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AVERTISSEMENT
D E

L’ A U T E U R,

Pour cette féconde Edition.

g 2PCg O m m e  en écrivant &  en faifant 
iL yJ?  imprimer, je  ne me fuis propofi 

que V utilité $ u  Public , je  croit 
qu'il eft de fon intérêt que je  le garantijfe de 
Villujion que voudroit lui faire t  Auteur dis 
Cuifinier Royal & Bourgeois, en publiant 
fon troijtème Tome. Cet Homme ne fejl pat 
contenté de s’approprier mon Titre, de
mettre mon Nom à la fête de fort Livre', il

a a. a



A V E  R T  I S S E'M E ^ T ,
f  ofê annoncer dans les Nouvelles publiques 
qtèil avait obfervê les IV . Saifons, &  orné 
Jon Livre de nouveaux Modèles de Table*
I l  tfy a qu'à l'ouvrir pour appercevolr la 
Çbarlatanerie de cette promejfe. Jl n'y a 
‘peut-être que lui qui ne voye pas le ridicule 
qtfify aurqit détonner des règles générales
fyour les quatre Saifons ; car, outré l'extrê
me différence qu'ily a /auvent dune année à 
Vautre, la diverfitê des Climats doit naturel* 
\çment déranger.. V uniformité qu'on voudrait 
établir, I l y a un peu plus de réalité dans 
Çf q f i l  ajoute à la fin de fan troflème Volu- 
{*?<?, qu'il avoue avoir emprunté de mol. Ççfi 
néanmoins une fupçrcherie dçnt fa i Heu de me 
plaindre. Son but a été de faire accroire que 

un extrait fidèle de çç qu'ily a dé plus 
f^quis dans mon Ouvrage ; au lieu qu'il rien 
F tiré que ff qu'ily (t de plut ct)mjn%n Çf. fc

moins



A V: E R T  I S S E  JM E N T> 
ptoins propre à en donner une jufie idée; 
J ’en ufe de meilleure foi d foit égard y cafj 
pour ne pas tomber datis le défaut que je? 
lui reproche , f a i  recueilli, ce qu’il y a de? 
meilleur dans fan Livre , ( f  m le trouve 4, 
la fin de mon F, Tome ayec mes Remarques 

On m’objectera peut-être que je  mets dans 
les Affaifonnemens trop de fines herbes % Çf 
de fines épices. ■ Je fuppofe de la difcrétion 
dans celui qui fa it l’àffaifornement. En  
çe cas elles ne peuvent qu’y donner un goût

Les Fournitures, comme Moufferons,Cbam* 
pignons, Truffes &  Morilles, font des cho- 
fes dont on peut fe paffer, quo'tqu’étant fra î
ches, elles fajfent m  très rbon effet dans les 
ftauffes cù je  les employé, I l  en efl de même 
de l ’A il, dont Tufage modéré donne un goût 
très- agréable, qui flatte le palais y mais il 

* 3 faut ^



A V E R T I  S S E  M / E K  T,  
faut bien prendre garde qu'il ne dominepomt. 
Celadépeftàde l'habileté de l’Officier qui ira 
titille.; Le goût, tæ il le bon-fens doi-
Vent êtreja régk. Sans ces ib is guides, tou
tes lés plus belles infractions ne l'empêche
ront pas de S’égarer.

T A B L E
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qu'il fautpour bienjervir une Table, à la tête 

' du Vol. •
Menu d’une Table de cent Couverts, fervie à deux Ser

vices, avec le Deffein en Taille-douce, N. I. à la tê
te du Vol.

Menu de ta Tdbte Impériale de foixantt Couverts, fervie 
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Sur-touts, avec le Deffein en T a ille -douce, N . II . à  
la tête da. Volume,
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T E N S D Y R ,  D E  S E E V E N B E R *  
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d e  l ’ I s l e  d ’ A m e l a n d e ; 
B o u r g -g r a v e , h é r é d i t a i 
r e  d ’ A n v e r s , e t  d e  B e 
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V E R »



V E R N . E U R  H E R E D I T A I R E , E T
C a p i t a i n e  G e n e r a l  d e  
l a  F r i s e ; G o u v e r n e u r , e t  
C a p i t a i n e  g e n e r a l  d e  
G r o e n i n ç p e n , r t  d e s  Q jH- 
M E L A N D E S ,  E T  DU P a ÏS D E
D r e n t h e ; C h e v a l i e r  d e  
L ’O r P R E  P E  l a  J a R T I E R R E .

O N S E I G N E U R ,

Le bonheur que j’ai d’apartenir à 
V O T R E  A L T E S S E  S E R E .  
N I S  SIM E , m’a paru un titre fufifànt 
pour lui confâcrer tous mes travaux làns 
exception. Sort Goût exquis eft fi gé
néralement connu & aplaudi, que je 
croirais avoir ateint le fùblime de ma 
profeflion, fi je pouvois me flater d e v
l’avoir toûjours fàtisfait. Quel préjugé 
ne fèroit-ce pas en faveur du L ivre  que 
je publie fous les aulpices de V O T R E

* 7, A L-



A L T E S S E  S E R E N Ï S S I M E !
je laillè à des plumes plus éloquentes 
què la mienne, le foin de louer en Elle le

foùt qu’Elle a pour la Gloire, pour les 
ciences,>& pour les beaux Arts. Je me 

'borne dans mafphére. Heureux, fi par 
line ingènieufo pratique des connoiflân- 
Ces que j’aipû acquérir dans mon Em
ploi , je pouvois contribuer à l’affermif 
fèment d’une fànté auffi précieufo que 
la vôtre.

Recevez, M O N S E I G N E U R ,  
avec cette bonté qui eft fi naturelle-à 
V O T R E  A L T E S S E  S E R E -  
NI-S S I M E , l’humble hommage que 
je lui rends* -Puifîè ce fruit de mon 
Experiente, & de mes Travaux, éter- 
nifor, ’ s’il èït 'poiîiblè, le fouvenir du 
très-profond réfpe6b, avec lequeî je fois,

M p N S E Ï Ü N E Ü R ,

De V. A. S.
Le très-htfmble, trèi-obéïffaat, & 

très-fournis Serviteur,

VINCENT LA CHAPELLE.



LE CUISINIER 
M O D E R N E ,

Q ui «prend à donner toutes fortes de 
Repas en gras &  en maigre, d’une 
maniéré plus délicate que ce qui en 
a été écrit jufqu’à prefent.

| A ns le Siecle où nous vivons, com
me dans l’antiquité la plus reculée, 
les plaifirs de la table ibnt du goût 
de tout le monde ; on y cherche tous 
les jours une nouvelle delicatefle, par 

un rafinement continuel d’aprêter & de fervir 
les mets. On veut prefentement qu’une tablé 
foit fervie dans le goût le plus exquis, &  que 
l’arrangement offre un beau coup d’œil. Les 
arts ont -des réglés generales, ceux qui veulent 
les exercer doivent s’y conformer. Ces réglés 
ne fuffffent pourtant pas, &  la perfection exige 
que l’on travaille fans cefle à renchérir fur une 
pratique confiante, & cependant fujette, comme 
toute autre chofe, à la vicifiitude des tems ; &  
pour celà,il eft abfolumentf neceflaire de fuivre 
les réglés d’aujourd’hui. La table d’un grand 
Seigneur, fervie à prefent de la même maniéré 
qu’il y a vingt Uns, ne fatisferoit point les Cotr- 

Tome / .  A viés.



viés. Cette maniéré avoit pourtant fes réglés; 
réglés que l’on fui voit fcrupuleufement, & dont 
la pratique avoit un merveilleux fuccès. Il faut 
donc maintenant que tout a changé de nouvel
les réglés, qu’on puifle fuivre feuremqnt, &  
contenter par-,1a les differens goûts de ceux 
qu’on eft obligé de fervir. C’elt ce qui m’a 
mit prendre lê  parti de mettre ce Livre au jour. 
Quoique le Cuifinier François, dit Royal & Bour
geois, eft trop ancien, & d’une nature à ne pou
voir plus être fuivi, n’ayant point été augmenté 
n i diminué depuis plus de trente années, cela 
n ’a pas empêché , celui qui en a le Privilège, 

. de mettre à la tête de fon L ivre, qu’il eft Nou
veau: ceux qui feront curieux, &qui voudrons 
prendre la peine de l’examiner, verrons bien le 
contraire; quoiqu’il en foit, une compagnie de 
Libraires étrangers, ont eu la témérité de réim
primer cet Ouvrage, par le peu de connoiflan- 
ce qu’ils y ont ; mais on peut dire que leur tra
vail eft fort inutile. Pour ce qui eft de moi je  
n ’emprunte rien des Livres imprimés, & je  ne 
donne que mon Içavoir; ainfi, je ne compte pas 
offenfer perfonne; aucontraire,j’efpere de faire 
plaifir au Public.

Devoir du Maître d'Hôtel
Les fon étions de Maître d’Hôtel demandent 

des attentions très-ferieufes pour bien s’en aquit- 
ter. Files regardent d’abord la dépenfe gene
rale qui fe fait journellement dans une Maifon, 
félon l’ordre qu’il reçoit du Seigneur à qui il 
apartient.

Pour être bon Maître d’H ôtel, il faut avoir 
été boa Officier de cuiûne, on d’office. cet article

lui



M O D  E S N E ,  J
lui donne bien de lumières pour le rendre par* 
fait dans fa charge: Il doit être entendu,&  ca-

£able d’établir, ou maintenir le bon ordre dans 
i Maifon.
Lorfqu’ilprend poflefilon de fa charge, il doit 

drefler un état general de ce dont il eft chargé 
par fon Seigneur, & il doit fuivre fes ordres : 
Il doit s’entendre avec Ion Chef de coifîne; &  
lui donner toutes les choies neceflfaires, de mê* 
me avec les Officiers d’office pareillement ; 
&  enfin de rendre compte de tout au Seigneur, 
afin qu’il le ligne, & il le gardera foigneufement, 
pour le repréfenter au befoin.

C’eft au Maître d’Hôtel à choiflr de bons Offi
ciers , tan t d’office que de cuifine, &  de bons 
Marchands, permis à lui de les changera quand 
ils nefournifrentpasbien; quand les uns & les au
tres ne fe trouvent pas fuffilàment capables, où 
me font pas leur devoir, faute de quoi, il ne peut 
pas fervir fon Maître comme il faut.

Il doit avoir loin de fe fournir de tout ce qui 
eft neceflaire dans la M aifon, & de livrer ce 
qu’il faut aux domeftiques, fans les changriner; 
en prenant fur tout garde de ne rien donnée 
de trop à perfonne, pour que le bien du Maître 
ne fe diffipe point.

C’eft à lui à faire le marché avec tous les Mar
chands, de quelque nature que cepuifle être , de 
ce qui regarde la dépenfe de bouche.

Il eft neceflaire qu’un Maître d’Hôtel fe con- 
noifle en vin pour la table du Seigneur, en tou
tes fortes de liqueurs, & en vin commim, qu’il 
. achètera en p ièce, & remettra entre les mains 
du boutelier pour en faire la diftribution, &  lui 
en rendre compte.

Il doit suffi fe connoître en viande , & faire 
A * mas»



* L E  C Ü  I S I  N I É  R
■marché, par écrit, avec le toucher» à tant par 
•livre pour toute l’année» tant bœuf, veau, que 
xnOutori j avoir loin de faire pefer la viande de
vant lui, & en tenir de petits livres de compte dè 
cha<pies Marchands. I l  doit pareillement faire 
marché avec uti rotiflèut poür toute l’année, ou 
par quartier feulement, pour être bien fe rv i, à 
tant par piécë, tant pour là volaille que pour le 
gibier : 11 doit obferver le cours du grand mar
ché pour favoir le prix de toutes cnofes, fui- 
.vant lés faifons , &  prendre là-deflus de juftes 
tnefures pour le profit du Seigneur.

Il en fera de même avec le charcutier &  épi- 
é lèr, pour qu’il le fournifle de tout ce qu’il au
ra befoin.

Il doit auffi fe connoltre en toutes fortes de 
poiilbns, tant de mer que d’eau douce, comme 
Uuffi en toutes fortes de légumes & fruits: é- 
tant bon Officier de cuifine, ou d’office, il fera ca
pable de s’aquiter des chofes requifes ci-deflus 
mentionnées.

Il doit de même faire marché avec l’épider 
pour le fücre, les épiceries , bougies , flam
beaux, huiles autre marchandifes neceflaires 
è  la maifon j auffi avec le chandelier, pour la 
fourniture de la chandelle..

îf efl âtiffi de fou devoir d’avoir foin do fel, du 
poivre, du clou de gyrofle,de la mufcade,du maffi, 
de la canelle, poivre long , gomme adragante, 
écorces de citrons verts & confits,fucre ,moollè- 
rons, truffes, anchois, olives,vinaigre, de tou
tes fortes dè fleurs, toutes fortes de fromages ; 
<6r en general dè toutes autres chofes, dont il 
faut qu’il fournifle chaque joiir la euiflne & l’of-



M O D E u n e : $
n  aura foin des batteries de cuifines,& fera 

raccommoder &  remplacer tout ce qui çft ne- 
eeflaire à la cuifine & à l’office.

De plus , il faut qu’un Maître d’Hôtel fâché 
bien drefler un menü , &  regler les fervices de 
foutes les differentes tables, qu’il plaira au Sei
gneur d’avoir ; aulïi, doit-il connoître la delica- 
teflfe de toutes fortes d’entrées, de potages , 
ro ts ,  &  entremêts , fans cela il lui elt impoffi- 
ble de drefler un menu dans fa perfection requi- 
fe: & pour cet effet, il faut avoir été bon Offi
cier de cuifine ou d’office ; fans quoi il ne pour
ra jamais drefler un menu » à moins d’avoir re
cours à cés mêmes Officiers de cuifine ou d’of
fice.

Quand le Seigneur voudra donner un repas 
extraordinaire, c’eft au, Maître d’Hôtel à pren
dre fes précautions, en s’informant chez les mar
chands* fçavpir ce qu’il y  aura de meilleur, com
me chez le boucher, chez le rotiflèur & ail
leurs, afin d’avoir ce qu’il y aura de plus nou
veau .& de meilleur:pour cet effet,il ordonne
ra aux Officiers de cuifine de vifiter les batte
ries, & confultera avec eux fur ce qui fera ne- 
ceffaire pour le repas. Il en fera de même avec 
les Officiers d’office; à l’egard du fruit ^ la 
quantité de plats de fruits, & compotes qu’il fau
dra fervir, 11 prendra un beau plan pour la ta
ble , en y arrangeant touts les fervices, & re
marquant bien les differentes grandeurs de fes 
plats, & ce qu’il mettra dedans. 11 fe munira 
le plus qu’il pourra de vaiffelle & de batteries, 

en jettant un beau plan de table, il fera fes 
menus le mieux, & le plus délicatement qu’il 
pourra ; <§£ s’il faut, pour fervir, plus d’Officiers 
qu’il n’y en a au fervice du maître, il eft de fa

A j  pru-



prudence de confulteravec les Chefs de la maî- 
fo u ,.qui on prendra, afin que tout foitbien or
donné , & que xien ne s’égare à la ouifine ou h 
Vôffice.
. U fera toujours mettre le couvert dé bonne 
fceure, ayant loin que le tout foit bien arrangé, 
le buffet bien g arn i, &  que les domeiliques 
foient prêts à fervir , &  n’interrompent pas les 
Perfonnes qui font à table.

Après quil aura fervi un fervice, il fe tiendra 
lin moment auprès de la table, pour voir fi per- 
fonne n’a rien à lui dire fur le' fervice; & fi, 
l’on fe plaint d’un p la t, il doit le dire honnête
ment à l’Officier de la cuifine, qui l’aura fa it, 
afin qu’une autrefois il y prenne garde; & fi 
en  fe loue de quelque p la t, il doit de même en 
avertir lefdits Officiers , afin qu’ils continuent 
dans le même goût.
; Après quoi, il retournera à la cuifine, fera 
dreffer fon autre fervice : enfuite, le Maître 
d ’Hôtel appellera tout fon monde pour en lever 
les plats, après avoir donné un coup d’oeil for 
tout le fervice, afin de bien remarquer la gran
deur de fes plats, grands, moyens ou petits , 
&  comment ils doivent être placés fur la table; 
car rien n’eft plus defagréable que de voir un 
fervice embrouillé, confus, ou mal rangé, ce 
qui gâte tout le fervice, & ne fait honneur ni 
«u Maître ni aux Officiers.

Après le dernier fervice de Cuifine, le Maî
tre  d’Hôtel irra voir fon Fruit à l’office, & le 
fera arranger fur une table, de la même maniè
re qu’il doit être fervi fur celle du Seigneur, ou 
approchant, afin qu’il remarque, où il placera 
fes plats de fruit, compôtes & autres : Et poor 
fervir le fruit, il ôtera generaleroent tout ce qui



eft fur là cable, & là première nappe, auffi bieif 
que le cuir de roufii, qui doit être entre cel
le qui vient d’être ô tée, &  celle qui doit fe trou
ver fous ce. cuir pour fervir.le deffert deffus. 
Avant que de pofèr le; premier niât de fruit, &  
après qu’il aura fer vi tou t, il réitéra un moment,  
pour fa voir, fi on n’a rien à lui dire fur le F ru it; 
& «nfuite,il krà à laCuifine remarquer ce qu’o a  
a defefvi, & s’il n’y a rien qui puiflè fervir une 
féconde fois; & ordonnera au. Chef de cuifine ' 
de le faire diftribuer aux Tables qui doivent 
être fêrvies après celle dix Maitrév J
{ Quand on voudra donner uà repas réglé, il 
faut avoir égard au nombre de Perfonnes pour 
placer vos couverts, & à la qualité des viandes 
pour les bien .ordonner, afin d’éviter le voifina- 
ge de deux plats d’une mêole. façon, fans en  
intermedier un d’une autre forte ;  car, autrement 
la cbofe ferait de mauvaife grâce; &  pourrait 
Contraindre le goût de quelques Perfonnes dé 
la Table, chacun n’aimant, pas la même chofe,; 
Ç’eft chofe qui arrive. fouvent dans les grands 
Repas. ■ ... . . - - •

Audi, faut-il oblèrver la forme de la Tablepotur 
la difpofition de vos plats &  de vos couverts, 
afin qu’il y ait un tel ordre, que chacun pùifle 
prendre ce qui conviendra à fon appétit, 8c 
que ceux, qui ferviront, ne foient point con
traints en rien, & n’incommodent perfonneen 
fervant ou defervant; ce qui eft une chofe fore 
défagréable , & qui néanmoints n’arrive qae 
trop fouvent, lorfqu’on ne prend point fes pré
cautions; 8c par ainfi, l’on ,ne fçauroit trop 
prendre de mefures pour ces fortes d’arrenge- 
ments, &  fouvent les plus habilles manquent 
faute d’attention, où de vouloir prendre des 
. • T im  L  A 4  aydes.



Sffétl Souvent «a Maître d’HÔtel, dedinsuâ© 
Maifoft i qui fort nos table, de dix. b douze Coiv 
verra, fe citait fiprthabilJehoHsme. Poaravoiroet* 
tt qualité ttoduiiè, il faut fçavuirla travailler « 
ÏOrdoonner,ai l'executer; alors, ott pourra dira 
qne. c’eft un commencement, &  qu'il par tien* 
dr̂ aU rang des grands Maîtres. Si les Seigneurs 
fui tiennent dos Tables, Ou qui veulent seoir 
daSiMatfhns réglées, fàifoient ChoixdWHonvi 
n e, dont la. capacité, la doucéur, kt prudent 
ce, la prolptô, & la fidélisé ldi fbiént eonnii&a 
d’un Homme, fur*touc, qiliaicpsfië, pour ainu 
dire, dans tous les emplois aufquels celui qu’on 
ra toi faire occuper, doit Rattacher, & dont 3 
M l ftOroic dignement s’adquiter, fin» une entré* 
me,& parfaite connaiffimce des pretmeri. Dans ci 
cas «onévitera taille inconvénients, qui arrivent 
krornelleraent dass les Maifbns» où l’on confié 
lé plus fouvem un emploi de cette importance, 
&  de cette aonfèquence, à des perfonnes qui 
ont trèa*peu d’expérience; ineonveniéns, en 
éfict, qui ne font que trop frequens, & aux* 
quels on ne ikuroit remédier que par kt bof 
choix*

CH A-



C H A P I T R E  P R E M I E R .

Des Potages & Boüillons.
...........  . » -  -b—  ,■■ ) 11 .i ■»-

Bouillon j que Von apclle Miîonnage.

O N  fe fert de ce BoüiHcm pour toutes forte* 
de Potages; prenez un morceau de tranche 

de bœuf, où d’autres parties,  n’importe, vous ne 
laifièrez pas de vous en fervir, maisla tranche 
eft toujours la meilleure, &  le trumeau de, bœuf; 
toutes ces fortes de viandes font bonne; pour vo» 
tre Mitonnage. Vous en metterez laquantité que 
vous jugerez à propos, c’e lt félon ta. gcandeuf de 
vôtre nnrm ite, & Ifelon la  quantité de Potage 
que vous avez à faire: fupofez, que vous n’ea 
ayez que deux Potages qui fe tirent d’un Mir 
tonnage, prennez; un morceau de..tranehe de 
huit à dix livres, un morceau de  trumeau de 
bœuf de fept ou huit livres; vous ,empo
terez cette viande dans vôtre; marmite, & y  met» 
trez du Bouillon à moitié la marmite, fi vous en 
av ez , achevez de la remplir d’eau , &  la faite 
écuraer; étant écumées, aflaifonnez-là de fel, 
■une douzaine de racines , avec des ognons, des 
dou x  de girofles, un bon paquet de celleri, 
une poulie, & un jaret de veau.j. quelque 
tems après} ils vous peut fervir pour met
tre  fur vos Pottages, en les Scellants ; mais ne 
les laiflèz pas trop cuire; vous y pouvez met- 
-tre cuire toutes, les garnitures de vos otages, 
t A $ qui



qui confiftent en celleri, chicorées, poreaux, laie- 
tuës, & volailles; ce Boüillon eft bon-pour mi
tonner toutes fortçs de Potages, hors les Pota
ges aux choux, & aux liavets, dont les garni
tures les diflinguent.

.......  , ' )
—.....  Oille à la Françoife.

Employez de la viande félon , la quantité des 
Oilles, que vous avez à faire, pour deux Oilles, 
prenez huit livres de tranche de bœuf, autant 
'de veau, &  un gigot de mouton bien degrailTé, 
mettez-le tout dans unecaflerolle ronde, mettez- 
le  fuer, & le laiflez attacher légèrement, <5t le 
moüillez de Boüillon; obfervez que la coulleur 
ne foit pas trop foncées, enpottés vôtre viande 
dans une piarmite; degtaiffez vôtre Boüillon,
&  le mettez avec vôtre .viande, & achevez de 
remplir vôtre marmite de bon bouillon, & la 
mettez au feu, prenez des carotes & panais, 
faites en blanchir trois à quatre douzaines, & les 
mettez dans Votre marmite avec deux douzain- 
nes d’ogons , quelque navets, un paquet de 
-celeri, un paquet de poreàux, une mignonnette; 
mettez y de vielles perdrix, une,vieille poulie, un • 
vieux dindon, un morceau de jambon, un cer- 
vellat, faites bouillir vôtre marmite tout donr 
cernent; obfervez que votre boüillon foie to u - ' 
jours bien clair, & de bon g o û t , prenez du 
pain à potage qui foit chapelle, &  levez les 
croûtes, & les mettez dans une caflerole; paflez 
de vôtre boüillon d’Oille, & faites mitonner vos 
croûtes; étant mitonnées, mettez les dans un 
p o t à Oille, &  achevez de le remplir de vôtre 
boüillon, &  quelques racines deflus, &  du cer
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1eri,fi vous le jugez à propos. Si vous le
fervez dans un plat, il faut garni*le bord de' 
vôtre plat, de toutes fortes de racines, & met
tre  fur vôtre potage deux perdrix, & vous en 
fervez pour toutes fortes d’Oilles au ris ; vôtre ris 
étant épluché & lavé, mettez-le dans une mar
mite , & le moüillez du bouillon d’Oille ; & vôtre 
ris étant cuit, dreflez-le dans un pot à Oille ; le 
'vermicelle fe fait de même; voici la façon de fai
t e  la mignonnette, prennez un morceau d’éta
mine , &  y mettez une petite poignée de côrian- 
d e , du poivre, une douzaine de doux de giro
fle , uhe mufcade, liez vôtre mignonnette, oc U 
mettez dans votre Oille, &  fervez le tout chau
dement.

Oille h VEJpagnol
Prennez des tendrons de bœuf, de la poitri

ne du côté du bas bout, & le coupé par mor
ceaux grand comme deux doits, &  les mettez dans 
l’eau, prenez aufli des tendrons de poitrine dé 
m outon,& tendrons de poitrine de veau,&  des 
queues de mouton , le tout coupez par mor
ceaux bien proprement; prenez une marmite, &  
la garniflez de bonne tranche de bœuf de l’épaif- 
feur d’un pouce, & y mettez vos tendrons de 
bœuf, une grande quantité de racines, avec un 

"paquet de celeri bien propre, parce qu’il faut 
qu’il ferve,un paquet de porreaux, moüillez-le 
de bouillon ; vôtre bœuf étant un peu avancé de 
cuire, vous y mettrez vos tendrons de mouton, &  
de veau, deux pieds & deux d’oreilles de cochon, 
deux perdrix, deux pigeons, une noix de jambon, 
un bon cervelat, la moitié d’un choux blanchi 
$  bien prefTé,5c ficelle, mettez-le dans vôtre Oille

allai-
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affaifonnéea d’ognons, &  y mettez une mignon- 
nette , a c tiv ez  de la, couvrir de tranches de 
bœuf, prennez un couple de livres de veau, &  
les coupés en tranches, mettez les dans une caC- 
jferole fuer doucement fur un fourneau;, é- 
jant attachez comme une glaflb de veau, moüil- 
lez les de boûillon, & les mettez dans vôtre Oille; 
il faut avoir dès le foir des gravances, à trem
per dans de l’eau tiède, & le matin, les éplu- 
jcher les unes après les autres ; &  enfuite les la* 
ver dans de l’eau chaude, & les mettre cuire dans 
june petite marmite avec de bon bouillon; vôtre 
/Oille étant cuiitte,goutez-le, & luidonné le meil
leur goût qu’il vous fera pofüble; enfuite, tirez tou
tes vos viandes & racines dans un grand p lat, pre
nez le plat où vous vouliez fervir, ou pot à Oille, 
&  y rangez vos tendons de boeuf, de mouton, 
de veau, & dë racines, épluchez bien proprement 
te.toutçétaçt arangé dans le plat, nommé ci-def- 
]fbs,vous arangerëzTes pieds & oreilles de cochon, 
choux, çeleri & poreaux, le tout étant arangé 
Jbien proprement, mettez vos égravances par- 
jdehus avec un peu de bouillon d’O ille, & fervez 
chaudement ;il faut avoir des talles de porcellai* 
ne couvertes, & du pain coupé en tranche, grand 
comme deux doigts, &  le faire griler, rem plit 
iez  chaques tafles de bouillon , &  y mettez à 
Côté, un morceau de pain grillé, obfervez que 
je boüiilph foit de bon goût, & fervez le plus 
chaudement qu’il vous fera poflible.

Autre Oille à PEfpagnoï.
‘ Vôtre viande étant coupez, comme celle cir 
Rêvant, vous l’émpottez & aifaifonnez de mê
me ; tçpté la différence qu’il y a ,c ’eli qu’il n’eft 
. pas
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pas necceflaire d’avoir beaucoup de boùflloh ; 
le tout étant c u i t , il faut avoir une pincée dé 
faffran en poudre, &  le délaïer avec un peu de 
boüillon,& le mêler dans vôtre Oille jobfervet 
que le goût foit bon, tirez tout vôtre Oille dans 
un grand plat, dreflez-le de même que l’autre 

.ci-devant, &  y.mettez du bouillon autant qu’il 
en pourra tenir, &  vos égràVances par-deflus, &  
des morceaux de pain grillé au to u r, &  fervez 
chaudement.

, Autre Oille à PEfpagfwl
Ayez un bas bout dé poitrine de bœuf, envi

ron de fept ou huit livres , &  la coupez pat 
morceaux, grande comme trois doigts:. Enfuité 
mettez dans une marmite quelques morceaux 
de tranches de bœuf, après quoi vous y mettrez 
vos morceaux de poitrine , des carotes, des 
ognons,des choux blancs par gros quartiers, fice
lés & blanchis ,  vous les moüillerez d’eau ou dé 
bouillon, fi vous en avez, &  les ferez cuire. L e 
bœuf étant à demi cuit , vous y ajouterez 
quelques tendrons de poitrine de m outon, a- 
Vec un cervelat, quelques faucilles ,  un cou
ple de perdrix, une poularde ou poulet, un le
vreau , un canard , un couple de bons pi
geons , un couple de pieds de cochon, un 
couple d’oreilles de cochon. Aflailbnnez vôtre 
Oille de fel, poivre en grain, une demi douzai
ne de doux de girolle, la moitié d'une mufca- 
d e , une demi-douzaine de goufles d'ail, un demi 
gros de faiFran en poudre. Vous ferez Cuire lé 
tout modérément. Etant cuit, & prêt à fervir, 
vous drdTerez toutes les viandes, & autres cho
ies dans un plat, <Sc les arrangerez le mieux qu’H

vous



vous, fera pofiible. Vous fervirez chaudement, 
&  vous mettrez par-delTus des gravances, que 
voutfaurezfait cuire en particulier, &  éplucherez. 
Cette forte d’Oille fe fert faps boüillon, il convient 
qu’elle (bit fervie dans un plat plûtôtque dans un 
pot à Oille.

Potage à la Jambe de Bois.
Prenez un jaret de bœuf,  coupez-en les 

deux bouts, & laiflez le gros os un pié de long, 
empotez-le tout dans vôtre marmite avec de 
bon boüillon & un morceau de tranche de bœuf, 
mettez y une cafierole d'eau froide, & la faite 
écumer ; étant écuenée aflàifonnée-là de fel, 
doux de girofle, avec deux ou trois douzaine 
de carotes, une douzaine d’ognons, deux dou
zaine de pieds de celeri, une douzaine de navets, 
une mignonnette, une poulie, deux vieilles per
drix, faites aller vôtre marmite tout doucement; 
oblèrvez qu’il faut mettre vôtre marmite de 
bon matin, afin que vôtre bouillon fe fafle plus 
aiflement ; prenez enfuite un morceau de rouel
le  de veau d’environ deux livres, faites le fuer 
dans une cafierole, & le moüillez de vôtre bouil
lon de Jambe de Bois; étant bien degraifie, re
mettez le tout dans vôtre marmite une heure 
avant que de fervir, vous y mettrez une dou
zaine de pieds de celeri; vôtre boüillon étant 
allez fa it , & de bons g o û t , prenez du pain 
chapellé à potage, levez-en les croûtes, & les 
mettez dans une cafierole, pafiez du boüillon 
bien dégrailfé par-defius vos croûtes, & le fai
te  mitonner; étant mitonné, dreflez-les dans vô
tre p l a t , & garniflez-le de toutes fortes de 
racines qui font dans vôtre empotage, fi vous
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le vouliez, & mettez l’os du jaret fur vôtre 
Potage , & achevez dè le moüiller, & fervez 
chaudement ; fi vous fervez votre Potage dans 
un pot à Oille, vous n’avez pas befoin d’y mettre 
aucun légume.

Potage au Fié de Bœuf.
Prenez une marmite , mettez-y fept à huit 

livres de tranches de bœuf, & gigot de moutou, 
coupez en deux. Trois à quatre livres de tranches 
de veau, & la noix d’un jambon, mettez vôtre 
marmite deflus un fourneau ; & étant attaché le- 
gerement, moüillez-là de bon bouillon, met
tez y une poulie &  une vieille perdrix, une mi- 
gnonnéttes avec des carrot.es, panets,navets, avec 
un paquet de celeri, & faites qu’elle aille douce
ment ; prenez enfuite vôtre Pié de Bœuf , &  
achevez de le faire cuire dans un afTaifonne- 
mentj  le tout étant prêt, prenez du pain à po
tage qui foit chapelé , levez-en les croûtes , 
&  les mettez dans une cafTerole, paflez de vô- 
tre  boüillon, degraiflèz le b ien , &  le mettez 
par-deflus vos croûtes, faites mittonner vôtre po
tage; étant mittonné, dreflez-le dans un plat, met
tez le Pié de Bœuf deflus, achevez de le moüil
ler de boüillon, &  fervez chaudement, de bon 
goût.

Potage de Serfeüiî à la Hollandoife.
Vous aurez un bons corps de boüillon natu

rel , où voùs couperez un jaret de veau en mor
ceaux, de la grofleur d’un œuf, vous l’écumerez, 
&  ne le laiflerez point trop cuire ; une demie 
heure avant que de fervir, vous y metterez des

bouk
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boullettes d’un godiveau,point trop g ras,&  qùi 
le foûtienne, vous roullerez vos boullettes dans 
de la çhaplure de pain; avant que de les jetter 
dans le Potage,il faut qu’elle ne loientpas plus 
grade que des moyenes noix ; un quart d’heure 
avant que defervir, vous y jetterez vôtre Serfeüii 
en grande quantité, hache bien fin , mettez y  
une poignée de farinne en le hachant; il en faut 
bien pour un grand Potage, une bonne affiëtte 
plaine; quand cela eft haché, il eft à remarquer 
qu’il ne le faut point quitter, &  quand le Serfeüii 
eft dedans, on doit le tourner toûjours, jufqu’à 
ce que l’on lèrve, oh y met point de pain.

. Potage de Santé à VOrge perlée > à la 
HolîandoiJ'e.

Vous aurez un bon corps de boüillon, dans 
lequel vous mettrez cuire un jaret de veau, ou 
une volaille, tous les deux u vous le vouliez, 
vous paflerez toutes fortes d’herbe hachez, comb
ine dans le Potage de Santé, à l’ordinaire, & vous 
les jetterez dedans; vous prendrez la valleur 
d’un quatteron & demi d’orge perlée, que vous 
ferez cuire dans une cafierole ; étant prefque cui
te , vous la jettez dans votre Potage; &  une 
demie heure avant que de fervir, vous y met- 
terez des boulietes de godiveau, comme dans 
celui ci-deflus ,&  vous pourrez mettre la volail
le , & Je jare t, delfus, fans y mettre de pain :car 
l’Orge fert de pain.

Potage de Ris, h la Polonoijè, que Von nomme 
RouJJble.

Prenez du R is , lavez-le, é pluchez-le bien pro
prement , &  le mettez cuire dans une marmite

avec
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mvec un jaret de veau, un chapon coupé en qua
tre , mouilliez - les d’eau chaude , & les faites 
cuires tout doucement ; tnettez-y une pognée de 
racine de perfll, une pognée de perfil en feüil- 
les, une bonne pincée de fleur de mufçade , 
une pincée de poivre, un morceau de beurej 
faites cuire le tout doucement & le mettez 
leger, & de bons goût; un moment avant que 
de fervir, mêlez-y une petite pognée de perfil en 
feüilles, & dreflez vôtre Potage dans le plat que 
vous voulez fervir, mettez votre chapon coupé 
en quatre deflus, & fervez chaudement.

Oille au Ris 3 au Coulis d’Ecrmccs.
Prenez du R is , épluchez? le ,  lavez-le, & 

le mettez dans une marmite avec de bon bouil
lon ; faites-le cuire tout doucement, & mettez 
cuire une demi douzaine d’Ecrevices tout en vie 
dans vôtre R is; étant cu ir, & de bon 'goût, 
mettez - y deflus un bon coulis d’Ecreviçes, avec, 
les queues,& tirez vos Ecrevices de vôtre R is, 
&  fervez chaudement.

Oille au Ris, au Coulis à la Reine.
Faites cuire vôtre Ris dans une marmite, a- 

vec un bon bouillon, & une poularde; faites un 
Coulis blanc, prenez un morceau de veau & de 
jambon coupez en dez, avec un ognon, & le 
moüilliez de bon boüillon ; prenez le blanc 
d’une poularde cuite à la broche, & le faites 
piler dans le mortier; étant pilé, tirez la vian
de de vôtre Çouüs, & y mettez vôtre blanc 

T m t  / .  B de



de poularde, paflez le tout à l’étamine, & Te 
mettez dans vôtre R is, & dreflez vôtre poular
de dans le plat que voua voulez fervir ; voyez 
que celà foit de bon g o û t, & fervez chaude- 

*jnent.

Potage à la Galbeure, autrement 
Beurnoijè.

Prenez un morceau de tranche de bœuf, de 
cinq à fis livres, un colet de mouton, un colec 
de veau ; empotez le tout dans vôtre marmite, 
& la mettez fuer fur le feu ; étant atachez légè
rement , moüillez-là deboüillon, & d’un peu d’eau 
pour la faire écumer j étant écumée, mettez-là 
devant le feu ; prenez des choux, & les cou
pez en quatre, faites les blanchir à l’eau boûik 
Jante; étant blanchis, mettez les à l’eau froide, 
&  les preflez b ien, & en faites des paquets, em- 
portez-les dans vôtre marmite; mêlez-y une mi- 
gnonnette, un cervêlât, un morceau de pe
tit falé, un combien de jambon, avec un mor
ceau de jambon, trois ou quatre cuiffe dOilles, 
une demi goufe d’ail; le tout étant comme il 
faut, prenez du pain bis & le coupez en dez, 
gros comme le bout du poufe,&  le mettez dans 
vôtre plat; paflez-y du boüillon du derrière de 
vôtre Potage, & le mettez fur le.feu; faites 
attacher vôtre pain , tirez-en la graifle, ôtez 
vos cuiffes d’Oilles & vos choux , dreflez vos 
choux au tour du p lat, & mettez vos coiffes! 
d’Oilles par - deffiis le pain, & achevez de le • 
remplir de bouillon, & fervez chaudement.

Ktr-



Kervel-Maes : ÈJl un Potage qui Je mange,
. ordinairement, dans le mois de Mars 

Avril; Voici pour le Gracs.
L ’oh prend üh jaret de vèati, haché en petit* 

morceaux , excepté l’os & la mobile} de la 
chair, l’oft eh fait Uri godiveau ; lequel étant 
âffaifonné de peil dé fel, noix dé fiiülcàdes, bifa 
cuits pillez, & jaunes d’œufs ; l’on en fait de* 
endoüillettes grofres Comme un deuf de pigeon J 
lefqtiellea étant cuites dans une marmite, pen* 
dant l’elpace d’une grofie heure, l’on prend troi* 
à quatre pognées de ferfeiiil: épluchez deux 1 
trois poreaux, une bonne, pognée de poreaüx j 
lefquels étant hachez, l’on y mêle deux à troi* 
cuillerées de farine délayées, avec quelques cuik  
lerées de boüillon ; & cuites comme l’on feroit 
une boüllie au lait clair. Ce Potage doit ètrfe 
c la ir, & point fané. Pour le maigre, l’on cou* 
pe quelques anguilles en tronçons, dont l’ori 
forme le bouillon, & l’on y peut mêler üntf 
pognée d’ozeille parmi lès autres herbes.

»

Potage de Fricandeaux Glacez
•  '  *

Prenez une noix de veau qui foit bien blan
che & mortifiée, faites-là piquer de menu lard , 
ôc la faites cuire tout comme ceux qui fetvenc 
pour entrées; prcnnez une autre noix de veau^ 
âr la coupez par tranches bien minces, &’ la 
bâté avec le plat de vôtre coiîperet, faites-là 
piquer en Fricandeaux; enfuite, mettez les Fri
candeaux cniresavéc la noix, & les glacez : faite*

fi z un
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un coulis de cette façon; prenez un mor
ceau de la roüelle de veau, & la coupez par 
tnorceaux, & quelques tranches de jambon cou
pez par petits morceaux, & les mettez dans la 
caflerole. avec un ognon & carotes coupées ; 
mettez vôtre calTerole defliis le feu à fuer tout 
doucement, & la faites attacher;enfuite, moüil- 
iez -le de bon boüillon : prenez une perdrix 
cuite à la broche, ou bien quelques carcafles de 
deferts, &  les faites piler ; étant pilées, tirez de 
vôtre caflerole le veau & les racines, & y met
tez vôtre perdrix pilée, & une petite cuillerée à - 
pot de coulis , & lui donnez du goût, & le 
paflez à l’étamine: étant pafle, mettez-le dans 
une petite marmite, & le tenez chaudement; 
prenez un pain à Potage, levez - en les croûtes,
&  les mettez dans une caflerole; paflez de vô
tre boüillon à mitonnage ; goûtez-le, & le dé
gradiez; mitonnez vos croûtes avec ce Boüillon. 
Votre Potage étant mitonné, mettez-le dans le 
p lat, où vous le vouliez fervir; prenez vos Fri- 
caudeaux, & les coupez bien minces par filets,
&  en garniflez le bord de vôtre Potage ; met
tez vôtre coulis par-deflus vôtre mitonnage; 
enfuite, vôtre noix de veau glacée, & fervez 
chaudement.

T otage de Cardes piquées £«? Glacées. -,
Prenez de belles Cardes,coupez-les par tron

çons , long comme un doigt, & les faites blan
chir à l’eau boüillante, fans les éplucher; étant 
blanchies, mettez-les dans l’eau fraifche, & 
lesnetoyez bien avec les doigts, fans y mettre le 

^couteau; étant bien netoyez, faites Jes piquer
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de petit lard; étant piquées, mettez les dans 
, une caflerole avec des bardes de lard deiïous; 

mettez-y du fel, doux, un morceau de beurre, 
de citron, de bon boüilîon, & les faites cuir- 
res enfuite: faites une glace, prenez une livre 
de roiiele de veau , & la coupez par petits 
m orceaux, avec quelques tranches de jambon ; 
mettez le tout dans une caflerole, & le moiiil- 
lez de bon boüillon : faites cuire le veau ; étant 
cuit, partez le boüiilon, & le  mettez dans une 
caflerole fuffifamment grande, pour y pouvoir 
aranger vos Cardes. Mettez vôtre caflerole a- 
vec le boüillon fur le feu , & la faites tarrir, 
jufqu’à ce que vôtre boüillon deviene en ca
ramel: ne l’abandonnez pas, de peur qu'il ne 
noircifle; alors, tirez vos Cardes de leur blanc, 
&  les arangez dans la cafleroles, le lard dans 
le caramel;imettez-le fur des cendres chaudes, 
prenez un pain à Potage, & en levez les croû
tes, & les mettez dans une caflerole, paflez 
du boüillon dé vôtre mitonnage, goûtez-le, &  
le degraiflez, & mitonnez. Vos croûtes étant 
roitonnées, mettez-les dans leurs plat, & deux 
perdrix deflus, où bien deux gros pigeons, &  
vos Cardes au tour du bord de vôtre plat; met
tez-y un coulis comme au Potage des Friandeaux 
glaflez, &  fervez chaudement. f

Potage de Mouton q VAngloife.
Vous prenez un caré de M outon, coupez en 

quatre ou cinq morceaux, lavez-le bien, &  
• le mettez dans une marmite avec de l’eau, 

la quantité que vous jugerez à propos , ayez 
foin de le bien écumer, & y mettre du fel, des 

A» $ ognons,



ognons, des navets ;  porreaux, pçrfil, & tin ; 
& quand vôtre bouillon elt fait , vous le pafle- 
rêz dans uns caflerole , & y mettrez de la fa» 
rine d’avoine bien fine, & les laifierez boüil- 
Jir quelques tems; & puis, vous y ajoute
rez un peu de pereil haché , & quelques feiiil- 
les de fleurs jaunes , qu’on apelie en Anglois , 
mary gools, & en François, fleur de fouei, &  
mettre du pain grillé dedans une tête d’agneau, 
eù colet de mouton.

Bijque de Poularde.
V uidez, & troulTez proprement une Pou

larde , faites la blanchir dans de l’eau chaude ; 
étant blanchie, mettez-y une barde de lard, &  
la faites cuire dans de bon boiiilion, ou dans 
vôtre mitonnage, avec un ognon piqué de clou 
de girofle, vous la laifierez cuire comme il faut ; 
étant cuite, vous l’ôterez du feu, & la mettrez 
fur les cendres chaudes pour l’entretenir chau
dement : vous faites mitonner vos croûtes de 
pain chapeîé, avec de bon bouillon dans une 
caflerole ; étant bien mitonnées, vous les drefi. 
erées dans.vôtre plat à Potage; enfuite, met
tez-y vôtre poularde avec un coulis à la Reine 
par-deflus , garniflez les bords de vôtre plat a- 
vec des crêtes de coq, ou des Ris de veau cou
pez en .filets bien blanc, &  fervez chaudement. 
Une autre fois, vous y pouvez mettre un jus 
de veau clair: une autre fois un jus de veau 
lié de coulis & d'eflences.



Bifque de Cailles, Autres, .

Vous trouflerez vos Cailles bien proprement, 
comme des poulets ; étant trouflez , vous les 
empotez bien' proprement dans une petite mar
mite avec de bon boüillon , un morceau de 
tranche de bœuf, & une tranche de jambon ; 
& vous les faites cuire à petit feu ; vous gar
nirez le bord de vôtre plat de crêtes de coq » 
& de fricandeaux de ris de veau. Prenez un 
pain à potage , levez-en les croûtes , & les 
mettez dans une caflerole, & paflez le boüil
lon où ont cuit vos Cailles, dégradiez-les bien; 
étant degraiflees, moüillez-en vos croûtes , &  
les faites mitonner ; enfuite, dreflez-les dans 
le plat à potage, garniflez- eh vos Cailles par- 
deflus, avec .vos culs d’artichaux ; enfuit, met
tez-y  par-deflus un coulis de veau, oq un cou
lis à la Reine, ou un jus de veau, &  fervez chau
dement.
. Vous trouverez la maniéré de faire le coulis 
à la Reine au Chapitre des Coulis.

Bifque de Pigeons à la St. Cloux} au 
jus de Veau.

11 faut prendre des Pigneons les plur frais 
tuez, les échauder, blanchir, éplucher, & vui- 
d e r , & les troufler proprem ent, les faires cuire 
dans de bon boüillon clair, avec quelques bar
des de lard, quelques clous de girofle, & tran
ches de citron : on ne le mettra au feu qu’u
ne heure avant que de fervir, félon la groüeur 
de vos Pigeons, Vos Pigeohs étant cuits, vous

B 4  les
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les tirerez en arriéré du feu; vous ferez cuire à 
p a rt, dans une petite marmite, des crêtes bien 
échaudez, & bien épluchez, avec des bardes 
de lard, de la graifle de veau, & du bouil
lon , une tranche de citron , un ognon, des 
clous.de girofle. Vos Pigeons & vos crêtes é- 
tant prêts, prenez un pain chapelé, & en le
vez les croûtes , & les mettez mitonner avec 
du bouillon de vôtre mitqnnage ; vôtre potage 
étant mitonné, dreffez-le dans vôtre p lat, &  
garniflez le bord de vôtre plat de crêtes, &  
mettez vos Pigeons deflus, avec un bon jus 
de veau, d’une belle couleur, &  fervez chau
dement,

Autre Potage ,■ ou Bifque de Pigeons à la 
St. C/oux au Blanc.

Il faut prendre de petits Pigeons échaudez , 
&  les bien éplucher, les vuider , &  troufler 
proprem ent, & les mettez dans une petite mar
mite avec des crêtes , les nourrir de bardes 
de lard ; faites un coulis aux blanc , de cet
te  façon, qui s’apelle à la Reine, prenez un 
morceau de tranche de veau, & quelques tran
ches de jambon, le tout coupez en dez, met
tez les dans une caflerole avec un panet, un 

, ognon- coupé par tranche, moüiliez-lë de bon 
boüillon, le plus blanc que vous pourrez, &  
les faites cuire tout doucement; la viande étanc 
cuite, tirez-là , mettez un morceau de mie de 
pain blanc; il faut prendre du blanc, de poulet, 
ou de poularde.' il n’en faut pas moins que le 
blanc d’une poularde; faites-là bien piler: fl vô
tre coulis ne paroît pas affez hlaqç, prenez deux

dou*



douzaines d’amandes douces, &  les échaudez 
à l’eau bouillante pour en ôter la peau, & les 
faites piler } étant pilées, detrempez-les dans 
vôtre coulis avec vôtre blanc de poularde , met
te z -y  un verre de lait boüilli : obfervez qu’il 
foit de bons goût, & lepaflez à l’étamine; é- 
tant paflë, mettez-le dans une petite marmite, 
&  le tenez chaudement ; prenez un pain cha- 
p e lé ,&  enlevez les croûtes, &les mettez dans 
une caflerole ; palTez vôtre boüillon de mitonna- 
g e , & moüillez vos croûtes, &  les faites mi
tonner ; -étant mitonnez, dreflez-les dans vô
tre p lat, & en garnifez le bord de vos crê
tes , & mettez vos Pigeons fur vôtre Potage ; 
mettez vôtre Potage fur un petit fourneau tout 
doucement ; étant prêts à fervir, mettez vôtre 
coulis à la Reine par-deflus, & fervez chau
dement.

Potage à la Jacobine.
Prenez un couple de perdrix, & an pou

le t, faites les cuire à la broche; étant cuites, 
tirez-en la viande, & la mettez fur une table, 
&  la hachez bien : étant hachée, mettez-làdans 
une caflerole avec un peu de coulis, prenez un 
petit pain chapelé d’une demi livre, & le rem- 
pliflez de ce hachis : obfervant d’en gardét pour 
mettre fur vôtre Potage ; faites piler les carcaf- 
fes de vos perdrix} étant pilées, m ettez-les 
dans une caflerole avec du-coulis, une cuille
rée de boüillon, faites lui faire un couple de 
bouillons : obfervez qu’il fok de bons goût, puis 
le paflez à l'étamine ; étant paffé , mettez - le 
dans une petite marmite , avec le . reliant du

B $ hachis
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hachis de vôtre pain , prenez do pain de Po
tage , & le coupez en tranche* fort minces ; ayez 
du Parmezan râpé, faite un lit de tranches de 
pain dans le fonds de vôtre p la t, & un lit de 
vôtre Parmezan râpé; continuez de même, juf- 
que*; à ce qu’il y ait allez de pain dans vôtre 
Potage ; enfuite , mettez vôtre plat fur un 
fourneau , & le moüillez de bon boüillon ; bif
fez-le mitonner toue doucement ; étant prêt à 
fervir, m ettez-y vôtre pain, &  l’arofez tout 
doucement de bon boüillon, & garniflez le bord 
du plat de petits fleurons, & vôtre coulis par- 
deflus, fervez chaudement.

Potage à la Houzarde:
- Prenez deux poulets, épluchez-les, vuidez- 
les, & les trouflez, jetez-les pendant demi- 
heure, dans vôtre mitonnage; enfuite, tirez- 
les , & les depiecez comme une fricaflee de 
poulets, mettez les dans une cafleroles avec 
du beure fondu, aflaifonnez de fe l , poivre 
fines herbes, & fines épices ; & les pannez de 
mie de pain, & de Parmezan; arangez*les dans 
vne tourtière, & les faites prende couleurs au 
fo u r; prenez du pain & le coupez pas tran
ches, faitez-en un lit dans vôtre p la t, & un 
de Parmezan; ajoûtez-y un lit de choux, &  
un lit de pain par-deflfus, que les choux ne pa- 
roiflent point ; mettez vôtre plat deflus un four
neau , & le mouilliez de bon boüillon : étant 
mitonné , <St que le pain fe trouve à fec, pou
drez-le de Parmezan, & lui faites prendre cou
leurs avec un couvercle de tourtiere ; enfuite, 
prenez une petite écumojne, & la faites glifler 
feus vôtre pain » & y mettez du botyillon, juf-

ques
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ques à ce que vôtre pain sage fur le boliillon; 
étant prêt à fervir, arangez-y voi poulet* 
que vous avez pannez, &  fervez chaudement.

Potage âe Marrons.
Prenez des M arrons, & en ôtez la groflà

Îjeau, mettez les dans une tourtière, feu def- 
us & deflous, ou bien dan* le four; ô tez-en  

la petite peau, mettez les dans une marmite, 
avec de bon boüillon, pour les faire coire j 
prenez une caiTerole, & y mettez environ de* 
mi livre de v eau , quelques tranches de jam
bo n , & carotes, ognons, le tout coupé par 
morceauxjmettez cela fuer fur un fourneau, 
jufqu’à ce qu’il s’attache} étant ataché, moüil- 
lez. le de bon boüillon : obfervez qu’il faux a- 
voir quelques carcafles de perdrix , ou de fei- 
fants, que vous ferez piler; étant pilles, tires 
la viande de ,vôtre caiTerole, avec une écumoi
re} puis, y mettez vos carcsfles pilez: obferves 
que le boüillon Toit de bon goût } rnetrez-y uq 
peu de vôtre coulis, & le paflez à l’étamine, 
étant palTé, mettez* le dans une petite marmi
te ,  & le tenez.chaudement; prenez un pain de 
Pç>tage chapelé, levez-en les croûtes, & me* 
tez-ies dans une caflèrole} paflez du boüillon 
de vôtre mitonnage} étant palTé, degraifez-Ia 
bien, mouillez-en vos croûtes, Si les faites mi
tonner} étant mitonnez, mettez*les dans le plat 
où vous voudrez fervir :garniflTez le bord de vôtre 
p lat, de Marrons; mettez fur vôtre Potage un 
couple de gros pigeons, ou bien de perdrix, avec 
vôtre coulis par-deflus, Si fervez chaudement.

Potage de Soles en Gras.
Prenez des Soies qui foient bien fraîches, r*.

tiffez-

\



tiflez-Ies , &  les lavez bien; H elles font petites, 
prenez-en deux pour farcir; H elles font gran
des , vous n’en prendrez qu’une pour mettre au 
milieu de vôtre Potage: prenez la Sole à farcir, 
du côté de là tété, proprement; il la faut pre£ 
fer au-deflus pour en pouvoir faire fortir tout l’a
rê te , & la renverfer: faites une farce d’un 'blanc 
de volaille, un peu de lard blanchi, un peu de 
graifle de bœuf, quelques champignons, per- 
fil, & ciboules hachées, affaifonnez de fel, poi
v re , fines herbes, & fines épices, trois à quatre 
jaunes d’œufs, crus, un peu de jambon cuit, de 
la grofTeur d’un œuf, de mies de pain cuites dans 
delà crème; hachez bien le tout enfemble, & le 
pillez dans le mortier, farcicez de cette farce les 
Soles; étant farcie, prenez une tourtiere, met
tez.y quelques bardes de lard, & vos Soles par- 
deffus; arroflez-les avec un peu de beurre,& les 
patinez demies de pain; enfuite, faites les cuire 
an four, ou fous le couvercle: obfervez qu’elles 
prennent une belle coulleur; faites frire trois à 
quatre Soles ; étant frites, les couper par filets, &  
en garniffez le bord de vôtre Potage le plus pro
prement qu’il vous feip poflible: enfuite, prenez 
un pain à Potage, chapelé, levez-en les croûtes, 
&  les mettez dans une cafferole, paflez du bouil
lon de vôtre mitonnage, moüillez-en vos croûtes, 
&  les faites mitonner; étant mitonnées, dreflez- 
les dans vôtre plat à Potage , & mettez par- 
deffus vôtre coulis blanc à la Reine, où un jus de 
veau, & vos Soles dcflus, fervez chaudement.

Potage aux Pois à la Bourgeoife.
Prenez des petits Pois, & les ayant écoflez, 

&  mis les gros, à p a r t, il. vous ferviront pour
faim



faire de la parée verte ; prenez pour cela les 
gros Pois, & les faites blanchir, tant-foi t-peu, a- 
vec, un verd de ciboule, & un peu de perfll; 
après cela, faites les piler, & y mettez une mie de 
pain trempé dans de bon boüillon : ayant pillé le 
tout enfemble, paflez - le par l’étamine à for
ce de bras, avec de bon boüillon ; faites que 
vôtre purée foit un peu liée. 11 faut prendre vos 
petis Pois avec un peu de lard dans une cafle- 
role; paflez vos Pois avec cela, & les moiiil- 
lez de bon boüillon: on y met un bouquet de 
perfll, de ciboule, un brin de fàrriette ; vos petits, 
Pois étant cuits,' vous y metrez la purée verte. 
On y pafle aufli quelques cœurs de laitues pom
mées en petites tranches, avant que de mettre 
les petits Pois, le toutbien aflaifonné ; faites mi
tonner vôtre Potage avec du boüillon de vôtre 
mitonnage ; étaht mitonné, mettez un peu de pu
rée par-deflus ,&  y rangez vos vollailes fur vôtre 
Potage ; vous le garnirez de laitues farcies, ou non 
farcies, ou de concombres, ou de petit lard, fé
lon que vous le jugerez à propos: arroflez en- 
fuite vôtre Potage avec de la purée j & petit 
Pois , & fervez chaudement,

Autre Maniéré.
Prenez de gros Pois verds, & les mettez dans 

une.caflerole-avec un peu de lard fondu,ou du 
heure fondu, de la ciboule, & du perfll, & les paflez 
fur un fourneau à petit feu; ayant fué, & étant 
cuits, pilez-les dans un mortier, prenez un mor
eau de veau, & u n  morceau de jambon, coupez 
le tout par petites tranches, & -gariflez le fond 
d’une caflerole avec un ognon, un peu de ca
irotes , & panets,<3s Ja couvrez, & la mettezfuèt



far Un foarneau : lorfque le veau commencé à t’at<3 
tacher à la caflèrole, &  qu’il rouflit ; mouillez- 
le d’un bon boüillon, & y mettez la grofleur d’un 
teuf de mie de paiti, deux à trois chanpi- 
gnons, & le taillez mitonner à petit feu* étant 
cu it, tirrez-le, & lavez-y les Pois qui font pilez 
dans le mortier, & les paiTez dans une étamine ; 
paiTez des petits Pois dans un peu de lard fan- 
d u , oû du beure, dans une caflerole, dt les mouil
lez de bon boüillon, & y mettez un bouquet,&  
y vuidez la purée; mitonnez vos croûtes de bon 
boüillon; dreflèz proprement la volailles que 
vous avez préparez, & garniflez le bord de vô
tre plat de petit falé, coupé par tranches : voyez 
que la purée foit d’un bon goût; de qu’elle ne 
foit point trop liée, mettez-Jà fur le Potage, &  
ferrez chaudement.

On fert beaucoup de femblables Potages aux 
Pois dans la failïon, comme aulfi des têtes d’a- 
gneaux, canards, oies, poulets farcies, dindons, &  
autres que l'on doit empoter feparement, avec 
un bon bottillon: on garni, dans la faifcn de poin
tes d’afperges, laitue* farcies, ou concombres: hors 
de la faiflon, on peut faire de la purée avec de 
vieux Pois , & cela elt bon, fur-tout, pour les 
canards & andoiiilies. Il elt ailé de fe regler fur 
cet article, pour le Potage aux Pois en maigre, 
les panants au béure blanc, dt faifant mitonner 
Vos croûtes de vôtre boüillon de mitonnage mai
gre , dont la maniéré de le faire, elt à ta tete des 
rôCages maigres»

Potage de Canards aux Navets.
Prenez un Canard, plumez-le, vuidez-lé ,&  le 

(roufTez proprement, de le faites blanchir ; mê
lez
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tez 'u n  morceau de boeuf dans une caflèrole, 
avec an morceau de mouton, âc vôtre Canard ; 
tnettez te tout à Tuer fur un fourneau; & quand 
il commencera à s’attacher, motiillez-lede boüü* 
ton ; & enfaite, tirez vôtre viande, âc pailez vôtre 
boüillon , & empotez te tout dans une mar* 
mite avec des navets, carotes, âc ognons ; met
tez enfuite vôtre marmite au feu , & la faites 
cuire doucement; après cetà, tournez des navets, 
foie en quittes, foit en longs ou en champignons, 
comme vous te jugerez à propos ; & d’autres 
en petis dez pour jetter demis vôtre Potage; en* 
fuite, faites les blanchir; étant blanchis, mettez 
tes dans une petite marmite, & les moüillezde 
vôtre boüillon d’empotage, & tes faites cuire»; 
étant prêt à fervir, prenez un pain, à Potage, te* 
vez-en tes croûtes, âc les marquez dans une cafi 
ferole, paflez le boüillon de vôtre empotage, St 
le degraüTez bien} étant degraHTé, moüilfez-ett 
vos eroûtes de pain ,&  les fartes mitonner, tirez 
vos Navets , ât en garniflfez les bords de vôtre 
plat à Potage. Vos eroûtes étant mitonnez, dreA 
fez les dans le p la t, avec vôtre Canard, âc vos 
Navets coupez en petits dez par-deffus, achevez 
de le ,moüiller ; ôbfervez que vôtre bottillon foit, 
d’un bon goû t, âc bien degraiffé & fervez chau- 
dement.

Lés oifons, farcetles, jarets de Cerfs & de fan* 
glrers fe peuvent fervir en pareils Potages aux 
Navets, comme auffi tes pigeons ramiers, ou aux
tre pigeons. , (

Pofage .de Perdrix aux Choux.
Prenez des Perdrix, étant plumez, vuidez, trouC 

fez', & refaites ,  piquezlet de gros lard., fi vous 
■ '  vou-



.voulez bien afTaifoûner, ayez un pet;it gigot d« 
mouton, un morceau de veau, *un mprceau de 
mouton , & un morceau de bœuf> mettez le 
tout dans une caflerole, & le faites fuer furie  
fourneau , jufqu’à ce qu’il s’attache comme un 
jus de veau, moüillez-le de boüiilon, & mettez v ô - , 
ire viande dans une marmite, paflez vôtre boüil- 
Io n , & y mettez vos Perdrix Scellées ; faites 
blanchir des choux, & les mettez par paquets 
dans vôtre empotage avec un merceau de jam-. 
bon , un morceau de cervelat, un morceau de 
petit falé, quelques ognons, carotes, une rai- 
gnonnette ; prenez trois à quatre cloux de gi
rofle , demie - douzaine de grains de poivre blanc, 
un couple de gouflës d’ail, une pincée de co
riandre } mettez le tout dans un morceau d’éta
mine , & le ficellé; étant Scellé, m ettez-le 
dans vôtre Potage aux choux; quand vôtre Po
tage fera cuit, que l’heure s’aprochera pour fer- 
vir , prenez un pain à Potage, & en levez le» 
croûtes, & le mettez dans une caflerole, paflez 
vôtre bouillon de Potage, & le dégradiez bien -, 
faites mitonner; vos croûtes ; étant mitonnées, 
drçlTez-les dans vôtre plat à Potage , & garnif- 
jez de vos choux, & de petit lard, & de cer
velat. Vous pouvez garnir vôtre plat avant que 
d ’y mettre vos croûtes mitonner : étant dref- 
fées, mettez vos Perdrix deflus, achevez de les 
moiiiller de vôtre bouillon de choux ; obfervez 
qu’il foit de bon goût, & fervez chaudement.

Potage de Perdrix à la Reine.
Vos Perdrix étant plumées, videz - les, flam

bez • les, épluchezles proprement, trouflèz-les, 
& les piquez de gros lard , & les faites

cuire
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Cuire à demi, à la broche ; enfuite , tiriez• les, 
&  les empotez avec un merceau de bœuf & de 
veau dans une marmite, avec de bon boüillon, 
&  les faites cuires à petit feu; enfuite, prenez 
une Perdrix cuite à la broche, & la pillé p re*/ 
nez une livre, ou deux , de roüelle de veau, 
&  un- morceau de jambon , coupez le tout par 
morceaux, ou en tranches, & en garniflez le fond 
d’une caflerble, & mettez on ognon coupé en 
tranches, un peu de carotes; mettez - les fuerfur 
un fourneau tout doucement : & quand il com
mencera à avoir couleur , moüillez- le de bon 
boüillon, & Paflaifonnez de deux ou trois doux 
de girofle , quelques champignons , fi vous en 
avez ; coupez par tranches au perfll , ciboule 
entière, de la grofleur de deux œufs, de mie de 
pain ; faites mitonner le tout enfemble à petit 
feu ; la mie de pain étant mitonnée, & le veau, 
&  le jambon étant cuits, tirez-les, & prenez 
la Perdrix , qui eft pilée dans le mortier, & la 
délayez dans la cafferole ; enfuite, paflez vôtre 
coulis à l’étamine , & le vuidez dans une mar
mite , pour le tenir chaud } mitonnez des croû
tes du même boüillon où les Perdrix ont cuites 9 
dreffez les Perdrix fur le Potage , & le fervez 
chaudement.

Autre Potage blanc à la Reine.

• Prenez des Perdrix, vuidez-les, &  les éplu
chez bien , d’étachez-en la peau de deflus l’ef- 
tom ac, le plus proprement que vous pourrez, 
fans la cafler , ôtez - en les blancs, &  en faites 
une petite farce blanche, que vous mettrez dans 
le corps de vos Perdrix ; enfuite, faites cuire 
vos Perdrix dans une petite marmite, avec de 

T m t 1. • C bon
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bori bouillon : Vos Perdrix étant cuites, prenez 
on pain à Potage, levez.- en la croûte, & 16 
marquez, dans une caflerole, moüillez-le de v ô -  
tre.bouillon de mitonnage, & de celui où on t 

'  «uit vos Perdrix, après lavoir pafle: V oscroû- 
tes étant, mitounées, dreflez * les dans vôtre plat 
à Potage v & y mettez Vos-Perdix deflus; gar- 
ùiflez vôtre piat .de crêtes de  coq , mettez par-* 
deflus vôtre P otage, un coulis blanc à la Rei
ne & fervez chaudement. Vous trouverez la 
maniéré de faire le coulis blanc à la Reine, au 
Chapkredes Coulis. .

Potage aux Cardons d'EJpagne.
iPrene&  un pain à Potage, levez -en  les croû** 
tes { & mettez les dans une caflerole ,  &  lés 
moüillez d e , vôtre bouillon de mitonnage, gar- 
niflez vôtre plat à Potage de Cardons d’Eipa- 
gne ; Vôtre Potage étant mitonné , dréflez-Je 
dans fon p la t, & y mettez un couple de Per
drix, où taen , un couple de Pigeons, que vous 
a area tout prêts; où bien, un petit pain de pro- 
£troUe, & quelques montants de Cardons en filets 
pamleflùs.^ mettez pas-deflus un jus de veau à 
demi lié : obfervé qu’il foit d'un bon goû t, & 
fervez chaudement. Le jus de veau à demi lié 
fe fait .de dette maniéré ; prenez une livre & 
demi de roüelle de veau , & un peu de jam
bon, coupez le tout par tranches, & en garnif- 
ièz le fond d’une caflerole avec un ognon , cà« 
rotes & panets ; couvez* le , & le mettez fur 
un: petit, f e u &  brfquUl -efl attaché , & que 
vous voyez qu’il a pris une-belle couleur', met** 
tez-y  un. peu .de beuçre, & le poudrez'defari- 
ne y  .& lui faites faire fept à huit: tours fur le 
*• - i ■ » fisur-
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Fourneau, & îe ihoüiHezy moitié tête t o 8fHonî 
moitié jus f &  l’affaifonnez dé ciboule entière i 
un peu; dë perfil*, un peu de bafilic , quél^ues 
Champignons & truffes, fi vous en avez; détri 
on trois eloux de girofle ,* ftites m itonner lé 
tout enfemble ,! tirez les tranches de V eàade'là 
cafférole -, paffez 4e nus de vëavt de là cafferblé 
dans un tam is, qu’il foit clair, & cependant^ 
qu’il fait lié, & d'une belle couleur., oc vous en 
fervez pour mettre fur vd^ré Potage,

Sôïïpe-à làB oü fgeéift.- ;

M ettez dans uti pot de tërre  quatre litiréZîdè 
feideof, &  le faites éeunier, aflaffoqneZ-lë’ de- féf; 
quelques elqùx dé girofle , une demi' dbuzàihe 
dé carotes ,: autant d'ogrions, trdis1 ou quatié 
piés de céleri, -dont vous gardefèZ'le éûtur^bûé 
en faire un-bouquet, qui" vous fervirà if méü- 
tre fur vôtre- potage ;  & votis iâvërez^le -réftàhÉ 
que vous, mettrez fur le champ danSvÔtre.tnâfc 
mite j après eh avoir fait un' boùqtret: çrifuhd 
Vous y mettrez1 un pétic jairrét d e ’veâu; otf a!tt* 
tre , & im petit çplec de môdttèh-: de toutv'bcëüf 
Veau & ’ moiltoh, pefansfià'livres ; du  értidrofl ̂  
ênfuKè , m ettei le coeur1’de vôtre celeri tfàhé 
le  pot i- vpt6  fëréz 'cuire le'toiit; doucement ; nieti 
tàht lé pot deVaat ■ le1 feu r 'en forte , ;qaé c’efa ne 
bouille qtte- d\itt côté. •' ‘Oh pèot ajoûter1 m< 
paquet dë dèu^ôü trois laitues; dd ViandeJétanil 
cuite, & le boüillon d’pn bqn goût, vous mi
tonnerez düxpaih de vôtre • b® ûi Iran ,-ra quantité 
que vous jugerez à propos, & mettrez par-def. 
lus vos centrai de- céleri-, avec quelques mor
ceau ï de:|carotes-; ogriônsv; & une autre' fois ,• 
vous' pouvez- inettre» à ' Cinrêxiahs uh petit-pot 
. J C z  d«
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de terre, ou marmite, une pognée d’ozeille, 
quelques laitues, chicorée, ferfeïiil,  &  y metT 
jtrez de vôtre bouillon ; cela vous lèrvira à metr 
’tre fur vôtre, potage. 11 faut obferver que Iq 
p o t, dans lequel vous mettrez la viande, ne foie

{>as trop grand; autrement, la quantité de boüil? 
on feroit trop grande, & vôtre 'Soupe ne vatn 

droit rien. - ,9 - - - - - ' 0 ' ~

Croûtes,aux,petits Pois verdi.... :

Prenez des. petits Pois ; & les'm ettez dans 
une caflerolé,avëc un peu de bon beurre frais, 
&  un bouquet, & les aflaifonnez de fel; étant 
paflez fur le fourneau, moüillezjes d’un jus de 
veau , &  les laiflez mitonner à petit feu ; enfui- 
t e , prenez un couple de pains ronds, d’une li-j 
vre pelant, coupez-les en deux, & en tirez la 
mie: 0  les quatre çrçûtes peuvent entrer dans 
vôtre plat, vous les employerez, ou ce quq 
yous jugerez à propos, fuivant la. grandeur 
du plat que vous jugerez à propos de fervir; 
mettez vos Croûtes dans une caflèrole ; mettez 
une pincée de poivre concaflës par-deflus, avec 
un peu de fel, prenez une cuillierée de bpüillon 
gras de vôtre marmite, & le paflez deflus ; & fut 
le cham p, dreiïez. vos croûtes dans vôtre P lat; 
faites qu’elles fe foûtiennent, & les faites ; atta-5 
çKerr vos Pois étant d’un bon goût, mettez-les 
par-deflus vos Croûtes; & fervez chaudement*
, j  ̂ i ,,  \ ; : . , /

Croûtes à la Purée verte. s

. Faites attacher vos jCroûtes comme celles ch 
defliis, étant attachez, vous jetterez par-deflus 
un coulis yçrds, & fêrvirez ciuudemeut. Vous
„ , • ' w 'j  trou-
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trouverez la-rtahiere de faire 'cé Gotiîis vérdsj 
au Chapitre‘der Coulis. 1 . • ‘ ’

Croûtes du, Coulis de Néntilles. !
■ - -/ • .*'-'** c * ~ • - 1

Faites attacher vos Croûtes comme celles ci- 
devant ; ' étant attachées, mettez un Coulis de 
Nentilles par-deflus, &.les fervez. chaudement. 
Vous trouverez la manier de le faire, au Chapi
tre des Cbiilis»

' lo t âgé de Crtétes aux Côtes de 
Pourpier.

: Epluchez bien les Côtes de Pourpier , &  
les faites blanchir à l’eau comme les cardes $ 
ôtant blanchis, tirez-les, &  les mettez égoûter; 
enfuite, mettez-les dans une caflerole avec un. 
jus de veau, & jambon demi-lié, & les faites 
mitonner à petit feu ; étant "mitonnez, voyez 
qu’ils foient d’un bon goût, & qu’il y ait affé de 
jus pour mouiller les Croûtes: faites mitonher 
des Croûtes avec du jus de veau, & les faites 
attacher au fond du plat, étant attachées, voyez

2ue les Côtes de Pourpier foient d’un bon goût, 
:rvez chaudement.

Potage au Coulis de Nentilles.
Prenez un pain à Potage, levez-en les croû

tes, & les marquez dans une caflerole; mottii-i 
lez-les de vôtre boûillon de mitonnage; étant 
mitonnées, dreflez-les dans leur plat , & mettez 
un couple de pigeons, ' ou de perdrix, ou un 
camufon dem outen , & garniflèz vôtre Potage 

C 3 de
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de petit lard, -çu db pain fric, ou de fleurons : 
bbfervez que vôtre Coulis de Nentflles, foitbon g 
mettez-lç par-deflus vôtre Potage, & fervez 
chaudement. Vous trouverez la maniéré de fai
re ce Coulis, au Chapitre des Coulis.

Potage de Racines«
• • - , ■ * / «

Après avoir fait de bon bouillon,,, paflez-Ip 
dans une marmite, & empotêz-y upi chapon, 
avec des Racines, c’eft-à-dire, Càrotës , ' Pà- 
n e t s & Racines de PçrfiUje tout coupé en pe
tits filets; étant "cuits .'enfemble, ' mitonnez vô
tre Potage, mettez'le > Çhapen deflus, garniflez 
le bord du plat des filets de vos Racines , & 
achevez de le m oiiillerde vôtre bouillon , & 
fervez'chaudement *; l’on fait auffi des Potages 
de Cailles,Rameraux, Poulardes, «Stantres;aux 
Racines. ■ > •
r• v , i . . ,i '!>.'■ i ■.v '■> ■•••

Potage de Perdrix atàc-îiïentilks.
Ayez des Perdrix bien^pîuchéeà, &_ vuidées,: 

&  trouflee*, piquez-les de gros, lard , bien aflai- 
fomré-, & les ficelez, '«St les empottëz dans une 
marmite avec -'du pdtk-^ard, que vous coupez* 
par tranche,& qui fe tienne* la-ëoüenne,'met
tez y des Nentilles avec du bouillon, & les fai
tes cuire; prenez deux livres de yéaii., & un 
morceau de jambon, coupez le tout par tran
ches:, & èn.garDilfëzJe-fcadd’unë caffim>le,avec 
des ognofis, carotes , &c. Que voi»;!roôttreîf 

. par-deflus vôtre; viander,.& le tout entieb; cou-; 
vrez la çaflerôip},&! la intettaat:fu!r un, fourneau 
leiflez les fter. iiOïfque. vôtre viande fera atta* 
ehée,/comme un jus.fle veau, vtrasJh môüille-? 
•„> ?• *J rez



rez avec du bouillon., &  la laiflèrez .mitonner ; 
m ettez-y  des clous de girofle, ciboule entière; 
du perfil,& quelques champignons, un couple de 
rocamboles; le veau étant.cuit, vous je tirerez 
de la cafferole : vos Neiuillesétant aufli cuites» 
gardez-en pour mettre dans vôtre coulis, & fai
tes piler le relie : étant pilez, mettez les dan* 
vôtre jux de veau ; laiffez les mitonner ,. &  
ayez foin de les bien degraiffer, &  y mettez un 
peu de vôtre coulis ordinaire; obfervez qu’il fois 
d’un bon goût, & le paffez à l’étàmine; étant 
paffé, mettez - le dans une petite marmite, avec 
les Nentilles que vous avez gardez, & le tenez 
chaudement. Prenez un pain à Potage, levez- 
en les croûtes, & les marquez dans une çaffev 
rôle, moüillez-les de vôtre bouillon de miton- 
nage, & le faite, mitonner; garniflez de. vôtre 
petit ta rd , les bprds dé vôtrejjlat à Potage.; vo f 
croûtes étantmitonnçes, drellez-les dans le,platf 
mettez vos perdrix.deffus, avec vôtre coulis dç 
gentilles., & fervez chaudement.

Potage de Tortues en. Cras. -, r

Faites cuire les Tortues, dans de l’eau <St 
du. lel ; étant cuites, ouvrez-les, & en ôtez 
la chair des coquilles,: & la coupez Je plus 
proprement que l’on pourra, donnez leur 
la figure,'d,’une cuifjè /de; poùlet en'Tricaffée : 
E tant toutes coupées marquez-les dans 
une cafferole avec quelques champignons, truf
fes, fi yous en avez, un bouquet; & .moüillezr 
les d’un jas de veau., & les laiffez mitonner à 
petit feu. Etant cuites, Jiez-les d’un coulis de 
perdrix. Prenez un pain à Potage, levez-en le$ 
croûtes ; marquez les daps une cafferole les

C 4  moüil-



fnoüillez de vôtre boüillon de mitonnage : 
Vos croûtes étant mitonnées, dreflez-les dans 
vôtre plat à Potage; arrangez vos morceaux de 
Tortue tout autour , & obfervez qu’ils vien
nent fur le bord du plat. Mettez vôtre coulis de 
Tortue par-deflus vôtre Potage ; obfervez qu’il 
foit d’un bon goût, & fervez chaudement.

Vous pouvez mettre une coquille de Tortuë 
empâtée & frite fur vôtre Potage, fi vous le 
voulez.

T otage d'Abbatis d'Oifons.
Vos Abbatis étant bien échaudez 8c netoyez, 

faites les cuire dans de bon boüillon, aflaifonnez 
d’un bouquet de fines herbes, & fel ; étant cuits, 
coupez-les par morceaux, & les marquez dans 
une cafierole; mettez-y un coulis blanc à la Rei
ne , où un coulis verd, où un coulis de nçntil- 
les, &  les tenant chaudement, prenez uii pain 
à Potage, levez-en les croûtes, mettez les dans 
une cafierole, & les moüillez du boüillon de vô
tre mitonnage: Vos croûtes étant mitonnées, 
dreflez-les dans vôtre plat à Potage, garniflez- 
les de vos Abbatis, mettez vôtre coulis par-def- 
fus, & fervez chaudement. On en peut faire au
tant des béatifies d’autres volailles.

Potage de Tites d'Agneaux.
Ayant bien échaudé les têtes d’Agneaux, &  

les pieds, faites-les cuire avec les foyes, & du 
petit lard dans une marmite avec de bon boüil- 
îon ; faites mitonner des croûtes avec de bon 
boüillon; étant mittonnez, dreflez-les Têtes d’A- 
gneaux fur le Potage, &  les garoiflez propre

ment



ment des pieds & des foyes, faites frire les 
cervelles, les ayant bien pannées, & qu’elles; 
prenenc une belle couleur, & les remettez à leur 
place. Ayez un coulis blanc, qui foit d'un bon 
goût, & le mettez fur le.Potage, &  le fervez 

* chaudement. Vous trouverez la maniéré de le, 
faire au Chapitre des Coulis.

A la place de ce coulis, on peut mettre fur 
le Potage des têtes d’Agneaiuc, une bonne purée. 
v e rte , & garnir le Potage comme ci-delTus : 
Une autre fois des petis pois, & un coulis de: 
même, félon la faifon.

' Potage /ans Eau.
Mettez dans une marmite bien étamée une 

bonne roüelle ou tranche de bœuf, de la roüelle 
de mouton, de la roüelle de veau, un chapon, 
quatre pigeons, deux perdrix, le tout bien re- 
troufle,&  les greffes viandesbatues. Rangez-les 
dans Vôtre marmite, avec quelques tranches 
d’ognons, quelques racines de panets, & per- 
fil, & affaifonnez de quelques doux de girofle, 
& de fel , bouchez la bien avec de la pâte &  
du papier, afin qu’il n’entre ni ne forte aucun 
air. 11 faut avoir une autre grande marmite, 
où celle-ci puiffe entrer; qu’il y ait de l’Eau qui 
boüille avec du. foin, afin que l’autre marmite 
ne fe tourne, &  ne s’agite point dedans. Cette 
marmite doit ainfi bouillir continuellement dans 
l’Eau bien, ferrez, environ cinq ou fix heures. 
Après, il faut la découvrir, & palier tout le 
jux que la viande aura rendu, &  le bien dégraif- 
lè r ,& vous vous en (èrvirez pour de petits Po
tages ; ce boûillon elt bon pour des Cônvale- 
cents. . .

B 5  Potih
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Potage de Santé, autrement dit y Julienne7  
, avec une Poularde par-dejjiis.

Prenez une pognez d’ozeille, cœurs delai» 
tues, coupez en cinq ou fis morceaux, une 
pognez de pourpier, un bouquet de ferfeüil, 
quelques filets de racines, tant dé carotes que 
ce panets , quelques pointes de celeri, unb po
gnez de petits pois'dans la faifôn; le tout étant 
bien épluchez, lavez &  rangez dans un plat, 
chaque forte en fon particulier, mettez du lard 
fondu dans une caflèrole, & y  paflez vos her
bes & racines, les unes après les autres, la quan
tité que vous en voudrez pour vôtre Julienne; 
& e n t e ë  paflaht, hachez-le comme vous le ju
gerez â propos, mais le moins fera le meilleurs.. 
Etant paflez, moüillez - le de bon bouillon, &  
ayez foin dé les bien dégrâifler. ■ Enfuite, met- 
téz-le dans une marmite avec une tranche de;
jambon, les faites cuire .tout doucement de
vant' le feu. Prenez un' pain à Potage; levez- 
en les ctdutes, marqqez-les dans une caflerole, 
& les nfioüillez du boüillori de vôtre mitonnage. 
Vos croûtes étant mitortfiées, drefTezJes dans- 
leur p la t,: & mettez vôtre Poularde deflus. Ob- 
fèrvéÿque'vôfre plat à Potage foit garni, avant 
que d’y drëfler vos croûtes. Ce Potage de peut 
garnir de toutes fortes-de légumes y félon da fài- 
IBii. 1 Obfervez àüfïi que vôtre Julienne foit de; 
bon goût ; & la mettez pàr- deffos vôtre Potage, 
dçfêrvéz'fchaudement. :

1 \ r- ■

' y 'Pofagè de 'Santé aux Ognons. •
Prenez un chapon , poularde, poulet, oit-

• - c. 2  jar-
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jarret de-veau ; haj)ille&.le proprement, & le 
trouffez, & qu’il foitbien éplnçhé, Laiflez-le 
trem per,&  le faites blanchir. lîejtirezrie dans dé 
l’eau, froide, & le;rpette£ efluyer entre deux lior 
«p* blancs, & lepteqhe.zbien; pliéz-Lç dwisuae 
jÇarde de lard*,&lg f ic e le z & ;le,mettez cuit? 
d^ns vôtre mitonnage, ou bien,e\£p VOS Qgqons. 
épluchez désignons blancs, ç’elhà-4ife,çpupez- 
en fes deuxpxtranûtez, & lep faites; Wanchu> 
Prenez-en }a qtmQtiténue yous jugerez i  propos 
pour £firéle.cordon de yôtre. Potage ; c’e f tja  
grandeur du p'Jatqjiidoit; youàregJer, yos Qgnonp 
étant blanchis & épluchez , .mwez-les dans unp 
petitetnarjtnite^ayec,de,bon bouillon, du ju* dp 
yeau, & une .tranche de jambon :>, fi vous eu 
avez, & les faites cuire tout doucement. Vos 
Pgnons étant cuUsb pjettez-les 6ule euld’up t.^  
mis tout doucement, de peur de, les çalîer; leujr 
boüillon vous fer,vira : pour^ mitonner vôtrp Po
tage , ou bien pour les rafraichir quand vous fe
rez prêt à fervir. Prenez un pain à Potage ; le- 
vez-eu lés. croate#,JS? les manquez .’dàijs une 
caflerole -, paflez du boüillon de vôtre rnitonna- 
gp, !$£■ le dégraifièz;'étant dégtaiflb.sQbfefvez 
s’il eftde bon goût, &  faites, mitonner vos çroua
tes avec : garpiflèz. vptre plat àPotage ; de vpp 
petits Ognons; vôtre Potage té ta n t mitonné, 
dreflex-le, dansiprç plat avec vôtre'chapon defp 
fus ,  <$t achevez dp lp mouiller de vôtre boüillo^i 
d’Ogppn, ou d’un jox.de veau,pu d’autre bon 
bouillon ,<$c fejyez chaudement., ? • • : / ,

*• r j î ri r: • .>
; Potagede Pouletsfarcis aux Concombres.'
-_ Les< Poulets-étant farcisf, & cuits dans une 
marmite.avec de bo&boüüJon,'pelez, une démit* 

, dou-

/



douzainede Côhcômbrès moyené',& les vuidez 
par unbout,&  lesfarcifTeZde lam êm efarcedes 
Poulets. Vous trouverez la manière de Faire-cette 
farce, au Chapitre des Farces; faites cuire vos Con
combres avec du bottillon du derrière de vôtre 
marmite. Prenez un pain à Potage ; levez-en 
des croûtes; &  les marquez dans une caflèrole j  
faites les mitonner avec du bottillon de vôtre mi-, 
tonnage ; vôtre Potage étant mitonné , dreflez» 
de dans le plat auè vous voulez ferVir, avec vos 
Poulets par-demis : Garniflez le bord de vôtre 
Potage de Concombres farcis, coupez par tran* 
ches; mettez un jus de veau par-deflus , & lè 
fervez chaudement. On fait tous ces Potages 
de Poulets, fans les farcir, fi Ton Veut , les fer- 

. vant au naturel, &  c’eft la meilleure manière. 
Les Potages de Chapons, Poulardes, Pigeoné 
farcis, où fans être farcis, fe font de la même 
manière que ceux des Poulets ci-deflus.

T otage de Poulets aux Ecrevices.
"Prenez des Poulets, épluchez - les bien, &  

les vuidez, & les trouifez proprement, les laiP 
fant tremper dans de l’eau. Faites- les blanchir, 
retirez-les Bans-de l’eau froide , & les efluyez 
dans un linge blanc. Répluchez-les,&lesenvelo- 
pez d’une barde de lard fur l’eftomac. Faites-les 
cuire dans vôtre bottillon de mitonnage. Prenez 
des Ecrevices , & les faites cuire dans très*peû 
d’eau. Prenez-en la quantité qu’il faut pour 
faire un cordon'autour du plat de vôtre Potage ; 
ôtez les petites pa ttes , & le bout des greffes; 
épluchez la queue, & qu’elle tienne au corps’de 
l’Ecrevice. E p luchez-ende cette maniéré es
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qu’il en faut . pour garnir vôtrePotagô : Quand 
ja garniture de vôtre plat fera- épluchée , met* 
lez-là  dans une çaffeçole avec du fel:, poiyre * 
pgnonspoupç entranches, perfil, &  unecuille-, 
rée de boüillon, & mettez vôtre cqfierole fur lq 
feu pour lui.f?ire< prendre goût.. Prenezun pain à 
jPotage, levez*eo les croûtes, marquez * Jes danx 
une cafferolei;p§{jè;ç du boiiiJlpp_.de vôtrç mi* 
tonnage, dégraiffez-le, obfervez'au’illbit de bon 
g o û t, & faites,mitonner,vôtre Potage. Gar
nirez vôtre plat à Potage de vos 'Ecrèvices. Vos 
çrqôtes étant foitonnées dreffezcfel dans leur 
plat , mettez vo^ Ppuletç par-de0us,  & vôtre 
coulis; d’Ecrçyiçes, & ferve? chaudement, de 
boo goût, & léger. ; , ̂  '  , ;

. On fait les. Potages de chapons, de poulardes » 
de dindonneauxaux Ecrevices» de la même ma
nière que celui des Peufets. . r ;; ;

• - n: ,i .v - s;-‘ : .. ,.:i
Potage de Poulets au Ris ». aux Rerevices*

, Faites cuire .vos, Poulets, de la même manière, 
que ;çeux ci- deffus. La garniture du Potage 
d'Ecrevices .eli toute differente de l'autre maniée 
te . Prenez dû.Ri*.; épluchez-le bien, & le la
vez dans plufieurs eaux. Etant Javé , mettez- 
le dans une marmite , & le faites.cuire avec dç 
bon. boüillon , <5c une detpi-douzaine d’Ecrevi- 
ces en vie. Remuez vôtre Ri sde  cems en tem s, 
eh  y mettant du boüjilon. Vêtre Ris étant cuit, 
de bon g çû t,&  prê ta  fervir, titrez - en lesEcre- 
v ices, oc y mettez un bon Coulis d’Ëcrevices." 
Vous verrez la manière de le faire à l’article du
f ot à Oille au Ris aux Ecre vices." Tirez vos 

oulets de la-marmite, débardez.-Jes, dreffez- 
les dans votre.plat à.Potage o mettez vôtre Ri$

1 1  par-



4$ L B'I C Ü I S Ï K  I B  R
^ar-dèflbs » A  Fèrvéz chaiidfeftterit. ' Paîtes • üttfc 
bordure- d’EcreVices autour dé ^ô tre  Potigé* 
fi vous levage*:à propos ; te  n’eftpâs Ceqai ren-i- 
dra vôtré’ Potage meilleurs ;màis  e’eft toujours 
fin Ornement. ' > *

On fait' tes Potages de chapons, poulardes
& dindônheaüX au Ris, uuk fkrèvices , de U 
mêtae;màbléref que celui deS Poüléts. 1 ' 1

•' Fàtàgi êè Pmfets au Ris. -
c , * - - -J ; . i ‘
' Vos Pbiilets'écant bien épluchez, blanéhis* 
A  trôuffez;, co tahe ct-deflus y bardez-)es,-<S4 
les fieeféz-t-metteZ - ies dans la marimite où voua 
ferez cuire le Ris ; prenez -la quantité de Ris

Ja’il faut pour Vôtre Potage • épluchez - lé bien ,  
k le^lavez^Enfiiite-mettez-te dans la marmite 

où iont vos Poulets, A  te moüüleade bon bouil
lon pour le faire cuire. Ayez foin de le remuer 
de tém's eA fêtât, &• de PenéTeieniè de. boüittont 
Quand vos Poulets feront cuits , le Ris le fera 
suffi : E tant prêt fèirlr y  tirez ùkmp Poulets, 
dreflez - lés dans* le-pl at k Potage ; ébféïvez que 
vôtre Ris-foit de bon goût ̂ -mettez - le paridefa 
fus vos PoU letSA fervez chaudement. ; • r 
■ Vous'pouvez feire un bord de pâte atftour'da 
vôtre Potage',' où *bien le garnir dé petits fleu
rons; quoi qu’otl ne fe ibucie plus des gamitu-i 
res, vous en ferez ce qu’il vous plairai • •
c Les Potages de chapon A  dei poularde an Ris ± 
fè Font de thème que celui des rouleti. - * >

j i- - ' ' : . i J • j - * • , i: . il .
:: :} T v ta g e d e  ( ^

Faites fa^re-hulfc p e « » ;pali» dé1 la groflbttf 
d’un œ uf, & un ;paio, d ’un - qùactdrdft 'depâtse; 

. - cha-



chapelez - les b ien , & qu’ils foient d’une belle 
couleur Faites-y une 'ouyêrtûre defiùi, &  en 
ôtez bien toute la mie , & les farciïfez d’un ha
chis de Perdrix. Vous ttotivéréZ la îb/Êiére:. de  
le faire, à l’article du Potage à la Jacobirine. En* 
Alite, faites mitonner vdi pains fards dansun jul 
de veau: . . . . . . .  : ;

Faites cuire'à demi une p e r d r i x b r o c h é *  
&  la pilez dans le mortier. Prenez une livre &  
demi de roüelle dç Veau , ô t u h  morçcau de 
îambon, que vous coupez par tranchés , & en 
garniflèz le fond d’ùnc caderole aved u n ë g io n  
coupé en deux , avec une caiotes aufiii coupée en 
deux: .Couvrez la c^flerole d’un pfat,c&. ht met* 
tez hier iur un fourneau à petit feu: JEftantéti 
caché comme uxrjuside; veau ,. poudrez,rite tant 
fcrit peu d’une pincée de farine;; ^emUezv te fept 
à  hait tours fur lefouréea4 ,&  te mouillez, mdir 
tié jus A  moitié bouillon,. &  l'aflailonnes dé 
champignons & ddtxoffés, A vousieniancZi, avec 
de la ciboule entieoe , du perfllr  :&<un peu dé 
b a û l i a .  Faites mitonnéc le-tope enfembte'Pen* 
dant une demi-heure, à périt feu iEnAuife^. ôte* 
les tranches de veau , & y délayez la perdrix 
pilée,, paflëz-le.à l'étamine , prenant, garde que 
le Coulis ne foît pas trppiié ', &  i é  tenez chau
dement. Faites-mitonnéir défi» croûtes, moitié 
bon bouillon, & moitié jus de veau dans le plac 
©ù vOuS voulez fev ir te Potage, JDfjri^zdeflus 
proprement vûiperit* pàiqs. j'^niotir«z>#;b(m> 
dure/duplacdu potagedë çrôtes, de; de- risdè  
veau Coupez en loBg. • .^ fe rv e z  q^je,q<H»lte 
foit d’un bon goût * &/ léger* tqe ttez-teA iric  
Potage, &  fervez chaudefflériiç, :: -y, .Z . ç, :
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Potage de ProfitroUe au Blanc.

- Ce- Potage fe fait de la même manière que 
celui • qui eft marqué ci-deffus; excepté qu’au 
lieu-d’un -coulis ro u x , il faut fe fervir d'un cou
lis Blanc à la R eine, dont on trouvera'la maniée 
re de le faire au Chapitre des Coulis.

P otage de ProfitroUe aux Ecrevices.

Il faut farcir vos pains de la même manière 
que celle^qui eft marquée ci- defliis. Faites roir 
tonner dès croûtes de pain ,  avec de bon bottil
lon; étant raitonnées, dreffez-les dans vôtre plat 
)  Potage, &  dreffez proprement les petits pains 
fur vôtre Potage;. Faites une bordure autour du

Î)lat d-Ecrevices & de Ris de veau coupez en 
ong. Obfervez xjue vôtre coulis d’Ecrevices 

foit d’un bon goût, &  qu’il ne foit point trop 
lié : mettez-le fur le Potage, & fervez chaude- 
xnent^ vous en pouvez faire de même des Pou
lets & Poulardes , &c. >

Potage de Cailles, Perdreaux ou Pigeons 
. . .. . en ProfitroUe. •

• Prenez des Cailles, faites les cuire à  la brai- 
fe. Paffez des crêtes, des ris de veau, culs d’ar- 
tichaux, champignons & truffes, fi vous en avez, 
dans une cafferole, avec un peu de lard fondu, 
&  le mottillez d’un jus de Veau ; enfuite dégraiffez- 
le bien, & le liez-d’un coulis de perdrix, com
me il eft marqué ci-deffus au Potage de Profi- 
trolle. Tirez les Cailles cuites à la braife, laif-

fez-



fez-les égoûter, &. les mettez enfaite dans le 
ragoût. Vos pains étant vuidez, m ettez-y  dans 
chacun une Caille, avec un peu de ragoût, &  
les faites mitonner tanc-foit-peu dans un jus, de 
veau. Faites mitonner des croûtes dans le plat 
oû vous voulez fervir le Potage, avec moitié jus de 
veau, & moitié boüillon; Drefiez proprement 
vos pains fur vôtre Potage; garnirez le tour de 
vôtre Potage de crêtes & de ris de veau, où 
bien une bordure de petits champignons. Ob- 
iervez que le coulis (bit d’un bon goût, mettez- 
les par-deflus, & Jervez chaudement.

Les Profîtrolles de Perdreaux, de Touterel- 
les & de petits Pigeons, fe font de la même 
manière.

Quoique ces Potages de Profîtrolles ne foient 
plus gueres en ufage, j’en ai cependant voulu 
donner ici quelques-uns: Ils peuvent fervir dans 
Jes grands répas.

A u tre  P otage de P rofitrolle.

- Formez-le de fîx petits pains, trois farcis avec 
du jambon, & les trois autres farcis de champi
gnons. Vous garnirez de petits fricandeaux gla
cez, ou un cordon de crêtes, & un jus de veau 
lié par-deflus, &  fervez chaudement.

P otage de Pigeons aux Ognons.

Prenez de gros Pigeons, plumez-les, éplu- 
•chee-les bien, vuidez-les & les trouflez propre
m ent les faites blanchir, en ne les laiflant 
api’un moment dans l’eau bouillante, Ëpluchez- 
,les bien, &  les empotez dans une marmite avec 
'de  bon bouillon, & le ; mettez cuire, Prenez 

Tm$  Z. O .................. de*
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des petits ognons, coupez-en le» deux èxtrémie 

>• te z , & les faites, blanchir: étant blanchisvmec-s 
tez-les cuire avec vos Pigeons, dans une petite 
marmite avec du boiiilfon, & du jus de veau; 
&  les mettez cuire; étant cuits, tirezjes pro
prement fur un tamis. Prenez un pain à-Potage, 
levez-en les croûtes, & les marquez dans une 
caflerole ; moûillez-les avec vôtre bouillon d’o- 
gnons, & les faites mitonner. Vôtre Potage 
étant mitonné, dreflez-le dans fon plat avec vos 
Pigeons deflus, &  le garniflèz d’une bordure d’o- 
gnons achevez de le moüiiler avec un peu de 
boüillon $ voyez qu’il foit d’un bon goût, &  fer- 
Vez chaudement.

Lorfqu’on veut fervir le Potage lié, au lien 
de jus de veau , on y met un coulis clair de 
veau, & de jambon par- deflus.

On fait les Potages de Dindonneaux aux 
ognons de la même manière que çi-deflus. .

?  otage au Pàrtnejan. ./
' Ayez des petits pains, gros comme de moyens 
ognons ,bien chapelez : trempez-Jes dans un peu 
de beurre fondu , panez - les de Parmefan râpé, 
&  les mettez au four pour prendre coûleur. Fai
tes mitonner des croûtes avec du boüillon dans 
le plat que vous voulez fervir : étant mitonnées, 
m ettez-y  un hachis de Perdrix par - deflus, &  
le panez de Parmefan râpé , &  lui faites pren
d re  'une belle coûleur au four/ Retirez - lé &  
faites - y une bordure de ces petits pains pour 
garniture. 11 faut avoir un gros plin pané de 
même, & qui foit rempli de hachis de Perdrix 
&  de Poulets, vous le mettez au milieu du p lat, 
&  arrofez vôtre Potage de bott bottillon, &  le 
fervez chaudement. • / V



Jtf; a  et t  *  n  E.

Potage de P erdrix .
Les Perdrix étant plumées -, vuidées, troué» 

fées proprement , &  refaites i, piquez - les de 
moyen lard bien aflaifonné, & les mettez cuire 
à' demi S  labroche* écanc à demi cuites,retirez- 
les & les empotez dans une marmite, avec uA 
paquet' de racines, desogoons, de bon büüil- 
ion ,. $ tle s  mettez cuire. Faites mitonner dés 
croûtes dans le plat que. vous voulez fervir., où 
dans une caflerole, avec le bouillon où ont cuit 
les Percha* V êtan t mitonné, tirez les Perdrix, 
&  les dreflez proprement fur le Potage : voyez 
que le coulis foit d’un bon goût , je ttez-le  par- 
•deffus le . Potage , & fervez chaudement ; vous 
trouverez la manière dè le faire , au Chapitre def 
Coulis. -

Potage de Dindon à la Chicoréej

Plumez .bien un Dindon , vuidez - l e , troué 
fez  - le proprement, &  Je faites blanchir: enfui- 
«e, efluyez- le & l’épluchez bien : en velopez- le 
d ’une grande barde de lard , & .le ficelez: puis, 
empotez - le dans une marmite avec de bon 
boüillon, & une poignée de Chicorée, coupée 
en morceaux, & la mettez cuire. Prenez de 
la Chicorée , & la faites blanchir dans de l’eau 
bouillante: enfuite, retirez - là , mettez-là dans 
de l’eau froide ; preflez - là , & en faites un pa
quet , que vous mettrez cuire avec vôtre Din
don , ou bien dans vôtre mitonnage. Prenez 
un pain à Potage * levez-en les croûtes , met
tez-les dans une caflerole, & les mouillez avec 
du bouillon f  où a cuit vôtre Dindon, que vous

D i .  paé
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paflerez &  dégraifferez bien. Vôtre Potage 
étant mitonné » dreffez-le dans Ton plat avec le 
Dindon deiTus: garnilTez le bord du plat de vô- 
*re chicorée , que vous y arangerez proprement; 
m ettez un jus de veau par-deflust &  fervez 
chaudement, &  de bon goût»

Le Potage de Dindon, au celeri, fe fait d e  
la même manière.

On fait audi.les Potages de Chapons, Poular
d e s , Poulets à la Chicorée &  au celeri, de lft 
même manière que ci > dellus.

Potage de Chapon aux H uîtres.

■ Prenez un Chapon gras, épluchez-le bien,  
vuidez-le, & le trouflèz proprement, les pa t- ' 
le s  dans le corps, & le faites cuire dans de bon 
boüillon, où dans vôtre mitonnage ; enfuite, tirez 
un jus de veau lié de cette manière. Prenez une 
cafjërafë , & ÿ mettez'une livre où une livre 
&  demi de roüelle de veau coupé par tranches,, 
•avec quelques tranches de jambon, un pgnon 
■coupé en quatre, une carote de même ; cou» 
vrez vôtre caflerole, & la mettez fuer tout dou»

- cernent fur le feu, jufqu’à ce qu’elle s’atache: 
étant atachée, tirez-en toute la viande, &  y 

.mettez un morceau de beurre, avee une petite 
poignée de farine, félon la quantité de coulis 
que vous voudrez faire, & lui faites prendre 
•une belle couleur, en le remuant avec une cui
llère de bois; enfuite, moüillez-le de boüillon; 
-étant mouillé futifamment, remettez-y la. vian
de que vous avez tirée de vôtre cailerole , & 
l’aflaifonnez de quelques doux de girofle," bran
ches de bafllic , quelques tranches de citron; 
-ayez loin de le bien dégraifler; > obfervez qu’il 
• ;  t  , Toit
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foie d’an bon gdûc, &  le paffez dam un jtâmis de» 
foie: enfuite, mettez-le dans une petite marmi
te ,  &  le tenez chaudement. Ayez de honnea 
Huîtres à l’écaille, & les faites blanchir; étant; 
blanchies, & bien nettoyées, mettez-les dans vo
tre  jus de veau lié. Prenez garde que vos Huî
tres ne boüillent. Prenez un pain à Potage, le
vez-en les croûtes,. &  les marquez dans une 
caflerole ; paffez du boüillon de vôtre mitonnage, 
&  le déraillez bien ; étant dégrailTé, & de to n  
goût, moUillez vos croûtes avec, &  les faites 
m itonner;; étant roitonnées, dreffez-les dans le 
plat que vous voulez lèrvir, laiffez égoûter v ô , 
tre  Chapon, &  le dreffez fur vôtre Potage, T i
rez une partie des Huitr.es que vous avez tnjfes* 
dans vôtre jus l i é & en garnilTez les bords de 
vôtre Potage : enfuite, mettez vôtre jus lié, &  
le reliant d’Huîtres pat-deffus:.vÔtre. Potage, & 
lervez chaudement.

Une autre fois, au lieu d’un jus de veau lié, 
fervez - vous d’un coulis d’écrevices ,  fi vous; 
en avez : vous pouvez auffi fervir des croûtes; 
aux Huîtres, avec un coulis de la même façon 
ei-deffus, en faifant attacher vos Chapons de 
pain au fond du plat, pour qu’ils fe foûtiennent 
bien, &  mettant par-delTus |je coulis avec ica 
Huîtres.

Croûtes au Coulis d 'E crevkès. ■ ■.
Prenez un pain rond d’une livre ; coupez-jç 

en deux &  en tirez la mie; mettez-le dans une; 
eafferolej paffez (jeflusune cuillierée de bpûillorç 
du derrière de vôtre marmite, & d reffezfu rlq  
champ vos Croûtes dans le plat à potage : met
tez vôtre plat fur le feu , & le couvrez d’une

D 3 - caf-
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Caflerolô ronde.' Vos Croûtes étant Bien att&> 
ehées, mettez an Coulis cfEcrevicçs pàr-defTus 4 
&  fervez chaudement. Vous trouverez ta ma? 
piére de faire ce Coulis au Chapitre deS Coulis 4 
& dans plufieurs articles des Potages^.

Croûtes au  ÇouHs de P erdrix .
• - s , . ’ '
• Faites attacher des Croûtes dans o n ,p la t ,

éomme il eft marqué ci-deiTus: jettez par7def- 
fus vos Croûtes un’ Coulis de Perdrix,,et ferveg 
chaudement. ; . -
■ • Vous trouverez!à manière de faire :cpCoulis* 
ûu Chapitre des Ç&uHs. .
: '• • ’ • ■ - ; . i f

• < .. Croates, aux Moujfcrons.. .
• Frènex désr Moufle rons, paiTezdes dans ün<s 
êâflefole avec un peu de-lard fondu, ou. beurre,, 
moüillez - les de-jus de veau, <& les laiflezrair 
donner: étant cuits, dégraiflezdes Bien, & les 
fiez d’uh Coulis de Pèrdrix, dont vous trouve
rez la tnaniére de le faire, ali Çhapitre des Cou
lis-. Prenez-un pain rond à potagexl’unfi liv re, 
&  le coupez en deux ; ôtez-en la mie, &.Je met
tez dans une calïerole avec une cuillierée du derT 
riére de-vôtre botiifloh.de ihitonnage;d)reflez-le 
fur le champ dans vôtre plat à potage , & les 
faites attacher $ en 'les arrofânt de teins en 
terris, du gras qui’t ü  fort: étant atachées,met
tez vôsMoufferons par-defius, & fervez chau
dement.- •

Çrvft
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Croûtes aux Champignons

Les Croûtes -aux Champignons fe font de 
même manière. que celles aux Moufferons. . .

Vous pouvez jes fervir auÆavec un coulis 4  
b  Reine*

Croûtes aux. Truffes,

u Prenez 4es Truffes, pelez-le* proprement» 
coupez-les par tranches» mettez- les dans une 
Cafferole avec un peu de jus de veau, & les fai- 
tes mitonner à' petit- feu: étant cuites, iiez-les 
de coulis' de v e a u ,'& de jambon: Prenez un 
pain rond à potage d’une livre, coupelle  en 
deux & en ôtez la mie;mettez les Croûtes dans 
pne cafferole,&  paffez par-deffus une cuillierée 
g pot du derrière du bouillon vôtre miton- 
page) dreffez-les fur le champ dans vôtre plat 
à potage, ou jatte, arrolçz-,les de leur bouillon, 

le*-..faites àtaçher: . Etant atachées , mettez 
vos Truffes *Sc le relie d.U;ragQUt par-dçffus , <5f 
fervez çhaudemeat,

Croûtes aux M orilles, ,
. Coupez -des ;MorjHes par, ,la: moitié, & les la
vez dans ̂ pj.uffeur.s 'eaux, tpopr. en ôter le gra? 
v ier; Etant bien égoûtées, mettez-les dans une 
Cafferpl^ avec un peu de lard fondu ; étant 
paffées , mouillez-les d’un peu de boüillon , 
jnettez-y Un bouquet,’& les laiffez mitonner à 
petit feu, Prenez un pain rpnd à potage d’une li
vre, coupez-le en deux, ôtez-en la mie, &  met
tez les Croûtes, dans une çaffçrole ; paffez par- 

* D  4 "deffus



Ï 6 L E  C U I S I N I E R

defliis une cuillierée du derrière de vôtre boiiîl- 
londe mitônnage; drèflêzles fur le champ dans 
vôtre plat à potage ,& les faites bien attacher en 
les arrofant de tems en teins. Obtèrvez qu'elles 
fe foûtiennent du mieux qu’il vous fera poffiblej 
étant bien atachées , arrofez vos Croûtes 
avec le jus où ont cuit vos Morilles ; mettez en 
même tems vos Morilles par-defliis vos Croûtes, 
&  enfuite un coulis à fai Reine, &  fervez chau- 
dement.

Vous trouverez la manière de faire ce coulis 
au Chapitre des Coulis.

•v
Croûtes aux Pointes à'A jperges.

Prenez des Afperges , & n’en côupez que lé 
verd; Faites les blanchir, étant blanchies, met-, 
tez-les dans nne petite marmite, avec un peu 
de boiiillon, mettez-les cuire, & les liez d’un 
coulis'de veau & de jambon. Prenez un pain 
rond à potage, d’une livre; coupez-le en deux* 
ôtez-en la m ie , & mettez les Croûtes dans une 
caflèrole. PalTez par-deflus un cuillierée, du der
rière du boüillôn de vôtre mitônnage , &■ les 
dreflez fur le champ dans vôtre plat à potage : 
obfervez qu’-élles fe foûtiennent du mieux qu’il 
vous fêta poffible, en les faifant atacher : étant 
atachées , mettez vos pointes d’Afperges par? 
defliis, avec leur jus, & fervez chaudement,

Croûtes au P arm efan , à la Piémontoife. ■
r - !

Prenez un pain rond à potage d’une livre,

2qi ne foit point chapelé; coupez-le en deux^ 
i en ôtez une partie de la m ie ,;mettez-le dans 

Une qaflerole, & paflez une cuillierée à pot du 
. der«
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derrière de vôtre boiiillon de mîtoonage deflus »■ 
mettez-Ies fur le champ dans une tourtière, & les: 
poudrez de Parmefan râpé, &-leur faites prendre^ 
coûleurs au four; enfuite, garnirez le fond dé: 
vôtre plat à potage de tranches de- mie de: 
pain fort minces, & les poudrez çle Parraefaq1 
râpé: moiiillez-les d’un peu de jus de veau, &  
les faites gratiner. Vos Croûtes avant pris belles 
couleurs, mettez-les deflus, & les faites atta
cher; moüiltez-les enfuite d’un bon jus de veau, 
&  fervez chaudement, ................ ..

B a in -M a rie , . ,
Prenez trois livres de tranches de bœuf} trois 

Evres de roüelles de veau, & une livre dé 
roiielle de mouton, le tout bien degraifle; 
«n chapon que vous vuiderez, &  -une per* 
drix: prenez un por de terre de la grandeur 
qu’il faut pour tenir cette quantité de viana 
de; faites bouillir Je-pot de terre, avant que de 
vous en fervir: enfuite, mettez-y les>viandes 
marquées ci-deflus, & aflaifonnez-les d’un petit 
ognon piqué de deuxdoux, & tant- foit- peu de 
fel: m ettez-y trois chopines d’eau; fermez le 
pot de Ion couvercle, & le bouchez bien autour 
de pâté & de papier collé, dë peur qu’il ne for
te aucune fumée: Mettez un chaudron fur le 
feu , & y faites boüillir de l’eau. 'Mettez le pot 
de terre dans le chaudron, & ayez de d’eau tou
jours bouillante; &  torique celle du chaudrondi* 
m intë, revuidez de cette autre eau boüillance 
dans le chaudron , & l’entretenez toujours 
d’eau, & qu’il boitille pendant cinq heures; a- 
près quoi vous l’ôtez &  l’ouvrez ; palTés le 
boüilloi. dans une étamine, ou ferviejte; laif-

D f  fez
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fez-le iépofer: , & le dégraifleZ iâén-.. L 'on s’e $  
jèrt pçur les Malades, où pour mitonner de» 
Croûtes ; & lorfque vpus le voulez faire au ris * 
ÿ. n ’ÿ a  qu’à remplir le corps dq chapon de riç , 
bien épluché, & le faire de là même manier# 
qu’il eu  marqua ci-deflua.
- , ; . ■ : ■ \ ~ . . s . . . : '  ■. .
- B oiülhn du M atin  , pou r le D éjeuné.

■ . . .  C. . ' • • ’ ■ '

< On le fait,d’un morceau de bcjüf du cim ier, 
d'un bout faigneux de mouton r  d’un colet de» 
veau, & 'autres viandes que vous jugerez à pro
pos, avec deux poulets*Vos poulets étant cuitz, 
vous en pilez les blancs dans le mortier, avec 
«b morceau de mie de p am r tiempée danS du 
Boüillon ; &  le tout étant de bongoûc, vous le paft 
fêz dans l’étamilie^pourle mettre fur vos croûtes 
mitonnées du même Boüillon que vous ayez fait. 

On trouvera les Boitillons particuliers des Po* 
ugés de Santé, & a u t r e s e n  leur lieu : Voici 
feulement, en  faveur des'Malades, ce qui peut 
«être de leur ulàge à cet égards :

A V E R T I S S E M E N T ,

V Oici la manière de faire plufieurs Boüijlons 
Môdecinaux, fqr quoi' le Lutteur ell averT 

ti.de s’ett fervir qu’autant qu’il en aura befoin, 
étant dirigé par un habille.Médecin, expçrinenr 
té dans la connoiflance dés Maladies où ils con
viennent d’êtres ordonnez. Je ne donne pas les 
fouillons Medecinaux comme étant de pa com» 

i; mais feulement comme les avant fait»
pto-
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plofidùrs '• fins de l’crdopnàttce dés olas fçavans 
Medécihs $ je ciqis qtie ceià né dépiqua pas à 
peuxqtâ ne les ont'jamais faits, 6c <jui s’y  trou* 
verois .obtigeE: Une Ordonnance ne renferme 
pastaûjaars la manière d’arranger letchofesqu! 
pntre dans leurs compofitions : Je ne prétend 
par préndre far taon pompte les effetsdum au* 
va isu fag e  q u ie n p o u rro n s  foire- c e u x q u i  
n’ayant aucune comxuiTaftce dés Maladies, où i| 
couvrent en êtrès ordonné prudemment; aiafi y 
je me renferme dan* lès bornes de la Ottifîne  ̂
je  mé contente d’enfëigner ht maniéré dé les fai* 
tes:: i l  y; en à ̂ pourtant plafieuri qup l ’on peiif 
ufer fans l’Ordonnance des Médecins, jqui ions 
fort bons pour les Perfonnes qui font échauffées, < 
pupourprevenjf les incomodités;:lce,ux àquijfe 
les ài donnez, s’en font bien trouvé,

fo ta g e  à m t ce Jeryofa M . leD u cd eJ M i/lo n  
v . dam -jes M aladies, '

_ -Metteg dans un pot de térre bien verni!Téy 
pu marmite d’argent, environ fix livres de tient 
phes de bœuf, bien dégraUTées, trois livres de 
roiielles de veàu, wj, ççLet de mouton bienblan* 
çni. Faites écuyer le tout; étant écorné, met-, 
tez -le  devant un feu modéré afin qu’il boüillé 
tout doucement ,youf l’affaifonnerez de fel lege-» 
rement, trois ou quatre ognoqs,,. un couple de, 
çloux de girofle, trois pu quatre càrotes coupez, 
en quatre , trois.àquatrç ppnets de même; la moi, 
tié d’une poufê, ou Une poule entière ; vpqs' au
rez foin, lorfqu’ii bouillira, d’en tirer la graiffe, 
à mefure qu’if  en paroîtra fur le derrière de vô- 
$re pot , & vous le ferez bouillir doucement, 

ce qu’il aur§ qqe couleur tj’ambre: obfervez,
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que vôtre pot ne fiât pas trop grand, &  q œ  
vous n’ayez qu’environ trois pintes de Bottillon 
du tout. La viande étant cuite, &  le Bouillon 
d’un bon goût, vous le paflerez au travers d’un 
tamis , dans une terrine vemifTée , &  le tien* 
drez dans nn lieu temperé. Ce Bottillon eû  fort 
bon pour des Perionnes qui n’ont pas d’apetit. 
Vous pouvez vous en fervir pour un petit Pota
ge , ou pour des Panades, en mettant un mort 
çeau de mie de pain bouillir dedans, avec un 
blanc de Volaille pillé, pafiànt le tout par une éta
mine M. U Dut de Bouille* fe fervoit de ce 
Boüillon, pendant qu’il avoit la G oûte, & qu’il 
étoit incommodé. %

"Bouillon d'E crevices n atu rel, pour purifier, 
la Maffe du Sang:

1 Mettez environ une iivre de roüelle de veau 
dans un pot de terre , ou petite marmite , avec 
une pinte d’eau, plus, fi vous voulez prendre 
le Boüillon leger, où çn prendre plus d’un, ce
la dépend de la fentaifie des Perionnes. Vôtre 
roüelle de veau étant cuite, vous pilerez une de* 
m i- douzaine d’Ecrevices envie , dans on mor
tier de marbre ou de bois : étant bien pilées, 
vous les metterez dans une cafferole avec vôtre 
Boüillon de veau, &  les ferez boüillir un couple 
de boüillons ; enfuite, vous le paflerez dans un 
tamis de foie, & le fervirez chaud aux Perfon- 
Des, prenez garde de le trop fàler.

Bouillon de Crejfon.

Mettez environ un livre de roüelle de vead 
dans une petite marmite , avec une ou deux

. pin-
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•pintes d’eau, un peu de fel, &  le faite bien éco- 
•nier; enfuite, te laitier bouillir tout doucement, 
jufqu’à ce qu’il ibic réduit à une pince, valus pre
nez une bonne jointée de Creflbn de riviere ,  
bien proprement lavée , que vous coupez un

{)eu , & enfuite vous le mettez dans vôtre Boüil» 
on , & le faites bouillir trois à quatre bouillons, 

«près q u o i, vous le paflerez dans un tamis de 
4oie , &  le fèrvirez chaudement à laPerfonne 
=qui foûhaite » une autre fois, vous pouvez piler 

< .vôtre CroÜTon, leBoüillon en fera plus rafraichik 
iànt.

Bouillon de Cerfeuil.
r ' • • • . *

Vous n’aurez qu’à faire ce Boüillon comme 
'Celui de Creflbn, au lieu de Creflbn,  mettre 
du Cerfeuil, &  un peu de Bourache, celà ne 
peut être que fort rafraichiflant.

A u tre  Bouillon de Cerfeuil.

Au lieu de le faire boüllir, vous le faites pi
ler ,d t enfuite, vous en tirez environ un verre de 
ju s , &  vous le mettez avec vôtre Boüillon , 
bien chaud ; & obfervez de ne le point faire 
boüiliir, parce qu’il perdroit fon goû t,&  lh qua
lité. Il eft fort rafraichiflant quoi qu’il ne fort 
pas trop ragoûtant, à caule de fa verdeur, il eit 
excellant pour la malle du fang ; on  le prend , 
fur tout, dans.le.Printems.

Boüillon de Chicorée Sauvage.

■' Faites vôtre Boüillon avec de la tranche de 
nrcrpi, comme il eit marqué ci >devant s vous y

mec-»
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■saetteréz une brimie .joint6e • de Chicorée Sa 
4 P , & la fierez boüiüirdans le Boüilioo; entai» 
•ce, vous la paierez dans un tamis de foie» $  
ièrvez chaudement./

Bouillon d'Efcarfonnm re.
t ' i .4 .} ■ ). • . • 1 , 1 • *

Faites -le  de même que cdluxde Çhicopée Sau
vage; au lieu.de Chicorée,. ipneikezl uoe, dou» 
■zaine de pieds à 'Efcaffannaire v faites les cuites 
•avec le veau, ceBaiiiü&n.eflbon pour la poitrine.

Bouillon de N a vets pour le Rhume.

Mettez une demi-douzaine de Navets bien 
j u c h e z , & cqupez par morceaux dans ao£ 'pe
tite  marmite, ou pot dç terrç, avec .deux pitu
ites d’eau* & les reduifez i  ,uijf pintes qntait# 
pafle vôtre BoQillon dap$ un tamis, greffez- y  
bien vos N avets, & y mettez environ une on
ce & demi "de lucre , plus ou moins, félon la 
quantité , '& les faites bouillir trois à quatre 

* boitillons, & leSrécçmez bien » pour tirer la craf* 
fe du fucre, & que vôtre BoiiiÜcm Jbit bien clair:, 
&  le repaflèz dans un tamis de foie ; il fe, prend 

1 ordinairement le foir ,  bien çhaud, & le matin 
fi l’on veut. Vous pouvez ajoûterà ce Bouillon, 
une livré dé,figqes cuite avec les navets.

JÊLeJlaurant i  bon pour des Ferfannes âgées y 
foibles &  éputfées, pour réchauffer ;

........ •• le Sang.
11 faut avoir environ deux cent Moineaux bien 

plum ez, & videz, fans les laver; un Gigot de 
M outon, du meilleur,&  te.bien dégraüTer,qu’il

w



M ; a  D; E i l  N EJ 4§
ne relie point de graillé du tout, &  le coupez 
par petits morceaux, afto trunpdt de terre bien 
verniffé en dedans,'avec fon couvercle, qui 
joigne'bien clos deffus, &  y mettez vos Moi
neaux, le Gigot de Mouton un morceau dè 
veau, & une Rérdrix, le tout dedans, avec 
une petite poignée de bourache ; de même, une 
petite poignée de fèrfeüilj& uàé pincée dé pin* 
peraelle, le.tbao bien mêlé enfemble avec la 
viande dans ledit pot} un gros d'ambre-, triais 
quatre doux de girofle, environ un quart d’on
ce de fel ; enfujte, couvrez Vôtre p o t , & le 
bouchez bien avec de la pâte, ou du mallie, &  
pliez votre pot avec du foin cordé, tout'le plus 
ferré que vous pourréz, depuis le bas julqu’én  
brant; eafuîte, eccerrez-le dans du fumier de 
■cheval; <Sc aux côtez, qu’il y en aye wois pieds 
au  tour, pour le moins, & .l’y laiffé quarante 
heures; après quoi, vous le retirerez, &  pafîe- 
rez  vôtre boüillqn dans une étamine, ou un lin
ge qui foit propre, & preffez bien les Viandes', 
afin que la fubilance en forte, & puis, le met
tez dans un vocal dé’verre QUiie terre, qui lbit 
bien vernilfé, & le tenez dans un lieu frais ; &  
quand vous voudrez vousen ’fervir, vous en fe
rez feulement chauffer la quantité que vous vou
lez ufer fur le champs :Celà dépend de ceuxqui 
font incomodez, d’en prendre le m atin, le foir, 
&  dans le jour, à l’heure de leur comodhé, fé
lon leur apetit: célk eft fort rechaufant, plaife 

ù  qu’il.plaira d’en faire ufage ; on peut le faire 
cuire au baio-mari, en mettant le pot dans un 
chaudron plain d’eau, fur le feu, &  une poi
gnée de foin deflbus, à celle fin qu’il ne touche 
point le chaudron.

JBeiül»

©
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Bouillon Consommé.

Mettez une éclanche de mouton bien degrafc 
fte  dans un pot de terre, avec un chapon, une 
rouelle de veau, une tranche de bœuf, avec une 
perdrixcuite à la broche, & trois pintes d’eau; 
&  faites-le boiiillir à petit fen, jufqu’à ce qu’il 
ibit réduit à la moitié, & le prêtiez bien en le 
patiant dans un linge ou étamine.

Eau de Veau.

■ Il faut couper une rouelle de Veau par tran
ches, & la faire cuire dans un pot de terre 
plein d’eau, à petit feu; &  ayant boüilli, une 
heure entière, paflèz cette Eau dans un linge, 
ou dans, un tamis, fans preflèr les viandes: Vous 

-pouvez y ajoûter de l’eau d’orge, ou lait d’a . 
-mandes douces, avec du fucre, pour le rendre 
encore meilleurs.

Eau de Boulet.

- Mettez cuire deux ou trois Poulets dans un 
-pot avec de l’eau, & les faites boiiillir deux heu
res à petit feu; & quand ils feront cuits palfez 
le bouillon par un linge. On peut y ajoûter de 
la buglofe, bourache, chicorée, & autres her
bes rafraichiffantes, fuivant le befoin des Per- 
fonnes, & l’ordonnance des Médecins: C ette 
eau purge doucement, & rafraichit.

' E au de Chapon.

Faites cuire à petit feu un Chapon dans un
poc

o
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pot de terre , avec trois pintes d’ean ; &  vôtre 
Chapon étant cuit ,&  Peau diminuée d’une cho- 
p ïne, vous le retireré fans le prefler : cette eau 
engraifle particulièrement, fi\ on met bouillir 
'de bon orge mondé avec le Chapon.

Bouillon, dont les P au vres peuvent u fe r , 
au lieu de Bouillon à la viande.

Prenez quatre onces d’orge ’ moulue , ou d’a
voine , qu’on apelle communément, gruau $ 
ou quatre onces de ris batu , & une once de 
corne de cerf, râpée. Mettez-les dans quatre 
pintes d’eau Bouillante, & les biffez infufer fut 
un petit feu , jufqu’à ce que le tout, fric bien 

_ enflé : enfuite faites-le bouillir jufqu’à une coftion 
parfaite; paflèz-lepar une étamine-, avec une 
Forte- expreffiori , & y ajoutez trois onces de 
miel commun, choli, bien blanc, que vous 
écumerez avec foin. On peut encore y mêler 
une ou deux douzaines d’amandes douces, ou 
amères, pelées & pilées, &  y employer , au 
lieu de m iel, deux onces de fucre, &  autant 
de  beurre frais.
- On y peut mettre un jaune d’œuf, un peude, 
roufcade râpée, & du rpoivre; on peut y faire 
boüillir une pincée d’herbes fines; comme th in , 
fauge , fariette, &  quelques ognons blancs, 
avec un peu de feL
• Quand les Pauvres manquent de tout, ils.peu-r 
vent encore faire leurs Bouillons avec une cho* 
pine d’eau bouillante, dans laquelle on délaye 
un ou deux jaunes d’œufs, en y mêlant un peu 
de miel ou œ  liicxe^ avec deux ou trois cuillie-

O*. ‘ i 1 *. ̂  b li -,.»
Ma-
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M an ière de fa ir e  un T ôt âge pou r une ou 
deux Perform es.

Prenez quatre poignées d’herbes potagères» 
épluchées, lavées & coupées menu; deux ou 
tro is  ognons blancs, coupez par monceaux , &  
le blanc de quatre porreaux ;demi once de betfr- 
re  frais, ou de lard; quatre cuillierées de farine, 
ou defi? battur  ou de gruau, ou d’orgp imon- 
dée; un gros de Tel ., une pincée de poivre: 
fa ites bouillir 1? tout dai» trois pintes <feau rér 
Suites à trois chepines, pour vous en fervir au 
feefoin. Vous pourrez faire de ce bouillon, pour 
jtrois ou quatre jours à la, fois.

M an ière de fa ir e  des Potages à peu de fra is  
. . . . . .  pour des P au vres•
Prenez deux ou trois livres de beurre fidé, ou 

de graillé, ou de lard) faites-les fondre dans 
une marmite , qui (bit de telle grandeur que les 
herbes la puiffent remplir entièrement: jettez 
poignée à poignée dans cette graille,  ou beur
re rbu(S, & chaud, des herbes potagères, ra
cines, ou légumes de la faifon , &  de chaque 
pfpéce, comme, oseille, poirée, laitues ,  ferfeüil, 
chicorées, choux, poreaux, navets, concom
bres, dtroüiHe; &c. Le tout en qaaatité propor
tionnée, & nettoyé, lavé &  coupé -menu ; re
muez-] es fouvent, afin qu’elles cuifent égale
ment.

Lorfqu’elles le feront, vqus les jetterez dans 
vingt-quatre pintes d’eau bouillante ,  foit de

fon-
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fon tajne;fb ît de riviérè , que vous tiendras 
prêtes à cet-effet, dans un grand chaudron-, éls 
où vous aurez mis demi livre de Tel au plus, &  
demi once de poivre en  poudrée Faite? boüillir 
le tout enfemble, l’efpace d’un quart-d’heure, 
pfoà ôn .moins) j8c pour tare le Boiiillon fe trèu - 
vera fait. • . .1
• Si l’onveu t faire entrer dans ce  Bouillon de» 
pois, ‘ou des fèves, où des rien tilles, ris, avoi-> 
ne» ou o«geq mondées j  &ic. O n en prendra un 
demi boiffeau, qu’on fera moudres, après les avoir 
fait féchçr a y, .four. Ces- légumes moulue? ou 
battues dans un mortier; le cuifent en un quart 
d’heure, comme la boüilhe; au lieu qu’il faut 
beaucoup de tems & de façons pour les faire 
C ùb*elor^u’elles font entières. ;

Pan$ la vue de relever le» Potages, on *£-« 
le dans J è  Bouillon un peu d’ail > de ciboules ÿ 
Où1 d’éfihafofe?. Pour Je cendre plus nourriflànt ,• 
on y peut ajoûtër deux coeurs dé bœ uf, o u  
un foie de bæuf coupé&Jmché très menu. ;

J)ès que le Boiiillon a pris toute la confiftarw 
ce néceâàire, & pendant qu’il eft encore tout 
bouillant, on y jette vingt-einq livres de pain,> 
coupé par petites moiiükttes, groffes comme 
la moitié du pouce, &  non par tranches.

Plus .un Potage eft chaud, quand on le man
g e , pjus il ranime & fortifie ; c’eft pourquoi il 
fora bon, fi celà Te peut, de faire bouillir le 
pain avec le Boiiillon, l’elpace d’un miforere.

Un grand chaudron, enté fur un fourneau,, 
forait très-propre à cet ufage. On ne ferait obli
gé d’y employer, alors, que le tiers du bois* 
qu’on y coo&mtne ordinairement. Si rtéanmoins 
on n’a pas cette commodité , rien n’empêche

E  z, de
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de faire cette forte de bouillon dans une gran
de marmite, mile devant le feu , à l’ordinaire.

D tjlribution du Potage ci-dejfus.

Il faut fe fervir d’une cuilliére d’un’ demi-fep- 
tier ou environ, &  en donner trois cuillerées à 
dîner, & trois à fouper, à chaque Pauvre, au- 
deflus de quinze ans. Ce Potage ne revien
dra guéres qu’à deux fols par jour, pour chacun.

A u tre  Bouillon pour les P a u vres, ou mala
des, ou en Santé.

Prenez une livre dé beurre1 frais, & à fon dé
faut du beurre falé: faites- le bien rouffir dans 
une poêle ou poêlon, bien écuré ; enfuite, ajoû- 
tez-y une livre de fleur de farine, remuee -1er 
avec une cullliere de bois ,jufqu’à ce que la fa
rine Toit bien cuite & rouflfe: Après quoi vous 
la verferez dans feize pintes d’eau boüillante. 
Vous ferez bouillir le tout enfemble pendant un 
demi quart d’heure ; enfuite, vous l’ôterez du 
feu , & le garderez dans un pot de grès.

Cette compofltion peut fournir de quoi faire 
ptulieurs Potages. Si l’on veut n’en faire qu’un 
feul, pour une perfonne avancée en âge, qua
tre gros de beurre , & autant de farine fuffi- 
ront. 11 n’en faudra que la moitié pour un en
fant.

On donne de ce bouillon au malade, de trois 
heures en trois heures , ou de quatre heures 
en quatre heures, comme d’un bouillon or
dinaire.

Pour
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Pour les gens en fanté, on fera bouillir dans 
les feize pintes d’ean , une quantité fufifante 
d’ognons blancs, ou d’autres légumes, racines 
&  herbes potagères marquées ci-deflus: on les 
coupera fort menu, pour en fabiliter la cuiflon t 
on les laiflera cuire parfaitement, avant que d’y 
mêler la farine cuite dans le beurre; pour lors, 
on y ajoûtera un peu de fel & de poivre.

Avec ce Boüillon, on délayé quelques jaunes 
d’œufs, fi on en a le moyen ; il eft aile de fairè 
des Potages mitonnez, auxquels on peut join- 
dre un filet de vinaigre, ou quelques cuillierées 
de vin. Il n’y à point de nourriture plus conve
nable pour les Pauvres , & pour les Soldats; & 
on peut même en donner aux enfans, au lieu 
de bouillie ; obfervant néanmoins d’en retran
cher le vinaigre. Les Communautez indigen
tes peuvent s’en fervir dans le Carême, & pour 
les jours maigres.

Il faut avoir foin de préparer ce Boüillon tous 
les jours en é té , & tous les deux jours feule
ment en hyver. Chaque fois qu’on en voudra 
donner , on le remuera avec la cuilliere à 
p o t, pour y mêler une boiiillie qui fe dépofe au 
fond*

- Compofition de Bouillons £5? P otages, 
M aigres.

En général, les Bouillons & tes Potages Mai
gres feront faits à l’eau , avec ognons, por
reaux, nentilleS, herbes, racines, citrouilles & 
potirons. On fait encore entrer quelquefois dans 
les Bouillons & Potages, du poiifon, des gre
nouilles,.& des écrevices, qu’on peut aufli ap
prêter eh forme de bifques légères.

E j  L’ufa-



: - L’dftge des Potages ail lait fenpls» cft âflez 
confia. , Pour e» rdever le goût < on y pont 
ajouter, .outre uti peu dé felyde?mtricàde râpée * 
s& quelques amandes amères ; une ou deux feüil* 
Jes de laurier-* cerife, ■& uoe cüillkœetl’eao do 
fleur- d’orange double. • .
, Lorlque le lait de vâche fera contraire.au tenu 
peramraent ,  où , lorfqtt’il s’aigrira, & qu’il iô 
eaiHera, il y faudra fubdituer le lait d’amandes. 
O n n’employera.dans les Potages* qué du pwb 
de pur froment, & de pâte ferme,: tel qde ce* 
lui de gonefle on autre femblabie. Je  con* 
feüle d’eft exclure le pain mcilhec , d’autant 
qu’il eft trop chargé dé levure,

M aniéré de fa ir e  les BûÜiliàns des 
, Énfans,

Les Bouillons ferorit faits dans un pot ex
près i & au bain* m arie,  fi cela fe peut, lld 
feront compofez d’une livre de tranche de bœuf * 
d’une livre & demi de roüelie de veau , & de 
la moitié dTun chapon paillé , ou d’une volaille 
qui ne foit point trop grade , avec unognoii 
blanc, piqué d’un clou de girofle. On fera bouil
lir fe (dut à petit feu , dans Une iù&fante quan
tité d’eau, jufqu’à ce qu’il foit réduit en gelée de 
confidence légère ; de manière que le Bouillon 
ne foit jamais ni trop fort ni trop'clair. - 

On aura foin de n’en point donner aux en*, 
fans, qui ne foit fuit du même jour, & fur «tout 
en été : On le gardera dan» un pQt de grès ou 
de fayance , en un lieu frais <& fec ; & avant 
que de l’employer * on ne manquera pas de le 
dégraiffer. ., .
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- Le même BoüiUon ferviraà faite les Pbtdgel 
&  les Panades ,  qu’on évitera de faire trop mi» 
tonner.

M anière de fa ir e  les Panades peu r 
les Enfans.

On prendra de la mie de pain raffis, qu’oii 
frifera dans une fêrviette, ou bien de la croûtç 
de pain râpée : On les mêlera dans du boüillon, 
en fufifante quantité pour faire une Panade, dans 
laquelle on paurra mêler quelqUesfois un jaune 
d’œuf frais: Les enfànsy trouveront plus dégoût 
qu’aux potages ordinaires.

Au lieu de pain,. on peut employer de la mê
me manière le ris battu cuit à l’eau ; enforte ,  
néanmoins, que ces.nourritures foientplus clai
res qu’épaifles.

Pour rendre la Panade plus nourriflànte , &  
pour procurer en même tems la liberté du ventre, 
s’il eli nécdTaire, on yajjoûtera , fi l’on v eu t, 
une cuillierée de bonne huile d’olive.

Une autre Panade très-convenable aux Ën- 
fans, eft celle qai fefait avec le griiaude lama* 
jiiére fuivante.

Panade de G ruau.

Prenez une ou deux onces de Gruau d'avoi
ne , & du plus nouveau ; car le vieux fentiroic 
l’aigre: L ’avez-le dans plufieurs eaux tiédes, 
pour en ôter la farine, que vous jetterez à cha
que fois ; & jufqu’à ce qu'il nerefte que le Griiau 
pur au fond de la terrine ; m ettez-le dans un 
pot de tërre , & le faite boüillir à petit feu, dans 
trois demi feptiers d’eau réduit à la moitié : dteà-

E  4 le



le du feu, & le paflez encore chaud par une éta- 
m ine, avec une forte expreflion, pour en ré
parer l’écorce ou le fon.

Si la Panade, après cettecuiflon, paroît trop 
épaifle , on y ajoûtera un peu d’eau ; & fi .elle 
eft trop claire, on la fera boüillir. encore un mo
m en t; enfuite on y ajoûtera un peu de fucre, 
&  une cuillierée de vin blanc.

Une autre nourriture plus fimple &  moins em» 
baraffante , eft de délayer deux jaunes d’œufs 
frais, dans le quart d’une écuelle de bon bottil
lon; & de les laifler prendre au bain-m arie, 
comme des œufs au la i t , fans les remuer pen
dant qu’ils cuiront : On fera, manger ce compo- 
fé aux enfans, avec quelques mouillettes de 
pain.

Panade pour les Qmoalecens, ou ceux qui 
n'ont point d 'appetit.

Mettez une cuillierée de bon Bottillon dans 
une cofferole, & y mettez un morceau de mie 
de pain blanc, gros comme la moitié d’un œuf ; 
vous le ferez bien mitonneF. Vous ferez piller 
un blanc de chapon, ou de poularde ; étant pi
lé , vous le metterez avec vôtre mie de pain , 
&  le ferez pafler à l’étamine ; &  prenez garde 
que vôtre Panade ne foit pas trop épaillç ni 
trop claire.

M anière de fa ire  les Bouillons R afraich if 
fan s M edecinaux.

■ Perfonne n’ignore que les Bottillons ne lonc 
autre chofe que l’expreflioq des viandes, ou des 
, - s her-
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herbes, qui fe fait par la cuiffondans l'eau Boüil- 
Jante: cieft le plus convenable, &  prefquel’uni
que aliment dans la fièvre^ ainfi que dans les au
tres maladies qui en font accompagnées, & qui 
ne permettent pas des nourritures plus folides. 
11 y a plufieurs de ces maladies qui exigent 
qu’on ait recours à des Boitillons particuliers.

Quand on fait choix de la viande qui doit en
trer dans le Bouillon, on la fait cuire dans une 
quantité fufifante d’eau, & dans un pot de ter
re ou autre : ce doit être devant un feu bien al
lumé & affez grand, jufqu’à ce que le Bouillon 
(oit écumé , mais plus modéré dans la fuite, &  
également entretenu ; obfervant que la flamme 
ne s’élève point jufques au haut du pot.

S’il eft néceflaire d’y ajouter des herbes ou 
racines, on fe fouviendra toûjours de les bien 
Jav e r, après avoir foigneufement épluché les 
unes, fendu &, ratifie les autres. j

Dans la cuifion, la quantité d'eau qu’on aura 
employée, doit être réduite à la moitié ou envi
ron ; & pour lors le BoQillon fe trouve fufifam- 
roent lait.

En le retirant du feu, on le paflera, la vian
de y étant encore mêlée, par une étamine avec 
exprefiion, ou fans exprefiion, félon la nécefii- 
té  de le rendre, ou plus fort, ou plus foible.

On le gardera dans un lieu fec & frais, &  
dans un pot de grais oudefayance. Toutes les 
fois qu’il fera belbin d’en donner au Malade: on 
le fera, s’il elt poflible , chauffer au bain-ma
rie , & non fur le feu.

Les racines, herbes, fleurs, fruits ou femen- 
ce$, dont on fe fert pour les Boüillons rafraichif» 
fans, font les feiiilles de bourrache, de buglofe, 
de laitues, de po irée/de pourpier, de cerfeuil, 
. E ;  de
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de pinprenelle , de chicorée Manche, d’ozéïlle, 
de piiïenlis, de chicorée fouvage , de pulmo
naire , de houblon, d’aigremoine, de primevè
re , de violece, de pervartche, d’orties piquan
tes, de fumeterre, pointes de foréau, concom
bres &  cicroüiHe.

Quand les Bouillon* devront être compofeZ 
de differentes fortes d’herbes, Ou racines, dans 
une faifon où l’on ne pourrait en trouver què 
très-difficilement, on ne fe fervira que de celles 
qui fora le plus facile de recouvrer; mais on 
en augmentera la dofo b proportion de celles qui 
manqueront. -

Au refte , entre un grand nombre de plantes 
qui peuvent forvir dans les Boüiilons, on eft fou- 
vent obligé de diftingüér dans l’ufage, celles 
qui font les plus efficaces contre les indilpofî- 
tiens ou maladies, auxquelles il s’agira de reme» . 
dier.

Bouillon de veau Rafraicbijjant.

Prenez une demi livre de roüelle de veau 
Coupée par tranches, & un poulet écrafé, avec 
«me poignée de quatre ou cinq fortes feulement 
de plantes marquées ci- deffus, que vous nertoye- 
rez, laverez &  couperez menu: Faites boüillir le 
tout dans trois chopines d’eau , juiqu’à ce qu’el
les fe reduiiènc à trais demi foptiers j retirez - le 
du feu , paffez-le par une étamine, ainfî qu’il 
6  été prêtent. plus h a u t, & lé partagez en deu± 
Boüiilons.
- L’effet le plus ordinaire de ces Boüiilons , eft 
d’hume&er de rafraîchir. Ils font très pro1- 
près dans tontes les indifpofitions qui viennent 
de chaleur &  de fechereffe. '

Eau
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E a u d e  P oulet jim ple,

Empliflez un Poulet, écorché &  vuidé de les 
entrailles, d’une once & demi des quatre fe- 
fnesces froides., mondées, & un peu écrasées; 
mettez-le dans un pot de terre vernifTé, verlaat 
deflus trois pintes d’eau de rivière; faites-le 
bouillir à petit feu , jufqu’à la rédu&ioade deux 
pintes, & en faites une exprelîkm tresdegére à 
travers une étamine bien nette: laifiez repofef 
vôtre eau, <& là  repayez ; gardez-là dans un 
vaifleau de terre , pour vous en fervir au be* 
foin. '

C ette eau de Poulet raffraichit &  tempere 
l’ardeur de la fièvre) c’eft pourquoi l’on en fait 
boire aux Fébricitans, entre les Bouillons. Elle 
convient dans les fièvres ardentes & continues, 
dao6 les inflammations de poulmon , &  dani 
les ardeurs d’urine, aux Malades d’une comple- 
xion délicate, & à ceux qui ont la langue fort 
féche.

Poüillonde Poulet pettoraî.

Prenez un Poulet que vous vuiderez &  écrà* 
ferez; mettez dans le corps une once des quà* 
tre grandes femences froides concafTées, une 
dénu once d’orgé mondée, & autant de ris , &  
Un peu de fucre royal: faites boiiiliir, le tout à  
petit feu , dans trois pintes d’eau réduites à la 
moitié, &  le paflezpar une étamine, avec une 
légère expremon.

Boïil-
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BoüUlôn de Foie d even u , léger ££ 
rafm kbiffant.

■ Prenez un Foie de veau, des plus frais, après 
en avoir retranché le fiel, en le cernant tout au
tour profondément, de l’épaifleur de deux doigts : 
ajoûtez-y, fi vous le voulez, un cœur de veau; 
coupez-le par tranches, & le’ lavez ; faites-le 
bouillir à petit feu dans deux pintes d’eau, ré
duite» à la moitié: retitez le tout du feu: paf- 
lez-le par une étamine fans expfreffion, «  le 
divifez en deux ou trois Bouillons.

Au printems, & en automne ; ( faifons où les 
herbes ont le plus de force) on peut, avant que 
de faire cuire le Foie de veau, le-larder de 
p rè s , avec une grofle lardoire, de quelques 
plantes, telles que les feiiilles de chicorées fàu- 
vages, de fcolopendre, de cerfeuil, de pim- 
prenelle, decrefion, & autres femblables.

Ces Bouillons (ont très-falutaires dans les fiè
vres continues, ardentes & malignes; dans les 
vomifietnents fréquents, & inveterez; dans les 
pefanteurs, & foiblefles d’eftoraac. Ils pafient 
légèrement, &  fans charger; ils lavent le fang, 
le rendent {dus fluide, &  en adoucifient l’a- 
creté,
: On en prend un le matin à jeun , &  un fé
cond quatre heures après: avoir diné; ce qu’on 
doit continuer fefpace d’un mois.

Bo'ùiU
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Bouillon au H erbes, bumeQant &  
rafraicbijfant.

Prenez des feuilles cTozeille,'de poirée, de 
laitue, de pourpier, & de cerfeuil} de chacu
ne deux grofles poignées, épluchées, lavées.&  
coupées menu, avec une croûte de pain, & deux 
gros de beurre frais: Faites bouillir le tout en* 
fcmble dans une pinte d’eau réduites à une cho» 
pine; Ôtez-Ie du feu , 'ât le paflez par une éta^ 
mine.

Supofé que le ventre ne foit pas libre, otf 
ajoutera aux herbes ci - defliis, dès le commen
cement de la cuiflon, deux gros de crème de 
tartre, en poudre fubtile.

On doit prendre de ces Bouillons pendant 
douze ou quinze jours* en fe purgeant au com
mencement , au milieu, & à la fim '

Bouillon d'E crevices pour adoucir le  
fang. '

Prenez un Poulet dégraiiTé, ou une demi li
vre de rouelle de veau coupée par tranches, a- 
yec les pattes, & les queues de huit Ecrevices, 

'lavées & concaflees dans un mortier de marbre: 
Ajoûtez-y dé la laitue, du pourpier, du cerfeüii, 
& de la chicorée blanche, de Chacune une poi
gnée , bien épluchée, lavée & coupée menu; 
faites bouillir le tout dans trois chdpines d’eau ré
duites à trois demi-feptiers : paflez-le, étant encore 
très chaud, à travers l’étamine avec une forte 
expreflion , & le partagez en deux Bouillons. 
11 ne faut point dégraiffer ces Bouillons , parce-.
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que ce qui fumage, eft le fuc de l’Ecrevice, 
en quoi Confifte toute la bonté. .

Bouillon de V iper e s , pou r purifieT te  M qjfe 
dufang.

fV-epez un. poulet & le degraiffé, de la pimpre-j 
nulle, de la chicorée vdu cerfeuil, 4c de la laitue, 
de chacune une poignée, bien épluchées, la
vées & coupées nvenusjajoûccz'ry upe vipère écor
chez en v ie , que vous couperez par morceaux « 
après lui avoitdté la tête, la queue, Se les entrail
les | ne réferyant que le corps, le cosur , & le foie : 
faite? bouillir lu tout dans trois çhopioes d’eau 
réduites à trois demi-feptiers : dtez-le du £eu  ̂
Paflèz-le par une étanpne, &  le partagez en 
deux Bouillons, popr en prendre un tpua les 
matins à jeun.

On en continuera l’ufage , pendant quinze 
jours, en fe purgeant devant Si après la quin
zaine: au lieu des herbes rafraiehiflantes, on fe 
lèrvira d’un demi gros d’herbes vulnéraires de 
SuifTe, aflorties, lorfqu’il s’agira de purifier plus 
puiflamment la Mafle du Sapg,

Bouillon Rouge convenable dans les M aladies 
où les apéritifs fo n t indiquez, comme dans 

celles des R eins, &  de la Veffie ; &  
dans les ob/lru ttions, félon V O r

donnance des Médecins.

Prenez des racines de chien-dent, 4c de frai- 
fier; de pifienlis, de chicorée fauvage, d’aigre-

moi*



moine, (Tbzetlle, &  baglofe, 'd e  chacune une 
poignée, le tout nettoyé&  layé: brifez, ce» ra 
cines avec Je manche d ’un couteau, pourôter le 
c œ u r & la corde à celles qui en ont : coupez* 
les en fuite, &  les faites boiiilHr pendant une 
demi heure dans un:coquemar, avec trois pin» 
tes d’eau de fontaine*, ajoutez * y feiiilles lavées 
&  cqppées de houblon, •d’aigremotne^ de bour* 
rache, de buglofe, de pimprenelle, 'de piflçn+ 
Es, d'épinars, d’opeille, de chicorée fanvage, 
& cultivée, de pourpier, &  des cinq capillai* 
res ,  d é  chacune une demi poignée : laiflez boüil- 
hr Iç tout un quaft dÿeure; puis retirez, le co* 
quemar du feu. Quand le Bouillon fera refroi
d i, coulez la liqueur par l’étamine, &ns l'expri
mer.; &  la gardez dans une bouteille bien bou
chée , en un lien frais ,& fec. On prend une 
demi cuillierée de ce Bouillon le matin à jeun, 
avec autant de Bouillon au veau, &  au pou* 
iet fans fel, & au lieu dé tifane,le Malade peut 
ufer dans la journée de quelques verres de cette 
d’éco&ion aperitive.

/  r • * . /

' B w ïïlon  avec le Poulmon de venu dans 
les p u im  de P oitrine,

Prenez un Poulmon do veau des plus frais, 
coupez par rouelles, & bien lavé dans plufieurs 
eaux: joignez-y des feiiilles de lierre terreftre, 
de pas-d’àfne, de pervanche, de choux rouge, 
de chacun une demie poignée , deux pommes 
de renette, ou de calville, pelées &  coupées 
par rottelles : faites bouillir le tout à l’ordinaire, 
&  faites difloudre dans chaque Boiiillon un gros 
de fuçre candi ivun. On peut ajouter au Poul-

mon
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«non de veau, une demi douzaine d’écrevicef 
coites dans l’eau, & pilées dans un mortier de 
marbre, après en avoir ôté le boyau. Si les ma» 
ladies de poitrine font accompagnées de cours 
de ventre, & fi les Malades ont befoin d’être 
nourris ; on délayera alternativement dans l’un 
de ces Boüillons, un jaune d’œuf frais ; & l’on 
fubftituérç une livre de tranche de bœuf, à la 
place du Poulmon de veau. - 
. Il faudra continuer cet ufage pendant un mois 
ou fix femaines, en fe purgeant félon le befoin.
■ Les Malades, dont la malle du fang fera fort 
altérée, mais fans lièvre ^  n’employeront pour 
toutes plantes 'que la fumeterre & le cochlearia, 
ou les herbes vulnéraires de SuilTe aflorties.
■ Pour rendre ces Boüillons plus efficaces , on 
les fera au bain i  marie, & on pilera dans un 
mortier de marbre, les tronçons de la vipere, 
dont on exprimera fortement le fuc, pour le 
mêler avec le relie. Si l’on ne peut trouver des 
viperes en vies, on y fubltituëra un gros de 
leur poudre.

Rien n’efl plus utile que ces Boüillons, non» 
feulement à la fuite des apoplexies, &  parali- 
lies; mais encore pour guérir les galles , éréfi- 
peles, dartres opiniâtres, clous, &c.

Bouillons pour lés m aux de T êtes 
, opiniâtres.

Prenez une demi livre de roüelle de vean 
coupée par tranches, feuilles de b&oine , de 
mélilfe, &  de pointes de fureau ,  de chacune 
une greffe poignéej racines de chicorée làuva» 
ge , de pillènlis, de chacune une petite poignée;

— les
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k s  patte» v &  les queuèY de, huit écrevice» 
levées, & concaflees ; faites bouillir le tout dan» 
trois chopines d’eau réduites à;trois demi-fetiers: 
ôtez le du feu , &. le pauez par line étamine*

Bouillon amer, dans toutes les Maladies • 
cVejlomac,  dans les mmijjements, êfc. •'

Prenez parties égafès de fummièée, de petite 
centaurée, d’abfipthe, & de mille-pertuis, de 
fleur de camomille, feüilles de chardon bénite 
de' camedris, de icolopendre , de véronique: 
joignez-y de l'écorce d’orange amére, & de le 
racine de gentiane , le tout féché h l’ombre : 
çoupez-le menu, mêlez -le exaftement, & le 
gardez dans une boé'ce : lprfqu’il faudra l’employer 
pour le Boüillon, on en prendra le poids d’un 
gros, avec une livre de roüelle de veau, ou un 
poulet éc-rafé ; on fera boüillir le tout enfemble 
dans trois chopines d’eau, réduites à la moitié; 
Après l’avoir retiré du feü, on le paflera par 
une étamine fans, expreflion, & on le partage
ra? en deux Bouillons^

On ufera de ces boitillons Iç matin à jeun , &  
trois ou quatre heures, après avoir diné, pen* 
dant quinze-jours ou trois femaines ; en fe pur- 
geanc au commencement & à la fin*

Autre Boüillon avec le Foulniort de üèaUj 
dans lès maux de Poitrine st

•. Prenez un Poulmon de veau , lavé ttomhie 
çi-deflus : ajoûtez- y jujube», : febéftes dattes *
. $ m t l i  F  figue» y



âgueis, ràifins de damas, de chacun ane dêmi- 
once; deS cinq capillaires, qui font l’adianthum, 
ïecetherach, le polythric, la fcolopendre, <Sc 
h  polypode , de èhacune demi-once j faite* 
bouillir le tout dans trois chopines d’eau réduites 
à trois demi- fetiers; ôtez-le du feuj paflez-le 
parTétamîneavec expreffioa, 8c le partagez 
en deux Bouillons.

Bouillon avec le B oulet, dans les m aux  
de P oitrine,

Prenez an Poulet farci d’unè douzaine de ju- 
jfubés; joignez-y pareil nombre de febeftes, a- 
vec fleurs de pas-d’afnes ,feüilles de pulmonaire, 
dè fcolopendre, de bourrache, &  de buglofe, 
de chacune une poignée : faites bouillir le tout 
enfemble dans trois chopines d’eau réduites à 
h  m oitié, &c.
: On mêle dans ce Bouillon, quand on eft prêt 
à le prendre, vingt grains de fei de foupkre.

Bouillon (TËfiargots, £s? de Grenouilles 9 
• dans ‘les Toux fecbes.

Prenez une douzaines d’Efcargots de vigne, 
&  les cuifïès de deux douzaines de Grenouilles: 
faites-les bouillir quatre ou cinq bouillons

Êour leur faire jetter leur écume ; enfuite , pilez- 
:s dans un mortier de marbre; prenez encore 

le blanc de quatre porreaux, ou une demi dou
zaine de navets, bien tendres au couteau, ra- 
Ciflèz & coupez m enu, avec une' petite poignée 
«forge mondée : faites tjoüiHk le tout dans une

pinte



pinte d’eau réduite à chopine; paflez-le fans 
expreûion, &  le partagez en deux bouillons ; 
à  chacun deiquels vous ajouterez , avant que de 

/''le prendre, dix à douze grains de faffran en 
poudre»

On ufera de ce Boüillon le matin à jeun -, d t 
trois ou quatre heures après avoir foupé ;c e  que 
l’on continuera pendant un mois ou fis femaines, 
en fe purgeant félon le befoin. * * ,

Bouillon dans les obftrttttions du M efenterà 
du Foye, &  dè U  B a tte .

• Prenez une livre de roüelle de veau Coupée 
par tranches, racines de patience làpvage, chi
corée Tauvage, feiiilles de cerféüil, de pîmpre- 
ne lle , d’aigrémoine, de icolopendré, & de 
crcflon, de chacune une demi poignée , éplu
chées, lavées, &  Coupées menu; ajoutez-y un 
gros de rhubarbe concaflee; un gros de fél d’ab- 
finthe, & une once de limaille! de fé r , que vous 
laverez dans l’eau chaude, pour la dégraifler,
&  que vous enfermerez dans un litige lâche
ment plié; fuites botiiHir le tout dans trois cho^ 
pmes d’eau, jufqu’à la rêduétion de trois demi 
leptiers: Ôtez-1é du feu; re tirez le , ôtez la li- \ 
maille; paflèz le Boiiiflon par Une étamine avec 
Unedégére“expreffion, df 1e ‘partagez en deux 
Boüillons. On en prend un le matin'à jeun, ât 
l’autre trois ou quatre heures après avoir diné, 
pendant l’̂ fpace d ’un mois; en fe purgeant aà 
commencement, au milieu , & à l a  fin.

Soufflons dans les tapeurs.
» ' Preaeé dés fttüNes de matrves’, de guimauves, 
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<de bétoines, de mercuriales, d’artnoifes,& d’o* 
zeilles ,d e  chacune-ûoe poignée: le tout éplu
ch é , nettoyé, lavé, & coupé menu; faites4 e 
bouillir .dans, tfpj§ chopjnes d’eau réduite» à la 
m oitié, & la partagez en deux Bouillons, que 
vous prendrez comme:les précédents.'

Dans le éoâillon du matin, on délayera fiat

êtain^de caftor récément pulverifé -t  mais ce- 
rid u fo ir, doit être fans : aucun mélange. On 

continuera cet ulage pendant quinze jours, en 
de purgeant .au commencement ; au'milieu, &  
a la fin: Il ne fuffit pas, d’avoir indiqué jufqu’ici 
la manière* de faire lesBoüiflons les plus necefi- 
faires , fur les lieux mêmes pù Top en doit ufer. 
jL’otilité publique 'demande qu’on pourvoye en
cor à cet égard, au befôin de ceux qui fe trou
vent dans des voyages lointains,' &  principale
ment fur mer ; dans les armées, & villes afiié- 
gées: enfin, dans les lieux afligezde pe lle , &, 
privez de tout commerce. II eft pre/qtie im-

})oflîble aux uns ,  & aux autres, de recouvrer 
es viandes qui leur font néceflaires pour les 

•Bottillons, lôrs mêmè qu’ils ne peuvent abfolu- 
ment s’en pafler : Ce’fera donc pour eux que 
nous allons donner lâ compofition des Tablet
tes' formées de fuc dé viande, & propres à fai
re  très proprement des Boûillons , en quelque 
teins que ce fo it, &  dans quelque lièu qu’on 
puifTe être.

G rand Bouillon f a i t  de T a b le tte s, facile à  
trarfporter , £*? à confervèr pendant

&  plus*
Prenez le quart bauf, un veau entier,

ou
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eu partie feulement, félon,; fa grandeur ; deux?, 
moutons, & deux douzaines- de vieilles poules 
eu de vieuk coqs , -ou -une douzaine dé vieux 
dindons, plumez, vuidez, & écrafëz:après quoi 
toutes; ces-vendes auront été-bien' dégtatfïe'es ,  
&  que-vous: aurez fait échauder &  nettoyer fé- 
parément les pieds de vèau , & -de mouton , 
jettez-lestous dans une grande chaudière de tein
turier; ajoutez» y la décoâion de douze bu quin
ze livres-de râpures de cornes-de cerf, qüë vous 
aurez fait bouillir à part y de que vous cuirez , 
paffé toute chaude par lapreff-; puis, verfez fur 
le tout la quantité de quatre féaux d’eau de fon
taine : fermez & couvrez .exactement la chau^ 
diere de foa couvercle ;, donc vous boucherez 
les bords avec de la-pâte.; chargez- là d’un poids! 
de cinquante-à foixante livres; faites boüillir.leS 
viandes a un feu-doux & égal ; fans les écumer , 
pendant fix heures & plus même-, s’il eft nécefc 
faire -, c'eft» à<dire , jufqu’à ce qu’elles foienc 
fufifamment cuites t ce qui, fe conrioitra quand* 
le so s fe . détacher ont aifémeni. Pour lors, vous 
en ôterez les plus gros, puis laifTant toûjours la 
chaudière, fur le  feu, pour entretenir les viandes 
dans une très forte chaleur y vous les en-retire- 
rez aitfli promptement que faire fe pourra ; vous 
les hacherez dans l’inftant même, & les mettrez 
immédiatement après , dans une grande prefle , 
garnie de plaques de fer çhaudes, pour en tiree 
tout.le jus.

Dès que cette operation fera faite , vous joinw 
drez ces extradions avec le Bottillon chaud, qui 
fera refté dans la chaudière. Vous pailèrez au 
plus vite le tout enfemble, par un gros -tamis de
stin , pour en feparer tout ce qu’il y àuroitde 
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grofîier > enfiiite de quoi, vous le laifièrez refroi
dir , &  en ôterez la graille.

Aufii-tôt après, alfaifonnez ce Boüillon dé- 
graillé, avec une médiocre quantité de Tel, d e  
poivre blanc , & de clous de girofle y fai
tes -le  boüillir, encore , en le remuant fans-cef- 
fe avec une cullliere de bois, jufqu’à ce qu’étant 
verfé fur une affietce à froid , il fêredinfe en 
gelée forte , & en confiitence de miel épais , 
qui deviendra de couleur brune. Otez le tout 
du feu :.laiflez- le refroidir à demi, & le verfez à 
i’inliant dans des vaifleaux de terre vernHTé , 
ou autres longs & plats, dont la profondeur n’ex- 
cedera pas celle de trois pouces.

S i-tô t que cette extraftion fera tout -• à - faitre- 
froidie, vous la metterez fecher, foit dans l’étu
v e , foit dans le four y après, néanmoins, que 
le pain en aura été tiré : prennant garde, fur 
to u t , qu’elle ne s'y rôtifle, & ne brûle. Elle 
doit y devenir aum dure que de la colle forte; 
enforte , qu’elle puHTe fe rompre aifément fous 
la main, pour en former des tablettes,du poids 
d’une ou deùx onces. On les gardera pour s’en 
fervir au befoin, dans des boüceilles de verre « 
ou dans des boëtes, ou barils, bien fermez,dans 
un lieu fec, & frais. Elles font de bon goût, 
étant fondues , & peuvent fervir également à 
faire des Boüiilons ordinaires , &  des Potages 
mitonnez.

La manière de fe fervir de ces Tablettes, lorfe 
qtt’oh à befoin' d’un Boüillon, eft d’en faire fon
dre dans une chopine d’eau, depuis une once 
jufqu’à une once & demi, où deux onces, félon 
qu’on le veut plus ou moins fort.

Dans les Maladies,on en fera prendre de trois 
‘ • V  ' beu-
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heures en trois heures, ou de quatre heures eu 
quatre heures.,

L’iifage qu’oln en fera, doit ètrçf réglé {iÿ ce
lui qui le fait ordinairement des Boüiïïons com- 
pofez avec des viande* fraîches-

Je vous donne la manière de le faire en grand; 
vous n’aurez qu’à réduire vos viandes félon la 
quantité de Tablettes que Vous voudrez faire* 
Si vous voulez avoir des Tablettes qui ayent je  
goût de navets , vous n’aurez qu’à en mettre 
çuire avec vos viandes. Si vous voulez qu’el- 
les ayent le goût d’ognon, vous n’aurez qu’à eu 
faire aufli cuire avec le Bouillon. Si vous vou- 
lez qu’elles ayent le goût de cerfeuil, vous n’au
rez qu’à y en meure une bonne quantité elles 
feront rafraichiflantes. §i vous voulez qu’elles 
ayent le goût de celeri, vous n’aurez qua y en 
mettre * des porreaux de même, &c. Ces qua- 
liiez de goût ne peuvent qu’augmenter la bonté 
du Boüillon , & les Tablettes en font plus agréar 
blés à prendre ; celà dépend du goût des Seigneurs 
qui s’en veulent fêrvir ; il y en a qui n’aimenc 
point les herbes ; ainfi , vous ne leur donnerez 
point de celles où il entre des légumes. A l’q- 
gard de ceux qui aiment, les légumes ,&  qui vou
dront avoir un Potage de feqté, en cqurant la 
polie, ou dans une route où Tonne trouve poipt 
de bon Bouillon, vous prendrez une partie de cha
que Tablettes , félon la grandeur du Pptage que 
vous voudrez faire. Cçs Tablettes fqnt d une gran
de commodité pour les Perfonnes qui voyageur.

Si l’on veut faire de ce Bouillon une petite 
quantité, on a qu’à fe regler à une vingtaine tdp 
livres de bœuf, veau coq ; fur cela, une de
mie livre de corne de cerfs, <5; faire fêcher le 
tout comme l’autre ci - devant. '

F 4 CH A-
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C  H A P I T R E  I M  
Des Boudins. ;

'fiouàim BJanc.
p r e n e z  dé la chair de blanc de Poulets, Poulaf- 
1  des , ou Dindons cuits à la broché, félon la 
Quantité que Vous voulez faire; faites hacher vos 
Blancs dé Volailles' le plus fin qu’il vous fera 

♦pôflible: ''mettez les enfuitè danà utie eaflerole 
'avec de Ta pane de cochon coupée énpetitsdee, 
gros comme des petits pois ; enfaite', de la mié 
de pain blanc cuite dans du lait ; des jaunes 
d'œufs crus pour un chapon y il en faut-tout au 
hioihs fix œufs, une chopine de brème bouillan
te , où vous y aurez mis a boliîllir une petite 
poignée de corjande- concaffé, & paffé au travers 
du tamis en le mettant' dans vôtre compôfition ; 
de*bien detremper le tout’; ’mettez-ÿ trois ou 
quatre ognons cuits à Ta braife, hachez; bien fins, 
pn peu de perfii j fines1 herbes , & fines- épices, 
qfTaifonnées de fel &• de poivre; goûtez-1 es a* 
Vant que de les entonner; entonnez-les ehfuite 
dans de? boyaux;-étant entartnez, marquez-les 
avec une ficele de là longueur que vous voulez les 

:avoir: qqand pn n'a pas delà pane de cochon, 
pn peut- ce fervir; de lard Cuit coupé en petit 
dez; & en placé des boyaux, on peut en for
mer avée des crépines de veau; faites les cuire 
dans une caflerolé avec, du* lait, quelques ognons 
en tranches, du bafilic) -& de coriande concaf
fé & fel}- ne les pouffezpas trop fur le feu, & 
qq’ii foit modéré) ^  vousdes piquerez avec urie 

' 1 ' ................  • '< épin-
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épingle , de crainte que le vent qui efl dedans; 
ne Je* faflent crever; il ne faut, tout au plus, 
qu’un quart d’heure pour les faire cuire ; étant 
cuits, tirez-les , & les laiflè-z rafroidir: on les fait 
griller iùr du papier , & on les fert chaudement*

Autre Boudin Blanc.
• Prenez quatre .livres de roüelle de veau, à - 
teà-en les paux, .les-uerft ,&  l’haché bien fin; 
enfuite, le bien pilé , qu’il foit réduit en pâte; 
ayez , fur trois livres de veau, fix bouteilles de 
lait; faites les bouillir avec unepoignée çle co- 
riande concafle ; enfuite, pafïez vôtre lait, & y  
détrâmpéfc vôtre veau., &  l’aflailônnez de poi
vre blanc ,fin bazilic, le tout modérément. Met-, 
tez-y environ trois livres de pâpe de cochon 
coupées en petit dez -, cafiTé une douzaine & de
mi d ’œufs dans üne cafièrole, les bâtez bien <5ç 
les. mêlez avec vôtre, compofition ; ajoutez-y 
douze ognons cuits à la braifè , bien hachez ; 
mêlez bien le tout enfernble : qbfervez que . le 
goût foit bon , &  les entonnerez dedans des
boyaux bien propres, les faites blanchir conunq 
les autres ci-devant, & les faites griller de même.

Boudin au Sang.. .

Vous prendrez de la panne de cochon que 
vous couperez en petit dez, vous ferez cuire q/ 
la cendre où au four des ognons , le tout bien 
épluché & haché; vous mettez vôtre apareil 
dans une caflerole, y pafiant le fang ,&  y met
tant un peu de crème à proportion de la quantir 
té de fang que vous avez, &  de Boudin que 
vous voulez faire-, en l’afi^ifonnant à propor-r

F ;  u o n ,



tion , de poivre, fel &  fines épice», le tout; 
bien mêlé enferçble ; enfuite, vous, les entonne* 
rez dans les boyaux de la grandeur que vous le 
jugerez à propos ; la cuilTon de vôtre eau étant 
bouillante, vous y mettrez vos Boudins ,  en les 
remuant de tems en tems, & piquerez, dès-lors 
que le fang ne fort plus, c’eft une marque qu’ils 
font cuits ; tirez-les, & les lailfez refroidir. Quand 
vous voudrez vous en fervir , faites-les gril
ler, & les fervez le plus chaudement que voua 
pourrez.

, Boudin de Foix gras de Volailles*

Prenez deux livres de Foix gras de Volailles, 
hachez-les,& les mettez dans une caQeroIe, a* 
vec autant de panne de cochon coupez 
en petits d ez , afTaifonnez - tes de fel, poivre, 
fines épices , bazilic , t in , perlil, ognons 
cuits à la braife-, & bien hachez; mettez la cafle» 
rôle fur lé feu ,■ & ayez foin de remuer vôtre 
compofition : quand cela aura été un peu de ' 
tems fur le feu » vous y ajoûterez une pinte dç 
crème, deux pintes de fang de cochon ; obfer- 
vez qu’il foie de bon goût, & vous les entonner 
rez dedans des boyaux, les ferez blanchir à l’eau 
bouillante, &-les piquerez de tem s, en tems. 
Quand le fang ne fortira plus, c’elt une marque 
qu’ils font allez blanchis, vous les tirerez & les 
lailferez rafroidir ; après quoi, les ferez griller, 
& fervez-les chaudement.

NB. Si vous pouvez avoir du fang de volail
les, ils feront beaucoup plus délicats, ou bien 
du fang de veau ,&  au lieu de pane, vous pouvez 
vous fervir de lard cuit, coupé en petit dez ; &  
au lieu-de foix de volailles, vous pouvez vau» 
•>■■■* . fer-
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fervir de fois de veau, le plus gras que vous pour* 
rez trouver, ou de cochon : cette forte de 
Boudin le fait aolü fans ;  mettre du fàng. . . •
\ ‘ ' 7 • i . i

Andoüilles de Cochon.
Ayez des boyaux deCochon bien nettoyez<, 

coupez-lesde la longueur que voua voulez vos 
Andoüilles, & en fuite,prenez de lap ine  deC o
chon en filets, de la chair de Cochon de méme^ 
&  vous couperez cette viande en gras lardons, 
de la même longueur, dont vous voulez vos An- 
ci oüilles,&  vous les formerez ainfi, avec moitié 
d ’un & d’autre, avec ces aflaifonnements comme 
il faut; après quoi, vous prendrez des cheroiles, 
les bien nettoyer, âc les faire tremper quelques 
teras dans du vin blanc , pour en ôter le maur 
vais goût; vous les couperez de la longueur de 
vos. Andoüilles ; vous les pafferez proprement 
dans un autre gros boyaux, pour les en revêtir, 
&  les lier. Quand vous aurez fait vos Andoüil
les, il les faut empoter dans une marmite avec 
de l’eau, des tranches d’ognons , des d o u x  de 
girofle, feüilles de lauriers, un <peu .de panne 
de Cochon, &  votas les ferez cuire doucement, 
en les écumantbien, y mettant, bprès que vous 
les aurez écumez, une pinte de lait; vous les 
iaifferez refroidir dans le même bouillon : vous 
les tirerez enfuite,&  prendrez garde de Ips rottv- 
pres. 'Vous les ferez griller fur du papier,  & les 
fervirez chaudement.

• A
' Anàomlks de Veau. : ,

Ayez des boyaux de veau , qui foient un 
peu gros, bien lavez, bien propre, & coupel

les



le* de la longueur que vous voulez faire vos An* 
doüdles, ficelez un de* bouts, & prenez du lard 
blanchi, de la tedne de veau blanchie, de la 
fraife de veau de m ém e,&  coupez le tout par 
petit dez ou rofielles ; vous .les .mettrez dans une 
caflerole , & les aflaifbnnerez de fines épices , 
une feüitle'dè laurier, du fe t,;du  poivre, 'des 
échalottes hachées, & vous y ajoûterez environ 
demi fetier de crème de Jait ;.vous paflèrez le 
tout enfèmble fur le fourneau, & tirerez après la 
caflerole en arriére : il y faut mettre quatre ou cinq 
jaunes d’oeufs, an peu de mie de pain; le tout 
étant bien lié, vous en formerez chaudement vos 
Andoûillesavecun entonnoir, & vousficeierez le 
to u t; après quoi, vous les ferez blanchir dans 'de 
feau , & les empoterez de larméme manière .que 
celles de cochon ; on les faic cuire de même. U 
faut auffi les tailler refroidir dans leur boüiliont 
Pour les fèrvir, on les fait griller à petit feu , & 
on les fert chaudement.

NB. Ces fortes d’Andoüilles fe peuvent fai* 
re en E té , quand on eft hors du tems des x o , 
chons , comme dans les pats où l’on ne tue : pas 
toute l’année ,  ainfi qu’on, fait à  Paris. .

A nâoüïlkttes de Veau.

Prenez une noix deVeau, &  coupez en filets du 
toutç fa longueur ,gros comme le doigt, de jam
bon de même, du blanc de poularde; de me» 
m e, mettez le tout dans une caflerole, & a fiai- 
ibnnez de lel, poivre, fines herbes, fines épi
ces } prenez des boyaux , & rempliffez-les de' fi
lets : formez vos Andoüilles de la longueur que 
vousjugèrez à propos ; enfùite, prenez une mar
mite ou braiziére, &  la garnirez, de bardes dç
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lard, quelques tranches de veau, arrangez-y 
«Vôs'Andoüilles, & les aflailbnnéz de bazilic, 
quelques feuilles de laurier, du lel, poivre, 
quelques ognonf, coupez,en tranches ̂ quelques 
gouflei d'ail ; achevez de le- couvrir de - bardes 
de lard, & mettez-y une demi bouteille de vin 
blanc ; achevez de. l.e couvrir deflus comme deC. 
fous, & le mettez cuire,'feu deflus &  deflbus; 
étant euites, fakes les griller fur une feuille de 
papier, étant grillée, dreflèz-les dans un plat 
pour hors"d’csuvié. • - - .

CH  AP.
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C H A P I T R E  l l l  

Des Coula & Jus.

M anière de fa ir e  U  J u s.,

P Renez an morceau de tranche de bœuf du 
maigre, & le coupez par tranches, épaifes 

d ’un pouce; prenez une caflerole, &  y arran
gez vos tranches, & félon la quantité de jus que 
vous voulez faire: on y Avec du bœuf; mettez- 
y  une couple' d ’ognons coupez en d eu x , un 
couple de«carotes coupées en deux1; enfui te , 
couyrez-le $  le mettez au feu à fiier tout dou
cement , jufqu’à ce qu’il s’attache} étant atta
ché, comme il faut, moüillez-le de bon bouillon, 
jufqu’à ce que vous le  voyez d’une belle cou
leur; aflaifonnez - le de perfil,  ciboule, un brin de 
bazilic,clous, &  le laifîez aller toiit doucement; 
ayez foin de le dégraifTer: étant comme il fau t, 
paflez - le , & vous vous en fervez pour ce que 
vous aurez befoin.

y  us de Veau.
Prenez un morceau de tranche de veau, félon 

la quantité de jus que vous voulez faire, & le cou
pez par tranches , &  l’arrangez dans une cafle- 
rôle ; m ettez-y un couple d’ognons coupez par 
tranches., & quelques morceaux de carotes ;cou- 
/  * vrez-
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Vrez- le& Ie  mettez au feu à fuer tout doucement, 
jufqu’à ce qu’il s’attache; prenez garde qu’il ne 
brûle, &  que la couleur ne foit pas trop foncée» 
O n ne tnofiille ce Jus de Veau, ordinairement-, que 
quand le corps de vos boüillons font faits; ob- 
fervez bien dedégrailfer vôtre Jus , & l’aiTaifon- 
■ez de p e rlil, ciboule, clous, un brin de bazi- 
Jic, & le taillez aller tout doucement; étant com
me il faut , paflez-le, & vous en fervez pour ce 
que vous aurez befoin.

Coatis O rdinaire;
Ce Coulis eft fait de plufieurs façons, dont 

j’en donne l'explication ; mais la prémiere ell la 
meilleure, &  la plus en. régné, parmi tout ce 
qu’il y  a de bout Officiers : on employé de la 
viande , félon la quantité de Couliÿ qûe l’on à 
beibin ; pat exemple, vous donnez une Table de 
dix à douze couveras , Vous ne pouvez pas moins 
employer, pour vôtre Coulis, qu’un cuiflèau de 
veau, & la noix d’un jambon ; pour que les cho- 
fes foient bonnes, prenez une calferole,  & cou
pez Vôtre cuiflèau de veau en morceaux, gros 
comme le poing, &  les arrangez dans vôtre caf- 
ferole ; &  enfuice, des tranches de jambon, la 
quantité que vous jugerez à  propos ; u n . cou
ple de carotes &  ognons coupez en deux} al
lumez un fourneau, &  mettez vôtre Coulis def. 
fu s , le couvrez & le faites aller toute douce
ment dansde commencement : étant prêt de pren
dre couleur, vous découvrez vôtre calferole, &  
loi faites prendre couleur de tous cotez; mais 
prenez garde de brûler la viande; ayant pris une 
belle couleur, un peu foncée , mouillez vôtre 
Coulis avec 4e boüilkui de vôtre pièce de bœuf,
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ou d’autre viande ; aflaifonnez vôtre Coulis d’un 
peu de bazilic, quelques clousde. girofle quel
ques goufles d’ail i  prenez un citron &  en ôter 
la peau,coupez le par tranches, &le mettez dans 
vôtre Coulis, & quelques champignons, fl vous en 
avez; prenez.une 'calferole avec un bon morceau 
de beurre, & la mettez fur un fourneau allumé» 
tout doucement : vous y mettrez deux ou. trois 
poignées de la meilleure farine , & remuerez 
avec un cuillier de bois, & lui ferez prendre 
couleur ; enfuite, voyez fl le boüillon de vôtre 
coulis à beaucoup de couleur. Vous ne ferez 
pas tant collorer vôtre farine, qui ayant prjfe la 

• couleur, comme vous le jugerez à propos/mouil
lez-là de vôtre Coulis; enfuite, vuidez-là tout 
doucement dans vôtre Coulis, en le remuant toû- 
jours avec une cuilliere de bois ; enfuite, vous fai
tes boüillir vôtre Coulis tout doucement avoir
foin de le bien dégraifler, & y mettez un cou
ple de verre de vin de champagne, où d’autre» 
v in , pourveu qu’il foit blanc ; ayez foin de tenir 
vôtre Coulis fort leger, afin de pouvoir bien le 
dégraifler, & clairifier. 11 faut le mettre fur un 
fourneau qui pouffe un peu , & le couvrir d’un 
Couvercle qui joigne bien,ou un grand plat, &  
le laiffer boüillir, fans le découvrir, jufqu’à ce 
qu!il fe répande ; vous le laiflerçz comme celà 
quelques peu de tems; enfuite, vous le décou
vrirez , & ôterez tout le gras qu’il y aura autour 
•de vôtre cafferole, &  ferez nettoyer le couver
cle : le couvrez encore une fois , & vous ver
rez , par ce m oyen-là , que vous aurez le plus 
beau Coulis du monde; pourveu, que voue ob- 
ferviez toutes ces réglés. Si par hazard vôtre 
iCoulis efl: trop pâle, & que vous lui vouliez don
ner une belle couleur, vous n’avcz qu’à mettre

un
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un petit morceau de fucre dans un plat d'argent 
ou caflèrole , arec une goûte d’eau, le mettez 
fur un fourneau,le faites caramêler, À  le moüil- 
lez avec un peu de boûillon ; &  enfoite .mettez- 
le dans vôtre Coulis avec une cuillier à dégrâiflèr, 
jdfqu'à ce que vous voyez que vôtre Coulis foit 
d’une belle couleur ; fi elle eft belle, il n’eft pas 
néceflaire d’y mettre ce caramel. Vôtre Coulis 
étant comme il fa u t,  tirez la viande,- &  paflez 
vôtre Coulis dans un étamine, où bien un tamis . 
de fb ie , il eft beaucoup mieux ; oe Coulis fere 
pour toutes fortes de ragoûts, fur des volailles, 
pâtez &  terrines.

CouliS d'un au tre  Façon.
„ • r  • :

Prenez une caflèrole, coupez vôtre veau en 
morceaux, & les arrangez dans vôtre caflèrole 
avec des tranches de jambon , un couple de 
carottes, autant d’ognonscoupez en deux ; cou
vrez vôtre caflèrole, &  la mettez fur le four
neau alumer tout doucement ; étant fur la fin, 
quand la viande commence à s’attacher, décou
vrez vôtre caflèrole, lui faites prendre couleur 
de tous cô tez , &  prenez garde qu’il ne brûle : 
étant comme il faut, mottiilez-le de boûillon fii- 
fifamment, & aflàifonnez de fines herbes, tran
chez de citron, quelques goùfTes d’a il, de dons; 
prenez, de la farine, la quantité que vous juge
rez à propos, félon la quantité de Coulis que vous 
avez à faire, & la déliez avec du boûillon froid ,  
où bien de l’eaui étaht.déliez,  pfepez un tamis 
de crain , &  paflez cette fariné déliez dans 
vôtre Coulis; remuez - le coûjours, & le faites cui
re  tout doucement. . Si là couleur n’eft pas allez 
foncée /.iqettez.-.ydujus: vôtrç Coulis .étant 
; ï tm f  / ,  ’ G  bien,
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bien dégraiffé * &• cobune il faut de bon g o û t, 
tirez la Viande ,. & Raflez vôtre C oulisdansua 
étamine i, & vo u sen  fervez pour tout ce que 
vous jugerez a propos !

CouU rd'ttm  au tre Façon. ■

■ CoUpez vôtre veau par morceaux * & le met
tez duos vôtre oaflerole :,. avec quelques ttan* 
ches de jambon , un couple de racines Coupées 
en deux, un couple d’ognons coupez par tran
ches ;.couvrez vôtre eaflèrole,& la mettez fur Iç 
feu tout doucement : vôtre viande ayant.pris 
une belle couleur, tirez-là de la cafferole, met
tez-y un bq« môtceap de beurre , &î* remettez 
fur le feu ; prenez un cuillier de bois /  détachez 
bien le- gratin de vôtre càflèrole, & y mettez 
de la farine, que vous ju g e ra  à propos, félon 
la quantité de Coulis qàe Vous voulez faire, &  
kl faites cuire julqu’à ce  qu’elle ait prife.one bel* 
le couleur; & enfuice ,.hiQüillezde boüillon., &  
y  remettez la viande que. vous en avez tirez, &  
l’aflaifonnez d’un peu de fines herbes, de clous* 
d’a il, des tranches de:citron, & quelques verres 
de vin de champagne, où autre , pourveu. qu’il 
foit blanc. Laiflez- le,bien cuire, &  le dégraif- 
fez bien; étant bien dégraâfle , bien cuit &  de 
bon goût, 'paffez-le à l’étamine , ou bien an ta* 
mis de foie, &  vous en lervez pour toutes fort 
tes d’Entrées-

vdutre façon de C ou lis

Vous marquez vôtre Coulis, tout comme lesf 
autres ; afyaat pris couleur, comme j ’ai marqué 
ri-devan t ; te differçpçe qu’il-y a ,  -c’eft qu’a».

. ... . . .  vaut -
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jVant que Remouiller vôtre Coulis , vous y  met}» 
tez uu bon .morceau de beurre, & remuez avec 
unecuillier de bcûs, & y mettez la farine que voue 
jugerez à propos, fuivant la quantité de Çoulie 
que yous avez à faire, & le mouillerez avec de 
bon boüillon, & le faites bien cuire j & l’afTaifon- 
pez comme les autres ci-devan t; étant comme 
il faut, partez- le, &  vous vous en fervez- une 
autre fois quand vôtre viande fera attachée , &  
que vôtre caramel vous paraîtra allez foncé ; 
vous tirerez vôtre viande * & vous y mettrez 
un bon morceau de beurre. Vous mettrez vô* 
tre  Caflènole fur un fourneau, avec très .peu de 
fe u ,  pour détacher le gratin, & y mettez de là 
farine la quantité que vous jugerez à propos, f i t  
d ’abord , que vous verrez que vôtre farine comt- 
mencera à voulôir écum er, vous la mouillerez & 
y remettrez vôtre viande, finirez comme m-de? 
yanc , & achèverez de le mouiller de jus d£ 
veau.

EJJence de jam borti

. fille fe fait de differentes façons; je commette 
ce par la meilleure félon m oi, & la maxime des 
bons Officiers de cuifine, dont j’efpere qu’ils ne 
trouveront pas mauvais que je l’écrive de cette 
manière ; prenez une carterole, & y mettez quel» 
ques morceaux de  veau, félon la quantité d’ef- 
fence que vous voulez faire;prenez un Jambon* 
enlevez la peau & la graifle ,1e coupez par tran
ches , en le bien apropriant, & le mettez dans 
vôtre carterole, avec vôtre veau, & un couple 
de racines occupées en deux , autant d’ognons ; 
couvrez vôtre carterole , & la mettez fur un four» 
peau tout doucemeotdans le commencement, f it

G  a Jorf.
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-larfqae'veos verrez que vôtre viande commence 
à s’attacher; vous découvrez vôtre caflèrole, &  
vous aurez foin de tourner vos tranches de Jam
bon, pour qu’elles prennet de la couleurs; en- 
Juite , vous tirez vos tranches de Jambon &  de 
veau. Mettez dans vôtre caflèrole un morceau 
de beurre , un peu de farine, & remiiez bien,  
avec, une cuillier de bois, & moüillerez fur le 
champ avec de bon boüillon, qui ne foit pas fa- 
Jé, & y remettrez vôtre viande, vôtre Jam bon, 
&  l’aflaifonnez de tranches de citron, quelque* 
gouflès d’ail, quelques bons verre de vin de cham
pagne, où* d’autre vin blanc pourveu qu’il foit 
b o n , & vous achèverez de lier vôtreeflènee 
avec vôtre Coulis ordinaire. Ayez foin qu’il 
foit bien dégraifTé. Etant comme il faut, vous 
en tirerez toute la viande , le Jambon, & paf- 
fez vôtre elTence dans un tamis de foie ; vous 
vous en fervirezpour toutes ibrtes de viandes &  
patiflèries chaudes en viandes, ou poiflbn en gras. 
Remettez vos tranches de Jambon dans votre 
elTence ; elles, vous peuvent férvir en plufieurs 
occafionsj elles peuvent auffi fervir, coupez en 
petit dez, pour jetter fur vôtre pièce de bœuf ,  
où fur des culs d’artiehaux , en le laiflànt en 
tranches ou en filets, pour des poulets, on pou
lardes, ou pour ce que Ton jugera h propos : les 
rognures &. parures de vos tranches de Jambon, 
font bonnes pour mettre dans vôtre Coulis or
dinaire.

A u tre  EJJence de Jambon.

Coupez des tranches de Jambon bien min
ces , les parez bien proprement, & les arrangez 
dans une caflèrole, & y mettez quelques ognens,

cou-



couvrez vôtre caflerole, alumé un fourneau, &  
mettez-les defliis, à petit feu, tout doucement} 
mais prenez, garde qu’elles ne brûlent. Quand 
vos tranches de Jambon auront prifes couleurs 
d ’un côté, tournez-les de l’autre; enluite,vous 
les tirerez de la caflerole, & y mettrez un mor
ceau de beurre, une pincée de farine , & re
muez un moment avec une .cuilljer. de bois, 
moüillezdebon bouillon &  de ju s , & y remettrez 
vos tranches de Jambon, quelque? goufles d’ail, 
un vdrre de vin de champagne, où autre,pour* 
veu qu’il (bit blanc, & quelques champignons. 
Prenez on citron, en ôtez la peau, & le coupez 
entranches, le mettez dans vôtre eflerçcei. a? 
chevez de la lier avec vôtre Coulis .ordinaire, & 
fur-tout dégraiflez bien vôtre eflence ; tirez vo? 
tranches de Jambon, paflèz vôtre eflence dans 
vôtre tamis de foie, & y remettez, vos tranches 
de Jambon. Si vous voulez, elles peuvent vous 
fèrvir à beaucoup de chofes, comme pour met
tre fur des artichaux , fur des poulets, pour 
entremêts, en mettant un croûton de pain au 
fond du plat, & vos tranches de Jambon par-def- 
fijs. - •

Coulis à  P  Italienne*

Prenez une caflerole, y mettez une demi cuiU 
lier à pot de Coulis, autant d’eflence, une demi 
cuillierdejus, une demi cuillier de boüillon, trois 
ou quatre ogpons coupez en tranches, quatre 
ou cinq goufles d’a i l , une pincée de coriaiide, 
eoncaué; ôtezJa peau d’un.citron, le coupez 
en tranches,& le mettez dans vôtre faufle à I I-* 
talienne, un peu de bazilic, quelques champi
gnons, û  vous en avez, & de bonne huile, met*

G  3 tez
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tez le tout fur le feu , le faites boâillir un bon 
quart d’heure, & ledégraiffez bien : obfervez qu’il 
foit de bon goût. Vous vous en ferrez peur 
toutes fortes de viandes, poifTons, & fur tou t;

f>our du poiffon piqué & glacé , pour des pou» 
ets, pour des poulardes, pigeons, cailles, far-} 

celles; en un mot, elle elt bonne pour toutes 
fortes de volailles.

Coulis (tEcréviçes.
Prenez de moyennes Ecrévices, & les met-* 

tez au feu, aflaifonnées de fel, de poivre,fines 
herbes, ognons coupez en tranches; étant cui-. 
ies-, tire^-les,les épluchez, & gardez les queues t 
après les avoir écaillées ; enfuite, les coquilles 
pilét s dans un mortier, le plus qu’il vous fera polît-» 
b le , & ne fauroient l’étre trop pour faire vôtre 
Coulis beau. Prenez un morceau de veau , 
gros comme le poing, avec un peu de jambon, 
tin ognon coupez en quartier; mettez-le à fuec 
tout doucement, étant tant-foit-peu attachez, 
poudrez-le d’un peu de farine; moüillez-le dé 
boüillon, m ettez-y quelques clous de girofle,, 
branche de bazilic, quelques champignons, & 
un citron pelé, coupez par tranchas ; étant cuit, 
d.égraiflez-le bien : obfervé qu’il foit de bon goût; 
enfuite , tirez la viande avec une écumoire, &  
achevez de le lier d’une petite cuillier d’eflence; 
après quoi, ipettez-y vos Ecrévices, & les paf- 
jpaflez à l’étamine; cela étant fait» m ettez-les 
dans ce que vous jugerez à propos, & vous en 
fervez pour toutes fortes d’Entrées tu» Coulis d’E*
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‘ Opt/Æ/ ftftcrévkei ltqne[ autre façon ’
i-';v W -.Z.pmr. ...

; ; j  1 ; 1..: ,\ ; • : • .
: Faite&JCbire,VQS Ecrâvices,.étanCcpitês,épltlr 
chez-lés,, feiw? pilef leü coquilles* m arq u a  u? 
Coulis;,, prenez uo morceau de, ; veau & le cour 
pez par tranches, marquet-Jes.dans une çaffe- 
ro le .a v ^ . quelques traççbei: de jambon, deux 
ou trois ognons, quelques morceaux de carore* 
mettez-là fur le feu, faites qu’elle aille douce
ment; étan.s -Hq peu attaché n\oüilleZ'là de bon 
bouillon ,&  y mettez un morceau de mie de pain 
de perçage. J  Vos Eerévice» étant pilez , tire* la 
viandé.dedanfi.yQCre;Cottiia, & les.racines, & les 
dégcaiffezl ohfervpz qu’il foil d’un boy goût, <5fc 
y- mettez vosEerévicespilez:, & les paiTe? k fêta- 
mine^:& lès; mettrez daps. une petite marmite s 
épluchez voà culs 4’Bcréyiees». «  les mettez dans 
Kôtre Coulis.;& les tenez, chaudement: ce Cpür 
lis peiit :vmu. fervir pour toutes fortes de Pota? 
ges.au Coulis d’Ecrévices, au ris aux croûtes. ,

' ‘! • • * ’ ‘ ' t • • '■ ’ ' - • . ’
Jtutre Coulïs d'Ecrévïces à demi-roux ' 

pour des Potages.

Prenez des Ecrévices, les faites laver &  cuî- 
re ; étant cuites, épluchez-les, & les faites piler, 
autant qu’il vous ferapoflible; enfuite, prenez 
un morceau de veau, coupez-le en tranches, 
mettez-le dans une cafferole, avec une tranches 
de jambon, ognons, quelques morceaux deçà rotes; 
enfuite, mettez-le fuer: étant un peu. attaché, 
moîiillez-le de bon bottillon, & un peu de jus de

G  4 veau*



veau, aflaifbnnezle de quelques champignons» 
tranches de citron,  làns écorces, clous, &  fines 
herbes ; étant cu it, tirez vôtre viande dedans 
la caflerole, & y mettez une cuiflierée de vôtre 
Coulis : obfervez qu’il Toit de bon goût, &  bien 
dégradiez; mettez-y vos coquilles d’Ecré vices 
pilées, & le repaflez à l’étamine ; raettez-le dans 
une petite marmite avec les cals de vos Ecré- 
vices épluchez, <& le tenez chaodement ; ce 
Coulis peut vous fervir pour toutes fortes de Po
tages à demi-roux.

Coulis blanc h la  Reine.

Prenez un morceau de veau & le coupez en 
petits-morceaux, avec quelques tranches de jam
bon , deux ognons coupez en quatre, & le moiiil- 
iez fur lè cbampde bottillon, affaifonné de cham
pignons , un bouquet fait de perfil, ciboule, 
deux ou trois clous de girofle, & le laiflèz cuire; 
étant cuk , tirez toutes vos viandes &  racines 
avec l’écumoir , & y mettez an morceau de mie 
de pain bien blànc, & la laidez mitonner; pre
nez le blanc d’une poularde , où d’un couple 
de poulets, &  les pilez dans le mortier : étant 
bien pilez, delayez-les dans vôtre Coulis blanc: 
obfervez qu’il ne hoüillepas, & que vôtre Coulis 
foit bien blanc; s’il ne l’elt pas, comme il faut, 
faites piler une ou deux douzaines d’amandes 
douces pelées, & les déliez dans vôtre Coulis : 
obfervez qu’il foit de bon goût, & le pafle à 
l’étamine ; enfuite, mettez-le dans une petite mar
m ite, & le tenez chaudement. Vous vous en 
fervez pour toutes fortes de potages au blanc, 
&  pour des croûtes bifques.

Cm»*
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Coulis verd  aux petite  Pois.
Prenez des petits Pois, & les faites coire au 

fcc; prenez une poignée de perfil, une poignée 
d ’épinars, une poignée de verds de dboulle * fid- 

* tes blanchir le tout à l’eau boüillante; enfuite, 
roettez-le dans de l’eau fraîche, tirez-le,  & lepsg& 
fez bien;après cela, faites-le piler; prenez une 
cafTerole, « y  marquez un morceau de veau cou* 
pez en dez; & quelques tranches de jambon, 
de même on ognon coupez en morceaux ; met» 
tez-le fur un fourneau luer tout doucement; é» 
tant un peu attaché, moüillez-le de vôtre boüil» 
ion  de mitonnage, laiflez-lemitonner toutdou- 

' cernent; mettez-y une poignée de perfil verd , 
de ciboulle, trois doux degirofle, une branche 
de iàriette ; étant c u it, obfervez qu’il fbit de 
bon gdût, tirez les viandes & les racine»; en- 
fu ite , vous faites piler vos P o is ,& vous les dé», 
liez dans vôtre Coulis ; après quoi, vôtre verd; 
&  une coillierée de Coulis, paflez à l’étamine. 
C e Coulis vous peut fervir pour toutes fortes de 
Terrineis, aux petits Pois , des canoetons eo 
pierres vertes, &  pour toutes fortes de Mets 
qui concernent le verd. £ t  faites cuire des pe
tits. Pois à part, ou des concombres en petits 
dez, dans la faifon ; étant cuits, mettez-les dans 
vôtre purée.

Coulis verd pour des Potages.

Prenez des po is ,& les faites cuires dans une 
petite marmite, avec de bon boüillon; enfuite, 
prenez un morceau de veau, un morceau de 
jambon, avec un ognon , coupez le tout en gros

G  $ dez,
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d ez , &  le mettez dans ane caflerole fur le feii 
fuer tout/doucement j '  étaôr'ûn peu Attachez, 
moüillez-le de bouillon de vôtre mitonnnage af- 
faifonné, laiflèz'-lê mitonner tout lentement^ pre
nez du perfil, du verd de ciboule • &  ctej épi* 
narsy de.'chaque* une poignée; après être ëplu- 
chez &  lavez, faitesdeblanchir à l ’eau.boüïllan* 
t ÿ  étant blanchi, preffet-le bien, «Se-lepilez; 
«Huite, levez-le du mortier, & faites:piler vos 
pois. Vos viandes étant cuites , tirez-Jesdu Cou* 
lis avec l’écumoire; degraiflez* bien vôtre Cou* 
lis: obfervep qu’il foit de bon goûtai & y déliez 
vos pois ; enfuite, vôtre verd de cibouié, '&  If 
paflez à l’étamine; le Coulisvous pepc fervir 
pour toutes fortes de Potages verds dfc croûtes. 

• '■ • • : : .......... ; •
’ ; • ' Coulis 'de Pois verds, ■ ■ - •>

Prenez de gros Pois, «ne poignée de? péri 
fil, dû verd de ciboule,: &  mettez le tout fueir 
tout doucement, avec dit bon morceau d e ie u r i  
xe; prenez Un morceau de veau, le coupez eu 
tranches, avec quelques tranches de jambon^ 
mettez-les-dans une caflerole, avec Un ognori 
coupez en quatre, &  lè métrez au feufuezioup 
doucement; étant un péü attaché, moüiliez-lè 
de vôtre boûillon de mitonrtage, & l’aflàifbhnez 
de perfil, verd ciboules,-clous,une branche-de 
fariette: obfèrvez qu’il foit de bon goût y: vos 
Pois étant cuits, faites-les piler, étant pilez, 
tirez vos viandes de lacaflerole’, & y déliez vos 
Pois,&  les paffezà l’étamine;étant paflez, met
tez-les dans une petite marmite , lès tenez 
■chaudement, &  vous vous en fervez pour m eu 
tre fur vos potages verts, & croûtes; vous fai
te s  cuire une poignée de petit Pois à  part.
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lïe .bon goût, &  les mettez dans vôtre 'Côuliè 
yerd. ’

Coulis de P erdrix.

FaîteS piler des Perdrix r ô t i e s o ù  des cari 
cafles; prenez urt morceau de veau} coupez-lè 
par tranches, avec ûn peu dé jambon ; mettez- 
le dans une caflerole avec ognons, & une caroté 
coupée par morceaux; mettez-Te fuet fur le. feu ; 
jufqu’à ce qu’il s’attache ; enfuite , moüîllez-le de 
bon boüillon , & d u j u s ,  aflàifonnez d’une 
tranche de citron, un peu de bazilic, champi
gnons , fi vous en avez, & faites-le mitonner tout 
doucement. Vos Viandes étant cuites, tirez-les, 
enfuite, dégraiflèz-le bien :. obfervez qu’il foitLde 
b'on goût, & y déliez vos Perdrix avec une cuil- 
lier d’autre Coulis ; paflèz-le à l’étam ine, le 
mettez dans une petite marmite, r & vous voui 
en fervez pour des potages démarrons, de car
des , pot3ge glacé /  pour potage à la jacobin- 
né, & pour des entrées, en le tenant plus épais.

t -  •

Coulis de N entilles. \

Prenez des Nentilles, les épluchez & les la-i 
Vez ; enfuite, mettez-les dans une petite marmi
te avec de bon boüillon, un ognon, un mor
ceau de petit lard-coupez en façon, pour garnir 
vôtre potage, & les mettez cuire doucement^ 

' prenez un morceau de veau, un morceau de 
jambon, le coupez dans une caflerole avec un 
ognon , & le mettez fur le feu fuer tout dou
cement , jufqu’à ce qu’il s’attache ; enfuite ,  
moiiillez - le du boüillon de vôtre mitonnar 
ge , & du jus;  l’aflaifonnez de perfll, fines
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herbes, ciboule, deux ou troisgoufles d'ail, &  
le laiffez mitonner. Vôtre viande étant cuite, 
&  vôtre Coulis de bon goût , faites piler vos 
Nentilles, tirez la viande; enfui te , détrempez 
vos Nentilles dans vôtre Coulis, &  le paflêz à  
Fétamine: obfervez qu’il faut garder des Nentil- 
les pour mettre dans vôtre Coulis, afin qu'il mar
que que c’eft un Coulis de Nentilles; le Coulis 
peut vous fervir pour toutes fortes de potages, 
qui font marquez aux croûtes de Nentilles, &  
pour des terrines, en le tenant un peu plus épais 
que celle-ci.

Saufje à  V  Italienne.

Hachez quelque champignons , perfil, cibou
les, truffes vertes, fi vous en avez:mettez une 
pincée de chaque chofo pour une petite Saufle 
dans une cafferole affaifonnez de fol, poivre,  
concafle, un couple de goufles d’ail entières ,  
un verre de vin de champagne, où du rhin , 
une trenche de citron, & le jus de la moitié 
d’un d tro n , un -couple de cuiliierées à bou
che de bonne huile, & un couple de cuiliie
rées à degraifler de coulis ou eflènce. Faites 
bouillir le tout un moment, & en.ôter la tranche 
de c itro n ,& les. goufles d’ail: obforvez qu’elle 
foit d’un bon goût, & vous en fervez pour tout 
ce que vous jugerez à propos, poiflbns, où vo
lailles. Si vous n’avez pas de coulis, ni d’effen- 
c e , mettez-y un petit morceau de. beurre ma
n ié , & un peu de jus. Elle peut fervir auflî 
fans être liée , pourveu qu’elle foit d’un bon 
goût.

Sauf*
».•

Y
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. SauJJè à  la  Romaine.

Prenez un couple de cuillierées à p o t, de 
bon bouillon, une cuillier de bon jus, ou demi 
cuillier d’effence de jambon, un verre de vin de 
champagne, une pincée de coriande ; ôtez la peau 
d[un citron, coupez «là moitié en tranche, un 
pied de celeri coupez en morceaux, on peu d’ef- 
tragon, deux goufles d’ail, un peu de bazilic, 
une feüille de l’aurier ; faites bien bouillir cette 
Saullè, & qu’elle le reduife à une pleine cuillier à 
po t ; le paffez dans une étamine de foie. Ce 
coulis fert ordinairement pour des poulets, ou 
pour ce que vous fouhaitez: Elle peut auflï fer- 
v ir pour toutes Ibrtes de volailles, pourveu que 
vous y faffiez attention,que lé boüillon foit bon, 
&  qu’il ne loit pas J%lé. Selon la quantité de 
Saufle que l’on àbefoin, on employé du boüillon. 
J e  ne marque ici que pour unè Entrée; reglez- 
vous là - deflus, pour que vous ne vous trom
piez pas.

A u tre  SauJJi à  VItalienne.

Prenez de l’eftragon blanchi, le hachez bien 
menu, deux ciboules de m êm e,du perfil égale
m ent, deux goufles d’ail, quelques champignons 
&  quelques truffes, le tout bien hachez; met
tez-le  dans une cafferole, avec un couple de 
cuillier à bouches de bonne huile ; allumez un 
fourneau, &  y mettez vôtre cailèrole. Paffez le 
tout fur le feu ; & y mettez environ un. demi ver
re de ju s , un verre de vin de champagne, trois on 
quatre cuilliers à degraiffer d’effence de jambon, 
une pincée de poivre concaffé, un jus de citron.
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&  dégraiffez cette Sauffe le plus qu’il vous ièr$ 
poffible. Elle Vous feryirà pour des poulets * 
ou poulardes: pblèrvez qu’elle ait de la po in te , 
que le citron domine, & fervez-làchaudement,

; Souffle m  R avigotie.

Prenez une pincée d’eftragon, une de pm* 
pernelle, une de bannie,. une de per fil, & une 
pincée de vert de ciboule, faites blanchir letoue 
dans l'eau boitillante ; étant blanchis, mettez-le 
à  l’eau fraîche, tirez-lede l’eau , le preflèz bien* 
hachez-le bien ̂  étant h ach é , m ettez-k  dans 
une cafferole, avec une rocambole écrafée, un 
peu de ju s, un peu de coulis » un jus de citron* 
du fel, poivre, concafle, un anchois bien ha
ché, &  un peu d’huile; mettez le tout un 
ment fur le feu: obfervez qu’elle ait de la poin
te. Cette manière de Saulîe Vous peut fèrvi# 
pour toutes fortes de viandes; vous le fervec 
auffiavec le to s , fi vous le vouiez, en le met
tant dans une fauffiere.

Saufje en R avigo tie  d'une nuire façon.

Prénez de toutes les fortes d’herbes, qui font 
marquées à'là première Ravigotte; lavez bietl 
ces herbes, étant lavées, hachez les bien & 
faites-les piler, & mettez avec dans le mortier* 
tin peu de jus | m ettez-y un couple de rocatn- 
boles, une pincée de poivre, & un peu de cou-a 
fis ; mettez le tout dans uhe cafferole, la faites 
chauffer, & la paffez à l’étamine ; : étant paffé, 
mettez^y une cuillierées à bouche d’huile, te- 
nez-là -chaudement, &  la fervez dans une fàuf- 
fiére avec le.ros, Vous pouvez -auffi la p ieu

tre
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fre ftvec des poulets oupoiflbns, pu pour toutes 
«utrès fortes de , volailles. -

! Saujfe in  iU v îg o tk  ̂ u m . m ir*  façon.

. Prenez tjoqtesîes fortes d ’herbes* qui fontmar-; 
quées ci-devant, étant épluchées & lavées, fiai; 
tes, blanchir le tout £ étant blanchis m ettez-les 
dans reauJrakhe^enfinte, tirez-Ies, égoûtqz, &  
les preiTéz bien, pilez-les dans le mortier ; étant 
bien pilées, mettez-les dans une caflerole aveô 
du coulis blanc, que l’on apelle coulis à la Rei
ne. Un autre fois, au lieu de coulis, vous y 
mettez un bon .rnojxeaude beurre manié dans la 
farine, avec uné moitié de citron coupez en 
petit dez, un peu de mufcade , un anchois 
haché, un peu de bouillon ; mettez vôtre cafle- 
role furie  feu, & liez vôtre Sahfle: obfervez 
qu’elle foit de bon goût. Cette Sauffevous peut 
ïervir pour toutes fortes de volailles.

Saujfe en R avigoU e d'une au tre façon.

Prenez une pincée d’eftragon,. une de bau
m e, & une de.perfil, hachez bien.le tout le plus 
fin qu’il vous fera poffible, mettez le tout dans 
une cafTerole, avec un pèu de jus & de coulis* 
faites le boüillir un moment ; enfuite, alTaifon- 
!nez - le de fol, poivre, un jus de citron , üa 
anchois haché. Vous pouvez vous forvir de cette 
Baufle pour toutes fortes de viandes.

Saujfe en R dvigo ïte  dun e au tre  fa ço n ,  à  l& 
y.JSmr.geoife;.

Prenez de toutes ces fortes de petites'herbes, 
« •■ com-
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comme i! eft marqué d -d e v a n t ,  &  les bien 
«chez ; mettez -les dans- un p lat, avec une goûte 
de boüillon, un bon.morceau de beurre, une 
rocambole écrafée; mettez lep la t fur le feu , &  
le  faites un peu boüillir; fi vous avez des truf
fes , vous y en pouvez hacher, &  un jus de ci
tron : obfervez que le fel ne domine pas tro p , &  
vous vous en fervezpour toutes fortes de vo
lailles ou poiflons. Au lieu de beurre , on peut 
y  mettre de l’huile.

SauJJe Douce.'

' Prenez une petite caflerole, y  mettez du vi
naigre , une feuille de l’aurier , un morceau de 
canellë en bâton, du fucre, ce qu’il en fau t,&  le 
faites boüillir » ayant boüilli, & diminuez à pro
p o s , dreflez-là dans une fauüfiere , la pafiez 
au travers d’un tamis, & la fervez chaudement. 
Au lieu de vinaigre on fe peut fervir de vin.

SauJJe au Fenouil Ç f G rojeilks vertes.

Prenez du petit Fenouil » le haché bien me
nu , m ettez-le  dans une caflerole, avec un mor
ceau de beurré, une pincée de farine, alTaifon- 
nez de fel, poivre, mufeade; mouillez - le d’un 
peu d’ëaù , ou de jus : vôtre Saufle étant liée, 
jé ttëz-y  vos Grofeitles blanchies: obfervez que 
vôtre Sauflè foie d’un bon g o û t, & vous en fer
vez pour cé que Vous jugez à propos. Elle fert 
ordinairement pour des macreaux

SauJJe bâchée.

« ? Hachez'de l’ognon, des champignons, truf
fes
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. fe s , fi vous èn avez, bien’fin , des câpres &
• des anchois; prenez une cafferole , m ettez-y 
un morceau de beurre,avec vôtre Qgnon haché* 
mettez vôtre eaflerolç fui* un fourneau allumé ', 
paflez - le deux ou trois tours , mettez y vers 
champignons, & vos truffes ; enfuite, poudrez- 
le d’une pincée de farine, & les moüillez de boa 
jus; mettez - y vos câpres & anchois avecun verre 
de vin blanc, achevez de le lier d’une cuillierée 
de vôtre coulis : obferiez qu’elle foit d’un bon 
g o û t, &  vous en fervez pour tout ce qui de'* 
mande être fervi avec une Sàuffé hachée.

Satipicon. ; '
, >

Préhefc des Ris de veau blanchis, coupez - les 
en petits d ez , deux pu trois tranches: de janr- 

•bon , au(Ti coupez en dez, des champignons;* 
;truffes,auûien  dez, quelques filets de volailles 
cruts, le tout en petits d e z , mettez d’abord vô
tre jambon à fuer dans la cafïerole; lorfque vô- 

' tre jambon aura pris couleur, m ettez-y les au
tres chofes , avec Uhecuillîetà p o t, dé Coülis, 
& une cuillier à pot de jus ; faites boüillir le 
-tout doucement : obfervefc qu’il foit tTun bon 
-goût, & fervez-vous-en pour tout ce qui éfl 
•nommé au Salipicon ; en y mettant un jus de 
citron * vous pouvez aufii y mettre des culs d’ar* 
•tichaux en petits dez. * .

SauJJe en Rémoulade chaude* f
Prenez des ôgnons, les coupez par trârtches; 

m ettez-les dans une caflerole avec une ou deux 
cuillierée?! àt bouche d’huile* paflfez-lés unjnoment 
fur le feu, mettez-y du jus, du coulis * un ver»

' tm * L II r i
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Te de vin blanc, trois ou quatre gcrofles d’ail,ia moi
tié d'an citron coupez en tranches,un peu de fî
mes herbes., clous ,  câpres hachez, & perfil; 
obfervez que le tout foie d’un bon goût, mettez- 
y  une cuillier à degraiffer de moutarde, & le par
lez à l’étamine ; étant paflez , (èrvez-vous-en 
.pour tout ce qui elt marqué en rémoulade chau
d e :  elle peut fervir pour tout.

Saujje en Rémoulade d'une autre façon.
Hachez de la ciboule, câpres, anchois, per- 

lil, le tout à part fur une a(iiette,&  une petite 
goufle d’a il, un peu jd’échâlote ; mettez le tout 
dans une cafTerole, avec un peu de finis herbes, 
deux cuillierées à- dëgraifier, de bonne huile ̂ au
tant de bonne moutarde, le jus d’an citron, un 
peu de coulis; enfuice, déliez bien le tout en- 
iemble j & vous en fervirez ppur toutes fortes 
d e  volailles & grillades, comme auifiavec le ros-, 
■dans une faufliere.

Poivrade liée.
i  ̂Prenez une cafTerole, mettez- y  quelques tran

ches d’ognon, th in , bazilic, une feuille de lau
r ie r , deux ou trois goufles d’ail,unecuillierée de 
jus, ùne-cuillieréede coulis, quelques tranches de 
citron, & un verre de vinaigre; mettez - le-lùr 
un fourneau : obfervez qu’elle foit d’un bon goût 
&  bien dégraifle, la paflez à l’étamine,.& la fer- 
vez avec le ros dans une fauflieré. La même 
faufle fervira pour toutes fortes de viandes , *qui 
demandent une Poivrade liée ; aufli la pouvez- 
vous. faire fans y  mettre du coulis, & elle fett 
pour le rot.

S a u f
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Saujfe à la Carpe?
Foncez une caflerole de tranches de veau 6c 

de jambon ; enfuite, ayez une Carpe écaillée 6c 
coupée en Quatre, ou fix morceaux, 6c la mettez 
deflus vôtre viande avec un couple d’ognons 
coupez en quatre , une carote de même ; cou
vrez vôtre caflerole, & la mettez fur le feu tout 
doucement. Quand vous verrez que ces cho
ies s’attacheront au fond, comme unjus de veau, 
mouillez-les de .bouillon, & les atfailbnnez de 
-clous, bazilic, citron, gonfles d’a il , &  un cou
ple de verre de vin de champagne, ou autre. 
Mettez-y un couple de cuillierées à pot de vôtre 
coulis ordinaire; ou bién, faites cuire de la fari
n e , comme pour le coulis, & mettez la quanti
té neceflaire. Vôtre Coulis étant d’un bon goût 
&  d’un bel ceil, tirez toute vôtre viande, 6c paf. 
fez vôcre coulis dans une étamine, ou tamis de 
foie. Vous vous fervirez de cette Saufle pour' 
tout ce qui fera marqué Saufle à la Carpe. On 
fe fert ordinairement dé Carpes laitées, parce 
qu’on fe fert des laitances pour marquer que c’elt 
Saufle à la Carpe. La Saufle au brochet fe fais 
de même, hors qu’on, prend des filets de brochet 
pour marquer que c’eft Saufle au brochet. On 
fe fert de cette Saufle pour des poulets, poular
des, & autres.

 ̂ Saujje aux Câpres'.
Preiiez de l’eflencè de jam bon, mette? - là 

dans une caflerole ̂ vec des Câpres , auxquelles 
vous donnez trois ou quatre coups de couteau,

h t  . «fiai-<. • . . r. .
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afTaifonnez de poivre & de fêl ; voyez qu’elle 
foie d’un bon -goût, & la.fervez.chaudement.

1

• ' SauJJe aux Truffes.

Prenez des Truffes , & le$ pelez , lavez-les 
.dans de.l’au, & les hachez;étant hachées,met> 
-tez-les dans une cafferole avec du coulis &  jus, 
.& i’affaifonnez de fel, de poivre, & les laiflez 
.mitonner à petit feu : voyez que la SaulTe fok 
.d’un bon g o û t, & la. fervez chaudement. L a 
:SaufTe aux champignons, &  ?ux. moufferons fe 
-fait de la même.manière,que la SaufTe auxTruf- 
.fes , marquée ci-delfus.

SauJJe aux Ognons.
Prenez du jus de veau, & le mettez dans une 

cafferole, avec un couple d’Ognons, coupez 
par tranches, afTaifonnez de poivre, de fel, &  

.la laiflez mitonner à petit feu ; étant mitonnée , 
paiïez - là dans un tamis , la mettez dans une 
faulhere, & la fervez chaudement.

SauJJe à la Ciboule avec le Ros.
Prenez de la Ciboule, épluchez-là, & la ha

chez ipafTez- là dans une cafferole avec tant-fbit- 
péii de- lard fondu , afTaifonné de poivre, de 
fel, la mouillez de jus, la laiflez cuire un mô- 
m ent, & la liée de coulis; voyez que la SaufTe 

- foit d’un bon goût, qu’elle ait de là pointe, & la 
feryez chaudement avec le Ros. .

SauJJe au Ferjus.

*• Ecrafez du Verjus dans la faifon, & le met
tez
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tez dans une affiete avec du poivre, du fel, &  
lajervez froide, elle peu^ce fervir chaude, en 
y ajoutant un peu de jus.

Autre SauJJe au Verjus.
• Le Verjus étant pilé, prenez du coulis elaif 

dans une caflerole; étant chaud, m ettez-y le 
Verjus ; voyez que la Saufle foit d’un bon goût, 
& la fervez chaudement.

Saujfe aux Moujjerons nouveaux.
Eplùchez des Mouflèrons, les hachez avec un 

peu de ciboule, & de perfil ; prenez une cafle- 
ro le , avec tant-foit-peu de lard fondu, & la 
mettez fur un fourneau allumé ; étant paflee qua
tre  ou cinq tours, moüillez-là de jus , &la laiflez 
mitonner à petit feujdégraiflez-là b ien ,&  la liez’ 
de coulis: Voyez que la Saufle foit d’un bon 
goût, & la fervez chaudement.* C
v Saujfe au pauvre Homme. ■

Prenez de la ciboule, épluchez-là bien, &  
hachez-là bien proprement ; . étant hachée, met- 
tez-là dans une Saufliere avec du poivre, du 
fel, do l’eap, &  la fervez froide.

Saujfe au pauvre Homme à P Huile. '
Hachez un peu de ciboule , de perfil, & la 

mettez dans une Saufliere, avec de l’huile, du 
poivre, çoncafle & du fel, on peut y mettre un 
peu de vinaigre, & la fervez (roide,

Saujfe à Poivrade.
Mettez du vinaigre dans une caflerole, avec 

un peu de jus, un ognon coupé par tranches,
H  3 une? ̂ " f
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une tranche de citron, aïTaifonhée dé poivré* 
&  de Tel ; ïorfqu’elle a boüilli, goûtez-là, qu’el
le foit d’un bon goût ; paflez-Jà au travers- d’un, 
tamis, & la fervez dans une Saufliere chaude
ment , avec le ros'; elle peut fervir pour toutes 
fortes de viandes qui demandent une poivra
de liée.

SauJJe Robert.
Prenez des ognons, & les cbu'pezen dez, où en 

tranches; paflez-les dansune caflerole avec un 
peu de beurre, en les remuant toujours ; étant 
demi roux, égoûtez bien la graifle, poudréz-les 
de farine, moiiillez-les de jus, & les laifïez mi
tonner à petit feu, les aflàifonnez de poivre &  
de fel; étant cuits, achevez de les lier de cou
lis; voyez que la Saufle foit d’un bon g o û t, &  
y  mettez un peu de moutarde, & lui donnez de la 
pointe, & vous en fervez au befoin, pour tou
tes fortes d’Entrées, & pour toutes fortes de 
grillades.

SauJJe au Jambon.
Coupez trois ou quatre tranches de Jambon, 

battez-les, & les mettez-fuer fur un fourneau; 
étant attachées, poudrez-les d’une pincée de fa-, 
rine, en les remuant toûjours, & les moüillez de. 
Jus, & l’aflaifonnez de poivre, d’un bouquet,  
& ’la laifïez mitonnera petit feu;(l elle n’eft pas 
allez liée, mettez-y un peu dé coulis: voyez- 
que la Saufle foit d’un bon goût, qu’elle ait de la 
pointe ,&  la paflez au travers d'un tamis, & vous 
en fervez pour toutes fortes de rots de viandes 
blanches. - ‘ -

Sauf*
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Saujfe Verte.
Prenez du bled verd, ou des épinards , & 1er 

pilez dans un mortier avec une croûte de pain1 
grillée ; tirez le bled quieft pilé,le mettez dans u- 
ne étamine, & l’aflailonnez de poivre & de fel, le 
moüillez d’un peu de jus de veau, & de vinaigre; 
étant moüillée & bien paflee, fervez-là froide, 
quand vous fervirez de l’agneau.

Saujfe à PAngloife pour les Cochons 
de Lait.

Prenez de la mie de pain bien fine, la quan-* 
tité que vous jugerez à propos, félon la gran
deur de la Saufle que vous voulez faire; mouil
lez-là de boüillon, & l’aflàifonnez de poivre 
&  de raifins de corinthe: faites-là mitonner, 
étant mitonnée, fêrvez-làdans uneSauffiere. O a 
fait aufli cette Saufle pour des Perdrix , en n’y 
m ettant, ni railin, ni fucre ; mais feulement du 
fel & du beurre,avec un ognon piqué de clous 
de girofle.

Saujfe à VEfpagnolle.

Coupez trois ou quatre tranches de jambon, Sc 
environ une livre de veau, coupez le tout par 
morceaux, & les mettez dans une caflerole, avec 
un couple d’ognons, cinq à flx goufles d’ail, &  
un couple de feuilles de loriers , un demi ver- - 
re de bonne huile fine; enfuite, couvrez vôilre 
Icaflerole, & la mettez fiir le feu; prenez garde 
qu’elle nefe brûle i quand le tout aura pris une

H 4 belle
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belle couleur, vous la poudrerez d’un peu dp 
farine,& la moüijlere^ avec dq ju s ,o u  du boüil- 
lon , fi elle à trop de couleur, & une demi bou- 
teille de vin de champagne, ou tout au moins, 
une bouteille de bon vin du rhin,&  achèverez de 
la lier avec du coulis, & y mettrez quelques tranr 
chps de citron, après que vous endurez ôté la 
peau; un peu de bazilic,un peu de thin,clpux 
de girofles, & poivre concaffé ; vous aurez le 
foin de bien dégcaifler vôtre SaulTe, & de la laif-, 
fer cuire tout doucement: obfervez qu'elle fois 
d’uç bon goût, ppint trop épaifle, <St d’un bel 
peil i’ & enfuite,' vous la pafTerez au travers d'un 
tamis de foie. Cette Saufle peut vous fervir 
pour toutes fortes; de viandes, ou de poiflbn, 
de quelque nature qu’elle foit : cette Saufle peux 
suffi vous fervir à en faire une à l’Italienne, eh 
mettant de la ciboule, échallote & perfil, le 
tout haché finement, un couple de verre de 
vin blanc de champagne , deux ou trois gonfles 
d’ail entières, & une ouillierée à bouche de bon
ne huille; mettant le tout dans une cafferole, 
*vec une ’cuilliérée à pot de vôtre Saufle 1; l’Ef?

Sagnolle, la faire cuire. On y ajoûté aufli
es champignons frais, ou des truftes auffi frai» 

çhes,le  tout haché finement: cette Saufle étant 
puite, vous en tirerez les goufles d’ail ; obfervez 
qu’elle loit d’un bon goût, & la changez de caf- 
/erojq: cette Saufle peut auffi vous fervir pour 
de? poulets & pigeons, comme pour toutes foci 

dp viandes.

- . ; ’SŒJcSKSX?/

C N A t
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Pes Entrées de Terrines, en Gras 
& en Maigre,

<— ? ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ , : -, -ç---- ; ........‘........^

Xerjrine à la Regericç, ]
\  7 0 ic i  la manière de la faire; preqezun cou- 
.V  pie de perdrix, un couple de lapins, une 
becaflp, une demi-douzaine de pigeons , une 
demi-douzaine de pailles, trois ou quatre filets 
de mouton, un morceau de filet de. bœuf, noi^ 
de jambon coupé en morceaux, & du petit lard 
aulfi .çoupé e n . morceaux , piquez Je topt de 
moyen la rd , bien aflaifonné, & prenez une 
Terrine d’une grandeur à. y contenir vôtre vian
de , arrangez-y toutes ces fortes de viandes mê- 
lée$: coupez les lapins par morceaux, §c laiifé 
le refte entier ; étant arrangé, aflaifonnez d# 

.fel, poivre, fines épices, & taqt-foit-peu de fi
nes fierbes , avec un bouquet : couvrez-là de 
franches de veau , <Sf dp. tranches cfc jambon ; 
Couvrez la Terrine de fpn conyercle-, à  y met
tez une pâte tout autqur pour la bien fermer, & 
la mettez cuire à petit feu fur des cendres chau
des , ?utpurr, & defius, ou bien au four, & y 
pn remettez dg tems en tems, & la laiflerez cui
re cinq àfix heures. Faites un ragoût de cette 
manière; prqnez des ris de veau, & les lavez 
{laps plylieurs eaux, & les faites bjançhir: étant

H  f  blan-
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blanchis, mettez-les dans de l’eaa froide ; cou
pe z-les en morceaux , & lés mettez fur un plac 
avec quelques foies gras, des champignons, truf
fes,. mouuëronf; marquez lé topt dans une toaf. 
ferole, & le moüillez de jus, & laiflez-le mi
tonner à petit feu: étant cuit} dans la faifon f  
On y m et' des pointes d’aifpérges , & des culs 
d’artichaux blanchis; dégraiflez-rle bien, & le 
liez de coulis. Il faut que le coulis foit un peu 
ample : La Terrine étant cuite, tirez-là, & l’eC* 
fuyez proprement; enfuite, ôtez la pâte du tour, 
&  l’ouvrez; ôtez les tranches de veau, & la dé-

gaille bien : voyez qu’elle foit d’un bon goût, 
le ragoût àufli, & qu’il foit chaud, & le je t- 

tez dans la Terrine; mettez-là fur un plat, 8c 
lafervez chaudement. Au lieu de Terrine, vous 
pouvez faire cuire vos viandes dans une marmi
te  à la braife.

T errin e de Queues de Mouton aux  
M arrons.

Prenez des Queuës de M outon, & les faites 
blanchir dans de l’eau bouillante; coupez-en les 
deux bouts; & en faites des paquets à propor
tion des Queuës que vous avez ; garniflez le 
fond d’une petite marmite de bardes de lard , 
de tranches de bœuf, & aflaifonnez de Tel, de 
poivre, fines épices, & un peu de fines herbes, 
de l’ognon coupé par tranches ; mettez les pa
quets de Queuës dans la marmite, 8c les- a& 
firifonnez delfus, comme deflous, & les couvrez 
de tranches de bœuf, de veau, 8c de bardes 
de lard; moüillez-les de boüillon, ou bien de 
jus de veau ; couvrez la marmite de foa couver-*



/  !

M O b  e & K É; n s
fcle, & la mettez quire, feu deflbûs; &  défliis « 
pelez des Marrons ,&  lesm ettezdans une Jtbûr-* 
tiere, & la couvrez defonconvercle, & les met
tez cuire dans une cafièrole avec ducoulis, & jus; 
&  les laiflez mitonner à petit Feu. Les'Queues 
de Mouton étant cuites, tirez-lefs, & les,défi
celez, & les laiflez égoûter ; enfuite, dreflez- 
les dans la Terrine ; voyez que le ragoût de Mar-! 
rôns foit d’un bon goût, & le mettez dedans/ 
&  fervez chaudement.

La Terrine de Queues de Bceof aux N arrons, 
fe fait de la même manière que celle des Queues 
de Mouton aux Marrons, marquée ci-defliis. Il 
faut faire cuire les Queues de Bœuf à la braift 
de la même manière.

T errin e de Queuè's de M outon a u x  . 
N avets.

! « r
Faites cuife les Queùës de Mouton à là brai- ■ 

fe , de la même manière que ceux dé la< Terrine 
aux marrons; ratifiez des Navets, & les tour
nez en façon d’olives, ou les coùpez en dezÿ 
mettez-les blanchir avec' de l’eau; étant blan-t 
chis, mettez-les dans une caflèrole avec du coù-t 
lis , & du jus, & les laiflez mitonner à petit feu; 
Les Queues de Moutdn étant cuites; tirez-les, 
deficelez-les , & les laiflez égoûter: enfiiite; 
drefiez-les dans la T errine , & voyez que lo 
ragoût de Navets foit d’un bon goût , met
tez vos Navets dans la Terrine, & fervez chau-* 
detnent.

La Terrine de Queues de Bœuf aiix N avets/ 
fe fait de la même manière que les Queuës de 
Mouton aux Navets : il faut toujours faire cuire. . . .  . . .  ... . lel
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les Queues de Bgeaf à la brajfe, de même que 
les Queues de Mouton.

T errin e de Queues de Mouton , &  du p e tit 
L ard aux Choux.

Les Queues de Mouton étant blanchies, coin 
pez des Choux pommé par la moitié, & les fai» 
tes blanchir; étant blanchi, mettez-les dans de 
l’eau froide, & les prêtiez bien : Garnilfez le 
fond d’une petite marmite de bardes de Lard , 
de tranches de bœuf & de veau , affaifonnez de 
fel, poivre, d o u x , & un peu de fines herbes , 
des carotes; enfui te, faites des paquets de vo$ 
Queues de Mouton , ficelez-les , & les arran
gez dans la. marmite: faites-en de piémç aux 
C houx,&  les mettez autfi dans la marmite. Pre
nez du petit Lard, en ôtez la levure de def- 
fus ; nettoyez-les proprem ent, coupez vôtre 
Lard par petites tranches fans Iç détacher de la 
coüenne, &  les mettez dans la marmite ; alfai? 
fonnez deflbus comme defliis , &  achevez de 
Couvrir de bardes de Lard, & de tranches de 
Bœuf. On peut y  ajoûcer des perdrix , & un 
morceau de jambon; couvrez la iqarmite de fon 
çouvercle, oit la mettez fuer , feu deflus & def- 
fous ; &  ayez foin d’y en remettre de tems en 
teins. Le tout étant cu it, tirez de la marmite 
les Queues de Mouton , le Chou, & le petit 
Lard ; dreflez proprement les Queues de Mou-, 
ton dans la Terrine, & eqtre-deux, mettez vô
tre  Chou coupé en filets, avec des tranches de, 
petit Lard : Jettez dans la Terrine une eiïence 
de jambon, & fervez chaudement. Vous trou-, 
verez la manière de faire l’çflèaçe de jajnbon , 
gR Chapitre des Coulis. Oq



' On fait des Terrines de Queuè's d’Agiiead de 
la même manière que celles des Queuè's de 
Mouton. - v . ,

T errine de Queues de Mouton au x  
> Concombres.

Faites cuire des Queuè’s de Mouton à la brai- 
,fe; étant cuites, tirez -le s , dreflez - les dans la 
T errine, & y mettez un ragoût de Concombres^ 
obfervez qu’il foit d’un bon goût, & le fervez 
chaudement; une autre fo is , vous pouvez met
tre un ragoût de petits pois ou de navets.

Les Terrines de Queues de Bœuf aux Con
combres , fe font de la même manière que les 
Terrines de Queues de Mouton marquées ci- 
deflus. On trouvera la manière de faire le ra
goût de Concombres, au Chapitre des Ragoûts 
dans les Volumes fuivants.

T errin e de Tendrons de Veau a u x ‘petits.
# T  ois v e r ts  , à  la Bourgeoife.

Ayant coupé vos Tendrons, lavez-les, &  
les mettez égoûter fur un tamis; mettez une caf. 
ferole avec un peu de lard , m ettez-y les Ten
drons de Veau, &lespafTeZ} aflaifonnez - les de 

Tel, poivre, un bouquet, quelques ognons : étant 
paflez , m ettez-y tant-Ibit-peu de farine , 6 c 
moüillez, moitié bouillon, & moitié jus ; &  les 
laiflez mitonner à petit feu : je tiez-y  des petits 
Pois verts , la quantité que vous jugerez à pro
pos , avec vos Tendrons de Veau , & laiflez- 
les bien cuire; étant cuits, dégraiffcz• les bien,
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&  les liez de coulis,  ou d’ofleuce de jambon : 
voyez qu’il foie de bon goût, & les dreflez dans 
vôtre Terrine, & fervez chaudement.

T errin e de Tendrons. de Veau à  la  P u rée  
verte  9 aux Pointes d 'J fp e rg e s , &  

aux Cœurs de Laitues.

Après avoir coupé les Tendrons de Veau , 
•mettez-les cuire à la braife, avec du petit lard ; 
prénez une livre de Veau , avec un morceau de 
jambon, coupez - les par tranches, & les mettez au 
fond d’une caiïèrole , avec uq ognon coupé par 
tranches, quelques carotés; couvrez la caflero- 
le ,  & la mettez Tuer fur un fourneau; étant at
tachez , mouillez-les de bouillon ;  m ettez-y 
quelques champignons , un couple de ciboules 
entières, un peu.de bafilic, & du perfil, trois à 
quatre doux de girofle ; .laiflez mitonner le tout 
enfemble : prenez des rois verds, & les mettez 
dans une caflerole avec un peu de lard, ou beur
ré , «ne poignée de perfil , une poignée de queues 
de ciboule; couvrez la-cnflerole, «Scia xçettez 
cuire fur un fourneau à petit feu ; ayez le foin 
de les remuer de tems en tem s, <Sa lorfqu’ils .ont 
jetté toute leur eau, & qu’ils font cuits, mettez 
les Pois dans Un m ortier, &• les pilez; étant pi
lez , tirez-les, ôtez les tranches de Veau & les 
racines de la caflerole, & y  mettez les>Poi$ pi
lez : enfuite, paflez- les a l ’étamine; qhferyez 
qu’elle foit bien verte : faites blanchir des coeurs 
'de Laitues , & des pointes d’Aiperges : étant 
•blanchies, mettez - les; dans de l’eau froide, ti
re z - le s , & les mettez égoûter ;  enfuite,.  met
tez  -les dans une. caflerole avec un peu de Jaoÿil-

lon,



Ion , &  les mettez mitonner'à petit feu: étant 
cuits re tirez-les , tirez les tendrons de Veau , 
&  le petit lard, &  les mettez égoûter, dreflez- 
les dans la Terrine, & entre-deux y mettez du 
petit lard; & y mettez autour les coeurs de Lai- 
tué'$,<Stles pointes d’Afperges : Voyez que la 
-Purée Toit d’un.bon g o û t, & la mettez deflus, 
■& fervez chaudement.

La Terrine d*Ailerons à la Purée verte, fc  
jfàit de la même manière que celle marquée ci* 
delTus, celle de Poulets , ou bien de Canards, 
ou de Pigeons, que celle des Tendrons de Veau 
iinarquôz ci-deflûs. ' •

T errin e de Filets de M outon aux. 
Concombres.

Piquez les Filets de moyen lard, bien aflai- 
ibnné , & les mettez îcuiréà la braife, de la mê- 
m e manière que les autres entrées à la brai- 
■fe, qui font marquées ci-devant : les - Filets étant 
cuits ; tirez-les &  laiflèz égoûter, -de drefleZ- 
Jesdans la Terrine; jettez-y par-deffus un ra 
goût de Concombre* , &  fervez chaudement. 
Vouz trouverez la manière de faire le ragoût 
d e  Concombres,au Chapitre des Ragoûts,dans 
■les Volumes fuivants.

■ La Terrine de-Filets de Bœuf aux Concom
bres, fe fait de la même manière que celle des 
•Filets de Mouton aux Concombres , marquée 
ci-deflas. Vous pouvez les piquèr de petit lard*, 
•& les glacer, &  rhettré votre ragoût de Con
combres daosfy  T erriû e , &  les Filets par- 
deflusv •* - v . .. -
* j ' Ttr*
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: T errin e âe Filets de B œ u f à la Saufle' 
[■ bâchée. .
- Prenez un Filet , piquezde de gros lard biea 
.aflaifonné, & d e  lardons de jambon, & le met
te z  cuire à la braife ; étant cuit, tirez-le, & le 
laiflfez égoûter; dreflez-le dans la Terrine ,  &  
m ettez dellbs une faufle hachée, & fervez chau
dement. On. trouvera la manière de faire la 
Saufle hachée, au Chapitre des Coulis.
. La Terrine de Filets de Mouton à la braife, 
avec une Saufle hachée, fe. fait de la même 
manière que celle des Filets de Bœuf, c i-de£  
fus.., ... . - . ,

 ̂ ... Hochepot. *

Prenez le bas bout d’une poitrine de bœ uf, 
Jk."la couper en morceaux , dé deux pouces de 
.long , & de large, & la faites [dégorger, & la 
faites .blanchit à l’eau; prenez une marmite, Qc 
la garniffez de tranches de bœuf: enfuite, met- 

-tez-y vos mprceaux de poitrine de bœuf: avec 
abondance de carotes,. & de panets : enfuite, 
.aflaifonnez-le.;de fel, de poivre, d’ùn bouquet 
de fines herbes , d’une demi-douzaine d’ognons, 
d’un morceau de jambon, & .d’un fervelac, ü  
vous voulez: enfuite , couvrez-là de tranches 
.de bœuf, & la moiiiilez de. boiiillon; côuyrez 
-vôtre marmite, & la mettez aju feü, deflus &  
deflous; étant cuite, tirez vôtre viande, &  les 
carotes ; mettez enfuite vos morceaux de poi
trin e , & autres viandes dans : une çafîerole, de 
tournez enfuite vos carotes le plus: proprement que 
vous le pourrez, & les mettez avec vôtre, vianr



de; enfuite, paffez le boüillon ou ont cuits Vos 
morceaux de poitrine,  & autres viandes j dégraif* 
fez-le bien: obfervez qu’il foit de bon goût; s’il 
y  a trop de boüillon vous le ferez boüiilir 
pour le diminuer; prenez une caflèrole, y 
mettez un morceau de beurre, & la mettez de£ 
fus le feu avec une petite poignée de farine, & 
remuez-là avec une cuilliere de bois, jufqu’à ce 
qu’elle ait prife une belle couleur d’or: enfuite, 

. moüillez-là de vôtre boüillon d’Hochepot j étant 
mouillé, ayez foin de le bien dégraiffer: obfer
vez qu’il foit d’un bon goût, & y mettez une 
bonne pincée d,e perfil haché, <5tle mettez par- 
defTus vos tendrons d e bœ uf, & de carotes, 
tenez le chaudement; étant prêt à fervir, dtef- 
fèz-le  dans une Terrine, & le fervez chaude
ment pour Entrée. Vous pouvez le fervir dans 
un Plat, également comme dans une Terrine; 
vous pouvez y ajoûter auffi des tendrons.de 
mouton.

T errin e de Poulets aux Concombres.

Prenez des Poulets, abatez-en lesailes,flam- 
bez-les, épluchez-les, vuidez-les, & les trou fiez 
proprement ; faites les piquer moitié gros lard, &  
moitié jambon ; foncez enfuite une petite marmite 
de bardes de lard, & de tranches de veau, & y 
mettez vos Poulets; aflaifonnez-les de fel, poi
v re , bafijic, & ognons; achevez de les couvrir 
defTus comme défions, &  les mettez cuite tout 
doucement, feu defTus &deflous:enfuite, prenez 
une demi douzaine de Concombres, pelez-les; 
coupez-lesen quatre, & les tournez en olives, & 
les faites blanchir : étant blanchis , mettezdes 
dans une cafTerole avec du jus, & du coulis, &
: Tome I. I »che-



I3ô L E  C U I S I N I E R
achevez de les faire* cuire tour doucement : 
étant cuits , rem ettez-y du coulis fufifaramenc 
pour ce qu’il en faudra pour vôtre Tenrine. Vos 
Poulets étant cu its, tirez-les, laiflèz-les égoû- 
te r, dreflez-les dans vôtre Terrine ; mettez vô
tre ragoût de Concombres par-deflus, & fervez 
chaudement pour Entrée. Une autre fois* vous
Isouvez farcir vos Poulets ,  H vous le voulez, &  
es garnir de Concombres farcis : Vous trouve

rez la manière de le faire au Chapitre des Ra
goûts»

T errine à là B avaroife.

Ayez une demi - douzaine de Cailles toutes 
trouiiées , quatre moyens Pigeons, deux La- 
preaux, prenez les deux cuifles , & les faites 
piquer de gros lard, prenez le rable, &  en aba- 
tez la tête &  les flanchets, & les faites piquer 
de petit lard ; ayez une Anguille coupée de la 
même longueur que les Lapreaux, faites-là lar
der de même ; prenez une caflerole , & la fon
cé de tranches de veau & de jambon, & y ar
rangez vos Cailles & vos cuifles de Lapreaux, 
champignons, truffes, & les aflaifonnez de fel, 
poivre, bafllic, ognons, quelques. tranches de 
citron, un couple de verres de vin blanc; ache
vez de les couvrir deflus comme deflous : cou
vrez vôtre caflerole , & la mettez cuire , feu 
deflus & deflous; étant à moitié cuite , mettez* 
y vos Pigeons, & quelques ris de veau ,&  ache
vez de les faire cuire. Vos Anguilles &  La
preaux étant piquez , mettez une caflerole fur 
le feu avec une boüteillede vin blanc y aflaifon
nez de fel, doux, bafllic, & ognons coupez en 
tranches: quand vôtre vin-bouillira,.vous ÿ met* 

a >• irez



M  O D I M  S. ! iH
tr c t voi Anguilles pour leur faire faire queîqueé 
bouillons ; lenfuice, voi» les retirez : mettez vos 
.Lapreaux dans une caOerole avec quelques trani 
ch es de jambon &  de veau, &  les mdüillez dd 
boiiillon , un couple d’ognons, & les faites çui* 
re ;. étant çüKés, t ir e t- ie s ,d t  paflez leur boüil- 
lon dans un tamis de foie , & les remettez dans 
vôtre caflerolé, & enïuite fur ie feu , & les fai* 
tes bouillir juiqu’à ce qu’elles le foient réduites 
en caramel: étant réduites en caramel, mettez* 
y  vos Lapreaux, & vos Anguilles , couvrez 
vôtre cafferole, &  la mettez fur des cendres 
chaudes, afin qu’elles glacent, & que vôtre An-* 
guille àcheve de cuire ; tirez vos Cailles & vos 
Figeons , vos cuifiès dè Lapreaux, & les met* 
tez dans une cafièrole bien proprement; mettez 
la calferole , où ils ont cuits , deflus le feu , Ôc 
k  mouillez d’une cuiUierée à pot de ju s , & und 
de coulis ; ayez loin de le bien dégraiilèr : én- 
fuite , paflez ce coulis dans un tamis de foie £ 
ou étaûuue. Obfervez qu’il fbit bien dégraiflë j 
&  d’un bon goût; drefiez vos Cailles & Figeons, 
ainfi du relie , dans vôtre Terrine, & mettez 
vôtre coulis par-defius, jus de citron ; & énfuri 
te ,  vos Lapreaux & Anguilles en croix par-del- 
fus; fervez chaudement.

Terrine d'Æeroni.
Mettez cuire les A illons à la braile ; étant 

cu is, tirez-les, & les mettez égoûter; enfujte, 
drefiez-les dans la Terrine, &  jetcez un ragoût 
de moufierons, ou de champignons dèlTus Vous 
trouverez la manière de le faire au Chapitre des 
Ragoûts. '

Les Terrines d’Ailerons- aux-marrons, &  aux 
I x na-
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pa vêts,.,le font del&tnérae manière que les Ter
mines aux queues de- Mouton, aux marrons & 
aux navets, aux concombres, & aux petits pois, 
de même, marquez ci-devant. :

Terrine de filets de Soles à VItalienne,
’ Ayez des Soles félon la grandeur de vôtre 
Terrine , écaillées , vuidées, lavées & efluyées; 
poudrez-les de farine,& les Élites frires dans de 
la friture maigre, on dufain-doux : étant frites, 
levez-les en Filets , de la grandeur que vous ju
gerez à propos, & le plus proprement qu’il vous 
fera poifible ; mettez-les dans une. caiTerde avec 
du jus & du coulis, &  leur faites faire quelques 
bbüillons pour en tjrer la graille : enfuite, reti
rez-en toute la faillie.; m ettez-y d’une bonne 
êflence de jambon & ju s , un jus d’orange, ou 
de citron, pointe d’ail, ou rocambole. Obfer- 
vez que vos Filets foiejit. d’un bon. goQc, .& les 
Hreflez dans vôtre. Terrine, &  ferv.ez cbaude- 
fnent. Vous pouvez les fervir avec un coulis à 
ritalienne en maigrei vous trouyerez la maniè
re de le faire, au Chapitre des Coulis: Maigres : 
ou bien une facile à l’Italienne en G râs, en y 
mettant quelques Filets de Sjales piquez.& gla
cez deflus. On peut les fervir auffi avec coulis 
& queues d’Ecrevices. . ,.V

Terrine de Lotesr' '  :  ’  '

Ayez des C otes, félon la grandeur .de- vôtre 
Terrine , limonez-les, & obfervez qu’elles loienc 
bien blanches, vuidez-les fans détacher le /foie 
du corps j lavez-les, & les efluïez, poudrez-les 
de farine, & les faites frires dans du beurre.rafi- 
. . . "  5 ’ - ; n é ,



n é , ou fain-doax: étant fttteé, mettez: les dans 
une caflerole avec un peu dé jus &  de coulis ', 
&  leur faites faire quelques bouillons j retire^* 
en le jus, & y mettez du coulis, jus, ou unè 
faufle à l’Italienne, ou un coulis d’écrevices: 
obfervez que le tout foie d’un bon goût, & y 
mettez un jus de citron, lé mettez dans vôtre 
T errin e , ; &  fervez chaudement. Si vous la 
lèrvez en gras, vous pouvez y mettre quelques 
Lotes piquées & glacées deflus ; une autre fô&, 
vous les pouvez fervir cOupez-en filets, après 
qu’elles font frîtes, avec une eflence de jam
bon , ou une ravigote, avec des Lotes glacées 
deffus.

T errine de T ru ites. [

Ayez dés Truites, félon la grandeur de vô
tre  Terrine, écaillez - les, vuidez- les, lavez-les ', 
découpez-lés nageoires, & le bout de la queues; 
mettez-les dans une caflerole avec une bouteil
le ou deux de vin blanc, un morceau de bon 
beurre, aflaifo’nnez-lesde fel, poivre, doux de 
girofle, ognons , balilic, feuilles, d e .la u r ie r& 
les faites cuivre: étant cuites, tirez-les , égoû- 
tez-les,& leS arrangez dans vôtre Terrine avéç 
une làufle à l’Italienne deflus, ou bien un ragoût 
de champignons, & laitances de carpes. Unè 
autré fois vous les pouvez tirer en filets, après 
que vous les aurez fait cuire dë même, avec 
un ragoût de queues d’écrevices, ôt coulis d’é- 
crevices.

A u tre  T errine dé !tru ite s .* 1 . ■
Ayez des Truites, la quantité que vous juge

rez à propos, & les habillez comme les autres 
ci-deflus, un petit falpicon dans le corps de vos

I 3 Trui-
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.Truites: garniflez uae-eaflerolede tardes. d« 
lard, & y mettez VjMrTruites» ,iS& les aflaifon- 
!nez dé fel, pqivite, doux de. girofle ̂ \ognpnr, 
Jiafilïc, laurier, & une boüteille/de>in blanct 
acheyezde les couvrir de hardes, de lard;, & les 
mouillez d’une cuillerée de bouillon, ou de ju s ; 
faites les cuire tout doucement. Qbfërvez qu’et- 
ïes ne coifent pas trop, & quelles fuient fer
mes: étant cuitesf tirez-les, égoûtez-les , ik. 
les dreflez dans, la Terrine, & mettez deflus un 
Ragoût de crêtes, ris de veau, mouflèrons,truf
fes, ou bien une eflênce de jambon, ou faufle à 
^Italienne. Une. autre fois, vous les pouvez 
mettre en filets, étant cuites de même avec un 

' coulis d’écrevices, ou.une ravigote , & quel
ques Truites piquées & glacées aèfius. Que le 
tout foit d’un bon goût, d’un bel ta l ; &  fervi 
chaudement dans une Terrine: On peut faire 
les Terrines de Vives de la même maniéré que 
Jes. Terrines de Truites.

..............I . --T . - ** ' ■ I
i  . T errin e de figeon s aux Ecrévices.

’ Prenez des Pigeons bien épluchez,videz-les, 
les trouflèz proprement ; fonce? une petite mar

mite de bardes de lard, arrangez-y vos Pigeons, 
lçs aflaifonnez, de fel, poivre , bafilic, tran

ches de citroq 5 achevez de Jes couvrir deflus 
comme deflous'» & les mouillez .d'upe cuillerée 
de bQÜillo  ̂; .couvrez vôtre marmite, & la met
tez au feu, feu deflus & deflous : faites un ra
goût de queues. d’Ecrevices, de champignons, 
de truffes, fi vous en av ez , & de' moufle- 
rom-; marque? le tout dans une caflèrole, & le 
amohillez de jus ,. laiffez-Ie mitonner à petit feu: 
jetant cuits, tirez les Pigeons de. leur braife, &
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IçsdreiTez dans la Terrine, achevez de lier vô
tre  ragoût d’un coulis d’Eçrevices un peu ample
ment ; voyez qu’il foit,d’un.bon goût, &  le met
tez dans vôtre Terripç par-deflus vos Pigeons, 
&  fervez chaudement, il faut prendre garde, 
lorfquevous avez rois le coulis dans le ragoût, 
qu’il ne boüille point, de, peur qu’il ne tourne.

La Terrine de Poulets aux Ecrevices fe fait 
de la même manière que celle des Pigeons: On 
peut farcir les Poulets de la même manière que 
ceux de la Terrine de Poulets aux Concombres, 
&  les mettre aux Ecrevices comme les Pigeons.

T errin e  de F erdrix au Coulis de N entilles.
. Prenez des Perdrix, plumez - les, vuidez - les 
trouflez-les, & les faites rçfaires; piquez- les de 
gros lard & de jambon aflailbnné, & les mettez 
cuire à ia braife; prenez une livre & demi de 
veau, & un peu de jambon, coupez le.tout par 
tranches, & en garniflez le fond d’une calTero- 
le , avec un qgnon coupé par tranches, quelques 
morceaux de carotes & panets j couvrez la caf- 
ferole, & la mettez fuer fur un fourneau : étant 
atatbez, moüillez-là moitié bouillon & moitié 
jus; mettez y quelques champignons, un cou
ple de ciboules entières, un peu de perfil ,deux 
ou trois doux, & une cuillierée de Coulis* bif
fez mitonner le tout enfemble; étant bien miton- 
n é , tirez les tranches de veau, & y mettez des 
Nentilles pilées, que vous aurez eu loin de fai
re cuire à part. Si vous avez quelques carcaf- 
fes de Perdrix, pilez-les * étant bien pilées, dé
layez-les dans le Coulis ou font les Nentilles; paf- 
Sé le Coulis à l’étamine: étant pafle, vuidez-le 
dans une çafferole, & le tenez chaud. Les Per-
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drix étant cuites, tirez-les de leur braifè, & les 
mettez à égoûter; enfuite, dreflcz-les dans la 
Terrine : Voyez que le Coulis foit d’un b o n  
goût, & le jettez fur les Perdrix; fervez chau
dement.

La Terrine de Canards &  de Sarcelles aux  
Nentilles, fe fait de la même manière que celle 
de Perdrix au Nentilles marquée ci-demis.

T errine de Bècaffes.

Les Bécafles étant plumées & trouflees, il ne 
faut point les vuider; fai tes-les refaire, & les 
piquez de gros lard bien âflaifonné : garniflèz le 
fond d'une petite marmitede bardes de lard, &  
de tranches de bœuf bien battuës j aflaiforinez- 
les de Tel, de poivre, & un bouquet; un ognori 
coupé par tranches, un peu de carotes, des ci
boules entières, une feuille de laurier, un peu 
de bafilic ; arrangez lesBécafles dans la marmite,, 
Teflomac en deflus, & les aflaifonnez deflus de 
la même manière que deflbus: achevez de les 
couvrir de tranches de vçau , & de bardes de 
lard ; couvrez la marmite de fon couvercle , 
& la mettez cuire, feu deflus & deflbus: faites 
une faufle achée de cette manière; prenez deux 
ou trois ciboules, & les haches : coupez un mor
ceau de jambon en dez ; hachez des truffes &  > 
champignons; mettez une caflerole fur un four
neaux avec un peu de lard fondu, & de jam
bon coupé en dez,laiflez-le un peu rouflir;met
tez-y la ciboule , les truffes & champignons , 
paflez le tout enfemble, &  le moûillé de jus: 
étant cuit, liez-le de coulis j mettez-y un peu 
de câpres, & des anchois hachez. Les Bécàf 
fes étant cuites; tirez-les de là marmite, & les
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laiflez égoûter; dreflez-les dan* la. Terrine: 
voyez que la faufle hachée, foie d’an bon goût,
& la mettez deflus les Bëcafles ; fervez chaude* 
ment.

La Terrine de Bécaffines fe fait de la mê
m e manière que celle des Bécafles marquée ci- 
deffus. : . . , : : .

T errine de L ièvres &  L èvre  aux.

Dépoüillez un Lièvre, Jevez-en la peau, &  
levez-en les filets, piquez-les d’un moyen lard 
bien aflaifonné; mettez deux ou trois bardes de 
lard au fond d’une marmite, quelques tranches 
de jambon aflaifonné de fel, de poivre, &  de 
fines épices; arrangez les filets-de Lièvres dans 
la caflerole, affaifonnez-les deflus comme de£ 
fous;, mettez-y quelques truffes vertes, Su quel
ques champignons; couvrez les filets de tran- ' 
ches de bœuf bien batucs, avec quelques bar
des de lard : couvrez la caflerole de fon couvercle , 
j&y mettez de la pâte autour, & la mettez cui- 
re feu deflous & deflus; prenant garde que le 
feu ne foit point trop vif : étant cuites, décou
vrez-! à , tirez-en les filets, paffez leur nourritu
re , & la dégraifle bienj Voyez qu’elle foie d’un 
bon goût', oc la liez avec vôtre coulis: arran
gez vos filets dans vôtre Terrine avec vôtre ra*

. goût pat-dffus ; fervez chaudement, . .
La Terrine de Levreaux fe fait de la meme 

manière.

T errine de Lapreaux.

Dépouillez les Lapreaux, & les vuidez, gar
dez les foies, & faites refaire vos Lapreaux,

I s  &
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&  les coupez en trots; piqüez-les de moyen lard 
aflàifonné ; &  les mettez dans une caflèrole, de 
ki même manière que les filets de Lièvres, & 
l’affaifonné, & la couvrez de même; mettez-là 
coire: étant cuite, tirez-en Vos.filets j paflet 
leur mourriture; arrangez les filets de L&preaux 
dans la Terrine, faites un coulis des foies. de la 
même manière que celui de pâté de Lapin. Vous 
trouverez la manière de le fiure au Chapitre des 
coulis: voyez que le coulis Ibit d’un bon goût, 
&  le jettez dans la Terrine; fèrvez chaudement.

T errin e de Saumon.

Coupez des tranches de Saumon d’un pouce 
d’épais, mettez-les dans une caflerole, & des 
ognons coupez en tranches, & les aflâilonnez 
de fel, poivre, d’un peu de fines épices, d’un 
bouquet ; aflaifonnez defius de la même maniè
re que defious ; mettez deux verres de vin blanc, 
&  du beurre defius; couvrez la cafierole, &  la 
mettez cuire, feu defious & defius: étant cuite, 
tirez vos tranches de Saumon, & les drefiez 
dans vôtre Terrine; pafiez leur nourriture, & 
mêlez , avec un coulis d’écrevices, & quelques 
queues d’écrévices, en la place du coulis d’écre
vices ; vous pouvez vous fervir d’uo coulis de 
carpes, &  fervez chaudement. Vous trouverez 
la manière de faire le ragoût d’écrevices auCha-, 
pitre des Coulis.

La Terrine de T ru ites, fe fait de U même 
manière, que celle de Saumon marqué ci-defiiis.

T errin e de Saumon en G ras.

Coupez des tranches de Saumon, garnifiez le
fond



. fond de vôtreçsflêrole de tranche» de veau, &  
d e  tranche* de jambon; arrangez les tranches de 
Saumon dan» vôtre caflerole,, &  les aflàifonnez 
de  Tel, poivre, fines herbes, & fines épices', 
couvrez-les de tranches de veau , <5e de jan*- 
-bon ;  & ane demi bouteille, de vin bknc ; 
«ouvrez la caflerole de fort couvercle,, &  
la mettez cuire, feu deflus & deflhus : étant 
cuite, tirez vos tranches de Saumon, &  les 
dreflez dans vôtre Terrine, paflèz leur nourri
ture , & achevez de la lier avec un coulis de 
:veau, fervez,chaudement pouf Entrée.

La Terrine de Vives le fait de la même ma
nière que, celle de tranches de Saumon: celle 
de Truites de même.

T errine de Brochets &  d'A nguilles en 
M aigre.

Prenez un Brochet, vuidez-le & l’écaillez; 
■ayez auffi une Anguille dépouillée ; coupez 
le Brochet en quatre, & l ’Anguille à propor
tion ; frotez la Terrine de beurre frais, & a£> 
faifonnez de fel, poivre, fines épices; arran
gez les morceaux de Brochet & d’Anguille, mê
lez dans la Terrine ; mettez un bouquet dans 
le milieu, alfaifonnez deflus comme defïous ; 
mettez y un demi verre de Vin de Champa
gne, ou de Vin blanc, & du beurre frais def
lus: couvrez la Terrine de fon convercle, &  
l’empâtez autour, & la mettez cuire à petit feu>: 
étant cuite, découvrez-là, ôtez le bouquet, &  
la dégrafiez bien. Voyez qu’elle foit d’un bon 
goût ; mettez dedans un ragoût de laitances ; 
fervez chaudement. Vous pouvez les foires cui
re dans une caflerole, également comme dans

une
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Bne Tem ney vous poavéz aufii les lier de cou* 
lis maigre, ou bien avec cm morceau de bëurre 
'manié dans la farine, & les dreffer dans vôtre 
/Terrine. Vous tfonverez la’manière de faire ce 
-ragoût au Chapitre des Ragoûts.
. Les Terrines de Perches & de Tanches far- 
cies, fe font de la même maniéreque celles de 
Brochet & d’Anguilles marquées ci-deffus.

' T errine de Soles.
■ * ’ - ' r  *

Prenez des Soles, vuidez-les, & les ratifiez; 
coupez-en la tété ■& la queues , & les coupez 
par grands filéts; affaifonnez de fel, de poivre, 
tant-foit-peu de fines épiceSj arrangez les filets 
de Soles dans une cafferole , affaifonnez diffus 
comme déffous; mettez-y dû beurre frais,- cou
vrez la cafferole de. fon couvercle, & la mettez 
cuire à petit feu : étant cuite, decouvrez-là, & 
•la degraiffez bien, & m ettez-y  dedans un ra
goût de moufferons ', ou de truffés vertes: 
-voyez qu’il (bit d’un bon goût, & qu’il ait de 
la pointe ; dreffez dans vôtre Terrine, & lèrvez 
chaudement.

Les Terrines de filets de Turbot', ou bien de 
Barbues , fe font de la même manière que la 
^Terrine de filets' de Soles.

La Terrine de Rougets fe fait aufli de la mê
me maniéré; il faut couper la tête des Rougets^ 
On trouvera la manière de faire cés Ragoûts au 
Chapitre des Ragoûts maigre.

T errin e de filets de Soles en Gras.

Ayant coupez les Soles par filets, garniffez 
le fond d’une cafferole de tranches de jambon ,

I . - &
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& debardes de lârd, & afiaifonnez tant-foit- 
peu de fel, poivre, & de fines épices, & 
y mettez du perfil en branches ; arrangez 
les filets f& Soles dans la cafierole, & les 
afiaifonnez deflus comme defibus ; , couvrez- 
les de tranches de veau & <fe bardes de lard, & 
d’>un couvercle; empâtez autour, & la mettez 
cuire à petit feu; étant cuite, découvrez vôtre 
cafierole; ôtez-en les tranches de veau, & le* 
bairdes:de lard; dégrafiez-là bien» & y jettez 
dedans une eflence de jambon, ou bien un ra
goût de truffes vertes: Voypz qu'elle foit> d'uiï 

'bon goût; fervez chaudement dans vôtre Ter
rine. ‘ ' '• - ;
: Les. Terrines de filets de Turbot & de Bar
bues en Gras, fe font de la même maniéré 
que ta Terrine de filets de Soles en Gras mar
quée ci-deflus.

Terrine de Macreufes en Maigre.
Les Macreufes étant plumées, & épluchées 

proprement, vuidez-les, & en gardez les foies ; 
mettez les foies fur une table avec un peu de cibou
le , perfil haché, champignons & truffes,fi vous 
en avez, aflaifonné de fel, poivre, un peu de 
fines épices,, un morceau de beurre frais; hachez 
bien le tout enfemble, & le mettez dans le corps 
de vos Macreufes, & arrêtez par les deux bouts; 
mettez dans une cafierole ou marmite de bon 
beurre, & des ognons coupez en tranches ; ar
rangez vos Macreufes, & afiaifonnez de fel, 
poivre, fines herbes, doux de girofle, un cou
ple de verres de vin blanc, & un peu d’ail, une 
cuillierée de boüillon de poifion, ou autre boüil-

lon
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len Maigre ; couvrezrlei lès mettez cuireVfeu
defRis & deffous, tout doucement: étant cui* 
tes, tirez-le8, faites-les égoûter; dreflez-les dans 
la Terrine, & mettez par*deffus un ragoût de 
laitances,, de queues d’écrevices, de champi* 
gnons, de truffes.& moofferons, fi vous en avez; 
voyez que. la, Terrine Pût d’un bon goût, & 
fervez chaudement. On trouvera la manière de 
faire ce ragoût, au Chapitre des Ragoûts.

Obfervez de mettre un couple de noix en leè 
mettant; à la brajfe , & elles feront beaucoup 
plus tendres &>plûtôt cuites. Ceux que vous 
ferez cuire àla, broche, il faut y mettre une 
noix dans le corps , & la retirer en fervant : 
vosMâcreufes feront beaucoup plûtôt cuites, & 
plus tendres.

C H A P .
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Des Entrées dé Dindons ÔÇ ) 
Dindonneaux.! " 1 ; •• • "O

Dindons farcis aux Ecreviees.

P Renez un Dindon, épluchez-le tien  propre
ment, flambez - le , & le vuidez de même: 

Paffez les doigts entre1 la peau , & -la chair: 
ôtez- en l’eftomac ,■ & faites enfaite de cette 
chair une force, dént vbici la manière de la fai
re. Prenez de la gràifle de boeuf, du lard blan  ̂
chi j une tetine de veau aulfl blanchie, de la 
chair de poulet, quelques champignons , deé 
truffes, où dés mouflerons, fi vous en avez i 
dufel, poivre, fines herbes, fines épices, de là 
mie de pain cuite dans du lait, ou dans de la 
crème, un couple d’œufs cruds, le tout haché 
& de bon goût. Vous mettrez une partie dé 
cette farce dans le corps de vôtre Dindon, & 
enfuite, un petit ragoût de queuëS d’Ecrevices 
& mouflerons, avec un peu de Coulis d’Ecrevi* 
ces. Après celà, mettez le relie de la farce par- 
deffus, & fermez bien les deux bouts, de peut 
que la farce ne forte. Faites refaire vôtre Din
don dans une caflètole avec du beurre, fêl, poi
vre , perfil, & ciboule ; faites principalement 
qu’il foie bien blanc. Paffez enfuite une bro
chette aU travers des Cüiffe» de vôtre Dindon ;

cm-



embrochez-le & l’envelopez de quelques bardes 
de lard & de papier, & le faites cuire à un feu 
modéré. Etant cuit * tirez-le , débardez-le, & le. 
dreffez proprement dans le plat ou vous le- vou- f.
leZ fervir. Mettez-y enfuhe un ragoût d’Ecre- 
vicçs par-deflus ,&  iervez chaudement pour En
trée.  ̂ • - •-

Une autre fois, vous pouvezfervir vôtre Din
don, en mettant par-deflus ün Coulis d’Ecrevi- 
ces , à la place du ragoût de queues d’Ecevices.

Dindon aux Ecrevicei>itvm autre façon. J
. Prenez un Dindon , flambez-le , épluchez-le 
& le vuiflez bien proprement. M ettez-en le i
foie fur la &ble,,avec un peu de lard râpé, per- 
i i l , ciboule , fe l , poivre , fines herbes, .  fines 
épices, champignons & truffes,fi vous en avez, 
i k  un morceau de beurre ; hachez bien le tout,
&  le mettez dans le corps de vôtre Dindon ; fai
tes-! e refaire dans une cafferole avec un mor
ceau de beurre, perfil en branche, ciboule, fel, 
poivre, & fines herbes. Faites que vôtre Din
don foit bien blanchi ; en le. mettant à la bro
che , enveiopez • le de bardes de lard & de pa- <
pier. Vôtre, Didon étant ç u it , dreflfez-le dans 
Jon.platj & y mettez un ragoût comme ci-def r
fu s , ou bien un Coulis d’Eçre vices, & fervez 1
chaudement pour Entrée.. ; , !
. Une autre fois , au lieu de hacher le foie de 
vôtre Dindon, vous le couperez couper en quatre 
où enfix morceaux, avec quelques-autres foies, 
des queues d’Ecrevice?, lard râpé, perfil haché, 
ciboule, fel , poivre , . fines é p i c e s f in e s  her- 1
bes. Le tout étant bien mêlé enfemble, met- 
tez-le  dans le cçqps de vôtre Dindon, blanchi

de
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de même que ci-deflus. Après qu’il fera cu it, 
dreflez-le dans fon p la t, mettez-y un Coulis 
d ’Ecrevices, & fèrvez chaudement pour Entrée.

Dindon aux H uîtres.

' Prenez un Dindon , flambez-le , épluchez-le 
&  le.vuidez bien proprement. Coupez-en le 
foie par morceaux , avec une douzaine d’Hui- 
tre s , un morceau de beurre ; affaifonnez, de 
le), poivre, fines herbes , fines épices, cham» 
pignons, perfil, ciboule, & mettez le tout dans 
une caflèrole que vous laiflerez un moment fur 
le feu. Enfuite, mettez-le dans le corps de vô- 
tre Dindon , & le faites refaire comme ci*def> 
fus. En le mettant à la broche , bardez-le dô 
bardes de lard & de papier, & que vous ficele- 
rez. Ayez enfuite un ragoût d’Huitres tout prêt, 
pour joindre à vôtre Dindon quand il fera cuit. 
Faites le ragoût de la manière qui fuit. Ayez 
trois douzaines d’Huitres, faites les blanchir à l’eau 
boüillante , mettez-les égoûter fur un tamis, &  
ôtez-en les durillons. Mettez dans une cafle- 
role une cuillerée d’eflence de jambon ; faites-là 
boiiillir fur le feu, dégraiflez-là bien, goûtez-là, & 
m ettez-y enfuite vos Huîtres, en les changeant 
de caflerole. Quand vôtre Dindon fera c u it, 
drefïez-le dans fon p la t , jettez-y vôtre ragoût 
par-deflus , avec un jus de citron; ayez foin 
qu’il foit de bon g o û t,  & ferveZ chaudement 
pour Entrée.

Dindon aux H u îtres, au Coulis d'Ecrevioes.

Prenez un Dindon, & le préparez comme ce-» - 
lui ci-deffus, avec cette différence,, qu’au lieu 
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de mettre une effence dè jambon, vous y met
trez un bon Coulis d’Ecrevices & queues par-def- 
fi», &fervirez enfuite chaudement pour Entrée*

Lindon aux H u îtres à  la Hollandoife.

' Ayez un Dindon accommodé comme ci-deP 
fus ; faites-le cuire à la broche, & faites un ra
goût d’Huitres,de la manière qui fuit; blanchit 
fez des Huitres en telle quantité que vous juge
rez à propos , étant blanchies, épluchez les 
barbes & ôtez - en les durillons ; ayez dans 
une cafferole de bon beurre, une pincée de fa
rine, & une goûte de jus, aflaifonnez le tout de 
fe l , poivre, mufcade, avec un filet de vinai-

fr e , & mettez la cafferole deffus le fourneau.
.a fauffe étant liée, mettez-y vos H uitres,& ob- 

fervez qu’elles loient de bon goû t; quand vô
tre Dindon fera c u it , dfeffez-le dans fon plat, 
mettez le ragoût d’Huitres par-deffus , & fer- 
vez-le chaudement.

A u tre  E n trée de Bidons.

Une autrefois, faites feulement blanchir vos 
Huitres dans leur eau, que vous garderez, éplu- 
chez-les comme ebdeffüs, & l’eau étant, repo- 
fée , m ettez-en une partie dans une cafferole 
bien étamée , avec un couple d’anchois ha* 

’ chés, & un peu de jus ; faites - les enfuite boüil- 
•lir, après quoi, mettez-y votre beurre, dont un 
morceau foit manié dans la farine; la fauffe étant 
liée, mettez-y vos Huitres ; étant p rêta  fervi/, 
dreffez vôtre Dindon, & mettez le ragoût d’Hui- 
treS par-deffus .avec un jus de citron, & fervez 
Chaudement pour Enttée.
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Une autre fois, vous y pouvez mettre du per- 

fil, blanchi & .haché, oc une autre fois des ci
tron* coupez en petits dez.

Dindons aux H uîtres à  la  flam ande.

Prenez un D indon, accommodez-Ie comme 
tï-deflos, & faites vôtre ragoût de cette maniè
re.. Faites blanchir vos H autes dans leur eau , 
rjue vous garderez, & épluchez-les, comme ci- 
deflas, mettez une partie de leur eau dans une 
cafferole, avec quatre jaunes d’œufs, un mor
ceau de beurre, perfil, eftragon, le tout bieh 
blanchi & haché, du citron coupez en dez, un 
anchois haché, du fd  , poivre, & mofcades. 
M ettez vos Huitres fur le feu, & prenez garde 
que la fatiflê ne tourne pas; lorfque vôtre Din
don fera cuit, debrochèz-lé &  détachez les aï» 
les &  les cuifieS du corps, cizelés l ’eftomacdj: 
écrafez-le entre deux plats; enfuite mettez vô» 
tre ragoût d’Huitres.par-defliis; obfervez que celà 
ioic d’un bon go û t, & fervez chaudement pout 
Entrée. Il n’eft pas néceflaire d’expliquer là 
quantité de Dindons qu’il faut mettre, le plat 
doit vous gouverner , & félon fa grandeur met» 
tez-y des viandes.• ►

E n trée de Dîdons P lacez.

Ptenéz on Dindon & le flambez , vuidez-ledk 
troufléz-le, le faîtes refaire fur là bràifë, de 
ènfuite, faittes ïe pique* <dè petit lard ; étant prT 

v quéj fen^ét-lé  lur le doà, «  mettez uh petit 
fagèât dé1 ris de véâu , champignons, truffes -, Ti 
vous eti aVez, &  quelques queut?s d’artrcbaux-, 
mettez-le ctiite dans une èalfetdle atféc dès 'bar*
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des de lard, de jambon & de veau; étant cnit, 
.tirez-le, & y mettez une cuillerée de boüillon. 
Faites lui donner un boüillon ; enfuite, paffezr 
le dans un tamis de foie , & le dégraiflez bien, 
remettez ce boüillon fur le feu, & Je laiflez boüil- 
lir,jufqu’à ce qu’il devienne en caramel ; & en- 
fuite,, mettez-y vôtre Dindon, mettes le lard 
dans le. caramel, & le mettez fur des cendres 
chaudes, afin qu’ii fe glace comme ilfàut : étant 
j>rét à fervir, mettez une eflence de jambon, ou 
bien une fa'ufle à l’Italienne dans vôtre plat, &  
'enfuite vôtre Dindon defliis, & fervez chaude
ment pour Entrée.

Dindons à V A ch ia ,  à  la broche.

. Prenez un Dindon, flambez-le,.& épluchez- 
je ,&  le vuidez bien proprement: mettez le foie 
fur la table, avec du lard, râpé, perfil, çibou? 
le , fel, poivre, fines herbes, fines,épices, un 
morceau de beurre, bien haché enfemble; met- 

, tez le tout dans le corps de vôtre Dindon, & 
lé faites refaire dans une caflèrole avec de bon 
beurre, perfil en branches, ciboule, fel, poivre,, 
fines herbes, & fur-tout qu’il foit bien bJanc, & 
bien rond, mettez-Ie à la broche, & le pliez de 
bardes de lard & de papier. Une autre fois vous 
ne hachez point le foie, vous le coupez feulement 
en quatre ou cinq morceaux,avec quelques autres, 
& des filets d’Achia, & afiaifonnez comme les 
autres ci-devant y prenez de l’Achia ; autant quç 
vous jugerez à propos; & coupez en ^fiiets, la 
faites blanchir à l’eau boüillante; étant blanchie ,  
mettez-là dans l’eau froide; enfuite, mettez - là 
égoûter fur un tamis* étant égoûtée, vous la 
mettez dans une caflèrole avec du jus & cou-
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lis, &  le faites bouillit1 un boüiiloh, & le Din
don étant cuit, vous le mettez dans fon plat, & 
vôtre ragoût d’Achia par-defliis : obfervez que 
çelà ait du goût, de l’tfeil & leger, afin que cela’ 
puifle flater la vùë, & le fervez chaudement.

Dindons aux M aingots* a la broche.

• Prenez un Dindon, & l’acommodé tôut com
me celui ci-devant; il n’y a que le ragoût qui 
diftingue, ayez des Maingots les plus’tendres 
que vous pourrez- trouver, faites-les blanchir; 
étant blanchi, levez la chair de vos Maingots 
par filets, prenez ce qui eft dedans, & en fuite, 
mettez-les dans une caflerole avec une eflence 
de jambon, & les faites boüillirun boüilion; & 
quand vôtre Dindon fera cuit, vous le dreffez/ 
dedans fon p la t, & mettez vos Maingots par- 
deflus, & fervez chaudement pour Entrée.

Dindons h VEchalote, à la broche.

Prenez un Dindon, & l’accommodé tout com
me celui-ci-devant, oûtre que vous mettrez un 
peu d’Echalote dans la farce, vôtre Dindon é- 
tant cuit, tirez-le, & y mettez une faufle à l’E 
chalote, qu’il faut faire ainfi. ’ Prenez des Echa
lotes bien hachées, mettez-les dans une caffe- 
ro le , avec du jus & du çoulis,' un jus de citron, 
poivre concaiTé, &dreflez vôtre Dindon & vô
tre coulis chaudement defliis,.& le fervez de mê
me pour Entrée.

Dindons en Botines.

Ces fortes d ’Entrées ne fe fervent ordinaire- 
- K } ment



ment que dans les grands repas. Prenez trois* 
Dindons, flambez-les legerement, levez-en les 
euiffes, & faites enforte, qu'il y relie de la

1>eau autant qu’il fe pourra; enfuite, vous levez, 
es aîles, & vous laiffez les ailerons y il ne faut . 

point laiffer de peau aux ailes, afin qu’on les 
puiffe bien piquer, faites la même cérémonie £ 
tous vos Dindons. Vous prenez enfuite, les efo 
tomacs qui relient, & coupez la chair en dez, 
avec ce qui relie fur la carcalTe ; enfuite, vous 
prenez vos cailles, &  en tirez les gros os, &  
une partie delà chair, fan» offencer lapeaa, &  
vous biffez un petit bout des bouts de b  coiffe, 
comme un manche d’une côtelette ; enfuke vous 
mettez encore cette chair de cuiffe en dez, avec 
des champignons, quelques filets de perdrix, &  
de jambon coupez en petits dez;ajoûtez-y des ris 
de veau, des truffes, perfil, ciboule, un peu de lard 
râpé, fel, poivre,fines herbes, fines épices, $  vous 
mettez le tout un moment deflus le /eu , & voyez 
fi le tout eft de bon goût, & y mettez un jus 
de citron ; enfuite, vous étendez la peau de vos 
cailles , & vous mettez de ce falpicon dans cha
que cuiflés ; enfuite, vous les coulez, après quoi 
vous les mettez cuire dans use petite bradé : 
voici la manière de faire cette brailé. Prenez 
une cafiérole & h  garnifièz de bardes, de lard &  
tranches de veau y enfuite, arangez-y vos çuiflés, 
de les affaifonnez, & les achevez de couvrir i 
faites les cuire , & les mouillez de bon bouillon, 
& qu’elles necuifent pas Mopÿétant cuites,tirez-les 
égoûter ,dreffez-les dans leurs plats, & vous met-, 
tez une effence de jambon deflus, & le fervez 
chaudement pour Entrée. Une ajutre fois, au 
lieu de Salpicon, vous “pouvez vous fervir de 
farce, &  les foire piquer de petit lard, dit les
autres aufli fi vous voulez. ü»-/ ‘
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E n trée à 'A iles de Dindons.

Pour ce qui regarde les Ailes de Dindons , 
quand elles font piquées, vous les mettez cuire 
dans une cafTerole, avec tranches de veau , &  
de jambon, un couple d’ognon»,trois ou quatre 
clous de girofle, & bon boüillon ; étant cuites» 
vous les tirez dé la caflerole, & les tenez chau
dement; paflez le boüillon où elles ont cuites,
&  le degraiflez bien; enfuite, vous le remette? 
fur le feu, & le lailTez bouillir, jufqu’à ce qu’il 
devienne en caramel; après cefà, vous y arran- 
gez vos Ailes , 1e lard fur le caramel, &  les met* 
tez fur des cendres chaudes, afin qu’il le glace 
tout doucement; étant prêt à fervir, fl elles né 
font pas allez glacées, les mettez un peu defliia 
le feu; mais ne les quittez pas, fl vous voulez 
qu’elles foient b ien ,& vous les lervez avec une 
èflènce, ou bien vous mettez un peu de coulis ,
&  de jus dans la caflerole où elles ont antes »
&  un peu de boüillon, un jus de citron, le dé-

gaillez bien, & le pàflez dans, un tamis de loi», 
le mettez dans le plat que vous devez fervir, , 

&  les Ailes deflus ;&  que cela foit de bon goût,
&  fervez chaudement pour Entrée. Vous Idf . ' 
pouvez fervir avec un ragoût de chicorée, ois 
de celeri, ou de cardons aE lpagne, ou des lai
tues , ou des montans de çhiconts, ou des co
tons de pourpier, ou des pointes d’alperges, 
celà dépend de l’Officier qui travaille.

Dindon accompagné à la  broche.

\  E  pluchez bien un Dindon, & le vuidez ; enfui
te , tirez les os de i’eltomaçdu Dindon ; il faut a-
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voir tout prêt un petit ragoût, des petits pi» 
geons à la cuillier, avec des cretes, champignons ; 
truffes ,.$p le mettez dans le corps dô vôtre Lin
don, & bouchez-le par les deux bouts, avec un 
peu de farce; enfuite, mettez-le à la broche, 
envelopez de bardes de lard & de papier: Pré
parez un ragoût de ris de veau , de champi
gnons , de crêtes, de queuës d’Ecrevices, le 
tout marqué dans une cafferole* vous y mettez 
une cuillerée de bonne effençe, & bon jus, & 
vous mettrez cuire; enfuite, il faut avoir une 
demi-douzaine de ris de veau, piquez & glacez 
de la même manière que j’ai marqué les ailes 
de Dindon. Vôtre Dindon étant cuit, vous lé 
débrochez, le débardez, & le dreffez dans fon 
plac$& vôtre ragoût étant de bon g o û t,&  bien 
clegraiffés, mettez-y un jus de citron , & dref
fez par-deffus vôtre Dindon, & les ris de veau 
autour, & les écreviees aufii ; obfervez qu’après 
que vos écreviees font cuites, qu’il en faut éplu
cher la queuë, & mettre un petit falpicon dan? 
Je çerps de vos écreviees , fait avec champi
gnons, truffes, moufferons, &  moiiiliez avec 
un peu de coulis ; enfuite, vous èmpliffez le 
corps des écreviees & les mettez dans un petit 
affaifonnement, pour qu’elles prennent du goût; 
après vous les mettrez autour de vôtre Dindon, 
entre chaque ris de veau une écrevice, & fer-» 
Ve? chaudement pour Entrée.

Dindons aux Truffes à  la broche. ,
Prenez un Dindon le plus fin que vous pouvez 

trouver, épluchez-le bien, &le.vuidçz propre
m ent, râpez du lard fur une affiette, pelez un 
çouple de Truffes vertes, lavez-les bien, &
■ .......................• • tel



les hachées, mettez-les fur lé lard râpé avec du 
perfil, & de la ciboule hachée, & tant-loit-peu 
dé bazilic, & le foie de vôtre Dindon bien ha
ché, & aflaifonné de fel, poivre, un morceau' 
de beurre, mêlez le tout enfemble, & le met
trez dans lé corps de vôtre Dindon, & le faites' 
refaire dans une caflerole avec de bon beurre 
perfil, ciboule, fel, poivre; étant bien rond &  
bien blanc, ficelez-le, & l’envelopez de bardes 
de lard , & de papier, & le mettez cuire à pe
tit feu. Pelez des Truffes vertes, & les lavez' 
bien, coupez-les par tranches, & les mettez 
dans une caflerole, avec du jus, & les mettez 
mitonner à petits feu , aflaifonnez de fel, poivre, 
le tout modérez. Etant cu it, degraiffez-le, & le 
liez de coulis; le Dindon étant cuit,tirez-Jedelà 
broche, le débardez , & le dreflèz proprement 
dans le plat où vous voulez le fervir; voyez que 
le ragoût foit d’un bon g o û t, & qu’il ait'de la 
pointe; mettez le deflfus le Dindon, & fervez 
chaudement pour Entrée , & que celà ait de 
l’oeil.

Dindons à la Poêle,

Ayez un Dindon , .flambez-le , épluchez-le, 
vuidez-le , & trouflez les pâtes en deflous , & 
les ailes de même; faites un falipicon defon foie, 
de ris de veau , de champignons , de jambon 
c u it, le tout coupez en dez , ou en filets ; un 
morceau de bon beurre, un peu de lard râpé ; 
aflaifonné dé fel, poivre, fines herbes,fines épi
ces , çaflez les grofc os des cuiflës & de l’efto- 
mac de vôtre Dindon , .& les tirez , rempliflez- 
le de vôtre falipicon. Prenez une caflerole af- 
fèz grande pour y pouvoir mettre vôtre Dindon, 
fait gros eu p e ti t , garniflee-là de tranches de
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veau & de jam bon, tranches d’ognons ; m e tte s  
y vôtre Dindon, aflaifonnez-le de fe l, poivre, 
bazilic & ornons, & couvrez-le defius comme 
deffous. Faites-le cuire feu defius & defioua 
tout doucement. Etant c u it , tirez vôtre Din
don , & le tenez chaudement ; mettez dans la 
cafierole où il a cu it, du jus, du coulis, & d a

I'us de citron. Ayant boüilli un m om ent, vous 
e pafierez dans un tamis de foie, &  le dégradé 

ferez bien ; obfervez qu’il fbit d’un bon goût ,  
drefièz vôtre Dindon dans fon plat, vôtre coulis 
par-defius , & fervez chaudement. Une autre 
fois vous les pouvez ouvrir par-defius le dos, y  
mettre vôtre falipiçon & le faire cuire de mê
m e, les poulardes,chapons,de poulets s’accom* 
dent de même, aufiï bien que telles autres vo
lailles qu’on jugera à propos.

Dindonneaux aux Moujferons.

Prenez des Dindonneau*, de les habillez de 
même que ceux aux truffes, du lard râpé, de un 
morceau de beurre frais, y mettez un peu de 
Moufferons , du perfil, de la ciboule, oc tant- 
foit-peu de bazilic, & les foies de vos Dindon
neaux , affaifonnez de fel, poivre, le tout bien 
haché & mêlé enfemble , de le mettez dans le 
corps de vos Dindonneaux, & les faites refaire 
dans une cafierole avec un morceaux de beurre,

{jerfil, ciboule, fel, bazilic; étant refaites, fice- 
ez-les 6c les mettez k la broche , envelopez-les 
de bardes de lard , & de papier, & les mettez 
cuire à petit feu. Faites un ragoût de JVIoufiu- ' 
rons de cette manière ; de les mettez dans une 
cafierole, avec du jus de veau, de les laifiez mi
tonner à petit feu : ayant mitonné un quart d’heu

re ,



re ,  liez-Ies de coulis : Les Dindonneaux étant 
cuits, tirez-les de la broche &  les débardez, &  
les dreflez proprement dans le plat ou vous le 
voulez fervir. Voyez que le ragoût de Moufle» 
tons l'oit d’un bon goût, & qu’il ait de la pointe ; 
mettez par - deflfus vos Dindonneaux , & fervez 
chaudement pour Entrée.

Dindonneau» aux Concombres fa rc is  h la  
broche.

Prenez un Dindonneau , l’épluchez, le vui- 
dez propem ent, & ôtez les os de l’eftomac ,  
mettez la chair fur une table avec un peu de jam
bon , du lard blanchi, & une tetine de veau 
blanchie, de champignons, un peu de perfll, âç 
de ciboule, tant foit peu de fines herbes & fines 
épices, trois oü quatre jaunes d’oeufs, de la mie 
de pain cuite dans la crème, ou du lait; hachez 
bien le tout enfemble , & le pilez dans le mor
tier ; mettez un peu de farce dans vôtre Dindon
neau , &  enfuite, un ragoût de Concombres, &  
eafuite de la farce, arrêtez-les par les deux bouts, 
faites-les refaire , comme les autres ci-devant, 
pafiez une brochette au travers des cuifles , &  
les mettez à la broche, envelopez de bardes de 
lard & de papier , & le mettez cuire à petit; 
feu. Prenez de moyens Concombres , pelez» 
les & les vuidez; étant bien vuidez, faites-les 
blanchir un bouillon; étant blanchi, mettez-les 
à l’eau froide; enfuite, farciflez-les de cette far
ce de Dindon , & les farinerez par le; bouts. 
Mettez dans .une caflerole quelques bardes de 
lard , & y  arrangez vos Concombres, aflaifon» 
aez-lqs, &  moüi|lez-le* d’une cuilliejée de bouil

lon



lbn du derrière de la marmite, & les mettez cui
re. Prenez une demi cuillerée de vôtre coulis, 
& le mettez dans une caflerole ,&  le faites boüil- 
tir ; voyez que ce coulis luit d’un bon goût. Vô
tre Dindon étant cuit, tirez-le , & le dreflez 
proprement dans fon plat ; enfuite , tirez vos 
Concombres, égoûtez-les, les mettez autour de
vôtre Dindon. Mettez vôtre eflence par-deflus, 
&  un jus de citron , & fervez chadement pour 
Entrée.

L’on accommode les Chapons, de mê me que 
les Dindons qui font marquez-ci-deflus.

Dindons à l  ’Italienne, à  la broche.

Prenez un Dindon, épluchez-le, & vuidez- 
le comme ceux ci-devant; prenez du perfil & 
de la ciboule, champignons, truffes, les foies 
de vôtre Dindonneau, du lard râpé, un mor
ceau de bon beurre, de fines herbes, de fines 
épices, hachez le tout enfemble, & le mettez 
dans le corps de vôtre Dindon, arrêtez-le par 
les deux bouts; enfuite, faites-Ie refaire dans 
une caflerole, comme il ett marqué ci-devant; 
enfuite, mettez-le à la broche, & le pliez de 
bardes de lard, & de papier. Prenez du perfil, 
ciboule , de l’eftragon , beaume, & le faites 
blanchir ; étant blanchi, preflez-le bien pour en 
tirer l’eau; enfuite, hachez-le bien menu, & 
mettez dans une caflerole la quantité que vous 
jugerez à propos, avec quatre jaunes d’oeufs, un 
verre de vin de champagne , un demi verre 
d’hüilé', un couple d’anchois, hachez la moitié 
d’un citron coupé en dëux, une pincée de poi
vre concafle, du lèl, un couple de r'ocamboles 
hachées bien menues ou écrafée ; mettez tout



fur le fep, & y mettez un peu de coulis ; mais, 
prenez garde quelle.ne tourne; enfuite, tirez le 
Dindon de la broche, -débardez-le, & le dreflez 
dans fon plat avec vôtre faufle par-deflus. 
Voyez qu’elle foit d’un bon goûc, & fervez.chau
dement.

A u tre  E n trée de Dindonneaux à V Italienne*

Prenez un Dindonneau, habillez-le, comme 
ci-devant; faites-le refaire dans une caflerole, 
comme les autres, excepté qu’il ne faut point 
mettre de beurre; vous mettrez de l’huile, <5ç 
du jus de citron; étant refait, vous le mettez 
à la broche, plié de bardes de lard & de papier. 
Vôtre Dindonneau étant cuit, tirez-le, & le dé
bardez. Dreflez-le dans fon plat proprement, 
mettez vôtre faufle par-deflus, & fervez chau
dement pour Entrée. Vous trouvez la maniér 
re de faire cette faufle, au Chapitre des Coulis.

D indons, ou Chapons en Galantines.

Prenez des Dindons, félon la quantité de Ga
lantines que vous voulez faire; car chaque Din
don forme une Galantine, flambez-les, & les 
épluchez proprement; fendez-les par-deflus le 
dos, ôtez-en la peau, le plus proprement quq 
vous pourrez , & prenez garde de la cafler ; 
enfuite, prenez les blancs de vos volailles, <5ç 
les coupez en filets, avec du jambon en filets, 
du lard en filets, & des piftaches en filets; ar
rangez le tout'fur un plat, prenez le reliant de 
la chair de vos Dindons , avec une noix de 
veau, un morceau de lard, un morceau degraif- 
fe de bœuf, lin morceau de jambon; coupez le

tout



tout en petits morceaux, &  les mettez fui* onè 
table, avec perOl, ciboule, fines herbes, fines 
épices, fel, poivre; hachez bien le tout enfem- 

' ble, & y mettez des jaunes d’œufs ; pilez le tout 
dans un mortier, dfc obfervez que vôtre farce 
foit d’un bon goût; enfuite, étendez vos peaux 
de Dindons fur une table, & y faites un lit de 
farce en dedans de la peau , de toute leur 
étendue, & puis vous faites un filet du blanc de 
vos Dindons, que vous avez coupez, un filet 
de jambon, un filet de lard, un filet de pilla* 
cbes, un filet de jauhes d’œufs durs ; fi vous 
vous en fervez pour desentrements froids: en- 
fuite, un lit de farce par-deflus; vous continuez 
de même jufqu’à ce que vos peaux de Dindons 
foient plaines ; enfuite, vous faîtes rejoindre vos 
peaux de Dindons, comme fi elles étoient entiè
res ; vous les coufez bien ; après quoi, vous pre
nez une marmite, garniflez-là de bardes de lard, 
&  de tranches de veau ; arrangez-y vos Din
dons , & les aflaifbnnez ; achevez de le couvrir 
deflus comme deflbus; mettez-y une demi bou
teille de bon vin blanc, quelques goufiès d’ail, 
du bottillon, &  les mettez cuire, feu deflus & 
defTous tout doucement. Prenez garde qu’elles 
ne cuifent pas trop ; étant cuites , ôtez-les du 
feu , & les laiflèz refroidir dans leur brailè, afin 
qu’elles prennent du goût. Vous les fervez en
tières, ou far des fervietes bâtonnez ; ou bieh 
coupez en tranches , ou pour fervir de garni
tures à quelques autres gros entrements ; elles 
fe fervent chaudes, fi l’on fett pour Entrée, à- 
vec uue -elfence de jambori pàMlefll», ou bien 
coupez en tranches, avec uhe elfehce. Lès Cha
pons en Galantines Font de même.

Vin-
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Dindons à ta Fajjepiere.

Prenez des Dindons, épluchez-les bien pro
prement , &  les vuidez, hachezdes foies, avec 
un pen de lard râpé, nn morceau de beurre, 
champignons, perfil, ciboule, fel, poivre, fines 

-herbes, fines épices; hachez bien le tout en- 
femble ,&  le mettez dans le corps de vôtre Din
don , & le faites refaire comme il efi marqué ci* 
devant; enfuite, m ettez-le à la broche, &  lè 
pliez de bardes de lard & de papier ; prenez 
enfuite, de la PafTepiere, épluchez-là, & jet- 
tez ce qui fe trouve dur, & la faites blanchir à 
l’eau boüillante;après, mettez-là à l’eau fraîche\ 
après quoi, mettez-là dans une caiferole avec une 
demi cuillerée à poc de jus, &  une Cuillerée de 
coulis, & faites boüillir le tout un moment; &  
vos Dindons étant cuits, tirez-les, & les dé
bardez, vous les dreflerez dahs vôtre p la t, <3k 
vôtre Pafiepiere defibus, & fervez chaudement 
pour Entrée.

Dindons aux Ognons, à la broche.

Prenez dés Dindons, épluchez-les b ie n , &  
lés vuidez ; prenez enfuite les foies de vos 
Dindons avec du perfil, ciboule, fines herbes, 
fines épices, fel, poivré, du lard râpé, un mor
ceau.de beurre, le tout bien haché; mettez-le 
dans le corps de vos Dindons, & l’arrêtez par 
les deux bouts , afin que l’aflkifonnement ne 
forte point ; faites-les refaire dans une cafle- 
rolé comme les autre ci-devant; enfuite, met
tez-les à la broche , & les envelopez de bar
des de tard &  de papier,  &  les mettez cuire à



petit feu : Prenez deux ou trois douzaines de 
petits ognons, épluchez les & les faites blanchir ; 
étant blanchis , mettez-Ies dans l’eau fraiche > 
enfuite , dans une caflerole -avec de bon bcüil- 
lon ; étant prefque cuits ,'liez-les d’une bonne ef. 
fence de jambon, & achevez de les faire cuire 
doucement: Etant cuits, dégraiffez-les bien ,&  y 
mettez un j'us de citron ; vos Dindons étant cuits 
tirez-les. de la broche , & . les dreflez propre
ment dans leur plat ou vous les voulez fervir, &  . 
mettez vos ognons fur les Dindons ; voyez que 
l’eflence (oit d’un bon goût, & fervez chaude
ment pour Entrée.

On peut faire de même des Chapons aux o- 
gnons à la broche.

Dindon en Fricandeaux.

‘ Prenez un Dindon, épluchez-le, & le vuidez^ 
.troufiëz les cuiffes en dedans le corps, faites le 
refaire; enfuite, coupez-le en deux, caflez un 
‘peu les os , faites-le piquer de petit lard, étant 
piqué , vous le mettez cuire comme les autres 
ci-devant marquez , en Fricandeux ou comme 
d’autres Fricandeaux marquez ci-deflus, * & le 
fervirez avec Une elfence de jambon , ou lejus 
que vous tirez de la calTeroIe où il aura cuit ; 
vous trouverez la manière de faire la fauffe en 
•plufieurs endroits ; & fervez-le caudement pour 
Entrée.

Dindon en Ballon.

Prenez un Dindon , &  l’épluchez; fendez le 
.par-deflus le dos ,  ôtez-en la peau ; enfuite, 
prenez les blancs de vôtre Dindon , quelques 
blancs de perdrix, & autres volailles, mettez le 
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tout en petits dez du lard en petit cfez , du jam
bon en petit dez , des piltaches ne petits dez 5 
prenez enfuite la chair de vôtre Dindon que vous 
avez rebuté pour le mettre en filetZjun morceau 
de noix de ve-au, un morceau de lard, tetine de 
veau, un morceau de graille de bœuf ; hachez 

■ bien le tout, aflaifonnez de fel, poivre fines her
bes, fines épices , perfil , ciboule ,, une petite 
pointe d’ail ; caliez deux ou trois jaunes d’œufs 
crps, hachez & mêlez bien le tout enfemble,& 
mettez le tout dans un plat^ & y mettez toutes 
vos viandes , que vous avez coupées en petits 
dez avec des truffes j li vous en avez , coupez 
de même ; rempliflëz-en la peau de vôtre Din
don , qu’elle foit ronde comme une boule j en* 
.fuite, vous le mettez cuire dans une petite brai- 
le blanche, &fervez-Ie avec uneeflence de jam- , 
bon delfus. Vous le pouvez une autre fois fai* 
re piquer de petit lard , & le cuire comme utl 
fricandeau ; vous le pouvez fervir froid pour 
Entremets, en le coupant en tranches pourgar* 
hir des gros Entremets.

Lindon en P’alloû«
Dindon en Vallon , e’eli à peu-pfès ia même 

chofe que le Dindon en Ballon, excepté qu’on y 
lai fie les pâtes & les aîies ; prenez Un Dindon, 
épluchez-le bien proprement, &, le fendez fur le 
dos ; tirez-en tous les os eh général, vous eh 
lailTerez un aux cuilfes, pour que la pâte puilTe 
ten ir , & la remplirez de farce , comme telle 
c-i-deflus 5 enfuite y coufei-le, & lui faites te* 
prendre la figure de Dindon $ troufiez-lui les pa* 
tes à côté du corps t &  les aîies pareillement \ 
tnettez-le cuire dans une petite braifiere ) garni f*

Terne /  h  .fefr*
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fez-le de bardes de lard, &  de veau ; pliez vô
tre Dindon dans nne étamine, & meitez-le dans 
cette braifiere, affaifonnée de Tel, poivre, clous, 
fines herbes & ognons , achevez de la couvrir 
de bardes de lard, & tranches de veau; moüil- 
lez-là d’une cuillerée dé boüillon , Un couple de 
verre de vin blanc; mettez-le cuire tout douce
m ent, prenez garde qu’il ne cüife pas trop ; en- 
fuite, prenez du jambon coupé en tranches fort 
minces, battez-les avec le dos' de vôtre couteau, 
coupez-les en petit filets le plus fin qu’il fera pof- 
fible; enfuite, en petits dez, comme la tête d’u
ne épinglé; mettez-les dans une cafferôle, avec 
un petit brin de lard râp é , & le mettez à Tuer 
fur un fourneau à petit feu : quand il aura pris 
un peu de.couleur, vous y mettez un petit mor
ceau de beurre; enfuite, uné petite pincée dè 
farine , & remuerez avec une cüilliere de bois 
pour faire prendre une couleur d’or à vôtre fa
rine. enfuite' , moüillez-le d’une cuillerée de 
bouillon, faites-le bouillir, &  le dégraiffez bien : 
fi la faufie n’eft pas allez- grande ou afiez liée, 
vous n’avez qu’à y ajoûter un peu devôtreCou- 
lis; & vôtre Dindon étant c u i t , laiffez-le égoû- 
te r , & drelfez-le dans fon plat ? & mettez ce 
petit Salipicofi de jam bonpâr-deffus, & un jus 
dé citron , & fervez chaudement pour Entrée. 
Une autre fois vous y pouvez mettre des Truffes 
coupées de même, avec une effence de'jambon.

p ' '• Dindons èn Grenadins,.

Prenez des Dindons,1 êpluchez-les bien, fen- 
dez-les fur le dos1, & les vuidez j ôtez - en tous 
les os en général ; enfuite , femplifléz-lés d ’un 
Salipicon de veau & de jambon coupez en dez , 
* de



de truffes & de champignons coupez en de;?}, 
un peu de lard, & quelques filets de Dindons ,  
le toqt coupez en dez, & le tout crus., Prenez 
une cafferole avec un peu c)e lard fo n d u d u  peç- 
lil & de la ciboule, mettez toutes vos viandes,, 
coupées en petits dez , dans une cafferole.-fiw le 
feu , & l’affaifonné de fe l, de poivre, & d’un 
jus de citron: voyez que celà foit d’unbongçïût, 
&  rempliffez^en vos Dindons, coufez-les <Sc 
maffez les peaux ; il faut qu’il : fdic. ronde 
comme une boule ; piquez-les de petit lard, Gf 
les mettez cuire, dans une cafferole, avec des 
tranches de veau & de jam bon, ,ognons , un 
bouquet fait de ciboule, perfil, doux de girofle , 
branches de bazilic & de th in , moüillez-les de 
.bouillon, & les mettez cuire -a petit feu ; étant 
cuits, tirez-les, dit paffez vôtre bouillon dans UH 
tarais de foie ; dégraiflez-le b ien , &  le mette? 
fur le feu ,; & Je laiffez. diminuer jufqu’à c$r qüe 
le jus fe rende en caramel ; en fuite , meçtez-y 
vos Grenadins dû côté du lard', & le remettez 
fur des cendres chaudes, pour qu’il fe glace à 
loifir, ou bien fur un.fourneau tout doucement; 
mais ne le quitez pas de vûë; & enfuite., dreP 
fez-le dans le plat, avec une effence de jambon, 
&  fervez chaudement pour- JSntrêe.

Dindon au Jambon.
. Prenez un. Dindon , épluchez-le, & le vui- 
-dez,;. mettez le foie fur vôtre table, avec du 
lard râpé, du fel, poivre, fines-herbCs', fines 
épices, ciboule ; perfil, champignons, truffes, 
&  UH morÀeuji (de bejurre,ha<ïbe3 bieh le totjc 
enfemble ; , mettez-le- dans le corps de. vôtre Din- 
: d o o §*. jm k m .y par tes;,deux bout?;,. &: le

L a  faite
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faite blanchir comme ci-devant : étant refait 4 
mettez-le à la broche, envelopez-le de bardes 
de lard, & papier; prenez du jambon coupez 
en petites tranches, & les arrangez dans une 
caflerole, & leur faites prendre couleur des deux 
côtez; enfuite, tirez-le de la caflerole; mettez-y 

•un morceau de beurre, & une pincée de fari
n e , remuez avec un cuillier de bois, jufqu’à ce 
qu’elles prennent une belle couleur; moîiillez-les 
enfuite de bon bouillon & de bon jus, prenez 
garde qu’il ne prenne pas trop de couleur : s’il 
n ’eft pas aflèz lié, joignez-y de vôtre coulis or
dinaire, mettez-y un verre de vin blanc, & le 
bien dégraifler, fi vous le jugez à propos, vous 
remettrez vôtre Jambon dans la caflerole ; mais 
vous lui ôtez toute la qualité qu’il peut avoir. 
Vos Dindons étant cuits, débardez-les &  drefi- 
fez-les dans leur plat, arrangez vos tranches de 
Jambon deflus; enfuite, vôtre eflence de Jam
bon , & un jus de citron, & fepvçz chaudement 
pour Entrée. Une autre fois vous pouvez cou
per vôtre Jambort en filets , après qu’il a pris 
couleur ; mais ne le point mettre fur-tout dans 
lafaufle.

Dindon en HériJJon.
Prenez un Dindon, épluchez - le , vuidez-le Sc 

l’acommodez comme ci-deflus; mettez-le à la bro
che, en velopé de bardes de lard & de papier : obfer- 
vez que la tête rentre dans le- corps, de maniè
re qu’il n’y paroifle que le bout du bec. Ayez 
deux ou trois douzaines de petits hâtelets, long 
comme le doigt : voyez la façon de faire des hâ
telets; prenez du petit lard maigre, coupez-le 
en petits morceaux larges, comme le bout du

pou-



police, minces comme deux lames de couteau 
pnfemble; mettez-les enfuite dans une caflèrole 
fur un fourneau pour en faire fortir le plus gros, 
&  la graifle ; m e ttez -y , enfuite, des ris def 
veau, coupez comme le gros du pouce, quel-; 
ques champignons, quelques foies gras, perfil, 
&  ciboule, unes herbes, liez-les d’une pincée 
de farine, & les mouillez d’un peu de ju s ; en- 
fuite, les laiiTer refroidir: ayez des petits hâte- 
Jets de bois longs comme le pouce, & mettez 
un morceau de ris de veau, un morceau de lard, 
un peu de champignons,, jufqu’à ce que le petit 
hâtelep foit plein ; obfervez qu’il faut qu’il relie 
du bois pour le piquer fur le Dindon ; enfuite, 
trempez - le* dans la faulTe où ils ont é té , & les 
panez d’une mie de pain fine, & les faites gril
ler d’une belle couleur : vôtre Dindon étant 
cuit, dreflez-Ie dans fon plat, avec une eflènce 
par-deflus, & y piquez vos petits hâtelets, &  
fervez chaudement pour Entrée.

Dindons aux Marrons, £s? petites 
Sauffices, à la Broche.

Prenez un D indon, épluchez-le, & lev u i- 
dez, hachez le foie avec perfil, ciboule, du 
lard râpé, beurre, fel, poivre, fines herbes, 
fines épices ; ayez des Marrons , épluchez - 
les , & les mettez dans la braife pour faire 
quitter la petite peau ; enfuite, mêlez les Mar
ions avec la farce, & mettez le tout dans le 
corps de vôtre Dindon, & les petitesySauflices, 
&  les faites refaire dans une cafierole, avec un 
morceau de beurre; embrochez-le, envelopez 
«le bardes de lard & de papier; prenez des Mar

t i  3 ron*



tons épluchez, mettez-les dans une tourtière, 
feu défias &  defTous, &  ôtez cette petite peau ; 
enfùite, mettez-les dans une cafTerole-avec du  
boüillon, &  achevez de les faire cuire. Quand 
ils feront cuits, ôtez le boüilkm , & y mettez 
une demi cuillier à pot d’effence, un peu de 
Coulis, &  un peu de jus; vôtre Dindon étant 
cu it, débrochez-le, «  le débardez; dreflèz- 
le dans ion p la t| mettez vos Marrons jpar-deffus 
avec un jus de citron, &• fervez çhaudemenc 
pour Entrée.

Dindons aux Cardons d'Efpagne.
/ ■ '  : ' * ■ * t l i  • ‘ *

Prenez dès Dindons, épluchez * les, vuidez- 
le s , mettez les foies fur vôtre table aVec du 
lard râpé, du beurré/perfil, ciboule, Champi
gnons; T e l,' poivre,, fines herbés, fines épi
ces; hachez bien le tout, & le mettez dans le 
corps de vos Dindons ; fajtes-les refaire dans 
une caflerole avec un morceau de beurre, per- 
fil, & ciboule en bâtons ; étant refaites, met- 
tez-les à la broche envèlopéz de bardés de lard 
&  de papier; ayez dès Cardons tout prêts ; met
tez - les dans une caflerole avec une demi cuil
lerée de bon juè dé VeâU,- Une demi Cuillerée de 
bonnè eflencede jambon ; ttiettez-y vos Cardons 
longs comme la-moitié du doigt, &  qu’ils foiënt 
bien blancs y avant que d é  lés mettre dâns vôtre 
coulis, faites-les bouillir un'boüillon ; & les dé- 
graiflez-bien : votïsÿ mettrez un jus d’orange eti 
fervânt. • Vos Dindons étant cuits i débardez- 
les, & les dreffez dans leur plat, & ’ vôtre ra
goût de Cardons par-deflus, & fervez chaude
ment pour Entrée.

1 — Din-



Dindon à la Crème.
Prenez an Dindon jou deux , félon la grandeur 

de vôtre plat & l’habillez; mettez-le cuire.à la 
. broche; étant cuit, urez-le, &  lelaiflez refroi

d ir , prenez un morceau de. noix de veau. & en 
ôtez bien les peaux, & le coupez par morceaux, 
avec un morceau de lard blanchi, avec de la 
graifle de boeuf, une tetine dê veau, quelques 
champignons , perfil , ciboule, fines herbes ,' 
fines épices ,-fel, poiyre ; mettez le tout dans une 

. caflerole fur le feu : quand cela fera cuit, ôtez- 
le de deflus le feu , & le mettez fur une table, 
&  le hachez bien •; prenez les eftomacs de vos Din-' 
dons, ■& les mettez avec cette farce ; étant bien 
hachez, mettez-les dan* un mortier, avec un 
morce&u de pain bouilli dans du lait} la mie de 
pain étant froide, mettez-là avec la farce, &  
fix jaunes d’œufs, la moitié des blancs d’œufs 
foitez en nége; pilez bien le tout enfemble, pre
nez le plat que vous voulez fèrvir; s’il eft d’ar
gent, mettez-y de cette farce dans le fond, &  
y mettez vos Dindons deflus, & les rempliflez 
de cette farce, laiflez un trou au milieu pour y 
mettre un petit ragoût fait de ris de veau , de 
crêtes, champignons ; couvrez enfuite le petit 
ragoût, & rendez vôtre Dindon aufli rond que 
vous pourrez ; caflez un œuf, bâtez - le , & err 
dorez vôtre Dindon aufli rond que vous p o l i 
rez , &  le panez de mie de pain bien fine f 
&  le mettez cuire au four, ou bien •deflous 
un couvercle de tourtière * étant .cuit & de bel
le couleur, tirez-le du feu,&  le dégradiez bien; 
nettoyez bjea le bord du,plat,/& mettez un peu



fj’eflence à côté de vôtre Dindon , & ferve? 
phaudement pour Entrée. Quand on a point de 
plat d’argent , on (e fert d’une tourtière lon
gue ; enfuite, l’on drefle le Dindon dans un 
plat.

Dindon à la Crème, h la Broche,

Prenez un Dirfdon, épluchez-le, vuidez-le, 
le faites refaire fur la braife; enfuite, faites 

des lardons de lard & de jambon, aflaifonnezr 
de fel, poivre, fines herbes, fines épices, per- 
fjl, ciboule, & piquez vôtre Dindon; étant pii 
quez , metez-le dans une cafTerole avec une 
pinte dp lait, un bon morceau de beurre, fines 
herbes, une pincée de coriandes, du fel, poi
v re , ognons coupez en traches, & le fnettez 
un moment fur le feu; enfuite, mettez-le à l^  
broche, & l'arrofez de ce lait ; étant prefque 
çuit, prenez une chopine de Crème avec une 
petite poignée de farine; délayez bien le touç 
enfemble, & y mettez un bon morceau de beur
re avpc du fel ; mettez le tout un moment fur le 
feu , & remuez avec une cuilliere de bois, ar- 
rofez enfuite vôtre Dindon, &. que çelà fafle 
une croûte fur vôtre Dindpn, & qu’il foit d’une 
belle couleur: vôtre Dindon étant cuit, tirez-le 

le dreflez dans fon plat, & mettez une poi-r 
vrade liée deffou,s , &  fefvez chaudement pour 
£ntrçe.

Dindon à la Sauffc à la Carpe

f'Çpnez un Dindon , épluchez-le , & le vui- 
...............  • . 4ez%



dez, haché le foie avec un peudeperfil, cibou
le  , fines herbes, fel , poivre , un peu de lard 
râpé,yn  morceau de beurre, champignons, truf
fes fraîches , fi vous en avez ; faites refaire vô
tre  Dindon, dans une cafierole, avec du beurre * 
pfcrlil, ciboule & fel : enfuite , mettez-le à la 
broche, envelopé de bardes de lard & de pa
pier , & le faites cuire à la broche. Vôtre Din
don étant cuit, tirez-le, & le débardez, dreflèz- 

.le dans le plat ou vous voulez fervirj mettez les 
laitances à côté de vôtre Dindon , & la faufie 
par-deflus, & fervez chaudement pour Entrée. 
Vous trouverez la manière de faire la Saufie, 
au Chapitre des Saufies,

Dindons à la Saujfe au Brochet,
Prenez des Dindons, & les accommodez com

me celui qui eft à la Saufie à la Carpe} la diffé
rence qu’il y a , cfeA: qu’au.lieu de Carpe, l’on 
fe ferc de Brochet pour faire les Coulis ; & an 
lieu de laitance, on prend quelques filets de Bro
chet s. Une autre fois vous avez des coquilles 
d’Ecrevices bien pilées ; tirez toutes vos vian
des , & vôtre poififon du coulis, &  y mettez 
yos Ecrevices pilez, & le paflez à l’étamine, Si 
vous voulez , vous pouvez faire un petit hachis 
de Brochet avec quelques blancs de perdrix, un 
peu de coulis, & mettez celà dans un plat d’ar
gent , & le faite atacher : vos Dindons étant 
Cuits, tirez-les , & les débardez j drefiez-lês fut 
ce hachis;ayez des queues d’Ecrevices, mettez- 
les dans vôtre coulis, & quelques filets de Bro
chet, pour marquer qu’ils font à la faufie au Bro
chet , mettez le tout fur vôtre Dindon ; voyez 
qu’il foit de bon g o û t, & fervez chaudement 
pour Entrée, B f  D itfr



Dindon à la  Braife.
♦ ‘
Prenez un Dindon , épluchez-Ie, & le vui- 

dez, trouflez les caillés en dedans le corps, pi- 
quez-lede gros lardi, comme la moitié du petit 
doigt, afliifonnez-le de fel, poivre , fines her
bes^ fines épices jenfuite, lardez vôtre Dindon , 
&  le ficelefc '; prenez une braifiére, garniffez-le 
de bardes de lard & de veau , & y mettez vô
tre Dindon af&ifbnné de fe l, de poivre, de ba- 
zilic , th in , laurier, ognons,un peu d’ail^ache
vez de le couvrir, & le modifiez d’un verre de 
vin, d’une cuillerée ou deux de bouillon* met-, 
tez-le cuire feu deflus & deflous : étant cuit ,  
dreiïez-le darts.fon p la t, & y mettez ühe làuf. 
fe hachée par-deflus, ou un ragoût de ris de veau, 
crêtes., champignons, ou une feflence de jam
bon, ou un ragoût d ’huitres. Cela dépend du 
goût de l’Officier, pourveu qu’il foit de boit 
goût , ;& fervez chaudement pour Entrée.

;  ̂Dindons au x  gros Ognons,
/ ; ’ ’ ; '

•• Pi*êhez pn.Dindon', habillez-le, .comme ce
lui ci-devânc, bardez-le, mettez-le à la broche, 
& ParrOfèzi de bon beurre. Prenez de gros O- 
grions, coupez-les en tranches, mettez-les dans 
une caflérold avec uii morceau de beurre & 
èhfûitè, fur le feu: 'étant de belle couleur, pou- 
drez-fie'd’uné pincée de farine, moiiillez-le de jus*, 
aflaifennez - l e , & le dégraiflez bien : s’il n’eft 
pas ;alîéz lié , metteZ-y un peu de vôtre coulis; 
Vôtre’Dindon étant cuit, tirez-lé, & le dreflez 
dans foh plat ; voyez que le ragoût d’Ognon



foit de bon goût, & le mettez par-deflus, ôc un 
jus dé citron ,& fervez chaudement pour Entrée.

Dindons en Crépines,

Prenez des Dindons , épluchez-les, vuidez- 
le s , & les mettez à la broche; étant cuits, laif- 
fez-les refroidir, pour faire la farce; prenez un 
morceau de rouelle de veau , ôtez-en la peau, 
&  le mettez en morceaux, avec un morceau de 
lard, une tétine de veau, un morceau de graif- 
fe de bœuf, quelques champignons, perfil, ci
boule ,' fijhes herbes, fines épicés, Tel, poi vre ; 
mettez le tout dans une caflerole fur le feu à 
fiief , aux environs d ’un quart, d’heure ; enfuite ,  
mettez cette'viande'fur "là table , hachez bien 
le tout ; enfuite, prenez les ettomacs de vos Din
dons, & les hachez avec l’autre viande, & un 
morceau demie de pain cuite dans du lait..M et
tez dans vôtre farce fixjaunes'd’œufs crus;fouet
tez trois blancs en nége, &  mettez -le tout dans 
le mortier âvec vôtre farce. Il faut avoir un 
petit ragoût devis.de veau, crêtes, champignons, 
qüètfës d’artichaux , coupez en filets; ayez de 
là Crépine de veau ou de mouton ; ayez autant 

, d é ’morceaux ;de Crépine que de Dindons; met
tez un morceau de Crépine dans une tourtière. 
& y mettez vôtre Dindon enfuite de vôtre far
ce-, laifFez on trou au melieu pour y mettre un 
rag o û t, &  achevez de le couvrir, pliez la Cré
pine tout autour de vôtre Dindon, & le mettez 
cuire au fourj.étan t cu it, dreflëz le dans.Ton 
p la t , avec une effence dé jambon , &;fervez 
chaudement pour Entrée.

jD/#-



Dindon à la Polonoife au Safran.

Prenez un Dindon, vuidéz-le 3c habillez-le , 
3c le mettez à la broche, pliez de bardes de lard, 
&  de papier ; prenez des ognons , coupez-les 
par tranches en quantité, & les faites cuire dans' 
une caiïerole avec du boiiiilon, le plus blanc que 
vous pourrez; étant bien cuit, paflez-les à l’é
tamine, mettez-les dans une caüerole , & s’ils 
font trop liez, mettez-y du bouillon : Il faut qu’ils 
foient liez comme une effence de jambon ; en- 
fuite , prenez du Safran, faites-le bien piler j &  
fecher ; mettez-Ie dans un gobelet, ou ce que 
vous jugerez à propos, une bonne pincée, & y 
mettez un peu de boüillon chaud , délayez-le 
bien, & en mettez dans vôtre coulis peu à peu , 
jufqu’à ce que vous voyez que la couleur foie 
belle ; il ne faut pas qu’elle domine tro p , tirez 
vôtre Dindon de la broche, levez-en les aîles, 
&  les cuilTes, mettez-les dans le coulis, & fer* 
vez chaudement pour Entrée. Une autrefois 
vous pouvez prendre des racines de perlil, 3c 
les couper en filets ; faites les cuire, & y ajoû- 
tez vôtre même coulis que ci-devant, & le Sa
fran; au lieu de mettre vôtre Dindon à la bro
che , vous le mettez cuire dans la marmite, un 
quart d’heure fufit ; fi elle eft fine, depêcez- 
le , & le dreflez dans le plat ou vous voulez fer- 
v ir; vous mettez vôtre coulis de racine de pér* 
fil par- deflus, & fervez chaudement pour En* 
trée.

Dindons ou Chapons b VAngloife,

Prenez un Dindon, flambez-le, épluchez-le, 
yuidez-le , 3c trouflez-le ; prenez une marmite

ou
V



ou pot de terre, mettez-y de l’eau fufifamment 
pour que vôtre Dindon puifle tremper ; mettez 
vôtre pot fur le feu avec une poignée de fel;<5c 
quand vôtre eau bouillira, vous y mettrez vôtre 
Dindon. Prenez garde qu’il ne cuife pas trop} 
mettez un morceau de beurre dans une caflero- 
le , ou un pot de te rre , avec une pincée de fa
rine, mufcade, poivre, fel, & des huitres, s’il 
y  en a ; mettez vôtre caflerole fur le feu, & lié 
vôtre faufle. Cetté faufle étant liée, & de bon 
goût, tirez vôtre Dindon, & le dreflez dans Ton 
plat avec vôtre Jaufle aux huitres par-deflus. 
Une autre fois , vous prendrez une pincée de 
perlil, quelques verts de ciboules, un peu de 
beaume, un peu d’eftragon , fi vous en avez j fi 
vous n’avez que du perfil, vous ne ferez pas 
moins la faufle ; mais, fi vous avez des anchois, 
vous en hacherez un couple que vous mettrez 
dans la faufle ; vous couperez la moitié d’un ci
tron , .après en avoir levé la peau en petit dez ; 
vous y preflez l’autre moitié, & vous mettez ua 
morceau de beurre avec une pincée de farine, 
&  un peu d’eau , du fe l , du poivre, & faites 
cuire vôtre faufle : vôtre Dindon étant cu it, 
dreflez-le avec vôtre faufle par-deflus. Une au
tre fois , vous mettrez de. la chicorée avec vô
tre Dindon, & lorfqu’elle fera cuite, vous lui don- 

• nerez trois ou quatre coups de couteau, & vous 
la mettez dans une caflerole , avec un morceau 
de beurre, & une pincée de farine , & la met
tez fur le feu ; enfuite , moitillez-là d’un peu de 
boüillon où à cuit vôtre Dindon : fi elle n’efl pas 
liée comme il fau t, vous y mettrez une liaifon 
d’oeufs. Une autre fois , vous le mettez aux 
ognons, en les faifant cuire avec vôtre Dindon ̂  
vous les mettez dans une caflerole, ou terrine

avec



aVeC tfn morceau de beurre, Tel, poivre ; mettez- 
les fur le feu avec'un peu de bouillon, ou à cuip 
vôtre Dindon , avec un morceau de beurre, ma
nié avec de la farine , <5{ la liée d’une liaifon,& 
ferVeZ chaudement pour Entrée,

Dindons aux A m u illes., < -•

Preneztm Dindon, flambez-le, épluchez-îe, 
& le vuîdez; prenez fon folç, ôtez-en l’amer, 
& le hachez avec du perfil, ciboule, champi
gnons , fines herbes, fines épices, fel, poivre, 
lard râpé , un morceau de beurre, mettez le 
tout dans le corps de vôtre Dindon, & le faites 
refaire dans une;cafTero}e avec un'morceau de 
beurre, perfil. & /ciboule ; mettez-le enluite àla 
broche, pliez de bardes.de lard & de papier; 
prenez des Anguilles, les écorchez, coupez- 
îes en tronçons de/fiz poùçes de- Jongs, & les 
faites piquer.de petK làrdj étant piquêz,-pj-enez 
du vin blanc-;. pour
les faire AyéÊ uae;glacede
■veau, & fiûte»;cohyné1 oeçi, hrenezdp veau, 
du jambon, : dUr hon 'bouillon j . j& ^hés bien 
bouillir, jufqu’& cetqué; vôtre ve?q foi* bien cuit: 
cela étant cuit, pauèz le bouillon fur un fourr 
neau, & le faites réduire jufqu’à ce que le jus 
fe rende en caramel ; enfuite, mettez-y vos tron
çons d’Anguilles, & les mettez fur une cendre 
chaude cuire doucement, avec un peu de feu 
deflus. Vos Dindons étapt cuits, debardez-ies, 
dreflez-les dans leur plat, & y mettez une eflen- 
ce de jambon ; gatnjflez l,e. p la td e v o ?  tron
çons, & fervéz .ebaoejeraënt popr Entré^. U né 
autre fois, au lieu de les pi.qyer de petit lard, 
vous n’ayez qu’à les piquer de gros tard de m -  
- • vers



vers en travers, &  les m ettrecu ire  dàns ùne 
petite braife blanche, faites avec des bardes <te 
lard, du poivre,fel, bazilic,tranches■d’o'gneins*, 
-un . couple dé verre de vinblane. L ’ÀngUilleâ- 
tant cuite, & ferme, prenez une eflencede 
jambon, tirez vos Anguilles dè la braife, met
tez-les dans vôtre eiïence ; vos Dindons étant 
cuits, dreflez-les avec les tronçons cFAngailles', 
autour un jus de citron dans l’eflence, & met
tez par - deflus , 6c fervez > chaudement pour 
Entrée*,

Dindon bouilli a  V A ngloifi cm C e l t r i . '

Vôtre Dindon étaHfc bien éptachô ftambé, 
vuidé & trouffé les ailes en deflbds, &  les qoflt 
des de' même j mettez le foie à l’aiie,- le-gît 
gier à l’autre, & le faites dégorger â fèauf fraÿ. 
chè} & enfuitéy faite^îe bteneh» à î,leau ;boiit^ 
lante, &obfervez qu’il foit bien blâHe$.'en(ùr- 
te , poudrez-Ie de fariné, & le couvrez de*bai'- 
^es de làrd &  de^papiçr ,'& le  plierd'aps-unéfèr*- • 
v ié tté , & le faites-cuiré à l’eau '&  att jel« 41 faut 
prendre garde1 qu’i l  ne çuife p â stro p . Prenez 
du Celeri la quantité cpie vous jugere£àp*©pes^
&  le coupé long de la moitié du doigt, & le faites 
cuire ; étant cuit, marquez-le dans une caflèrole, 
avec un bonmorceau de beurreafiaifonné de 
poivre, de feï, mufçades, i& prefïez-y un jus 
de citron, & y mettez un peu de coulis, où an 
lieu de coulis, vous n’avez-qu’à mettre dans une , 
caüerole une cuillerée dé bon boüillon, avec un 
morceau de mie de pain, ôc le.faire bien mi- . 
tonner; & enfuite , le blanc d’un poulet bien 
pilé, & le mettez dans la cafierole avec la -mie 
de painj & obferverez qu’il foit d’un ban goût,• î &

/



&  le paierez à l’étamine. Oblèrvez auffi qu’elle 
foit bien blanche, & la mettez avec vôtre Cé
leri. Vôtre Dindon étant cuit, dreflèz-le prer- 

, prement dans fon plat, & mettez le Celeri par- 
deflus avec un jus de citrom Vous pouvez fer- 
vir , Poulets, Poulardes, Chapons, Pigeons, 
Çarcelles ou autres viandes de boucherie que 
l’on trouvera à propos, de la même manière^

Hindous en.Cbaujjoni

Ayez un Dindon bien flambé & épluché, 
fandez-le fur le dos , & en tirez tous les 
os; & enfuite, m ettez-y une petite farce de 
volaille; & enfuite, un petit falipicon, & en- 
fuite , un peu de farce par-deflus, garniflèz une 
cafièrole de lard & tranches de veau, & y met
tez vôtre Dindon; étant alTaifonné de poivre, 
fe l, bazilic, couvrez-le deflus comme deffous, 
.& le faites cuire fei\deflus & deffous; oblèrvez 
qu’il foit bien blanc. Étant cu it, dreflèz-le 
dans fon plat, & y mettez une eflènce par- 
deflus , &  fervez-le chaudement pour une 
Entrée. Vous pouvez faire de même des Cha- 
pon^, Poulardes, Poulets, de autres Volailles^

■

CHA-
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C H  A P I T  R E  V I.

Des Entrées de Grives, Van eaux , 
Sarcelles, & Tourterelles.

E ntrée de Fricajfée de G rives à la  
M ofcovite.

. , ( f
P  Renez des G rives ,  plumez-les ,  & les éplu- ' 

chez bien proprement, troufiez-les, & leur 
écrafez l’eltomac : enfuite, mettez-les dans une 
caflerole avec un peu de lard fondu, un bouquet, 
un couple de petits ognons, champignohs, truf
fes , fi vous en avez, quelques morceaux de ris 
de veau, & de mouflèrons ; mettez vôtre cafie- 
rôle fur un fourneau , pafiez vos Grives quel
ques tours, & les mouillez d’un couple de ver
re d’eau-de-vie; pouflez-les à grand feu, & les 
remuez de tems en tems: Quand le feu en eft 
étaint, mettez-y un peu de jus & de coulis, & les 
laifiez mitonner tout doucement. Etant cuites, 
ayez foin de les bien dégraifler, & obfervez 
qu’elles foient d’un bon goût ; mettez-y Un jus 
de citron : dreflèz-les dans le plat que'vous vou
lez ferv ir, & fervez chaudement pour Entrée. 
Vous les pouvez couper en deux, celà dépend 
de l’Officier qui travaille , & en faire de même 
à toutes fortçs d’Qifeaux.

• T»m / . M En-i *



Entrée Je Grives au vin Je Champagne. '
Pferîqfc des Ç ïivés, pltanlez-fe* 3i le | ^phiçhez 

bien' proprement ; trouîfez-les, oc leur écrafèz 
. fellomac.: -enfuité, mettez-les dans une çalfer 

rô le ' avec un peu dè lard fondn, tm bhuquet; 
deux petits ognons., .champignons , trüfes , fi 
vous en avez ; quelques morceaux de ris de 
v eau&  des mouflerens: mettez vôtre caflèrole  
fur un fourneau ; paflez vos Grives quelques 
tours y & les moüillez de deux vehres de vin de 
Champagne. Après leur avoir fait palier quel
ques tours ; mettez-y un peu de jus & de cou» 
)isf &  lesjaiflèz mitonner tou t aoucemenp fuj 
ïé f e l f  : étant cuites, ayez loin de les bien déi» 
grailler,  3c obfervez qu’elles forent d’un,bon 
gôtk>mettez-y un jus de citron ,dreflèz-les dans 
leur plat, &  fervez chaudement pour Entrée.

r E n trée Je G rives au G enévre.

' Vos Grivès étant plcrméés, éplpchées 3c trouC 
lés ; comme celles ci-deflus , mettfez-les fur un

S'é ti t  'hâtelet, & les couvrez de bardes dé lard 3t  
e  papier i attachez-les enfuite lùr mie broche, 

& lés faites.cuire. Mettez dans une caflerolé 
on' peb de jus & de coulis, iin verre de vin 
blanc; faites-le bouillir, obfervez qo’il foie d’un 
bon g o û t, 3c j  mettez un jus de citron. En»-' 
fa ite , faites blànCrlirp, une douzaine de grains 
de Genévre j  étant blânéhts ; méttee-tes dans 
Vôtre coulis. V os , Grives étant cuites, tirez’- 
fes," Ôtez-en lés bardes de lardj^j le papier; puis 
m ettez-les mitonner quelque-tems-dans vôtref 
couüs: étant préc.à fervir, dreflfez-les dan* leur 
’•*  * ph«i



.1;iM a  D BOR N E; ’ IÏ9
plat-, sdégraiflez bîôrr le coulis, à  lêrvei chaude- 
ment pour Entrée. - ■'/'

■  ' ■  J^trée âe GHms^ Ia P^fanhe/
. PienéZ'dès Grives, pluttieZ-le* ̂ pluc^ez-les dfc 

les çrau&tz proprement : Embrochez-ie6 fu r un 
petfchâtelet,&  les attachez'fur une broçhérEn* 
fuke, mette z-les ai| feu', prenez un morceau de 
lard grand comme deux doigts , &  rpnvelopet 
de papier. ; 'mectez-le au-bouc d’une fyrcrcffètte; 
meaez*y ie feu ,» #  fiutes tomber le lard 'enflam
me* fiir -Quand il ne tombera plus
de flammes de lard; poudrez vos Grives de lè l, 
&  lespafez\dç mi®de paiS 'v Hachez Quelques 
échalottes, & les mettez dipy unecaflerole ou 
plat, & du fel, & dq poivré avec un peu de ju s ;  
fi VoüsHn’aW z poiptide j tn •, tnefctéZ*ÿ de m u ,  
Un morceau de beurré, tni jtis de cîtfoti, pu de 
verjds * ; x&'Fauté de Pan &  de l'autre j  du vindi* 
gre. » ’M edeè la fauflb dans lé" plat oÜ vèus youi 
fez fefrÿfr'vos Grives1 > "& eniuite vo$ Grive* 
par~deflu$, ; j& fervéZ chaudement pburhors- 
d ’œuvré; - v
■' Les G rive»’lfe1 fefvën^wdiriairemeiit ^ t A t  
pour rôt qtrbpour entrée. J  > [ ■

•' ^ Ê f i f f ë d e  ■!

k i ,  , ..............prément̂ ; üoàpê feii ^  . deux v les, w.eÉjçejç
dans une caflèroleÿ aVec^ifrtpeu de 'îardfôndü, 
un bouqu.eç,4ey* petit? ogoons .^haropigpons, 
truffes , IVVôuS éu âVêZ quefqùej morceau*, de 
w d ç  véauf de des taoûiftnronv-j- raettea^RV^ur 
,s/>  . M  * le



Je feu, paflêz-jes quelquesioilrs, & lèrtnafiiU 
lez d’an couple de verres d’eap-de-viev pçuffezT 
h s  à grand feu, & les remuez de tems en tems; 
quand-4e feu e n e l t  é tein t,' mouille? - lés d’un 
peu dé ju s, &  lès laiffez mitonner tout douce- 
tneut : Etant cuites, -ayez. foin dé lés bien dé* 
grailler & les liez de vôtre coulis ; obfervez qu’ils 
joient d’un bot) goût , & y mettez un jus de 
citron. Dreflez-ies dans leur plat, &  Servez .chau
dement, pour. Entrée. . !

Vous les pouvez jfervjr entières H ■ vous vou
lez ; cela dépend de l’Officier qui travaille; vous 
pouvez faire de même de tontes forces de Gi
biers. j ;

E ntrée de Panneaux au V in  de 
'• Champagne. . , • .

prenez des Vanneaux , plumez-les , flambez- 
les, vüidez-les , épluchez-les, &  les trouvez 
proprement; coupez-les en deux, & jes met.» 
tez dans Une caflerolé avec du lprd fonçlu, un 
bouquet,'deux petits ôgnoiis,. de^ Champignons ,  
truffés , fi. vous en avez, quelques morceaux de  
ris dé veau, & dés mouîierons: Mèttez-les fur 
le feu., paflèz-les quelques tours, &  lés moiiil- 
lez “d’an couple de verres de vin de Çbantpagne, 
Après leur avoir fait paflèr quelques tours, met
tez- y un peu de jus &  de coulis, &  les giflez 
mitonner tout doucement fur le' feu : étant cui
tes , ayez foin de les bien dégraifler; &. obfer
vez qu’ils foient d’un bon goût; mettez-y unr 
jus de'Citron , dreffez-les dans leur plat, & ;fer- 
vez chaudement poiir Entrée. ;

^Entrée de Vdnnèàux k. ta  fà tfa m e .:,
À qnezdes Vanneaux,,plumés, flambés, vui- 

î . * j.': dez,
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dez,, épluchés & ttbuflés proprement : e'mbro-- 
thez-ïes fui un pédt hâtëler; &  le? attachez fur 
une broche ; enfuiér, tàettez - le? an fetr p rê t 
nez un morceau c|e„ lard grand comme deux 
doigts* & l’ënvelopé dé papier; m ettez-le au 
bout d’une brochette, dfc, le faites allumer. au 
tfett ; lailfez-le tomber pn^fîamme? fur'vos Vanr 
heaux/.quand ilne i^bC Tà plus de flammes dé 
lard, poudrez vos VâhnëafcrX de fèl, &  lespoudrez 
d'une mîe de p a in ;ïc H è z  Quelques échalotte», $  
irocambolfes, & les'mettez dans une Caflerole où 
plat, aVèc’du fel, p o i v r e , u n  peti de jus; li 
yods tfàyéz point de jus, mettéz-y dëKeàu, un 
morceàü 'dë beurre, tm jds decitron,oii de vers 
jus ; &  faute de l’un & de l’autre, -du vinaigre* 
Mettez la faufle dans le .plat où vous voulez fer- 
vir vos Vanneaux;^ënfiùtè?vos Vànèeaux par- 
dçflus, &.iervez chaudement.. , TT

; /  Sarcelles aux O lives. ' ’
Prenez des Sarcelle?, flambez-les, épluchez- 

les tJ é t les vuidez > predez-en les foies ,hachez- 
Jes, avec dû perfil, ciboule, fines herbes', cham
pignons^ du lard rap£,r un morceau de beurre, 
mêlez Je tout, & lé' mettez dains les corps de 
vos Sarcelles, & les 'faites refaires dans une caf~ 
ferole . àVec un morceau de beurre, perfil, ci
boule; enfuite; mettez-les à la broche, envelo- 
péésde batdes de lard, &' de papier. Prenez 
des Olives,1 tirez-en les noyaux, & faites blan
chir vos Olives : étant blanchies . mettez-1e r  
dans une caflerole avec un peu de coulis, un 
peu d’eflence de jatdbon , &  un peu*de jus; fai
tes-leur, faire un bouillon. Vos Sarcelles étant 

' - M l  ' •• "•• " , 'c« i-
\
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çuîies, dé^rochez-les, détorde*. Je», & lçs drçf-
Xezai^Ieurnlaf, avec vei'Qlivés parydéftuf ,  
î& jcijfWitfjaqdêmêat pour.$iM^e..
7.. a: 
L.y ■tarccJki, à ï f o b f i k t u .

. ^ r i  en: 
r>i j. : . 

\  b  ri'!!

!^Kn!eï-!ç«^fl«Bjne çe^ 
je? prenê^|4e^)ÊÇ^Q t^.». %W £et

M U U Ç »  * v W . l>«*44w U U  , y  w s  ü a i y v i i v f l !

ctâite?,. tîifez:iq ,  JSc les dretfez dans leur p la t, 
jpc' mettez lyÔcre làujflé £ J’Echalotte par-aéffus,  
a v e c ^ . ju f 4g dgÔAj & feryez ç$ag&à$Qt

-V.;i
-:i.c /;„.-■ m p f  (T ura% e, j

Habillez vos Sarcelles comme celles 'ci-de
vant; prenez, un tcouple D’Oranges, &  levez-en 
une quantité de zëft'es j àjoûtez-y un peu d’eflen- 
çe.de. jaipbtm , vUu.geu de ju s , une pinçéer-de 
poivre CQnc^ç ;; JÊutff*. chauffer le tout '$ & y

Erefléj jîop jus u Oranges ; ijobferVe? qu'il loif der 
b a  .KOutJ ,)^os s étant cuitçïs., tire* (es.

d ê l^ rp ^ e ^ ^ re lfe S 'ïe V d ^ h s  leur p la t, \avec; 
yqtjp J ^ l ïé  par ^deuus,  ,&. (érvéz tmsudeçnent 
j^ u r  j^ ti^ E p tré 'e , où hors 4 ’œuVre. ' Ypùs.pou». 
Yg^'vtj p i ^ r ç : ^ i ;  jèc)ialotte$ ,  &  rpçapbolles- 
écrjifijSes l  ̂  pçpouiçïatf e fcoüilürvps zçijleé .%&?< 
VWSII**M pr^nte qug peft i\ç càufe, une aaa«rçuv. 
m ;.j j...-y : -;•••,
ni? . Ki.’OO 

•:i«' t>L-
> l ï  w . •v.. prenez <fe$ Sarcelles, flarobez-Ief & lés vni*

dezj
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dez; hachez-enlcsfpies avec 4 a lard râpé, ipv 
morçeau de beurre, fines herbes ,• Truffes , pér-> 
ii lc ib o u le ;  mêlez . le t o u t &, le mettez qanst 
Je corps 4 e vas Sarcelles, &, les faites1 ...refaire*, •
dans une cafiférolé ÿ avec un iporcesu de beur-., 
r e , perfil & ciboule : étant refaites , m ^tçzrj 
les à la broçlm .envelopées.de bardes de lard^
&  de papier^.prepez des vTTraffes j ôtèzr én jla,

{>eau, lavez-les bien, à çaqlç du fable, .côu^ez^ 
es en tranches, mettez-lés dans unê  c^Oprole ,, 

avec de bqû ju s , coulis, eflence de ja p b o p ^  
un demi verre dçt .vin de champagne ; ..jaipîs-leç 
çuires tout .doucement;, étant euites\y mettez-

}p  jus de;citron; vos Sarcelles étapt cuites auU 
i , tirezdes de la broche, debard!M-les4 . &  lèlj 

drelîèz dans leur plat avec votre."ragoût d$ 
Truffes; par-deffus, .&  fervez chàudem entpbut 
E n t r é e , ^  ■; ■

Sarcelles aux H uîtres. t> ' : i
Habillez vôs Sarcelles comble “celfes'ci-devantj 

excepté que vous, n’y mettez point de^truffes 
dans le Corps; mettez - leràlabêoche avec des 
bardes de lard,,& de papier: epfuite, prenez 
des Huitres , .faîtes - les blanchir y étant ■ blaOf 
çhie?, ôteZ-eti les durillons; tnétteZ du coliHd 
o’eflence de jafnboft, Sf. dû jus 'dans ' gne;càfle“ 
rôle , & voyez qu*il foit d’ûn boti goût? enfin- 
te, hiette,z vos Huîtres dedans*, & préiièz gar
de qu’elles pé bôüillenc ' poiilt.J. Vos ' Sarcelféé 
étant cuites,.^débardèZ-ies, & lès mettez dâhsj 
leur plat avec vôtre ragoût d’Huîtres par-def* 
fus, 6? fervez chaudement pour Entrée. • ■

' À iârèS  harcelles aux H uîtres.". : V. : v;>j î :•« 7 .‘\  • - J>.; 3
Prends, S ^ r^ e jl^ . fljttmbe?. 1 /e sé p lu c h é

M 4  les.
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lës, & les vuidez, hachez-en les foies avec per-’ 
fil, ciboule, lard râpé, un bon morceau de 
beurre, poivre,felrayez des Huîtres blanchies, 
que vous mettrez avec le tout, & le metterez 
dans le corps de vos Sarcelles.' Mettez-les à la- 
broche avec bardes de lard, & de papier p r e 
nez des Eluitres, faites-les blanchir dans leur 
eau, que vous paflerez dans un tamis; mettez 
dans une caflerole un peu de leur propre eau, 
un bon morceau de beurre, du fel, poivre, muf- 
cade, une pincée de farine, un filet de vinai
gre. Vous metterez vôtre Sauffe fur le feu pour 
la lier; étant liée, mettez-y vos Eluitres: ob-; 
fervez qu’elles foient d’un bon goût. Tirez vos 
Sarcelles de la broche,débardez-les & les drefi- 
fez dans leur plat avec vôtre ragoût d’Huitres, 
par-deflus, & fervez chaudement pour Entrée, 
Une autre fois, vous pouvez mettre du perfil 
blanchi & haché avec des citrons, coupez en 
petits dez, avec un anchois haché.

Sarcelles aux Cardons ÆEfpagne.

Prenez des Sarcelles, flamblées, épluchées 
& vuidées, hachez-en les foies avec perfil, ci
boule , lard râpé, du beurre, poivre, fel fines 
herbes, fines épices; faites-en remplir les corps 
de vos Sarcelles, & arrêtez les deux bouts; fai- 
tes-Ies refaire: enfuite, mettez-les à la broche, 
envelopées de bardes de lard, de papier. Ayez 
des Cardons d’Efpagne cuits ; tirez-les de leur 
braife, & les. nettoyez bien proprement ; met
tez-les dans une caUerole, avec une bonne ef- 
fence de jambon: faites leurs faire un boüillon , 
dégradiez-le bien;mettez-y un jus d’orange, & 
du citron. Vos Sarcelles étant cuites, débar- 
« dez-
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déz-les, & les drelfez dans leurs leur plat avec * ' 
vôtre ragoût de Cardons par - deflus, &  fervez; 
chaudement pour Entrée.

■ . >

Sarcelles à la Braife. f

Prenez des Sarcelles, flambées, épluchées, de 
vuidées ; trouiïez les pattes en dedans le corps, 1 
& les lardez de gros lard ; mettez-lêS-cUires dans- 
une petite Braife : étant cuites, faites une faufle * 
hachée avec un peu de champignons,- truffes,» 
ciboule, câpres -, anchois ; moüiWez-là d’un cou
lis; & vos Sarcelles étant cuites, tirez-les,égoû- 
tez-Iés, & les drelfez dans leur -piat, avec vôtre - 
faufle hachée par-deflus, & fervez chaudement 
pour Entrée. Une autre fois , vous faites un 
ragoût de ris de veau , &  champignons, ou bien 
un ragoût de concombres, ou de celeri. On les 
peut faire cuire fans les larder.

*  k

Tourterelles à  là  d'H uxelles.

Prenez des Tourterelles , flambées, éplu-> 
chées & vuidées ; prenez une caflerole , garnit- 
fez le fond de tranches de veau & .de jambon^ 
bien minces, un ognon coupé en tranches; .pre
nez autant d’écrerices que de Tourterelles; cou
pez leurs les petites pattes; rangez vos Tourte
relles dans vôtre caflerole,& entre chaque Tour-» 
terelle, une écrevice; enfuite , hachez du per- 
lil, ciboule, lard râpé, quelques foies de pou
larde, ou de poulets,champignons, truffes, fel, 
poivre , fines herbes , & fines épices, mêlez le 
to u t, & 'le mettez dans le corps de vos Tourte
relles, & les aflaifpnnez de fei , poivre, bafilic, 
feüilles de laurier ; achevez de les couvrir fuc

M 5 cha-
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chaque Tourterelle d’an petit morceaadejamy 
bon* & en fuite, des bardes de veau; couvrez» 
les bien, & les mettez cuire feu défias & def- 
fous. Etant coites, tirez vos Tourterelles & 
vos écrevices ̂  & mettez , dans vôtre caflerole 
une demi cuillierée d’eOènce, & du jùs & du cou
lis'; faicesde bouillir un moment* dégraî Tea:le 
bien, paflez-le dans un tamis de fine ; mettez-y 
un jus de citron, <St dreflèz. vos Tourterelle», 
dans leur plat ; entre chaque Tourterelle* une 
écrevice & vôtre petit coulis par-deflus r .$i. 
fervez chaudement pour Encrée. >

Tourterelles au via de Champagne.
Prenez des Tourterelles aeommodées comme, 

ei-défFu»;<nettez-les cuire tout de même; la dif* 
ference qu’il y- a,- c’eft qu’il faut les mottiUer de 
deux verres de vin de Champagne, & quelque»; 
tranches de citron; étant cuites, retirez-les, 
tenez- les. chaudement, <SjT mettez dans U caffèro- 
le où elles ont cuit, une demi cuillierée d’eflèn- 
oe'dc de jus, & de,coulis* avec deux verres'de 
vin de Champagne * & une gonfle d’ail: fakefc 
bien bouillir te to u t, que. ceià foie lié comme il 
fau t, & de bon goût ;paflez»le dans un tamis 
de foie; dreflèz vos Tourterelles dans leur plat, 
& mettez vôtre coulis par^deffus, & fervez 
chaudement.

-I . • ..... . , .... .
v ' . Tourterelles h VItalienne.

% * — 1 ' • * * ' ' ' ' •

' Prenez. vos Tourterelles r vuidées de troufc- 
ftes ; prenez quelques foies de volailles y avec., 
quelques ciboules ; lard râpé, le tout bien ha*, 
ché: mettez*le dans le corps de vos Tourterel-* 

: les.

t
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Je t.. Mettez dans -«ne. petite caflferolç des peti» 
tes tranches de jam hba, de veau & d’ognoqg. 
Arrangiez vos. 'tourterelles dedans , <5t  les âfià*. 
tonnez comme ci-deflus; m ettez-y quelques 
tranches de citron , quelques goufles d ’ail, un 
peu d’huile; achevez fie les couvrir, de les,met
tez tù irè feu. deflus&  deflous. Vos. Tourterel
les étant cu ites, tirez-les, &  mettez dans cette 
Caflerole un peu de bon jus, de l’eflEsnce dejam - 
bon, un verre de vin de Champagne; & faites 
bouillir le tout ; qu’il, n’y relie point d’huijerdu 
tout"' 6c lë pa.flez dans un tamis de foie; drej? 
fez vos Tourterelles dans leur plat, &  mettez 
vôtre faufle par- deflus»; & lerve^ çhaudëmeifc 
pour Entrée,

V( .'. ; . ’T o v r te n fts ^ G m tiv * ,,

iPréneïdes,Toustëre]les, flambez-les , épîu- 
chez- tes , & vuidéz': |es;. prenez ehfùite une 
Ca^ferolè^ & là g a r n i t  de bardes de lard, & 
de tîâqchés de veau » , avec quelques petites 
tranches de jatnbonf & y arrangez vosTour-* 
terelles. Prenez-en les foies, 8c les hachez a- 
vëç un beu de lard râpé , perfll bien hachd, ci
boule , ,îel, poivre, fines épices, fines,herbes ; 
hachez bien le touc,’& en'rempliflèz lès corps 
de vos Tourterelles. Qhfacv.ez qu’il faut les fen
dre par-defîus le dos, &'les aflaifonnez de fel,

Soivre, bafilic, ornons; achevez de les couvrir 
ëflus Comme. deflbils* le» mettez cuire feu 

deflus &  deflous tout doucement. Frétiez quel
que^ foies de perdreaux,, fi .voua eivaVez, ou 
biôtt quelques foiçs d’autres, volailles que cëloit'; 
hachéi-lèS bien ,& Ies tfié tté z  dans le pîat ou 

ypùlez fèrvjri avëq üii'pëü ^cou lis .; thé-,
................. Ici
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1er bien le tontenfemble, & mettez le piaf fur 
un petit fourneau, ôtes vos TourtereHes duJfén, 
'& les tirez égoûter ; <8c |es mettez dans leur 

 ̂ plat, & les faites bien attacher au gratin. Etant 
attachées comme il faut, mettez une effence de 
jambon par-deffus, & fefvez chaudement pour 
petite Entrée, ou pour hors d’œuvre. ~

Tourterel/es au Fenouil

Prenez des Tourterelles, épluchez-îes, <& les 
vuidez; hachez-en les foies avec du lard tapé, 
perfil,' ciboule, champignons, une pincée de 
Fenoiiil bien haché', Un morceau dé beurre,  
fel, poivre \ le tout étant bien hathe, "mettez* 
le dans le corps de vos Tourterelles* & les fai
tes refaire dans une cafferole avec un morceau 
de beurre. Embrochez - les .enfuite, Sf. les en- 
velopeZ de bardes dé jard, & de papier, & les 
faites cuire. Prenez'après cela une'cafferole i 
où vous mettrez une pincée de FenoüÙ, & fai- 
ies-lq bouillir un moment, afin que le coulis ait 
le gôûc de Fenoiiil. Vos Tourterelles étant 

. cuites , tirez-les & les débarde'z ; dreffez-jes enr 
fuite dans leur plat, mettez la fâuffe par-defi. 
fus, & fervez chaudement, pour petite Entrée,

Tourterelles au L au rier. ‘
Prenez des Tourterelles , flambez-les j éplu

chez-les, & les vuides; prenez une petite caf
ferole ; gamiffez-là de veau & de bardes de 
lard; mettez-y vos Tourterelles, & les allai-, 
fonnez de fines herbes, feuilles de Laurier, per-,' 
fil, ognon entranches; achevez de Tés eou-̂  
vrir, faites-les cuire feu deffug & déffous ; pre

nez
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nez aux environs d’une demi douzaine de feiiil- 

de Laurier vcrd, & les'faites blanchir à Peau*, 
boüillante. Prenez eufuite une bonne eflence 
de .jambe», & la mettez' dans une ca/TeroJe 
aVëc $os feüilles' de -Laurier. Vos Tourterelles 
étant cuites, égoûtez-les*, & les d.reflez dans. 
Jéur >plat f  rnettez-y vôtre cpulis, & leà feüilles 
de Laurier par-deüus .avec un jus de citron, & 
fervez chaudement jîôur • Entrée. Une autre 
foii. vQus_pouvez mettre à la broche, vos Tour-, 
terelles, garnies de bardes de lard, avec le 
même coulis. , T .

r-.-c-i e n  a -
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C H  A P I  T  R E  V 1 %

Des Bécailès 9 Bécaflines ÿ Oies
: & Alôüettes. ; ;;;; ;;.;

— i—i---- -i--------:— :—-—l-*j—; v • '

Bècaffes au F in , pour E ntrée,.

I L faut prendre les Bècaffes,  & les couper en 
quatre, en Oter le dedans pour faire une 

liaifon ; mettez enfuite vos Bècaffes dans une 
caflèrole avec des truffes, que vous couperez 
par tranches, des-tis de veau , des champi
gnons, des mouflèrons; <&, paflèd’le tout en- 
femble, avec lard fondu, & lèrooüillê* de boa 
jus de bécuf: affaifonnez le «put de fd ̂ poivre, 
ciboule, y mettez deux verrés de yin ; fai
tes bien bouillir le tout! & quand celé eft bien 
cuit, on délaye dans la faufle le dedans des Bé- 
caffes, que l’on à refervçz pour lier la faufle j 
ou bien, on fe fert du coulis de Bècaffes, ou 
de quelques autres bon» coulis, que l’on a: on 
peut auffi mettre une cuillierée d’eflence de jam
bon, le tout bien dégraiffé. Rangez vos Bé- 
caffes dans le plat, le ragoût par-deffus, & 
preflez un jus d’orange avant que de fervir chau
dement.

Salm i de Bécaffes au F in.
Faite? rôtir des Bécailès, &  quand elles fe

ront
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, font I  moitié cuite», coupez - les en piéce», &  

twectéz-les dan» une cafièrole avec du Vin, félon 
la quantité de Bécafles que vous aurez. Mettez» 
y des truffes, fi Vous en avez, & des champi-

Îjnons hachez, un peu d’anchois, & de carpes; 
aites cuire le tout, où lié la fhuflè avec quel* 

eue bon cou&i-tà drefib enluûe. les Bécaflès, 
oc on les tient chaudes , iàns qu’elle» bouillent. 
Auparavant que. de îervir, vous les dégrade
rez bien, Ôc vous y preflêrez un jus d’orangej 
& fervirez chaudement.
J' ' "v : . * . . • 1

Bicaffines en Sur-tâuf.

' 11 fauta voir une farce cuite, dé laquelle voua 
ferez un bord dans le même plat que le Surtout 
doit être fervi. Vos Bécaffine» étant cuites à jà 
broche, vous en ferez un falmi que vous faH» 
ferez Tefroidir avant de le mettre dans le plat; 
eniinte, vous le couvrirer du refte de vôtre far
ce, que vous doterez, & panerez proprement* 
& les metterez cuire au four de bette couleur ; 
puis,' vous les fer virez chaudement,

BécaJJes aux O lives.

’ Prepez des Bécafle*, les épluchez bien pro
prement , les trouflez, & les coovrez de bardes 
dé lardj mettez-les fur un hâteiet, & les atta
chez fur une broche ; & les faites cuiré;prenèS 
des.Olives, tirez-en les noyaux, faites-les blâm 
çhir ; étant blanchie», mettez-les daps une cal» 
ferole avec une pleine çuiHiere k bonebe de bon* 
ne ho^e1, &. les palîêz un momentfor lé feu , 
tft les -moililiez dû jus & coulis ; ayez foin dé 
tes bien ■ dégtaifler /  qu’il ne relie pas une goût* 
->s.< 'd ’hui*
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d'huile. Vo* Bécaflès étant cuites, tirez-Ies, &  
les dreffez dans leur plat ; obier vez que vôtfe 
ragoût d’OIives Toit d’une bon goût, & le met
tez defliis vos Bécaflès, & fervez chaudement 
pour Entrée.

A u tres Bécaflès aux H uîtres.

- Prenez des Bécaflès, & ]es épluchez bien pro
prement,<5t les yuidez; prenez les entrailles, & 
hachez-les avec du perfll, çiboucle, fines her-» 
bes , fines épices,. champignons, fi vous en 
avez, & truffes, lard râpé , mettez-y une dou
zaine d’Huitres ; paffez le tout un moment fur 
Je feu i & les mettez dans le corps de vos Bé- 
çafles, & les bouches bien de peur qu’ellesne 
Portent; bardez-les de bardes de lard, & les em
brochez fur un hâtelec, & les. attachez fur une 
broche, & les faites cuire. Prenez des Huitres, 
& les faites blanchir > prenant garde qu’elles nq 
fioiiillent, ôtez-en le durillon ,& les mettez dans 
une cafferole avec un peu de coulis & d’eflèn- 
bç, vos Bécaflès étant cuites , tirez-les , & les 
dreflèz dans leur plat ; faites chauffer vos Hui
tres, & les mettez par-deflus vos Bécaflès, & 
fervez chaudement pour Entrée.

Une autrefois; vous pouvez donner vos Hui- 
près au blanc, çomroe ceci. Prenez une càffero- 
j e ,& y  mettez un bon morceau de beurre, une 
pincée de perfil, blanchi, & haché , de la mu£ 
cade, du poivre concaffé ,1a moitié d’un citron 
coupé .en petit dez, un anchois hachez, & y 
mettez vos. Huitres, enfuite fur le feu, pour lier 
vôtre fauffe;obfervez quelle fbit d’un bon goût, 
& la mettez par-deffus vos. Bécaflès ou Béoafli- 
fl.es, ou pour autres Volailles que vous jugerez à 
propqs. - - - -
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; ' E n tréed'O ifon s a u x p etitsP o ts.

Prenez un couple d’Ûifons, & les* échaudez $ 
étant échaudez , & bien épluchez, vuidez-les, 
& n’en coupez pas le bouton: Etant vuidez, te- 
nez-les dans de l’eau fraîche > enfuite, faites 
blanchir une demi-douzaine de laitùës pommées ; 
étant blanchies , mettez-lesdàns de l’eau fraîche, 
& les préflezbien. Après cela, côupèz-les par 

morceaux; prenez une caflerole , & y mettez 
un bon morceau de beurre, dé la ciboule, & 
du perfil haché, quelques champignons suffi ha
chez, fi vous en avez. Mettez vôtre caflerole 
fur le feu, & paflez les quelques tours; enfuite, 
mettez-^ vos laitues; 6c les aflaifonnez défe l, 
& de poivré, fines herbes, & fines épicés; fai
tes leur faire quelques tours fur le feu ) tirez vos 
Oifons de l’éah, & mettez vos laitues dans le 
corps. Prénëz enfuite une caflerole, garniflez- 
là de quelques bardes de lard ; tranches d’ognonr, 
& dé veau ; metcez-y vos Oifons , ék les aflai- 
fonnez de fel, poivre, bafilic, thin, branche de 
laurier, & de dons : couvrez-les defliis comme 
defloüs ; moüflleZ-les d’une cuillerée de boüillon 
où d’eau ; couvrez enfuite vôtre caflerole, & 
les mettez cuire tout doucement, feu defliis, & 
deflous. Après celà, prenez une livre'de rouel
le de veau , & la coupez par tranches) mettez- 

’ les dans une Caflerole avec quelques tranches de 
jambon, ôgnons, quelques môrceaux dé caro- 
tes; mettez-les fuer fur le feu ; étant attachez , 
mouillez-les de bouillon. Prenez une caflero- 
1e, mettez-y un morceau de beurre, du perfil, 
&' deux copes ou litrons de Pois; mettez-les en- 
fuite fur le feu , & ayez foin de-les rémuer de 
tems en tems, Etant cuits, faites.-les piler ; 
; fom /. • N étant
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étant pliez ̂  métiéé-lès‘ dans -la- «Aflfewrfè ou eil 
vôtpe veau; çbfervez .que vôtre coulis foit d,’un 
bôn goût ; &  affez. fië, «  le pàïfë ëtiftîtë à i’é- 
tàthine. Etant paffëz, rfemettezdë dans irtie, cal* 
fefçrfé ; prenez unë tope de pètîts Po is, OU 
hn litron , & tes faiites èuire ; étant nuits , met
tez-les dans vôtre purée verte. Enfiiïte, vos 
Oîfdns étant cu its , tirez-les, égoûtez, dteflèz- 
îies dahs leur plat ; inettez vôtre purée par-def- 
ItTs; &  fèrvez chaudement pour Encrée., U ne 

' aütre fois vous pouvez faire cuirè vos OttonS 
de même , & mettre fîmpletüent par-defihs uil 
ragoût de petits Pôis.

*. Entrée â'Qies aux Màrroto$ 9 ÇfàuX
' JS a j0 ces. : ' ;

Prenez ùne O ie, abattez-en les aî|es,flambez* 
là, &  l’épluchez bien proprement : enfoite, vui- 
dez-là. Après cela, prenez.des Marrons? & en 
Ikez la grpfle peau^ ,enfuite, faite? lei cuire à le 
braife, pour en pouvoir ôter la petite peau : ce* 
là étant fait , prenez le foie de vôtre Ô ie, ôtez* 
fit l’am er, & le faites hacher avec un morceau 
de lard ; aÛaifonnez-le de poivre, de fé l,  fine? 
herbes, fines épices, champignons* & truffes, 
fi vous en avez, & un bon morceau de beurre; 
en fuite .mettez .cette farce dan?, une çaflerole 
avec vos Marrons; mêlez bien le toutenlemble,- 
& le mettez dktï? le corps de, vôtre Oie avec 
quelques petites bautfliees : mettez vôtre Oie à 
1?. broche, & la faites cuire en l’arrofant Ae beur
re. Prenez enfuite des, Marrons, ôtez-en la ^ ro f  
îe peau, <& les faites cuire dans de la braife , 09 
fous un couvercle de tourtière; etpat cuits, ôtea* 
eu la .petite peau, $c les m ettei dans une çaffe- 
irole.pour les faire cuke encore; enfuite, ôtez-

en



ën le bouillon, & y mettez de bon coulis. Vôi 
tre Oie étant cuite, tirez-là ; & la mettez dans 
fon plat avec vôtre ragoût de Marrons par-def& 
fus, & fervez chaudement pour Entrée.

E ntrée à''Oie à la  Gafcogne. ,
. Prenez une Oie , abattez-en les ailes, flam- 
bez-là, & l’épluchez bien proprement, <St la vuit- 
dez : prenez-en le foie', ôtez-en l’amer , & le 
faites hacher avec un morceau de lard, & l’affai- 
fonnez de fel, poivre fines herbes,fines épices, 
tharhpign'oris, & truffes, fi vous en avez, uq 
bon môrceau de beurre', & une pointe d’ail, 
pouf céuirqüi faimeftt; mêlez-le bien avec'voç 
coûteaux , & le mettez dans le corps dé vôtre 
Oie ; paflez le bouton dans le eroupion, de peur 
que la farçe ne forte ; faites-là cuire enfuite à la 
broche, & l’àrrofez de beurre ; étant cuite , pa- 
hez-là. de mie de pain: enfiiite, épluchez quel! 
ques échalotél; hachez - les, & les mettez dans 
une cafferole, avec un peu de jus, du fel; poi
vre concafle, on couple de rocamboles, -un peti 
de couflis, fi ious voulez , & un jus d’orange ; 
faites chauffer le tout un moment, & le mettez 
dans le plat où vous voulez fervir vôtre Oie : 
tirez enftrite vôtre Oie de la broché, mettez-la 
dans fon plat, & fervez chaudement pour En
trée. •
' : E ntrée de Cuijfes d'O ie. j

Ces fortes de' Cuifles d’Oies viennent'ordinaï- 
rement de Gafcogne ; voici la manière de les fi
nir-pour les fervir.
. Tirez vos CUiffes d’Oie" du barri, & les met
tez dans une cafferole pour en faire fondre là 
jçraiffe;‘ enfüite‘ > mettez-lès fur le gril ; étant 
r  ‘ N a  gril-
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grillées, fervez-les avec une rémoulade. Vous 
trouverez la manière de faire la rémoulade au 
Chapitre des Coulis.

t Autre façon '.
Prenez vos cuiffes d’Oie, & les .mettez cuire 

dans une petite bradé} enfuite, tirez-les, pa- 
nez.les, & les faites griller, & tés fervez avec 
une rémoulade, où un jus à l’échalocte.

Autre façon. •
Vos Cuifles d’Oie étant cuites à la braife , 

comme celles ci-deffuS, vous les tirez , dégoû
tez, & les mettez quelque tems dans une ré
moulade chaude. (

Autre façon.
Tirez vos Cuifles d’Oie du baril, & achevez 

de les faire cuire dans une caflTerole avec du lard 
fondu: enfuite, rirez-les, & les.senez chaude
ment. Mettez dans la cafTeroIe des ognons 
coupez ën gros dez, & leur faites prendre une 
belle couleur d’or: enfuite, égoûtez la graifle, 
«St jetiez un peu de fel, & du poivre concaffé 
fur vos ognons: dreffez vos cuifles d’Oie dans, 
le plat ou vous voulez les fervir, & mettez vos 
ognons par-deffus; mettez enfuite, dans la caf. 
ferole ou vous avez frits vos ognons, un peu 
de jus, & de vinaigre que vous ferez chauffer 
un moment. Jettez-Jes enfuite par-deflus vqs 
ognons , & fervez chaudement,

Alouettes en Ragoût.
Ayant épluchez vos Aloiiettes, vous les paffez 

dans un peu de lard, avec un ognon piqué dç 
clous, Si la garniture que vous avez à y met

tre,



tre, comme trafics ̂ Champignons , quelques 
foies gras, dont vous pafltz le tout enfemble, 
& que vous poudrerez d'un peu de farine, fi vous- 
n’avez point de coulis; enfuite,'vous mouillerez 
d’un bon jus de bœuf, ou de veau, vous lelaif- 
ferez diminuer jufqu’au point qu’il faut ; vous fai
tes une petite liailbn d’un œuf, d’un peu dé crè
me douce, & un pçu de perfil haché dedans; 
vous jettez ladite liaifon dans la cafTerole, que. 
vous retournez fur le féu, pour que celà la lie * 
& la drelTez en même teins : mettez un jus de 
citron, & fërvez.

Alouettes en QuaiJJè.
Prenez des Alouettes, & les épluchez-bien 

enfuite, mettez-les dans une cafTerole âvec ua 
morceau de beurre,quelques ris de veau,cham
pignons, cibo.ule hachée, perfil, aflaifonnez de 
fines herbes, fines épices, fel, poivre; paflfez- 
les quelques tours, faites, une Quaifle de pa- 
pièr en rond, félon la grandeur de vôtre plat; 
li vous avez'un peu de farce, vous la pouvez 
mettre au fond de vôtre Quaifle, arrangez-ÿ 
vos Aloüettes, les couvrez de bardes, de lard/ 
& les faites cuire au four, ou bien deflbus un 
couvercle de tourtière ; étant cuites, tirez vôtre 
Quaifle, & la dreflez dans fôn plat, & arrofez 
de jus ou de coulis;' mettez-y un jus de.citron, 
& ferveZ chaudement pour hors d’œuvre. *>

Alouettes à la Sauge.
Prenez des Aloüettes, & les épluchez bien 

proprement, vuidez-les par le col j c’eft-à-dire, 
de n’en ôter que le gigier. Prenez un petit mor- 

, ceau de jambon cuit, un blanc de Volaille , & 
de Sauge bien hachée, faites bien hacher le tout,

N  3 &
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& le mettez dans le corps de vos Alouettes. 
Prenez autant de banfés de lard qae vous avez, 
d’Alouettes, & qu'elles foient allez longues 
pour faire le tonr; mettez on peo de force, que 
Vous avez mis dans le corps de vos Alouettes, 
deflus le bouc de la barde, & y mettez one A- 
loüette, & la pliez de la barde de lard tout an» 
tour; continuez à tontes de même, & les arran
gez dans nne tourtiere , & les faites cuire aa 
four, pu fous un couvercle ; étant cuites, dreflez- 
fes dans leur plat avec un jus. Une autre fois,, 
vous n’avez que faire de les vuider, vous n’a-, 
vez qu’à leur donner le goût de la Sauge ; c’efl- 
à-dire, leur mettre nn petit aflaiionnement de 
hpmèmc éompofition des autres ci-devant, & 
l&pHez d’une petite barde de lard ; enfuite, les. 

T foire cuireau four ou à la broche ; étant cuites ,
, fervez-îes arec une Saufle à l’Efpagnoile deflous, 

& chaudement. .
‘M oviettes au G ratin  coloré de Parm efan.
. Prenez des Moviettes bien épluchées, flam- / 
Mes, & tfouflees, & les mettez dans unecafle- 
Tole avec quelques morceaux de ris de veau, un 
demi verre de vio de Champagne, un peu de 
jus, & du coulis ; faites-les mitonner quelques 
tems; enfuite, prenez un plat ou vqus voulez 
l(es fervir, 6c mettez dans le fond du Parmefan 
râpé; & enfuite, arrangez-y vos Moviettes, ôc. 
quelques morceaux de ris dé veau, avec leur 
faufle par-deflus, les poudrez de Parmefan, & 
les- faites prendre couleur au four : ayant pris 
leur couleur,. tirez-les,' mettez up jus d’orange, 
par-deflus,, & les fervez propr,errent. L’on

g;ut mettre, des.Pigeons , Poulets, Perdrix, 
rives jBécaflines, & Cailles de cette manière.

: ....... c  il A-
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C H A P I T R E  VIII;  
Des Perdrix & Perdreaux.

E ntrée de Perdreaux en Melon. ’

P Rçnez trois Perdreaux, épluchez-les, vuit 
dez-les, trouflez-le&, faites-les refaire, dfc 

piquer de petit lard; étape piquez, piettez-le$ 
cuire dans upe cafferçile avec de? tranchçj 
de veau&  de jambon, un bouquet, & deux 
petits ognons ; moüillez-lçs de bouillon; é- 
tanC- cuits.,, tirez vos Perdreaux , &  le»-tenez 
chaudement; gaffez leurboiiiHon dans un tamis; 
de foie; remettez-le dans la cafferole, & le fai
tes tarir, jpfqu’à ce qy’il.fe réduife en caramel : 
ênfuitç, ipettez-y vos Perdreaux, cpuvrez-les, 
i$t les tepçz fur une çepdfe chaude, pour qu’il? 
je glacept p|u$ affément: ey fuite, mçtfe?. à là 
broche deux autres Perdreaux, un çouple de 
ppulets,  & une pqujarde ; vo? viandes ét§n$ 
çuite?, laiffearles refroidir à detpi, Prenez UH? 
cafferçle, mettez-y quelque.» champignons çqut 
pez par morceaux avec quelques truffe», qpel,

Sues morceaux de jrif de ve^u, <§r les grouille* 
. ’uu. peu de jp? &  de ççuli*, §5 d’un verre\df 

vin de Champagne >. m ettez. le tope iur le fem 
&  quand y 6$ fis de veau'feront cuira, echeye* 
ide les, ber de  CQuiisdit d’effençe de jambon ;ajoû- 
fea-y qugjqyes ̂ ê te s  ; pre%«? J§s blanc? ,de vol

N  4 Pre-
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Perdreaux, poularde & poulet»; coupèz-les en 
filets, & les mettez dans vôtre ragoût,. & te- 
nez-le chaudement. Après cela, prenez un Me
lon, le meilleur & le plos lorîg^ue vous'uurez 
pû trouver ; ouvrèz-le par le milieu de* cinq pou
ces de long, & trois de large ; vuidez-le, &  
n’ylaiflez de la chair iqueTépaiflêuriCun-doigt; 
mettez-le cuire dans de bon boüillon pendant 
un quart d’heure, ou une demi heure, & ayez 
foin de le remuer de tems en tems. Etant prêt 
à fervir, & vôtre Melon afltz cuit, tirez-le , 
égoûtez-le & l’efluyez bien,& le mettez dans 
le plat'que vous voulez fervir. Enfuite, mettez- 
y vôtre ragoût de filets de poularde, & de Per
dreaux , avec vos Perdreaux glacez pafr-defïus,
6  fervez chaudemèut pour Entrée.

. - • . . - .  - ' .

7 Perdreaux à la Sain t Cloux, dans la
Saijon des jeunes.

: t

Ayez des Perdreaux, épluchez-les bien pro
prement, vuidez-les, gardez-en les foies ; met
tez dans le corps de vos Perdreaux du lard râ
pé , un morceau de béurre, fines herbes, fines 
épices, fel, poivre; mêlez bien le tout, & le 
mettez dans le. corps de vos Perdreaux avec un 
petit morceau de canelle; enfuite, mettez-les 
à la broche; attachez fur unJiâtelet & les pliez 
de bardes de lard, & de papier; prenez une 
petite caflerole, & y mettez, gros comme le 
poing , de rouelles de veau coupez en pe
tits morceaux , & quelques tranches de jam
bon ; mettez le tout fur le feu , & le laif- 
fez attacher; enfuite, moiiillez-le avec du
boüillon, ju s , & du coulis, un verre de vin

1 ... . .



de Çhajnpagne*quelques tranches de citron, on 
petit blin de bafilic, du thin, une gonfle d’ail, 
at.des clous; faites.bien cuire vôtre coulis,,& 
îe dégrafiez bien ; étant comme il faut, prenez 
les foies de vos Perdreaux, & en ôtez l’amer, 
& les pilez dans un mortier; mettez une goûte 
de bottillon dans le mortier pour bien tirer vo» 
foies, & les'mettez dans vôtre coulis; paflez- 
le à l’étamine; mais ôtez auparavant les viandes 
de vôtre coulis avec une écumoire ; voyez que 
cette petite faufle foit de bon goût, & qu’elle 
ait de la pointe; vos Perdreaux, étant cuits, ti- 
rez-les, & les> débardez, dreflez-les dans leur 
plât,ôtez le petit morceau de canelle, que vous 
avez mis dans le cul ; enfuite, mettez vôtre 
coulis par-defius, & fervez chaudement pour 
Entrée. .

Perdreaux dépecez au  Beurre de Vewore, 
ou autre bon Beurre.

Prenez des Perdreaux, épluchez-les, & les 
vuidez; mettez un morceau de beurre dans le 
corps ,<fc' les faites cuire à la broche, & les pliez 
de bardes de lard, & de papier ; prenez un de
mi quarteron de Beurre de Venvre, mettez-les 
dans une caflerole , avec un peu d’efience de 
jambon, une pincée dé concaffé, • un peu de 
mufcàde, un jus de citron; vos Perdreaux étanc 
cuits, tirez-les, & levez-en les ailes; n’y laifiez 
point d’os, & les mettez dans la faufle > fi vous 
voulez, vous y pouvez mettre les cuifles aufii, 
& l’eftomac, cela dépend du goût du Maître 

•que l’on fert; il y en à qui ne veulent que les ai
les; mais que celà foit de bon goût, & fervez 
chaudement pour Entrée. N  f  Per-
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' '* f t r ü r t ê y x à h  S w ffe  àVZJpa^nojie '
Preoez; <tes perdreaux, épluchez-les, & ie$ 

Guidez bieuproprement; prenez garde 4e p$ 
bas couper lé bouton; ayez du lara râpé, per- 
CL. ciboule, fel, poivre, fines herbe?, fines é* 

^ W 0 * » • champignons ; hachez le tout enfemble, 
- « l e  mettez dans le corps de vos Perdreaux i 

piffe* le^croupion dedans He bouton ; ipetT 
tez-let çuire, attacher fur un hâtelet à ty 
broche, pliez de bardes de lard, & de papier. 
Vos Perdreaux étant cuits, tirezdes, & le? dé? 
bardez} dreflez-les dans leur plat, & mettez là 
Saufie à l’Efuagnole par-dçflus^ de fervez chau- 
dement pour Entrée : Vous prouverez la manière 
de faire la fauïïe à TEfpagnolé, au Chapitre def 
Saufies, & Coulis.

« - ' P ehlreaux aux O lives
. . . - v . .)

Prenez des Perdreaux , la quantité que vont 
jugerezàpropos, félon vôtre plat, ôplucbez-les 
bien, vuidez- les proprement ; mais ne coupez 
pas le bouton ; ôtez famer des foie? , & les 
Jiachez aveç du perfil, ciboule, Champignons, 
fines herbes, fines épices , fei. ppivre, lard râ
pé, un morceau de beurre & mettez le tout 
dans vos perdreaux, & pajflez Je croupion dans 
k  bouton’; laifiez les jattes aux corps, faite?*- 
ïes refaire dans une caflerole,>ayec un morceau 
jde beurre, ' perfil, ciboule, fej, bafibo» k  W  
en branches ; mettezrles k 1̂  broche, envelopez 
ijebardqsdelard, & de papier, prenez des Oli
ves , & en ôtez le$; pova“x* & Ie? faîtes.blan- 
ebir à l’eau bomljaute; étant blanchies,  mettez-
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lès daps une cafierQle , ayec du çoulis, ou ef- 
feicède jambon $ dcjus; ftitfei-lés bodillhy 4k 
les dégraifiez bien.ÿ'yoyuz qUe le tout foit de 
bon goût; vos Perdreaux étant cuits, titez-le» 
& les débardez'; dreflTez'lesdâns lèucÿbktv met
te* vos Olives par-deflus;,& fervezchaudcœeno 
pour Entrée* : >

‘ perdreaux m x  H uîtres à  la  B rocty,
• ' ,  , - ; ■ i

Prenez des Perdreaux, éplucnez-les, & Iep  
vuidez; mai» ne coupez pas le boucqnj hachez*, 
én les fois ; ayez des H uîtres, & les faite» blao* 
çh ir;ô tez -çn  lès durillons [t & les mettez datui 
une caflerole, aveçun morceau de beurre, avec; 
les foies hactvez de vos Perdreaux, perfil, çi* 
boule, fel, poivre i fines herbes, fines épicesjç 
pafiez le tout 4eux ouj trois' toufs^iur le fown 
peau; enfuite, mettë^-les dan^yo^ Perdreau** 
«  paflfez le cr^jà?9i ;pj$ ’tè, '& & & &  
refaire comme les autres ci-devant, & les met
tez à la broche*, envelçpçz de bardes dç lard • 
&t de papier fftÿëz eftcorè des Hiiitres Wanchies 
comme les autres, .ipéf.tçzrle» dans une caffero- 
le , avec une demi cuillerée de bonne eflence 
de jambon-, un-pèu de..vdtre. w ulii^.epfuite, 
jfaites-lé bouillir f ayant bouilli', .& étant àprfty 
portion diminué? comme. vous.le voulu*.; 
tez-y vos Huîtres avec un ju» de citron; vo^ 
perdreâux étant cuits, t j r é z - i e ? l e i q é b a r - y  
dez , dreflez-lès d^ns leur piat >, «  lç ragoû^ 
d ’Huitrés par-defliis, & ftrvez qfiâhdémeht pojflC,
Sncrée,^ : . ' / y \ y y :: . : ; , . y q

t . i . . ^  „ - . l .



perdreaux à  la Flamande, aux H u ître s,  
à la broche.

Prenez des Perdreaux, & les habillez comme 
ceux ci-devant; il n’y 2 que le ragoût d’Huitre» 
qui en fait la différence, parce que les autres fonc 
au roux, & que ceux-ci font au blanc, & de 
plufieurs façons; prenez des Huitres, & les fai- 
faites blanchir , ôtez-en les barbes , & les duril
lons; mettez dans une caflerole, un morceau de 
Bon beurre, une pincée de farine, un fus de 
citron, dùfel, poivre, mufcade,un peu <feau;' 
liez vôtre faillie; étant bien liée, voyez que vô
tre faufle loit de bon goût, mettez-y vos Huî
tres; vos Perdreaux étant cuits , tirez-les, & 
les débardez; drelfez-Ies dans leur plat, & vô
tre ragoût d’Huitres par-deffus, & lervez chau
dement pour Entrée. Une autre fois , vous y 
pouvez mettre du perfil haché, avec un pet»
d'eau de vos Huitres, & un anchois bien haché.

' \ - «■ ' • ■

Perdreaux aux H u îtres, à  V Italienne, -i 
au blanc.-

t . '
Prenez des Pèrdréaux, épluchez-les , & les 

vnidez proprement ; hachez-en les foies, pre
nez des Huitres; pour chaque Perdreaux, une 
demi-douzaine fufit, faites - lès blanchir, & les 
mettez dans une caflerole avec les foies de vos 
Perdreaux, & un morceau dè beurre , pérfil, 
ciboule, fel, poivre, fines herbes, fines épices

Êaflez le tout un moment fur le feu, & metiez- 
i enfuite dans vos perdreaux ; faites-les refaire

dans
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dans une caflèrole ayec de l'huile, ciboule, per- 
lil, bafilic, jus de citron; mettez-les enfuite à 
la broche; pliez-les de bardes de lard, & de pa
pier; prenez des Huîtres, & les faites blanchit 
dans leur eaux ; enfuite , épluchez-les, ayez 
une caflèrole , mettez-y quatre jaunes d’œufs, 
la moitié d’un citron, coupé en petits dez, une 
pincée de concaifé, un peu de mufeade râpée, 
un peu de perlil haché, une rocambole, & un 
anchois haché , avec un peu d’huile, un petit 
verre de vin de 'Champagne , ou d’autre vin 
blanc, un morceau de bon beurre, un peu d’e t  
fence de jambon , mettez enfuite vôtre Saufle 
fur le feu, & la liez; prenez gardé que la Sauf
le ne tourne; mett,ez-y vos Huîtres j voyez que 
la Saufle foit d’un bon goût ; vos Perdreaux 
tant cuits, tirez-lés, & les dëbàrdez, & les 
dreflez dans leur, plat, & mettez vôtre ragoût 
d’Huitres par-deAus , & feryez chaudement 
pont Entrée.

' Autres Perdreaux, à P Italienne ̂ aux , 
Huîtres,

Prenez dés Perdreaux, &' les accommodez 
comme ceux ci-devant: il n’y a que la Saufle 
qui1 ën fait la différence ; voici la manière de 
la faire; 'mettez une cuillierée de jus dans une 

‘caflerolë, une demi cuillierée de coulis, &  au
tant d’effence de jambon, deux verres de vin 
de Champagne, ciboules , ognons coupez en 
tranches, citron, celeri, unegoufle d’ail, un 
flemi verre d’huile; une pincée de coriandre; 
mettez vôtre caflèrole fur le feu, faites-là bien 
boüiliirj jufqu’àce que vôtre coulis, loit de la

manié-
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manière que tous le Fouhàîtéz; ç’eft-S-dfrej 
tomnie il faut; dégradiez-làlbien* & obfervez 
qu’elle foie de bon goût, & la' paflez dafis un 
tamis de foie' enfolte, mettez - y vos Huîtres: 
Vos Perdreaux étant cuits, tirefc-tes de la bro
che, & les • débardez , & les dreflèz dans leur 
plsfc proprement; mettiez vôtïe ragoût d’Hui- 
tres paridèffus ,&  fervez chaudement pour Ëüf 
trée. ' -  • ! ;

y ’ t ' ■ . :
‘ îe id re a u x  aux M àîngbts.

Prenez dés Perdreaux, ëplüdhez-ies, & îei 
Vüldez proprement ; prenez tes foies, & en-ôtez 
Pâmer, & les hachez âvec du pferfil, cibôule * 
dû lard râpéÿ un inbrceaufc dte beurre,' fèl, poi* 
Vre, fines herbes, fines dpfces'; mettez te tout 
dans le cotais de vos Perdreaux; enfuice, fàites- 
lés refaire -dans une caflèrote stvëè ’dô beurre ; 
perfil, ciboule; étant refaits , mettéz-tesà là 
broche, pliez de bardes de lard, & de papier $ 
prenez des.MaingOtS, &• les foupez en filets ,  
& les faîtes blanchir dans l’eau boüillanté ; étant 
blanchis , mettez-tes dans''une caflferole, avec 
un peu de çpùjis,un peu d’eflençe de jambon, 
un peu de jüs; Faites-les boiiilfir'ifh moment, & 
les dégrailfe?.' . Vos Perdreaux étant cuits, dé- 
bârdez-les Scdréflez-ies dans leur plat, & met
tez vôtre ragoût de Maingots p^r-defliis, & feir- 
vez chaude.mént .pour Entrée. /   ̂ '

P e rd n a u x a iix  T ru fftsF erte s.

Prenez des perdreaux , &  les flambez fur 14 
peu, & les épluchez bien proprement j enfuite, 
ÿuidez-les , hachez-ëh les foiés avec dû lard

râpé,
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tapé, pérfit, ciboùte , quelques Truffes , ftl { 
poivré, fines herbfes, fines épices, un toorcèad 
de boft beurre ; hachez bien le tout, fit le met1 
tez dans ie corps de vos Perdreaux , fit les arrêt 
tee par les dèux bouts ; faites-leS refaire commè 
les autres; enfuite, mettez-les & la broche, ert1 
VèlopeZ de bardes de lard, fit dè papier. Prêt 
nez des Truffes, lès pelez, & les coupez par tram- 
cbes-, lavez-les bien, mettez-les enfuite, danè 
une caflerole , avec un peu deboôiMofty'& le* 
mettez cuire doucement.; étant.cuites■, liez-les 
avec vôtre Coûtes ordinaire, où bien avec une 
eflence .de jambon, fit y mettez un jus derci- 
tron. Vos Pétdreàux étant cuits j tirez-les, fie 
lès -d’ébardez ; dreflèzdes dans leur plat, fit mèt> 
tfeZ' vdtre ragoût de Truffes par-denus , fie fer*
‘vez chaudément pour Encrée. , :

. • ■ : * ; • ■ i
Perdreaux aux TrtfffeS à  VltaHenne*

: Prenez des Perdreaux, fit lès habillez tout 
\ttototfre ceux ci-devant; là diéPerence qu’il y a , 
ib*eft que les autres font cuits à1 la broché; pre* 
fiez iflié Cafîeroïê j; fit ‘y* arrangéz; quelques trah- 
•Clies de veau, de jambon, fit d’dgnphs^entui- 
*té, mettez-y vos1 Perdreaux; ayez deS Truffes 
là  quantité que vdüs jûgerez.à propos ybefeZ-ïes 
S&les iavëz mettez-les dans une càflerplè a^èb 
les Perdreaux, üfiàironnez defel, poicre ̂ fi
nes herbes, trois ou quatre gouflès d’ail, un ci
tron coupé én tranches, un detrti verre d’hui
le, un verre de vin de Champagne; enfuite, 

’achëyez' de'les Couvrir de bardes de fard # &de 
‘vead;'mettez- les cuire feu deffus, & deflbusj 
"prenez £arde qu'ils ne Cuifent pdS1 tfdb ; il faut 
"que ÿôs ‘Pérdréatïx foièift fermes. Vos'Perdreaux 

 ̂ étant
/

V

/
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étant cuits, rirez les , & les tenez chaudement) 
mettez dans la cafTerole ou vos perdreaux ont 
cuits, une demi cuillierée de bon jus, une demi 
cuillierée d’effence de jambon; faites boüillir le 
t o u t , &  dégraiffez-le bien , paffez cette fauflè 
dans un tamis de foie ; enfuite , remettez les 
truffes dans la faufle ; étant prêt à fervir, met
tez vos Perdreaux dans leur plat, & vos Truf
fes autour; & mettez vôtre fauffepar-deffus, & 
fervez chaudement pour Entrée.

Perdreaux à  la  M ofcovite.

Prenez des Perdreau^, flambez-les, épluchez- 
jes, vuidez-les, & les coupez en fricaffee de 
Poulets ; ne les mettez point dans l'eau; mais 
mettez - les dans une caflerole avec un peu de 
lard fondu, & enfuite, fur le feu , bien allumé; 
paflèz-les quelques tours- fur le feu ; enfuite, 
mouillez-les d’un bon verre d’eàu-de-vie, & les 
tenez toujours fur le feu, tant qu'il peut brûler; 
le feu étant éteint, mettez-y quelques champi
gnons , truffes , & les tnoüillez de bon jus, & 
de bon coulis ; enfuite, faites-les cuire à peut 
feu; ayez foin de les bien dégrailler; étant prêt 
à  fervir, mettez-y un morceau dé beurre frais, 
ou bien un peu d'huile , un jus de citron, à  
fervez chaudement pour Entrée* Une autre 
fois vous les pouvez laiffer entières.t ■ - ‘

P erdrix  à la Braife.

Ayez des Perdrix, épluchez-les, vuidez-les, 
& trouffez les cuiffes en dedans le corps, faites- 
'les refaire fur la braife , & les piquez de gros 
lard ; prenez du lard, coupez-en des lardons

gros

<
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gros comme la moitiévdu petit doigt ; aflaifon- 
nez-les de Tel, poivre, fines herbes, fines épi
ces; prenez une lardoire de bois , & lardez vos 
Perdrix ; étant piquées, ficelez-les, & les met
tez cuire dans une braife, dont voici la manière 
de la faire. Prenez une braifiere, ou une mar
m ite, garniflez là de bardes de lard, & de tran
ches de bœ uf; enfuite, mettez-y vos Perdrix,
&  les aflaifonnez de fel , poivre , bafilic, th in , 
ognons, & les achevez de couvrir,& les mouil
lez d’une cuillerée de boüillon, & les mettez 
cuire feu defius, & deflous tout doucement ;

, étant cuites , vous les pouvez fervir avec une 
fauiTe hachée, ou bien avec un ragoût de ris de 
v eau , ou aux cardons d’Efpagne, & fervez 
chaudement pour Entrée.

P erdrix  aux Choux.

Prenez des Perdrix , & les accommodez tout! 
comme celles ci-devant : Il faut avoir des Choux 
& les faire blanchir ; étant blanchis, vous les - 
ficelez par petits paquets , & les mettez cuire 
dans vôtre braife avec vos Perdrix; étant cui
tes, vous les tirez égoûter, & les Choux aufii ; 
enfuite, vous dreflez vos Perdrix dans leur plat;
&  entre chaque Perdrix, vous y mettez un mor
ceau de Choux, & un bon coulis par-defiiis , &  
fervez chaudement pour Entrée.

P erdrix  au Bœ uf.

Prenez des Perdrix , épluchez-les, & trouv
iez les cuiifes en dedans le corps ; ayez des tran
ches de Bœuf, bien minces, mais allez grandes 
pour qu’elles puiilent faire le tour de vos Per-

STime / .  O  drix ;
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■drix; enfuite, piquez -les de gros lardons de 
lard, & de jombon, & les mettez cuire dans 
une braife ; étant cuites , tirez- les égôûter, & 
dreflez-les dans leur plat bien proprement, &  
mettez par-deflus une efleqce de jambon, & 
fervez chaudement pour Entrée.

. • Perdreaux à  la Reine,

* Prenez des Perdreaux, flambez-les , épluchez- 
les, &  les vuidez : détachez la peau de deflus 
l’eftomac, &  ôtez la chair, de l’eftômac'de vos 
Perdreaux ; prenez quelques blancs de poulet, 
avec la chair de vos Perdreaux , un petit mor
ceau- de lard blanchi, un morceau de tetine de 
veau, perfic, ciboule,-fines herbes, fines épi
ces, fel, poivre, un jaune d’œuf crû; hachez 
bien le tout enfèmble, & en rempliflez les efto- 
macs de vos Perdreaux ; & fi vous avez de la 
farce de refte , mettez-là dans le corps de vos 
Perdreaux; mettez-les à la broche ; envelopez 
de bardes.de lard, & de papier. Vos Perdreaux 
étant cuits , tirez-les , éç les débardez, -& les 
dreflez dans leur plat; mettez un coulis à laRei- 
jie par-deflus, dont voici la manière de Je faire. 
Prenez unecaflerole, & y mettez aux environs 
de trois quarterons de rouelle de veau, coupez 
en dez ; une tranche de jambon , un ognon, un 
panet coupé en morceaux ; .mettez vôtre cafle-» 
rôle fur un fourneau, & moüillez-les fur le champ 
de bouillon ; il faut avoir dès blancs de poular
des ou de poulets , &  les bien piler dans un mor
tier ; & quand vôtre viande fera cuite, tiïëz-là 
de vôtre caflerole, &  y mettez un morceau dé 
mie de pain blanc, & la faites bien mitonner ; 
prenez garde que vôtre bouillon ne prenne cou-

• leur;
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leur1} mettes ehfuite' vos blaricsde volailles pi-' 
lez, & lès paflez fur lechamp-à l'étamine, >Cà- 
coulis fert pour toutes fortes de viandes, & pour 
les Poulardes ; voyez 'que lë couüs fûitd’un bon 
goût, & fervez chaudement pour Entrée.

P erdreau xà  V'Àchia.

• Prenez des Perdreaux, épluchez-les ■ & ha- t 
billez-lë8 comme ceux ci-devam; enfuite j met
tez les à la broche, pliez dé bardes de lard , J<3# 
de papier, prenez enfuite de i’Aehîa, coupez-là 
par tranches, & la faites blanchir à l’eau: ?boüifo 
lanté, étant blanchie, mettez-là dans une caflè- 
r-ole avec un peu d’eflence de jambon, dn peu* 
de coulis ordinaire, unpéû déjuS ; faicéé cuiré* 
le tout un momeht,& les Perdreaux étant cuits >% 
tirez-les, & les débardez; mettez - lés dans utf 
plat ; voyez que vôtre ragoût foie d’ùn bon goût ÿ 
enfuite, mettez vôtre ragoût d’Achià pâr-def*' 
fus, & lervez chaudement pôur Entrée^ • ;

Perdreaux au fin erbërbes. J '
Il faut avoir des Perdreaux qui àyent d û 1 fu-' 

m et; épluchezi-les bien , & vüidez-les; ôtez 
l'amer des foies; enfuite, hachez les foies avec 
du lard râpé, pferfil, c ibou le ,fd ,! pdivre,fines 
herbes, fines épices, un morceau dé beurre ; quel
ques champignons; hachez bien: le font , & le 
mettez dans le corps de vos Perdreaux : arrêtez. 
en les deux bôuts , & les faites refaire dans une- 
caflerole, enluite, mette-z-les à-la broché, en-1 
velopez de bardes de lard , <X de papiet; vos* 
Perdreaux étant cuits', tircZ lés', & les héb v;v 
dez ; dreflez-les dans leur plat -, -mettez-y- omv

O 2 eifen-



eflence de ambon deflus, & fervez chaude
ment pour Entrée.

P erdreaux aux Eerevices.

Prenez des Perdreaux, épluchez*les , & les ' 
vuidez ; laiflez le bouton; prenez les foies ôtez- 
en l’amer, & les hachez avec du lard râpé, un 
morceau de beurre, perfil, ciboule, champi
gnons, fines épices, fel, poivre; hachez bien 
le tout enfemble, & le mettez dans le corps de 
vos Perdreaux, & paflez le croupion dans le 
bouton :faites-les refaire dans une caflerole avec 
un morceau de beurre, ciboule, perfil, le tout 
en branche; enfuite, mettez-les à la broche, 
envelopez de bardes de la rd , & de papier ; 
vous prenez une douzaine de moyennes Ecre- 
vices, que vous faites cuire; étant cuites,vous 
en ôtez les petites pattes, & épluchez lès queues,
& vous les mettez dans une caflerole, avec un 
peu d’eflence & de ju s , & les faites mittonner, 
afin qu’eUes prennent du goût: vos Perdreaux 
étant cuits, tirez-les, & les débardez, & les 
dreflez, dans leur plat avec les Eerevices autour,
&  l’eflence par-deflus; & fervez chaudement 
pour Entrée. Une autre fois vous pouvez vous 
ièrvir d’un coulis d’Ecrévices ; voici la manière 
de le faire. Prenez des petites Eerevices, & 
les lavez bien; mettez-les cuire avec ciboule, 
perfil, fel,poivre, un peu d’eau, & les mettez 
fur le feu; d’abord que l’eau a paflë par-deflus, 
elles font cuites; épluchez-les, & faites piler les 
Coquilles ; mettez dans une caflerole un morceau 
de roüelle de veau coupé en morceaux, & quel
ques tranches de jam bon, ognons, caroxes,  
coupées en morceaux ;  mettez vôtre caflerole

fur.
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fur le feu ; lorfque vôtre coulis eft un peu atta
ché , mottiliez-le de boüillon, & y mettez une 
cuillerée de coulis , & une ou deux tranches de 
citron ,goûtez vôtre coulis, s’il eft de bon goût, 
&  en ôtez toutes les viandes-, m ettez-y enfuite 
vos coquilles d’Ecrevices pilées, & le palTez à 
l’étamine fur le champ. Vous pouvez vous fer- 
vir de ce coulis pour toutes fortes de viandes, 
pour des perdrix : quand vos moyennes Ecrevi- 
ces ont pris goût, mettez-les dans ce coulis, 
■& fervez chaudement. Une autre fois vous met
tez les queues de vos Ecrevices dans une caflè- 
role avec ju s , coulis, & fel, pour qu’il prenne goût; 
enfuite, vous les mettez dans vôtre coulis d’E
crevices , & après cela, mettez le coulis avec 
les queues d’Ecrevices deflus vos Perdreaux, 
&  fervez chaudement.

Perdreaux en Fricandeaux.

Prenez des Perdreaux, épluchez-les, vuidez- 
les, trouffez les cuilfes dans le corps, & caftez 
un peu les os, & les aplatiftez; faites-les refai
re ; enfuite, faites-les piquer de petit tard ; étant 
piquez, mettez-les à cuire dans une cafterole 
avec quelques tranches de veau, & de jambon, 
ognons, & doux. Vos Perdreaux étant cuits, 
tirez-les, &  paftez le boüillon dans un tamis, 
dégradiez-le, remettez-le enfuite fur le feu, &  
le faites bouillir julqu’à ce qu’il fe rende en ca
ramel; prenez garde qu’il ne prenne trop de cou
leur; enfuite, mettez vos Perdreaux dans le ca
ramel, le lard deftus, où pour mieux dire, le 
lard dans la glace; enfuite, vous le mettez fur 
des cendres chaudes, afin qu’il le glace plus ag
rément. Etant prêt à fervir, mettez une eftea-

O 3 ce



LE ,:CJJ l  S;î N HZ R
ce dans le plat- où vous voulez •fefvir, ;& vos 
Perdreaux deffiis;, s’ils ne font -pas allez glacez; 
mectez-les un moment fur le .fourneau , & les 
faites toûjours marcher, jufqu’àce  que vous les 
trouviez comme il faut.;vous pouvez tiret le ca» 
j-amel pour le mettre delfous vos Perdreaux; vos 
Perdreaux étant tirez, mettez-y une pincée de 
farine; remuez avec une. cuilliere, & Le moüii* 
lez d’un peu de bouillon, d’un peu d’effence, 

d’un jus de .citron; dégraifllz-le bien, &  le 
mettez dans vôtre plat avec vos Perdreaux défi 
iusy & fervez chaudement pour Entrée. . ..

Perdreaux en G renadins.'

f ...Prenez desPerdreaux-, épluchez-les, &  Je$ 
fendez par le dos; ôtez-en tous les os„ &  une 
partie de la chair que vous couperez en petits 
d ez ,&  ris de veau, truffes yertes.chaippignons, 
&  jambon, aflaifonnez de fel, poivre, fines 
hefbea, .fines é p ic e sd u  iard râpé ,  & le paffez 
.un moment fur .le feu; .voyez qu’il fuit de boii 
goût;, & y mettez un jus.de citron; & rem plit 
fez- en vos Perdreaux ; enfuite, çoufez- l e s & 
•les rendez ronds comme une boule; refaites-les; 
,& les piquez de petit lard; mettez-les cuire 
comme les Perdreaux ci-deffus; étant cuits, 
ffreffez-les de même; vous les fervez, chaudes 
m ent pour Entrée..

j Perdreaux à rÉJpagnole*
. Prenez des Perdreaux, flambez-les, & éplu- 

chez-les, & les vuidez; hachz-en les foies avec 
un morceau de.beurre,;. l.atd râpé, champignons 
truffes .vertes, fi vous en avez, perfil, ciboule , 

. .> fel,
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fel, poivre, fines herbes * fines épicèsi;;:hachez 
bien le tout, & le mettez dans les corps de vos 
Perdreaux, & les arrêtez .parles deux 'bouts; 
enfuite, faites-les refaire, dans une ■ caflerole ; 
étant refaits ,' mettez- les ;à la i broche , les 
>liez de ; hardes; de ford, ;& /d e  papier^.; vos 

Perdreaux étant cuits, tirez-les, « J e v -d é *  
tardez ; dreflez - les dans leur p la t , & vôtre 

:àüfTe à .l’Elpagnole par-deflus,’& fervee chau
dement pour Entrée , vou's trouverez la maiïïié- 
re de la feireaù Chapitre des Sauffes. -fis fe fer- ' 
vent dépeeez après quîiîs-foht cuits, vous les 
coupez, & lés mettez dans nne caflerole avec 
la faufle à l’Efpagnolè f & fervez chaudemèfit, 
pour petite Entrée ou hors d'œuvre. ,

• . . .  . . . . . .  . , . . .  - t

T tv in m x  a la Polottoifej v  ..
Prenez dés Perdreaux, flambez - les., éplü* 

ch ez -lé s , . & les vuidez; mettez-lés, enfuité 
à la broche avec un mbrceati de beurre 
dans le corps, & les pliez de bardes dè lard &  
dé  papier.- Quand ils feront cuits, tirez-les dé 

, la broché ; ayez des - éehalottes toutes -prêtes ; 
épluchées & hachées, un peu de petfil,.du  gin
gembre râpé, lavez une euiffe fans la détacher 
du corps i metteZ-y une 'pincée de gingembre, 
une pincée d’échalottes, & une pincée de per- 
fil , upe pincée de fel , &  un petit rodfceau 'd e  
beurre frais ; quand vous avez fait de même à tous 
vps Perdreaux,, à leurs deux ailes , yous les é* 
craferez entre deux affiettès, & y mettrez quel
ques zeftes d’orange, un peu de bouillon,, un 
peu de mie de pain bien fine, que vous jette
rez par-deflùss vous le mettrez un moment fur

Q 4 un



un réchaud, entre deux plats, avec un jus d’o
range , un demi verre de vin de Champagne, &  
vous le ferez bouillir un moment ;obfervez qu’il 
foit d’un bon goût} vous pouvez fervir toutes fortes 
de volailles de la même manière, au lieu de la 
mettre dans un plat, la mettrez dans une cafTe- 
role, & fervez chaudement pour Entrée.

P erdreaux à  la  Polonoife, qui s'apelle 
Bigocbe, &P en hon français 

Galtm afrèe.

. Vos Perdreaux étant cuits à la broche, com
me ceux c i-devan t, dépecez-les, comme pour 
fricaffée de poulets ; mettez-les dans une cafle- 
role avec un peu de bottillon, une pincée de ci
boule hachée, une pincée d’échalottes, une pin
cée de perfîl, du lel, du poivre, une rocambo- 
le , bien hachée, une petite poignée de mie de

jiain, des zeftes d’orange avec le jus, mettez- 
es chauffer un moment fur le feu; tournez-les 

deux ou trois tours fans qu’ils boüillent, dreflez- 
les dans leur plat, & fervez chaudement pour 
Entrée, ou hors d’oeuvre.

Hachis de P erdrix.

Vos Perdrix étant cuites à la broche, vous 
en levez les ailes, & les cuiflès, & vous en ti
rez toute la chair, que vous hachez bien ; vous 
prenez les carcaffes, les faites piler; étant bien 
pilées, levez-les du mortier, mettez-les dans 
une cafferole,avec un peu d’effence de jambon, 
faites-les chauffer un moment, & partez-les à 
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l’étamine, prenez vos Perdrix hachées , &  les 
mettez dans une petite cafferole , & y mettez 
de ce petit coulis que vous venez de paffer , la 
quantité que vous jugerez à propos ; étant prêt 
•à fetvir, faites-les chauffer; mais prenez garde 
qu’il ne bouille; raettez-y une petite rocambole 
bien écrafëe, &  un jus de citron, ou un jus d’o
range , & fervez chaudement pour Entrée. Vous 
pouvez une autre fois y mettre du blanc de 
poularde^ vôtre hachis en fera plus délicat.

Perdreaux h la  Quando.

Prenez des Perdreaux cuits à la broche, fai
tes-les bien piler, &  en les pilant, faites-les 
moüiller d’un peu de jus, pour qu’ils fe pilent 
avec plus de facilité; étant pilé, tirez-les du 
mortier, mettez-les dans une cafferole, avec du 
jus, du coulis, & d e  l’eflence de jambon: fai
tes chauffer le tout un moment ; enfuite, paf- 
fez-les it l'étamine à force de bras, avec une 
cuilliere de bois; il faut qu’il foit allez épais, 
pour qu’on puiffe le prendre avec une fourchet
tes: étant paffé, mectez-le dans une cafferole, 
&  le tenez chaudement; étant prêt àfervir, met- 
tez-y un jus de citron , & fervez chaudement 
pour hors d’œuvre garnie de mouillettes ou croû
tons autour.

P erdreaux à la  Carpe.

Prenez des Perdreaux , flambez-les, éplu- 
chez-les, & lesvuidez; ôtez l’amer des foies, 
hachez - les avec du perlil, affaifonnez - les de poi
vres } fel, lard râpé, ciboules, champignons, 
~ \  i i  D O $ fines
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fines -herbes, fines épicés, -unmorceau de beur
re ;  hachez bien le tout, enfepible ; .mettez-Jes 
enfiiite dans le : corps de vos Perdreaux, met- 
tez>les à.la. broche , pliez de bardes de lard, &  
de papier. Vosi Perdreaux étant cuits,  ̂dé bar
dez-les,- mettez-les dans leur plat, avec vos 
-làitanqes autour , &  vôtre faufle par - deflùs vos 
JPerdreatix, &  fervez chaudement pour Entrée; 
obfervez que les Carpes ibiern de bonne eau, au- 
trement cela, gateroit vôtre coulis. .

. . t
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Des Entrées dé Mouton.

Grojje E ntrée d'un R ô t-d e -B if  de
M outon. ' >

P Renez toute la croupe d’un Mouton bien ten 
dre ; levez adroitement la première peau dç 

deflùs par-la pointe ,. & la laiflê? atacbee par fè 
bas," & y mettez un peu de jambon haché, aflai- 
fonnez de perfil, ciboule ^poivre, avec des cham
pignons hachez & truffes , fi vous en avez; ran
gez le tout fur la croupe de vôtre Mouton-, rew- 
•verfez la peau par-defiùs i arrêtez ht peaupar 
•les bouts, &  la couvrez de papier, &  la faite 
cuire à la brocher étant cuite,■ déficelez-là, pa- 
*tez<-là proprement, dreflez-là dans fon plat avec 
jm  jus d’échalotte par-defiùs i, & fervezehaude- 
•nient pour Groflè Entrée. •
• On en peut faire de même d’un quartier d’A- 
gneau comme d’un Moutoh. ,• •

Prenez un Mouton en tier, coupez-èn les de
vants; piquez les deux derrières,de gros lard, &  
les ficeliez; étant piquez & ficeliez, prenez une 
braifiere àflez grande pour y pouvoir mettre vô
tre; Rôt-de-Bif de Moutôp ;, garnifl? z la braifiere
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de .bardes de lard, tranches de boeuf & ognons; 
mettez-y vôtre Rôt-de-Bif de Mouton, & allai- ̂  
fonnez de fel, poivre, fines herbes, ognons, ci
boules , ail ; achevez de le couvrir de tranches 
de bœuf, & dé bardes de lard ; enfuite, moüil- 
lez-le, couvrez vôtre braifiére, & la mettez cui
re feu deflus & deflous; avez foin d’entretenir 
le feu ; vôtre Rôt-de-Bif de Mouton étant cu it, 
tirez* le, & le mettez dans un grand plat, & le 
panez moitié, mie de pain, & moitié parmefan, 
&  lui faites prendre couleur au four; drefiez-le 
dans le plat ou vous le voulez lervir, & fervcz 
chaudement, avec une eflence deflous.

R ô t-d e -B if  de Mouton aux fines H erb es ,  
à la Broche.

Prenez un derrière de Mouton , & que les 
reins y tiennent, levez-en la peau le plus adroi
tement que vous pourez , tout le long du filet ; 
prenez du lard râpé, & un bon morceau de beur
re ;  hachez du perfil, ciboule , champignons, 
mêlez bien le tout enfemble, & l’aflaifonnez de 
fel, poivre, fines herbes, fines épices, & étant 
bien mêlé, fourez-le dans les reins de vôtre Rôt- 
de-Bif de Mouton ; embrochez-le, & le pliez de 
papier beurré, & le faites cuire. Etant cuit, ôtez 
le papier, &  le panez de mie de pain bien fine ; 
faites lui prendre une belle couleur ; étant com
me il fa it, tirez-le, & le dreflez dans le plat où 
vous le voulez fervir, mettez un jus deflus, & 
ièrver chaudement.

Selle de Mouton h VAngloiJe.
Prenez les reins d’un Mouton , & les piquez 

de gros lard; étant piquez, ficelez-les b ien , &
les



les mettez cuire à là braillé, tout comme le Rôt* 
de-B if de Mouton pétant cuit, tirez vos reins de 
Mouton, & les panez de mies de pain bien fines ,  
&  lui faites prendre couleur au four; étant colo
rez, dreflèz-le dans vôtre plat, ou vous le vou
lez fervir, mettez délions ce que vous jugerez 
à propos, & fervez chaudement.

R ô t-d e-B if de Mouton en Sur-tout.

Prenez tout le< derrière d’un Mouton, &  le 
faites cuire à la broche, étant cuit, tirez-le de 
la broche ; & en ôtez toute la chair, tout le 
long du filet jufques au cuiffeau : hachez bien cet
te viande avec du lard blanchi,  de la graillé de 
bœ uf, un morceau de mie de pain cuite dans 
du la i t , ou de la crème; hachez bien le tout, 
mettez- y une demi douzaine de jaunes d’œufs , 
foiietez les blancs en neige, & les mettez dans 
vôtre farce, faites piler le tout dans un mortier: 
étant pilé , faites des murailles dé chaque côtes 
des reins de vôtre Rot-de-Bif, & fur le gigot de 
même ; il faut avoir un ragoût de ris de veau , 
champignons, crêtes de coq, truffes, quelques 
blancs de volailles, comme poulets,  ou pou
lardes , pigeons, ou perdrix ; voici la manière 
de le faire : prenez des ris de veau, faites-Ies 
blanchir: étant blanchis, coupez-les en morce
aux , & les mettez, dans une cailèrole, avec des 
champignons, & truffes, fi vous en avez: met- 
tez-y une cuillierée de boüillon, &  mettez vô
tre caflerole fur le feu, vos ris de veau , étant! 
cuits, mettez-y une cuillierée à pot de coulis, &  
laiflez les ris de veau là, avec les crêtes qui font 
ordinairement cuites à part ; goûtez vôtre ragoût, 
& lui donnez le meilleur goût que vous pourrez,

&
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&  lé faites refroidir ;  étant frôit; mettez le ra
goût dans vôtre Rôt-de-Bif, & achevez de le cou? 
vrir de farce legerement; & faites enforte que 
les murailles'ayent dufoutien; dorez-les d’œuf» 
batus, & les panez de mies de pain bien fines, 
&.lui faites prendre couleur au four; étant cuit, 
drefiez-le .dans- le plat, que-vous voulez fervir r  
& y mettez un coulis à l’ordinaire , & fervez 
chaudement.. Le mieux , elt de.le former dans 
fon plet.

. Gigot de Mouton à VAngloife.
- Prenez un Gigot & en caflez le manche ; 

mettez une marmite avec de Peau & du fèl, fur 
Ifr feu, & y  mettez vôtre Gigot. Lorfqu’il au
ra botiilli deusc heures,- il fera cuit ; prenez une 
caflerole , & y mettez un morceau de beurre , 
Une pincée de farine, du fe l, poivre, mufcade, 
Une goûte de jus , une demi-douzaine d’œufs 
durs, que vous mettez bien hachez dans,vôtre 
ftirfle, avec une poignée de câpres; étant prêt 
àfervir, tirez vôtre G igot; & le drelTez dans 
lë plat que vous voulez fervir, & vôtrefaufle 
par-deffiiS', &  fervez chaudement pour Entrée.

1 Gigot, de M outon d u t  N a v e ts ,  à  
: VAngloife.

• Prenez un- G igot,  & le faites cuire avec les 
Navets; prenez un morceau de beurre, &  le: 
mettez dans une caflerole, avec une pincée de. 
farine, du poivre, du fer de la mufcade râpée, 
un filet de vinaigre; liez .vôtre faufle, & tirez 
vos Navets'- de la marmite, & les coupez en 

> mor-
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morceaux; & les mettez dans vôtre làufle ‘ é- 
taftc prêt à fervir, tirez vôtre Gigot, & le dref- 
fez dans le plat, que Vous voulez fervir; met
tez vos Navets par-deffus, & ferveZ chaude
ment pour Entrée. <

G igot de Mouton à Peau* •
Prenez un Gigot de Mouton mortifié, & le 

bâtez avec le plat du couperet; eaflez-en les 
gros os du G igot, mettez* le cuire dans une mar
mite avec de l'eau fel, poivre, clous, fines her
bes quelques bardes de lard , une boiiteille de 
yin blanc; vôtre Gigot étant cuit, tirez-le, &  
le dreflez dans foh p lat, <5c mettez déffiis uhe 
fauffe à l’Italienne j & fervez chaudement pour 
Entrée. . ,

G igo t1 de Mouton à la  Braijè. •
Prenez un Gigot de Mouron, <5? le  piquez de 

gros lard, bien affaifonné ;, ficellez-ie,& le met
tez cuire à la braife (la  manière de faire la brai- 
fq, fe trouve au Chapitre des Braifes.) Prenez 
quelques, ris de veau blanchis, coupez-les en 
morceaux dans une caflerôfè avec champignons 
& truffes; mettez-y une demi cuillerée,deçou- 
îis, une demi cuillerée de jus; piet;tez vôtre'caf- 
ferole fur le feu, & faites cuire, vôtiré ragoût; 
étant, c u itv o y e z  S’il eli de bon goÙt,  ̂dégraif. 
fez4e bien, & y mettez' up jus de citron,; vô
tre Gigot étant cuit tirez-Je égoûtçr,' & !e dréf- 
fez dans le .pjat où vqus le ypulez fetvir, tSc 
fervez chaudetnenç pour Entrée., ,

G igot de Mouton aP çaù  ? p iq u é &  glacé.
Prenez un Gigot de Mouton qui foit un peu

mor-



mortifié; bâtez J e ,  caliez le gros os des cuifles, 
ôtez la peau deflus; & le faices piquer de petit 
lard} étant piqué, ficellez-le, & le mettez à cui
re dans une caflerole, avec quelques bardes de 
lard, quelqu’autres viandes,& des ognons, un 
bouquet de fines herbes, des clous, fel, poi
vre, & le moüillez d’eaü; faites-le cuire: pre
nez enfuite une caflerole, & y mettez aux en
virons d’une livre de veau coupé en petites tran
ches , avec quelques tranches de jambon & 
ognons: moüillez-le de boüillon ,&  le faites cuire. 
Vôtre viande étant cuite, paffez le boüillon au tra
vers d’un tamis dans une caflerole allez grande 
pour y pouvoir mettre vôtre Gigot ; après cela, 
mettez le boüillon fur le feu , &  le taillez tarir 
jufqu’à ce qu’il devienne en caramel ; vôtre gla
ce étant prête, m ettez-y vôtre G igot; & la 
mettez fur des cendres chaudes ; étant prêt à 
fervir, mettez dans le plat où vous voulez fer- 
vir un ragoût de concombres, félon la failbn, & 
mettez vôtre Gigot de Mouton deflus, & fervez 
chaudement pour Entrée.

G igot de Mouton en Saucijfon.

Prenez un fort Gigot de Mouton, ouvrez-le 
en deux, & en tirez les os; ne laiflez que le 
manche pour marquer que c’eft un Gigot; ti
rez une partie de la chair du dedans de vôtre 
Gigot coupez en dez, du jambon, cornichons, 
des champignons, des truffes fraiches dans la 
faifon, & du lard, lé tout coupé en dez, & a£ 
faifonnez de fel, poivre, fines herbes, fines é- 
pices.,' ciboule,.perfil haché, une pointe d’ail; 
lardez vôtre Gigot par-dedans avec du gros lard, 
bien aflaifonné, & y mettez le falipicon, & . le

roü-
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roülez en fauciflon ; ficeliez-le, & le mettez ü 
cuire à  labraife, étant cuit, tirez-le égoûter, ôç 
le dreflèz dans Ton p la t, & mettez un petit 
coulis deftus avec un jus de c itron , <5ç fervez 
chaudement ppur Entrée.

G igot de M outon à la  Taifanne.

H faut avoir un Gigot de Mouton qui (bit 
mortifié; battez-le bien , cafTez- en le gros os 
& levez-en les peaux; faites-le piquer de pe
tit lard; étant piqué, il faut avoir une bon
ne farce fine, & la mettez dans le corps du Gi
got autant que vous pourez; faites -le cuire à 
la broche, & le couvrez de papier; étant cuit, 
t i r e z - le ,  & le fervez avec une effence de 
jambon., & un jus d’orange, &  fervëz chaude
ment pour Entrée.

Epaule de Mouton en Roulades.

Pretfez une Epaule de M outon, & la délbfiêz 
bien proprement ; étendez • là le plus large que 
vous pourez ; prenez un morceau de veau, &  
en ôtez la peau; prenez aufii un morceau de 
graille de boeuf, du lard ,. perfil, ciboule , 
champignons ; hachez bien le tout enfem- 
ble , alTaifonné de fe l, poivre fines herbes, 
fines épices caliez-y un couple de jaunes 
d’œufs, un morceau de mie de pain cuite dans 
du lait où de la crème; hachez bien le tout en
core; prenez du lard, du jambon, & des corni
chons , coupez le tout en petits dez, autant que 
vous jugerez à propos; mêlez bien le tout en- 
femble. Le tout étant bien mêlé, mettez-ledans 
vôtre Epaule; enfuite.roûlez-là, & pliez-là dans 
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tinte TefrVietcte où tofrchôn1, &  ta mettez à teuire 
d4ns une hfraîfe biéo «ffatfbftnée: étant c o k e , 
tifeâï-là ; & la déficelez -, dreflez-lkdahsle plat 
dû Vdus la  votile* fetvk ; & mettez une eflên- 
ce de jambon deflus >• <Sc ferVez. chaudement 
pour Encrée. , .

■Epaule de M outon fou rie  aux N avets.

FVeneztinte Epaule de M outon, ftendez-là eil 
dedans fût la palette, de en ôtez la palette bien 
proprement, tans oftenfèr la peau, piqutez-là en 
dedans de gros lard, &  de jambon ; étant pi» 
4}uée, faites tin ragoût de ris de veau -, champi
gnons , trdffes &  crêtes die coq, bien aflaifon- 
nez de Tel, & 'de poivre; paflezle totït deux 
ira trois tcrürs fur le feu ; eafuice, tnoûillez-le 
d’un peu de coulis ou d’eflencè; & laiflëti-lte re* 

. froidir, &  le mettez dans, vôtre Epaule; fer- 
jnez-là bien pour tjae le ragoût tie forte  point : 
roulez-là du côté de. la palette, jufqu’au man
che : obferVtez qu’il fout <juè le fnanCKe y foit, 
&  ayez bien foin de nettoyer le bout du itlàû- 
che; & bceflez-là, pdur qu’elle rèfte ten form e; 
tetifiiite, mettêz-lâ dans nne caiflerole «vtec quel
ques tratichès de vetiü‘& de jambon; faites-là 
cuire à fée , feu deflos-tSc défloras tout douce
m ent, prenez des Navets '& Ids tourne! comme 
Vous jugerét à prbpôii, faites les cuire-avecune 
Cuillerée de bon bôüillon dans une petite mar* 
m ite, avec tme barde delard ; votre ‘Epaule *é* 
tant cilitê, tirez-là de la'caflfero!e, & y mettez 
ïm peu de jus & de coulis, dégraiflèz bien Ce 
petit côuliS, & lè paflez daüs un tamis; eh fui
te , mettez-y‘Vôtre Epaulé, & vos Navets * après 
jître égoûrez rbbfetvez qü’ils foieifo de bon goût* 
" .. -i •• étgnc



é m t  prêt k fervir, dxettoz vôtre Epaule dans 
Je p la t ou yous la voulez fervir , &  vos Navets 
par-deÆw4 & fervez chaudement pour Entrée. •

Epaule de Mouton à la  RouchL

Prenez un quartier de Mouton de devant qui 
foit mortifié ; levez-en l’Epaule, en ôtant la 
chair de deflus les c^tes , autant que vous üe 
pourez,.<5cque Je filet relie de toutfon long ata- 
ché à vôtre Epaule j faites piquer le filet de pçcit 
lard; étant piqué,  mettez vôtre Epaule de Mou»* 
ton s la hrochèi étant cuite, dreflèz-là dans foqi 
p lat, & que-le filetiè.trouve en deflus; mettez 
deflbus juu jus, ou bien un petit ragoût de d u t  
corde, âc.lewez chaudement pour Entrée. *

Epaule de M outon en Epignamme. r

. .  Prenez .une^Ëpaule de  Mouton qui foit tendre 
&  mortifiée; faites-là cuire -à la broche;, étant 
cuite, tirez-là; levez-en la peau deflus, le mieux 
qp’il vous fetapàflibre, .& que. la 'peau xeüe ja- 
près le manche: Coupez-là au niveau du man-> 
phe; prenez da chair de l’Epaule & la coupez 
en  petits filets dort minces. Prenez enfuite une 
caflerole, y mettez un morceau de- beurre $ 
mettez dur de fieu, & d ’abord que vôtre beurre 
fera roux, mettez-y nue-pincée de farine avec 
.tm. ognôn haché bien menu j mouillez -le d’un 
•peu'de boiiîllon & faflaifonnez de fei, poivre, 
suie rocambqie:ou deux, mettez-y vôtre Epau- 
Jede  Mouton coupée en  filets; faites une liai*- 
•Jbn de quatre oo cinq oeufs, délayez là avec du 
quSvde çitrqmou du verjus : .mettez - y : un peu 
4e onufeade, pêrfil haché, quelques échalotes ;

P  2 liez
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liez far le champ ; obfervez qu’elle foit d’un 
bon goût; dreflez dans le plat que vous voulez 
fervir ; mettez vôtre peau d’Epaule defTus, & 
fervez chaudement pour Entrée.

Epaule de Mouton en Hachis.
Prenez une Epaule de Mouton qui foit tendre 

& mortifiée; étant cuite, tirez-là, & levez-en 
la peau le mieux qu’il vous fera pofiible; & que 
la peau relie après le manche. Prenez la vian
de, & en ôiez tous les nerfs; faites-là hacher; 
prenez une caflerole, mettez-y un morceau de 
beurre avec une pincée de farine, & la* mettez 
furie feu; étant un peu colorée, mettez-y un 
ognon haché, & le moûillez d’un peu de jus, 
& l’aflaifonnez de fel, poivre, rocamboles ; met- 
tez-y yôtre viande hachée ; voyez qu’elle foit af- 
fez liée & d’un bon goût; drelTez-là dans fon 
plat, mettez la peau de l'Epaule par-deflus , & 
Servez chaudement.

Epaule de Mouton en Hachis à VAngloife.
. Mettez une Epaule de Mouton à la broche; 
étant cuite, tirez là, & en prenez la chair, & en 
ôtez tous les nerfs. Enfuite , coupez-Jà en pe
tits dez le plus mince que vous pourez : étant 
coupez, mettez-les dans une cafferole ; mettez- 
y un peu de bouillon ou de jus , & l’aflàifonnez 
de fel, poivre, & un peu de fines herbes. Met* 
tez-là fur le feu : enfuite, mettez-y un morceau 
de beurre manié dans de la farine : obfervez 
qu’elle foit d’un bon goût, & y mettez un jus de 
citron : dreflez - là dans fon plat, que vous

g»-
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garnirez de tranches de pain grillées, coupées 
en équiére, & fervez chaudement pour hors 
d'œuvre.

Rôt-de-Bif de Mouton aux Navets ,  à 
VAngMfe.

Prenez tout le derrière d’un Mouton, ouïes 
deux cuiflèaux, & que la moitié des reins tiennent, 
trouflez-le du mieux qu’il vous fera poflîbie ; en» 
fuite, mettez fur le feu une braiflére prefque 
pleine d’eau , affalfodnée de fel, quelques clous 
de girofle, & y mettez vôtre Rôt-de-Bif : fai
tes-le cuire, avec des Navets la quantité q'ue 
vous jugerez à propos. - Laiflez cuire le tout 
l’efpace de trois heures ; enfuire, tirez vôtre 
Rôt-de-Bif, & le dreflez dans le plat où vous 
voulez fervir avec vos Navets autour. Ayez 
une fauffe blanche faite de bon beurre, & en 
arrolez vos Navets $c vôtre Rôt-de-Bif. Une 
autre fois vous les pouvez couper en dez après 
être cuits , & les mettre dans vôtre Rôt-de-Bif: 
obfervez qu’il foit de bon goût, & fervez chaude
ment pouc greffe Entrée.

Gigot de Mouton en Chevreuil.
Parrez un Gigot de Mouton bien tendre, & 

le faite piquer de petit lard ; étant piqué , met
tez dans une cafferole un couple de boiiteilles 
de vinaigne , une bouteille de vin du Rhin , 
deux bouteilles d’eau , deux ou trois ognons 
coupez en tranches, demi-douzaine degouffes 
d’ail, un citron coupé en tranches, après lui en 
avoir Ôte l’écofle, alTaifotînez de fe l , poivre *

) P 3 doux
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c 'w x  de girofle , th ia , b-riKiC * î o r k i r &  m  
poignée oe coriandre çoncaile Jûke* le to u t 
k a  cha-fer; en:uite, à'jtz de ddL s le feu, <3t 
y  mettez vôtre Gigot de M octca, & le. biffé là- 
âedans pekiaoc'vingt-qôatre taeorér, p tasoù  
moim ; & quand vont voudrez le fervïr, vous 
le ferez cuire à la broche, &  Taroferez de fa 
marinade , & en le fervant, une poivrade Hée 
deiüis : vous trouverez la manière de k  fore ata 
Chapitre des bauüea.

Fricandeaux de Mouton.

■ Prenez un quartier de Mouton- : levez-en la 
noix,' & aatres morceaux qui font propres à fai
re des Fricandeaux; ôtez-en la peau, &les apia- 
tifiez avec le plat de vôtre couperet, & les fai
tes piquer de petit lard : étant piquez, mettez* 
les dans une cafTeroIe avec quelques morceaux 
de veau & tranches de jambon , un bouquet de 
fines herbes, un couple d’ognonsy mouillez-les 
de bouillon, & les faites cuire : étant coïts, ti* 
rez-les& les tenez chaudement ;paflez leur bouil
lon, & le remettez dans la caflèroie Air le feu, 
& le dégraifiez bien ; faites-le tarir jufqu’à ce 
qu’il devienne en caramel : enfuitè , idettez-y 
vos Fricandeaux , & les mettez fur des cendres 
chaudes , pour qu’ils fe glaceht aifément: étant 
prêt à fervir, obfervez qu’ils foient bien glacez, 
& les dreflez dans leur plat, mettez dans leur 
cadero'e un peu de coulis & du boQillon, & le 
dégraiflez bien ; mettez-y un jus de citron, pa£ 
fez-le dans un tamis de foie &le mettez fous vos 
Fricandeaux; obfervez qu’il foit de bon goût & 
fcrvez chaudement pour Entrée. - -

- « Car-
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Cdrbmmd.es 4e MwUm Çfeoff}. .
Prenez un.gigot de Mouton ; coupez-en des 

tranches de traders en travers dé répaiffeur'cFun 
bouçe, §  les aplatifiez avec vôtre coopéré?. 
Faites-Içs piquer de petit lard ; étant piquées^ 
mettez les cuire comme jès fricàndeaur ci-dëP 
fus, & fervez chaudement. Àd lieu d’ÿïnetcrê 
leur jus , VpuS pouve? y mettre tin ragoût dé 
concombres, pu bien un.ragoût de chicorée, ôà
de laitues. ' ' ; ’

• ‘ • • 1 • : : . •> .........f
Fiîeiiâè jWvuton, ffyuçz, Gîaèez. ^

Prenez des quarez de Mopton. levez-en Içfe 
Filets j ôtez-en la peau ; faites-les plqùè^ dè 
petit lard Y  mette?-les d^ns nhe cafi'erplè'avée 
DO morceau de veau , & quelques tranches‘dè - 
jambon, ÀflailQunçz-ies d’un bouquet, un cbrf- 
ple donnons, moüilléz de bouillon, & lès faites 
puire: étant.puits, ùrez-les f pàflez le bouillon^ „ 
&. le dégraifle?; remette?-\p dans 1a caflerôle fur 
1e feu , CSc.lç faites jboUillir f jufijü’à ce qu’iPfoi  ̂
réduit eh caramel: enfilUé, mettez-y vos Filets*, 
& la cpOerôJe.fùr la çendrç çhaudé afin qu’ilfc 
jfe glacent plus ajfément : étant prêt à férvir:, 
drelfez vos Filets dans leur plat^ & mettez dar̂ s 
jleur eafleroJe un peu dé bouillon & du coulis , 
pu du jus fi la çpuleur n’eft pas aflèz fopféë'j dé- 
graiflezrle bien » roettez-y un jus de citron, paf. 
lez-le dans un tamis de foie, & le mettez rpî s 
vos Filets de. Mouton '& féfVez chaudement 
pour Entrée. Vous .pouvez mettre de^Tous, au 
lieu de'leur jus, tel Ragoût de fégumesque vous 
jugerez à propos. Vous pouvez auflî les fervir 
dans les faire piquer, fi vous le voulez.

P 4 ' Ci»



Côtelettes deM outànG îacêesaax Epinars.

Prenez un quaré de Mouton , pareZ-le, & le  
coupez en Côtelettes > entre deux une fauflè } 
aplatiflez - les , ’& les faites piquer de petit 
lard r  & les mettez cuire dans une caflerôle , 
avec quelques morceaux de veau & de jambon, 
un bouquet, un couple d’ognonS mettez -les 
fur le feu, moüillez-les de boüillon, & les fai
tes cuire: étant cuites, tirez-les, paflez leur 
boiiillon, rem ettez-le dans la caflerôle, & te 
faites tarir, jufqu’à ce qu’il foit réduit .en cara
mel’; étant comme il faut, m ettez-y vos Cô
telettes de Mouton; remettez la caflerôle fur 
des cendres chaudes, afin qu’elles le glacent air 
iem ent: enfuite., ayez des Epinars bien éplu
ch ez , lavez, blanchis, & bien preflez; met- 
tez-les dans une caflerôle avec un morceau de 
beurre &  un peu de lard fondüj paflez-les quel
ques tours fur le feu; moüillez-les enfuite d’un 
.peu de jus & d’urt peu de coulis, laiflêz-le$ 
mitonner} étant prêt à fervir, obfervez qu’ils 
foient d'un bon goût, & les dreflez dans le plat 
que vous voulez fervir; mettez vos Côtelettes 
jpar-deflus, & fervez chaudement pour Entrée. 
V ous pouvez aufli fervir ces Côtelettes fans les 
faire piquer, fi vous le voulez, èn les faifant cuire 
de même que celles ci-deflus ; & mettre deflous un 
ragoût de telles légumes que vous jugerez à pro- 
pos. Vous pouvez faire cuire des épaules de 
M outon de la même façon.

Côtelettes de Mouton G rillées.

Prenez un quaré de Mouton, parez-le & le 
coupez eo Côtelettes, entre-deux une faufle;

apla-



apîatiffez-les &  les mettez dans une caflerole, 
avec un morceau de beurre, Tel, poivre, per- 
fif; ciboule, fines herbes, fines épices; faites 
leur faire quelques tours fur le feu, pour qu’elles 
prennent du goût: enfuite, tirez-les, panez-les r 
de mie de pain, .& les faites griller; étant gril* 
lées, dreflez-les dans leur plat, avec une fauflè. 
à l’échalotte , & fervez chaudement pour En
trée. ’ -

Efcalopes âe Mouton.
Il faut avoir du Mouton mortifié, & en ôter 

les nerfs & la peau,. & le couper par morceaux, 
gros comme le bout du pouce : étant tout cou
p é , prenez une caflerole ronde, frottez-là de 
beurre frais ; aplatiffez vos morceaux de Mouton 
avec le couperet, auffi mince que vous le pou- 
rez., & les arrangez dans vôtre- caflerole, à me- 
fure que vous les bâtez les uns après les autres. 
Poudrez-les enfuite d’un peu de fel, d’un p e n 
de poivre concafle, perfil haché, de là ciboule 
de même, quelques champignons & truffes, Il 
vous en avez, mais peu de chaquéchofe. Etant, 
prêt à fervir, ayez un fourneau bien allumé, &  
y mettez vôtre caflerole : d’abord que vos Efca
lopes feront tombez dans le fond de la caffero- 
le , remuez-les avec une cuilliere de bois, & ne 
les quitez point: dreflez-les fur le champ dans 
le plat où vous devez les fervir. Mettez dans 
vôtre caflerole un peu de jus & de coulis, avec 
une rocambole écrafée, un jus de citron ; ob
servez qu’il ioit de bon goût, mettez cette fauflç 
par-deflus vos Efcalopes, & fervez chaudement 
pour Entrée. Vous en pouvez faire de même 
de veau.

P  5  £ * *
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; Q u aré de M outon p iqu é de T erfil. ' !

‘ Prenez on Quaré de Mouton, parez-le propre** 
Puent, & le faites piquer de Pterfil, &  le faited 
ta ire  à la broche : élans c u it , dreflez - le dans 
fonplat avec un jus à l’échalote, & fervez chau-* 
dement pour Entrée.

A u tre  Q uaré de Mouton à  la  Broche*

Prenez un-Quaré, parez-le proprement, met* 
tez-le fur un hâtelet, atachez-le fur la broche, 
& l’envelopez de papier: étant- Cuit, ôtez’ le 
papier, panez-lé de mie de- paiff ,&> lui faites 
prendre utie belle couleur. Dreflez-le enfuite 
dans fon plat , avec un jus à l'échalote deffous; 
&  fervez chaudement pour Entrée.

V  Gaîïmafrêe de M outon à la  Mo}comte: :

1 Prenez un Gîgot de Mouton, ôtez-en lapeatl 
& les Nerfs: coupez-le en morceaux gros com* 
ftie des noix , & les piquez moitié lard & moi* 
(ié jambon ; mettez-les dans une' Cafièrote avec 
Un demi verre d’huile, les afiaifonnant de fêT,

Îoivre, ail & un bouquet: mettez -les far le fétu 
-orfqu’ils çommenferont à être chauds , moüiU 

lez-les d'une, chopine d 'eau--de-vie, & Jeé 
remuez toûjobrs fur le feu, jufqu’fc ce que le fiai 
ç’éteigne. Le feu étant éteint, ajoûtez-y du jus, 
du coulis, On bouquet, Champignons , truffes; 
fi vous en âyéz, faites cuire le tout doucement i 
étant cu it, dégrafiez-le bien , &  obfervez qo’i! 
foit d’un bon goût ; mettez - ÿ  un jus de citron; 
dreflez-te dans -fon p la t, &  feévez chaudement;

Une autrefois, au lieu de le paffer avec do 
* • - v - l’hui-
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Vhuite ; Vous le phfièhez aVec Air bèurfcb, &  : les 
ferez de raêtoe, . Etant cuit y -voàs.ihetterea 
entre vos morceaux de Mouton, deux douzai* 
ne de Marions bien cuits, & vous prendrez 
garde qu’ils né ffe «aliène, fit iroes Battrez la 
fauce par • delIuS. Vous pouvez une autre fois 
aplatie vos morceaux dé Mouton, & les fkire
4 e même.. . > . ■= -

* !

. -Hâtons de Mouton, - * ' -
• Prenez des noix de Mouton, &  les. coupét 
phr «anche*, aplâtifièz-Ië* HVëc lèplàt de vô- 
ftô couperet: enlhite* âfiàifonnèz-le* de TeP, 
poivrév fines herbes ■, fines épiée», perfil, ci- 
bduléy pointe d’ail , le tout ihôdëtérttmétafc, ufi 
v errede  bonne huile, uh jus decitrûnj laiflèz?- 
lés mariner dinfi péttdàtit Uh Couplé • d’heures: 
emfuite, étendez-les noix une h ühe j'& lés cou
vrez d’une petite fardé de volaille, fi* les rout
iez tes unes après les autres, fit les embrochez 
fur un bâtelec ; mettant une barde de lard de 
chaque cô té , de peur-que la farce h’éù forté. 
Acachezdes fur une broche; fit les faites cuire, 
enies'xrïofant d e  leur marinade, mêlée avec uti 
bail-'verre de vin blanC. Ëtaht ctiite»,' tirez- 
less fit les drefièz dattà lèurpîat’.' Mètteê dans 
ié ldégoût avec quoi vous lef aveZ artoIe, üh 
peu de-jus fit de côuRs ; le degràiffe^, fit te .Wet- 
xez p&f-déflüs vos Râtohs, où Une feul5e; à !’£• 
malienne. OWèrVèz qu’ils foienfc dé. Boh: godé, 
fit fervez-leS chaudement. Utie autre fols, vous 
{es pouvez faire piquer de petit lard, & lès. cui
re  d# même. Urié autre rois , voiis pouvez 
faire cuire comme dés -fricandëâuX ̂ s.ïaife 'tttd- 
riner de même, fit üréH éur glacé- p o é r  mettré

del-
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deflous. Oq fait de même des Râtons de Véaa rr 
de bœuf, fiuvtout qae les Viandes foient bien 
mortifiées*

G igot de Mouton en Epigtvm e.

Ayez un Gigot de Mouton qui (oit un peu 
mortifié, & en ôtez la peau tout autour fan» 
l’ouvrir , & laiflez un peu de chair après la 
peau, afin qu’elle puiflenc fe foûtenir; enfuite, 
renverfez-là deflus le manche; & enfuite, cou
liez l’os & la viande du Gigot , prenez une par
tie de la meilleure chair de vôtre Gigot, & la 
couperez par petites tranches, & la bâtez avec le 
coupret bien mince; prenez enfuke lerefte de 
vôtre chair & la hachez bien avec du lard, un 
morceau de graifie de bçeuf, une tranche, de 
jambon: étant/bien hachez, afiaiibnnez-les .de 
fel, poivre, fines herbes, fines épices, perfil, 
ciboules, rocamboles, un morceau de mie de 
pain cuit dant du lait,un couple de jaune d’œufs, 
& mêlez bien le tout enfemble, en hachant avec 
vôtre couteau; enfuite, reformez vôtre Gigot 
de Mouton de la grofieur qu’il étoic ; faites un lit, 
de cette farce dedans la peau , un lit de vos 
petites tranches de Mouton; enfuite, un lit de 
farce; enfuite, un lit de petites tranches fort 
minces de jambon, & continuerez de même ju£

2u’à ce que vôtre Gigot foit remplis; enfuite, 
celez-le par les deux bouts, de peur que la 

farce n’en forte, & le faites cuire dans, une pe
tite braife blanche; étant cuit, tirez-le, ôtez la 
ficelle, & dreflez-le dans fon plat; mettez par- 
deflus une eflknce de jambon, ou autre faufie : 
une autre fois vous pouvez le faire piquer de 
petit lard, & le faire cuire comme un fricandeau

de



dè veau, & mettre deffous ce qu’il vous plaira: 
vous pouvez faire uncuifleau de veau de lamé-, 
me manière.

Q uarés de Mouton Tiqué s £«? Glacés.
1 Prenez deux Quarés de Mouton , coupez-en 
les côtes à quatre pouces du filet; ôtez les os 
d’autour du filet, levèz la peàu de deflus vos 
filets, & les faites' piquer de petic lard ; étant 
picquez * mettez-les dans une caflerole avec tran
ches de jambon,& quelques morceaux de veau, 
Un couple d’ognons, & un bouquet fait de per- 
fil, ciboule, fines herbes & doux j mouilliez- 
lés avec du boüillon , & les faites cuire; étant 
cuits, tirez-leS, & les tenez chaudement ; pal- 
lez leurs boüillon par un tamis de foie; remettez 
te boüillon dans vôtre càflèrole, & le remettez.

' Air le feu, & le laifTeZ diminuer jufqu’à ce qu’il 
loit réduit en caramel ; enfuite , mettez-y vos 
Quarés, le lard dans la glace, & les mettez fur 
des cendres chaudes , afin qu’ils fe glacent tout 
doucement; étant prêt à fervir, mettez un pe
tit coulis dans le p lat, ou vous les voulez fer- 
vir, & mettez vos Quaré? glacés deflus, & fer^ 
vez chaudement, poiir Entrée. Une autre fois, 
vous y pouvez mettre un ragoût de chicorées, 
ou bien de concombres, fi la faiion le permet, 
Ou celleri,ou aux laitues, ou ofeille, ou avec des 
choux-fleurs.

• Q uarés de M outon tnCajJeroîe Glacés.

- Prenez des Quarés de Mouton , & les parez ; 
coupez-en les côtes à quatre pouces du filet j n’ô- 
tez point les peaux de deflus lies filets, mettez-
: > tes
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les dans «necaflerote avec quelques tranches de  
jaofeon* & quelques morceau* de veau , de* 
ognons, doux, & de l’ail ; moüillez-les de bouiln 
Ion, ou bien d’eau , & les faites cuire ; étant 
cuites , tâoerits , paffez le botiillon par un ca- 
mis, & le dégradiez ; enfuite, remettez-le dans 
h  caflerple, fy le faites boüülir, julqu’à ce qp’il 
foif réduit ,en caramel, & y remette# vos Qua
rts de Mouton; mettez-les for des cendre* 
chaudes’ ., faites blanchir de là çhiçorée &  
étant blanchie,preffez-là bien, & y donnât quel» 
quesçoops dp coûteau, & 1* mettez dafts^uoe 
caflerole aveç un morceau de beurre; mettez-là 
for un fourneau, paflez-là quelques tours, & la 
poudrez d’une pincée de farine; & la mouillez 
de bouillon; & étant aflàjfonAée8,.laiflèz-là.ipi« 
tonner; (étant cuite & de fopp goût.liez^là avec 
une liaifon de jaunes d’rçufp, la mettez dan* 
le plat que vous voulez fervir, iSfcvp* Quafés dé 
Mouton par-deflus, & fervez çhaudçmqRt.pour 
Entrée, ou autre légumes , ou ieprs propre fob-« 
Rances que yoqs tirerez apf è$ fo; avoir, pt£Z de la, 
cafferqle. • . . . ,-, ■

Filets de Mouton P iqués , G lacés, à Hd 
Chicorée,. .

.. Prenez de; Quaiés 4 e Mouton., leyez-en les 
Filets; levez*en aufiî-bien proprement Jes 
peaux ; faits-les piquer de petit lard ; étant pi
quez, m.éttçz-lés dânspne caflerore,.aV(?c; quel
ques tranches de veau, & de jambon, ognons, 
un bouquet iait de perûl , dbotile, clous , i& 
une goufle d’ail ; moüHlezJes de bouillon ,u8c 
d’eau , & les iaites cuire; .étanLcuj», ûrez-los,

&



& les tenez chauds.; paflez leur bouillon dans ua 
tamis, & remettez le bouillon dans une caftero- 
le fur nn fourneau , & le faites tarir jufqu’à ce 
qu’il fe réduifife en caramel; mettez-y vos Filets 
de Mouton, & les mettez for des cendres chau
des, afin qu’ils fe glacent plus ailement; prenez 
de là Chicorée, épluchez-enjles côtes de Jalon* 
guèur de la moitié du doigt, & la mettez dans 
l’eau, en ayant épluché'la quantité qu'il vous en 
faut; fâites-là blanchir à l’eau boitillante; étant 
blanchie, mettez* là égoûter 11 l'eau fraîche, & 
la prêtiez ; mettezdà enfuke .dans une caflerole 
avec bon coulis & jus , & achevez de la faire 
Cuire; étant cuite & de bon goûtyjSt prêt à for* 
yir, mettez vôtre Chicorée dans vôtre plat, &  
vos Filets deiTus „ & fervez chaudement pout 
petite E n trée ..........................

Queues de Mouton au Ris. '
Prenez des Queues de Mouton , & les faites 

blanchir » étant blanchies, coupez;en les bouts ,  
mettez-les par paquets, & les faitès cuire à la 
braille; prenez du Ris épluché & lavé, mettez- 
le cuire dane une^marmite avec^duiboilillûn % un 
peu gras ; obfervez qu’il loit de bon'goût; & 
foit épats; tétant -cuit , ôtez-le du feu , & le met* 
fez à refroidir; vos-Queues étant cuites,, tirez- 
le& de la brade., & les mettez à refroidir; quand 
vos Queues feront froides, vous leÿ. éhvelopq-- 
rez de R»., & îles> tremperez daips de<l!œuf bâ^- 
tu , & les panerez demiede^pViri^éuiit pa- 
nées, faites-fes friceAdaus de bon &in-d^ux',cfy- 
«e belle couleur; dveffezdes daas-le plgtoit voua 
Iles:voulez ifervir, jgarmflez-los depq&Vfrit,, 
fervsz, d!abord:p<ïm:jEotréé*. 4.... V  ^
- : j  * ‘ . ' ' ‘gueiits



Queues de Mouton frites au Parmefan. ;

Ayez des Quelles de Mouton cuites à la brai- 
Jè, trempez-Tes dans de l’œuf bâtu, & les pa-J 
nez moitié mie de pain & moitié Parmefan , 
faites les frires dans du bon faint-doux, dreflez- 
les dans leur plat, garnilïez les de perlilfrit,& 
les feriez fur le champ pour Entrée.

Qpeuè’s de Mouton au Parmefan 9 d'une 
autre façon.

Ayez des Queues de Mouton cuites à la brai- 
fe; mettez-les égoûter, & les dreflez dans le 
plat ou vous voulez fervir, & mettez un peu de 
coulis par-deflus ; pânez-les moitié mie de pain & 
moitié Parmefan, & leur faites prendre couleur 
au four, ou fous Un couvercle de toprtiére; é- 
tantcomme il faut,.nettoyez-les bord de vôtre

})lac, & y mettez un peu de coulis delfus fi vous 
e jugez à propos, & fervez chaudement pour 

Entrée.

Queuës de Mouton à la Sainte-Menou.
Pour les faires, il faut avoir une marmite qui 

foit propre pour cela, & y mettre un fons de 
bonnes bardes de lard, quelques tranches de 
veau & d’ognons ; rangez enfuite vos Queuës 
de Mouton, achevez de les couvrir avec tranches 
de veau & de lard, aflaifonnez de fines herbes, 
& de fines épices; mettez vôtre marmite dans 
Je four, ou fur la braife ; que le tout foit bien 
cuit; mais qu’il ne fe défafle pourtant pas : il 
faut après les avoir tirées, les bien paner, & les

gril-



griller ; étant grillées, on y fait une fauiTe, qu’on 
nomme rémoulade ; elle eu compofée d’anchois , 
de câpres hachées , de perGl /c ibou le  hachée, 
&- moutarde ; mêlez le tout avec du jus & 
coulis, & d’huile, une goufle d’ail, & l’aflai- 
fonnemeût ,•&  la mettez deflbus les Q ueues, 
que vous arrangées dedans un p la t, & fervez 
chaud ement.-

NB. Cette même iaufle 1ère pour plufieurs 
Volailles froideis que l'on pane oc fait griller , 
& à beaucoup d’autres, chofes.

Queues de Mouton Fardes frites.
Etant cuites à la braife, tirez-les fur un plat, 

& les dégrailTez ; envelopez-les d’une petite far
ce légère. Vous trouverez la manière de la fai- 
re en plufieurs endroits, au Chapitre des Farces; 
il faut prendre garde de.ne point trop grofir leç ' 
Queues; trampez-les dans des œufs batus; panez- 
!es, & les faites frire dans du fain-doux;ayant 
pris une belle couleur, dreflez-les proprement 
fur un plat avec du perfil frit , & les fervez 
chaudement pour Entrée, ou hors d’œuvre.

NB. Les Queues d’Agneau fe font de ïa mê
me manière que les Queues de Mouton. ,

Queues de Mouton frites.
Etant cuites à la braife , comme il eft marqué 

ci-deffus vous les tirez proprement, &  les met
tez égoûter, & les trempez dans des œufs batus; 
&  les panez d’une mie de pain bien fine, ,& les 
faites frires dans du fain-doux; qu’elles prennent 
Belle couleurs; drefiez dans leur plat avec àif.

£erfil frit, & fervez chaudement pour Entrée,pu
ors d’œuvre. .....................

'  / .  Q , , C H
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C H  A P I T  R  E  X.

; Des Entrées de Grenades , 
Grenadins, & Princefîês.

Grénade de Veau.

P Renez des noix de Veau, ôtçz-en les peaux» 
&  les coupez par-tranches bien minces, de 

la loijgneur, & de la largeur de vos no'rx; en- 
fuite, aplatiflez-les bien. Faites ' qu'elles loient 
en pointes par un bout, & les faites piquer du 
Côté de la pointe jufqnes à moitié: enfuite, pre
nez une douzaine de petits pigeons échaudez, 
vuidez-les, trouiïez - les, &  faites - les blanchir ; 
étant blanchis, épiaçhez-les bien proprement ; 
m ettez-les dans une caflerolé avec quelques 
morceaux de ris. de' veau blanchis ? quelques 
champignons & truffes, fi vous en avez; met- 
tez-les rar le feu, «Scies mouillez dé jus; laifTez  ̂
les cuire tout doucement,. & étant cuits, liez- 
les de vôtre coulis; mettez-y quelques culsd’ar- 
tichaux coupez en morceaux ; avec des crêtes. 
Obfervez qu’elles foienc d’un bon .goût, & les 
Jaiflez refroidir. Prenez enfuite une poupeton» 
nièce, .garnifTez*!» de bardes de lard bien min* 
ces, depuis le haut jufques en bas: après cela, 
prenez vos tranches de Veau que. vous avez fait 
piquer, <5c mettez le lard du côté jdes bardes j 
prenez une tranche de jambon de la longueur
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des fricandeaux de V eau, & autant large qué 
Vous la pourez faire; meftez-là à côté de vœ  _ 
fricandeaux, «St la faites croilèr d’un pouce l’ud 
fur l’autre ; enfuite, une autre de V eau,' üîns 
autre de jambon; & continuez de même* ju£ 
qu’à ce que vôtre Grenade foit entièrement for-* 
mée : Enfuite, prenez deux ou trois jaunes 
d’œufs, mettez de ces jaunes d’œufs deiTus le 
jambon * en relevant vôtre fricandeau ; faites la 
même cérémonie à tous, les uns après les au* 
très ; mettez un peu de farce dans le fond de» 
vôtre Grenade; vous en pouvez mettre aufli 
tout du long de vos bandes, (1 vous le voulez) 
obfervez que vôtfe ragoût foit de bon goût* & 
le mettez dans vôtre Grenade. Enfuite* rame-, 
nez par-delîus vôtre ragoût * vos tranches de» 
Veau & de jambon, le plus adroitement qu’il 
Vous fera pofible; mettez un peu de farce par-* 
delîus , frotez - le avec de l’œuf , couvrez -ld  
de bardes de lard * & le mettez Cuire feu 
delîus & delïous. Vôtre Grenade étant Cuite* 
prenez le plat ou vous la voulez fervir * &  la 
îenverfez dedans ç’en - delîus - delïous ; ayeà 
foin de la bien dégraifler, & de bien net-* 
toyer le bord de vôtre plat j étant bien net* 
toyé, ouvrez vôtre Grenade, levez les pointes 
des fricandeaux,d’une manière qu’elles formenc 
la figure d’une Grenade; mettez-y un coulis oïl 
une efl’ence, & fervez chaudement pour Entrée*

Vous pouvez fervir cette Grenade fans y 
mettre de jambon, en la faifant de même* '

Grenade de Concombres*
Prenez les plus beau* Concombres que vous 

pourez trouver; pelez-les, fendez les en qua*
Q, a tfe*



t r e , &  en ôtez le dedans ; faites-Ies blanchir àl’eaa  
bouillante, où il faut qu’ils ne faflent qu’entrer 
& fortir. Prenez enfuite du papier bien beurré , 
& en garniflez une poupetonniére,comme fi c’é- 
toit des'bardes de lard: après cela, arrangez 
une tranche de Concombres ; une tranche de 
jambon trempée dans un jaune d’œuf, & qu’el
les croifenc d’un pouce l’une fur l’autre : conti
nuez de faire la meme chofe , jufqu’à ce que 
vôtre Grenade foit formée. Mettez dans le fond 
un peu de farce à poupeion, avec un ragoût de 
pigeons, comme à la Grenade ci-deflùs, & rame
nez par-deflus vos tranches de Concombres & 
de jambon, le plus adroitemerit qu’il vous fera 
poflible; mettez de la farce par-deflùs, & la 
dorez avéz de l’œuf «St de barde de lardpar-def- 
fus : enfuite, faites cuire vôtre Grenade feu 
deflùs & deflous; obfervez que le feu foit très- 
leger deflous , & que vos Concombres (oient 
bien blancs. Vôtre Grenade étant cuite,prenez 
fon plat, & l’y renverfez ç’en-deflùs-deflous tout 
doucement,ôtez-en le papier, dégraiflez-là bien; 
obfervez que vôtre plat foit bien propre ; met
tez une petite eflence par-deflùs, & fervez 
chaudement.

Au lieu d’un ragoût de pigeons, vous n’avez 
qu’à mettre à la broche , un couple de pou
lets, poulardes, quatre pigeons, & deux per
drix; étant cùiteé, tirez-les de la broche , le
vez-en les aîles «St les cuifies, & les marquez 
dans une cafleroie, avec des champignons &  
truffes, fi vous en avez, des culs d’artichaux 
coupez en morceaux, des foies , & des crê
te s , fi vous en avez; ajoûtez-y une cuillerée de 
coulis, avec un jus de citron, & mettez le tout 
un moment fur le feu. Obfervez qu’il foie d’un



bon goût, & vous en fervez pour toutes fortes 
de Grenades, comme pour celle qui fuit.

Grenade de Cboux-fleurs.
Prenez des Choux-fleurs, épluchez-»les, &  

les faites blanchir; prenez enfuite une étamine 
blanche, & la mettez dans une poupetonniére* 
vos Çhoux-fleurs étant blanchis; arrangez-les 
dedans, la fleur du côté de l’étamine, depuis le 
bas jufqu’en haut: Enfuite, garniflez-les de far
ce en dedans, depuis le bas aufli jufqu’en haut. 
Après cela, mettez-y un ragoût de toutes fortes 
de viandes, tel qu’il elt marqué ci-deflus : en- 
fuite, couvrez-le de farce, & de Choux-fleurs, 
comme vous avez fait par les côtez, & faites 
lui prendre la forme d’un Chou-fleur; mettez-y 
une barde de lard par-deflus ; faites cuire vôtre 
Grenade; & étant cuite, drelfez-là dans fon 
plat comme il eft dit ci-deflus, avec une eflen* 
ce , «St fervez chaudement pour Entrée.

\

Grenade d'Anguilles.
Prenez de belles Anguilles, les dépoûiIlez,les ; 

ouvrez en deux , «St en ôtez l’arréie; enfuite, 
coupez-les en languettes de dix à onze poucep 
de long , «St les faites piquer à moitié de petit 
lard ; étant toutes piquées , qu’il y en ait afllz 
pour garnir une poupetonniére, garniflcà une 
poupetonniére de bardes de lard, «St la garnir
iez de vos languettes d’Anguilles ; étant garnie, 
mettez-y un peu de farce , depuis le bas juf
qu’en haut pour pouvoir loûtenir vos languettes 
d’Anguilles : enfuite , m ettez-y un -ragoût de 
petits pigeons à la cuilliere, garni de quelques ris

Q. 5 , dç



de veaj), de champignons, moufferoos , & truf, 
fes, fi vous en avez, crêtes de coq ; vôtre ra
goût é.tant cuit, & de bôn goû t,&  fro id ,m et
tez le dans “vôtre Grenade , ramenez vos lan
guettes d’Anguilles par deflus : enfuite, vous y 
mettez un peu de farce au(Ji par-défias, afin 
qu’elle fe foütiennent} achevez de couvrir dé 
bardes de lard ; vous la faites cuire au four, &  
étant cuite, tirez-là, &• la renverl'é ç’en-deifuhr 
defibus dans le plat que vous voulez la fervir, 
Ôtez les bardes de lard, & la dégraifle b i e n f i  
elle n’a pas une belle couleur, glalTez-là avec- 
une pèle rouge , ou dans le four qui l'oit biqn 
chaud pour pouvoir la glafier fur le champ: en- 
fuite , mettez une petite eflence de jambon par» 
defius, & fervez chaudement.

Vous pouvez faire de ces fortes de Grenades 
de filets de Soles comme des Anguilles ; vous en 
pouvez au® former de petits Grenadins,

Grenade d'Ecrevices.
Prenez au moins un çent de petites Ecrevi- 

ges, lavez-les bien,mettez-les dans une marmi
te , aflaifonnez - les de fel, poivre, clous, fines 

’ herbes, & les moüillez d’un peu d’eau ; mettez- 
les enfuite fur le feu, & d’abord qu’elles ont chan
gé de couleur, tirez-les; ôtez-en les petites pat
tes à la moitié; eniuite, prenez une pouperon- 
n itre , & la garnificz de bardes de lard bien min
ces ; arrachez les queues d’une douzaine de vos 
Ecrevices , & les arrangez dans le fond de vôr 
tre poupetonniére, le bout de la queue fur le 
lard. Après cela , faites un cordon de vos au
tres Ecrevices, le dos toujours fur le lard ; en- 
fuite, faites en un rang de leur hauteur tout le



long de là porupetonniére. Celles à qui vous au- 
rez laiffé les petites pattes» vous le9 mettrez lest 
petites pattes.du côté du lard, ün e , le dos, &  
l’autre les pattes contre le Jard : enfuke, vous 
les garnirez en dedans d’une bonne farce à pou^ 
peton bien mince; après cela, vous y mettrez* 
un ragoût de petits’ pigeons, comme il eft mar-f 
que au premier article des Grenades ; où bienr 
des filets de tontes fortes de volailles, comme il* 
elt marqué ci devant. Vôtre ragoût étant de-* 
dans & de bon goût , couvrez-le de farce» & le 
rendez bien unie par-deflas, pour que rien n’en 
^orte T & le mettez cuire au four , où fur de là 
braiiè , feu deflùs , & deflous. Etant cuites»* 
renverfez-là dans fon plat le plus adroitement que 
vous pourez ; ' dégradiez là bien» & obfervezque 
vôtre plat foit bien propre, & lafervez chaude
ment pour Entrée. '

; ; «

Grenadins.
Prenez une noix de veaû, coupez-là par tran-' 

ches bien minces, & la faites piquer de petit* 
lard. Ayez fix petits pigeons échaudez, bien* 
trouflez & blanchis ; mettez-lesr dan9 une caffe-' 
rôle avec quelques petits morceaux de ris de- 
veau, champignons, truffes, fi vous en avez,
& môuflèrons , moüilles-les d’un peu de boiiil-' 
Ion, d’un peu de jus, & d’un peu de coulis, &  
les aflaifonnez d’un peu de fel , poivre, & un 
bouquet. Faites-les cuire à moitié, & y mettez 
un jus de citron; obfervez qu’ils foientd’un bon 
goût, & laiffez refroidir; enfui t e , prenez vos ' 
fricandeaux de veau & les taillez en pointes, & ' 
des tranches de jambon de même bien minces.* 
Vous mettez une tranche de veau, & une de jam -

Q. 4 bon



bon qui croifent l’une fur l’autre ; vous mettrez 
un peu de jaunes d’.œufs par-deflbus les tranche* 
qui croifent les unes fur les autres , afin qu’elles 
fe collent enfemble. Vous ferez la même céré
monie à tous vos Grenadins : enfuite, vous met
trez dans chaque Grenadin un pigeon avec un 
peu du ragoût : étant tous préparez de même, 
vous les couvrez d’un peu de farce, & les ren
dez bien unis , en y ajoutant une petite barde 
de lard par-deflus. Après cela, faites-les cuire 
au four ; étant cuits , & de belle couleurs, tirez- 
le s , & les drelfez dans leur plat ; mettez une ef- 
fence de jambon delTous, & les fervez chaude
ment pour Entrée.

Autres petits Grenadins.
Prenez du papier que vous graillerez avec du 

lard fondu, & en garniiïez vos petits Grenadins. 
Prenez un morceau de farce à poupeton, & le 
mettez dans vos Grenadins. Caliez un couple 
d’oeufs & lés bâtez} trempez les bouts des doigts 
dedans, faites un creux dans vôtre farce , & la 
dreflez tout du long de vôtre Grenadin le plus 
mince que vous pourez, & le plus uni. Obfer- 
vez qu’il faut pourtant que la farce ait du corps 
pour foûtenir le ragoût qu’on met dedans. Fai
tes la même cérémonie^ tous vos petits Grena
dins: enfuite , prenez des ris de veau qui foiene 
blanchis , & les coupez par petits filets, longs 
comme une épingle, des champignons & truffes, 
11 vous en avez , avec des tnouflerons; moiiil- 
lez-les d’un pe.u de jus & de coulis , & les fai
tes cuire; étant cuits, raettez-y quelques crêtes 
de coq coupées en filets, quelques blancs de vo
lailles aufli coupez en filets ; obfervez que vôtre 

; »«



ragoût foie d’un bon goût, &  aflez lié ; remplir
iez-en vos petits Grenadins ; enfuite, couvrez- 
les de farce , & les rendez bien unis, en yajoû- 
tant une barde de' lard par-defTus, Ht les faites 
cuire au four ; étant cuits , tirez.- les , drelfez 
dans leur plat, & en ôtez le papier bien propre
ment ; mettez un coulis par-deflus,& fervez chau
dement pour Entrée.

Vous les pouvez faire également en maigre 
comme en gras , en faifant une bonne farce de 
peilfon, & les drelfez de même comme ceux ci- 
deflits. Vous faites le ragoût de filets de Soles 
ou autres Poifibn ,  avec des laitances de Car
pes , coulis & queues d’Ecrevices , fi vous le 
jugez à propos ; ou vous fervez de vôtre coulis 
maigre. Obfervez que le tout foit d’un bon 
goût, je ne vous donne point la manière de les 
faire, parce qu’ils le font de méhie que ceux 
qui font en gras.

Grenadins aux Laitues.
Faites blanchir des Laitues , étant blanchies,- 

levez-les par feuilles ; garnilfez vos Grenadins 
de bardes de lard, le plus mince qu’il vous fera 
pofibte; enfuite,garnilfez-les de feüilles de Lai
tues dépuis Iç bas jufqu’en haut ; enfuite, une 
petite farce cuite ; la farce à la crème, qui ferc 
pour des Poulets, & celle quifertpour les pom
mes d’Amour , dit ci-delTus , ett bonne pour ce
la faire : étant garnie, mettez-y un petit ragoût 
de filets de toutes fortes de volailles cuites, que 
vous jugerez à propos ; vous pouvez les mettre 
au blanc, ou bien au roux : achevez de les cou
vrir de farce, & rammenez vos feüilles de Lai
tues par-deflus , & quelques-autres feüilles,' & 
- - Q. 5 bar-



bardes de lard: enfuite, faites-fer cuire au foar^ 
oa defibus un couvercle de tourtière , & que le  
feu foit modéré, & qu’il ne prenne point de cou
leur : vos Grenadins étant cuits, vous tes tour- 

, nerez ç’en-deflus-deflous , &  ôterez les bardes, 
&  les drefferez dans le plat ou vous voulez les 
fervir, &  une petite eiFence par-deffus : vous 
pouvez en former une grande Grenade fi vous 
le jugez à propos: vous pouvez également vous 
fervir des feuilles de Chou hors- de la faifon des 
Laitues : vous pouvez aufli y mettre des petits7 
pigeons à la cuilher ,un pour chaque petits Gre
nadins, & en faire un aux écçevices, l’autre au 
blanc, un autre aux pointes d’afperges, & un 
autre aux truffes ; & quand vous n’en ferez qu’un ,  
vous pouvez choifir un de ceux dit ci-defnrs, ou 
bien les petits ragoûts en filets : vous pouvez 
vous fervir de cailles, d’aloüettes, de grives ,  
bécaffes ou bécaflines, & autres, pouvû-que lç 
tout foit cuit avant que de le mettre dedans, &  
d’un bon goût: ôb’fervez, fur tou t, que lorfque 
vous ferez des Grenadins en Laitues, qu’ils re- 
préfent des Laitues, & ceux du chou, repréfèn- 
terons le chou , prenez garde que le tout foit 
bien cu it, & d’un bon goût.

Entrée de Princeffes.
Prenez des noix, de veau , coupez-les en tran

ches bien minces , aplatiffez-les avec le coupe
ret , & les faites piquer de petit lard. Garnif- 
fez vos Princeffes de bardes de lard bien min
ces; enfuite, coupez vos fricandeaux en lames 
d’un bout à l’au tre , & les arrangez dans vos 
Princeffes , en les faifant croifer les unes fur les 
autres. Vous y mettrez des petits pigeons com- 

> me ,
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me vous avez fait aux petits Grenadins,: ou bien 
un ragoût de filets de toutes f ortes de volailles * 
comme il elfc marqué à l’article des Grenades^ 
Vous couvrez vos Princeffes d’an peu de farce * 
avec un morceau de barde de lard par-deffus, & 
les faites cuire au four. Etant cuites, drefïêz- 
ies dans leur plat, le plus adroitement que vou9 
pourez; mettez un coulis deffous, & les fervez 
chaudement pour Entrée. Vous en ferez la quan
tité que vous jugerez à propos, felon la grandeur 
dé vôtre plat,

Autres frinceffes. ,

Prenez do papier que vous graiiTez avec da 
lard foqdu, & en garnirez vos Princeffes. Pre
nez un mourceau de farce à poupeton , & le 
mettez dans vos Princeffes. Caffez un couple 
d’œufs, & les battez, trempez-y le bout de vos 
doigts, faites un creux dans vôtre farce, & la 
dreffez tout du long de vos Princeffes , le plus 
mince, & le plus uni qu’il vous fera poffible. Ob- 
fervez que la farce ait pourtant allez de corps 
pour foütenir le ragoût qu’on met dedans. Fai
tes la même cérémonie à toutes vos Princeffes : en- 
fuite, prenez des ris de veau quifoient blanchis, 
& les coupez par petits filets qui foient longs 
comme une épingle; ajoûtez-y des champignon» 
&  truffes , fi vous en avez , avec des mouffe- 
rons. Moüillez-les d’un peu de jus & de cou
lis , & les faites cuire; étant cuites, mettez-y 

, quelques crêtes de coq coupées en filets, quel
ques blancs de volailles aufli coupez en filets 
obfervez que vôtre ragoût foit d’un bon goût, &  
en rempiliez vos Prince lies. Enfuite, couvrez-- 
^  de farce , &  lesrendez bien unis, en y ajoû-

tape
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tant un morceau de barde de lard par-deflus, &  
les faites cuire au four; étant cuites, tirez-les , 
dreffez-les dans leur plat, & en ôtez le papier 
bien proprement ; mettez un coulis par-deflus * 
&  ièrvez chaudement pour Entrée.

Vous les pouvez faire également en maigre 
comme en gras, en faifant une bonne farce, donc 
vous trouverez la manière de la faire au Chapitre 
des Farces. Vous faites le ragoût de filets de  
Soles ou autres PoiiTons, avec des laitances de  
Carpes, Coulis & queues d’Ecrevices, fi vous le 
jugez à propos , ou vous fervez de vôtre cou
lis maigre. Qbfervéz que le tout foit de bon 

, goût, je ne vous donne point la manière de les 
faire,parce qu’elles s’aprêtent de même que cel
les qui font en gras..

Entrée de Pommes c?Amour.
Prenez trois poulardes , flambez-les & les 

épluchez bien proprement; levez-en la peau de , 
deux que vous gardez, & les pliez de bardesde 
lard, & les mettez cuire à la broche avec l’au
tre: étant cuites, tirez-les & en gardez tous les 
blancs ; prenez enfuite un petit morceau de 
veau & le coupez en petits morceaux, un mor- 
ceau de lard, un morceau de tetine de veau, 
champignons hachez, ciboule, un pemde per- 
fil, fines herbes, fines épices, fel & poivre; 
mettez tout cela dans une caflerole, & lepaflez 
fur le feu pour le faire blanchir: étant blanchi, 
mettez le tout fur une table, avec le reliant de 
la chair de vos poulardes. Hachez bien le tout, 
mettez-y un morceau de mie de pain cuite dans 
du lait, trois ou quatre jaunes d’œufs. Garniflez 
enfuite vos Pommes d’Amour de bardes de lard



bien minces, arrangez bien la peau de vos pou
lardes dans vos Pommes d’Amour; prenez un 
morceau de jambon que vous hachez bien me
nu , & le mettez dans le fond de vôtre Pomme 
d’Amour, pour remplir le bou tdu te ton ; enfui- 
t e , mettez-y vôtre farce, & faites un creux 
dans le milieu, pour pouvoir y mettre un petit 
blanc, avec de$ petits filets de poularde: Voici 
la manière de faire ce blanc. Prenez un morceau 
de veau, coupez - le en petits dez , ayez une 
tranche de jambon, & en faites de même; un 
ognon, & un pânet; mettez le tout dans une 
caflerole, & le moüillez de bouillon qui n’ait 
point de couleur, & le mettez fur le feu, avec 
un morceau de mie de pain blanc, de la grofi 
feur d’un œuf. Prenez enfuite vos blancs de pou
lardes , mettez les deux aîles en petits filets bien 
fins, & faites piler le relie dans un mortier; é- 
tant pilé , & vôtre petit coulis étant de bon 
goût, tirez la viande qui efl dedans avec les ra
cines, mettez-y vos blancs de Poulardes, &  le 
pafiez à l’étamine ; étant pafle, mettez un peu 
de ce coulis avec vos petits filets de poular
des; étant froid, rempliffez-en le cœur de vos 
Pommes d’Aitfour, & achevez de les couvrir 
de leur farce; mettez-y une barde de lard bien 
mince par-defliis, & les faites cuire avec de la 
cendre chaude deflus & defTous ; obfervez qu’el
les relient fort blanches: étant cuites, tirez-les 
l’une après l’autre fur une afiiette ; ôtez-en les 
bardes,& les drefiez dans leur plat. Faites chaut-, 
fer vôtre coulis blanc, mettez-le par- defius vos 
Pommes d’Amour,& fervez chaudement pour En
trée. On n’en fert ordinairement que deux dans 
un plat. Une autre fois , fi vous avez de la 
déceréte, viande de poularde ou de dindon , 

v vous



vous n’avez qu’à faire la farce pareille à celle c î- 
defliis, & faire vôtre coulis blanc comme celui 
ci-deflus. Au lieu de vous fervir de peau de pou
larde , vous vous fervirez d’une crépine de veau, 
&  mettrez toûjours dans le fond de vôtre Pom
me , du jambon hact^é, pour former le bout du 
teton. Vous y ajoûterez quelques filets de jam
bon femez par-ci par-là, pour marquer des vei
nes; vous formerez vos Pommes de même que 
celles-ci-deffus; vous les ferez enfuit e cuire, &  
les fervirez de même aufli. Vous pouvez encore 
vous fervir de la peau d’un cochon de lait, fi 
vous en voulez faire la dépenfe; elles font fort 
belles de cette m anière, mais le dedans eft 
toujours de la même compofition.

Autre Entrée de Pommes d'Amour*
Prenez trois poulardes, levez-en les ailes, 6t 

en faites piquer les blancs de petit lard : étant 
piquez, garnirez vos Pommes d’Amour de peti
tes bardes de lard bien minces ; mettez dans le 
fond de vôtre Pomme la pointe du blanc de vos 
allés, & une tranche de jambon ; enfuite, de la 
même longueur de vôtre blanc d’ailes : vos Pom
mes d’Amour étant garnies de vos aîles & de 
tranches de jambon, vous les garnirez de farce 
en dedans, comme les autres ci-deflus, & y 
mettrez un petit ragoût de filets de poularde & 
de champignons, que vous ferez ainfi.

Prenez quelques blancs de poulardes ou de pou
lets,ou de perdrix, ou de pigeons, truffes & cham
pignons , fi vous en avez, & des crêtes ; mettez le 
tout dans une cafferole avec un peu de coulis &  
d’efence,un jus de citron ; faites-lui prendre goût 
fur le feu; & étant froid, mettez-en ce qu’il en 
pourra tenir dans vos Pommes d’Amour, •& les

cou-



couvrez d’un peu de farce avec un petit morceau 
de barde de lard par-defTus. Enfuite, faites-les 
cuire tout doucement, de peur que lez frican
deaux, qui font au fond, ne brûlent: étant cul
tes, tirez-les fur. une affiette, ôtez-en les bardes 
de lard, & les dreflez proprement dans leur plat 
avec une eflence deffous, ou bien une faillie à 
l ’Italienne, fervez chaudement pour Entrée.

Vous pouvez: mettre dans cette Entrée-là au
tan t de Pommes d’Amour que vous jugerez à 
propos, félon la grandeur de vôtre plat.

Autre Entrée de Tommes à'Amour en 
maigre.

- Prenez des foies, écaillez-les, vuidez-les, &  
les lavez bien. Pour cette Entrée, il faut des 
petites foies ; vous en coupez la tête & les na
geoires avec la queue ; enfuite, vous les fendez 
tout du long par la moitié ) après cela, vous 
les refendez en large, fans les féparer, afin qu’un 
côté paroifle blanc & l’autre jafpé ». qui eût 
Celui du dos. Enfuite, vous frotez de beur- 
rç vos Pommes d’A m our, &  vous les garnir
iez au fil de papier beurré. Après cela , vous 
y arrangez vos foies la pointe en b as , & les 
faites croifer les unes fur les autres. Qpand 
vos deux Pommes d’amour feront remplies avec 
la même cérémonie, jettez-y un peu de fol; lai
tes enfuite un ragoût de laitances de carpes , &  
de filets de foies, que vous ferez»de la manière 
qui fuit.

Faites frire un couple de foies; ayez trois ou 
quatre laitances de carpes; faites -les blanchir; 
étant blanchies , m ettez-les dans de l’eau fraî

che,



che. Prenez enfuite une caflerole, mettez-y a n  
morceau de beurre avec des champignons, m oud 
ferons & truffes, H vous en avez ; paffez-les fur 
le feu , & les poudrez d’une pincée de farine ; 
moüillez-les enfuite d’un peu de jus , maigre ou  
gras, cela dépend de l’Ouvrier. Aflkifonnez-les 
d’un peu de fel, poivre, tranches de citron, &  
une pointe de rocambole > enfuite , levez les fi
lets dé vos foies frices, & les recoupez encore 
en  filets, &  en ôtez bien la peau : mettez-les 
dans vôtre ragoût avec quelques laitances de car
pes , quelques morceaux de culs d’artichaux &  
pointes d’alperges, félon la faifon. Vôtre ra
goût étant d’un bon g o û t, achevez de le lie r 
d’un coulis d’écrevices , oude vôtre coulis mai
gre; rempliffez-en vos Pommes d’Amour. Pre
nez enfuite un petit pain rond, levez-en la croû
te  de la grandeur de vôtre Pomme d’Amour, 
frotez-là de beurre deffus & deffooc, & la met
tez fur vôtre Pomme d’Amour, que la croûte y  
entre un peu. Caffez enfuite un œ uf, dorez 
avec le jaune vôtre croûte , & ramenez vos 
pointes de foies par-deffus. Faites la même cé
rémonie à chaque Pomme d’Amour : mettez-lés 
enfuite cuire tout doucement fur de la braife ; 
étant cuites , tirez-les fur une afliette, ôtez-en 
le papier, dreffez-les proprement dans leur plat, 
avec un coulis d’écrevices' par-deffus, ou autre 
coulis, & fervez chaudement pour Entrée.
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C H A P I T R E  XL
Des Braifês & Farces.

B raife pour toutes fo rtes 4e greffes 
Viandes.

P  Renez une braifiére &  la foncez de bardes 
de lard, tranches de bœuf, des ognons cou

pez en tranches; enfuite, m ettez-y la Viande 
que vous avez à y m eure, &  l’aflaifannez de 
fe l, poivre, ognons, carotes, baGlic,thin,lau- 
xier, clous,de acEevez de le -couvrir de tranches 
de bœuf, bardes de lard, la moûillez d’eau, une 
bouteille de vin blanc, & la mettez cuire feudef- 
fus <St deffoüs ; vous pouvez dans cette façon de 
braife, faire cuire des aloyaux, des calottes de 
bœuf, des. rôs-de-bif demouton, des reins de mou
to n , des cuifleaux de veau, des roulades, de bœuf, 
&  autres greffes viandesque l’on met en braife.

Braife Blanche.
Prenez une braifiére ou marmite, &  la foncé 

de bardes de lard,tranches de veau, des ognons 
-coupezen tranches; vous y pouvez mettre des 
dindons, des poulardes, toutes fortes de vian
des , aflaifonnez deffus de 'fe l, de poivre, ba- 
filic, tb in , laurier, ail, clous de girolle; & faites 
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cuire vos Viandes: cette braife peut vousfervir 
pour toutes fortes de roulades,& Viandes blanches*

Farce dc Foiffàns, \
Il faut prendre des carpes, des brochets, <5c 

autres Poiffons, que vous aurez, les habiller, les 
défoffer,. & hacher toutes ces chairs fur la ta 
ble; mettez-y une mie de pain cuite dans du  
la it, huit à neuf jaunes d’œufs, & faites foüecer 
le blanc en nége; mettez-y.un bon morceau d e  
beurre ,& aflaifonnéz de fel‘, poivre, fines her
bes, fines épices, champignons hachez , truf
fes, fi vous en avez ; mettez vôtre Farce , dans 
un mortier avec vos blancs d’oeufs; pilez le-tout 
enfemble;enfuite,tirez vôtre F a r c e & vous en 
fervez pour tout ce que vous jugerez à propos; 
pour- grenades & grénadins en maigre, pour des 
pains de carpes & de foies : cette farce ne fe 
fait point autrement. .

H acbi pour toutes fortes de p e tits  P ains.

Ayez poulardes ou poulets de c u it , tirez-en 
les chairs, & lès faites hachers ; étant hachez-, 
mettez dans une cafferole un morceau de beup>* 
re , un petit ognon haché bien fin, ou de la 
ciboule, & le .pafle quelques tours fur le feu ; 
enfuites, ajoûtez-y des champignons hachez &  
truffes, fi vous en àvèz ; enfuite , rrtotiil!ez-le 
d’un peu de jus & de vôtre coulis ; obfervez qu’il 
foit d ’an bon goût & afle lié; m ettez-y vôtre 
viande hachée , & un jus de citron,, à  vous 
pouvez vous en fervir pour toutes fortes de pe
tits-Pains que vous trouverez en plufieurs arti

cles* .
t



des. -, Vous pouvez faire des hachis de perdrix, 
bù de faifants de même que celui ri-defjTus; Ifi 
différence eft qu’il faut faire piller-vos carcafles 
de perdrix ou de faifants , & les ferez pafler à 
l’étamine avec un peu dé vôtre coulis, & cela 
vous fert pour lier , vos hachis de perdrix , 
&  vous en fervez pour toutes fortes de petits 
Pains.

G odiveau d'un Poupeton.

Prenez de la cuifle de veau , de bonne graif- 
fe blanchie, & du lard blanchi, le tout bien ha
ché : mettez - y quelques truffes & champignons 
hachez de-la ciboule , du perfil, une mie dé 
pain cuite dans de Ja crème, quatre œufs, deux 
entiers & deux jaunes ; ' <5c formez le Poupeton 
comme un pâté dans une poupetonniére, ou 
.une çafferole ,  avec des bardes de lard dçffous. 
Prenez enfuite des petits pigeons, avec des crê
tes, quelques ris de veau , champignons, truf
fes , & le mouillez de jus : étant cuit, .vous le 
dégraifTez bien ', ' & lë liez de coulis. Voyez 
qu’il foit d’un bon goût, & le laiffez refroidir; 
enfuite, vousTàrfangez dans vôtre Poupeton, 
& le couvrez du même Godiveau, & avec un 
œuf bâtu vous l’uniffez bien proprement, & le 
mettez au four : étant c u it , vous le dégraifïez 
bien, &.le renverfez .dans le plat que vous vou
lez fervir. Voyez qu’il foit de belle couleur; 
&  au-deffus , vous y faites un trou de la lon
gueur d’un écu,&  y mettez un coulis clair, ou 
Une efTence'de jambon, &  fervez chaudement 
pour Entrée, * Von fait des 'Poupetôns de cail
les, de perdreaux,de faifants d’eau, d’ortolan^, 
&  de tout ce, que l’on veut ; il n’y à que le ra- 
' ,  , • R  z v goût
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goût qu*on tiret dedans qui eh fort fit différence^ 
ie même Godiveau fért toûjours.

Farce à la Crêfne.

Prenez ntt mdreeàu de veau, ôtéz-en les nerfs 
i t  là peaù ; coopèz1 le par 'môrceaüx avec un 
morceaux de lard, & un morceau de graille dô 
bœuf; mettez le tout fur le feu dans.une caffero- 
le , &  paffez-le quelque rems for le feu ; enfui* 
te ,  alTaifonnez-le de fe l, de -poivre., fines her
bes, fines épices’, une pointe d’ail ; après cela, 
jnéttez-le tout fur une table, & hachëz-le bien; 
étant haché , mettez-y un iüorCeàu de mie dé 
pain, gros co'rame le poignet, cuite dàhs du Tait, 
oc fept ou ‘huit jaunes d’œufs, & fouettez la moi
tié des blancs en 'hége ; mettez le tout dans uh 
mortier, & le faites bien pilef értfômblë. Vous 
vous fervirëz de cette Farce pôür idutes fortes 

i de poulardes Cil crêpihés à la Crëftïé, &  autre 
chofe où vous en aurez befoin , comme polir les 
grenades, grenadins, pommés d’arftbur, &c»

P etite  Farce cuite pour toutes fo rtes de 
petites Viandes.

Ayez un poulet ou poularde cuite à la broche , 
& enlevez la chair , oc la faites hacher avec un 
morceau de graille de bœuf blanchie, un morceau 
de lard,de même une tétine de veau , un petit 
morceau de jambon cuit ; faites bien hacher le 
tout : étant haché, affaifonnez • le de fo l, poi
vre, fines herbes , fines épices, champignons 
& truffes, fi vous en avez,le tout légèrement, 
pour que cela ne domine p o in t, un petit mot*
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ceau de pain cuit dans da lait, un couple d’œufs; 
.achevez de hacher bien le tout enfemble , &  
vous en fervez pour toutes fortes de viandes qui 
demandent une Farce cuite : vous pouvez aufli 
faire des Farces de perdreaux ou de pigeons, 
&  vous vous en fervez pour tout ce que vous 
jugerez à propos. Cette forte de Farce peut aufli 
vous fervir pour des boucons & pour des ri fio
les ; celle de perdrix fera toûjours la meilleure 
pour vos rilToles ; quand vous en pourez avoir, 
fervez vous en préférablement à toutes autres.

F  I N.
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Sauffe aux Mouffetons nouveaux, ibid.
Sauffe au pauvre Homme, Ibid.
Sàujffe au pauvre Homme à FHuHe , ibid.
Sauffe à Poivrade, 1 . ibid.
Sabffe Robert, 118
Sauffe au Jambon, ibid.
Sàuffe Verte, n$>
Sauffe c fl' Ar.gloife p u r  les Cochons de L a it, ibid. 
Saujffe à F E/pagnolle, ' ibid.

* .

C H  A-



T Errine <kîa Regdnce, ‘Pag- i2 t
Terrine de Queues de Mouton aux Mar-i 

rons, I 2 t
Terrine de Queues de Mouton aux Navets, 11 3
Terrine de Queues de Mouton.r& du petit Lard aux, 

Cboux, 144
Terrine de Queues de Mouton aux Concombres, 12% 
Terrine de Tendrons de Veau aux, petits Pois Ftrds 

à la Bourgeoife, ; ' ibid.
Terrine de Tendrons de Veau b Us Purée Verte , 

aux Pointes d'Afperggs\ &  aux Cœurs de Lai-, 
taës, . 12(5

Terrine de Filets de Mouton.aux Concombres, 127 
Terrine de Filets dçRœufJl la SauJJe hachée, 128 
JTochepot, , ibid,
Terrine de Poulets aux Concombreŝ  149
Terrine à la Bavaroife, 150
Terrine d" Ailerons, , 131
Terrine de Filets de Soles à TItalienne , 132
Terrine de Lofes, - ibid.
Terrine de Truites, 133
Autre Terrine de Truites, ibid.
Terrine de Pigeons aux Ecrevices,  134
Terrine de Perdrix au Coulis de Nentillest 13 jr 
Terrine de Bécaffes, 136
Terrine de Lièvres & Lévreaux% 137
Terrine de Lapreaux, 
Terrine de Saumon,
-Terrine de Saumon en Gras,

ibid.
. « 38
ibid.
Tir-



M A T  I  B R E S,'
Tetrine de Brochets &  S  Anguilles en Maigre, 139 
jK?irrine de Soles, 140
Terrine de filets de Soles en Çras, ibid.
Terrine de Macreufe en Maigrf * t 141

t -

; C H A P I T R E  V.

Des-Entrées çle Dindons & Dindonneaux,

DIndons farcis aux Ecrevices, Pag. 143
Dindons aux Ecrevices d'une autre façon, 144 

Dindons aux Huîtres, , 145
Dindons aux Huîtres, au Coulis tf Ecrevices, ibid. 
Dindons aux Huftres, à la Hoïlandoife,  145
Autre Entrée de Dindons * ibid.
Dindons aux Huîtres, à la Flamande, 147
Entrée de DjdonsGDcéZ, ibid.
Dindons à l'Acbia, à la broche, . . 148
Dindons aux Maingots, à la broche, .149
Dindons à VEchalote, à la broche, ibid.
Dindons en Botines, * . • • ibid.
Entrée S  Ailes de Dindons, ’ * 151
Dindons accompagnez à labroche, ibid.

' Dindons aux Truffes à la broche, ' '■ 152 
Dindons à la Poêle, if3
Dindonneaux aux Moufferms, 154
Dindonneaux aux Concombres farcis à la broche , 155 
Dindons à ïItalienne, à la broche,
Autre Entrée de Dindonneaux à

t
,L

• Dindons, ou Chapons en Galantines,
. Dindons à la Paffeptere,
Dindons aux Ognons, à la broche, .
Dl/tdons en Fricandeaux,

if<S
XItalienne ,

*57
ibid.
.2f 9
ibid.
160

Din-



D ktdttë en Math
Dindons en Vallon, t fa
&mions en Grenadins ,
tendons au Jambon 9 . . . .  x6*$
Dindons en Hèrijfon, i<5̂ .
Dindons aux Marrons, 13 petites Sau(fues, à la 

Broche, 16 f
Dindbn's aux Cardons â’Efpügne, * 166
Dindons à la Crème y 167
Dindons a J* Crème, à  la Broche? 16g
Dindons à la SauJJe à la Carpe, ibid.
Dindons é  la Sauge au Brochet, 169
Dindons à la Braifè, *70
Dindons aux gros Optons,  . ibid.
Dindons m  Crépines ,  171
Dindons à la Potomifi au Safran ,  172
Dmdons ou Chapons à l'Anghifi^ ibid.
Dindons aux'Anguilles*, ■ 174.
Dindons bouilli à Pslngleife au Eekriy 175
Dindons en Chaujfan, ■ - yj6

C  H A P I T  R  E  y  I.

Des Entrées-de Grives, Vanneaux, Sar
celles, & Tourterelles.

ENtrée de Erkaïïée de Grities à  h  Mofcovi-
Pag. *77

Entrée àe -Grives au Vin de Champagne, 178
Entrée \de Grives au Genêvre, ibid.
Entrée de Grives à la Païfanne, % 179
Entrée de Vanneaux à la Mofcovite, ibid.
Entrée de Vanneaux au Vin de Champagne., *80
Entrée Vanneaux à la Païfanm , ibid.

Sar-



M A T  I E:R E &
Sarcelles aux Olives, i£ t
Sarcelles à tEchalote,
Sarcelles au jus cCOranp, ibid.
Sarcelles aux Truffes, ' ~ ' ibid».
Sarcelles aux Huîtres *
Autres Sarcelles aux Huîtres, ibid.
Sarcelles aux Cardons d'Efpagne t 184
Sarcelles i  la Brarfi, . . .  ig j
Tourterelles S la SHuxelUs, > . ibid*
Touterelles au vin de Champagne, *g<S
Tourterelles à l'Italienne, ibid.
Tourterelles au Gratin, . *87
Tourterelles au Fenouil % *8»

C H A P I T fi E. V I I.
Des BécaiTes, Bécaflines,.Oies à  , 

Alouettes.

BEcaJJis au Vin ,  />o«r Entrée,  Pag. 190 
jSWww Bécafjes au Vin, ibid*

Bécajjtnes en fur-tout,  . . . iy i
Bétàjffes aux Olives, -  ibid*
Autres Bécaffes aux Huîtres » 19*
Entrée d'Oifons aux petits Pois, i j j
Entrée d'Oies aux Marrons, & aux Soufflets, 194 
Entrée £  Oies à la Gafcogne, 195
Entrée de Cuijfes d'Oies, ibid*
Autre façon, 196
Autre façon, ibid.
Autre façon, ibid.
AlAsettes en Ragoût, , ibid.
Aloüettes en Quaiffe, 197
Aleüettes à la fauge, .ibid.
iioviettes au Gratin Coloré de ParmtfaU, . iy l 

T*««£ S C H  A-



C H A P I T R  K VI I I .
Des Perdrix & Perdreaux. .

t '

ENtrie de Perdreaux en Melon, . Pag. ipp
•Perdreaux à la Saint Clou», dans la fai fort 

des jeunnes, , 206
Perdreaux dépecez au Beurre de Vehvre, où autre 
< ion Beurre, 201
Perdreaux à la Saujfe à t  Espagnole, 20a’
Perdreaux aux Olives, ibid.
Perdreaux aux Huîtres à la Broche, 205
Perdedux H la Flamande, aux Huîtres, à la bo

che y. 204
Perdreaux aux Huîtres, à îItalienne, au blanc,

ibid.
Autres Perdreaux , à F Italienne, aux Huîtres,
1 * "
Perdreaux aux Maingofs,
Perdreaux aux Truffes Vertes ,
Perdreaux aux Truffes, à l'Italienne,
Perdreaux à la Mycovite,
Perdrix à la Braifi 9 
Perdrix aux Choux,
Perdrix au Bœuf,
Perdreaux à la Reiite,
Perdreaux à ÎAchia,
Perdreaux aux fines herbes, (
Perdreaux aux Ecrevices, 1 ,
Perdreaux en Fricandeaux,
Perdreaux en Grenadins,
Perdreaux à lEfpagnole, »
Perdreaux à la Polonoife ,

ZOf 
• 206 
ibid. 
207 
ao8 

ibid. 
209 
ibid. 
2 ici 
•212 
ibid. 
2tx 
21* 
214 

ibid.

!1



M A T I E R E S .
Perdreaux à la Polonoife, qui s'apelle Bigoche, &

en bon François, Galimafrée , z i$
Hachis de Perdrix, • .* ibid.
Perdreaux à la Quando, 217
Perdreaux à la Carpe, ibid.

C H A P I T R E  I X.

Des Entrées de Mouton,

G RojJe Entrée d’un Rôt - de - B if de Mouton \
Pag. 2 ist

Rêt-de-B if de Mouton à la Sainte Menoux, ibid. 
Rôi-de-Btfde Mouton aux, fines Herbes, à la Bro

che , . 220
Selle de . Mouton J  f/tngloi fe , ibid.
Rôt-de-Bif en Sur-tout, . 221
Gigot de Mouton à tJngloife,  - 222
G/gtf d? Mouton aux Navets, d  ÏAngloife, ibid. 
<z/£i?/ df Mouton à l’eau, 223
G/gol d? Mouton à la Braife, ibi<£
G/go/ Mouton à l'eau, piqué &  glacé, ibid. 
Gigot de Mouton en Sauciffon, 2 2 4 .
Gtgot de Mouton à la Patfanne, . 22y
Epaule de Mouton en Roulades, . ibid.
■Epaule de Mouton fourée aux N avets, 226
■Epaule de Mouton H la Roucbi, , 22^
Epaule de Mouton en Epigramme, ibid.
Epaule de Mouton en Hachis, 22g
Epaule Je Moût on en Hachis h fAngloife, ibid. 
Rèt-de-B if de Mouton, aux Navets, à ÏAngloift,

« P
• ■ * S * • Çlgot



Vçgté Je MputM eH C heval t *sp
fricandeaux de Mçufpn* i$ o
Carbonnades de Mouton Glacées, *3;
file ts de Mouton Piqués &  (jfjdcéff ibid.
Côtelettes de Mouton Glacées, aux EfÛW t* * 3 ; 
Côtelettes de Mouton Grillées t ibid.
Eftalopes de Mouton, 155
Quarè de Mouton piqué de Perjtl, 434
Autre Qu$ré de Mouton à la Brpche_, • ibid, 
Galimafrée de Mouton à la Mofcovite, ibid, 
Bâtons de Mouton\ z.\$
Gigot de Mouton en Epigrantt, 236
Quftrés de Mouton, Piqués £5? Glacés + *3 j
Quaris de Mouton e» Cafferole Glacés, ibid.
Filets de Mouton Piqués &  Glacés, à la Chico

rée* * 3«
■Queues de Mouton au R is, 239
Queues de Mouton frites au P arme fan  ,  240
Queu'ës de Mouton au P or me fa n -, feuie autre fa -  

fon, ibid,
Qjteu'és de Mouton à la Sajnte-Meneax, _ ibid. 
Queues, de Mouton Farcies frites ,  *41
Queues de Mouton frites,  . ibid,
* « / '

^ ■» ni -nr i v  ■

C H A P I T R E  X.
• ’* ' , '

.Des Entrées de<5ren.a<îçs> Grenadins* &

G  Renais de Veau, •Éag> * 4 *
Grettade j s  GwtcetafaeSt . , \  . ... «44 

Grenade de Çboux-fieurs t £45
' •  -  "  Qrer



M A T I E R E S .
Grenade fAnguilles, 24e
Grenade tPEcrevices ,  0̂ 4
Grenadins,
Autres petits Grenadins, 248
Grenadins aux Laituè's, ' 24^
Entrée de Princeffes, z fo
Autres Princeffts, 252
Entrée de Pommes d’Amour,
Autre Entrée de Pommes d'Amour, 254
Autre Entrée de Pommes £  Amour en maigre, 275

C H A P I T R E  X L
Des Braifes &  Farces.

T ^R aife  pour toutes fortes de groffes Viandes, Pag,

Braife blanche, ibicL
Farce de Poijpms, 2 f8
Hachis pour toutes fortes de petits Pains, ibid.
Godiveau d’un Poupeton, 2 f 9
Farce à la Crime, 2 6q
Petite Farce cuites pour toutes fortes de petites Vian 

des, ibid
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CUISINIER
M O D E R N E ,

Qui apprend à donner toutesfortes

D E  R E P  A S ,
En Gras &  en Maigre , d’une manière plu? délicate 

que ce qui en a été écrit jufqu’à préfent ;

D I V I S E  E N  C I N Q  V O L U M E S ,
Avec de nouveaux Modèles deVaifielle,& desDef- 

feins de Table dans le grand goût d’aujourd’hui, 
gravez en Taille-douce;

D E D I E  
A Son Altejfe SereniJJime 

M O N S E I G N E U R  L E  P R I N C E  

D ’ORANGE ET DE NASS AU,&c.
P A R  L E  S I E U R  '

V INCENT LA C H APELLE,  
Son Chef de Cuifine. 

S E C O N D E  E D I T I O N  
Revûe, corrigée augmentée.

T O M E  T R O I S I È M E .

y  .

Aux Dépens dl i/A U T E  ü R,
M. D C C .  X L  II .
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H A JR l T R E S
contenus en ce;51 ‘ 4 î

TR O IS IÈ M E  VÔLUME.

C H A P I T R ’E P R E M I E R *

1 y E la Marine. •* ' * Pag. x
C H A P . I  T  ILE I J.

 ̂ 39Des Entremets (Vouât, ‘
C H A P I T R E  H ,I . . \ %

Des Brefoftes & Cafcalopes,' .. , 
C H A P I T  R E  I V.

i-u 7°

Du Canards & C a ille s . ' 75
C H A P I T R E ” v . ;

Des Entremets froids, 95
C H A P I T R É  Y t  ' '

Des Ragoûts pour les Entrées & Entremets, 
C H A P l f R É  V I I .

U6

Du IJfués f$ Abattis de Volaille, XIQ
C H A P I T R E  V I I I .

D u Entréu de Paint &  de Peupetons,
• a

l i t
CH A-
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;> T*f*£l* M  * Cm  A T I TA  %% 
î '  C  R A ?  I T  R  À  I X . .

tks &tirift& IsgrfViç, - j ' .'-■
C H A P I T R E  X. '

Des Aéries de Sjktf, " 7
v l  C n  A P Vf c R E^X I.

Des Entrées de Poulardes ,. ( .
C H A P I T R E  X I  I.

*77

*97

V f

Des Entrées de Qtffcnfi, . . . . . .  *47
C H A  P I T  R ê  Xf I V.  

DesMntsmtÿ je/ÿünte, ., , , /.  ̂ . . . , , v -:«55

T A 9 ,• L E
D E S

/• v  i

- *
V î

JP L À N ‘C H E S.
M Odéle "dùnb Terrine poàr wiè bitte ', en grand, i  

la tête du VoL .

d’une Tablé detrfm Qouverts,' fervie à quardn- 
: - te-trois Services, avec le Deflem en Taille-douce.

' N. V. à la tête, do Vol. *
Atenu dune Table de vingt 'à 'viégt-fihq Couverts, fer- 

vie à vingt-neuf Services, avec- le Defftin en Tailla» 
douce, N. VI. a 1* têt? du V çl..

L E



LE CUISINIER
; M O D E  R N E ,

Q u i aprend h dànner toutes fertes de 

Repos e» gras ^enm aigre^d^une  

manière plus. djfikâte que c f  tjuïèn  

a été écrit jufqu'kprejênt. - «

C H À H î R È  P & É M Î l i i t  
. . .  De la.jMàririe; r:* . /

i Injlruttion pour un Çutftnier, quïri'n jamais 
fait campagnejur Mer , &  qui s'empara 
que pour- la Marine, concernant les pro- 

I ; vifi&ns qu'il doit faire, pour la table de 
~ jon Capitaine, Çy' qui lui font néceffaires 

pour la Campagne , félon Vintention du 
; Capitaine, Ç f  La figure, qu'il veut faire. ,

E S  .Armateurs- ne doenefitiÿàs 
ourdinairepieht. toutes les pro- 
vifiozuqu’unCapitaiûepgut de? 

: mander ,* .ainfi iî eftjnipdtfaire 
qa’iin Cuifinier frflè Tes-petites 
provifion» -pour fubVejw aux 

befoins, quitta Vaiflçati eftà.lüt voile. .
fm t III. A  i . Sou-

»



•;b  « r t s a e H M  j r r  n r

2. Souvent les mets les plus communs fur terre, 
lfes.plus (JieliGitsi éqané eh jïJeirie’Mep 

^'Aeafelin-veaii* fckes-lè dépacdr, 
dire, çqppqz-le eiy quartiers y. eqfuite., levez 

rtly , é| campez le )naoche de

qpe .once de t mufcade, 
^eüt diré.fféurdè^uf-

l'épaule de gros lard, Éièrî aC- 
finfoqué-df fel>. Poivre, „  finies ■ hçrJbea &  fine* 
éplce£ * voici la maniéré de faite les fines epi-» 
eaNü a>raî«^uîmtoaae‘ <& cnnelle^ unei.tyjàe &

o K â è e Cd é W i? ,;i.
cade, deux fcien
fecher le tout} &  enfuite, faites*le piler &  le 
paS^in^t^vèÿ^^ttâvitllrîS , &  lé inettèa dan* 
unefiôëteJefieriVljmc. ,Pour çe.qm concerne 
lea'ftrtœ fiêrbés.c^ll du Wifilic ,* <Sï dh taiî f. que 
vous faites fecher .en-.poudre &  piler; enfuite, 
que vous paflèfPàiïS^alnsùn tamis, &  le met
tez dans des boëtes de fer blanc, chacun en leur 
particulier,, ce qui veut dire lç thfn Hans une 
bàëiëjl &»lè-bafilio d$i#l^büré ; -â̂  vaot'ëfi fer* 
Vdz poar. ttuu te qqhlâita marqué aqxfinesher-
he*. E n fu it* prwçz<lS'fre«rtne,\ e^pezl^en

étant pique * pouvez--Je dé-fel &. de flops her
bes , ôç lé bas-boüpde'Vôtrë poittihè de même. 
Ënloitecoupe^ deslbngéfde mêrtié de-vos quar- 
tiett'dè. fièrneres ̂  dtvojt^tvez que..ktfgros os 
des cuifles n’y tiennent point; enfuite,faites-les 
refaite'<*r>deda^braüè fëûtenuë en l’air; puis; 
ftibs^ spiqu er'd e peiâtikrd; Etânt piquées , 
détâch*z>ûen tautleVpogaon &  toute fagraife. 
Fende»‘le rognon en- trois ou. ep^quatre iâns 
<pilJl-fe? daâe, &  le pondrez de fel, poivre fines 
«ttbeify &  fines épices, le tout modérément, &  
la Idflgède même. Levez-epfuite, les noix de 
•-•••- -- i. A . ' ,  . vôtre



vâô» vetaéir le» parée, c'dfb&dire ,1e¥Étt-'en lé* 
peaux & 'tes applaciflèz bienavec le ooüpareg ,&  
les faites* piquer’ de petit -lardi -Etant piquées, 
poudrezJe» de fd , poivre, fines:épices &  flftèl 
nerbes; : ¥oas pouvez éouper voscüifleaax eti 
roüébèsi,-de^fépaifleur de deox ’doits, &  qu’il 
n’y rdh ponl d’eau ; piquéz.te*degros |ard-,; bi«t 
afiaifoniié rde: fei, poivre, liâtes betbes, &  fine* 
épices psoftteev vous Ips pendrez de fél, poivre ; 
£aesfrsbb«>&cfihes<épk^ le tout modérément1. 
Enfukid, .nous ips arranijysçez dàns des -Tourné* 
u s  .oui plats de.tarte quipuidèm übbffrk ]e> feurf 
&  mesurez par «deSbsuqpidqufar bardes ’ de lard ; 
avec du.beuxte. par»ddT(Jstfatâymsb)emef)t, âc 
quelques fefiiües de kuaderb -Vou»; 1 es 'ferez tui; 
te enfuiie (Japs un;feiry:v-pffeiUMitga»d£ qu’il 
ne fait, pais trop cbaud?:cte ipæur qu’il mei-grUJe 
pas «Doreuaude. Etant «bits; cirez vôtre viant 
de &  la lauffeZrefroidirq de tour étant froid ,  
ayes'jntrbasiPaâèz grand pour y pouvoir arran» 
ger tatnes çes viandàs. - -Jetcez au fond de vôtré 
baril, dons de girofle, tel, poivre en graiti, $  
feüülea de Jaurier. Enfui te, faites-yhtt lie. de 
vôtre rviaadè de veau dépecée en- diSerente» 
manières, &  l’affeübnnez de la même manière
pafedélltu que vous avez fait par-dedbus v &  
continuez de même jufqa’à ce què vôtre baril 
foit pleini Eàfoke, ayez de bon beurra ümpiei 
ment fortes, ce:qui veut dire,tiédë, &  le vui* 
<àtz parade Sus vôtre viande. Le Baril étant 
plein, ayez foin de le Fecoüer, afin que lebeur-» 
re-femclebie» avecla viande-, & achevez^* 

- rempJirvôtseBarildu mêmabeurre, «StMaiffez 
refroidir. Etant.froid,- faites• le foncer;&  kj 
leneit dans qn: lieu frais ̂ julqifà retabatquernènc, 
©u iuuU faites vos pzayifiqn». coai .la p k i uTd

A  z qun



f  L E  C U I S I N I E R
✓  ode vous pouvèz. ' Quand vous êtes, en Mer, 

de que vous voulez vous fervir de vos longes 
de veau, vous les mettez à la broche de les 
pnvelopez d’une, feuille de papier beurré de leur 
beurre, & la' faites chauffer tout doucement. 
Etant cçites, faites une fauffe avec deJ’écbalo- 
te , fel, poivre de d e l’eau, &  la faites chauffer 
dans un plat, ou, du jus ü  vous en avez; met
tez vôtre longe defliis je plat &  la fervez chau
dement. Pour ce qui concerne les noixde veau, 
l’épaule &  la. poitrine, vous en pouvez faire de 
jmême.; ou bien les fervir froides. A  l’égard 
des bats bouts de poitrine de veau, vous pou
vez les couper par petits, morceaux ; &  enfuice, 
mettre un morceau de. beurre dans une cafiferole 
avec Un ognon haché bien fin ;  paflèz vôtre 
ognon un moment;1W le feu, dt le poudrezd'u* 
an pincée de farine; de le mouillez d'eau ou de 
bbüitlon, fi vous eh avez. Enfiûte i vous v 
mettrez vôtre viande: èoupée en mwceaux, dt 
la. ferez boüillir qudqides Bouillons ; obfervant 
que le tout foit d’un bon goût, &  voos y met
trez un filet dé vinaigre, avec nnë liatfon de 
jaunes d’œufs ,fi vous en avez, de ièrnrez chau- 
dément. Pour .ce qui regarde les rouelles de 
veau, vous mettrez un morceau de leur beurre 
dans une caflferoïe, avec une bonne pincée de 
farine, de le ferez rouffir d’une belle couleur, 
vous lé moüillerez d’eau ou de boüilkm, fi vous 
en avez. Enlbite, vous y mettrez une rpiiell? 
de véan ; ou deux, félon la grandeur du; plat que 
vous voudrez faire. Puis, vous iesJaHfemz. mi
tonner quelques teins, de y mettrez une petite 
pointe d’ail, pincée de câpres, fi vous eh avez; 
obfervant qu’elles (oient. d’un bon goût, &  les 
dreflerez dans leur plat, dc,fetsirez chaudement 

.. . A



U q  D E U N  EJ ÿ
À regard de la tête, des 'pies &  de la-fraift, 

& de lafreflure ; vous défoflèz la tête &  Ie# 
piés; vousles faites blanchir; étant- blanchis r 
Vous les fêtes cuire un, peu plus qu'à demi, bien 
aflailbnnez de fe l , poivre, fines herbes, 6c- 
clous de girofle. Étant, cuits, vous lés tirez- 
égoûter, &  les briffer refroidir ; enfuite, voua 
mettez dans le fond d-un baril, fel, poivre ,' 
clous de girofle &  feuilles, de laurier. Puis, voua 
y arrangez vos têtes défoffées, &  les affaifonnez 
de même deflûs que defibus.. Après quoi,vous: 
faites un lit de pié»’, de fraife, 6c freffures, 6c 
affaifanuez de même deffus comme, defloas, &  
continuez; de-même, jaiqu'à ce que vôtre baril 
fait plein. Enfante, rerapliffez-le de beurre fim- 
plement.fondu, &  remuez bien vôtre baril, afin* 
que vôtre beurre fe méde avec vos ÜTuës; 6c 
achevez de. Je rempiirdu même beurre. Enfui- 
te, laiffezle refroidir. Etant froid, .faites fon
cer vôtre baril, 6c le tenez fraîchement jufqu’à 
l’embarquement. Quand vous voudrez vous en 
fervir, comme on fait à terre , vous , les ferez* 
chauffer dans de l’eau boüiilante, afftiforinée de 
fel, &  de pqiyre,.&.les fervirez chaudement. 
On les mangerai table avec du vinaigre, &  du 
poivre. Une autre fols,' vous mettez un mor
ceau de beurre dans une oafférole avec un ognon 
haché bien menu, que vous ferez frire ; 6c en
fanté, prendrez une fraife i où bien lés piés’ou 
ùcète que .vous couperez en.morceaux ou em 
filets , & mettrez dans vôtre caflèrole avec vos 
ognon*;-&tes pàfferez. quelquestouri : En fuite, 
les poudrerezd’une pincée de-farine ,&  lesmoüil-. 
ferez d’eau ébàude,txSü« laifferez bouillir quel-, 
ques boüiHcm.’ Enfuite, dégraiffez- les, &  le» 
aflaifonnez. de. fei, pom e,pointe d’aiL, &  Jet

A j . liez
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tèi&itdfeyaHéet ë’itafti ftirdwrçri'fr^z, 

90 filet sfo jvàriajg8ei>&  fervez chaudement. Une 
jjutte: foi* , et* li8Ui'jte!Je»^afler iai»' b«urrè ,! 
vmM Hrpâffétep à lî̂ urik; .roarmne ?eei*k sâ -defr 
fift;,«  en: fervâiït,» vouf y ,appiïyerez»de la 
ttotttatdëi , félon lé goûcidé vôtre*capitaine,&> ' 
fervire^î{Âaudemeni:, l On fak ptovifion'de ce* 
yeau aataqtqu’ph leljngdra;Jrp>opbs. ll  fe peûo 
efiûftrfv«r de cette rôaïuërê -trois à quatre moi» v 
earleutenant en haut nu deflbus legaillard,où 
la chaleur ne donfine. point: Les: frai* &  *la dé* 
penfe ne font pas /Lgrafrë**, pountpi’il- n’iy puifle 
Étire une pe^te eambofo , pnnr y enfermer ton* 
t£s ces provalions-Jt&efli^esqroariun voyage de> 
long course Cependant,. qnoiqii!é»üt dans, dea 
pal* chauds, on ne làkle pas de ttôuvttrjà foire 
des prosifions- qui font très- utiles &  -néceffarires* y- 
&  furtout.en pôiflbn,: qoand v>oas aviez provi- 
fion d’huile.. . J  . .

Manière de fénfeÿbet du?gm-ddühje, âèi 
ï  Jom &  'piéf às bœ*f) .qnimhùffent pas,
• d'étre fort néeejfaires , gp q»i font très 
\ 1 bon$, on pleine Méf.i ÿüàtÿü'à terre on.
i r n l lW j
-r ' j  J t  f ’ . ‘ .* '#.;j ' - • / . *.
; Ayez dü gratf double , &piés\& foie* cuits * 
ecunnae lea. bouchas les font cake u»dinaire- 
ment. Fait es dans Je fond d’un 'baril un lit de 
fe lpoivre  f  doua de girofle, Iç tduLengrain , 
feuilles de laurier )leiifuite, yons feitea un lit de 
ghas double ; de de foies. & d e  pifo$ vous con- 
tinuéz ,de mêmèijulqu^à ce! que vôtre baril foie 
pléin. «Eofoite, vousle^iemplfifitz-devinaigre; 
t . A, vôtre
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nez .dju&rô fu ir a is  ,jttfflB’ià(fon;eio^ u e^ en ^
Etanfgçpbgrqué. . v # ip ^ n œ r$ *
.yôtte;baÂl, /& -tuerez.<bi. :gifl* d?qbfo- a ifpeferf 
que voits.fq aurçz.befoity ..y«qf Jftfoqfleiçqz 
par fijet* j.vous h^cbajez-en fuite, un aggpn;gi*ç 
vous 1tney.rez dans u#e, .^%rqle à̂vee qp̂ roçrçr 
?gau.4ftbw«e o* lard fqndu, ,&jê j^ feæ gup l, 
que's.tqyrsi çafuiterf yeusy gafferez y^tre gW  
dqu ^  çquûé .en fijej*,a& Je joydrerq^ dlune 
pincée de farine, & le moiiillerez d’eau,-oy de 
boüillon, fi vous en ave* ; &  le bifferez bouil
lir pendant quelque^teips, en. y ajoutant nue pe
tite- pointe td’atl. ObferveZ > qu’il «foie* d’un 'bon 
goût,autant que vtW.te®qoffez;j& fur-tout que 
te tel ne domine en arien ; &  le' liez d’une liaifon 
de jàuoej d’Œttfir:, fi vadsiêii’ a\Mfz,r'&  tefrez 
chaudemedt. Vouepoairénfaire .des nekadl 
fricaflgcs.des.piés de boeaf ôtdefbifes. ;

• • .3 i- •• . - .• • . A ;■ '» î *i
Gras-Âoubles grillé:

•• • ■ ' .. i . • :■  » -•• i i , ‘ • !
Vouitirdz vôtre Gras-doubleade: tem^ninadet 

cnfuke,. vow te jekcezidaaaode l’éau:4>ofliiluM* 
poûnen.ikerte^oat du Vinaige ÿ&, en fbite ,• vqu* 
le mettsZidanaUr» caitenoteabecdu bourse,; & 
l’aiïaifbnnez .cte fai, poiyre * üneshecbe» 
pes épieea, i36 le laiffez mitonner péndant q«e|* 
que«tdtn*fun*inpèu defeft. ; Jânfdite-, faiteipir 
ter quelqués bifcuha,. fge soud paflfez dam u*o 
paffoife & !dont:vonif panel vôtre gtàs double; 
&  le teitea .griller d’une itelle ioouleuc.; ; .• Hachez 
quelque* échalote» o n . «gâtons -, .& ; le* jcnetuez 
dans, te-plat! que. voüa. Voulez ; tervir vôsre^raa* 
doubla, arec un.pèu:d!eau^dü fcli&xto .pqiyre 
&  on monceau de beurre, : & f tte t  chtufec : eefc- 
, • : A 4  ' »
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té faufil;. Vôtre Gras-dotfbles étantgfilld, fliet- 
tez-le par-deflus vôtre faüfle, &  fervez thaude- 
ment. Une antre fois, ‘ vôtre Grasdoubles étant 
blanchi, vous le ISHTerëz égoûter, &  détrempe
rez Prie poignée de farine aVec un peu d’eau , 
&  de ïef ; enfuite, vous y mettrez vôtre Gras* 
doubles, &  le ferez frire d’une belle couleur darit 
du fàin-doux. Etant frit, dre fiez-ledans le plat 
où vous voulez lè fervîr,' mettez-y defToüs uhe 
fauflfe au beurre à l’échalote, &  le fervezchau- 

' demënt.

, Homère défaire des Sauciffès} les ]
' ecnferverfmicbes. - ’
• • « , v * - * i : ' .

À ytz de la chair de cochon gras «Stmaigre; 
bâchez le tout ehfemble, : point trop-fin.:. < Etait 
haché, aflàifonnez-le d efe l, .poivj-e,. fineshei-* 
bes &  fines épices. Ayez des boyaux de co
chon point trop gros.,\hn des petits boyaux de 
bœuf. Formez-en une faucille que vous ferez 
Griller, pour voir fi vôtre hachis efbbien aTTai- 
fonné ; en&ite , entounez-les cootesdans des 
boyaux, &  formez-vos Saücifles avec une petite 
ficelle de la grandeur que vous les vdulez avoir. 
Fuis, vous les arrangerez dans us baril oùban
que, félon la quantité'nue vous en aurez faites} 
mettez-y quelques fettifles'de .laurier , en les ar
rangeant de diftanee te» diûancè. * Vôtre baril 
étant plein, ayez du faipsdoux tiéde,c’eft.à-di
re, fimplement fi>ndu î& en reropUfiba vi^re ba
ril'; &  le laîflez'refroidie Etant ftcnd, 4pnez- 
de dans un lieu fi^is.juiqo'à i’etnbarquemeaic  ̂ On 
en fait ifecher aufii à ladumée,' qu’on embarque 
-également cotnmé fèsauuea. - Quand, os eft es 

f  .‘v Mer,
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Mer* é*r lesfafit griPer oa boüttfir; Une aiùtfê 
fois on tel fait cuire dans du vin. Etant à mois 
dé culte*, vous mettez un petit morceau <te 
beurre dand une cafferole avec une pincée do 
farine, &  les faites rouffir. . Etant , d’une belle 
couleur, vous les mouliez du bouillon, ou cuiiènt 
vos. Saoclflès -, obfeSvez qu’il n’y etr air pas trop* 
ilfufit feulement que: vos SaudfTçs 'trempent. If 
fautlçs faifè blanchir à l’eau , avant quede les 
mettre cuire avec le vin. Faites qu’elles foient 
d’un bon goût , &  y mettez une gouflë d’ail 
hic bée bien menue ; &  en fervantlajoûrez-y un 
filet de vinaigre.. Preqet garde que. lé lèine 
domine point, • &' fervea chaudejpént.:, •...
i r • ;-w ». . •* ■ ‘ p * iiu..' ! : • •

• ' : AndmHes àe Cochon, '
t , ; \ 2  ‘ . y ' ~ ' —• r ' 7 <

Ayez de gros ou moyens, boyaux :<de, Cochon 
bien nettoyez ,  grds ion moyens, n’âaporte. Fai* 
tesdes dégorger dans ded’eaû chaude, pour leur 
faire perdre le .gaâs:der bayaur;v; Enfaise  ̂ ti
re z-les égoûter ot les efiuyéz bien proprement 

- dans du linge, ."blanèi pptjdsèz-les\de fel, poi
vre , fines herbes &  fines épices. Vous les laif- 
ferezdà dedans un.'coùplé' de-jaûrsL .'ÆrorfuSe, 
vobs'fbrmerez vos Andoüilles avéc ceriboyauxi 
Ut, de là longueur &  grnüear quevous; jugerez 
à prbpbs  ̂ Après celà,voaslés-ferez: fecher dans 
lachemibée'oa dans qùslqu^sàutreseradrpRs à la 
famée; ou bien vous t e l  ferez pfefque cuire 
dans on bon afftifonrememc où le fel dorainei 
Etantprefque ciûtes, :vous Je* IslfTerez refroidir 
danoieur nourri bure. . Etant - froides,/vous les 
eficâe'ftez, pour qu’il ne-relie sien, secourt; çnfuite; 
vods.metttéz dans le fbad d’unbfsfil-, un peu de 
tel; poivre.en grgina, quelques Alqils. de giro» 
*■  - ii- A f  ûe
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fle;& feflïleadé'laéirâr/r lErfafë, Vous jnA» 
ses tm ütjde .vos .AndbüiUe» «iderafiaifeimeifôl 
deflas comme;: dçflôus. Vous ; jconûnuütefi do 
même', jufqu’à ceqaéTBÔtre baril foie pkini. 
A  près-cela, voua le.rtmpHtez.ffezbôn/faip-ïdQUJI 
fonda, 8c le-Mââèesrefroidir. Etiiaofoojdyvous 
ferez foqcer vôtrebaril^ ;&/Je!dcpcireZ dansuu 
lieu : frais y  juiqu’à . l'embarquement] Etant ett * 
Mèrv qiiand vous voudrez irous.eh fer.tfir,. tou) 
endurerez'ce que vous jugerez àpropoByou dont 
Vous aürez befcdn; vous tes ferez griller .entié* 
vesou coupées en-tranches) elles dont égaler 
ment bonnes d’une façon icoramè de i ’autrei 
Une autre, ibis, vous ferez duice .des pois dans 
de l’eau : Etant cuits, vous les paflerez dans 
une pafloire., dohb vous .feruier^ une parée. 
Enfiùte, vous y mettrez vos Andoüilles coupées 
enrüeài,' &acfeevèiezdele8> faire; cbire.:.£elà 
donnera' une. bonne qualifié 4 vôtre parée', 8t 
vos: Andoüilles eh feront beaucoup plus douces) 
&  vous les fervirez dhaodement.

. * ,v.T r. • , * ] . y *t
Anioüiliettes de Veau.

. r • '

. Prenez de la rouélle de Veaa coupée -en fi» 
lets,&!(hilard de même,felonla quantité.d’An* 
douillettes que vous voudrez faire, &  leaiafiài* 
fbnnez .de.fel, poivre, fiuerberbes,.âc fines 
épicéa, afikifonnez bien le tout enfetnMe. Eni 
lime, ayez des boyaux de cochon bien nettoyez^ 
&  les coupez de la longueur-dont vous voudrez 
faire vos Aadaüilteiltes ,<& tlex;xempliflez de vol 
filets de Veau-&  de lard, on*de l'an,<5c u a d t  
l’autre, «nfukeyliez-te* parlesdeux bautyavea 
une petite fiestte. Foncez une braifiére. débat* 
des pe> lard, &  de fraachssute Veau. Enfuitei 

, v *. airan-

\
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«rangfez*y Vos, AndafliMetfes ,, &■  Jlesl affinfopnex 
de <fel, poivne, bafilkÿ ihin <5e ÉeüiUa» de.lau». 
Ber, &  les couvre?:deflus tarotnfe dbflbus;.nœt* 
tez-y uneboihwlte de bon. vin bUtac, &  achevez 
de les mouiller d’un peu d'eau; après-;quoi faia 
tes-les. cuiretout doucement feu deuil* >& défi 
fous, l’efpace d’une:bonne heure. Etant cui
tes, tirez-les dufeu &  lesdaifiez refroidir. E* 
tant .froides, tkez-lea &  les eflbysz ̂ mettez en- 
fuite , dans le fond d’-uni barils du Tel, jporofeen
frain du tbin. &  quelques fedilles delaurier  ̂

ait es après calà, un lit de vos Andoüillettes^ 
&  lesiaflaifbnneK deffus comme deflous, &  con
tra tfez de même jufqo’à ce que vôtre barii fait 
plein.. Retnpliflêz4 e par-deflus de bon.faûw 
doux. fonda. Etant plein, faites-le foncer, &  le 
tenez dans: on lieu frais jufqu’à rembarquement* 
Etant en mer, quand voua voudrez vous en 
fcrvir, tirez-en la'quantité dont vous aurez.be- 
foin; faites-ies grittcx» ou cuire dans runa purée* 
comme les autres ci-deflus ; elles&ront égaler 
ment bonnes. . •

• Andûüilkttes de Fmifes de Veau.
. * . * . * * • /

: Ayea des Frdifes de Veau bien nettoyées 
les faites. blanchir à L’ean boitillante. Etant 
bianâhiet, mettez-les dans une marmite avoe 
du fel, poivre, chip, bafitic quelques fettilles 
de laurier, &  quelques* gonfles d’àil ; moüillez-les 
d’ean &  lés faites cuire. Etant cuites, tirez* 
les-& les concaflez avec des coûteaux à hacher. ' 
Enfuite, iaettez>-les dans une caflèrde, ajoôcez* 
y  un tien de lardblànehi &  coocafle : de mê
me , tin peu.de. pane de cochon coupée eu 
p etits dez. Puis, aflaifonnez-lcs de fel, poi

vre,
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vre, fines herbes, fines épicés, &  de la co
riandre en poudré qui y domine. Enfuite* pre
nez des oeufs félon la quantité de Fraifes que 
vous avez; H faut huit oeufs pour une Fraife» 
Mettez les jaunes dans vos Fraifes; faites batre 
les blançs à moitié &  les mettez enfuite, avec 
vos Frai lès. Ayez ^e bonne crème de lait tou
te chaude: mettez-en la quantité que vous juge
rez à propos dans vos Fraifes, pour les rendre 
fimpleruent liquides, &  qu’elles puiflent palier 
dans un entonnoir. Enfuite , ayez des boyaux 
de cochon moyennement gros, entonnez-y vôa <■ 
tfe compofxtion, &  formez vos Andoiiillette» 
de la longueur que vous voudrez les avoir. En- 
fuite , foncez-une braifiére ou marmite de bar
des de lard, &  tranches de Veau, arrangez-y 
vosAndoiiillettes,& les afiàifonnez de fd , po»« 
vre, bafilk,thin’&  quelques feuilles de laurier, 
&  les couvrez deflus comme deflous. Moüillez- 
les de lait, &  les faites-cuire tout doucement 
l’elpace. d’une heure feu deflus &  deflous; 
Etant cuites, lailTez-les refroidir. On s’en peut 
fervir également à Terre comme fur Mer, en les 
tirant .de leur ' nourriture ,' &  les ' faifaût „ griller. 
Vos Andoiiillettes' étant froides, tirez-les &  les 
tfleyez. Enfuite , mettez dans le fond d’un‘ba
ril ou d’un grand pot, du : fel, poivre, bafllic 
thin, &  quelques feüiilés de laurier , &  y faite* 
un lit de vos Andoüillettes', aflaifbnnez-les defc 
fus comme deflous, &  continuez de même ju£* 
qu’à ce que vôtre baril' loit plein; Rempliflez- 
le de bon fain-doux fondu, &  le faites Foncer. 
Etant en Mer,- quand vobs voudrez vous en 
fèrvir, tirez^en fa quantité dont vous aurez be* 
foia; faites-les griller , & les fervez chaudement!
** 1 ! •* - - -Voup- t
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Vous pouvez auffi le» fairecuire à la purée,&  
les fervir comme celles ci. devant marquées.

Oifons, ou Oies , à la daube.
■ • ■ < ■ , ,

Ayfez des Oies,, la quantité qae vous jugerez 
à propqs accommoder ; éplacbez-les bien pro- 
prement, /& les flambez -, enfuite, levez-en les 

! cuifies , &  en tirez*le gros os. Levez-en- auffi 
l’eitomac, &  que la chair des ailes y tienne. 
Coupez l’eftomac et# deux tout du long 4 . & en 
tirez les os. Enfuite, coupez lecrotipion,&  en 
ôtez le fang qui peut être dans les reins; Otez 
toute la graille de vos Oies, & 1a  faitesfondrei 
Jettez du Jel fin par-deflus vos coiffes d'Oies J 
& les laiffez comme cela pendant cinq à fix‘heu
res , .afin qu'elles puiflent prendre le fek En- 
fuite,faites-les prefque cuire dans- vôtre graille 
d’Oies, de faih-doux; étant pfefquecuites, 
tirez-les égoûter , &  les- laiflèz refroidir. Etant 
froides, arrangez-Jes dans un baril lit par lit, en 
y mettant quelques grains de poivre, clous de 
girofle, &  feüille* de laurier. Vôtre baril étant. 
plein , remplilfez-le de vôtre graillé •, &fain- 
doux fonda j laiflez-le refroidir <& foncez yôtré 
baril,' &  le tenez dans un lieu frais'julqu’à rem
barquement. On fait ces. fortes de provifions 
dans des endroits oû les Oies font à. bon mar
ché; ou, linon,’oft tes fait venir de Gafcogne; 
quieft le païsoûles Oieslbatoxfeeltentes. A 
l’égard des- abatis, c’eft- à - dire, les ailes, foies-} 
cols les pâtes, d’abord qu’on en fait unp 
greffe provifion, cdà mérite- attention de les 
ramalfer. -Quoique, ce ne fiait qu'une -bagatelle, 
celà ne laiflè pas: d’être nécéfliire eivMer, où 
l’on trouve toatlibOQ. Je le iàLpar expérience. 

« Echau-
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Echaudez d’abord Jes pâte»; fondez vmipfiefir, 
&  les nettoyez nhien. Otez l’amer, des foie* * 
&  les faites blanchir dans de l’eau boüillante. 
Etant blaAçhfo, garniffefc des .tpurtiérès de bar
des de lard, &  lesaflàifonnez de fel, poivre 
fine® hetbea* dSt fines épice!m ettez furcfraque 
barde» jid foie.» &  faffoifônoez parrdeflus* defel * 
poivre » fines, herbes, &  fines, épices. . Énfiiite; 
énuelopez- vôtre foie de ia bande de lard/tout 
autour. Faites la même cérémonie à tons vos 
foies, &  enfuùe » mettez-les cuire au four. Etant 
cuits ,vont les JaiQerez refroidir; étant froids.» 
arrangez-les dans un pot de terré, Si le remptifr 
lèz de fain-doux'Simplement fondu, laiflezde rer 
froidir ; étant froid, bouchez vôtre pot d’un bou
chon de/liège avec un parchemio.par-ddTus. 
Etant en Met, quand vous- voudrez vous en, fe» 
vir, vous ; nJav*ea qu’à en mettre dans uüe.tour* 
fiére, &  lés pfner avecdu bifcuit pdé> fans eh 
ôter les.hardes»-; Etant cuits d̂’gae.belle couleur v 
vous les dreffeaez, dans uitplat avec une. faufle à 
l’échalote , &  fçrvirez chaudement. A l’égard 
des gifiers, croupions &  pâtes; étant bip» net* 
soyez, fvou& les-Jferez cuire, dans un petit allai* 
fonnement. : Etant cuits &  .froids, voua arran* 
gerez le coqt dans on poc de,terne ou petit bas 
n i , &  le,remplirez de fain-doux fondu. Etant 
est mer, onenfait des petites frieafleesau.blanc 
ou au roux ; ou bien on les pane , &  on les 
fait griller, &  on les fort aVec une fan lie k l’é* 
chalote. Pour ce qui eftdes ecdTes ,&  des ailes ; 
quand voua voulez vans en fçrvir, vous les fai* 
tes griller, de les fervez .avec, une fàuflè à fés* 
chalote defloufe-, ou une rémoulade. Une au» 
tre fois, voutles panez , & les.faites griller, &  
les fèrvfz. de,même» Une alure fois ,vous les

fai-



m  chaudementi. ; Uoe  ̂jotre fois;, .«près 1m  
aanahr futfrire àud la poêle * vous aurez fur ie 
Ghamp des. ognont; coupez en tranches uou tflf 
4aZ y >qee vous ferez frup d’une belle.couleur ÿ 
vonsentirerezla gcaifTey vos ognor» étant cuits* 
vousjetterçzpajp'defiasj, du fel, en!poudre, di» 
poivre ; Si enfuim  ̂un filet de yinaigrej vous dreià 
ferez, vps çuiflfes d’Oies.dans un plat, &  jeîtçrer 
vos ognons par j deiTos ,  St fervirez chaudé-l 
ment. - .. l > c
• { . . .  \ . . ./T -

MfltAfre Raccommoder des Solespotcr •
• ’ : . emporterjn Merl

• Ayez de* Soles ; ‘éœtiÛàes, vuidées ' lavées dit
biexi égoûtées.Vous Je e fel, St les
faiffefez oûmpae.celhpe . à.câpq.heu  ̂
res. Enfijjte, vousJeSîefluïpa .bien-, &  les pou-> 
dtez: de farine vous kq fendez ferle dos.d’un 
bout, â l’autre. Ayez de l’huile litr b  feu dan# 
une;grande- poêle», y faite* frire vos Soles 
d’une belle, couleur.* Enfuite, raettez-le* £go0* 
ter feu des claïons  ̂ fSt les laifler.refroidir,, Etant 
froides, mettez dans Je fond d’un>b*rjl, poivre 
ça.grains,clous, dergifbfle, &  feüilles de laurier* 
Faites - y. un Jit de. Soles,. St les affaifonnez déf
ias comme dtoflbps ;&  continuez de même, juf- 
qa’à ce que. vôtre:. hariJ: loit plein. Enfuite » 
remplirez le de> banale huile d’olive ,  faites * le 
foncer, St le tenez dans mi lieu frais jufqtt’àl’einr 
barqoetnent. . Etant en  M e t quand vàus vouw 

I drez voue eni fervinvoOs poUrrez les. faire frire 
' dans leur même huile., :& les fervirçz chaude- 
! ment.. Une autre fois. vpui les mettes Jlam un

peu
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ped de' fccQfnv &  le» pànezpoar lès i anfc
ter y &  «on ,1e* Fertavec-unè rémoulade ou; use/ 
petite-firofib: à l'échalote. Uneautre fois!, roua " 
tes levez par. filet*, &  leur faite* la mêùae eéré-' 
flionie.- Une aune Foi*, tvoûs les levez enfile»,) 
&  les ^nettes dans on <plat on cafierole, aven 
une.gonfle rirail hachée,bien meqjué,'• quelque* 
échalote* ’ hachées <, cm verre d’-eau ,• fel &  poiy 
vre, ' Un peu 'd’^uüe ou Un péû de beurre j /& les; 
faites tnttpnnèr iui moment Qbfervez. qu’elle» 
foient d’un bon goût, &  que le fèl ne dominai 
point. Mettez-y un filet de vinaigre, ou jus 
de .citrqn^fi.vpus en avez. On aççotmppde 
toutes mîtes dé" poiÔons dè la 'même tfïâttiéfe, 
en obfervant que le poiflbn: fpit’bien frais, &  
bien cuit % &  fur - tout  ̂empoté froid. Quand 
Voûsêtés -en voyage de- long -couî s , que vbus 
été prêéà revenir , oq que Vous relâchez dand 
dé* i f l i t y  oû’ le poiffôn .abonde, & q u ’ï f n e  
c o û t e ' p ê c h e r  ; lcrftjbe'voùs avez des fij 
tels qùeïdh fait p*cher{ Vous tTOuvez.de» 
pôifibns^quë l ’on nommemulets, &  qui font-ex* 
feellehs- actoftithodez 'comme les 'Soles :: Des. rou» 
géts i -des-' iubines, qui font-des poiflonsextre- 
rtiemen't gros’, &  on les coupent en filetft L*. do» 
fade qui eft bft des i&éllteurs-'pbiflbtis de «la Méry 
s'accommode dé-méme. ' Ce-poiffon eft i l  ferme j 
qu’on peüt le faire cuire au oourt-boüilieabieti 
aflaifonné, & l’y laifTer refroidir ; enihice, iê metH 
tre en barilyi& le couvrir-d’huile, ou delai»* 
doux, du «beurré fondai II fe mange froid', où 
bien oa le fait chauffer dans de l’eau chaude af* 
faifôrtnéô' de tqi,. &  de.vinaigre, &  onlefert 
avec une- fauffe blanche ou.roufiè pandefluéi 
•Les plies , limandes &  .carlets -s’accomtnddend  ̂
<& fie fervent fer Mer i 'Ae- ; la même jnâÂiéce ijue 

'i les
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les Soles. Quand.on eft en pleine Mer, on 
prend des marfoins,des'requins , des tons, des 
bonites, &  quelques fois même des poiflons vo- 
lans qui tombent fur les vaifleaux quand ils forrç- 
chafTez par les tons, &  bonites ; c’eft un poif 
fon qui reftemble à un petit macreau de la grot 
leur d’un harang. On le vuide , &  on Je fait 
griller comme un macreau ; .& on le lert avec 
une petite faulTe blanche, ou bien au fèc,après 
être grillé. . ,

Pour ce qui eft du ton , on. le fait cuire au 
court-bouillon comme d'autre poiflon , &  on le 
garde froid dans de l’huile. On le mange froid,

) ou bien on le coupe en tranches pour en faire 
de petites falades. On le coupe aufli par tran
ches que l’on fait frire dans de l’huile, dç on le 
fert de même que l’autre ci-deflus. On le coupe en
core en tranches que l’on pique de gros lard, bien 
affaifonné de fel, poivre, fines herbes, & fines 
épices. Enfuite , on met quelques petites bar
des de lard dans une cafterole, & les tranches 
de ton par - deftus : Puis, on les met cuire tout 
doucement fur le feu , &  qn leur fait prendre 
une belle couleur des deux côtez. Enfuite, ti- 
rez-les, mettez dans la cafterole une bonne pin
cée de farine ; remuez-là avec une cuillère de 
bois,& lui faites prendre une belle couleur. Puis,

| moüillez-le d’un peu d’eau, un couple de ver-!
! res de vin blanc oü rouge, d’Efoagne ou autre, 

tel que vous l’avez, une goufle ou deux d’ail 
1 bien hachez, aflaifonnez-le de fel, poivre, &  

le faites cuire tout doucement ; obfervez qu’il 
foit d’un bon goût , &  que le fel ne domine 

i point, .& y remettez vos tranches de ton ou bo- 
I nites jdreflez-les dans un plat avec la faufle par- 

deflus, & fervez chaudement.
~ fo m t 1 J L  B Tour-
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Tourte de Ton, ou de Bonites.
' Coupez vôtre Ton en tranches de l’épaiflèur 
d'un ponce, piquez-les de gros lard, & aflaifon*» 
né de fel, poivre, fines herbes, &  fines épices. 
Enfuite prenez deux jointées de farine , mettez- 
les fnr une table , faites un creux au milieu, &  
mettez un morceau de beurre, gros comme le 
poing. Détrempez vôtre farine , &  faites une 
pâtebrifée, Enfuite,faites unè abbefle de cette 
pâte, foncez-en une tourtière;mettez^y un peu 
de lard haché .aflâifonné de fef, poivre, fines 
herbes, &  fines épices; enfuite, mettez-y vos - 
tranches de Ton ou de bonites, &  les aflaifon- 
fiez de fe l , poivre, fines herbes, &  fines, épi
ces , &  du même lard que vous avez mis de£ 
fous. Couvrez vôtre Tourte d’une autre abbefc 
ffe de la même' pâte ; façonnez-là de telle ma
nière que vous jugerez à propos ; dorez-là 
avec ou faffran en poudre détrempé dans 
de l’eau, fr vous n’avez point d’œufs, &1a fai
tes cuire au four , fi vôtre commodité vous le 
permet, ou fous un couvercle de tourtière. 
Etaiit cuite, mettez dans une cafTerole un mori 
Ceau de‘beurre, une pincée de farine, &  la fai
tes rouifir d’une belle couleur ; enfuite, moüil- 
kz-là d’eau , ou de boüillon, fi vous en avez ; 
&  ün verre de vih blanc, rouge, d’Efpagne ou 
de Perfe, ou autre tel que vous l’avez; ot affai- 
Jbnnez le coulis de fel, poivre, une pincée dé 
fines herbes, &  échalotes hachées avec une poin
te d’ail. Obfervez que vôtre Coulis foit d’un boa 
goût, découvrez vôtre Tourte &  le jettes de
dans. Enfuite , reptettez-y le couvercle, & la 
fervez chaudement.

P # -
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Tâîès de Ton où de Bonites-
Prenez de la chair de Ton ou de'Bonites 

pour la quantité 4 e petits. Pâtés que vous vou
drez faire.*' Mectez-là fur vôtre-table, &  la ha
chez bien avec vos coûteaux à hacher. Enfui- 
te, hachez un morceau dé lard en pàrticutfer, 
mêlez le tout enfemble, &  Paflàifonnez dé fel,  
poivre'i  fines herbes \ &  fines épiceé avec 
quelques échalotes, de une po|nte d’ail: \£n'- 
fuite, mettez one jointée dé farine fur vôtre ta
ble, ou fur lé tour à pâte du boulanger.. Faites 
un creux au milieu, <$ ^mettez deux ceuft, *fï 
vous en avez; avec un morceau de beurre, groâ 
comme Un œùf. Détrempez vôtre pâté ; ebf- 
feite, étendez-là, &  y mettez prefqae suffi gro| 
de beurré que de pâte. Après celà, ramenez vôi 
tre pâte un bout par-ddfii* l'autre ; tourneZ-Ià eft 
travers, & ’l'étendez une féconde fois} conti
nuez denrême'jufqu’à troid on quatre fois: Eten- 

, dez à la" dernière fois vôtre pâte allez mince , 
coupez-Ia avec un coupe-pâte, &  en foncez vos 
moules à petits Pâtés, fi vous en ave2. Si vous 

| n’avez ;poînt dé moulés, vous couperez vôtre 
! pâte en iriorcéaux quarez, vous y mettrez vôtre 
; chair de poîfion hachée j &  la couvrirez d’une 

autre abbefie de la même pâte ; vous foûdreZ 
vos petits Pâti?* y &  les façonnerez autour avec 
la pointe du coûteau; le mfeui qu’il vous fera 
poffible. Dorezr les d’teufs batus, il' vous en 
avez, On dé faffran en poudre détrempé dans 
dei’eaa , dk fes laites cuire fous un couvercle, 
ouaufour; fi la commodité vous le permet. VoS 

i petits pâtés'étant cuitsyfervez-les chaudement] 
1 vous pouvez foiré des Tourtes , &  petits Pâréâ 
. nmrfoin dé 'mctne que ceiaf CHlefiaS, eri ob*

P z for,



fervan  ̂qu’il, faut quele.marfoin Ibit bien dégraife 
fé, p&r'ce què^a graille de ce poiffon ÿ ̂ onne
un mauvais go(lt. . . ■ ■ ’ < t< ' 1 1 •

I : a f Pâté frçid de Marfoin..
Quand vous avez du Marfoin, voua le cou

re z  en tranches de quatre doigts d’épais ; enfuîte, 
.vous coupez ces tranches p u  morceaux, &  en 
Ôtez Bien toute la graifle. Enfuite faites de gros 
lardohs.de Ianf que vous aüaifonnez de fel, poi
vre, fines herbes, fines épices &  une pointe 
jd’ail. Lardez-en vos morceaux de Marfoin, <5f 
enTuite hachez du lard , .là quantité diont vous eh 
voudrez garnir vôtre Pâté. Vôtre lard étant har 
ché &  pilé, mettez fur vôijre table, ou fur le 
tour de Boulanger la quantité de farine qu’il 
yous faudra, félon la grofieur dont, vous voulez 
faire vôtre Pâté ; faites un creux au milieu &  y 

, mettez du beurre à proportion. Détrempez 
vôtre pâte avec de l’eau froide, étant, détrem
pée , formez-en une abbefie aflez grande ; enfui* 
te , mettez un couple, de feuilles de papier fur 
june.planche de la grandeur de vôtre Pâté,félon 
ja grandeur de la bouche de vôtre four, fi vous 
voulez que vôtre. Pâté foit fort, tenez-leplûtôt 
long que large. Enfuitè, foncez vôtre abbefie dè 
vôtre lard haché; arrangez*y vos morceaux de 
Marfoin, &  les afiaifonnez de Tel, poivre,fines 
herbes &  fines épices ; continuez de même ju£ 
qu’à ce que vôtre Pâté foit plein. • Enfume cou* 
vrez-le d’une abbefie de la même pâte, &  le 
façonnez de telle manière que vous, jugerez à 
propos. Dorez -le d’œufs bjatua, & a u  • défaut 
a’œufs, de fafiiran en pondre, détrenjpé dans de 
l’sau.. Etant doré, &  façonné, mettez-le cuire 

. "  : • —  * * ‘ a u
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au foor Pefpace d’environ trois «heures. .Etant 
coït, tirez-le &  lefervez froid. On peut faire 
des Pâtés de requin de la- même façon quoique 
ce ne foit pas un bon pojffon, & qu’il ne. foit
Êts eftiœé; nais en Mèr . on trouve tout bon. 

tant cuit, &  très bien afiaifbnné, on né laifl©
| pas de le trouver excellent, faute d’autre; j ’en 

parle par expérience; & on le fert froid, ou chaud 
fi l’on veut. On fert avffi de même les Pâtés de 
ton &  de bonites.

„ Pâté de Gigot de Mouton. . ?
Ayez un Gsgot de Mouton, defoflez - Je, &  le 

piquez de gros lard bien aflaifonné. Faites une 
abbefle de pâte comme celle ci-deflus} 'enfuite 
mettez deux feüilles de papier fur une planche 
& vôtre abbefle deflus. Foncez-là de lard pilé 
& haché &  bien aflaifonné; & enfuite mettez» 
y vôtre Gigot de Mouton entier, ou en morceaux; 
& l’aflaifonnez de f e l , poivre, fines herbes; 
fines épices, &  une pointe d’ail, avec du lard 
pilé,& des bardes de lard par-deflus. Faites une 
autre abbefle-de la même pâte, achevez d’en 
couvrir vôtre Pâté; dorez»le d’œufs batus, fl 
vous en avez ; &  au défaut d’œufs, dorez-le de 
fafifran en poudre, détrempé dans de l’eau, après 
l’avoir façonné Comme vous jugerez à propos; 
&  le mettez cuire au four, fefpace de quatre 
bonnes heures. Etant cuit, fervez-le chaud ou 
froid. On peut faire des Pâtés de bœuf, &  de 
cochon de la même manière, &  ils fe fervent 
auflî de même. j

j Pâté.de Tortue de Mer, ôu de Terre.
- Vous courez la tête à vôtre Tortue, âc lui 
coupez suffi- le dos à coups de couperet ou dé 
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haché, pm *:e i f e ^ f a f o t^ to d B q lo S ÿ  1«*
vez-en tes quatre. quarti©ra*.:&  fcàS ôtiez lis penu 
Enfuite cpuppzT-ies fn&tafroeâujtq ôb abtirezlo 
gras. Lardez-lep raprevcait de gros dard, afiâu 
fondé d e  fel, poivre ,finesherbes & fines épi
ces. Enfuite prenez do Jachair de yôtrpt T o r, 
tué , avec fa graifle,&;un morceau du foie; hâ- 
th ez  bôetj le toutenfenaid&£aflaifoimer*.lede fel, 
poivre., fines herbes^ fiatsjépiae* échalotes .& 
pointe d’ail. Enfuite, faites une abhéfie: düone pâte 
brifée comme les autres ci-de (Tus ; mettez vôtre 
godiveau fur vôtre àbbéffe , '& y ârtàngez vôtre 
Tortuë,' & l ’aflaifonnez de fe l, poivre* fines 
herbes fines épices, & échalotes hachées. En- 
fuite couvrez - là de vôtre godiveau que voué 
aurez eu foin de garder; vous y mettrez ui} 
peu de beurre avec quelques bardes de Wd par- 
deflus. Achevez de couvrir vôtre Pâçé d’un& 
autre abbdTe de ja même p â te , &  Je façonnes 
de telle manière que vous jugerez. à; propos. En* 
fuite, dorez-le. comme il eft dit ci-deJTus, & la 
mettez cuire au four l’efpac'e de quatre à cinq beu* 
res. Etant cuit, tirez le , & le feryez çommô 
les autres ci-devant marquez. « , ;

De l’eftomac qu plaftroa de vôtre Tortue, 
vous détachez une petite peau qui eft deflus 
d’un bout à l’autre, fans la détacher des deux 
cotez. Enfuite, vous prenez de là chair de vô* 
treTorcuë, avec de. fit graille d e  fou foie, 
fufifamrnènt pour faire un godiveau pour met
tre  dans vôtre pfeftron que .vous faites hacher 
enièmble. Etant haché , vous y  mettrez, uq 
couple de bifeuits trempez dans du vin d’Efpa- 
gne ou aùtrè, ç?çit-à-dire', bifeuits d e ' Vaifleau, 
&  deux ou trois œufs, fi vous en avez, avec 
un morceau de lard , en jours gras; aflaifonnea;

* le
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Jetootde iH , poivre, fûtes iaerbes, fibes épir 
ces, &batoe», &  use pointe d’ail.. Enfuite, 
«ou* en rempliflez le dedans de vôtre plaftren, 
•& vous 1e rendez bien uni. Enfuite, vous pô- 
■ quez.des brochettes de- bois tjoutdaiang fur. le 
devant., par Jfes. endroits où «nos avez fevea la 
peau, afin qoîelle ne fe retnecifle point. En» 
fuite, faites-l* cuise au four, ou fous un cou* 
yerde de courtière  ̂.fi vqqt an avez d’aflèz 
grands.
; O n -ne fsitdes plaûrons dfe Tortues que de 
celles de Terre, parce que-celles de Mer font 
trop grande*. On en fait des potages tout 
comme on fait avec du bœuf, du mouton &  dit 
veau en Europe. Ou en tire du jus &  du cou* 
lis, tout connue on fait d’autres viaqdes en Eu* 
rope. On fe fert également de celles de Met 
comme de celles, de Terre pour cette expédition- 
)à, excepté quelles ne font pas aufii bonnes que 
celles de Terre pour le. bouillon &, le. coulis. On 
en fait aufii des fricaflees blanches ou au roux 
comme fi c’étoifcda veau. On fait, encore des 
hâcelets du foie coupé en morceaux de deux 
ponces de large en quiaré, avec la graifie comme 
on fait des ris de veau; on les paflent un moment 
dans une cafierole avec.un morceau de beurre, 
&  on les aflaiforme de fel, poivre, fines, herbes 
&  fines épice*, &  échalotes hachées. Enfuite ; 
on fût des petites brochettes qu’on nomme hâte- 
lets ; paflez-v un morceau de foie, &  un. mor
ceau de graille, &  continuerez ainfi alternative-! 
roeqt julqu’à ce que vos hâtelets foient pleins. 
Enfuite, faites piler un couple de bifcuits que 
vous paierez dans une pafibire, &  en panerez 
vos hâtèleis, &  les ferez griller- Etant, grillez ,

B 4 dref-

N



drelfèz-les .dans on plat, &  les;fervèz chaude** 
ment avec une faufle à l’échalote par - dpflus.

Ces fortes de Tortues de Merfoat quelques 
fois d’une grandeur allez fu fi fan tes pour donner 
à manger à un équipage de Mer de deux cens 
hommes, en aprêtanc deux, &  les difttfbuant 
par rations ou par chambrées, comme on fait 
ordinairement dans un. Vailfeau} &  à l’égard 
de celles de Terre, trois.fufifent pour-le même 
équipage.

Cette grofTeur dé Tonnés ne fe trouvent pas 
par toute la Terre; mais elles font fort-commu
nes dans l’Ifle de Bourbon, autrement dit, l’IÊ 
Je Mafcarin. 11 y en a qui pefent jufqn’à deux 
cent livres. Enun mot, quand un homme en 
a une>fur le dos, il eft allez chargé. C’eft un 
endroit qui fert ordinairement de relâche aux 
Vaiileaux de là Compagnie des Indes-de France.

Manière d'accommoder les Légumes, pour 
les cmferver fur Mer.

y
' Ayez des choux pommés, fendez-les en qua
tre, &  en ôtez le tronçon; faites*les blanchir à 
l’eau bouillante ; étant blanchis, mettez-les dans 
de l’eau fraiche, &  les y laiflez jufqu’à ce qu’ils 
foient froids. Enfuite, tirez-les égoûter; étant 
'égoûtez, mettez-les dans un baril ou banque, 
félon là quantité que vous en voulez faire. A- 
prcs cela, remplirez le baril ou la banque do 
faumure bien claire. Pour fçavoir fl la faumure 
eft bonne, il y faut mettre un oeuf; obfervez 
qu’il faut pour les Légumes, que l’œnf foit en ba
lance de relier demis ou de s’enforcer. Et

PQ9T
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pour de la viande, il faut que l'oeuf relie à flot, 
parce] que la faumuro doit être plus forte. Vous 

i pouvez accommoder des-laituësde même, mais 
les laiiTer entières.

' OfitJle.
Prenez de l’Ofeille bien épluchée &  lavée,

| jettez-là enfuite dans l’eau boitillante, &  fur le 
champ dans de l’eau fraiche. Puis, vous la ti
rez égoûçer, &  enfuite vous la mettez dans un 
baril, la quantité qu’il y en peut entrer; après 
quoi, vous remplirez le baril de laumure, &  le 
mites refoncer, &  le tenez dans un lieu frais, 
jafqu a l’embarquement. Vous pouvez mettre 
parmi vôtre Oreille quelques feiiilles.de poirées; 
ces fortes-de légumes font bonnes pour des po
tages quand on ell en pleine Mer. Vous pou
vez accommoder desépinars delà même façon. 
Etant en Mer, vous les mettez détremper dans de 
l’eau douce, & vous pa fervez également com
me on fait à Terre. Les choux-fleurs s’accom
modent de la même manière que les choux ci- 
devant marquez.

Haricots veris.
s

Ayez des Haricôtsf faites-les bien éplucher 
& en ôter tous,les fils. Enfuite, faites-les blan
chir. Etant blanchis, mettez-les dans l’eau frai- 

: che,& les y laiflez jufqü’à'ce qu’ils (oient froids.
’ Etant froids, arrangez-Ies dans un baril avec, 
1 quelques cjous de girofle, &  poivre en grain.
| Le baril étant prefque plein, achevez de le 

remplir de faumure, faites-le refoncer, &  le tenez 
dans un lieu frais jufqu’jt rembarquement. Etant
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£n Mer, von» en tiraçez pour les fairé deflâkr 
dam de l’eau dooce, &  dm «prêterez comme 
on fajt flir Terre. A» tien de faomure, rom 
y  pouvez mettre du vinaigre; .

Concombres3 ouCornicbons.
, Ayfez des Concombres les moins mnrr &  les 
plus verds que vous pourrez trouver. Mettez 
du vinaigre 4f du Tel; -quand il fera prêt à 
boüillir, vous y  jetterez vos Concombres, avec 
quelques morceaux de cuivre rouge. Ht. vous 
fes ôterez de deflus le feu. Enfuite , vous les 
couvrirez d’un couvercle qui falTe baigner entier 
rement tous les Concombres. LaiiTez-les quel
ques jours comme cela ; enfuite, voyez G vos 
Concombres ont aflez de ie l, &  s’ils (ont d’un 
bon goût. S’il n’y en a pas aflez, vous y en 
remettrez, &  les arrangerez dans de petits.ba
rils, avec quelques pimans blanchis ; clous de 
girofle,poivre eu grain, fenouil, ail, faites fon
cer les barils, &  achevez de les remplir de 
leur, faumure, &  les tenez dans un lieu frais, 
jufqu’au tems de l’embarquement. Etant en 
Mer j fervez-vous en comme on fait fur Terre . 
pour toutes fortes de ragoûts de viandes &  fala- 
des. Vous pouvez faire la même chofe à l’égard 
des nklons, bu les mettre dans une faumilre ; 
ces fortes de chofes ne laifient pas d’être d'une 
grande utilité en Mer.

Articbaux.
Ayez des Artichaux, &  les faites blanchir, 

jofqu’à ce qu’on en puifle tirer le foin. Enfuite ,
. lirez-les dans de l’eau fraîche, &  les y laifler 

refroidir ; étant froids, ôtez-en le foin. Enfui- '
; te , ’

J



fie y afraagezJeaidèn?.un baril; &  rempli#» là
baril de fhumore, &  le faites foncer, & le tenez 
dans an lien frais jufqu’à rembarquement. Etant 
en Mer, vous en iir«^.,& les faites cbaufcrdsns 
deTeau-doüce botiillahte, &  les fèrvèz avec ünè 
faufle blanche ,■  <Ht bien>avec de d’huile &  du vi
naigre.

Cus iïAvtkbmx. ' ;
• ■; . ' I 1 ’ •

Tournez des Artidtaux en Cus,le pk» pro-
Erement qu’il roua fcsa poffibrte, Sa les frkes 

lanebir jufqu’à ce que'le foin puiiTe s’enôter 
filament. Enfuite, tinczdei dans de l’eaufraiche , 
&  en ôtez le foin. Le foin en étant ôté., met* 
tez-les fur des claies ou tamis, &  les frites fe- 
chef auSoleil ou-au four. Etant focs ,©n. les 
met dans un fac,&  on les conferve suffi long- 
téms qu’on veut. Les ftrticbaux de i’arriérc 
ftifen ftwt. toûjours Jea meilleurs. i >

; , \ » f . J 1
" Latents. • '

• Ayez des Laituës, feites-les blanchir dans de 
l’eau bouillante, &  les en tirez fur :le-> champ. 
Obfervee que l'eau fpit faite} enfilite, mette»- 
Jes dans de l’eau frakbev tkez-lee égoûter, au
près quoi, arrangez par lits dans as baril, &  les 
aflàifonnez de fe l, poivre en grain, dEcfout de 
girofle; couvrez chaque lit de beurre fondu; 
continuez de ipêrae jjafqu’à cetque vôtre baril 
foit plein; étant froid, foncez-le, &  le tenez 
.dans un* lieu frais jusqu’au tems de i’émbarcfue- 
snenc. Etant en Mer,' vous pouvez vous en 
fcrvir pour des potages, ou bien -vous -les fai tes



étuveravec. de ben beurre* & les fervez de bon 
goût. . ■ . , ,  . ■

" . . • • ‘ t r • . * r * . '! * ‘}

Manière de conferverdes Oeufs frais, pendant 
. .  ̂ /  W mois ou deux.

. ✓  ' •. *1
Faites cuire des Oeufs à demi. Enfuite, met* 

tez-les dans de l’eau fraiéhe; &  les tailfez re
froidir. Etant froids, meitez-les dans un baril, 
unliréèdel Bç un lit d’Oeafs, &  prenez gardd d» 
les caflSsr. Quand vous en voudrez fervnyvotr* 
les mettiez .dans de l’eau bridante heurs de-défi 
fus le ’fau.; &  enfuite, von» les fervez. '■ Choie 
faites .par épreuve. ■ i >

Autre manière de conferver des Oeufs. •
Ayez de >bonne cendre, paflfez-là, &  en' fai» 

tes un lit dans.une baraque ou baril, fekra la 
quantité que vous en voulez embarquer, faites 
un autre lit de cendre; enfuite, un autre lit 
d’Oeufs , &  continuez de même jufqu’à ce qüe 
vôtre baril foitplein. Enfuite, vous le'faites 
foncer &  tranfporter à bord au tems de Rembar
quement. Etant en Mer, vous vous en fervez 
■ daqs le bçfoin. En cas qu’il s’en calTe quelqu’un, 
la cendre aufli-tôt en bouche le trou, &  empê
che qu’il ne, gâte les autres, , • • • • •  -

kj * ' • - ■* ' ' ! "
Cochon boucané, ;

; . . •  ̂  ̂ ' ' } >

Quand ton fe trouve dans dès' pa£s éloignez v 
en fait tuer quelques Cochons, on eh fafe.4es 
cuifleaux, (Sc on coupe le relie en filets., de la 
. j lar-
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largeur d’an ppuceou de deuxd©igts,'& on les 
mec au fel pendant deux ou trois fours. Enfui- 
te, ©naprange le toat fur. des claies j&  on le fait 
fumer,, &  l’on s’en fert pour des, déjeuners» en 
le faifanc griller, &  on le fert avec un filet de 
vinaigre &  de l’échalote. « ..
• Je no parle point des potages, parçe qu’on 
les fait lelon ce qu’on a; quelque-fois un mor-i 
ceau demouton, ou un morceau deCochpn, 
ou une. poule, &  l’on y met les légumes ,quf» 
yous avez. Et quand les Vaifleaux abordent 
en quelques endroits,pn y fait aufli bonne chère 
qu’ajlleurs,: pourvû que l’Officier de cuifiue foie 
bon ; o u v r i e r . .
. Pour ce, qui; concerne la pâtifierie dans les 
Païs- chauds, il n’a qu’à fe fervir de graifle do 
boeuf,ou de bulle,ou de cabril.. Vous vous en
fer vez, en place de beurre, &  en faites du feuil
letage, &  autfe> pâte comme avec du beurre. ,

, . Bmride. ,
C efl un potage très-excellent popr un Ma** 

rin, que les Officiers de quart voifc, demandent 
©rdinairemencpeur le matin. . * .

Vous mettez dans, une marmite environ ĉ eux 
pintes d’eau, avec, deux ognons hacfiçz bien, 
menu, ou quelques échalotes, &,un bon mor* 
ceau de beurre. Quand cela bôüillira, cafTezn 
y trois ou quatre bifeuits, &  l’afiaifonnez dê  
fel, de poivre &  d’ail. Enfume, faites-le mitonner ,  
julqu’à ce qu’il devienne en mortier ; &  le fer- 

. vez fqr,le chçinp du meilleur go^t qq'il vous 
fera poflîble: C’eft un régal pqur le déjeuner 
d’un Marin.

Cbam-
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Champignons h Vltaltènne.

• Àyefl des Ch&rripjgnon» , la quantité qué Voué 
#n pourrez «Voir à la fols; les plus petits font 
les meilleurs. Coupez-en les q&euës, levez Ü
Eîau de ceux qui feront noirs, &  les lavez bien.

nfoke, mettez - les dans une éaflèrole «vee un 
couple de verres .de vin blanc, (k ‘de bonne huile 
d’olive ,qui nage par-deflhs les aflarfoonez dê 
le ) , poiVte cqncàffé, le jus de deux OU trois 
citrons, feloh la quantité de Champignons: met» 
tezttes fur le feu, &  quand ils auront boüilft 
quelques bottillons,Otez-les.de deflùs le feu, St 
les taillez refroidir. Enfuite, vous les mettrez 
dans un' pot de terre ou un petit baril} obfer- 
Vant que l’huile nage toujours par-deflu». Vous 
ébferverez auffi qu’il» ibient d’un bon goût, St 
que le baril- ou le pet foit bien bouché, pour 
qù’ü ne prenne point d’air. Il-convient mieux de 
les mettre dans differens petits pots, parce que 
quand le pot eft entàmé, &  qu’il prend le vent, 
celà fait gâter les Champignons. Etant en plei
ne Mer1, quand on vént s’èri lètvfe, vous en 
rirez la quantité que vous jugez à- propos, &  lei 
dreflez dans un petit plat, aVec des anchois en 
filets par-dèflus. Ou bien vous pouvez en faire 
des petites fricaffées blanches') comme on fkk S 
Terre. Vous pouvez auffi vous en férvir pou* 
tous les ragoûts où vous aurez befoin de Cham
pignons.- VooS pduvez confetyer cei fortes dé 
Champignons pendant uri an &  pins.

Mtffiiéfe de cmfittèrêés petite 
... -J ĵfariçôts 'UefâsJ *

« ......... J

Ayez des petits Haricôts nouveaux, les pins
fins



fins <pte vcns pourrez trouver, &  les‘faites blan
chir à l’eau bouillante , &  aflaifûnnez d’an peu de 
fel. Enfuite, mettez-les dans de l’eau fraiche, &  
les tirer égoûter. Puis, faites-les fécher au 
-four ou bien an ibleil. Etant fecs, vous pouvez 
les mettre dans des facs, &  les tenez dans un lieu 
ièc. Quand vous voudrez vous en ferviiyvous n’au» 
rez qu’à les laver dans de l’eau chaude ; enfuite, 
faites-les cuire dans une petite-marmite avec 
de l’eau, un mdrceau de beurre, du fe l, &  un 
ognon, fi vous en avez. Laiflez cuire vos Ha* 
ricôts tout doucement. Etant cuits, mettez un 
morceau de beurre dans une caffèrole avec un 
ognon haché bien fin ,&  le paflez quelques tours 
fur le feu. Enfuite, mettez-y vos Haricôts, &  
les poudrez d’ane pincée de farine; moüillez-les 
de leur boüéHon, affaifonnez-les, &  y faites une 
liaiibn de jaunes d’oufs, fi vous en avez ; obfer- 
vez qu’ils fbient d’un bon goût , &  y mettez un 
filet de vinaigre en les fervant. Une autre fois 
vous les pouvez faire cuire avec un morceau 
de jambon, 00 du lard, ou des faucilles. Ou 
bien vous ferez cuire les Haricôts à part; étant 
cuits, vous les mettrez dans une cauërole avec 
un morceau de beurre pour leur faire prendre 
goût, &  en garnirez vos viandes falées ou fran
ches, fi vous en avez. Ces fortes d’Haricôcs 
font auffi bon, que fi on venoit de les cueillir ,  
&  ils fe gardent autant qu’on veut, pourvû qu’on 
ait le loin de les tenir dans un lieu fec.

Manière de cmferver des Ognons, Caroies 
&P Panais,

Prenez des Ognons bicn éplochez &  coupez
par
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par tranches, les Carotes &  Panais de même, 
ayez une grande caflerole. ronde avec de bon 
beurre, &  un fourneau allumé qui poulie bien» 
&  y mettez vos Ognons dedans la quantité que 
vous jugerez à propos; il ne faut pas en mettre 
beaucoup de peur que le jus ne les fafle attacher 
au fond de la .caflerole, &  avoir foin de les re
muer continuellement avec une cuillère de bois» 
Vous leur faites prendre une belle couleur» ti
rant unpeu fur Je brun ;enfuite, vous les tirez, &  
les mettez égoûter fur des grands tamis de crin » 
ou des vanettfes ; vous continuez à remettre des 
Ognons de même daos vôtre beurre, &  les fai
tes frire de même;par. confequent, vous ne ris
quez rien de iüettre beaucoup.de beurre dès le 
commencement, k mefure que vous ferez vos
Î>roviGons d’Ognons; vous les pouvez mettre 
ëcher à un grand Ibleil ou dans un four, après 

que le pain en elt tiré: étant fec,vous les pou
vez mettre dans des boëtes ou autre choie, &  les 
tenir au fec. Vous pouvez faire de même aux 
Carotes &  Panais, &  mettre le tout en fpn par
ticulier. Quand vous voudrez vous en lervir 
pour un potage d’Ognon, vous ferez bouillir de 
l’eau, la quantité que vous jugerez à propos» 
dans un pot, caflerole,ou marmite,&  y mettez 
.ce que vous jugez à propos d’Ognons, félon la 
,quantité de vôtre potage. Quand vous voudrez 
faire des potages maigre, vous faites cuire des 
p ois,&  en tirez le boüillon clair, dans lequel 
vous mettrez de vos Ognons, Carotes &  Pa

ra is , &  le laiflez bien cuire. Si vous voulez 
'avoir uné purée ; vous prendrez de vos pois*, 
les écraferez, &  paflèrez dans une pafloire ou ta
mis , & moüillerez de vôtre boüillon de racines. 

: Ces fortes dé pôtages Te trouvent, ton fur Mer.
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Ces legumesfe peuvent garder fix où fept niois,’ 
en prenant foin , comme ordinairement ces for
tes de légumes ne fe peuvent conferver fur Mer 

, que fort peu de teins, c’eft pourquoi je donne 
ici la manière de lès conferver, en ayant fait 
l’épreuve moi-même en pareille occafion, &  on 
s’en fort auïïl pour faire des faufles Robert > que 
l’on peut mettre defliis toutes fortes de vian
des' Il n’y a qu’à mettre un morceau de beur
re dans une câfièrole, avec une pincée de fari
ne , &  le faites roufîir » mettez-y vos Ognons ,  &  
les.paflez un peu avec; après quoi, mouillez-* 
les avec de l’eau ou du bottillon ou jus» fi. voue 
en avez, afiaifonnez avec fel, un peu de poi
vre, ajoûtez-y un peu de moutarde, fi vous 
en avez, un filet de vinaigre, en fervant.
• t •

■ Anguilles en Roulade.
Ayea des Anguilles , les plus groflès Ibüt les 

meilleures, fendez - lès depuis la tête jufqu’à la 
queue, par le ventre, tirez-en l’arête, coupez 
la tête , poudrez-les de fe), poivre «fines her
bes , fine» épices , falpêcre , le tout modéré
ment , laHTeZfies ainfi jufqu’au lendemain ; en- 
fuite, vous les. roulerez le plus ferré qu’il vous fe
ra poflible t pÜez-les d’un ruban de n i, large de 
deux doigts qui croife bien l’un fur l’autre, &

• ferrez vôtre rouleau d’Anguille le plus qu’il vous 
fera poflible. Quand toutes vos Anguilles fe
ront ainfi.aprétées , mettez dans une cailerole , 

i on couple, de bouteilles dé vin blanc, du fel, 
i poiyre, clous .de girofle , bafilic, thin, laurier J 

mettez-y vos Anguilles, & achever de les moüil- 
ler d’eau-, qu’ellesjpuiflènt tremper, v mettez 
quelqueso«tK!Os^oiyi>ez .en tranches, otlesfai- 
. fme 1ÏI. C  ' tel
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tfi$ boitiHîr l’éfpàce àm  qoatt d’héure, tout au 
pfaû. Enfuice ,laiflêz-]es refroidir * étant irai-* 
des, tirez-Ies & faites' boqilfir le a; caurt-boüüi 
Ion, &  le paffez dans ‘un. tamis ; eofqite, laiP» 
fez-J erefroidif étant fcoid, mettez vas Anguili 
les dans un petit baril ou vaiffeau de terre, pour 
pofvpir les tranfparter, &  mêlqz. ken courte 
bouillon par - défias, pour qu’elles ne poennent 
point d’air, an bien fervezr.vousi d;h«rîkfaite» 
boucher vôtre barü oa p ot, &  ta  tenez dana 
an Jieu froid; Vous y pouvez ajetee* une boitn 
seilie.de vinaigre. La -même opération fe faifi 
pour lés Laipproyes. 1

'* Èamhrmès à la Jùatihe.

Dépouillez vos Lamproyes , on bien les limon- 
nez, fendez-ks > depuis, la tête jatyu’à la queue, 
par le ventre, &  les lavez bièn proprement;, 
étant lavez , poudrez- les de fàdpitre, fel, poi
vre, fines herbes, fines épices, faites leurre-: 
prendre la figure de Lamproyes, &  les roûièz en* 
rond, &  paflez une brochette, au travers &  la 
ficeliez, faites la même cérémonie I toutes vos 
Lamproyes , &  les laiflèz du foir au lendemain. 
Pour une douzaine de Lamproyes, mettez deux 
bouteilles de vin blanc , une bofitdjle de vinai-' 
ère* arrangez vos Lamproyes dans une caflero- 
jfe, &  faites boiiillir vôtre vin &  vôtre vinaigre* 
à part , &  le vercez fur vus Lamproyes, de sche~ 
vez de les couvrir avec de l’eau bopillant*, âc 
les afiaifonnez de fel , poivre , clous ,:bafilic, 
thin, laurier ; laiflez-les cuire environ un demi: 
quart d'heure, &  les laiflèz refroidir dgus leur 
court-bouillon : étant froides, mettez-les dan» 
des petits pot», féparément t a  uns desa titres,
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4YfÇ qqftfalW feüillq? <Je.lpu»ier ,. <5f pom pe* 
graips ̂ éS} }$f couvrez dVQ beurre rafiné, ou bipp, 
vpp* lç£ pouvez mettre dans. des petits; barils op 
pqts-fc en les couvrent d’huile, elles le çonfer- 
veroqt ençqre n^eu* d ’avec le ^eufre: ç̂ ,pçu(C 
le* fervûr froides an châtie?* Voue poùvef 
suffi ep faire frire, quand elles feront lrçnqnnées ,  
il n’y a qu’à les poudrer de fel, &  les Iaîflèr ju f 
.qu’au fepdepiain • enfeûe % vpusles efluyez, le? 
poudrez de farine, &  les faites frire dans dp n 
l’huile} étant frites &  froides, arrangez-les dani 
un baril, & les affeifounez d’un peu dq fe l, 
clous' de girofle, fcüilles dé laurier, lit par lit , 
&  les couvrez d’huile,$  faites boucherie baril, 
dit le tenez dans un lieu frpid : on les peut ipatV 
ger froidef, ou bien Ips. faire frire, ou bien le# 
panez de mie de pain , autrement bifcuic pil4 
On les fert avec «ne rémoulade, ou biçp unp 
petite f ûfle à l’échalpte , &  un filet de* vir 
paigre, après quelles opt été grillées,

EJlurgeon Mariné,
Fendez vôtre Efiurgeon, vufdez - le favepr

je, ôc le coupez en tronçons, mettez de l’eau 
dans une poiflonniére, quelques boüteilles dç 
vin blanc r &  un tiers, autant de vinaigre, qu’il 
y a de l’eaq t &,• l’afiaifonnez de fe l, poivre ,  
clous, bafilic, thin, laurier, pgporjs coupez eu 
tjaucfies ,  ds le faites bouillir ,:Qf quapd il boffil* 
Jira, vous goûterez vôtrexoqrt-boüillpn} il faut 
que. le- fe|., d r ô ie  * fy epfqife voua y. wéttw»
Vôtre ÇAurgeqn, Of le laifTexezbOüilfir ppebpnt 
pe derpi-^eure après quoi » vous le.laifferc* 
refroidir j étapt frpid « vous le tirerez <5s l’ar+ 
rangerez dans un baril, &  ferez reboüiliir I*

C i  couru.
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court-bouillon , &  le pafierez dans un tamis: 
vous obferverez que le vinaigre dom ine&  que 
le court-boiiillon foit d’un grand goût, &  le lafC- 
ferez refroidir; étant froid, mettez-le par-def- 
fus vôtre Efturgedn , &  le couvrez de beurre ' 
rafiné , de peur qu’il ne s’évente, ou bien fer- 
vez-vous d’huile comme ci-devant. Le fauraon 
fe fait de^même, excepté qu’on le fend en deux 
•aprèsou coupé par morceaux, le tout fe ^an
ge froid ou chaud.

‘ Cerf j Biche > ou Fenaifon enPot.
- Il faut prendre le çuifleaq de derrière, cou1* 
Vrez-Ie de bardes de lard derfus , &  déflous, &  
1e faites cuire au four; étant cuit, vous le laifle- 
Tez refroidir ,&  en Ôtere2 lès peaux &  les nerfs, 
-& hacherez bien le maigre le plus fin qu’il voué. 
Tèra-poffible ; étant haché , vous l’afiaifonnerez 
de fe l, poivre, &  concaffé ; enfuite , vous le 
ferez piler ; étant bien pilé, vous l’arrangerez 
dans des Pots- de terre, de telles grandeurs que 
vous Jugerez à propos, bien prefle, lit.par lit, 
•que le tout fe raffemble , comme fi ce n’étoit 
qu’unë pièce. Le Pot étant rempli;à‘un' doigt 
de diftance, vous y'joindrez par-deffus du beur
re fondu., ou bien du fnif de moutonr, qiii vaut 
encore mieux que le beurre. Vous pouvez auflî 
couper du lard en petits dez, & le faire cuire , 
pour. ainfi-dire, tout à fait, &  le mêlez avec la 
ihêmè compofition : vous pouvez en faire dû 
fanglier du bœuf, du veau, & du'mouton, dé 
la même manière. Au lieu de le-mettre cuire 
au four, vous pouvez le mettre à la braife, ri.en 
fera beaucoup meilleur : vous pouvez'faire deé 
fièvres dertiême* • • • • :  ̂ *

Bœuf
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. Prenez du maigre de Boeuf» un.morceau de 
lard, fiachea bien le tout, & l’aflaifonnez de feb, 
poivre ,  .fines herbes , 'fines épices , perfil, ci
boules , pointe d’ail, échalotes, truffes, ,fi vous 
.en avez, tfçis ou quatre œufs, fuivànt là .quan* 
tité de viande; .le tout étant bien haché, vpus 
y mêlerez du lard en petits dez, &  du jambon , 
J io n .e n a ,&  vous l’arrangerez dans des Pots 

: jcpngjnefqit devant, À  le ferez cuivré ,̂ û four 4 
1 jétant cuit ,, vouf le fourrerez avec uné^cuillére ,

.pour le rendre noi., $de lâiffez refroidir. Vous 
mettrf^ÿ par-deflqs f du fuif'de moutx>n pour lé ' 

| conferver.. Vous pou'vez faire de même du lié- 
I vre &  du lapin , le tout fe.conferveradans .ua 

lieu -tempéré, & if-efi bon que .les Pots ne ti^nr 
sent pas plus de quatre livres pefant. ,, . ’

Tête tde Cochon en Baloni. [
. Il faut prendre une,hurp de Porc: étant Bien. 
échaudée , vous en levez la, peau proprement;: 
vous prenez la chair du c o u ,& la coupez par 
petites tranches, que vous .mettez dans tiu plat:,
& l'afifaifonnez de fel, de" poivre, fines herbes, 
fines épices, perfil, ciboules hachées, &  dé la 
rocambole, le tout bien mc'é enfemblé : coupez 

| autant de tranchés de jambon maigre, comme 
I de Porc ; mettez la peau de la hure dans une (
1 cafferole de fa grandeur ; enfuite; il faut la rem

plir de cette manière; faites un lit-de petites 
tranches de Porc ,. qui font aflâifonnez; un lie 
de tranches de jambon, ug lit de truffes coupées 

[ par tranches, fi vous emavez, un lit de tranches 
de jambon, &  un lit de filets de canards, & un

C 5 de
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de volailles, d’ititefrvaltes, eh intervalles,, jufqull 
ce qu’elle foitpleine ; fana oublier de» piftacnesr,&  
poivreconcâué à chaque lic,iitnenez lapeaü par- 
défias, &'là coulez bien, la menez dabs une foo- 
viette. &  la bien ficeler. GarnilFez une marmite 
de "bardes de lard , de tranches de bœuf ; met
tez - au fond des ogûons coupez eA tranches , 
da bufilic, du thîn ; do laurier: mettez-ÿ vôtre 
tête en-Balon &  l’aïïaifohnez déifias comme 
■ défions Avec un couple dé poignées' de fol fiifi* 
laminent, &ta côUVrèz dé bardes de lard, <5fc de 
fcœûf , &  un couple de bouteilles de bon Vitt 
■ blanc; achevez de la mofiifler d’ean onde boUil» 
Ion , &  la faites cuire, fen deflus:&défions; 
étant cuite, laiflèz-là refroidir dans -fit brûle ; 
étant froide , tirez-là , &.la déficelez , - dfc 
en ôtez le linge : pliez une ferviette for un plat ; 
dreflez le BalondelTus, &le-garniflèz deperfib, 
&  le iervez pour Entremêts. . On peut fe fervir 
d’une hure dé fanglier au lieu de Cochon, &  
accommodée de la même manière, elle fe peut 
garder plus d’un aü ou de quinze mois : étant 
cuite &  froide , la mettant dans un baril de fit 
groflfeur, lagarnifiant de lâin-doux tout autour, 
défias &  de defious , ôc que le baril foit bien 
plein &  bien bouché , <Sî gardez-là dans an lieu 
tempéré , &  elle poarra fe tranfporter au (fi loin 
trtfon voudra , &  éelà peut feïvir aufli-bien eA 
Terre qu’en Mer.
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D es petits E ntrem ets chauds.

. Ragmt -je lalaif .it jtœùf.-. ■ j

F léaux, des-. Palais de Bœufqut foient .cqiti, 
levez-en ;propredjeitf i*. peau, &  Je» net* 

toyez aweor., Je* coupez pwrpatitefl tranches 4 
& les mettez dan» unecaflTerote atvec .ua peu 
de lard fondu, un bouquet, Sî quelques cham
pignons; paflèg. le toift ejnfètigtyQ fur un four
neau ; étant pafle, moüillez-îe de jus, &  aflai- 
fônuez-Jé de Jel, de poivre* Ht je-laUTeZ'micon- 
ner à petit feu: étant;cuif, dégraiffezjebien 
&  le liez dç coulis, eu bien de.codis de perdrix; 
pbfervez.que le Ragoût, (oit d.’dnt bon goût, <5c 
qu’il ait de la pointe, qs Je dreflez- proprement 
dans.ua plat, &  le fervezchatUdement-.pou» 
Entremit»;

t *

jtfutre Rdgùût de Palais de Bœufo à 
Malienne,

, Preneg dés Palais dé Boeuf qui (oient cuits, 
levez-eû proprement la peau de deflus, &  les 
nettoyez autour ; çoup6z-.les en dez, mettez-les 
dans une.cafîêrôle avec un demi.verre d’huile,' 
on verre dé vin blanc &  de coulis,un bouquet; 
taifTez^rrdûtpjtfer tout, doucement; oblervea

C 4 qu’ü



- nu’ilfoit d’an bon goàc, &  les-dégraiflqzbien,, 
&  les drefièz dans vôtre plat, &  ferVez chau
dement pour Entremets. - - - r

Autre Palais de Boeuf > au gratln%
Ayez des Palais de Bœuf qui foienc cuits, le

vez-en proprement la peau de defftis, ayez 
du parmefan râpé; mettez-le dans le fopd de vôtre 
plat avec-un péu de coulis, arrangez-y-vos Palais 
de Boeuf, &  en fui te, arrôfez-les avec du coulis, 
&  achevez de les couvrir de parmefan par-def- 
fus,&le faites prendre couleur au foury&<en fer
vent un peu d’eflence & un jusdecit*on,& fer- 
ye% chaudement pour Entréméts/ ■■ > ' "

• * •; - Oreilles àeVeau\ •
*  .  . .  .  *  *  •  '  '•> *  ’  *  ' A  ’  ,  ‘

Prenez des OreiHeS de Veau échaudées &  
blanchies proprement; foncez une eaflferole de 
bardés de lard, &  y arrangez. Vos Oreilles dë 
Veau ; afifaifonnez de fel, poivre , bafiliç en. 
branches, &  ognons en tranches;, &  citron en 
tranches; enfui te', achevez de-le couvris deffus 
comme defïbus; moiiülez-les d’eau, &  les faites 
cuire; prenez le blanc d’une poularde, où d’un 
poulet, ou autres volailles, avec un petit morçeau 
de graifTu de bœuf, un morceau dë lard blanchi, 
une tétine de veau blanchie y mettez le tout fur- 
la table, aflùifonnez de fel. poivre, fines her
bes, fines épices, perfti, &  ciboules hachées, 
&  quelques champignons, un morceair de mie de 
pain cuite dans, du lait, &  deux'ou . trois jaunes 
d’œufs crus: le'tout étant bien, haché, .mettez.* 
le fur un plat; &  vos. Oreilles de Veau étant 

'  cuites, - tirez-les ëgoûiçr; enfuiw...farçjflèz les 
? J Qreü-
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Oreilles entreles déû* peaux,'qire vous aurez 
défait bien proprement'; étant toutes farcies, 
trempez-les dansde-fceuf batu,<5f lés ipanez de 
mie de p ain y& les faites frire , étant frites; 
dreflTez-le* daW 'un petit plat, &  lès garniüèx 

/de p e r l i l &  fervez chaudement pour Entre
mets. f Une autre fois vous farcillêz vos Oreilr 
les en dedans , &  lest roulez en cornet > enibb- 
te, trempez-les dan* de l’œuf batu, pstnez-les 
de mie de pain » &  lé* faites -frire; étant frité* 
&  dé belles couleurs-, dreflezdes, &  les ̂ arniffez 
deperûl fric,--& lérvez chaudement pour Eib-a* . *• ’ „ . . . k f. . r *

' Prenez des Anchois, & les faites Mveryfettf 
•dez-les en deux-, & en àtezi l'arretey e»S(i»ke; 
coupez des- petites tranches de palnde la lar
geur d’un pouce , long comme le doigt, &  Usa 
mites frire -dans-dit beurre; obfèrvezl* grandeot 
du plat que vous voulez faire: poudrez.v<âue 
plat de pàrmelàn râpé, un peu de perfil &  <fo 
ciboules hachées,.&  y.arrangez vos pains frits, 
& les arrofez de coulis, & fur chaque morceau 
de pain, la moitié d’un A n c h o i s t m  peu) de 
coulis, &  un peu dé pèrfil & ciboules, &  poudrez 
de pàrmelàn; après,: encore.im ràngv&.qdê les 
morceaux fe croifènt les uns fur les ancres, enfo 
foûtenanc d*une'pointe à l’autre,. &  l’achevez dé 
mêmç; enfuite, mettez-le aufour pour prendié 
couleur, ou ibtis oncouvercledejpertiére, & fer? 
vez chaudement poair Entremets ,< : en -y mettant 
un jus de citron en fervant, ■ . ■ : -  y  . .

tremecs.

-jiftthol$en



■ Atncheis en Atfymcttcs.
: Prenez adesAnchois <&, tfesfaicesUver, étant 
lavez, fendez7les.ee deux, R e n d ie z  l'arrête, 
»2fe les faite* : tremper dans du-vin blaac j .feites 
«nepâtede cettemaniére .-prenez de. lâ.fanae 
la quantité q«e vous jugerez àpropO», .&!* 
«léttempet.aveç du vin on de la bière | ayez de 
ia: friture tçute. prête fur un feu vif, mettez vo» 
Anehoisdans la p lte , &  les jetiez vite dans la 
friture lemnSaprês les aütresv&qu'üs nes’&tuk. 
«Hem point, tes Un» fur les autres  ̂ enfui te, ér 
tant de Belles couleurs,tirez-les égouter?&  faû- 
tes frire du perlil; dreflez vos Allumettes dans 
un plat, &  les gamifïiez depetfilfrit, &  fervez 
d'abord pour. Éntremèts. Une autrefois, vous 
pouvez le* tremper dans de l’eeuf batu, te» pa
ner de mip de pain , &  les frirp frireide même. 
Une iutteafois vous pouvez rjefotme#. vos An* 
«hais en j  mettant delà faecç des volaille». k dif 
les deux rdoitiéd’Anchois .jeamettfe l’üûe qoj*  
tre l’autre.

Amourettes, ".v »
* ‘ * *  ̂

C ’eft une chofe qai feprend ordinairement 
dans les reins de modton &  de veau, c’eft une 
«toelç, quand:on fend le mouton, ou le veau, 
qui fe. trouve dans le» reins ; étant fendu, vous 
en faites raraafler la 'quantké dont vous aVe$ 
befoin, &les coupez en morceaux de cinq à ftx 
pouces de long, &  les mettez dans une cafFe? 
«de avec un peu d’ognen. coupé en. petites 
tranches, du perlil en branches, un péu dobu* 
filic, affaifonné de fèl, &  de poivre, le jus d’un 
couple de titrons, ou Bien de vinaigre, d’un

ver*
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vefre #eab f  & fcs IsUka mariaef uri coup#» 
d’heures ; enfui te, tlnez-lèi égoûter, &  les pon
drez de farine,dt les faites frire, quelles foienç 
tfeà croquantes dt mo&eufes ; éta»rfrioe»,dre£ 
fèz-fes.dans leur plat, de ferveïehaademeac 
pour Enrreroêts. Une autre fois voospouvét 
-îaihfttinê pâte, *ft mettant dans iine caflèrotç 
une poignée de farine, &  an couple d’œufr* 
& la détremper avec de la bière, ou du vin1 
blanc, en y  Jyoûtànt undemi verré d’huile, &  
un peu de fel, fi l'on veut, celà dépend de 
fÔ £ d e r qui travaille,' ^

1 Botks -âs yambott. '

Coupet du Jambon en tranches, ni trop nonces  ̂
pi trop ép&iiïes, &  des pérez kâen proprement ; 
t'eft-k-dire, en les rendant r pcmuwfs ; par les 
deux bouts, Ênfiiine, an&ngezdes' dans une 
-caflbrole, &  y menez un peu de laid fondu. 
Couvrez vôtre caOer-ote ,&  la mette® faer tout 
■ doucement fur an fourneau. Quand vos trait» 
chus de Jambon seront pris couleur d ’an côté; 
vous les tournerez de l’autre ; enftme, vous les 
tketez de la caflèrole, &> y mettrez des tran
ches de pain, de la longueur &  de 1a Margeur de 
vos tranches de Jambon, auxquelles vous ferez 
aulfi prendre conteur des deuxcôtez. En fuite, 
tirez Vos ' tranches de pâin1 de la cafletole, &  y 
fettea une pincée de ferme , &  la mouillez d’un 
peu de jus ou dé'btâuHoto ,• ajofttez-y un peu de 
coalis-ordinaire , &  l’iflàifoiinea dé quelques 
Champignons, ciboules entières-j gouttes d'ail, 
tm Verre de vin de Champagne , quelques tran
che! de citron ; faites botiillir le tout enfemblé, 
$  le dégtaifiez • bien, -Etant bien dégraiflè,

paf»
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paflez-le dansün taftiii tteftiéj & le-iïf mettez 
-dans une cafferôle ; & 'y «jpjütea vas -yowesrde 
jambon, &  lés. tenezchaudetneni;. Etantprêc à 
iêrvicj. mette» vos rôties de pain dan»' le fond 
de vôtre .plat, &  pofez.une tranche de Jambon 
fur chaque ro*ie de pain* mette» vôtre: feufle 
par-deflus, &  ferves chaudement pour Entrer. 
mets. :

■ , -  j4utre Roties rle Jambon.  .

Ayez des tranches de jambon, : coupées. çqpv 
me celles cideflus. Prenez une nofx de veau 
&  la coupez pn tranches' fçrt minces, mais un 
peu plus larges que celles de Jambon, &  les ap- 
pldtiffez bien avec te couperet. Enfuite ,  éjen- 
dez-ies fur la table, &leaaflàifoonez de perfll, 
ciboules hachées, champignons hachez &  truf
fes, fi voua en avez, bafihc hachépointe d’&- 
.chalotes, une pincée de poivreconcafle, Puis, 
trempez vos tranches de : Jambon dans des 
oeufs, batus , &  enfuite., mettez-les fiir vos 
tranches de veau,. &■  redoublez le veau par- 
delTasle bord de vos tranches de Jambon tout 
autour. - Enfuite , garniflez une caflerole . de 
quelques bardes de lard, &  y. arrangez vos rô
ties; couyrez-les d’autres bardes de lard, quel
ques. feüiiles de laurier, <St les mouillez d’un ver
re de vin de Champagne. Couvrez bien vôtre 
caflerole,&  les mettez cuire tout doucement fett 
deflus &  deflous. Vos Rôties étant cuites &  
prêtes à  fervir  ̂ tirez-les, &  les dreflez dans le 
plat où vous voulez les fervir. Tirez les bardes 
de vôtre caflerole, &  dégradiez bien le relie ; 
mettez-y un peu de coulis & . de jus, avec ua 
jus de citroni faites-le botiülû* paffez-je. dans

' u n* /
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tin tamis de foie ;. jettez-le for vos Rpties, & Ser
vez chaudement pour Entreméts»

Rôties dé Rognons de Veau.
Pour bien faire lés -Rôties dé Rognons de 

Veau, il faut avoir le Rognon d’une longe de 
Veau cuite à la broche, .avec 1 i  graillé, &  la 
faites hacher ;enfuite, mettez- le dans le mortier, 
faites une pâte Royale av& un peu d’eâuyde la 
grofleur d’yne noix de. beurre, &  mettez la caf- 
ferole-fur le feoy-'ét y mettez à proportion de 
l’eau , -de la farine ̂  &  le remuez avec une cu& 
1ère de bois, jufou’à ce que la pâte fe décache dé 
la cafflerole; enfoite, mettez vôtre pâte avec le 
Rognon dans le mortier ,&  y mettez une pincée 
de perfil haché, &  cinq à fix* œufs blanc &  
jaûne, &  lé faites bien piler, aflbnnez-fe de fol, 
enfuite, étant pilé,mettez-y de l’écorce de ci
tron confit, &  drefiçz vôtre compofition far des 
petites-tranches de pain, qui font coupez en long 
& en cœur,ou quarré,&• le*arrangezdaqs uhe 
tourtière ou plat, .&  les faites cuire au four ou 
fous un couverte dé tourtière ; étant de belles 
couleurs, ppudrez-les de fucre,& les glacez avec 
h pêler ouge j dreffez-leS dans leur plat, &  les ~ 
fervez pour Entreméts.

r‘ ’* t ‘

. Rôties de Rognons dé Veauy d'une aùtré 
», -f î- façoni •

Prenez un Rognon de Veau ♦ toot comme 
ééhii ci'dévant, hachez, allàifonnéde fel„•
perftfhUChésde l’écorce dé ckronConfit, ftx.jau- 

d^ dfsy& faltei fçiienex les blançajead»ége *
'**) - ' vô-
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•̂ r&cc étem bafhé,& le» mêlq? ^veey^n
blancs d’œufs,&  teftfQf#?» z-fur de&petite*ftwiçhn» 
de pain, quarées, ou en Jông: étant formez 
proprem^, faitesjles cuiçe au four up fou» un 
couvercle; étant cuits, 'tirez-Ies,&  les poudrez 
«le fucre,/& les remettez au four: pn lpsjkqent 
«vec une p ék  rouge; étant gisiez, d r ^ z ^ r »  
&  les.&rvea pour Jfoxanttfc; . . . . . .

jjtttrts iRôties 4e Ro&tmfo .
• Prenez  ̂un-Rognon 4p V  e»Uj &  lejiacheznvép 
lài^raiûe ,afl&(onné de/el, perGl haché, de l’$- 
eorcé cofSUé; caiTe? Gjt>œuff hlanp» & . jaune»,
8t te& anectçz avec vôtÿ^RogpQn; le tout étapp 
bien bâché ,vou# formerezyp* Rotin* de R<>»
gioa.de Veau, comme Jes. autres chdevant ,  of 

s& fcesfrire dans .<& fêin-dom? étant frit 
commeril faut , «rez-les égoûter, &  les poudre» 
de focre; enfinie, glacetr les avec la pêje rouge; 
étant glacez, drefTez-ks,&lps fervez chaude* 
ment peur ïhttreœfr?. ,.••••

'• Ragoût de Ris.4e Veau.
...Lavez bjen le» Ris de Veau, 8c le» faite» 
blanchir dans de l’eau bouillante jetant blanchis > 
xnettez-les dedans l’eau froide, les retirer fur un 
linge,,leç bien efluyer, &  les détachez,.&  les 
mèttez dans une caflèrple, avise un peu de lard 
fondu & un bouquet ;.aQàif()Pné de lel, poivre» 
des petits champignons, ou mouflerons, quel» 
ques truffes coupées en' tranche» { paffez jetpu t 
lor uni fourneau: étant paffé, pouarez-le* d’un»

Eincée de farine", xnoüillcz-les. de jus, ouboüik 
m, & ie s  iaifléz cuigeipsu; fo i; étMl.cyic»^



éégtaifèt&tlbigft» fiç-let liez de eosli*, .V o«a 
que le  RagOÛl-fQtf d'an b»9 g8$t i &  le dreflè* 
proprement dans un plat, &  le lervez chaude* 
ïR5*$ PW* Quand on voudra f*a*
voir au blanc, il n’y a qu’sue inoüiller avec da 
boüiHdn'dl «fteli&ifon d’oeufa „& pouvez vous en 
fer¥ir,pQvr mettre f tr  quelques petites Egarée?» 
il n’y »  qu'à h» couper p»t petits motQeaqx., .

RkàrFeatt à k  Haupbita.
' ' * .» • ' - ■ i . »

. Basses les ptes; gr©s Ris de Veau quevou* 
pourrez trouver i oç.ks faites .b)an#ùr *  étant 
blanchi*, « re lies , &  lea mettez, das* de l'eau 
froide». enfl«®e,. ta»&»acez; fendez-le» par le  
côté avec un couteau ,c&templiflèz le» trous que 
vous aurez faits de farce de poulets, dont voue 
trouverqq la Sm$^rp:derls £ure auÇhafdtrf  des 
Farces; enfuite, prenez une caflerole garnie de 
bardés de lard &  de, tranches de Veau, & P af- 
fidfosnez de üqI, poivre, fines, berbea* &  fines 
épicéa,,quelques ciboules entières, &  up. ognon 
coupé par tranches: lea Ris de Veau étant fafe 
«a, tes arrangez dan» la caflerole, St les, aflair 
ioDoez enfuite, les achevez dé couvrir de tran» 
Chea de Vea», &  d e  basées de lard, & mettes 
U& couverde flu la,caflerele, avec, du fen. deC. 
fi» &  deflbua, jUfqu'à ce qo'ils foient cuits, si-» 
testée» dé ten» breife.&ôtezlesbardes de lard, 
$  % mettes. uneeuüiefléerde- bon bouillon, &  te 
faim» bouillir: débite» paflèz le boifillon dans 
un-tarais de û>iè*& le  dégraiflèa, &  remettez 
lebofiitioo damt uneieaflèrole, &  le faitea sam» 
jkfqu’à ce qn.’il lit wdnife eb, caserne! ,  &  y .re* 
■ tectes vos Ris de Veaupaur qa’ila te glacew*

■ Etm
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Etant- prêt s  fervir, mettez tfhe' Eflèncé dani 
vôtre plat,&  vôtre Ris de Veau par-deffus»
** • ■ ' • •* • •

'Ris de Petit»'à ia Dauphine, aux Ecrevices*
: Les Ris de Veau-farcis, étant cuits à la braifè, 
comme il eft marqué: vci-deflu$, tirez-les de leur 
braife, &-Jés;laiflez.égoûter, &  les tenez cbau- 
dement ; faites une glace de leur nourriture com
me aux aûtres ci-devant y*3t.îès drèflâz.de même 
dans le plat que vous voulez fervir ; mettez def- 
fbus un jtagoôt- d’Ecrevïces'du eobltey &  feriez 
Chaudement pour Entremets*-' On lert aflffi der 
Ris de Vèau à- la Dauphine, au* huîtres : on 
trouvera b-maniërâ de feite le ragoût d’huitre* 
a» Chapitre des Huîtres.'^ '

1 ' Ris de Veau en-Fricandeaux.
- Prenez de- gros Ris dé- Veau * &  les faite» 
bien tremperVebAiite t faites-les blanchir; étant’ 
blanchis ; mettez-les dons de l’eau froide, - &  le» 
détachez , t&lê s piquez de menus lard : étantbien* 
piquez, mettez-les dans une caflerole t le lard,en- 
dfeflbbs, avec - ode' cuillerée de boüillon, & qael-' 
duesmorceaux de Veau, &• tranches de jambon r 
&  les faitëS' Cuire-; vos Ris- de-Veau élanç ants, 
tirez-les , &  paffazte boüillon dans un tamis de. 
ibiê j &  le remettez Air le feu pour le faire tar-’ 
tir, jufqu’àee  qu’il fe réduife en caramel, &  j> 
remettez vos' Ris de Veau , &  couvrez vôtre- 
Caflerole, &lesmettez fur la cendre chaude, afin: 
qu’ils fe glacent plus aifément : étant prêt k fer-. 
vir, drefôz-lëe dans leur plat , &  moüillez ce qui 
ell attaché d’un peu de bouillon,. &. d’un peu: 
d* coulis pour le détaches: voyez que le coulis

foitv



|bic d’un ton «éèr, dbteppflez d*m «daose, 
& le mettez deltas tes tÛ» «la Veau ,  & te 
fervezpoor fenCMmêg.

ifà de Tttm piqué,à htùrocbe.
Les. Rrsde Veut» étant piqoé* «te mena laid * 

paflez-tes 4 on M ute* & te* «tacket à te  
broche, & lin stecwZ'âMKj tem t eaksdfc de 
belles .couleurs, tirez-les, & tes.-dralta prâpsfi»
ment dans le plat où l’on les veut fervir, &  y 
mettez -une effen.ee de jambon defleus, oabien  
du jus,& un jus d’orange,, &  Je fervez chaudement 
pour Ëntreméts. Oa tes peut auffi faire cuire 
a la broche, fans les piquer, mettant une petite 
farce dans te corps du Ris.

Ris ée VetMy mit fines herbes.
» * • • ✓

Garni&t- te fond d’une caflênoie d» hardes 4 b 
lard, 4t de petites tranches de veau, affiufbmté 
de te l, poivre, fines herbes,&  tant^fost-pài 
de fines épices, quelles tranches d’egooes , dk 
quelques ciboiùe s entières : les ftasde veau dente 
blanchis, dé tachez-les ̂  •& lesarrangez dons ttear 
caffer-ole, tes «ffaùfonnez defini comme defc 
te us, •& tes coaivnrez.de tranches de veau, ék de 
bardes de lard$ couvrez vôtre' vafibnde, dk 
les «nUtsez cuire t a  deffits .comme deflbus$ 
tant ernss, tirez*les, dfc les dreflèz -dans t»  
plat ou «me tourtière, pane*-tes d’une mie tte 
pmn, fit tes fiûte* ptendse conteur*: pMnét 
fies truffes vertes, les pelez, titJos fcacbezfcteti 
memfe, fit tes mettezdans une «afferete-èsnc 
du eusfis', 4c du juc , &  tes menez iidsnn 
fier h petit 4teu  ̂ *«qratt:-qitejte Coufii A k 
- 'Tome I I L  D  d’un
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d ’unbomgoût, &qu’ilait de là pointe: Vüidez- 
Jesjdaps le plât que.vous vouiezfervir ; enfuite, 
les Ris de Veau, ayant.pris une belle couleur, 
tirçz-les, &  les laiflez égoûter ; enfuite, arrangez- 
les dans le >plat qùe$ le. coulis, &  les.fervez 
chaudement pour Entferhêts ; fi vous n’avez 

' ffoiodt .de truffes , mettez-y une effence de jambon 
&  pn jus d’orange, où un jus de citroa, &  vos 
RisjJe Veau parr deflùs, ,& fervez chaudement 

. pour JÇntremêts. , ,

Autre Ris de'Peau farcis, aux fines 
. .. herbes.

Les Ris de Veau, étant blanchis, fendez-le* 
par le côté, &  les farciflez de la même manière 
que ceps'qui' font' marquez ci - devant', prenez 
autant de feüilles de papièr que vous avez de 
RisdeVfeaù; mettez une barde de lard fur cha
que feüille de papier) &  enfuite, une petite tran
che dé jambon, aflàifonoé de fel, poivre, fines 
herbes , &  tant-loit-peu de fines épices, perfil 
haché, &  de ciboules; mettez fur chaque feüil- 

• le de papier fon Ris de Veau farcis, &  les afTai- 
ibnnez deflus comme deflous, &  les envelopez 
defius d’une tranche de veau bien mince, &  d’u
ne . barde de lard ,  &  les pliez bien de leurs 
feüille de papier, &  les ficeler, &  les tremper 
.-dans une pâte claire; mettez-les dedans la cenr 
dre chaude au coin du foyer, &  arrangez vos 
Ris.de Veau defius, &  les couvrez [de cendre 
chaude, &  avoir foin d’y en mettre de teins 
en teins, &  les laifier cuire pendant deux heures: 
étant cuits, les tirer, &  les ôter du.papier, ôc 
les dctfier proprement dans le plat, on vdus les 

. •-* . • - TPO-
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voulez fervir, &  y mettrez uneeflence de jàm»f 
bon deflus,&.le fervez chaqdemcbt pour-Entre» j
mêts ÿau lieu de. le* faire euîrêdk focendre, tbo» ,
pouvez le* faire cuite au. four » ou fous une cour- i
dére, &  les fervir avec une fanffe à TEfj»* 
gnole. -.y . . . ■ - ‘ . - •’ .

Ri&deFeau Màrméi. : ' )
h. Prenez des Ri^de Veau » &  les faite* dégor-î !
ger ; enfuite, faites»les blanchir étambianchi*,;
coupez-Ies en gros filets, &  les mettez, dans une i
caflerole. a vec, d u.fel, poivre, bafilic, ognon.en 'i
canches, du vinaigre, ou bien un jus de citrofr, ütf 1
morceau de beurre &  dù bottillon ; mettez* le*
fur le feu pour les faire prendre du goût : étant
allez Marinéiv tirez-lea égoûtec, ebl&z deux ctufs,
& les bâtez, &  y trempeztvosi Rirdè Veau de
dans , &  les panez de mie dé pain » &  les faite* 
frire.dans dnlein-doux; étant fric, dseflêzdesdasw 
leur plat,&  Je* garniffez de iperfil frit, &  fervez 
chaudement, pour Entreqiêcs. Une autrefois, 
vous les pouvez poudrer de farine, &  les frire ,<Se 
fervir de içême..

f ’ Ragoût 4e Foies gras , pour Entremit?! '
Prenez des Foies gras, &  en ôtez l’amer, So 

les faites blanchir t étant blanchis, mectezde* 
dans de l'eau froide, mettez dans une caflerole* 
de petits champignons, des montrerons , de* 
truffes, coupez par tranche*., avec un bouquet $ 
mouillez le tout de jus ,& ’le laifièz mitonnera pe* 
nt feu ; étant à demi cuit, mettez-y les Foies,
& l’achevez de faire cuireprenant garde que 
les Foiet ne çuifent trop ; dégraiffezdes bien, &

D t  les
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le» Jiez tfo »  èfience .tm coulis ;Voy e t qôb té ta? 
goût fint d’unixmfeosdv & qu’il ait de là pointe* 
dccflêz- pTopseihéiir.tes Foies-dads lé'piat qw 
vmirveule® tes fctvir; mettez talteiffii «  garni- 
mû.défias, âs desferver chaudementpour Eâ̂  
treméts. Une aatre fois, au lieu de faire-cuire 
vos Foies dans la caflerole, faites-les cuire entre 
des bardes dé l*rd»\Bt an four :>. étàkt cuits,, les 
dreflerez proprement dans le plat que Vous vou
lez -ftfcvk; '&  lalnüême fa'dflè qdé ci-devant, bu 
bteritmè fanfic àtTJSipsghole*  ̂ * ~-

upuWè RagMïdè foiçs. grtis pour Èntremùsl 
• 7 ' aux Gratins.

: , : , * nii.‘ . . * c ’ ■ •
, Il iaat avoir ;de bons Foies gr» , eaôter l'amer, 
&  les: faire bianéhm /Etant tnaffctàfc,; prenez.lès 
phjstaaüvéis. $>:âq tes hachezavec des champi- 
« K ri^  truffes; peifif, dboote; lia peu de lard* 
çmjaihbôn cùitt-nfiaifonnez de tel, poivre, fi
ne» .herbes, âtJfines épices ; hachez bien le tout* 
&  prenez, lé plat rdûVobs. vâulee fèrvir vosFofesj 
mettez vôtre hachis de Foies ; en&fcé v arrangez* 
y  vos Foies,&  les afiàifonnez de fel, &  de poi
vre;' Çotivr^z-Jes de bardes dé Hud; &  les ni* 
tes cuire au four : étant cuits ôtez les bardes 
dé lfird v dégraiffia -les bien, &  mettez Utt Jus 
decruon p^r-deflbs, avecjun pèu dè coulis pàr- 
éeflus, &  ferwez chaudement peur Entremêes* 
Une autre ioisv vomies pouvez fotdir panez dé 
parmefau. Celé s ’apaefte des Ft>i*S au GtUtift 
ao parmdàn. Vois *fes pouvez mettre aaffi dans 
yneqâaiflede psféec, en y mettant âne petite 
Jupe*, comme il «ft, musqué ci-deflui $ enluite s 
atranget-y.•tau* m s F oin  deflttSrdvéé quelques 
? . . . . bar-

ï,_<
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tordes de tard par-deflqi jéttn t coitt ,■ Atèz Jet 
bardes de lard , raettofoym ju* de çitroapati. 
deflùs, Si fermes «haodeuwotipowr Eouréf. : ^

• ;• • .• t
Entreméts de Foies gmsym Crépine* 1
• • . • . : • - /  , i • .1 «. • .

: Ayez des Foies gras,• êtéz->cn l’amer tes 
(ôtes blanchir 5 étant blanchis., jnettez-le* dart* 
de l’eau froide ; «irez-le» égoûter, prenez.quel
ques autre» Foies de volailka  ̂ éunt blaucbu.de 
même, vous tes menez fer une.table avec tid
E de perûl, .ciboule, champignons., *m pendf 

râpé, &  quelques blancs de volailles’, ha* 
chez bien le tout, Si l’afraifennez de feJ, poi» 
vre, fines herbes, fines épices-, une pointe de 
racambole, un coopte d’®uf«, blanc &  jaune { 
Iranez de la Crépine de veau, .coupez-là par 
morceaux grands comme la maur» St mettez 
dans chaque morceau en pen de. cette farce ; en* 
fuite, mettez dansjchaque morceau unFoiegtat* 
&  un peu dé farce par-deffiu, &  les tournez 
fan -̂deflus-deflbus. Mettez dans une toûrüére 
quelques petites hardes de lard, St y arrangez 
vos Foies. Faites fondre, enluite , un peu de 
heurte, verlhz-ledeflùs,'& les panée demie de 
pain. Faites-les cuire au four on fous un cou* 
vercle: obfervez qu’ils (oient d’une belle ceo|eur, 
&  Jes dreffez dans teûr plat, avec un jus lié, At 
un jo» d’orange , St tervez çhaudenjenc pour 
Entreméts.

'jiutrc Foies gros,  en Crépme.

Ayez des Foies, nettoyez & blanchis comme 
peux ci'defius', ayez aum quelques ris de veau 
coupezjen filet» » Se des champignons; mettez-

D 3 , l e s
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les '4aas*tmer’ <&I&oltfi; moüillefc-les de jus &  
de poulie ; ajoâtez-y du jamboncuit coupé en 
dez : .prenez vos Foies ,  coupez-les~en -deux oa 
crois morceaux , &  les jettez dans vôtre cafle- 
role.> faitei rartoanerietout jôbfervez qu’il foie 
d’un bon goût, &  y mettez un jus de citron, 
&  que.ta fauflerne'foit pas trop longue : ôtez-les 
de deffusle feu; &  y mettez huit jaunes d’œufs ; 
&  faites foüetxer h?»-blancs en nége. Prenez, 
enfuite, une petite caflerole, &  la garniflez de 
bardes de lard bien minces ; mettez; y une Cré
pine de veau ; vos 'blancs d’œufs étant battis, 
mettez - les aveè- vos Foies, &  mêlez bien le tout 
enfemble, &  le mettez dans vôtre Crépine; en- 
fuite pliez vôtre'Crépine par-deflus ,&  y met
tez quelques bafdes de lard, &  la faites cuire au 
four, ou fur de la braife, feu déflos &  deflbus. 
Etant cuite, tournez -là fans-deflus-deflous, dé- 
gmflez-là bien, &  la dreffez dans fon plat,avec 
pue petite eflence par-deflus ,  &  fervez chaude* 
ineoc pourEntremêts.

Langues de Canards 5 &  d'Oies.
■ Faites un amas de Langues de Canards, au* 

tant que vous pourrez; cependant avec une 
cinquantaine on peut en faire on petit plat 
c’elt la même chofë; échaudez-les, étant é- 
chaçdéz, vous mettrez quelques bardes de 
lard dans une caflerole ; enfuite, mettez-y vos 
Langues de Canards ou d’Oies, avec quelques 
ognons coupez en tranches, ünpea dé bafllic en 

. branches; aflàifonnez-les de fèl, de poivre, tran
ches de citron, &  couvrez-les d’une bardé de 
lard; &  les mobilier d’une cuillerée de boüillon, 
&  les faites cuire : étant cuites, tirez-les égoû- 

. - i  ter,



ter, &  les mettez dans pneeflènçe de jambon,; 
oo dans une ütulTe à l’Italienne, &  les mettez  ̂
un moment fur le feo pour leur faire prendre du 
goût ; étanrprêtè'sàïervir, obfervez qu’èjlç* foieflt 
d’an bon goût,& y mettez un jus de citron, oc 
fervez chaudement pour E’utrëmêts. • Une-autre 
fois, fi vous pouvez les mettre au coulis d’écre4) 
vices &  queues. Une autrefois , vous pouvez 
les garnir de quelques champignons, &  truffes,- 
&  rognons de coq, &  crêtes, coupez en filets.

Manière d'accommoder des Crêtes de. Coq, >
v * : * •

Prenez des Crêtes , mettez-les dans une caf- 
ferole , avec de l’eau , &  les mettez fur le feu*
& quand l’eau commencera à chauffer, voua 
verrez fi la peau s’enleve, &  defqu’elle s’enle- 
vera, vous les ôterez de defius le feu , &  lez 
nettoyérez proprement les laiflèrezdégor- / 
ger, pour que le fang en forte. En fuite, met
tez-les dahs une pethè.marmite , avec un mor
ceau de beurre, manié dans de la farine, &  de 
l’eau ; du. fe l, quelques tranches de citron , 
les faites cuire ; étant cuites , vous vous en- 
fervez pour ce que vous4en aurez befoin. .

Entremêts de Ragoût de Crêtes,

Prenez des champignons que vous coupez 
par morceaux; mettez-les dans une caflerole , 
avec un bouquet,  des truffes, coupez en tran
ches , fi vous en avez ; moiiillez vos champi
gnons d’un peu de jus &  de coulis, &  les faites 
mitonner tout doucement. Enfuite , mectez-y 
des Crêtes, &  un jus de citron , &  ôtez vôtre" 
bouquet. Obfervez qu’il foit de bon goût, &

D '4  le
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le dréffez proprement pouf ne petit Eàtôemât 
chaud.

JSfàrmêts de Ra^mt de Crêtes, an blanc.
Prenez une caflèrota r mettezîÿ on morceau; 

tic beurre, &  an bouquet, arec des champi
gnons coupez en morceaux, truffes, fi voos et» 
wrea, St roouflerca». Paflêa le tout quelques, 
tours au feu, poudrez te d’üne pincée,de farine /  
moüillez - le d’un peu de boüillon , aflaifbnnez-le 
de fel, St dè.poivré, &  le mette  ̂cuité à pe
tit feu. Enfuite , mettez - y  vos Crêtes ,&  les 
liez d’uue liaifon de jaunes. d’mufs, arec no peu 
de mufcade. Obfervez qu’elles fixent d’un botf 
goût, &  fervez chaudement pour Entremêts, 
eu pour ce que vous jugerez à propos , ou pour 
4e» Entrées qui demandent des Ragoûts de ris 
de v e au ,&  de Crêtes..

Autres Entremêts de Crêtes.
Prenez un morceau de lard blanchi, une téti

ne de veau, quelques blancs de volaille* ôt de 
perdrix; faites hacher le tout enfèmbie , &  Pak 
failbnnezde fel, de poivre, fines herbes, fines 
épicéa, quelques champignons hachez.» un jau
ne d’œuf; achevez de hacher bien le tout; pre
nez , enfuite, de belles Crêtes à moitié cuites ; 
ouvrez-les,de les rempliflèz de vôtre petite far
ce. Après celé; mettez quelques bardes de lard 
dans une caflèrolè, avec quelques petites, tran
ches de veau; arrangez-y vos Crêtes,& , y met
tez quelques tranches de citron, une branche de 
bafilic ; achevez de mettre quelques bardes de 
Jard defliis, &  ks moüillez d’une petite cuillerée
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de bottillon; achevez de les& kç coke tout dou
cement ; étant cuites, tirez-les égôûter ; mette? on 
)eu de coulis dans le ford du plat ôd vous voulez 
esfervir, dreffez^y vos Crêtes, &  faites qu’el- 
e$ fe tiennent toutes droites,comme fur la tête 

du coq ; mettez-les fur un petit fourneau, afin' 
qu’elles s’attachent au plat ; étant comme il faut, 
mettez une éiTence par-deflus, & les fervez chau
dement pour Entreméts.

Entremets d'un Ragoût Mêlé.
i

Prenez une caflerolé , mettez-y un morcéan' 
debeurrt, un bouquet, quelques champignons, 
truffes, &  moufleronS ; paffèz le tout un moment 
for le feu, &  le poudrez d’une pincée de farine; 
ntoüillezrle enfinte, d’une cuillerée de bottillon, 
& l’affaifonnez de fe l, &  de poivre; laiflèzJe 
boüillir un moment; enfuite, mettez-y des Crê- 
tes » &  des rognons de coq, avec des foies gras, 
ns d’agneaux : obfervez qu’il foit d’un bon goût,( 
tiez-le d’une liaifon d’œuf, &  fervez chaudement 
pour Entreméts. . Si vous voulez le ferviir an 
rou*, au lieu de le moüiller de bouillon, vous 
a’ave? qu’à le moüiller de jus, &  le lier do vô
tre, coulis.

Fatmhe9 autrement > Oreilki de Ceçboa,
Panache, ce que Ton apelle des Oreilles de 

Cochon, ou en fait différées uftge pour des En
treméts, après les avoir fait cuire dans un bon 
sÆûftmoemeut.
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Menu de Refs. ' • ■’

Prenez des oreilles de cochon , &  les coupez 
par la moitié ; enfoite , coupez-les en filets fort 
fines, mettez-les fur un plat;coupez désognons, 
en tranches, &  enfuice, mettez-les en filets com
me lés oreilles; prenez une caflerole, &  y met
tez un morceau de beurre, &  y mettez vos o- 
gnons ,&  les paflèz quelques tours ; mettez-y les 
oreilles, &  les paflez quelques tours ; enfuite, 
poudrez-les d’une pincée de farine, &  les moüil- 
lez de jos, &  les laifTez mitonner ; étant prêt à 
fervir, mettez-y un peu de coulis &  de moutar
de; obfervez qu’elles foient de bon go^f, &  les 
dreflez dans leur plat , &  fervez chaudement 
pour Entremets.

Oreilles de Cochon au Gratin.
Prenez quelques foies de volailles , &  les ha

chez avec du perfil, ciboules, champignons, un 
peu de lard râpé,aflaifonnez de fel,poivre,- fi
nes herbes, fines épicesj mêlez ce petit aflàiibn- 
nement dans le plat que vous Voulez fervir, avec 
un peu de coulis; &  mêlez le tout, &  y arran
gez les oreilles de Cochon , &  un peu de cou
lis par-deflus , &  les poudrez de parmefan , &  
les mettez au four, afin qu’elles fe puiflent atta
cher au fond du plat tétant de belles couleurs ,ti- 
rez-les,& les rafraicniflez d’un peu de coulis, &  
fervez chaudement pour Ëntreméts.

Ragoût de petits Oeufs, &P de Rognons de Coq.
Faites blanchir les Rognons , &  les petits 

Oeufs ; étant blanchis , mettez-les dans de 
l’eau froide ; tirez les Rognons de Coq, mettez- 
les dans une caflerole, avec des petits champi

gnons,



gnons, quelques mou fierons, &  truffes, &  un 
bouquet; afiaifonné, de poivre, fel; mouillez* 
les de jus de veau, &  les biffez mitonner à pe
tit feu : étant cuits, dégraiflèz-les bien, &  y  
mettez les petits Oeufs, après avoir levé une pe
tite peau qui eft déffus, oc les liez de coulis, &  
y ajoutez un peu d’effence de jambon; voyez 
qoe le Ragoût loit d’un bon goût, & les drellez 
dans fon plat, &  les ièrvez chaudement pour 
Entremêts. Une autre fois, vous poudrerez 
d’une poignée de farine, vous les moüillerez,&  
les lierez d’une liaifon d’œufs.

I
AnimelleS) autrement, Tejlicuïïes deBettièrs.

Prenez dent à trois pures d’Animelles, & étant 
prêt à fervir, coupez-les en huit ou en quatre, 
&  en ôtez la peau,* mettez un peu dé fel pilé 
par-deffus, &  les effuyez dans un linge; & en- 
faite , mettez-les dans la farine (ans les toucher 
avec la main, &  les faites frire fur le champ : ob- 
fervez que vôtre friture foit bien chaude,&  que 
vos Animelles foient bien croquantes; eniui- 
te, dreffez-les dans leur plat,&  fervezchaude* 
ment pour Entremêts.

Autre Façon.
*

Vos Animelles étant dépouillez âc coupez 
comme ceux-ci-devant, poudrez-les de fel, &  
de farine, &  les faites frire fur le champ; ayez 
une pâte toute prête,faites de cette façon, pre
nez de la farine la quantité que vous jugerëz à 
propos, &  la détrampez avec du vin ou de la 
bière, &  y mettez un demi verre d’huile &  du 
fel: vos Animelles étant à moitié frite?, tirez-
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k«»dt les mette? dans cette pâte, &  les remettes 
, for ie çh*mpdans la friture: étant frites, dre£ 

lêz'lea 4ana leu?/ plat, &  la sareiflèz 4e perfil 
frit, de ferypz chaudement: c’eft la meilleure ma* 
wére que j’aye trouvé peur accommoder des 
Animelle* , oc je vous la donne pour la meib- 
leure. Quoique la manière vienne d'ltalje> 
il n’eft pas dit. que les Italiens. tes accommo- 
dent mieux que les François. Voici la ma* 
niére.
- . . • . • #  ̂ » 

Animettes à V Italienne. . .

, Otez la peau de vos ApiipeHes enfoite, les 
coupez, rnettez-les dans une calferole avec des 
tranches d’ogupns, perfil, fol,./poivre, clous, 
vinaigre, un peu de bouillon. &  les laifiez ma*- 
liner: étant mariné es, tireznes égoûrer, cafîêz 
des œufs, &  les bâtes,-dt y mettez vps Anime!» 
]es,dr les panez jeufoice, faites-les frire: .étant 
frites, drefiez-les , de les garnilTez de perfil fric. 
Une autre fois, vous les poudrerez de farine, &  
les faites frire de même.

Entreméts de Truffesy m.Court-èeÿffiom

Ayez des Frui&tr, laveries bien , qu’il n’y  
reftepoint de terré; &  enfuiîe,mettez-les dans 
une marmite &  les faite* cuire moitié Vin , moi
tié e a u &  les afiaifonnez de fel &  de poivre, 
&  les faites cuire, une demi-heure fyfit: étant 
cuite*, prenez une fervïette,& la pliez for le 
plat que vous, voulez les fervjt; tirez vos truf
fes, &  les mettez dans vôtre fetvieaç, &.fervez 
chaudement. Une autre fois vous pourrez le* . 
faire cidre k l’eau, ému aûài&nflées. Une. au

tre
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9kfa&sf mâlesaffîffltanaAt dé fé l#  de poiwty 
web vn verte de vin blanc* fitleslalffer itiAri- 
aer pendant «n. coaple d’héôré# j ertfuke , vouv 
ferez un morceau de pâte faBS'bfctiïrè, &  récent 
drez bien mince, &  meuez-y vos truffes avec 
le peu de marinade, qui peut refteï,#  les cou
vrez de la même pâte, &  la foudez bien, qu’el- 
te ne ptàffë prendre aucun air: vous lés' faites, 
enfuite, Cuiradufour, Une heure eft fiififatttë 
pouf leur cirifTon» on bien daift de la' cendre 
chaude. Une autrefois, étant tnàrfflées de m&J 
nfev vous les pftetea une à une tiens da papier,
&  tes ferez -cuire dans la cendre: étant eûmes, 
vous les fetfVoz comme les autres ci-devant; On 
fe fort- êwüiftalreftiéot pour ces fortes <f Entrer 
ffiét» des plus gfoflfes trafffes que l’on peut a- 
voir, &  la meilleèré des méthodes, eft cètto 
de4es ftiro ddre en pâte.

• - ' — * -
Truĵ fS .à VItalienne. , ' •

Ayez de petites Truffes, ou groflès, com
me vous lés adrèz ; faites-les laVef : enfdfoe, 
vous les pèlerez , #  lès laverez ; pais, vous les 
couperez par tranches, &  les metterez dans tfne 
cafferote, ou plat d’argent, aveetn p eû  d’hui
le > felôn la quantité de Trafics ̂ fGe'vous aurez* 
vous les metterez foruafoutàeae,# lés paflevez 
quelques tours avec mr bouquet fidt de perfil, 
dbmUfes-, 6l fines ftefoes ; On fuite1, moüillez 4é* 
d’un demi verre de vin de Champagne,affailbn- 
Aefc-tes dè fel,  #  de poivré cottc&ffê ; fuite * 
vôtfSy metterez un peu d’eflénce de janfooii, le»
Mfferez h w o n n e t&  ayez foin dé tes Web dé- 
graiffor, étant prêtes 4 fervk* obfervez qu’el
les foient d’un bon goût, &  y mettez un jus

d’oran-

L



6z L C U I S I N I E R
d’orange ou de citron, avec quelques petit» 
croûtons de pain .qui ait été pafle dans de bon 
beurre, &  drefjez chaudement dans le. plat que 
vous voulez fervir pour Entreméts.

Truffes à la Provençale.
* N

. Ayez des Truffes nettoyées comme les au
tres ci-devant, coupez-les par tranches, &  les 
mettez dans un plat avec un peu de bonne hui
le, aflfaifonnez de fel, &  de .poivre, ciboules» 

, hachées, &  mettez vôtreplacfur up rechaud* 
ïaiflez-les mitonner tout doucement, &  y preA 
fez du jus d’une orange ou citron, ou de deux* 
félon la quantité de Truffes que vous aurez: 
obfervez qu’elles foient d’un bon goût, dit y  
mettez des petits croûtons de pain comme, aux 
autres ci-devant, &  fervez chaudement pour. 
Entremets.

•• *

Autre Ragoût de Truffes.
#

. Ayez des Touffes, nettoyez comme les au
tres ci-devant, &  en levez la.peau, &  les coù-
Î>ez par tranches, &  les mettez dans une caf- 
èrole avec quelques champignons coupez ea  

tranches, un bouquet, &  les affaiibnnez d’un 
peu de fel, &  de poivre copc»fle, &  y met
tez on morceau de bon beurre ; paflez quelques 
tours, &  les moûillez d’un peu de bon jus de 

• veau, & d’un peu d’ellènce, un demi verre de 
vin de ̂ Champagne ou autre ; &  après les 
faites coire; étant cuites &.de bon goût, met
tez-y  un jus d’orange, &  les dreffez dans leur 

, plat, de fervez chaudement pour Enuremèts,

Pot



Pot d'Ejpagne.
Prenez une perdrix rôtie, &  la faite* piler 

dans le mortier,avec une poignée de pitfachea, 
bien échaudée &  épluchée, mettez*y trois ou 
quatre jaunes d’œufs,fuivant vôtre plat, &  un 
peu de bon jus de veau , le tout bien délayé; 
ua peu de coulis, tirez vôtre perdrix &  vos pif- 
taches, ôc les mettez avec vos jaunes d’œufs &  
leur donnez du goût, &  les partez à J’étamine: 
étant bien partez, ayez une çaflèrole furie feu 
pleine d’eau, &  ÿ mettez vôtre plat; vuidez 
vôtre Pot d’Efpagne,couvrez*ie par-defîus, avec 
du feu defliis, &  fervez chaudement.

Pain aux Jambon* pour Eutreméts,
. Prenez un petit Pain bien chapelé, faites-y un- 

trou par-deflous, &  gardez le morceau de l'ou
verture, pour le boucher: après, ôtez toute la 
mie, «St rempliffez .vôtre pain d’un hachis de per
drix : vôtre pain étant plein, vous le fermez avec 
le morceau que vous. avez ôtez, &  le ficelez 
en croix, de peur que le morceau ne tombe, &  le 
faites tremper flans du lait pendant- yg demi 
quart d’heure, & le retirez fur une afliette pour 
les laifTer égoûter ; enfûite, vous les faites frire, 
&  les mettez dans je plat que vous voulez 1er- 
vir: vous avez un ragoût de Jambon que vous 
faites ainfi ; prenez de petites tranches de jam
bon, que vous bâtez bien, vous les mettez au 
fond d’une caflerole, &  les laites Hier comme un 
jus de veau : étant attaché, vous y mettrez auifi 
•un peu de beurre avec une pincée de farine, 
&  remêlez le tout enfemble pendant un mo
ment, &  lemoüiilez d’an jus de veau, & l’a-
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chevez de lier d.e ooulis. Voyez qu’il foie d’un 
bon goût,& qu’il aie de la pointe. Ureflez vôtre 
pain dans Ton plat, mettez vos craachei de jam
bon par*deflu», &  fervez chaudement.

Grenadins enPôt fE/paginc.
Prenez des perdrix ou bécaflfes, fzüàats on 

Jépreaux, ou lièvres ; fakes-le» piler: étant pi
le? , mettez-y du coulis &. du jus, &  les mettez 
dans une caiTerole au feu pour les faire prendre 
■ du'goût; «bfervez qu’il feus de bon goût, de y  
caffiu pour file Grenadins huitœufr blaACsdt jau
nes , &  les ptffièz à l’étamine : étant pufTez-v pu*, 
nez des petits Grenadins &  les beurrez enfuite, .  - 
remplilïe2-lesi tnoitiéde vdtreamipofiüan, &  
les faites cuire au four : étant cuits» dreffez- les 
dans leur plat avec ua peu à’eflcnce de jambon 
•deffijs, &  fervez chaudement. Vous pouvez Itti 
dreflerdans des pommes d’amour ,oü daspetiw* 
timballes, cela n’i-nipotte; ou fi vous le femek 
dans un plat, il n’y faut peint de blancs debafs,
■ & fervez pour Ëncreœéts.

Fat#aux MwjjeroHŝ pour Entremêts.
Il faut prendre un paru qui fort bien rond» 1 

qui ne foit point ouvert ,& y faire raie ouvert»*- 
«re par-deflbüs,& en garder le morceau, Ôeet 
de la mie ,1e plus que l’on pourra,&  le remplir 
d ’un hadhis de perdrix ou d’autres, &  le re- - 
fermer avec le morceau que vous <en «vez Acer,
&  le ficeliez, de peur que le morceau ne tom
b e; enfuice,(e faire tremper dans du lait, &  te 
faire {rire dans du fain-doux, qu’il prenne 'une 
belle couleur; prenez -une poignée deblodBfe-

rons

j



rôhs, mettez-les mitonner dans une caflèrole 
avec de l’effence de ja'mbon : étant cuits, liez, 
les d’une eflence de jambon ; voyez que le ra
goût foit un peu ample de fauflu, mettez miton
ner un mometft le pain dans le ragoût, retirez- 
le & le dreffez dans un plat» ôtez-en la ficelle ; 
voyez que le ragoût foit d'un bon go(it, &  le 
mettez par-deffus, &  le forvez chaudement pour 
Entremets. L'on fait des croûtes aux Moufle- 
ions, c’eft-à-dire, qu’il n!y a qu’à prendre du 
pain.chapelé» &  .«n -.couper des croûtes de la 
grandeur du petit pain » &  les froter de beurre 
frais,&  four faire prendre couleur à l’air du feu, 
'& les dreffez proprement dans un plat, & met
tez le ragoût de MoufferOns par-deffus, &  le 
fervez chaudement pour Eniremêts.

Pain aux Champignons, pour Entremêts.
11 faut, farcir vôtre Pain de même que celui 

aux moufferons, &  le faire frire ; faites un ra
goût de Champignons; prenez deux à trois poi
gnées de petics Champignons, bien épluchez, &  
les paffez dans une cafferole, avec un peu de 
beurre, &  fos mouillez d’un jus de veau, &  le» 
aflàifonnez de fel, poivre, &  d’un bouquet, &  
le laiflèz mitonner, le bien dégraiffer, &  le 
lier de. coûlis: mettez mitonner (e Pain un mô  
ment dedans, & le retirer; mettez Le ragoût 
par-deffus, &.le fervez chaudement pour En* 
treméts. L’on fait des croûtes aux Champi
gnons de la même manière que ceux aux moui- 
ferons.

Pain aux Truffes, pour Entrentffs. : ,
Le pain, étant farci &  frit de même que celui

... Tem H L  E  aux
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aux moafferons, faites on ragoût ; vos'Truffe* ( 
étant bien pelées , &  lavées, coupez-les par 
tranches, <x les mettez dans une caflerole; 
moüillez-les d’un jus de veau, <&les laiflez mi» 
tonner à petit feu* étant cuites, les lie* de cour
lis aflàifonnezde lel, 6c de poivre: mettez mi» 
tonnes un moment le pain*, le retirez,<Si le dref- 
fez fur un plat) jetiez vôtre ragoût de Truffes 
par-ddîus, &  le ferVeZ chaudement pour En- 
treméts. L’en fait des croûtes aux Truffes dt 
h  même manière que ceux aux mouflerom.

• Pain aux MoriHeSi pour Entreméts.
Vôtre Pain étant fard &  fric, de même que 

celui aux menflerons : il faut couper vos Moril
les en deux, ou en quatre, les laver en pla
ceur* é&tix, à' caufe do. fable, &  lés pafler avec 
un bouquet dans une cafferole , avec un p.eu de 

. beurre, faflaifoânez de fel &  de portai, &  le 
mouiller de jus, les laiflbr mitonner à petit feu , 
les bien dégraiffeï &  le lier de coulis  ̂ mettez 
«ftictonner le Fain un moment, vous le retirez, 
&  le dreflez fur un plat: voyez que le ragoût 
foif d’un bon goût) mettez vôtre ragoût par- 

, deflus, &  le fervez chaudement pour Entre- 
mêtsi L ’on fërt des croûtes de Morilles de la 
même manière que celles aux mouflèrons.

Pain aux Pointes. cPdfperges, four 
. JLnttméts*

Coupez la quantité qu’il faut pour-un plat, 
&  pour remplir un petit Pain de Pointes a  AP- 
perges, les faites blàdchir dans de l’eav boüil-

lafite,



faute, les retirer, &  les faites égoâter : voüp 
les paJTez dans une calferole, avec de bon beàrre 
frais, un bouquet, aflaifonnez defel, & d e ç o ii 

I vre; mettez-y uü peu de farine, &  leur fûtes 
faire quatre ou cinq tours für le fourneau, tôfc 
les moQillez d’un jus de veau : étant coites, dé* 
layezpn couple de jaune» cfœafsavec 0e la crè
me, &  liez vos Pointes d’Afperges: &  y met* 
téz un peu de fucfe; voyez que le ragoût 'foie 
d’un bon goût, &  rerapbfiez-en un petit ftrin* 
ficellez-te, &  le mettez tremper dans du jus àt 
du coulis ; retirez vôtre Pain, dreffez*le dans un 
plat, &  mettez»y un pareil ragoût du dedans, 
par.deflbs , &  le fervez chaudement pour E q* 
treméts. L ’on fût de même Pain aux pois.

Tourifas, autrement, Rôties auLari* •

; . Prenez du petit Lard, &  le coupez en petits
j  dez; faites-les cuire à demi'dans de l’eaü, &  
j  les tirez égoûter; enfuite, mettez dans une ca6 
i ferole, ùn peu de lard fondu ou du beurre , aveo 
i une poignée de petits dez de jambon, cotipe®
| le plus an qu’on peut, &  les mettez fuer loue 

doucement fur un fourneau. Puis', ajoûtez*y quel* 
quès champignons coupez auflî en petits dez,&  
truffes, fi vousen avez, perfihS: cibOuleshathées ;

| enfuite, poudrez le tout d’une bonne pincée de 
; farine, &  le nioüillez de jus. Enfuite, metfèz-' 
i' y vôtre Lard coupé eu petits dez, &  le laifleZ 
i  cuire tout doucement. Obfervez que la iàuflëi 
1 devienne fort épatât &  de bon goût. En fô»
: twitdedeffus le feu, vos» y  .mettrez’on jus de 
i  dtwn, dtlelaifferez refiroickr. Faites det rames;
| de painde deux pouces de Idrgéuri &  de quatre 

deiangoew* fede-lc* p<^îifdp.épûfk*f
Cou»

J



l e  c  i r i  s i :n  ï  e '.r  •

Couvrez-les de vôtre Lard, tr empe'zdes. dans de# 
œufsbatus,&  les panez de mie de pain; 'faites- 
lès frire enfuicê ld’une belle couleur dans dufain-i. 
dmnt. Etant frjtesi,drefrezdes dans leur plat* &  
fervez chaudement pour Entxeinêcs.

* ■ ' Ragoût de Laitances s en gras.
v Prenez des Laitances, &  les faites blanchir 
dans de l’eau : étant blanchies, tirez-les, &  les 
mettez dans de l’eau froide j paflez dans une 
caflèrole, avec un,peu .de' lard fondu, quelques 
petits champignons , quelques mouiTeroàs, avec 
quelques truffes coupées par tranches., &  y met
tez uabouquec affàifbnné de poivre, &  de fel, 
moiiillez-le de jus, &, le mettez mitonner à pe
tit figu; étant tnjtoftiéi dégraiflez-le bien, &  le 

. liez de cbulis ; vous y mettez les Laitances de 
carpes; &  les faitefe mitonner à petit feu; voyez 
que, le Ragoût (bit..d’un bon goût,-&  le dtel- 
ïez proprement dana un plat , &  le fervez chau- 

\ detnent pour Entremets. Ce Ragoût fert pour 
des.Entrées aux paitanees de carpes en gra$. On 
trouvera la manière de tirer le jus' au Chapitre 
des Coulis.

Ragoût de Laitances, en maigre.
4. 1 . . . > ‘ , ; ,
• Fûtes blanchir les Laitances dans1 derl’eau: 
étant blanchies, tirez-les ,& les mettez dans de 
teaa froide; mettez.'un peu de? beurte dans une 
caflènole,.& tant-foic-ipeu de farine, &  la faites, 
rouffif: iétabt roux, metter-ÿ de petits champi-

gicras:&des truffes, coupées par tranches., paf.z le tout eafemble fur un fourneau:, étant 
paiTé,  .moüilie-lez d’u» peu de bottillpn de poiP 

-■ -1 fonr
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ion, &  un bouquet, affaifonné de fèl &  de poivre, 
& le Iâiflez mitonner à petit feu ; étant mitonnez; 
dégrajflqzje bien, $  y mettez.les»Lattane«s mi
tonner a petit feb rétarft édités, tchèvefcnes de 
lier d’un pçu de poulis d’Ecreyiçes ou autres. Et 
vous en, ferves pdur Entremetsl':ou :poat>(Jates 
fortes die Poiflbnsi

Ragoût de Lait duces, tmblanc.

Faites blanchir vos Laitances jétantblanchiey, 
mette? dans une caflerole quelques ch^mpignorfs 
coupez en ttanches, trqfies, fi vous en avez * 
un morceau de beurre, un bouquet. Mettez le 
tout fur lè feu, &  le palTez quelques tours, &  lq 
poudrez d’une pincée, de farine,.& ' le moiiillez 
fie bouillon, de Poiflon ©uap tre. Aflàifonnez-le 
defel, poivrp, & y mettez vos Laitances miT 
tonner;, açhevez de les faire cuire. Obferyez 

. que vôtre Ragoût foit d’un bon. goût, &  le liez 
d’une liaifçn d’caufs, un jus de citron, #  ledref- 
fez dans fon p}at,&.fervez chaudement pour 
EntremêtS; Ce Ragoût peut fervij pour, toutes 
fortes de.Ppiflons qui demandent des Ragoût? 
au blanc., - ;

i - : < / ÿj , . ’ • i
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C H A P I T R E  I I I .

Des Brefàlles & CaÆ&lopes.

Brefolies 'à lySaH€tUte. \ \

P ueriez ùnc noix de veatr, qûtfôit mortifiée, 
ôcez-en la peaù, de la coupez par petite? 

tranches, grandes'eomme une pièce de vingt 
fols, &  les apiatiHèz avee lecouperet, on bien 
hvec le dos de vôtre, coûtera; étant toutes fai
tes de même''’, . mettez*tes danjs une caffer-ole, 
âveéun demi verrerie bonne huile, un couple 
de jus de citron , 'du périr! haché/de la ciboule, 
bsnliç, quelques feiiiHes de laurier. de lai), dU 
fel, du poivre , fines hefbès, fines epices, cham
pignons ; mettez’ le tout dans une cafièrole fur 
re fêta, À  ne le quittez point 5 remuez d’abord 
qu’elles feront chaudes, ôtez-lés de deftus le feu; 
prenez -une petite-marmite &  la Foncez de bar
des de lard, &  mettez la peau de vôtre noix 
de veau au fond, &  y arrangez vos Brufolles 
'morceau par morceau, &  des feüilles de laurier 
en diftance j vosBa&feHes étant arangez toutes 
de même, roectel-ÿ leur jus, &  achevez de 
les couvrir de bardes de lard; enfuite, couvrez 
vôtre marmite de fen couvercle, &  la mettez 
fur la braife, &  la couvrez de braife, afin qu’el
les cuifent tout doucement ; étant cuites, tirez- 
les dans une caflêrole, ôtez les bardes & feüilles 
de laurier, degraiflez-les bien, &  les liez de vôtre 
coulis ordinaire ; obfervez qu’elles foient de bon

goût*
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goût,& ferycz chaudement pour Entrée, ou hors 
c’ala»me. x-

Brefolkŝ au blanc.
Vos BrefoUesétant coupées, comme celles cl» 

devant, mettez-les dam une oaflerote avec de 
boute huile, Tel, poivre, fines herbes, fines 
épiees.petfri, «boules, pointe d’ail, champignons, 
Ht.le roue bien hachez, un jus de citron; met» 
te lles  Car le feu,&  let remuez de tenu en tes»; 
poudrez-lesd’une pincé» de Anne , & les moiiittez 
d’un peu de boüillon, &  un demi verre de vin 
blanc; faites-les cuite àpéât\feii; étant cuites, 
liez-les d’une liailbn de jaunes d’oeufs ; voyez 
qu’elles fiaient d’un .boagûdt, &  fervez chaude
ment pour hors d’oeuvre.

Brefoiks de Lapreatix.
Prenez des Lapneaux, &  les dépouillez; pre

nez-en lâchaàrj&lacoupezpar ‘petits fnoreeanixÿ 
&  les aplatifièz avec le couperet; mettez, en- 
fiiite, cette viande dass une xafibrole avec per* 
fil, ci houles hachées, Tel, poivre, fines herbes, 
fines épices.; champignons-, truffes, fi vous en 
avez, ou peu d’ail, quelques feuilles de laurier* 
un demi’verrt de bonne huile ,'un demi verre de 
vin blanc, :im jus de citron̂ * n?ettez1a cafierolefiur 
le feu, &  remuez de tcms en tétas, en les tenant 
fou le ment chaudes ;  prenez une petite roarmice  ̂
&  la garniflez de bardes de lard ; arrangez-y en- 
fuioe, vos BrefoHes à plat, autant qu’il vous fera 
poflible, &  les feuilles de laurier en diftancej vos 
Brefolles état® toutes arrangées, couvrez- 1m  de 

ï quelque peu de veau ,& d e  jambon, caflez les os de
£ 4 vos
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.vos’ Lapreaux, ôtriçs mettez fut vos Brêfolfes, 
avec quelques bardes de lard ; couvrez vôtre 
marmite, &  les mettez cuire feu deflus &  deflous: 
vos Breflhttes étafct cuites, vuidecMfesde la mar
mite , &  partez le jus, &  le dégrairtez bien; 
mettez vo* Bretellesdans un e carter oie ; r & leur 
jus étant bien' dégrairte ; mettez'te.'iXnee vos Bra- 
folles ^-un peu de cqo ŝ ; voÿez qo'èltés foient 
de bon .goût, &  fervez chaudement;- avec un 
jus de citron , pouf hors d’œuvrer Vous pou* 
vezfaire des BrefoHesde Lièvre ou d’autres Vian* 
dés, tout comme -celles ife Lapreaux. •

1 Brefsiîes à la Frmfoife;
, -Prenez de la traqche de veau r que vous bâte
rez avec le dos d’un, couteau, &  mettez-là 
dans une carterole, avec des tranches de petit 
lard, de la largeundetleüx doigta  ̂&les tranches 
de veau de même vous les,poudrez de perfil <Ss 
ciboules hachées, &  autres épicés, âç vousctm- 
jinue^ de faire un lit de femblable afîaifbnne- 
ment, &  un Jit de tranches de viandes*, juiqu’à 
la-fin; &  vousletxouvreaude bardes de lard, &  
)ts . mëttez cuire, feu deflus &  deflous:; ayant 
couvert la cafTerde,-,vos Brefolles itanc cuites; 
pn'ypeuc faire uù -coulis de carcaflef de per
drix, le tout bien -dégraiffé; l’on met ces tran
ches dans leur plat-, i &  le coulis par-deflos avec 
un jus -de citron, &  fervez chaudement pour 
Entrée, ou leur propre jus, dans, lequel elles 
ont cuites, bien dégrairte, &  les lierez avec une 
cuillerée de vôtre coulis ordinaire ou bien d'un 
fauflp à l’Efpagoole ; vos trouverez la manière 
de la faire au Chapitre des Saufiee,
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Cajcaïüpcs de Mouton;
. Vous prenez on gigot de Mouton, <$: vous 
en tirez la noix, &  vous fai ôtez-toute la peau; 
eofuÿte, vous coupez vôtre noix eh -petits mor-i 
ceaux, gros comme le bout du pouce, -& vous 
les aplatiifcz aVea le plat du couperet, 1e plus 
plat qu’il vous fera: poflible: ayez une cafferole, 
beorrpz en tout l&dedans; étant heurtée, ar
rangez-y vos Cafcalopes, aflàifonqeï-les de Tel, 
poivre cgneaflTé, perfil, ciboules,ofle rocara- 
bole écrafée, &  hachée; poudrez legeretneot 
vos Cafcalopes de cet aflaifonnepient ; étant 
prêt, à fervir, ayez un fourneau bien allumé, &  
y mettez vos Cafcalopes, vous tournez la caffe- 
roie d'un côté, <&d’antte, de peur qu’elles ne 
brûlent en cuifimb; leur ayant donné trois où 
quatre tours de même, vota les. mettez dans 
leur plat, & vous mettez dans cette' même cafc 
ferole, un peu de jus, un peu d’eflènce de jam
bon > & un jus' die citron} voyez 40e la fauffe 
foit de bon goût, &  la mettez fur vos Cafcalopes; 
& ferveî chandement pour Entrée.: On. les peut 
faire de toutes fortes de Viandes de- même. ..

Cafcalopes de Veto* • -
Prenez un morceau de Veau, &  .en faites un

Sodiveau lié, faites-en enfuite, de petites an* 
oüillettes, tant longues que rondes; vous les fe

rez friré d’une belle coulenr, &  les garderez jui* 
qu’à ce que vous foyez prêt à fervir; enfuite , 
vous prendrez une noix ae Veau, &  en ôterez 
la peau; enfuite, vous la couperez en petitsmor-, 

> ceaux, gros comme .le bout du pouce, &  vous 
ki aplatirez avçc le couperet, autant qu’il vous 
T * B ;  fera
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fèra poflible; beurrezone çaflêrole par tout en 
dedans, &  ÿ arrangez vos Cafcalopes, &  les 
pondrez légèrement de perftl i 'Ciboules hachées, 
vue rocarabole éccafée, SA . poivre concafle ; 
étant prêt à fervir, vous les mettez fur un iow* 
neau i>ien aiumé»- &  vous; donne cez deux oit 
trois tours à k  caffierde* &  quand vous versez k ! 
qu’elles s’atacbent à la «allerpie. &  qu’elles doi- 
vent.êtrecuitesjvous ne les abandonnerez point, 
de peur qu’eBcs ne brrècnc; enfuite, vous des 
mettrez dans Je plàt, où vous voulez fervir ;  ieo j 
tez data la.caflerole.où vous avez pallez vosCaf* '(
cak>pes, onrpeu de farine, un peu de jus, &  :
un peu de oonUsioe d’effences, fi vous en avez, ! 
&  y  roettfcz un tmoment vps aadoüillettes à mi
tonner, &  les jettrez far; vos Cafcalopes, avec j 
un jus de citron ; que cek foittde bon goût,. &  
fervez chaudement pour £ntrée. > On « s  garnie 
de pentes tranches de iar Abrites, dit on ajoûté 
aux audwitUetees des crétpa &  ris .de veau ,: le 
celât cuit auparavant * &  quand voasdes voudrez j 
avoir an blanc, après que vous les aurez tirez j
rèe la eafferole  ̂vous y «ett®ez un morceau cfae !
beurre, &  poudrerez de farène, &  raaiiiUeisz 
de bottillon, &  lierez d’une liaifon d’œufs, &  i 
remetterez vos Cafcafapes, <&afc jus de citron, ! 
&  fervez. j

i
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C H A P I T R E  I V .

D es Canards &  Cailles.- ’ * • . . t

Canmtons à la Purée verte > aux petits
pas, - . ................ .. :

F loaçz des Cannetons bien échaudez, éplu
chez &  vurdez ; faite» blanchir des Utitpesç 

&  en fuite, coupez-les en morceaux, &  les met
tez dans .une caflèedev avec du lard râpé, un 
morceaa de beurre, du perfil, ciboules , fe l, 
pnèvre, fines herbes  ̂palTez te tout im moment 
for le feu, &  en rempüflezle corpsde vosCao- 
ssetons ; prenez une cafferole, &  la garmflez de 
bardes de tard; arrangez-? vos Carmetons après 
iesavoir «aflaifonnez  ̂achevez -de les couvrir de 
•tiardeade lard, &  les moüillez d’une cuillerée de 
-bouillon, idc les mettez cuire tout doucement ;
S reliez garde qu’ils ne cnifent pas trop. Pour 

ire vôtre coulis verd, prenez unecaflerole, &  
j ‘ icôupez environ une livre de rebelle de veau 
en tranches, quelques petkes tranchs» de jambon, 
w  couple d’ogn ont, une canote coupée en mon- 
-ceaux y mettez-les ibr le feu , &  lorfijue cette 
viande fera ataehée, &  qu’elle aura pris cou
leur, moüiHez-là avec de*bon boüillon $ mettez 
vosgros Pois dans une ciflerole, pour votre p »  
té e , avec un morceau de beurre, tout douce*- 
ment Air le feu i prenez une petite pbignée d’é-

pinars,
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pinars, du verd de ciboule , une petite poignée 
de perfilrJ|aite« blanchir le toiU i écant blanchi, 
mettez vôtre verd dans j’ean fraiche , preflez-le 
bien V  <5 Ie^ilé'tlan* le; mt̂ rtiÿr ; enfuite, 
Vos gros Pois; tirez la viande de la caflerole, 
&  y mettezîw>s>Pois &  yôtreperd; :& le pal- 
fcz àTétàmirie’: omervez qii’flne Toit pas trop lié, 
&  vos petits Pois, afin qu’ils ne perdent point 
leur goût; faites-Iescuire tout doucement à lèc, 
,dan; uqe çjiflèrole , avec, un |nç|:ce4iu ^e beurré-; 
étant quits, mettez-les âns vôtre Purée ; ob- 
fervez qu’ils foient dê bôh goût: vos Cannetons 
étant cuits, tirez-les égoûter, &  les dreflez dans 

-leurs plat y &  mettez vôtre coUlk ; verd par -idef. 
fiis , &  fervezi ohaudemeÈt;pour Entfée. ,

- ./
Çànmtons aux petits Pois. >

. ; , 1 , ■* ’ !.:> < ..fl"... ; '
Prenez, .des. Cafmetant échaudez , épluchez  ̂

&  vuidez j /aites ̂ blanchir, idesJaicuÊs jétant blan» 
■ .chies:, mçtwi- lçs dans, .de l’eau. fraîche, &:les 
preflez bien ; coupez- les,«f.Bi9rceaux ^ &  les 
mettez dans une caflerole fur le feu , avec un 
morceau de beurre , du fel ». (dit priiv,re ,d u  I pej> 
f i l , de la:.dboule hachée; étantipaflëeay^neni.*. 
pliflez-en les porps ,de vos- Cannetons , &  ies 
mettez cuire,dans, un? praife blanche ; prenez 
des bardes, de-lard» &  emgamiffez une caflero- 

> ;  &  enfuité ,.;y arrangez vps.Cannetons;, &  
les allai lonnez. de fèl, poivre;, ornons coupez 
en tranches,; bafijic, tranches.de curon ; $.aohe» 
srezde les couvrir de bafde?<te lard,-& les mouil
lez de bouillon; enfuite, mmgz-fes cuire ^pe
tit feu j, prenez vos petits ; Pois , .& J eŝ  mettez 
dans une caflècoie, avec un morceau de beurre, 
&  les mettez, fur un fourneau, à petit feu,
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les'remuez dé teins en teras : étant cuits, met- 
tez-y du coulis, du jus , autant que vous jugerez 
à propos, & les £aites boüillir>* étant dégraiffés, 
voyez qu’ils foient de bon goût; vos. Cannetons - 
étant cuits, tirez-les égoûter, &  les dreflez dans 
leurs plat, &  mettez vôtre ragoût, de Pois par* 
deffus, & fervez chaudement pour Entrée, ou 
hors d’œuvre., .

Canneions aux Concombrès....
Ayez des Cannetons échaudez, accommodez 

tout comme ceux ci-devant, &  cuits de mê
me ; la différence qu’il y a , c’ell qu’au lieu de 
petits pois , vous prenez des Concombres, &  
après les avoir épluchez, vous les fendez en qua
tre , &  en ô.tez le dedans; enfuite, les taulez 
en figures d’olives, &  les faites blanchir un boüil- 
lon, &  enfuite, tirez-les,&  les mettez dans upet 
cafferole avec de bon jus, &  bon coulis, ,& les. 
faites cuire; étant icuits, & de bon goût, tirez, 
vos Cannetons. de leur braife, &  les faites égotr* 
ter,. &  les dreffez dans leur plat, &  mettez vô
tre ragoût de Concombres par* deffus, &  un jus. 
de citron, &  fervez chaudement pour Entrée.

Cannetons aux petits Ognons nouveaux. ••
Ayez de petits Cannetons, échaudez, &  bîetv 

épluchez , vuidez &  trouffez, &  farcis de me
me , comme les autres ci-devant ; prenez de pev 
tits Ognons, &  coupez la racine &  les queues,. 
&  les faites blanchir à l’eau bouillante ; étant 
blanchis, épluchez-lés proprement, &  les met
tez dans une cafferole avec un peu de bouillon, 
un peu de jus, &  les fiâtes cuire à peut feu ;

' ' j  étant;



étant cm», liez- les avec on peu de coulis: votf 
Canneion# étant cuits, tirez* les égoûter, &  le# 
dreflez dans leur plat, &  mettez votre ragoût de 
petits Ognons delfes ,  &  fervez chaudement pour 
Entrée. Ou peut accommoder les oifons dan»
la faàfod, également que les canards ci-deflus.

• 1 . . .

Canards à la Braife.
Prenez de» Canards plumez, à fcc ,  flambez* 

les, épluchez-les, vuidez-les, troufTez - les, &  
les lardez de gros lardons de lard, &  lesfiéel- 
lez ; faites une braife de la manière qui foie. Pre-J 
nez «ne brafltâre ou-marmite, &  la garniflez de 
bardes de lard, & d e tranches de boeuf; met-' 
tez-y vos Canards, &  les affaifemnez d’oguons, 
bafiÜc, quelques ftiiilles de laurier, de l’aU, fel ÿ 
poivre, doux de girofle, &'les achevezde cou
vrir deflus comme deflbus ; enfui te, mouillez, le» 
de bouillon , couvrez-les, &  les menez cuire p 
feu delfes do deflbus ; faites une fàufle hachée ,

. avec d e rognon , champignons , truffer; prew 
nez une caflerole, avec un morceau de beurre , 
mettez-là fer le feu, & y  mettez vos ognons;' 
enfui te, voschampigaon», &  truffes, &  les pou
drez d’une pincée de farine, &  les mottilliez de 
ius, &  le dégraiflez, dfc à la fin bez-fe de cou
lis ; mettez-y un anchois, des câpres hachées : 
Vbs Canards étant cuits, tirfez-Jés égoûter, &  
les dreflèz dans leurs plat, ât vôtre faufle ha-* 
chée par-deflu$ , &  fervez chaudement pour 
Entrée.

Canards au jus à*Orange.
Prenez des Canards, flathbez-Ies, épluchez-1 

les, &le»Vürdez ; hatchez-en les foie» arec utr
peu
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peu de lard tapé, un morceau de beurre, (te te 
ciboule, du perfil> fines herbe*» fines épices * 
champignons', fçl, poivre , le tout bien haché; 
mettez-le dans te corps de vos Canards ,  &  les 
mettez à la broche, pliez de bardes de lard, &  
de papier. Prenez une caflsrole, &  y; mettez 

' un peu de jus, un peu de coulis, une pinCée do 
concafle, le jus d’une Orange , &  quelqae* écha
lotes hachées $ vos Canards étant cuits, tirez* 
les, débardez-tes, cifèlez-tes, &  Ies écrafez en» 
tre deux ptets ; mettez leur jus dans la faofle, 
dreflez-tesdan* leur plat, &  mettez vôtre fimfr 
fe au jus d’Orange par-deffîw, &fêrvez chaude* 
ment pour Entrée. Senrez-le» fan» tes cifeler ; 
fi vous voulez; ,

cènards aux
Prenez des Canards, fl*mbsz-le»r épluchez  ̂

les , &  les vuidez bien proprement ; ayez des 
Huitres, mettez- tes dans une cafFaroie avec uft 
morceau de beurre-* delà cibodle hachée, du 
perfil, champignons, fines herbes,fines épices, 
te l, poivre ; mettez la caflerole fur te feu, &  
faites prendre du goût aux Huitres * enfuite, 
mettez-y an jus de citron, &  mettez te tout 
dam le corps de vos Canards, ét pafièz lecroo* 
pion dans le bouton, afin que vos Huitres ne 
forcent pot ; mettez vos Canards à la broche, &  
les envdopez «te bardes de lard , &  de papier , 
(Si les faites cuire; prenez des Huitres,- &  tes 
faites blanchir dans leur eau, & cn  gardez l’eau> 
ôtea*en les duiiltens, prenez une caflerole &  y  
mettez l’eau, &  du coulis autant que vous ju
gerez à propos, &  le faites boûillircomme ilfaus; 
voyez, qu’il < ibi^de ben goût , &. y mettez vû* 

. Hui-



Huîtres, &  un jus de citron ! vos Canards étant 
cuits, tirez-les, débardez-les,&  les dreflcz dans 
leur plat, 1 avec vôtre ragoût d’Huitres par-def* 
fus, &  fervez chaudement pour Entrée.

Canards en Filets aux Huîtres.
Prenez des Canards, üambez les , épluchez* 

les, &  les vuidez; mettez un morceau de beur* 
re &.dtr fel dans leurs corps,. &  les mettez à.là 
broche, pliez de. bardes de .lard, &  de papier; 
prenez des Huitres, &  les faites blanchir:étant 
blanchies, ir’en prenez que les cas; mettez dans 
une cafferole. de bon coulis, un verre de vin 
blanc, un couple de rocamboles hachées; faites 
boüillir ce coulis , &  enfuite, motez-y vos eus 
d’Huitres; tirez vos Canard s d # 1à broche, &  
coupez les eftomacs en filets, bien minces, &  
Je*, mettez dans vôtre caflèrole où font vos Huî
tres , &  un jus d’orange; prenez garde qu’ils ne 
bouillent ; drefièz - les dans leur plat, &  fervez 
chaudement pour Entrée, ou hors d’œuvre.

Canards en filets au Parmefan.
Prenez des. Canards, &  les faites cuire tout 

conpme ceux ci-devant; étant cuits, coupez les 
eftomacs de vos Canards en petits filets, &Jes 
mettez dans une cafierole avec du coulis , des 
échalotes hachées, un jus d’orange1; mettez 

.dans le fond du plat que vous voulez fervir, un 
peu de Parmefan rapé, <St le mettez fur le feu; 
enfuite, mettez-y vos filets de Canards, &  de 
Parmefen râpé par-defiùs, &  un couvercle de 
tourtière, avec du feu deftus feulement, pour * 
prendre çouleur. un. moment, &  Terrez chaude

ment
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méat avec on jo* de daoa défias, poor Enç
crée. - ■ • •

Canards en. Grenadins.
Prenez de» Canards, épluchez-les bien pro*‘ 

prement, fandez-les par-deflus le dos, &  levez- 
i en lapeau; ne laiiTez que peu de chair après la 

peau mr l’eftomac; prenez la chair dev vos Ca-* 
nards, la coupez en filets; &  enfinte, en 
petits dez, avec de la chair de perdrix* fi vous 
voulez, &  'de la chair de poulet, ou de pou
larde : vous ppuvéz les faire fans autre volailles 
avec la chair de vos Canards, &  des ris de 
veàu, :du.veaii, dn jambon* champignons,-des 

• truffes, cornichons, tout coupé en des,- der 
piftacheséchaudées <Sc coupées en deux; met
tez du lard fondu dans une câflerole, &  ÿ met
tez toutes vos viandes , &  les aflàifonnez de fel,  
poivre ; dines herbes, fines épices, ciboules ,  
perfil; ayez nu fourneau allumé, &  mettez, vô- 
tre cafierole deifus; faites prendre goût à toute 
cette compétition, &  y mettez un jus de ci
tron, & . Le lai fiez refroidir} étant froid; étandez 
vos peaux;.de .Canards fur vôtre 'table, &  les 
sempjiflèz. de vôtre; iâlipicon, au tiets de là 
peau ; ’radètnblez. les peaux , &  les coulez; en- 
faite*.Üaites-les refaire.dans.une eaflçroje, &  
les. rendez, bien, rondes ; avec.dù lard., fondu; 
ou du. beurre ;t après c e li ,. fai testes piquer de 

‘ périt lacdi «étant piquez., mettezdes dans une 
cafferok qui lbkr crenTe-, avec qoplquea: lion
ceaux: de .veau- &  de jambon, ogupni,, &. Les 
moifijjes d&bon boiiilloh mettez-tes fuinstout 
doucement: , & y  mèttez,run«verre de boA vth 
blanc * w  ^Cham pagne. : étant cuits ,  ri*
' Sme III* E re*»



rafales* £r,te* tenus. i*h»bdedtent j. puflfaz le
bouillon par le tamis, &  le remettez for le fep* 
&  le laiflèz diminuer jufqu'à ce qu’il le reduife en 
caramel j  prqtebgsrdp .qu’il oft pfê)ine trop de 
couleur, oc y remettez vos Grenadins du cô- 
s&dp tarill, aSdlesfaitoè polder tous daucemënt 
d u s tôjÊre çifieralc fur le feu; étant, glacezt 
edtimqil ifatft, éfc étant prêt à fe/vir, mettez une 
efièhee de-, jambon déns ke .plat que voüs voutea  ̂
ftttvirf aâeaex-y vos Giunadioa deflüs, fervez  ̂
diaodétnèSt pour Entrée.

'  Camtt'às en Baîons.
Près» 'Çaîatds »•■ la quantité quevons jtn

setez, k propos; éfriachenles bien proprement* 
foodeo-le» ibr le dos, levefeen la pôau t & qnq 
k  chair demte après 4a;puuü autant iqu’il voua 
feht ffoffibfc; & lardéz«les en dedans de jam
bon» & prenez garde dè porter là pestüf enfoi-,

. *ey fascesun felipccd* dons voici la manière de ' 
k  faire* Prenez de la chair dé Ganàrd, &  le 
eoupéz un filetsy enfoite , coopez-là en petit». 
é t t\avec des ris de veau en petits des,.la çhair 
de poularde en petits des, ou de poulets, de» 
perdrix coupes en petits des, du lard eu petto 
«tel, des champignons & des truffes, fi von» 
en aveu, coupez en petits fiez; le tout afîaifon- 
nédefel, poivre, fines épices, fines herbes; 
prenez ape caSerole, rmeaez-y un pes.de lard 
fimdu, & la nota» fur un fourneau bien alla* 
n é, &  y:mettez toutes v a  viandes,} remuez* 
k  uùec une cuillère do bols j preffee-y-un jus 
de-citron* &  goâtes fi le oout eft de ban goût; - 
étendez les pesta dtrvos Canards for vôtre tu*
fcéev A  lttntâUfec4ef dé Vôtre tebptcooiianiaf*

• f . 4* z

j
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f<&1e*pémnr& le» Coufez, ifendefc-tes ronde# 
comme uné boule; enfuite, mettez-ks dans untt 
bftifc ; gàrniflèz utie maMtitte, où une br&tâét* 
de bardes de lard ÿ de tranches dfe -bësuf eu de 
vfeau, ôzy mettez vos $ak»«, &  les afiàiftfr» 
nez de Tel» poivre, dons, ©gnons, bafifiè* &  
achevez de les'couvrir, écle» mettez chltê féà 
défias, &  défions; éiarttvctftt, drezdés égoflt 
te?, âcte* drefez dans teor plat avec fcaë e£ 
fcnce de jambon defius, A t fervez «hauderaéW 
pour Entrée. x

Canards tk'Vahiu
Prèhez des Canard ,■  :1a quantité '«jur>v$ns-l|a- 

nrez à propos» c’en vôare plat qui vbt»s tégfci 
Four un petit plat un fufit, ou pourvue iàspyen? 
ne Entrée, deux, fufiferm ::V<nr€hnartbr; étaafc 
épluchez, fendez-les fur le dos , levez-en la 
peau, &  laHTez laôhaitaiipnès de la peau ; laifl 
fez aulü les pâtes, &  les ailes, &  faites un fa- 
lipicon comirie pour dés Canards èn bafôtas; 
hachez les petits morceaux de vos rognures d* 
filets en felipicran , avec un peu de veau , dtt 
lard, dé là graille de bcsof qui foit frafche; te 
tout étant haché eafemble, aâàUonne-k de' feH 
poivre, fines herbes, fines épices, champ £ 
gbops, fi vton en avez; quelques jaunes «Pccnfb 
crùs  ̂ enâste, imaton vôtre ntipieon avec vêa 
œ .fikoa; A  en ffeaplüfcz ve*-Canard#, «ml 
dehreat relier d n s  lenr même figure? ttwiflfeé 
ierpatés mmaur, Sc les ailes de même; fifitefc 
les cuire comme les Canards te» bâton», A  Je» 
ferven avec aae eflfenee de ja«boa, ‘caphia« 
b r  fiuflè fcashéei; idb bien ptenea qutiqaea p *  
f i a »  h c a a U t i  A» j a a p i m n  c b i s n  - m O w *  j i j f i t d é b

COU*
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çoopez eu .petits filets ; enfuitd, en e etitsd ezî 
meftez-les dans ope çaflerole fur le.feu; &  fan 
telles ciÿre tout, ^doucement; lorfqù’ite. com-r 
maqcçront à prendre couleur, &  que la cop* 
le u r r a  foncée » vous y mettiez un moreeau de 
beurre, &  pnepincée de farine, &  les tnoüil* 
ferezdé bpüilloa: &Jus; voyezqa’il (bit, de bon 
goût;, &<bien dégraiflé: vos Canards étant 
cpit8, tdrez-leségoâie3t^« les dreflèz avec vfr» 

par-.deuus , &  fervez chaudemeüt poux 
Entrée. > :

Rouge. >.

-jCTeft-unOifeau de :ûviére qni* reflemble a£> 
it^aq^canard, &  dont la chair eft cependant' 
plus.déÜcate.on l-eccommode de toutes fortes 
de façon comme on peut fairedu canard. - -
. r 1 „ . . . ,t n. ' . , : - •

Rouget aujus d'Onmge.
;?Püeoez des Rouges épluchez & vuidez, ha* 
chez lesfoies avec on peu dé lard râpé, un 
monceau de beurre, &- }’afiai(ànné de fel, poi* 
vre;, fines herbes, & fines i épices, perfil & cibou
les-hachées, & quelques champignons hachez; 
fi vouf .en avez ; mêlez, le tout enfemble avec 
fpqs Couteaux; & enfuite, mettezJes;dans le 
corps, de vos Rouges, embrochez-les, & les 
•nvelopez de bardes de lard avec du papier,-dit 
lelfaites- cuire : épluchez. quelques- échalotes1; 
&  les hachez bienjfines , & les. mettez dans uné
cafferole avoejun pèude ju s ,;& un peu d’eflèm 
ce,! de quelquesjzeftes tfOranges, :une pincée 
d e  poivre concaffér; &  les faites dbiufier: vos
Rouges étanticuites,, K tbe»lcs, 4&ik»dreflet 

i  x dan#
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«Mat leor plat;- obfervez que vdttre ■ JàdffeTofe' 
d-’un bon'gôût, &  y mettez uh'ju» d’Orànge/ 
& iammtedftr^vosRougèt^ &  (errez chaude* 
ment pour Entrées -t
«b • * ' ; *. * v C ~ * ‘ i l . *'

i  ;  Canaris h ht Bnttijèf'f# aux Navets* ■ ‘
-- Ayez des?Gahafds-feùVnges «ndôméft&fuet,' , 

vuidez-les, &  les trouffez propremént:- lârdez-J 
les de gros lard aflaifonné; prenez une marmite 
de la.grandeur. des Canards ,  xpe voas girnif- 
fez de bardes de lard &  de tranches, de boéuf; 
goûtez-y des ogttons, âe£ earôfesytranchô’ŝ de 
citron, fine»-herbes, ^ p t i h f t ë - c l o u s ;  :â f  
mettez*y ÿ&s Canards ;-'coôvre&te» detüêafid 
deflus comme deffous-, &  fes meçtèt crire¥VéU> 
feu dedu* &  delToos : c’eit uae Entrée qri©tf 
fert de toutes •' fortes <le manières. Quand ;ba» 
veut les mettre aux'Navets-, vous coupez desf 
Navets etfdezydu bien toaisez en olives , orf 
en champignttn't, &  -les ftitek blâtfchirdaosdé 
Keâu boüillante; le* retirer^  égoûter ; aprêrf 
quoi, voua fies mettez mitonner dans une caP 
fcrole avec un bon- jus , &  coulis : on obférVérd 
quele ragoût foie dim bon goto. • -Lo f̂que vous 
êtes prêt à fer vir,-vous retirez lés Canârds'det 
Vôtre marmite, que vous mettez égoûter, jôc 

. enfuite, vous les^dreflèz dans leur plat, &  met»
! tez le Ragoût de Navett par-deffus, & le ferrez 
| chaudement. Vous pouvez mettre fur cette 

forte de Canard, toutes fortes de Ragoûts que 
j vous pouvez vous imaginer, ou Tarifes.

? . “  i * . v

! * ' Canards au jus à'Orangt.
4 , " fi. ̂  . ’ * 1 '

| * ' Prenez dés Canards* vuidea & épluchez bien 
. F 5 pro*
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^opotM ic »*i#t«rte»à te taoctaiiqiifeèintok 
û i  JkiMtO,rfVOttS .skMtqrQb, j&dj»rJtfetl6*> 
dtitJM l
tiennent aux Canards ; & vou£«rëfteft .<te Mm 
du poivre coqçafle, avçc deux jus d’OrkngÇ)

uffc d(ft«SWt.vpus 
les preüesç $ vous les prçfentez qq peu fur 1q

"AiU'lV! 'fW* WP yWp . . i

-'j Canari aup fa ite  JPotef embkw,
* ). ’ jj 'i ■ '"*'.* • v > | • •
’ .’$&*» M|e?» un sggpôt de périt* Pais, que 

vouf.paflefcavtc unaeu dsfceewe Ira», &  
to^fijaeée de'Mine, « u n  beu bouquet, avea 
du. pp^re» teL #  tes mouillez iddnf-boiüllQB. 
tê /G|P«i’<ïnfft psêtifervir , vont, Sûtes un». 
Tiuifc» de faunes d’*»fs, avec qn; pett.de cré* 
cw» jKw JtetrVfl» & voutiaettes vôw* 
Cftnard quic k tetetete ,  <tens lç pb«» od v)out 
m  fefWfez^veui æutfireg vôtre nageât de Petite 
ro » ;;pnr-d«®*; râî fervez chaudement, Ce 
o$wt «goôede JPieât fcrc pour d«paitrtae*<te 
Vfw-ii la braife , qui fe fout de « te »  que te 
btede;de Caçaçd> •& p*ur que terrifie de ten» 
«tPCs de veau; que voue faite»eiùre de n&m* 
eteheufe» Qe, ragoût de Peisfert encore poo? 
«tefcpwa oifoos  ̂que Fan&it eu»» de snémt 
qve-te Çaimrd.dfcde# pigeons anfll

CmanL aux Huîtres.
.. <... t

Vôtre Canard étant cuit à la braiiè, vous 
paflezdeux«utrois champignons deux ou 
trois truffesavec un peu de lard fondu, &  les 
PWttifezde jus; étant cuits, veut tes Iséadim

* ; . - ton
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«oos avez des rattnçs aaftgfliftf;
■ unfuite, Âamnâm

goûc unpcti for 1? feu : VOUSdi|R v^,G f> 
* « i  fcr tôtra plat, &  mettes tôtr# «PggHt par* 
deflnsvi&/%*ts:cl»aiidttB«ib rit && obftgvfâ 
foet rffetete.no. «fut pot«fe btt̂ Uja7vtv»>£|^t 
facile w%4m»t. •. .

-.* c , >
*  Canard Oô ombrr̂ '• . a

. Vôtre.iG*n»ci k> &•*&,> vos*
fiâtes an ragoût de Concombres, que yjfju gie^ 
tez par-deüus. La manière de le faire etc mar
quée à f  Article des . ' :•

Canoté fard. rr ,\

Vous faitea une fera# de Wencs de cfeap$>P4 
eu- <te.poufct?, comme il «& marqué %d$WH* 
Fous prcsM» ün Canard, vot* le vwdea, .& 
l'épluchez bien î  mus défechc& 1» peu# de i* 
«fcaw ï «ans «n ôtez retenue * & vk>bi k  %* 
aflêz delà, farce que vous ave» préparée ; $  
enfuttt, vpqs fc fûtes eulrei la br3*fe; ,é$3!# 
cuit, «ou» le Servez ave*, tontes fortes de ra* 
gaêt*, çcbm*c il eft marquéô-dovaufo

■ Carumk <tm Qiioçs* > . i
O» peu fetvi* les Ç æ w M k  1» bfiàiè, 0g 

bée# à la bcoehe- il a’;  & que 1« ««goût ~m k f
' ddgudêv prenez des Oüv«* „ vus e* &e».k 

noyau proprement, e»les40i*aa«j:»;& tes,»«fr 
t a  ëans de la»  bûtidlajwe v uns» les reére? » $  
iss laiflèt éguûtet nit snomçittv«fuite* vm>

F 4 les
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éHës'feifês mitonner : quand vous êtes. -prêt à  
fervir, vont tes faites- feeugHir quelques bouillons , 
& vous • prônez garde :qae vôtre ragoût foie, 
d’un bon.goût; vous dreuez-vôrre Canard dams 
un & vous mettez- vôtre. lagôûtvpaNdef- 
jus y^-drfèsvez chaudement pourfEnttée. Les 
fkrcelles, poulardes , poulets rechapons ; per
drix, fe font de la même manière aux Olives. 
L ’on fait auffi des.Canàrda.au&«mdidis, & aux 
câpres; au lieu d’OIives, vous y mettez des 
câprbs «, -outnefri dés- anchois ̂  & vouOexiférvez 
de rilêmé: - ' «8.-T.M: O* ■ 1 -‘•••“'RI ‘-Iti >.

/$ ' -• V:- , î \Y
Caiîlésà lîaPoëkt

Ayant vnidé.'v&a.C&Ues, vous les fendez un 
peu fur le dosj «vous faites une petite farce 
sàfëc du lard fapé, -une truffe,■ æec quelques 
foies gras ; le tout haché enfemble, & affaifon- 
ttéde  fel,’ pôivre,- mufeade, & fines herbes; 
vous en farciflez vos Cailles ; enfuite , vous 
rangez au fond d’une cafTerole des tranches de 
veau <& jambon, y mettez vos Cailles, üefto- 
jnac en deflous, affaifonnées de fel, poivre, &  
fine» herbes deflbus- & deflus, & les. couvrez 
de tranches de veau, & de jambon ; après , 
vous fermez vôtre cafTerole avec une auiette 
ou couvercle; enforte,.qu’elle touche la vian
de; & mettez un linge autour de l’afltette, & 
une autre couverture par-deflus. Mettez fuer 
fur des cendres chaudes vôtre cafTerole, pen
dant deux heures,.qu’elle puiflè être cuite : & 
un moment avant que de fervir, vous décou
vrez vôtre cafierole, & ôtez les tranches .de 
veau, de jambpn ; vous finirez vps Cailles fur
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le fontneau, comme, un jus de .^eau; & lorf» 
qu’elles ont pris belle coüléur, &  que le jus efl 
qcaché * b  .cafiGffole .» vous tirez vos Cailles, 
& lesarraogez fur le plat.que vous .voulez fer- 
v ù , &  mus. ôtez la .graiffe qui peut être ‘-dan»' 
vôtre «aflèrole t&îVpqamoüillez ce qqieft %u- 
ehéde moitié bottillon rw & moitié- jus, pour le 
détaches ;<?& vous- mettez un peu de poivre; 
caacafle,. avec un jus de- citron, & coulis pour- 
le-tietf, .& vous mettrez ce jus.fur vos .Cailles,! 
que vous pafiez e«eç an .tarais, & les fervez, 
chaudement r Vpuspouvezfaiiftj lqs.pigçpa* „  
poulet», & perdreaux. de la raéute/auaoiére. j.

Cailles à laTtâk* d’une.autre,fflfM.. f
t.:-- - • - f. f«-. • -  *;

Prenez des Caillés, épluchez-les ,& vuidez-i 
les; mettez une petite farce dans le corps, fai
tes de foies de volailles, lard râpév periil, ci
boules, fines herbes, fines épices, beurre, poi
vre, loi; prenez une cafferole, metfez-y quel
ques petites tranches de veau bien minces; &  
tranches de jambon,.ognons. coupez en tran
ches ; enfuite,, arrangez-y vo? Cailles aflaifon- 
oées de fel, ppivre, dues herbes, une feüille. 
de laurier; achevçzJes de couvrir de tranche* 
de.veau &  de jambon,-&  les mettez cuire feu. 
deifiis, &  deflous ; vos Cailles étant cuites', ci-) 
rez-les ; &  roettez dans la braiiè, où elles ont- 
cpites, une cuillerée de coulis, un peu de boit, 
jus, un verre de bon'vin blanc; faites-le bien, 
boüillir, &  le dégradiez bien ; paflezrle dans un. 
tamis de foie, dt .remettez vos Cailles; étant' 
prêt à fçrvir,' vous les dreflez dans leur plat, 
&  le coulis defifus j  &  ferv.ez chaudement pour. 
Entrée. . . . .

F y Cad"
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àtà<0ème..- * r.

> Preaézdes Caille», éplucbe&des, vuidez-Ier, 
fendez-iès fur le dos , & les mettes dsnsuii 
plat d’argent oa caflerolè, avise quelque s-̂ peci* 
tesstranches de jambon, frafftic en branche*,- 
nhe fettiüe de laurier, un-demi verre de bonne- 
bulle , un jus de Citron, du fef du poivre ; i&> 
un ouart-d’heore avant que de fervir, mettem- 
les rar un foaroeau, feu deflu» & deffoa*. J&bqc 
euités, Ôtèz-les de leur bràife, & y «neturziM|> 
peu de bon jus, & tant-fok'-peu cfeffeooe de 
jambon, un jus de citron, un- couple denoeamv 
Dottes écrafées ; enfuitc, dreflez les Cailles dans 
knr'pkt, Omettez cette finflfe paé-deflus* & 
fervez chaudement pour petite Entrée , ou 
bôrs#mwne.

' Cailles à la d'Huxelles. <•;_
Prenez de! Cailles, fl*mbez-]es, éptuqfez-le*, 

vuidez- les, &  le* fendez par le dos. Ayez otf 
foie ou deux de volailles, -du lard râpé , perôl, 
Ciboules, truffes, champignons, fines épices $ 
enfuite, prenez une cane rôle, garniflèz-làde 
tranches de veau, fort minces, tranches de jam
bon &  pgnons coupez en tranches ; arrangez-y 
vos Cailles, &  lçs erapliffez de la farce que 
vous avez faite , &  mettez à côté de chaque 
CaiHe une moyenne écrevice toute eruë, donc 
vous ôterez feulement lés petites pâtes } &  aft 
fiùfonnez-les de fel, fines herbes légèrement ;*»~ 
lhite, metter-leà k cuire, feu deflus &-deflfeu* j 
Ôtant cuites, tirez vos Cailles, &  entre chaque 
€SaWe unfe écrevice ) mettez dans la caflerolè 
oo ont cuits vos Cailles, une cuillerée de boa

ju s/
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WnlaTOpeu dfeficnce de-iamben: faites boüL? 
Jjp h  tout un. moment, & lp pafie» dans un une 
nrâide frie 'r mme&y an jus de citron j vpye* 
qnifl'iûit'de bon goût: mettez vdere coatis fiat 
yoüCaüfeft, ><Scrfervez dwudemeac pour En» 
trie. . •

•-....... , Catikrau Laurier. ( <
;?»>: s. . n:. , ■• •
rJSreaez de»; Cailler ,  fiambez-le» , épluche*? 
je s ,& ie|v u id ez  ; pmoeznnepetite oaflerole, 
gasniflèndà de veau, &  de barde» de lard}mec? 
tcawy m  CaiUec tflaifannées de fine» hâter* 
icâdlet de Jaunes, profil, ognons en tranche») 
achetez de les couvrir* eniuite,  fakesJes cin* 
xe feu deflra St déflora ; prenez aux environ» 
d’une demi - douzaine de feüüle» de Laurkf 
verd, &  les faites blanchir à l’eau bouillante} 
prenez enfuite une bonne eflèoce de jambon, Sç 
la mettez dans une cafierole avec vos feüiUes de 
laurier. Vos CaiUet étint eeites, égoâaq&rlro de 
dcefiezrles. dansrteur plat; mettexry vôtre bon* 
l i* ,&  les Milles de laurier fw%deflus, avec no 
ja» de citron , &  ibpvez, chaudement pour Eu* 
frée. U œ  autre fois, vous les pouvez mettre» 
la broche garnies debardesdeiard, dtJeména* 
coulis. • ..

Cailler m  Fenosti,
• Faîne»des Cailles, flambe©de#,̂ leehco4m> 
4 t k s  vuidez j  prenez goekjuea foies de nriail* 
le» avec du lard tap é, pedtt, ciboules, fol, 
pohne, fine»épicéa- , St du fenouil haché* 
a lle z  hicn le tout * &  le menez dans lea corps 
de vraCm iies$ «paâbzt eae petite hnehpsxe a u  
t . . tra,
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ttàveris des cuifles ,  ^vec uneficelfe pour ica fei- 
re tondes; enfuite, prenezene-caflerole, gar> 
niflat-là de tranches de veau, de de- jambon fore, 
minces, &  ornons en tranches; enfuite, arran- 
gez-y. vos Cailles , mettez on ’ peu de .Fenouil ; 
après les avoir allaifonnées defel, poivre, vous, 
les couvrez, &  les mettez cuire feu defius &  
deflous; prenez enfuite une cafferole, mettez* 
y  un peu d’efîence de jambon, nn peu de jos; 
prenez une pincée de Fenoüil, qee vous mites 
bouillir avec dçux: tranchef de citron* enfuite, 
paflèz .çelpèût coulis par umzamis de foie. Voe 
Cailles'étant cuites,ôtez-lts<dela4)rsife, défis 
celiez* les :<St ieedreflez dans,leur plat, âc mec* 
taz- vôtre, coulis, au Feaoüil-par «defius, draine 
pincée de Fenoüil'avec par»defius , &  fervezi 
chaudement pour Ëntsée, on hors -d’œuvre. ' ,

Cailles au Gratin.
'■ Prenez des Cailles.,‘flambez-les, éplucheriez 

' &  les vuidez $ enfuite, fendez*les fur le dos;, 
prenez unecaflèroie, &  la garniflez de bardes 
de lard de de veau, avec quelques petites tran
ches de jambon-, &  ornons coupez en--tranches,
&  y arranges vos Cailles : Prenez les foies dé 
quelques volailles, &  hachez-les avec du lasd 
râpé, champignons, perfil, ciboules,fines her
bes, fines épices, fel, poivre, un peu de fenouil 
haché. La Caille demande aflez de fenoüil. Rem
plirez de cette petite farce les corps de vos i 
Cailles ; étant aflaifonnées, achevez de les cou
vrir de veau &  de lard, de les mettez cuire feu 

' defius &  defibùs ; ayez. quelques carcafiês de 
perdreaux, que vous faites piler, &  palier à l’é î . ]
tamine, à force de,bras, dt Iqs mettez enfuite,.

dans

J
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dans un plat à petif feu. VoSCSiiles étant coi
tes , tirez-les égoûter, &  les mettez fur vôtre 
Gratin, &  les ftires attacher, éScJesoferve* avec, 
une effence 'de : jambpn par» defli*, ferve* 
chaudement pour Entrée. .. »

Cailles à la Braife. - .
■ ^Prenez des Cailles, flambez/l es, épluche z-les* 
▼ oidôz-)es, !&  enfotte, ttouflez-les proprement; 
voua pouvez les farcir , fi vous vbulèz: prenez 
une marmite au braifiére, &  la garniflèz de bar? 
des de lard &  dé tranches de boeuf, ou de veau; 
&  Y arrangez, vos Cailles ,• &.lesaffaifonnez :d& 
fitl̂  ;poivre ognons, doux, un bouqtlet de fines 
herbes ; & achevez de les couvrir ;; môBi¥ez-le« 
enluitè, d’une cuillerée de .hatttibn w &ta*/metë 
tezf paire feu.deffùs& deflbws: Quand ellepfont 
coites, vous leur finies .un ragoût duris d’agneau; 
ou de ris de veau, pafle au blanc, avec cham
pignons ; truffes ; -crêtes dé'Ççfî  ̂ Vos Cailles 
étant cuites, tirez-les égoûter; & liez vôtre ra
goût avec 'une. liaifân de jauaes d'ocuft; dreflez 
vos Cailles dans leur plat ; voyez fivôtre ragoûa 
eft de bon goût » mettez-ÿ un jus de citron, &  
lè mettez fur:vos Cailles, &  les fervez chaude? 
ment pour Entrée. Une autre/pi& yous ferve| 
vôtre ragoût an roux, & yohsfmettes vos ris» 
quand ils font biep blanchis, dans une cafTero- 
W, avec:truffes ,. champigflorts , moufierons y 
ebfuite, nh cuillerée de bon just <5f une demi- 
cfciHerée de coolis ; upe demi-cuillerée d’eQence 
de jambon ; faites bien cuire ^tout^Çcjle dé* 
gratfisz bien:. VôU jy ajoutez .eqfuite, yo» cré? 
teKcpri jont cuit ïjpif t dans un bwnc. Vous pou
vez les fervir aux petits poi^&afpeiges,' aux 
ffc<fab£ois. CaiU
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Cbilks en Frkafftù

Prenez det Cxület ; flambezJès ; épluche Zi 
les, vnidez-lety Gc trouflez le» cuittes en dedaM 
le corps ; mettez-les enfoite r dans une caflero- 
le , avec on peu de lard fondu , &  leur faites- 
faire quelques .tours ; metteZ énlbite des cnam- 
pignons, truffes, tnoufferons , avec une tran
che de jambon, &  poudrez-lesaVecun peu de 
fa in e , dr les modulez de bon bottillon, de un 
ferre de vin de Champagne; faites un bouquet 
de ciboules de de perfil, à cj mettez trois ou 
quatre .clous , un peu de bafilic, du thin» une 
feiiille de laurier, un goutte d’ail, de le mettes 
avec vos Cailles, &  les faites cuire doucemenc 
à petit feu ; dont coites &  de bon goût, fiez* 
les avec vôtre coulis, ou avec un coulis d’écré* . 
vices, ou bien une fiaifon de iatmes d’eeu£s,V& 
fervez chaudement pour Entrée» .

Vailles en Sar-toui._• ' —\

Ayez des CaiHes cuites à la brade, conunq 
elles font marquée! d  * deVant, on bien à la ca£ 
ferole, coupées par la moitié ; avec des ris do 
veau , crêtes de coq , champignons ; le tout 
étant bien Cuit,& de bon goûtr vdus tesdreffez 
dans le plot off vous les-roulez fervir. Il feue 
avoir une farce toute prête, qbe vous étendes 
bien mince par-deflus vos Caiiles ; de vous ta 
rendez bien usée avec de l’œuf, &  fcr paneasb 
feie de pain bien fines, de la mettez cuire ut» 
four, qu’elle prenne une belle couleur jétancc tri» 
te s , tirez-k», dt tes dégraifièz, &  nettoyez 
bien le bord de vôtre p lat, &  fervez chauds* 
ment pour Entrée} s

C H * *
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'Des Eritremêts froids/

Entremets de Marbrée.

P Qur.faire une .Marbrée, comme il faut, pneu 
nez deux douzaines de palais de boeuf; deu  ̂

douzaine! d’oreilles de veau, que vous ferez la
ver bien proprement.!, une douzaine d’oreilles 
de cochon, nettoyées de même: mettez le tou* 
dans-une m arm iteavec une noix de jambon, 
aflaifonné de fel, poivre, un bouquet de fines 
herbes, clou# &  pgnon»; mouillez-le d’eau, d£ 
d’une boilteilie de vin blanc : mettez-y quelques 
feüillet de laurier; couvrez vôtre marmite, dfc 
la mettez au feu ; faites cuire deux poulardes & 
la broche: étant cuites, coupez-les en petits fi* 
lets fort fins » &  un quarteron d’amandes douces 
en filets, un quarteron de piflaches de m^mey 
vous arrangez le . tout fur un plat chaque choie 
en particulier; une douzaine d’œufs durs cour 
pez en quatre; hachez du perfil en quantité ,dp 
la ciboule , des truffes vertes en filets,, fi vous 
en ayez; vos palais &  vos oreilles, étant cuites, 
tirez-les de la marmite, &  les arrangez lùr un 
plat chacun en particulier, le plus proprement 

. qu’il vous fera pofiible : épluchez les palais de 
bœuf, A  les couper en filets; faites-en de mê
me des oreilles de veau &  de cochon , A  à fe  
sioiK de jambon, &  une langue de bœuf cuite
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de même-y prenez une grande caflerole ronde] 
mettez-ytoutes ces viandes en filets : vos aman* 
des &piftaches, &  truffes, pointes de rocambo- 
les,  fines herbes, fine* épices, Je jus dé quel
ques citrons, une bottteille de vin de Champa
gne. Prenez une caflerole, mettez-y un peu de 
lard fondu, &  delà ciboule,' &  le perfil haché; 
paflèi-le quelques, tours fur le feu .- puis., le raetr 

. tez avec vôtre compofltion de Marbrée. Allu
mez un fourneau ; mettez la caflerole où eft l’ap
pareil de, vôtre Marbrée fur le feuj ayez foin de 
fa foire ïkutèr-dè tem» en tèms, pour que le tout 
fe mêle robfèrvez que celà fort d’ungrand goût; 
mettez-iy une cuillerée' de boüilloa de veau y 
qui foit bien Clair : prenez une caflerole ronde 
delà grandeur que vous avez envie que vôtre 
Marbrée foit ; froitez-ü de beurre*; prenez de» 
pointes de’ feûilles d’épinars, &  lés arrangez dans 
vôtre caflerole, en étoilesy depuis le bas juf* 
ques en' haut ; prenez des citrons, &  les cifelez 
avec un couple de citrons tout du lpng ; coupéz- 
Jes enfuite, par tranches, que vous placerezdans 
les inteüvales de vos écoiles. ' Placez vôtre caf- 
ferole à la fraîcheur, dans un endroit où elle foie 
bien droke; vuidez-y vôtre compofltion-; vôtre 
Marbrée étant froidé, ayez de' l’eau chaude dans 
"une autre grande caflerole ronde , &  y mettez 

. -un petit tndment le a l  de vôtre caflerole à Mar
brée; après , dreflèz -1à fur le plat où vous la 
pondrez forvh, avec une ferviette deflbus ;
• * y. / , f ; .......  •••■ ■ . i

! V  Autre Marbrée. 7
- * * . ' *i
• Prenez des piés de veauybien nettoyez ; &  
les dçfofléz, d«s oreilles, &  des piés de cochon^ 
mette*-le tofcc à cuire- dans une marmite avec

de

I
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de, l’eau , - quelques bardes de lard ;• quelques 
morceaux de veau, &< une noix de jambon ; aflai- 
founez de Tel, poivrê , chia, laurier, bafilic, 
clous, un peu de conandrie,. une.boüteiile de 
vin blanc; mettez le tout à cuire, & en même 
têtus deux- poulardes à là broche.' Echaudez 
un quarteron d’amandes douces, un quarteron 
de piffaches; coupez-les enfilées, & les arran
gez dan* un plat chacunes* en leur particulier. 
Coupez-y auffi de même une langue de- bœuf: 
vos poulardes étant cuitescoupeẑ les'pareille
ment en filets. Hachez de la ciboule & du 
perfil/ -Vos oreilles & vos piésde cochon étânt 
coïts, coup et-les aufii en filets-, avec vôtre 
noix.de-jambon. Lé tout étant coupé en filets, 
mettez un pen de lard fondu dans une caffetoîe, 
qui foit allez grande pou» contenir toute* ce* 
viandes; mettez-y vôtr& ciboùle, & la pafleZ 
un tnomepnfurile feu avec vôtre- perfil ; enfinte: 
mettez-y toutes > les viandes çi-deflus coupées eft 
filets , avec vêux des piftaches & des amandes ; & 
quelques jaunes d œufs durs conpeX en quartiers, 
et l’aflaifonnez de Tel, poivre eofteaffé, »*quel> 
ques gouf&sd’ail bien hachées; avec le jus d-u-< 
ne.demii-douzaiine de citrons , &- une bOü teille 
de vin. detChampagne. Faites bouillir le "tout ; 
oblervez :qoé celà.foit de-bon gbût. Si vous 
avez du.bottillon de veau bien clarifié', mettez-y 
en une cuillerée: enfuite, prenez une ou.deux 
crépines de mouton ; ou dé veau;: ou de cochon,* 
étendez-des dans une petite cafiérole ovale, &  
vuidez-y - vôtre compofition - de - Marbrée : étanc: 
froide, coupez on couple dé tranches de l’êpaif- 
feur du perita doigt de chaque bout; pliez-une 
ferviette -ito 4e: plat où vous la voulez iewir t 
y dreflez vâtie Marbrée avec Jes tranches qud 

H L G vous



vous ave? coupées, gariiifiez'-là deperfil, &  

Jêrvez pour Eatreméts.
' r

Marbré* de Poijftm
: Prenez toutes fortes de Poiffon ; un couple 
xl’anguilksdépouillex-les &  les nettoyez b ien ;. 
une demi-douzaine de perches, vuidez- les, &  
les lavez de mjême; quelque» éperlans où gou
jons;. des truites, fi vous,en. avez} une demi* 
douzaine de lottes, autant de vives, quelque» 
limandes ou carlets, quelques petits éturgeon», 
fi vous pouvez les avoir; le tout étant biert netr 
toyér, mettez-le dans une cafferoie ou poiflbn- 
niéfft ; aflàifonnez-le de fel, poivre, clous, ba* 
fiHc, phin, feuilles de1 laurier, déux ou trois boü» 
teilles de vin blase, quelques «anches de citron} 
achevez de lç» taoiiüler d’eau, &  prenez garde 
que le pçiffon ne eüife trop, deipeur-qu’il ne fe 
eaflè ; étant cuit y ôtez-le de ! défias le feuy &  
le  jaiflèx refroidir dans fon court-bo&tfon. A *  

vaat: qu’il ne {bit enrierément froid, commencez 
par-tirer vos perches , écaillez-les; &  étant 
écaillées, rangez-les dans un plat: faites de mê* 
me à l’égard des autres Peiflbns, chacun en tour 
particulier. PafTez leur court, boiiülon dan» uh 
tamis , &  le laiflèz refroidir.. Prenez enfuite y 
une marmite, mettez - y deux où trois pintes 
d’e a y a v e c  un couple de livres de cerne de 
cerf, &  la faites bien cuire. Quand vous ver* 
ifca .qU’elle fera- cuite,pafîez-là dans une fervietJ 
te.; voyez enfuite, fi vôtre gelée de Poiflbn eft 
bien ferme ; roêlez-R* avec votre geléeode. corne 
de cerf; mettez l̂es fer le feur obfervez qu’elle» 
frient de bon goût. Foiiettez une douzaine dd 
blancs d’œufs, &  les mettez, dans vôtre gelée,

avec
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qÿec le jus de_ trois^ouqimre^crons, Vôtre 
gelée étant'clarifiée, paftez-ladàhs une chaufie, 
ou dans une .fisrviette. .Faites Cuire une dpu- 
jaine d’écreviçes $ ptenez une caflerole de. Ja 
grandeur que vous voulez avoir vôtre IV̂ arbréq* 
mettez dans le<.fond en- croix quatre, éprevi?

| ces $ coupez en tranchesune orange &  un 
citron; mettez et) croix uno. tranche, d’orange; 
&  une tranche.de citron; ajoqtgÿ-y une anguil? 
le tout de Ion long en tournant, .une truite , unft 
perche, une plie , quelques goujons ou éperlau$j 
un éturgeon qui paroifle en dehors; enfuite  ̂
Vous arrangerez des écrç vices tout le ion g de 
frôtre caflerole de diftance en diftance ,■ deS 
«pranges &  des citrons poupez en tranches , 
feuilles d’orangers: .egfuite#.yoti$ mettrez dans 
le milieu de la caflerole le Poiflfon qui vous, 
roîtra le moins beau, &  le plus beau tout.aut-oob 
Tous vos Èoiflons étant mis. dans vôtre enfleras 
le, ajoutez-y vôtre gelée que vous avezclàri,* 
fiée; il faut que le Poiffon baigne* Mettez.eut: 
Alite, vôtre caflerole dans un eqdroit frais, afin 
que vôtre Marbrée fe gèle dans toutes les for* 
mes. Quand on veut fervir cet Entremèts à’ df* 
âer, il faut lé faire la veille. Deux .heures avant 
que de feryi, faites plier une ferviette, fur ie 
plat dans, lequel. vous jèrvirez vôtre Marbrée  ̂
ayez de l’eau bouillante dans une caflerole plut 
grande que celle où eft vôtre Marbrée; mettez 

I une alfiettp volante qui contienne la grandeu*
! de vôtre Marbrée ; mettez la caflerole ou eft.vô<* 

' tre Marbrée .dans la caflerole d’eau boüillahtel 
ne l’y laiflez qu’un moment, tournez*là fur-lu 
champ, &  mettez-là dan» Ton plat, &< fervaZ 
goqr Entremets,

G » Ci*
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. Gâteau Je tàèvre.

Pour bien faire un Gâteau de’Liévre, il en 
fout deux. Dépoüillez vos Lièvres; en fuite ,

: défoflez-les ; gardez-en les filets, &  faites ha
cher le reliant de la chair de vos Lièvres, avec 
trois ou quatre livres de tranches de bœuf, &  
la chair- d’un gigot de mouton , dont vous ôte
rez tous les nerfs; environ un couple de livres 
dé lard , & un'morceau de jambon. Hachez 
bien le;toüt erifemble, &  l’aflaifônnez *de fel ; 
pôîvre, fines herbes, fines épices , perfil ha
ché ÿ ciboules hachées, une pointe d’ail, écha
lotes * mêlez bien'le tout enfemble, &  le met
tez dans une eafTerole* prenez environ une li
vre' &  demi de petit lara, -coupez-Je en petits 

: defc, &  autant de jambon ; des filets dé mouton 
de même, &  vos filets de Lièvres de même ; uné 
demi-livre de piltaches échaudée», coupées de 
même en petits dez, des filets dè poulardes de 
même, un quarteron d’amandes douces échau
dées, &  coupées de même ; mettez le tout avec 
vôtre viande hachée; mettez-y fix œufs, blancs 
&  jaunes, &  mêlez bien le tout enfemble. Pre-; 
nez une cafTerole de la grandeur que vous avez 
envie de faire vôtre Gâteau, &■  la'garnifiez de 

; bardes de lârd; enfuite, mettéz"y *tout vôtre 
«pareil ; côncaffez les os de vos Lièvres, mét-: 
tez les far vôtre Gâteau , de le faites cuire au' 
four: étant cuit, ôtez - en ’ les ' os,/ &  le laifièr 
refroidirr étant froid, faites plier une lerviette’ 
fur le plat où vous voulez’le iërvir; faites chaôfi. 
fer'.vôtre caflerole- pour pouvoir.en' tirer vôtre 
Gâteau, âf. lé dans f̂oo plat.: Vous pou-'

<. te* le paner de mie de pain, fi vôus-le jugéz à
p ro--
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propos, &  loi faites prendre couleur au four, 
& lé lervez pour Entremêts.
* -  ̂ * »
j Gâteau Royale.

Prenez trois ou- quatre lopins., félon la grof- 
feor donc tous  voulez faire vôtre Gâteau; deux 
lièvres^ un cfiiifinu -de veau, &  un gigot do 
mouton., üépoüillez vos lapins, défoflez-lea, 
gardez en les filets ; faites-en hacher la chair 
avee un petit morceau de lard, &  un petit mor
ceau de jambon ; 'étant bien hachée, aflaifon- 
nez-là d e fe l, poivre, finés herbes, fines épi
ces; mettezrlà.dans un plat; faites la même c,ét 
réjnonié ans lièvres ; prepez vôtre cuifleau de 
veau, Iqvez-en la noix, &  la mettez.de côté; 
prenez lç rêvant de vôtre cuilfeau de. veau, 
ôtez-en les peaux, & .le$,nerfs , ;& le faites Heu 
Hacher, .avec un morceau- der jambon.. &  up 
morceau-de lard: étant.bien:haché, aflaiionnez* 
le de fel-, poivre, fines herbes,.fines épices; 
échalotes  ̂'faites la même cérémonie au gigoc. 
de moutop, excepté qu’il faut ajoûter h celui-ci 
une pointe d’ail. Prenez un dindon &  deux 
poularde?, levez-en la peau ; gardez les ailes 
de poulardes feulement, &  faites hacher le relie 
de leurs chairs, &  du dindon, avec un morceau, 
de lard, &  un petit morceau de jambon ; une 
tétine de veau blanchie: le tout étant bjen ha
ché, aflaifonnez-le de fel, poivre, fines her-. 
bes , fines- épices * écbalptesj levez vôtre farce 
dans un plat particulier, &  tout le relie de mê
me dans un plat; particulier. . Prenez enfuite, 
les filets de vos lapins, coupez-ies en petits; 
dez ,  un couple de tranches de jambon coupées - 
eu petits dez, up jnorçeau de lard coupé eu

G  3 petits
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pêtits dëz ; -mettez l r  ■ coat avec vos^lapinsha*
chez ; quelques piitaehes éahaudées,, >âç coupées 
en petits dez, un couple d’œufs, blancs &  jau
nes, &  mêlez bien le tout en&mble: faites la 
même cérémonie à toutes vos autres viandes. 
Prenez1 enfuite, une ferviette &  ^tendez fur 
vôtre table; roettez-y deux bardes de lard à édi
té Tune de l’autre,- ce qui veut dire deux bar
des en longueur, &  quatre en largeur : .mettez» 
f : un cordon de vos-lapins de la groflèur d’un 
poudin, un' de-veau , un de mouton , un de 
Hévre, un- de vôtre dindon, par-deflus Je cordon 
dé vos lapins, un cordon de mouton ; remette* 
par-dçflus vos lapins,-un cordon de mouton; 
par-deflus le mouton, un cordon de dindon; 
pat-delTus le veau, un cordon de lièvre ; pan-def- 
ibs le dindon, un cordon de lapins; enfuite, 
fonvrez-les de bardes de lard tout autour; roû- 
îez-les bien dans la ferviette, &  attachez la fer
viette par les deux bouts. Prenez une caflero* 
lé ovale, de la jjbngtïeur de vôtre Gâteau Royal ; 
gamiflez-là de bardes de lard &  tranches* de 
veau : mettez-y vôtre Gâteau Royal, aflaifon* 
hez-le de fel, poiyre , clous, bafiliç, quelques 
feuilles de laurier, une goufle d*ail,  ognon* 
coupez en tranches ; achevez de-le couvrir de 
batdes de-lard, tranches de lard, une - bôüteillo 
de vin'blanc; achevez de le moUiller de' bottiù 
ion; couvrez vôtre caflerole de fon couvercle, 
&  la mettez cuire i feu deflus ■ & deflous. Vô* 
tre Gâteau étant cuit, lâiflèz-le réfrôidit dans 
fa braife : étant froid, pliez une ferviette fur le 
plat où vous le-voulez fervir; tirez vôtre Gât 
l'eau Royal, &  le dépliez; coupez-en quelques 
franches de chaque bout ; d#eflèz-le enfuite dans 
Jbn plat;- garniflez-le de tranches que y oui 
t:. . i aVC*



avez coupées, .usée, du perfil, J& fervez pour 
Entrcmêts.

' Roüiade de Bœuf. :.. . :»

Prenez wuâandd de Bœuf , ouvrezrAe eu 
deux-, i& le:bâtez bien avec un; .•couperet; te»* 
fitite, ayez de»amandes douces:, &  -des ;pifta-i 
ches toutes-éçhandées ( &deux douzaines d ’cçufir 
durs; étendez «ne ferviétte fur .vâüre .table^ 
étendez-y vôtre iflaaehi> de Bœuf y faites deigtoe 
lardons de lard &, de jambon ; .faiws*eri un /filée 
de travers en travera fin vôtre âaitéhi, de Bœuf, 
un de laid, un.de jaones d’abufsijdors, unrdb 
jambon, un defiftaches, un d e■ blau&s, d’œu& 
durs, dont voua avertira le jaune, un de lard* 
un de pilla ches, an.de jatnbbn ĵ un. d’amabdeSa 
lin de jaunes , d’oeufs dors-,'-éfc «tonrinqezaioft 
jufqu’à ce que. vôtre flauchi foit» plein - enfinte? 
afiâifonnez-le de poivre çoncaiü ;d’.un ibout à  
l’autre, defel ,• > fines herbes ̂  fines -épices , tus 
peu d’ail bien menu j caflezun couple d’cdufs, &  
le9 bâtez,&  les ,femezpar*ddTus ;pDudrezle touo 
d'un ^eu de -farine: commencez à le rouler pas 
l’endroit où voua avez mis -lés premiers jaune» 
d’oeufs, afin que vos jaunes d’œufs fe puiflent 
trouver dans le «cœur de «ôtré.Rofiladc. «Rôtit 
iez-là enfuite dans vôtre ierviette, le plus fer
me qa’ilvous fera poflible, en ferrant toujours 
par les deux bouts que vous atacherez avec uné 
ficelle le plus ferme aufii que vous pourrez; en-, 
laite, ficeliez bien, ferrez vôtre Roülade, <&• lar 
mettez cuire dans une braife, comme le Gâteau 
Royal ci*deflus. Etant cuite, vous la pouvez 
fervir entière «ou par tranches, pour Entremêw 
Écoids. . . . . .  •» .. • - *

G 4 GA-



■ Gâteau St Veau. < -'■  ri
Prenez un bon cuifleau de Veau, &  en gar- !

dez la noix: ôteẑ .eh les nerfs &\la peau; cou- |
pez vôtre cuifleau en morceaux, &  y mettez j 
un morceau de lard ,  un morceau: de jambon 
crud , &  un morœau de graifleude: bœuf; .faites 
bien bâcher , le tout ; enfuite-, aflaiibnnez-le de 
fel, poivre, fines herbes, fine» épices, cham- , 
pignons &  truffes, :fi vous en avez, &  une ! 
pointe d’ail;-mêlez bien letoutenfemble, ajoû- | 
tez-y quatreœufs., Prenez enfuite, vôtre noix ! 
de Veau, ôtez-en les nérfe ôi la:.peau, &  la | 
coupez en petits deh avec, du jambon, des pif- 
taches , &  des.amandes douces;-mêlez de re- 
çhef.le tout .enfembJe, &  garnirez une cafle- 
tolerde barde*» 4e.lard;regk«-.vous fur vôtre 
viande pour-la grandeur. deaVôtre caflerole; 
mettè&y .anencrépine de V eau,s&  y. vuidez 
Vôtre viande ; envelopez vôtre Gâteau du ref- 
tant de. la crépine ,  &  mettez.':quelques .bardes 
de lard. par-.defliis : mettez enfitite, Vôtre G â
teau au jfour; obfervez qu’il ne foit pas trop 
chaud: étant cuit., laiflez-le réfroidir, & le fer- 
vez pour Entremêts. f . .. . .. u: . - j

Entremêts de -Cochon de lait , en Galantine. \
Après avoir bien échaudé vôtre- Cochon de \ 

lût; .&  l’avoir vuidé proprement, coupez-en la 
tête &  . les quatre piés ; prenez , «nfuite , la 
peau, commençant du côté du ventre,- &  pre
nez garde de ne* 1?.point couper, principale 
ment fur le dos : étendez-là proprement. fur Ut 
table, &  ayez uqe farce compofée de .la. manié- 
re qui fuit. Formez-là avec la même viandri
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devôtre Cochon déüah, unped de roiielle de 
veau bien tendre, un peu de jambon crud, du 
lard!, un:peu de perfil &  de ciboules.hachées, 
fines herbes, Tel, poivre, un peu d’ail haché, 
&  des, échalotes, avec quelques jaunes d’œufs 
pour Jier la farce:, étendez'une fervietce fur 1» 
table ; eofuite, .  étendez-y vôtre peau - de Co» 
ehonde lait ;, mettez fur cette peau un lit de 
farp e ; mettez après cela fur ce lit de farce, 
un filet de-lard qui régné d’un bout à l’autre, un 
filet de jaunes d’œufs dura, .un filet de piftaches, 
un filet de jambon, un filet d’amandes douces% 
un filet de lard, un filet de jaunes d’œufs durs, 
un filet de pifiaehes, un filet d’amandes, &  con
tinuez ainfi jufqu’à la fin; enfiûle,.mettez-y un 
lit de farce aufiî mince que vous le- pourrez ; re
mettez-y par-deflqs ce-lit de:.farçë des filets 
dans le même ordre que vous avez tpit les pre
miers. Si vous avez des truffes vertes, mettez-y 
en aufli ; & .fi vous avez de la farce de relie , 
mettez-)à par-defius, & . roulez vôtre Galantine 
le plus adroitement qu’il vous fera poffible, &  
la pliez dans une ferviette le plus ferme que vous- 
pourrez; liez .enfuite,. vôtre, fervjetee par les 
deux boûts, &  mettez cuire vôtre Galantine 
dans une brade, comme le Gâteau Royal. Etant 
cuite, vous la laiflèz refroidir, <Sc la lèrvez en
tière, ou coupée par tranches pour garnir toutes 
fortes d’Entremétî. • . ’ > ;

Cochon au TerdoüiUet.
- Vous prenez on Cochon de lait bien échaudé 
&  vqidé; vous en cqupez la tête, le. mettez 
en quatre quartiers. Foncez une'cafferolë de 
bardes de lard, arrangez-y enfuite, vos quatre

G y quar-
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quartiers avec la-têteaunailien, r&Jes afiififon- 
nez de fines herbes &  fines épices; c’eft- à-idi
re, clous, mufcade, macis oc candie; bafilic,: 
laurier, fel, poivre, deux rocamboles, ognans4 
citron verd, perfil, ciboules. Après cela, cou* 
vrez vôtre Cochon de bardes de lard; mouillez» 
le d’une boQteille de vin blanc,.&  d'une cuil- 
lerée dé bouillon ; mettez vôtre caflerole fur lb 
leu, &  obfervez que vôtre-Cochon ne cuifepas 
trop. Etant cuit ,'laiflèz-Je réfrokür; dreffezune 
ferviette lùr le plat où vous le. voulez fervir ; ti
rez vos quartiers de Cochon , &  içs nettoyés 
proprement, afiti qu’ils parodient bien blancs ; 
arrangez-les fur la ferviette avec la tête au nu» 
lieu, &  fervez pour Entremêts.

Vous pourrez-les fervir auffi pour Entrée , 
en les dreffant dans un -plat, avec une eflence 
de jambon, ou un coulis d’écrevices , &  en les 
fervant chaudement. Une autre fois , fi vous 
voulez encore fervir ce plat pour Entrée chas* 
de, faites un ragoût avec des ris de veau, cbam-
E'gnons, truffes, que vous pafièz dans une oafi- 

role, avec un peu de lard’ fondu ; mouillez-le 
d’un bon jus* &  lorfqu’il ell cuit, dégraiffez-le, 
&  le liez d’un bon coulis. Etant prêt à fervir,  
vous tirez vôtre Cochon de vôtre marmite r Ce 
le mettez égoûter 5 en fuite, vous mettrez lartête 
dans un plat, Ct les quatre quartiers à côté; 
mettez enfuite, vôtre ragoût-deffas, &. iervez 
chaudement. L ’on fert encore ce Cochon de 
lait pour Enttée, avec un ragoût de pois verds ; 
line autre fois, avec une purée. Vous trouverez 
la manière de faire un ragoût de pois, &  la pu
rée, au Chapitre des Pou.

Cs-
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.  Cochon dt fait à PAlUmamtè.

Ayez an Cochon de lait bien échaudé ; vui- 
dez-le , /& erç tirez tons les os ,■  tant des cuifles
?ue des reins , &  lui laiffez les pâtes &  la tête, 

trenez une noix de veaa, ôtez-en çoos.les nerfs 
(k la peau, an morceau de lard, un morceau 
de graifle de bcpuf, un morceau de jambon ; met
tez je tout fur une table , &  le mites bien ha» 
cher ; étant haché , aflaifonnez-le de fel, poi
vre; fines herbes, fines,épices , champignons» 
truffes, fi vous en avez, perfil, ciboules une 
petite pointe d’ail, &  quatre œufs ; mêlez bien 
le tout avec vos couteaux $ prenez enfuite, trois 
ou quatre tranches de jambon, $  les coupez en 
dez » la chair d’une poularde coupée en dez ; 
mêlez le tout avec vôtre farce , rernpüflez-en 
tout le corps de vôtre Cochon, &  le coulez. 
Prenez une ferviette un peu grande, convrez-là 
de bardes de lard; enfuite, mettez.*;? le dos de 
v$tte Cochon, arrangez fes deux piés de der
rière fous fes cuifles, &,que fon mufeau vienne 
repofov fur fes deux piés de devant : enfuite, 
achevez de le couvrir de bardes de lard; pliez- 
le bien dans, cette ierviette. Prenez une brai- 
fiére de & longueur, .& la gacnifiez de bardes 
de lard &  de tranches de veau, ogpons coupez 
en tranches, branches de bafilic, clous; met
tez-y vôtre Cochon, le dos dans le fond; afiair 
ionnez-le de fel &  de poivre; achevez de le cou
vrir défit» comme deflous ; rooüillez-le de 
deux boiiteilles de vin blanc, &  achevez de le 
mottiller d’eau: mettez-le cuire ; enfuite, tout 
doucement feu défias & deflous j étant cuit, 
Jaiflèz-le réfroidir dans fa braife ; oc étant froid ,  
rirçgde dç fa brzifiére ; dreffez-le dans un plat

■ fi?»
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fur une .fervietîe bâtonnèè y 6c le fervfcz pour 
Entremêts.

Langues de Cotbon Fourrées.-
Prenez des Langues de Cochon, telleqnan- 

tité qu’il vous plaira; faites-les éçhauder, feule
ment pour en pouvoir ôter - la première peau ; 
&  pour cela, il ne faut pas que l’eau foit trop 
chaude: après, efluyez-les dans une nape , &  
ôtez un peu du gros bout pour les faler ; ayez 
des grains de genêvre, 6c les faites fécher dam 
le four avec deux feüilles de laurier, un peu de 
coriandre; du thin, ;du bafilic, &  toutes fortes 
de fines herbes, duperfil, &  de la ciboule:jtoot 
ceci étant bien fec, il le faut piler dans le mor
tier, &  lepafler dans-un tamis j il faut.enfui te, 
avoir du fel {filé, 6c du fal pâtre, les meler en- 
ffemble avec le relie , 6c faler vos. Langues dans 
un bàrqùet, ou pot, les rangeant une à une, 
à mefiire que vous les falez, féparément, 6c al- 
faifonnez de toutes ces épiceries, à chaqüé ran
gée‘de Langues. 11 le faut preffer les unies con
tre les autres ;• &  les ayant toutes iàlées ; mettez 
delfiis le pot une ardoife, avec une grofle pier
re deflus, &  les lailfez fix-ou fept jours : tirez- 
les; en fuite, faites-les un peu égoûter, fourrez- 
les daps des boyeaux de Cochon-, coupez-Ies 
fuivant la longueur de vos Langues, &  faites 
entrer chaque Langue dans fon boyâu, &  fice
lez les deux bouts* Vous les atacherez par le 
petit bout aune perche dans une cheminée, 6c 
dans une diftance qu’elles ne fe touchent point 
l’une à l’autre ; il faut que la fumée les domine : 
on les y laifie quinze ou vingt jours , jufi]is’à cé 
qu’elles foient féches.: SL elles font bien faites»

elles



elles fe garderont toute une année : oô .les fait 
: cuire pour celà , dans de Peau avec un peu de 

vin rouge , quelques ognons ,. &  des clous de 
girofle : étant*cuites, x>n les ferf par tranches, 
ou entières , comme l’on veut , froidement &  
■ pour Ëntremêts. On fait des Langues de mou
ton , &  des Langues de veau fourrées de la mê
me manière. *

Fiés de Cochon ala fainie Menoux.
Il faut prendre les Piés , qu’ils foient bien 

propres, «coupezen deux,' méttant entre les 
deux morceaux, une tranche de lard de la lar*? 
geur d’un pouce, &  deux brochettes de bois, 
une de chaque Côté bien ficelléè afin qu’ils fe? 
tiennent bien droite; garniflez une;màrmite dé1 
bardes de' lard ; faites un lit do Piés &  de fines hèr- 
bes, &  de bardesdelàrd : vous cohtin'uezde mê
me jufqu’à la fin j mettez-y enfuite,un bon verre? 
d-efprit de vin,dé la coriandre, du laurier, uqe boil  ̂
teille de vin blanc, &  de bouillon ; couvrez létoué 
de-bardes, &  mettez un peu de pâte autour du 
couvercle de la marmite,' faites-les cuire feu deP 
fus &  deflous , tout doucement-, environ dix 
Oa douze heures-, plus ou moins.: Quand il font 
cuits, &  refroidis, Vous les panez proprement,’ 
&  les faites griller , -pour les fervir tout chaud’ 
en Entremets. On les accommode aufli avec 
moins de frais , en' prenant au lieu de lard,- de’ 
fa-panne de Cochon; en lés failànt cuire de la’ 
même- manière» -Unè autre fois / 'trempez les" 
Piés dans une fauffe blanche, bien liéef les pa-1 
nez, &  les faites griller , &  les fervez chaude
ment pour Ëntremêts. Une autre fois, vous les

trem-
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treigpez dans de l’œuf, les panez; ou bien dam 
une pâte légère, 6c les faites frire.

Entreméts d'une Hure de Sanglier.
Faites couper vôtre Hure de Sanglier, le plus 

près .des épaules que l’on peut, âc la faites brô* 
1er à un feu clair; étant brûlées, vous la ratifi 
fez avec vôtre coûteau; il faut avoir une pèle à' 
feu toute rouge, &  la* pafleZ par-défias vôtre 
tête de Cochon, là où le poil ne fera pas brûlé; 
étant brûlé, comme il faut, ôtez-en les bajodx, 
&  dépoüillez le mufeau, defoflez le cou, 6c en 
ôtez l’os, &  tirez la cervelle de vôtre tête dans 
l’endrotoù vous coupez l’os du cou, &  mettez la 
tête dégorger à l’eau fraîche; enfuite,.tirez-lea 
égoûter, &  lardez-là de gros lard bien affaifon* 
nez de Tel, poivre, fines herbes, fines épices; 
fans percer la peau ; mettez* les dans un barquet; 
ou caflèrole ; afîaifonnez-les de fines herbes, fr* 
nés épices, du falpêtre pilé, du fel en abondance) 
couvrez*là, &  la mettez dans un endroit frais, 
là taillez fept ou huit jours dans le fèl; enfuite, 
tirez*là, &  la pliez dans un linge, &  la mettez 
cuire dans une marmite avec fept ou. huit boü-» 
teilles de bon vin, laurier, bafilic, thin, St 
ognons ; achevez de remplir vôtre marmite d’eau, 
&  la mettez au feu* faites cuire» &  prenez gar-i 
de que vôtre Hure ne cuife trop) étant cuite, 
ôtez-làdu feu, &  la laifTez réfroidir; étant froi
de, tirez-là égoûter, 6c pliez une ferviette fhr 
le plat que vpns voulez fervir, 6c la dreflcfr 
demis pour Entremets.
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AWr-e Hure- d& S'anglier à V Allemande.
Brûle» vôtre tête comme l'autre ci-d efliu ,&  

la mettez an' felv pendant vingt-quatre heures j  
enfuice, mettez-là cuire dans une marmite cour 
de Ton entier, fans ôter aucun os ; mettez-y 
fept ou huit bouteilles de vin blanc, des ognons, 
bafilic , du thin, laurier, clous de girofle, du fd , 
poivre ; achevez-là de remplire d’eau, &  la faî
tes- cuire : étant cuite , laiflèz-là réfroidir dan» 
&n*court-boûillon,& laferveztout comme Tan- 
tre ci-devant pour Entremêts. Et quand elle re
viendra de la table-, vous la remettrez dans loar 
C&urt-boûillon ; obfervez qu’elle y trempe bien, 
continuez de même< jufques à ce que la Hure 
foità manger ; elle fe garde un ou deux mois dan» 
ion court-boüillon. Vous pouvez conlèrver Ut 
précédente de la même manière, étant toûjour» 
remifç dans Ion court-bouillon , après qu'elle re
vient de table.

* V /
Jambon âe Poiffim.

- * i
Prenez de la chair de carpes, d'anguilles, «  

de faumons frais, &  des laitances de carpes, que 
vous hacherez, & pilerez dans un mortier; a£* 
faifonnez de fe l, poivre , fines herbes ,  fines 
épices , &  beurre frais, &  formez-en une ma
nière de Jambon, fur les peaux de carpes : voo» 
enveloperez le tout dans un linge, que vous 
cqudrez bien ferré , &  le ferez cuire avec mon 
tié eau-de-vie, &  moitié vin, &  fort peu d’eauç 
affailbnné-de clous, laurier. &  poivre;laiiTez-le 
réfroidir dans fon court-bouillon. Vous le pou-» 
vez aulfi couper par tranches, comme le veritad 
Me Jambon- On peut imiter de la même maniée
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re. und éctapçhç,,  où épaule, de igoutctn » >côm« 
me auffi des poulets, &  des pigeons, des pou-' 
lardes., dindons , canards, &c. Pour qu'il Ibit 
bien , vous formerez le gras : de. chairs de bro ’ 
chets:, & de perches, &Jaiflerez toujours fa mè
mè composition.

,, . Jambon kla Braife.
Prenez un Jambon , <ÿle parez proprement,

&  le faites, tremper., Sept ou. huit heures ; en- 
iuite, foncez, une braifiére de quelques tranche» 
de bœuf & hardes de Iard,,& y; mettez vôtre 
Jambon, àffaifonné d’ognons ,perfilen branches, 
baûlic, thin, laurier; <St:lemoütllez d’eau; en- 
fuite, .mettez-le fur le feu à cuire ; étant à moi
tié cuit,mettez-y une boficeille ou deux de vin 
blanc; étant cnit., vous le tirez.égoûterde fa Braife,
&  en ôtez .la couenne, &-vous le dreflèz dans 
fon plat avec une poivrade liée defTus,..& ;le 
fervez chaudement pour Entrée. Une autre fois 
vous le pouvez cuire de n\émç , &  le paner de 
mie de pain, & lui faire prendre couleur, &  le 
Servir froid pour Eniremêts.' '

: Jambon en Crépine. -
. Prenez -vôtre Jambon, St le parez, St le fai
tes cuire tout comme l’autre cj-devanc marqué ; 
étant çuit,. tirez-le, &  lui ôtez la couenne, &  N 
une partie du gras -, faites une farce comme ceci : 
prenez toutes fortes.deblancs de volailles cuites, 
la quantité que vous iugerez.à-propos, une té
tine de veap blanchre, &.un {morceau.delard, 
b lanchidu per fi I, St. ciboules hachées, quel
ques champignons .hachez ; aflàübnaçz..de fely
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poivre;, fine; gerbes , êç fines épices ; hachez le 
tout , &  y mettez un morceau de mie de .pain 
Cuite dans, du lait ; enfume , mettez-le dans le 
mortier, &  Je faites piler avec quelques jauhé$ 
d’œufs : le tput étant pile, riiétt'èz-là füf-yôtrd 
Jambon à IaplaCe'de la'graifle que voiis avezf 
ôtez de vqtre Jambon , l’envelôpez d’ùrie Cre  ̂
pine biep proprement, &  l’atacheZ fur là farcei 
enfuite , arrofez-le avec du beurré , &  le panez 

, de miè de pain, &  le mettez àu four à prendre 
couleur ; étant de belle couleur’,  dreflez-le fur 
Ion plat, &  une poivrade liée par-deflpùs, &  
fervez pour Entrée. Ou bien garnis d’épipars,  
ou de choux-fleurs, totas Ies deuX peuvent aller 
à la fois, Où bien des poulets , ou dés pigèorisi 
&  y mettez une efiènce de Jambon demis, ou 
du peurre lié. .. . .

’ < *
Jambon à VAnghife, '

Prenez • un Jambon &  le pârez ; enfuite \ 
mettez-le à tremper i étant trempez, mèttez:îe 
à caire dens dé l’eau *, àflaifonnez de jpetfH, &  
ognons , &  fines herbes; tôtrè Jambon .étant 
cuit, tirez-ie égoûter, <St! en ôtez la cofienne ; 
&  dreffoz-le dans fon plat proprement, garnis 
de choux-fleurs cuits avec ùti couple de pigeons, 
&  poulets bouillis, avec une iàufle blanche liez 
dèflos vos-pigeons &  poulets, &  foryez chaude
ment pour Entrée. Une autre fois, Vous pou
vez y. ajoûter, panais, parûtes, pavets, choux 
de Savoie , épinars. On le fort aufii foui y &  
toutes les legumes dans un autre plat, &  les 
Jiiufles differentes, d& même, en paûcqîier.'

Trnr J II, H Jam*

)
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' ; : JânfBon poûr Èt&remfis£ bdÊlB: ■

Prenez. tm jàrhbbn, &  le parez* énfuit'e, met- 
fëz-le \  trèmpef dans de l’eau, dhq à fix heu
res; ^mettez - le dantf uù litige avec une poignée 
de foin, &  le mettiez Cuire avec dë l’eau, affai- 
fonné d’ognons,. fine» hefbes ; édaritcuit, laif- 
féz-Ie à moitié refroidir': enfuite, tireZ-le, &  
tn. levez-lâ coüenne fort adroitemèdt ; fi la 
couleur elh belle, yo.us ie‘ làiiïerëz côiftifie Celà,
.& én iervanf, Vous le' poudrez d’un peu dé 
poivre concaflb i, âç "de përfil haché ; étant ! 
froid,. fervez-lè pouf Eptremêts. Une autre foi* 
yous pourrez Iepànner., faire prendre cou
leur aü fourbu àVec utip pèle à feu rouge.
« ■ ' - T * ‘

' • Janiboti! àr lcr broche.
Prenez un Jambon, &  le parez , dit le mettez 

•à' tremper fix- ou fçpc. heure* , déd’embroché ; 
enfuite, mettez s-îe au feu à cuire; &  pendant 
gu’d cuira ,  airofez-lq d’eau change, :<jue vous 
tenez <|aris .un chaudron, tout prêt fur le feu» 
étant prefque cuit, ôtez toute,l’eau, &  la couen
ne du Jambon, $t.l*arrofez do deux bouteilles 
d e v jn  d1Efpàgne  ̂,£$ant cuit, tirez-le, &  le 
idreilez dans fon plat,*&  mettez un§; petite poi- i 
vrade liée delîous, &  le .fervez pourjblntremêts. j 

' Cette forte de Jambon fe 1ère également poujr 
Entrée, comme pour Entremets ; il fe fert aum 
également froid pôux Entremêla.

cùit h  U br oche t manière 
HoUandoiJè:

Pares dote Jambon j enfuite, le faites bouil
lir à grand eau, trois ou quatre heures; &  puis,

. J . . . .  yoUS
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vous le retirerezj après quoi, vous én tirerez la 
peau ,& le  piquerez d’une cinquantaine de clous 
de girofle, &  le mettrez à la broche, &  au feu, 
pendant deux ou trois heures , félon* qu'il eût 
gros : étant cuit, ferve^-le avec un jus deflous, 
ou poivrade liée, ou avec de la moutarde, &  du 
jus enfemble, avec du vinaigre. On ferc aufii 
toutes fes faulTes* en particulier dans des lkuflié- 
res, &  le Jambon à paît,

' Jaèibon cuit fans Feu Çf fans Eau. ,
Prenez un bon Jambon , parez-le , em ôtez 

tout ce qui efl mauvais tout autour, Ievez-eu la 
peau ^étendez enfuite une nape, &  vous mettre* 
dans un des bouts,du thin«.dubafilic, &do)au* 

j  lier: enfuite, mettrez-y vôtre. Jambon du côté 
i du gras , & l’aflaifonnez defius comme deflous*
! en y ajoûtant des clous de. girofle , &  du poi* 

vre: faites-lui faire un tour de- plie dans la na* 
pe; arrofez-le de quelques verres d’Eau-de-vie; 
achevez de le plier dans vôtre nape; &  enfov 1 
te, une toile cirée par-deiTus, & puis des cor*

; des de foin tout autour bien ferrées les umt 
- contre les autres : enterrez-le, enfuite, dans le 
I fumier de cheval, pendant quarante heures, que 

le fumier foit de deux piés d'hauteur tomuau*
, tour, tant defius que delTous , après vous l'en 

retirerez, &  le fervixez comme on autre Jam- 
bom. Une autrefois, vous pourrez le faire cui
re de même fans en ôter la peau, <3c le fer- 
vir froid.

\

H A 'C H A,
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' .Des Ragoûts pour les Entrées &  ;
* : '  Entrém êts..

_> Ragoût & Ecrevices s en gras, ;
TJPluehez'des - Ecrevices, &  en prenez 'les 
JD  . queues que .vous mettez fus une affiette ; 
avec de petits- champignons , » quelques truffes 
coupées par tranches ,.•& un bouquet, aflaifon- 
fié de fel <St.de poivre; paffez le tout dans* une 
petite.cafferole, avec .un peu de-lard fpndu ou 
beurre: étant pafle, mouillez-le de jus, &  le 
mettez mitonner à petit feu ; étant cuit, dé» 
graiflez - le. bien, &  le liez de coulis d’Ecrevi- 
ces -, ; &  le mettez fur des cendres chaudes* 
&  prenez garde qu’il ne bouille , de peur 
que le coulis ne. tourne; mettez-y dans la fai- 
ion, des pointes, d’a/perges, &  quelques petits 
eus d’artichaux ; obfervez que le Ragoût foit d’un 
bon goût, &  le dreffez proprement dans un 
plat le fervez chaudement pour Entremets. 
Ce Ragoût fert pour toutes, forces d’Ëocrées aux 
Ecrevices.. .
r *Ragoût d'Ecrevices, en maigrê

9

Faites cuire vos Ecrevices ; étant Cuites, 
épluchez-les bien, &  en titez les queues, que 
vous mettez à part fur une affiette, avec de pe- 
► ». z ■ v tîta
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fcits champignons, quelques truffés coupées - pan 
tranches, &  moufferons :• pafTez le tout dans une 
Caflerole, avec un peii de beurre : pétant paffé 
moüilléz-le d’un bouillon de poiffon, &  le mec-r 
tez mitonner à petit feù: étant cuit, dégraifc 
fez-le bien, &  le liez de coulis d’Ecrevices? 
voyez que-le Ragoût foie d’un bon goût, &  ie 
dreflez proprement dans un plat, &  le ferrez 
chaudement poar Entremêts. Ce Ragçût ferc 
pour des Entrées maigres aux Ecrevices. . •
• ’ ‘ ' .V t « . »

Ragoût d1 Huîtres, au blanc. ■1
’ \

Faites blanchir des Huîtres', la .quantité que 
vous jugerez à propos dans leur, eau; étant blan
chies, tirez-les égoûter, &  nepèrdezpoint l’eau: 
mettez dans nne cafTelole un morceau-dé beura 
re; ciboules hachées; paffez le tout un moment 
for-le feu, &  le poudrez d’une pincée de fari
ne, &  le moüillez de leur eau, &  un peu de 
bottillon, & ' les aflàiibnnez d’un peu de poi  ̂
vre, &  y  mettez vos Huitres, #  les liez avec 
nne liatibn d’ocofs, perfîl haché, uo-peu de mpf* 
cade , &  un jus de citron. Obfervez qu’il foit d’un; 
bon goût, &  fervez chaudement pour Entre-* 
mets, ou pour toutes fortes de volailles ou 
poiffon. ■

Ragoût■ d '‘Huîtres, en maigre, «
; ’ »

Ayez des Hoitres, la, quantité que vous juge
rez à propos, &  les mettez.dans, une caflerole: 
avec leur eau, &  leur faites faire deux ou trois 
tours fur.fe'foornoau, ,<$t les retirez ; nnfuite, 
tirez-les de la caflerole, une «à une, oc les met- 
tez fut nne aflietee ; paffez dans une: caflèrole,

H 3 avec



avec an peu de beurre, de petits champignons, 
quelques mouflerons, &  les moüillez de bouillon de 
poiffon, oit autre: aflaifonnez-les d’un peu de 
fel &  de poivre, &  d’un bouquet, &  les met
tez mitonner à petit feu,: étant cuit, dégraif* 
fez-le bien, &  le liez de coulis, &  y mettez 
les Huitres : voyez que le Ragoût foit d’un 
bon goût ; prenez garde que les Huitres ne 
boitillent, dreflez-les proprement dans un plat,, 
&  les fervez chaudement pour Entremets, , Ce 
Ragoût ce'fert pour des Entrées en maigre, aux 
Huîtres,

i

Autre Ragoût à'Huîtres, en maigre.

Ayez des Huitres, Çc les mettez dans une 
cafferole ; prenez de petits champignons, avee 
un peu de ciboules hachées, &  un peu de per- 
iil; mettez un peu de beurre dans une caflerole 
fur un fourneau, &  y mettez un peu de farine, 
&  les faites roiÜBir: étant roux, mettez- y  les 
champignons , la dboule &  lès Huitres ,  de 
leur faites faire fept ou huit tours , &  les moüib 
lez d’un peu d’eau des Huitres, &  d’un peu 
de bottillon de poifTon, &  y  mettez un peu de 
poivre. 11 faut prendre garde que les Huitres ne 
boitillent pas beaucoup; achevez de le lier avec 
vôtre coulis, dû avec un coulis d’écrevices, &  
un jus de citron: voyez qu’il fpit d'un bop goût, 
&  le dreflez proprement dans un plat, &  vous 
en fervez pour toutes fortes de viandes qui de
mandent un Ragoût d’Huicres.

, Ragoût d'Huitres, aux blahc.
*

Prenez une caflèrole, &  y mettez une pincée
de



de perfil blanchi &  haché, de. h  mafcade, du 
poivre concalTé, la moitié d’un cjtion coupé en, 
petits dez, un anchois haché, un morceau de; 
beurre manié, le jus d’un citron, l’eau de vos 
Hui très, &  mettez-Ies fur leieu  pour lier vôtre 
iàufle: obfervez qu’il foit d’un bon goût, &  le 
dreflez dans un piat pour Entremêts, &  fervez 
chaudement. Ce, Ragoût peut fervir pour des, 
Poulets, ou autres Volaille?, &  pour du Poiflo*..

Ragput de pointes (TAfperges,
. * t '.. . >

Coupez les pointes d’Afperges, &  les faites 
. blancjiir : - vos pointes d’Afpetges étant bien, 

blanchies, mettez-les dans une cafièrole avec.du 
coulis (St un peu d’eflènçede jambon, &  le? fai
tes mitonner à petit feu; étant cuites à propos,, 
jettez-y la grofleyr d’une noix de. bon. beurre,; 
manié avec un peu de farine, &  les remuez de» 
tems en tems ; obfervez qne le Ragoût foit d’un 
bon gpûc, &  lui donnez une petite pointe de 
vinaigre, âc fervez chaudement. Vous pouvez 
vous en fervir pour toutes, fortes de volailles &  
autres viandes.

*

Afperges au bhnç.

Coupez vos Afperges comme celles ci-deilùs 
âc les laites blanchir de même : «nettez-les dans, 
une caflerole avec un morceau de bsusse, <5e 
les paflez quelques tour* fur le feu ; poudrez-les 
d’une pincée de farine; mouillez-les de boüiU 

! Ion, oc les affaifonnez de fel, poivre; laiflèz- 
les mitonner; faites une liaifon de jaunes d’eeuf*. 

; délayez avec du boüillon, &  y mettez un peu do 
mufeade. Vos Afperges &aot de bon.goût, liee-

H 4 les,



n a  L E  C ü r S i N I - f f R
lès » &  vous en fetvezpoür mettre ÉbiiS des fri
candeaux, où autres Viandes que vous jugerez î 
if-propO», i ; . >
* * '-*r *' * . , •* t. 1 « • .1
i.:.-'.- r.:, • RageutdeCbicorée. 1
a prenez de la Chicofée hien blanche, Féplu- 

chez ,- (Se; là faites blanchir dans de l’eau boüi!- 
lafite : étant blanchie, tirez-là, &  la mettëz dansv 
de l’eau froide*, &  la p relie bien ; mëttez-là fur 
Une. tabl$, &  lui donnez, quelques cdups de 
coûteau, &  la mettez dans une calferole , la 
iftoüiîlez d’un coulis clair de veau, &  de jafa» 
bon, &la'm ettez mitonner à petit feu: étant' 
ifeitonnée ; voyez quelle foit d’un bôn.goût; fi 
elle n’étdit pas allez liée, mettez* y un peu d’ef- 
lènce de jambon, &  un peu de coulis, &. Vous 
en fervez'pour toutes forces d’Ëntrées à la Cbû. 
«orée, •

'  t  » . . . .  j; Autre Ragoût âe Chicorée;
-Prenez de la-Chicorée bien blanche, l’éplu

chez, &  la faites blanchir dans de l’eau'bouillan
te: étant blanchie, tirez-là, &  la mettez dans 
de l’eau froide', &  la prelfez bien; mettez-là 

, Air une table, &  lui donnez trois ou quatre 
odups dé-coûteau >' mettez-là dans aine "calîëfdle 
aveu un bon -morceau; de beurre ÿ &  la pfoflëz' - 
<§ùelq(MS tdurS'fur un fourneau ; peudrez là d’dije 
pincée'de farine, &  la rnoüillez d’une* cuillerée 
ëèboiiillbn, $Cl’aflaifonnez defel, poivre: ob- 
fervez qu’elle fbit d’un bon goût, &  la liez d’une 
jiâifon de jaunes d’œufs. Cette Chicorée vous 
peut fervir pour toutes fortes-de fricandeaux, &  
oèteleftés de véatf; &  filets* .
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Jutte Rügoût ik Chkorée.-

■ Prenez de la Chicorée, épluchez-là ; *& n’en 
prenez que les côtes, qu’elle foit longue comme’ 
la moitié du doigt ; il j  faut faire cette cérémo
nie à cinq à fix pieds de Chicorée; J<St en fuite, 
feites-les blanchir; étant blanchis, tirez-les dans 
l'eau fraîche, les égoôtez -bien, les' preflèz, ik 
les mettez dans une caflerole avec du jus &  du 
coulis, & les mettez ftxr un fourneau à mitonner 
tout doucement* obfervez qu’elle foit d’un bon 
goût, &  vous en fervez pour toutes fortes d’En-, 
trées à la Chicorée. . • * > i Ragoût de Celeri.

Prenez des piés de Celeri, les épluchez, &  
les mëttez cuire dans une eau blanche; étant 
cuits, tirez-les, les'preflèz , &  les mettez dans une' 
oaflèrolè avec du coulis, &  les mettez mitonner 
à petit feu : étant cuits, liee-lés far un fourneau 
avec la grofleur d’une noix de bon beurre frais, 
manié &  tant-foit-peu de farine, &  remuez’ 
toûjouïs la caflerole : voyez que le Ragoût foi» 
d’un bon goût, lui donnez Une petite' pointe 
de vinaigre, qu’il ait un bel oeil, qu’il ne (bit 
point trop lié, &  le fervez pour toutes forces 
de viandes, &  pour toute» fortes d’Entrées au 
Celeri Une autre fois, au lieu de le mobilier 
avec du jus, moüillez4e avec du boüilion,' &  
un morceau de beurre manié dedans, &  le liez 
avec une liaîfon d’œufs, ou d’un coulis à la> 
Reine* Vous pouvez le faire en maigre, com
me en gras, en vous fervant de ju s , ou de bqûil- 
loo maigre ou gras.

i* Î1 i  Sauf-



SaiÿJ&à PQzçilk , ̂ gras.
■ Faites éplucher de l’Qzeille, de en ôtez les ' 

queues; tuettezijne caflerole fur un fourneau à 
moitié pleine d’eau, &  lotfqu’elle.bouë, mettez» 
y  rOzdlIp enfoité, la tirez, &  la mettez égou- 
ter; preflez-là bien, comme fic ’étoit des épj- 
nars ; étant preflee  ̂ mettez-là dans une caflènp»

, le, la moüillez de coulis» &  vous l’ad îfooné de. 
tel, <5t de poivre, &  1« mettez mitonner à per. 
lit feu; étant mitoanée, mettez’ y un p#u d&£ 
fence de jambon; voyez que le Ragpût foit d’un 
bon goût, &  vous en fervez pour touce$ forte*. 
d’Entrées à l’Qzeille.

Ragoût d'Ozeilkreti maigre.
* . * t, , ' * > '

' Faites éplucher de, J’Ozeille, &  en ôtez les1 
queuësi mettez les dans l'eau» étant lavées ,fei- 
tes-les égoûter ; &  après les avoir bien égoûtées* 
hachez-les ,mettez-las dans une çaflerqle avec un, 
bon morceau, de beurre, mufcade, fel, poivre ,̂ <5ç 
perftl, «ibouleshacbées, champignons, fl vous en . 
avez; mettez-là fur le feotout.aoucemejit: étant ' 
cuite, mçttez-y un morceau de beurre manié 
dans la farine, or le lié d'une liaifon d’oeufs pro- 
p ortie née à la grandeur de vôtre Ragoût ; .ob- 
fesvoz qu'il fok de bon goût, &  vous en fervez 
pour des «ufe à l’Oseille, &  du poiflbn grillé* 
dt pour-toutes iprses déchoies qui font mjfes'à 
l’Ozeille» Vous .pouvez psflèr lOzeille en gras < 
de même, làns la faire blanchir, en y ajoû- 

1 tant quelques coeurs de laitues, du coulis dfc ! 
dajns. |

- - •• . ; . : ' ' la i*



Laitufsito Dame SitOmt.
11 fane prendre des Laitoës> pommées, &  les 

faire blanchir,, feulement quelles .ayentlentis la 
chaleur de 'l’eau ; tirez-les, &  les faites égoû- 
ter; prenez de la chair de poulets,ou des blancs 
de chapons cuits, que vous ferez hacher avec 
quelques morceaux de jambe*, quelques cham- 
pjgnopr, du perfil, ciboules ̂ une tétjnedevgau, 
un peji delard-Wapebi, ue peu de. mie de pain 
boidUie- aéee larrâm e, -quatre V  cinq jaunes 
d’oeufs cruds, &afikifonnez*de fej, poivre, fi» 
ses herbes* fines épices ; - étant bien hachée, 
prenez vos Laitues, preffez-lcs bieuq%e à une ;

. tenez vôtre Laàthe dans la  tma du côté du 
' .pié, &  étendez feüille par feuille japs.. les çafr 

fer, jufqu’au petit cœur que vous ôtez, &  vous 
remplacez avec un morceau, dp ç&ttç farce, &  
rélevez un rang de feüilles; "& enfuhe de la- 
farce ; contiûueZ de méme*jufqu’à la fin, &  les 
ficeliez1 bien; vous continuez de les farcir toutes 
de même e garnifièz une caflèrole" de rofieUe’de 

. '  wau#i que vous coupez par tranches, avec de! 
bardes de lard, quelques tranches d’ognôns, fk 
vous y arrangez vos Laitues qui font faunes* 
&  les affaifonner de fef, poivre, doux, feiiib 
les de laurier, bafîlic ,<& Ici achevez de couvrir 
de barder de lard defiùs comme' défions, &  les 
fûtes cuire : étant cuites, tirezdes égoûter, &  
les déficeüées, &<les dre fiez dans leur plat, de 
mettez par-defîas un coulis blanc, o u . efiènee 
de jambon ; donc vous trouverez la manière do 
le faire au Chapitre des Coulis , &  ièrvcz chau-. 
demeno pour hors d’oeuvre. Ces forces de Lai* 
tues peuvent au fil fcrvir pour toutes fiances d’Etu 

T trées.
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trées, pour ’dfcs Terrines, .pktar garniture de 
Potage.

)
Autre Laitues à la Lame Simonne, &

, , frites.

' Vos Lairaës étant farcies &  cuites à * la brai- 
fe, comme ci-devànt, t o u s  les tirez, 1er défi»' 
celez, &  les 1 aillez égoûter ; vous bâtez trois 
ou quatre œufs en omelette; trempez vos Lai
tues une à une dedans, &  les panez d’une mie 

. de pain bien fine, &  bien blanche; &  les fai
tes frire dans do fein-doux, &  qu'elles foient d’u
ne belle couleur; vous les fervez chaudement
pour hors d'œuvre.

*

t Ragoût des Laitues pour toutes fortes •
• r S'Entrées.

Prenez dés Lanuës-pomthée», &  en levez les 
feüilles, qu’il n’y refte que le cœur; lavèz-lps, 
&  les faites blanchir dans l’eau boüillante; étant 
blanchies, tirez-les dans l’eau froide, les égoû- 
ter , les prefTez bien , &  les mettez dans une 
caflèrole avec une cuillerée de bon bottillon ; 
faites-les cuire tout doucement; étant cuites; 
tirez-les, égoûtez-les, &  les mettez dans une 
autre caflèrole avec un peu de jus & de coulis ; 
hiflèz-le* mitonner tout doctement ; obfervez 
qu’il foit d’un bon goût; mettez-y un jus de ci- 

, tron, &  vous en fervez pour toutes fortes de 
volailles. Voua pouvez auffi vous en fervir 
pour toutes fortes de .Viandes de boucherie. 
* J ÜM
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XJae autre fois, quand vous les aurez preffées, 
vous les mettrez dans une calTerble avec de bop 
bouillon, &  un morceau de bon beurre, une 
pincée de fleur de mufoade ; laiffez-leS cuire tout 
doucement : étant cuites., mettez-y une petite 
poignée de mie de pain* pour les lier: obfer* 
vez qu’elles foient d’un bon goût; vous pouvez les 
fervir feules, qu avec telles viandes que vous 
jugerez à propos d’y  mettre defîus,

' 4 .
Ragoût de Cotons de Pourpier.

Prenez des Côtons de Poprpier, les coupez 
de la longueur, du doigt ; les épluchez bien.; &

( les 'faites cuire à demi dans nne eau blanche, 
de la même manière que.les cardes: étant bien 
blanchis, tirez- les, &  les mettez égoûter ; enfuite,

. les mettez dans une petite cafïqrole avec du cdülis 
&  jus ; mettez-les mitonne? à petit fen tétant cuits; 
vous y mettez la grodeur- d’un oeuf de beurre, 
manié de tant-foit-peu de farine,. &  remuez la 
cafTerole; voyez que le Ragoût- foie d’un bon 
goût.*. &„ lui donnez .une petite pointe dé vi
naigre ; ce Ragoût de Côtons de Pourpier,- fert 
pour toutes fortqs d’Entrées en fricandeaux ,comT 
me fricandeaux de veau, fricandeaux do pou* 
Jets, fricandeaux de cuiflès de diqdqps, &  fri- , 
candeaux de pigeons, fricandeaux de mouton 9 
& pour des Entrées qu’on veut fervir aux Cô- 
jons de Pourpier, ( >

" ’ f-
Ragoût de Concombres. i . . .

Prenez des Concombres, les épluche** &  les 
coupez en deux ; ôtez-en le dedans, &  le* taillez



en oüv'és f i l  fkut le» mettre mariner dans duvi* 
migre, fet, poivre, ognOoscoupés en tranches, 
îft les y  ldifler1 o* couple d'heures’: étarit mari-* 
nés, mét é̂z-leS égôâter s eftfbke, prenez Une 
eaflètole avec on peu.delard fondu, mettez-les 
far le fourneau, &  mettez; les Concombres de-* 

.dans, &  leS'pafféfc; étant paflTeZ, moiiillez-le» 
de jiu», .&  les mettes mkôrtaer à petit 'fet*; 
étant cuits, dégraiffez*le» ,• éfc les liez de coulis; 
obfervez que le Ragoût foit de bon goût, & ,  
vous ea'fVrvezpour tbutes fortes’ d* Entrées aux
Concombres cuits a la broche, où k la braife.

• • • - à ’ -o *

Üagfivt de Concombres > d'une, autre, 
façon.

•Prenez dos Concombres, &  après les avoir 
épluchez, Cùùpez-le»eriquatre, ôéez-en le de-* 
dah», cddpèZ-ie» par petite» tranches , <Sc k< 
mettez dan»'urté èafférolé à mariner, avec mi 
peu de fel, poivre, ognons coupés en tranches; 
tm peu d'eau ,’âinfi peii do vinaigre: étant ma* 
ridés, prenez un linge blanc, &  les mettez de- 
damsy &  pteffkztàéu pour en timr l’eau; ettfdite» 
mettez une eafîbrole avec dû beurre où lard fur 
le feu biéfl alumé, avec vos Concombres * les 
püffez, &  le# poudrez d’un peu do farine, &  les 
îftoüittez dé jus , &  le» laiflèz mitonner tout 
doucement: obfervez qu’ils fbiént de bon goût, 
&  les dégraiflez bien; vous^vous en fervirez pour 
tout ce qui éft ùinUKpî  ad Kagbüft de Concpm- 
bres* celà dépendra de l’Officier- qui travaille , 
dê les défigurer dofnrae bon lûifemblèra.

Au-
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'Autre Ragoût de Concombres.

i
Prenez dés Concombres, &  tes épluchez, ôcez* 

en te dedans, &  les coupez en filets ; itiettez-les 
dans une cafierole avec un peu *de boüillon du 
derrière de vôtre marmite, au feu; étants cuks, 
tirex-ks &  les égoûtez; mettez-les dans Une ca£ 
ferole avec un peu de coulis & d’eflence , dc les 
taillez mitonner: obfervez qu’ils frient de bon 
goût, & vous en fervirezpoar derâléts de pou
lardes, dindons, ou poulets, &  là on bon vous 
fèmblera. Vous les pouvez mettre àu blanc, 
entes mouillant de boüillon, &  un morceau du
beurre manié, &  les liez d’une liaifiltt d'œufs».

» • *

Ragoût de Concombres Farcis. ■
Prenez des Concombres, âc les épluchez ; en* 

fuite, vuideZ-Ies, &  les faites blanchir h l’eau 
boüillante; fi-tôt qu’ils auront fait ûà botiiHefi* 
tirez-les, &  les mettez* à l’eaü fraîche ; faites 
nue petite farce comme ce qui’ fuit. " Prenez un 
petit morceau-de veau, un 'petit morceau de 
jambon cuit, une técjtfe blanchie, urt morceau 
de graille de bœuf, avec uh -morceau de lard; 
hachez bien le tout, &  ralTaifbbftefc de tel, poi
vre, fines herbes, fines épices, quelque peu de 
champignons, fi vous en avez, perfil, ciboules 
bien hachées} mettez-y un morceau de mie de
Eain bouillie dans du lait> «Stdçùx jaunes d’œufs: 

: tout étant bien haché, farcilTez-en vos Con
combres ; ensuite, prenez une cafierole, met
tez-y quelques bardes de lard, &  y arrangez vos 
Concombres, &  les môüillez du derrière de vô
tre marmite, aflaifonné de tel, quelques tran

ches
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ches d’ognons, &  les mettes coirç; étant cuits, 
tireï-les, égoûtez - les, &  les mettez dans une 
caflerde,; avec du Coulis &  d’effence, &  vdus 
en fervea pour mettre à des pouletsdes podari 
des, dindons, &  à ce que vous jugerez à pro-> 
pos; au lieu de la chair de veau, vous pouvez 
vous fervir de chair de toutes fortes de VQlail- 
les cuites à la broche, , . „ ..

. » • .
Concombres en Mateîotte.

, Epluchez vos Concombres comme .ceux ci-» 
devant, &  les vuidez par un bout, &  les faites 
blanchir, &  les farciffez d’une farce compofée 
de^chair de Volailles, lard blanchis, tétine de 
veau, &  liez* d’une mie de pain cuitedans du 
lait, df jaunes d’œùfs j obfervez qu’elle l'oit d’un 
bongpût ,'d t les f^rciflez comme les autres ci- 
devant, &  les faites cuire de même; étant çuits, 
tirez-les égoûter, &  les mettez dans'une calîè» 
rôle avec un peu d’elfence, &  un jus de citron, 
&  les laitier mitonner un moment, &  les drqf- 
fez dans leur plat, &  lçs fervez chaudement» 
Une autre fois vous les poudrerez de parmefan 
râpé , &  les ferez prendre couleur au four, &  
fervez4es pour Entremets..

<

!

C H A -
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c h a p i t r e  v i l

Des Ifîuës & Abstis de Volailles*.

, GroJJi Entrée de Tête de Boeuf , à
VA%Mje.. .............

P Renez le moitié d’une Têtç la laifleztrem- 
per quelque tocs , &  la nettoyez bien pro

prement ; vous la mettrez cuire-dans un bon 
afiàifonnement, la bien écumer; vous y mettrez 
des ognons, carptés, fel, dons, malin, on peu 
de laurier, coriandre, fines herbes; quand elle 
fera i  moitié cuite; vous v  mettrez trois ou qua
tre, bouteilles de la plus «forte bière, que vous 
pourrez trouver, &  la laHfarèz mitonner bien 
long-tems ; vousfervirez la Tête garnie de per* 
fil, citrons, &  fervez le boüiilon a parc

' * < •
Entrée d'Ækrims de Dindons.

- Prenez des .«Ailerons de Diadont, échaudéz- 
lesj étant bien, épluchez.&  échaudez , faitesdes 
blanchie:étant blanchis ,coupez*enle petit boutr 
&  calfez :l'os avec vôtre coûteau dans le milieu 
de l’Aileron. Marquez* les dans une cafièrole ; 
mettez-y. quelques champignons., un morceau 
de beurre, &  un bouquet, fait de perfil, riboo- 
les , une branche de bafilicr de trois clous de* 
dans; le bouquet étant. Scellé, mettez-le avec 
vos. Ailerons, Sur le feo, &  Jes-pafiez qodques 
» Ttm III.  I tours}
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t/ours,;., poudrez le» d’unepincéede farine,j&4e|, 
itebUillez de boüillon. Etant mouillez, alftifon*-' 
nez-les, d'un. peudet fcl ,, pojvr^, le$ biffez 
cuire tout doucement: étant-coïts-^faites une 
Kaifon de cinq jaunesd’œufs, &  le» délayez avec 
un peii! idé çremebou- de lait ; jnettezif unpéu 
de mufcade, un couple d’échalotes hachées bien , 
menues;, obfèrvez-que vôtrefricaflëe foitd’tm bon 
goût, &vlg.lkzpétant.liéer mejtteâ y «ne mn- 
céeiidetpërôl naché V «  un jus'de citron; «  la 
dreffez dans le plat'que. yous> voulez fervir , &  
fervez chaudement pour Entrée ou pour hors 
d’ksevre. Vëùs. pouvez mettre vôtre fricâffée 
au rpux ,j en la mouillant de jusj-iSsétapt cpice, 
falierdevôtrecbulis*

j- Autres Æerons de Dindons > au blanc.
i?’ .-i :. ; ; • ■ -*■ „ v ■ : , f '
- >-Vos Aileron* étant échaudez, &  blanchis, &  _ 
bien1 propres , gàrnifièz Le fond d’une eafferole ,  
eue!>armite ,  de bardes de lard , &  y  arrangez 
vn», Ailerons, &  les aflaifonnéz de M , &  de 
poivre, quelques tranches d’ognon», branches 
de bafilic, feuilles de laurier, quelques tranches 
de citron?, deux du trois clous ̂  achevez de les 
couvrir de bardes de lard, &  les mouillez de 
b&Üi&u  ̂ qui fiJnwohte tanr-Jblbpeè vois ÀJïe- 
Zolïs>: fit vous n’avez pas de bouillon., moüillez- 
fcsidfaHi-, ils .en ferait beaucoup plus blanc. 
Enfuite, mettez rie» cuire tout doucement, &  
prenez garde qu’ih un coifènt pas trop  ̂ Faite» 
an petit fagoût de la manière qoifipt.. Prenez 
une cafferofe, mettez-y un moeceàto de» beurre t 
&  un'bouquet ; mettez-y des champignons cou- 
pez^par tranches , paffez-lés quelques tours fur 
te< tetrv poadfeales d’w e  piàcécde farine, ât 
« «.-v; • i . * •- *s|«»

• I
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fesmodiltai de bon bqüiHèn: ? lstflèz^of nrieofc» 
«er quelque tem$» • Vos Aileron* «sawreuks* 
firefeles égoûter , &  loi dreflêz 'dans1erpl«t quç 
vous Voulez fervir: obferVez fi vjôaie suent ïép  
goût de champignons elt de bon goût, &  le liez 
d’une liaifon Je jaunes d’cçufi, de la ipêrne,ma- 
ifiére quecefte ri-deffiis ; vôtre ragoût'étant vKtv 
mettez-y un jut.de citron ,.& d é  mettez par-deP- 
fus Vos Ailerons, &  fervez chaudement pour 
Entrée ou pour bott tFamvré. ' VàuSApmlfrea5 
les fervir dans une' terrine de la mémè manié*- 
re , ou bien lés paffer avec vos champigpemi 
Les Ailerons de poulets,&  poulardes jiVôasle» 
pouvez puflet de mêmë i vous -pouvez lesaseft 
ue au roux en les moüiUans de bocdis &  dc juà

‘ * • T - * , . J

Autre Entrée à'Ailerons > aux fines berbesi
' \> ? *

- Prenez des AHeronv de D indons, échaudez* 
les$ étant-éefeaudez &  trlasd n t, gÉrnifièe;lefond 
d’une cafièrole ou marmite de bardes d e  lard 
&  de tranches de veau , & ÿ  arrangez vos -Ai. 
1er on t; aflàifonaez-le» de fe l, poivre* qoekpea 
tranche* d’ognens, branches <di bafilic, fëÜiUea 
de lau rier, quelques tranches- de c itro n ,  dçux 
ou trois clous i ; achevez de lés couvrir dé bar* 
des de lard &  de veau, aoüiU ez-ies d’un  peu 
de bouillon , &  d’une demie bouteille dd 
vin blanc ; couvrez- les &  les m ettez coi* 
re ; étant cuits ,  tirez ~det,  &  les *panëz do 
née de pain bien fine ; sécant pnaczÿ Arrangez* 
les far un p lat, &  leur faite* prendre couler» 
du four, ou bien fixr le gril , &  lesdreflèz pouc 
bots d’omvre. Vous pouvez les faire  frire , en 
fés vyant trempez dans de <faeuf *5e panez ; de 
ï9ws eftfexveÿ pour bon d’esuvre, m pour gar-

1 z nitute
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iikare de queTqnespiéces, comme pièce de boéuf. 
Juet Ailerons ae chapons, de poulardes , &  de 
pouléts, fe font de la même manière qué les 
Ailerons de Dindons ci-deflas,

Autre Entrée d*Ailerons de Dindons, if» 
Salipicôn glacez.

Prenez des Ailerons de Dindons ; étant échau
dez &  blanchis caflèz l'os, &  tirez-le par le gros 
bout; tirez- en les os le pins adroitement qu’il 
vous fera poffible, &  les remplülez d’un petit 
Salipicôn , dope voici la manière de. le faire. 
Coupez du jambon en petits dez, félon la4|uan-x 
tâté que vous avez d’Ailerons j corniez des charn- 
pjgnoni de même ,  quelques truffe#, vêrtés , Vfi 
vous en avez; quelques filets de volailles auffi 
coupez’eh petits dèz ; mettez vôtre jambon cou- 

/ pé en petits dez dans une petite cafierole, pour 
je faire fuer, avec on peu de beurre ; poudrez* 
le d’pne. pincée de farine, mettez-y un peu de 
ciboules hachées, un peu de perfii, &  le motifl- 
Jez d’un ,peu de jus : enfirite, tneœz-y vos cham
pignons coupez en petits dez , avec vos petits 
dez de truffés , &  de volailles ; laiflez-Ies cuire 
onjpetit moment: obfèrvez qu’ils foient d’un 
bon goût, &  y mettez un jus de citron. If faut 
qu’il n’jTefte point de fitûfTe, &  que le Salipicôn 
foit fiinpfement lié : femplif!ez*èn le’gros bout 
de vos Ailerons ; étant pleins , coufez-les , 
les faites piquer de petit lard .y; étant piquez ,

. mettez-lesdans une caiTerole avec quelques ttan-’ 
chef .de veau &  de jambon , un bouquet, dëuz 
petits ogpons, une barde de. lard par-defTus; 
moilillez-ln d’une cttilkrée de bon boüilioh, &  

i -les
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les faites foire» étant cuits, tire* vos ^Hérons» 
&  les tenez chaudement ; paflèz leur .bouillon ‘ 
dans nn tamis de fo ie , &  le remettez dans lia 
caflerole fur le feu; faitôs-le tarir jufqu*à ce qu’il 
fe réduife en caramel, ce qui s’apelle glace; re
mettez vos Ailerons dédans, et les tenez fur 
des cendre* chaudes, afin qu’ils fe glacent pjiif 
aifément. Etant glacez, &  prêts à fer v if, ôtez- ' 
en le fil, dreflezwes dans leu? plat; mettez dans 
leur caflèrole un peu de jos ot decooli#,avec 
un ju» de citron» paflez-ledàn* un tamis d e 
foie , mettez-le feus vos Aileronst &  fervez 
chaudement pour Entrée.

Entrée de Langues de Mouton* ..."
Prenez des Langues de Mopton, & ïesm et- 

tez à dégorger dans de l’eau; jettez-les enfuâte., * 
dans de- l’eau chaude poqr en ôter la peau ; .étsint 
blanchies-, mettez *les cuire dans une marmite.» 
avec de l’eau, desogpons, fel, poivre,L clous* 
fines herbes f du laurier ; étant cuites ,-VOttft veut 
en fervez pour toutes fortes <̂e Ragoûts." 1

Langues de. Mouton à la St. , Geran. t

Prenez des Langues de Moutpu, éf 4cf Cou- 
pez jiar tranches bien minces : ' faites un litde 
ces tranches dans le plat que vous voulez fer- 
.vir; mettez • y par-dcuus un peu de perd bien 
menu, de la ciboule., un peu de fines herbes, 
un peu dé poivre; arrofez-les d’un peu de.cou
lis; refaites un lit de tranches de Langues , af- 
faifonnez * les de même , &  continuez, iufqu’Jt 
ce que vôtre, plat (oit plein ; panez-les de 
.çde-de pain , Gç leur faites pendre couleur

1 3 * -a»' -
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«a» ftwèiéfc 1er Ih^çiw adem éiit p ttt kmé
dfcqjrvé. ••••; :. -"
• , « ♦ * ♦ • - . ' , »  V * . ;-; Largues deMeuton piquées.
- Pratïéz dès Langue» de Mouton, df le» fiâtes 
pique* d* petit tant* -étant piquée*, mesEesdea 
4 û ru n 'h ifre te t, & .aéheved de le* faire cuire à 
fe -b ro c te :' étant etnie* d ie flèz-le r dans" leur
plao-avuc une poivrade-, <sn .une fcufledoüCe, 
JHojH» Voto de» MattM*V& fervez chaudement*

«o.
Langues de Mouton* 4  FJlkmmie,

Prenez des cam ter, ]& le» coupc^tn filas 
{ros comme le boqt d’une lardoire de boit; 
iütttez4e» dan* toè  cdffcttle avec mi pen de jus 
ô t dé Cèuli» T &r le* fûts# cube* Prenez, en* 
fuitey de» petites Langues de Menton, & tes 
mette* mitonner avec v o ï  racines y  mettea-y tut 
Véfftede vm blanc, 8ç tesjaifiez mitoriner j ■ db* 
fcreèz qu'elle» fâiént dé bon- gûêt ; drèflfeç vos 
Langues dan&léurplàt, métrez vo» ràeines par* 
deflu* avec leur coulU, df un jus de citron, <5t 
{èrttez'dùudeinent pour EUunéê  >. . . .

 ̂ Attires Ldrtgueide Ragoût.
Tppnez des risfrdfe véâiu, champignon», tro k  

lé s ; un bouquet, marquez le tout dansla-cà& 
üerale $ m ettez-y mie cuillerée1 de j r é , u n e  crefe 
lésée do coulis; fitite» cuire lé tout;; prenez et*, 
fuite, des Retires Langues de M outon, ouvrez* 
je *  e ti d én s, & le» mettéfz mitonner doucement 
»vec 4e veftè ; ajoâtez-y quelque» das> fôiracftaiàt; 

qu-’élit* f&ient de-ban gode: étant <h&
. C *•. t t l ;
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tes* mestez^.TiaJardesotarôh fïrQfifeàUes^feflr 
leur plat, &  fervez chaudement.

dûmgucsde Mdumu .̂'eh '̂àpÜlomL
< AyeZdé» Langues tdatés'iilttèw , &  #âil'lon 
goût; oavxez-Jeisen 'deox^en&Hfe j faite*, dite 
petite force compose «Pan moréeau de -véatfl 
de lard blanchi,  d’un frotçeaa de graiifif de 
bœuf, &Tai3faifonüez de pérftl /-'ciboule* ,-ctiami- 
pignons , -fines: herbes , fiaevépicts",' fèlj, -pdli
vre y Juchez bien 'le tout eiitèhiWe. ‘ Rrefiè** 
enfime y du; papier, <Ss lecoupezen rnortfdàmt 
d’une grandeur afiêz grande [pour̂ en pduVôfr eitf- 
veloper vos Langues.- Prenez de ’ vôtre fcfrcîe v 
&  en mettez dans vôtre pdpiéiVeniuke,:raet  ̂
tez-y une Langue, pois de la'fârce parAdfeflfasfit 
Langue r domme- vous aivez-J'aie'delRv* ,-âÉ-ÜjL 
pliez le plus adroitement que vous pourfezt 
faites la même choie à tçmtes vos Langues, &  
les arrabgezdans .une courtière > J&t^jfo\cuire 
au four, ou lous un couvercle; étant cuites • 
d reliez-lés-dans leur plat, i& 'iôsftrvei ehàude- 
meac pouf hors d’œuvre. ' .

Languci de Mouton, grillées.
- ■’ • • * ’ • 1.

- Prenez une caflèrole / &  y diettez tnî fndr* 
ceau de beurre, perfil, ciboules hachées ÿ en* 
luite, prenez des Langues de Mocrton &  tèS sui
vrez en deux, fans qu’elles Je ftparént. Mette*1- 
les dans vôtre calïérole , &  les affaifonnez dè 
fel, poivre, fines herbes ,  fines épices, îeé 
paflez un moment for te-feu; panefc-ï«, dt le» 
faites griller: étant grillées, dreflèz-k^daras îéuc 
plant avec une faulTe à l’échalote, ou une poi-

I 4  vrade



*3* L E  C.'ül S I T U E R
awlde liée., &  Jèntez chaudement pour hors 
d'œuvre.

PttsJe Moutonnât PrkajJ&e. blanche
Faites .caire vos Fiés de Mouton ; étant cuits,

E pez-les par morceaux; prenez une «aflero- 
roettez-y utunorceau de beurre , & un ognon 
hé; païïèz-les quelques tours fur le feu -, met- 

tez-y eufuite , vos Fiés de Mouton, &  les pour 
drez d’une pincée de farine ;, faites-leurs faire 
nufli quelques tours fur lé feu , &  les mouillez 
d’une cuillerée de bon. boüülou. . Faites enfuir 
l e ,  une liaifon .de jaunes d’œufs délayez avec 
du verjus ,. ou jus de citron, avec de la mufca- 
de, rocarpboles &  perfil haché ; liezvôtreFri- 
caffée : obferveî,qu’elle foit de bon goât.; dref- 
fez-là dans fan. plat» &  iérvez chaudement pour . 
.Entrée».. ,

Autres Piés de Mouton ̂  en Sur-teut.
,  '  ■ * • ’  e *

Prenez, des Fiés de Mouton i étant cuits , 
coupez-les par morceaux comme ceux ci-def- 
fus, &  les pafTez de même,' &  les moüiltez de 
jus &  de coulis : oblèrvez qu’il? foientd’un bon 
coût, &  les laiffez réfroidir; étant froids, dret 
Jez-les dans le plat où vous, vouiez les fcrvir, &  
les couvrez .d’une petite farcebien mince., &  
Jet rendez bien unis; panez-les dé mie de pain ; 
de leur faites prendre couleur au four, ou ictus un 
couvercle; &  fervez chaudement. s Une autre 
fois, vous le*pouvez paner de parmefan , &  il 
faut .qu’ils- ne M ent qu’entrer, .& fortit fur le 
champ du four.. . .



Autre Fricaffêe de fiés de Motion 3 à ‘ 
Vltalienr̂ , ' • ; |

Paflèz vôtre Fricaffêe de Piés dé Mouton? 
coteme l’autre ci-devant, &  la mouillez avec 
du jus , ducouli*, de l’huile, &  un jus de ci-> 
tron en fervant. , A la Fricaflee blanche , vous 
pouvez auffi ÿ mettre de l’huile, &  une pointe 
d’ail.

- * "  »

"Entrée de Fiés de Mouton > farcis.
>• > * < ' *

< 11 faut prendre les Piés de Mouton bien échau- . 
dez,les faire cuire dans uni^Taifonnenient, pre
nant garde qu’ils ne fiaient pas-trop cuits. Les 
ayant tirez, tirez-en les os, &  étendez lapeau 
fur’ la table,* vous les farcirez,’ &  les' rôülérez 
un à un: vous les rangerez enfuite, dans pin
Elat, &  les arroferez d’un peu de graUTe; vous 

» panerez, &  leur ferez prendre couleur, (tans 
le four: étant colorez, dreflez-les dans leur piaç 
avec un peu de coulis par-deflous, &  fervez 
chaudement pour Entrée. , v.

Autre manière de Piés de Mouton3farcis,\
Vos Piés de Moutoh étant farcis j vous Ipj 

trempez dans des œuf batu, &  les panez, &  les , 
faites frire, dans düfain-doux,'&1es feryez chau
dement avec du perftl frit, pour Entrée, ou 
hors d!Ccuvre.

1 • . !
Foie de Feau> a ba broche. i

. i
Prenez un Foie de Veau qui fiat bien gras,& 

le faites, piquer, de petit lard i étant piqué,'.-met*
I f  tes-
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teÿ-le far a a  faâtcletj, A  IHttadtçz far une bro
ch é,'&  Je fatés'cuité; étapftcüit, tirez - lé , ïc  
le dreflez dans fon plat, &  mettez une poivra
de liée par^de^ap, ^  feryez chaudement ppur 
Entrée. Vous-«payerez la panière déjà fjâke, 
an . Çhaphre des Coulis. -, : •

J . Autre Foie de Fe,au> à fa braijfc. j
Prenez un Foie de Veau, &  le faites pique# 

de gros lard ,& 4e mettez cuise M? jbraifeiétant 
cuit, tîrez-l'e ' égôûter , St le dre’flèz dans fôn 
plat , &  mettez une faufile hachée par-deflus, 
ou bieu un ràgQÛt .jk.ris de veau y champignon  ̂
&  le fervez chaudement pour Entrée.

Autre Foie dé Veauy à ldxUonmif̂ .}'\
Prenez trtf Fpie de Veau, &  fë coupez biéd 

mince par petites tranches $ erifuite, mettez-‘ lé 
dans une CafTerole ou poëfe, avec uh morceau 
de bàurre, de la ciboule hachée, &  le pafféZ 
.fur un bor» feu, -ér l’aflaifomiez de fël, &  dé 
poivre; obfervez qu’il foit d’mï bon goût, & Ay * 
mettez un filet dç vinaigre,. &  le poudrez d’une 
petite -pincée de faine * <& îe mô&iBez d’un 
peu de jus, &  le dreflez fur.le champ, &  fer
res chaudement. '

Foie deVeau-, en Crépine.
- *' c - ' ' ’ *

Prenez un Foie de Veau, &  en-ôtezlapeac* 
&  le hadié bien avec un morceau de lard, un 
morceau de graifle de bmaf; \haché'tBèn le tout 
enfèmble; étant bien-haché, mettez-y un mor- 
«eatr de mie de pain coke dan» da laitf aflàflon- 
nea-ledeJel, |K)me, fine»herbes, fineaépicesi 
*“ i \ ■ mec-
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weact-y quatre oueihqjabnes d’œafs,&fbüettè* 
tes blancs en nége; levezdes dan» une caûerole; 
&  prenez de la pana de cochon feaicftey &  la 

r coupez en petit» dez, &  la menez avec vôtre 
Foie de Veau, &  du fang de Volailles, ou de 
Veau,ou de cochon; enluite,prenez une caflè* 
sole, &  la garniflèzde hardes de lard bien min
ces, &  y mettez une Crépine de Veau'; fi la 
Crépine n>ft pas aflèz grande, mettez-y en deux; 
mettez un verre defimg de Veau dans vôtre Foie, 
&  vos blancs d’œufs fouettez en nége: mêlez 
bien le tout enfenible.; mettez la moitié dans la 
cafierole où eft la Crépine de Veau; enfuite, y  
mettre un petit ragoût fait de ris de veau, oc. 
champignons; &  enfuiee, mettez le reftè de vô
tre Foie de Veau par-défit», &  ramenez la 
Crépine par-deflus, &  le couvrez de quelque» 
bardez de lard, &  le faites cuire au four; étant 
Cuit; tirez-le, &  ledégraiffez; enfuite, mettez 
vôtre plat deflu*, &  le fenvercez fans-deflus- 
deflous, &  ôtez toutes les bardes, &  les de* 
graillez bien ; étant dégraiflees, nettoyez bien le 
bord dé vôtre plat, «  mettez un petit coulis 
par-deflus, &  fervez chaudement pour Entrée,

Fiés de Veau, en roulades. —  :
Prenez des Piés de Veau &  lés defoflez; étant 

défeflez, mettez-Içs fur vôtre table, &  y met* 
tcz un peu de farce qui fbit bonne, &  roulez 
vbs Piés bien ferrez r &  les ficelez ; faites cet. 
Ce cérémonie à tous vos Piés de Veau , les uns 
après les autres: eafèite, garnifiez une roarrnï* 
tede bardes de lard , &  de bçeuf, &  y  arvan» 
le z  vâs ptdtes roüléde», St lès ajTai&unez dfe

•" ÔJ,



JH., poifte, finesherbes,fine* épices, ogncap 
en tranches; couvrezdes de quelques bardes de! 
lard, de les mouillez d’eau, &  les faites cuire: 
étant cuitt  ̂ tirez-les égoûter, &  les déficelez, 

( &  les drçflez dans leur plat, avec une ellence 
par-deflus , &  fervez chaudement pour hors- 
d’çeuvre. : Une autre feys, vous ks pouvez met* 
tre aux parmefàn, en les arrangeant dans leur
Sac, & les couvrez de parmefan râpé, &  le; 

ites prendre couleur du four. '
«# . ♦ ». * ,

* Autres Piés:de Veau.
, * >

. Prenez des Piés. de Veau,. dit fendez-les .par 
la moitié, tirez-en les gros os, fajtes-krs blanchir, 
&  les mettez cuire dans une marmite avec quel
ques bardes de lard, aflaifonnez de Tel, poivre; 
un banquet de fines herbes, quelque* ognonsj 
jmoüilkz *■ les d’eau, &  les faites cuire: étant 
cuits, tirez-les, &  les marinez; étant marinez, 
faites une pâte, avec de la farine &dqs œufs, 
& . les» détrempez avec de la bière; tirez vos 
Piés de la marinade, mettez-les dans vôtre pâ
le.» &. les faites frire dans, du fajn-doux: étant 
frit, fervez-vous-en pour garnitures de grofles 
pièces. »

Fraife de Veau. -
- Prenez une Fraife de V eau, &  ja faites 
blanchir ; étant blanchie, mettez-là dans une 
marmite avec quelques bardes de lard , St up 
morceau de. petit falé, des. ognons* un bou
quet, de fines herbes, du Tel, du poivre : moüil- 
lèz-là.d’eau,. &  la faites cqire:.étant cuite,tircz- 
là, &  la dreflez dans Ton plat,  &  la garniflez

de
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de per fil, &  de pérît lard, êc'la&rvez chaude
ment pour hors d’œuvre.

Fratjè de Veau 3 « Tltaliennt.

Vôtre Fraifè de Veau étant cuite, comme 
ci-devant, dégraiflez-làhien: étant dégraifiez, 
coupez-là par petits morceaux; prenez une cafie- 
role, &  y mettez de la ciboule hachée, un peu 
de champignons ; mettez - y une cuiWerée de 
bonne huile, &  mettez là’ fur le feu; en fui te, 
mettez vôtre Fraife, &  la meüillez d’un peu de 
)us &  de coulis, & d’un verre de vin blanc, 
«ne pointe d’d!) obfervez qu’elle, fok d’un botr 
goût, & la dreffez dans le plat , &  làfervez chau
dement. Une autre fois, vous la pouvez lie» 
avec une liaifbn d’œufs, .& la rooüiilar de boûii* 
Ion pour qu’ellefcit blanche.

Tête de Veau ,à la Hollandoife.
Faites cuire vôtre Tête de -Veau, afikifon- 

née de fel, poivre, fines herbes «fines épices, &> 
d’ognoni; étant cuite, tirez-là, & ’ la dreÎQêz 
dans Ton plat ; ouvrez-là par-deflus, ôté fitnple- 
ment les os de défias la cervelle; fans en ôter 
aucun autre; tirez la langue, & en ôtez la 
peau; tirez la langue, &  l'ouvrez en deux, &  
la remettez .en. fa place, là pointé, de la langue 

„ contre la cervelle; mettez-y une laufie blanche 
par-deftbs, affaifoimée de poivre’, -fel,d!cvinai
gre, & du perûl autour. Une autre fois vous 
pouvez la défoffer, &  en ôter les mâchoires, 
& en*la fervant, l’ouvrir comme l’autre ci-de-. 
vanc, &  la garni de petit lard &  perfil , &  la 
lavez chaudement.

• i. Fr*if
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• Ffûife de Veau , en Crépine.

Vôtre Fraifè étant coite, comme la première 
ci-devant» tirez l̂a; &  la Cbncaflè avec vôtre 
couteau à hacher» fans en ôter la graillé; joi
gnez jy la mie. d'un pain à potage cmtte dons’ du 

\ {ait, afiâifounez de Tel» poivre, fine* herbes» 
fines épices., &  un jus .de citron, iix jaunes 
d'œufs, &  les blancs fouettez en nége; mêlez 
bien le tout enfemble, garniflez une caflerole 1 
de la grandeur que vous voulez l’avoir, ■ & y 
mettez une Crépine de Veau, &  vôtre compo- 
fition après» ramené vôtre Crépine par-deflus,
«fle quelques bardés de lard par-deflus, &  la -fai» 
tes cuire dans un four, ou bien fou» un couver
cle: étant cuite, ôtez les bardes de lard, la 

, zenverfez fens-defius-defibus, &  la dégradiez 
bien, &  la dreflez. proprement dans fon p lat, 4 
avec une fauflé à l’Efpagnole par-deflus. Une 
autre fois , au lieu de la faire Cuire dans la caf- 
ferole, quand vous l’aurez formez, comme ci- 
devant, vous la renverlerez fiws-deflus-déflfcu* 
dans vôtre tourtière, ou dans vôtre plat:, s’il 
eft d’argent, &  l’arrolèrez de beurre, ge la pan
serez de mie de pain bien fine, &  la ferez cui
re; étant cuite» vous la ièrvirez avec telle fitnfi 
fe que voadjugerez à propos, deflbus.

Tête de Veau, farde.
Prenez une Tête de Veau avec la peau, $

- l’échaudez: étant bien nettoyée, defoffez-là,. j 
&  en prenez ht peau ; prenez une poularde rô
tie, en ôtez la peau j  &  la deibfléz; mettez le 
chair fur une tablé,avec quelques champignons,
&  on peu de ciboules hachées; afiaifohnez de

fel*

i



E  J  443
fel-, d e  poivre , de fiBesépice»,& tank-fint-pet» 

' de fiocsiierbers, du lard blanchi y ât-de la graifi; 
fe de bœuf, laqbantité- iqe’d en faut ,ittoi* à qusu 
ira jaunes d’œufs cruds, avec- un peu de mie 
de pain trempée dans de la crêmd ̂ /hachez bia» 
le tout enfem U e,& le pilez dans le mortiers 
étant bien mie, le retirez: étendez la peau d e 
la Têtede Veau fur une table, le côté des preîk 
lies en défions, i&.y faites un lit dcfiùs de far
ce, &  y mettez un ragoût de pigqons, ou d$ 
perdreaux, ou de cailles, on d’ortolans , de là 
même manière .<fcle *Wbi au poupetoii; /couvrez 
le ragoût de la même farce, &  pliez la Tête de 
maniéré qu’elle patérifTe entière, &  envelopeZ le 
deffus d’un flanchetde Veau ,ot la ficeliez; piç* 
nez une marmite de fa grandeur, &  en garnit* 
fez le fond de bardes de- lard, &  de tranches dé 
bœuf; aflbifonnezdefel, de -poivre, fines épi- 

' ces, &  tant-foit*peu de fines herbes,- quelques 
ognons coupez p*ar tranches; carotes , d t  pari 
nais, tranche* de citron vert,-&  ciboules en4 
ûéres, &  feüillesde laurier; &  mettez lé Tê* 
te de Veau danfe la marmite, de l’afiTaifimnes 
déflus comme défions; la couvrez de -tranches 
de bœuf,& de bardez, &  lamoüillez d’eéu, 4c 
de boüiHon: couvrez la marmite de fomcou* 
vercle, &  la mettez cuire feu deffos &  «wflous: 
étant cime, tirez-là, &  la mettez égoûtef, la 
déficeliez, la dreflèz-dans un plat, &  y mettre* 
un ragoût de truffes vertes deffus ? &  la ferves 
chaudement; oùJafert aux écrevicei:pour cet 
effet, il faut jestér un ragoût d’écrevkeadsâtKi 
On la fert and dedifferefttes manières) ce qui 
en fait la différence , ceft les differens ragoût 
qu’on metdeffiw; op trouvera la manière de les 
foire* aux Chapitres des Ragoûts <5tdea Coulis;

vous

t



v o n  fapoovez fervir roülée, tant mettre de ra- 
goûts défit»; vous nfavez qu’à mettre du» vô
tre farce dajamboa coupé en dez, &  du fard 
de même, dt des piftacnes échaudées ; le tout 
étant mêlé» &  lîétendez fer le peau de vôtre T ê
te de Veau. La rotttez, &  la pliez dans une 
ferviette,, &  la faites cuire comme l’autre : étant 
eûite, vous la pouvez fervir-froide, en la cou
pant en tranches, avec telle fauffe que vous ju
gerez à propos.

Tête de Feau-i à la Hanover.
■ Faites couper une Tête de Veau, &  que ta 

moitié du cou y tienne j faites-là échauder, de
Su’elle foit bien blanche. Qtea • en les, bajoues, 

t la faites cuire dans une marmite. All'atfon- 
Bez-là enfuite, de Tel, poivre, fines herbes, 
©gnons, quelques bardes de lard, de quelques 
ttaçches de bœuf; mouillez-là avec du bouil
lon; couvtez vôtre marmite, de la mettez au 
le U. Faites un ragoût de ris de veau, de.cham
pignons &  de truffes. Vôtre Tête étant cuite, 
mettez-là fur un grand plat, &  en ôtez tons les 
os, les yeux & . la cervelle; coupez-en la langue 
en plufieun morceaux, les .yeux, de la cervelle 
de même.; enfuite , prenez le plat que vous 
voulez fervir, dt y .Arrangez vôtre langue de 
Veau , les yeux de la cervelle. Le tout étant 
Cuit, mettez .vôtre petit.ragoût, par-deffus; ob- 
fcrvez qu’il foie de bon goût. Après celà, pre
nez la peau de vôtre Tête de Veau, &  en cou
vrez bien proprement ce ragoût» arrofez-ià en- 
fuite, avec du lard fondu, de là panez de par- 
méfàn; mettez-là enfuite, au four, dt lui fûtes 
(vendrez une belle couleur d’or. übfetvez que

vô-

J



Vôtre plat foie propre, ,  Qç fervez chaudement 
pour Entrée;

• • i • , *. . * • »
Tête de Veau ià  l'uéngfaifc.

i. • . • • • •J •' ••• * ;
Preh&une Tête de Veaû &  la çôüpeZ par la 

moitié; faites*là blanchir; mettëi*là-daos une 
marmite avec des bardes dè lard; quelques 
tranches de bœuf, f&l,- poivre-,• fines herbes J 
faites quelques petites andoüilletter dë Vëan ,

I prenez quelques ris de veau , champignons, le 
tout coropé..en.tnorç£àqxj;i mettez.'le. dans une 
caflerole, avec un 'morceau de beurre, &  le paf. 
fez fur un fourneau quelques tapis; poudrez-le 
d*une pincée de farine., oi le mouillez, de.boüilr 
Ion j étant cuit de bon goût, faites'une laifon de 
quelques jaunes d’œufs, avec un peu d£ per- 
fil haché, de la mulcade râpée, &  délaÿ^éTaveç- 
un peu de bouillon &  un jus de citron. . Vôtre 
Tête étanf cuite, tirez - en la raofiié V &  la pâ# 
nez dé mie de pain; faites-Juj. prendre couleur 
au four, ou fous un couvercle. Coupez Ia kn*

. jgueen deux, &  la cervelle en quatre ; faiités 
une petite pâte avec, une poignée de fariné, deu» 
œufs, &  uiipeu de iel. Détfempez cètte pâté 
avec dé la bière ou du vin'blânc, mettez 'la .
cervelle dans la pâte avec la langue. /A yez’ du 
fain-doux tout prêt fdr le fé ü ,&  le fiûtesjrire; 
étant frit, liez, vôtre ragqût avec .votre Jjai- 
fon, &  lé dreflèz dans un .plat y  mettez:pûfuitê 
fur vôtre, ragoût la moitié de' la Tête /que jVÔus 
avez panée, avec, la langue, &  là cervelle que 
Vous avez frite autour , &  férvez chaudement 

[ pour Entrée! tyné autre fois jjoÿs ptefldtezTau-;
! . Tttàt 111, _ ....... K "  ̂ “ üé



ïre moitié de la Tête,- &  la couperez par petits 
morceaux : vous la mettrez enfuite daris uné 
caflèrole avec du jus, &  du coulis, &  quelques 
champignon  ̂ que vous aurezpâffé aüparavant,
&  le Ferez mitonner un moment. Obfervez qu’il 
foit de bon goût; &  mettez par-deflus l’awre 
moitié dé Tëte qui fera panée, en la garniflant 
fie la langue, &  de là cervelle, comme 'ci- def- 
îus, avec 'du perfil frit, &  iérvez chaudement < 
jour Entrée! '

Autre Tête de Veau » en Bâton.
■ ■* i

î%ftes cobpet une Tête de V eau, &  que R ! 
Inbitié ducoü y tienne: éChaudez-là, & qu’el- ! 
le fbit bien blànche, défoflez-là ; üfe lorfqu’elle i | 
feradéfotfée, âÿez un ragoût de petits pigeons,
‘de tis de veàu, de crêtes, champignons &  truf
fes:'mettez le tout dansunè câflerole, &  y ajoûr 
tez une demi cuillerée dé jus &  de coulis : faites 
boüillir le tout un mometat, &  l’ôtez de defiToé 
lefèq,&  lelàiflez réfroidir. Etant froid, mettez 
Une, remette dàris une caflèrolé, &  y étendez 1 
la Tête de Veau j mettez-y enfuite, vôtre ra-
Îmût de pigeons , .avec un peu de farce par-defc 
uŝ  courez la T ête , ' pliez la Tête dans vôtrê 

fervîètte &  l’atachez bien, afin que ta Têtfe fe i 
tienne Tondècommëuhè houle. Prfenez uUe'rttàte 
mîtfe, &  la garniflèz de bardes lard & Jde,bteûf, 
avec des ognohs ; niettez-y vôtrè Tête dé 
Vêàù ; & 1 luflaifohtiez d e ; fe l, poivré ; fineé 
herbes, oghons ;; achevez de fa cônVFir dè ' 
bardés dé̂  lard; fnoüiHez-là, &  ‘èoÙVFez Vô
tre inarimite * la inéttez cuire donceméùt fut 
- : -  ;  ‘ le



M O D £  ;R N;E;
Jfefeu. Vôtre T ête étant coite , tiret-H i égoû- 
*er»" & ladreffez dans fcm p la t, m ettez- y un 
«eoiik ,par»deiTus, & fervez chaudeméüt poor 
S o irée.

Gras-doubles de bœuf à la Polonoifè.
Ayez des Gras^double* qui foient bien cuit*^ 

&  bien blancs .; mettez dans une caflèroleam 
morceau de ben beurre» ciboules Sc perfilfan- 
cbé, fel., .poivre, fines hetbes., &  fines épices 5 
£n(ùit£y mettez vos morceaux de Gras-doubles*, 
grands comme fia main, & Jcs^raetiez deflus un 
lourneatK tes teSTer mitonner tout doucement* 
pour qU’fls prennent du goût: enfuite, panes* 
les «te' mie -de pain , &  les faites griller d’une 
belle codeur des deux cotez ,• étant grillez* 
âreOèz l̂eS dans le plat que vous voulez fervir* 
&mèccez.un beurre rouxpar- deflus, avec un 
pis de citron,$  fervezchaudement. .

* Autres Gras-doubles ̂  à la Polonolje ■> au 
Safran 4 Çfav Ris.

Ayez des Gras-donbtes bien nécoÿez, &  bien 
* blancs ;  -fiiitesdes blanchir; étdnt blanchis; met* 

téz-tes dans uàe manniee ; aflaifcmnée de f ü , nü 
bouquet de Anas lterbes, &  de quelques ogooiurç 
tes 'mieflfiUez dtau , &  les faites<éuiie, prenézl* 
geos bcryao» qü’i^foitbien terré ,i& bien nétoyéi; 
prenez du Ris, &  épluchez-en.la quantitéque 
vous jugerez à propos, &  le lavez ; étant lavé » 
aflaifonnez-le d’un peu de fel, &  de poivre con- 
cafie, des racines de perfil coupé en petit dez,

K. * per-



•3*8 i/ e t : chj:i s q c n e e  r
-per|îi fiachéji une: pincée der flëur ■ demüfcadfe 
rconpafTée ; mêlez ;bien le tout enfemble, &  e» 
^wanpyüfcz môtrè> boyau', . que»;lé.grasife trouve 
toûjours en dedans, &  le ficelez par les deux 
boucs; &  quand vos Gras-doubles feront à moi
tié .qjk?, ^svfpaime'tcre:zj cmrç.avec: on.fôk or- !
dinairement cuire un jour devant ces fortes de 
fGraSfdoübles!, quand1 on en a befoin. Prenez une 
;demi>doûzaine d’ognons , &  .les. coupez par i 
-tràrtches;, & les menez dans unecafterole avec . 
?de l’eau furlefeu , &  les aflaifonnez d’un peu 
,de Tel, de poivre * &  les fiâtes cuire jufqa’à 
jce qu’ils foient en bouillie, &  les paffez à l ’é> 
jtannine, comme un coulis ■; ïtant - paffez , te- 
-nez-les chaudement, prenez vos Gras-douMés, 
t& lés Coupez en; filets longs comme le doigt, 
V&Jarge de même. ; mettez-les dans une càflero- 
jleaæéc.uh morceau de' bon beurre,’ &  les pay
iez-.quelques tours ifiirle feu;; enfuke,moüillez* 
les d’un peuuie:,bouillon., ■ & Taflàifonnez d’tu| 
peu de T e l& d’un bouquet, &  y mettez vôtre 
cpulis d’ognons, <3c un couple de morceaux de-vô- 
tfe b'oyaa de tëœüf Vefmpli de Rîs  ̂chaqüe mor
ceau long dé. cin<f\à f® pouces ,< &  les laiflez 
mitonner pendant quelque tems ; prenez une 

de bafran en' poudre, &  la détrempez 
avez am peu.jie bottillon ; obfervez que vôtre 
Gras-double foitd’ütt bon goût, &  y  mettez de 
^ûtre;Safran juiqu’à ce que vous voyes que la 
«Onleur qn. fbit belle : : enfuite, drèffez-les dans 
Méplat que vous. voulez lervir,:& fervez chau
dement.. • -- - i -



Autres Gras-doubles nu Safran ', 'à; la *
. Folonoÿè. . * „ " • -

Vos, Gras-doubles étant Vuits comme les au» 
très d-devant, coupez-lps en filets long, comme 
Je doigt; mettez un morceau dè bêurre .dans 
unecailerole, avec, un petit ogpon haché bien 
fin, .<£ le pafifé quelques tours deflus le feu, <5? 
vous y,metfez enfuite vosGtàs-dpubles les pair
lèz quelques tours fur le feu ÿ lés poudrefcd’upe 
bonne pincée de farine, & .,lçs‘ mouillez o’unç 
cuillerée de bdQiilon, &  lesaflaifbnnéz dé fej 
&  de poivre, &  d’un Rouquet, &  les'"faites 
mitonner tout doucement ; prenez une pincée 
de Safran en poùdre ; &  le détrethpez avec un 
peu de boiiiUon Lobfervez que vos Gras-doubles 
(oient d’un bon goût, &  y mettez un jus dé ci
tron, & enfuite vôtre Safran, jufqua çe.que 1$ 
couleur foie afièz foncée.; prenez garde de n’étt 
pas trop mettre, parce que la grande' quantité 
n’en, vaut rien , <& les dreflez dans le plat qud 
vous vouiez fervir, & feryez chaudement' ppur
Entrée, ou hors d’œuvre.' u -  >. • • • > y-i :;cr .>

'•-'-T'r ' * •
Autres Gms-doubles , mfricafféé i 

' blanche. ' • / ’
Ayez des Gras-doubles bien cuits, Arbieti 

propres, &  les coupez en filets‘fins, Afc long 
comme le doigt ; mettez un morceau de beurre 
dans une cafleroîer, avec un ognon haché bien 
fin, &  le paflez quelques atours fur le feu; en- 
fuite, mettez-y vos Gras-doubles, les poudrez 
4’une pincée de farine, les mouillez d’une cuille- 

r  K i  iée
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rée de boiliUoa , dt J«s aflaifonnez de fê l,
&  de poivre, &  an bouquet, Un verre de 
vin; &  les laiffez cuire toutdoucement; de ob- 
fervez qu’il (oient d’un bon gpût; faites une UaP 
Ibn de cinq ou fixXeufs , avec un peu de per- 
£1 haché, un couple d’échalotes, un peu de 
mulcade râpée, &  délayez vôtre iiaiforr avec du 
lus de de citron, dt liez vôtre fncafTée: étant 
liée , dreflez-là dans le plat que vous voulez 
lèrvir , &  fervez chaudement pour Entrée , j 
eu hors d’œuvre. ' Une autre fois, vous y  
pouvez mettre un peu d’huilfe avec une poin
te d’ail, i

Gms-doubks à PAngloife, à la Bourgeoife. ■
Ayez des Gras-doubles cuits, coupez- les do , 

quatre à cinq pouces de long &  dé large,plus ou 
proins; mettez-les dans une caflerole, ou antre j 
Vaifléau j afTaifonuez-tes de fél dk de poivre , j

S'uelqu’ognons coupez én tranches, duthin, die j 
afilic , &  du perul en branches ; moüillez-les 

d’eau &  les faites cuire pendant trois quarts 
d’heure; enfuite, dreffez-les dans leur plat avec j 
une partie de leur afTaifonnement, de fervez avec I 
une feofle blanche, de de la moutarde, le . tout 
en particulier. Une autrefois, vous dreflerez 
vos Gras-doubles dans vôtre plat à fec, de met- 
terez une faufle blanche, &  moutarde par-defliis ; 
une autrefois, une faufle au perd, &  anchois.

C H A -

J



M  C (  D  E  K  N  E ,  ■  m

C H A P | T  R ?  V I  II.
D es Entrées 4e Pains &  4® . 

Poi}peton$.

• » *• v *• # t - |
Pftki h la fyyak. - î-

* /' * • . ' / - ? * . ' *t *

P renez deux poule tf, épluAez-les , flambez- 
îes, yn$S5*l.es , $  les cuifles en

dpdan$ le çôjm : ^icgp-i^ refaire, coupez-leg 
''eu gleux , les f^ fp iq q e r  dp petit Iai;d : &  
Les faites cuite cpparoe , iû  §ap^pdeau. Faites 
un ragoûtdp ri* de vçgu, ,~$;.dg pigeons coiipéz / 
par quartier : mettez v<̂ s râttops dans une çafj 
ferole avec des champignons , une cuillerée de 
jus, une cuillerée de cqulia, .& les faites cuirez 
Faites cinq hâtelèts d?une belle longueur : cou
pez du lard par morceaux grand comme le fypuc 
du pouce en quarré , «ÿ des ris de veau coupez 
de même: mettez le Iŝ rd dans une caüerole, de 
lui faites faire quelques tours fur ie feujenfuite, 
mettez-y vos ris de veau, quelques morceaux 
de foie gras, fî vous en avez , champignon  ̂
çoupez en tranches, de la cibouile, du perlp ha
ché l poudrez - le d’une pincée de firme $  la 
mouille  ̂ d un peu de jus j enfuite , mettez - lç 
refroidir ; étant froid, formez-en cinq hâteiets f 
&  les panez de mie de Pain , &  les mettez fur 
le gril. Faites un morceau de farcç à poupetoh ; 
prènç^uqP^ïa 4’utie livre où de deux livres,

K 4 fer
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& i^ tt^ff^ndeardevôt^jphty faites-y urrtToq. 
par-deflous, &  en tirez toute la mie : enfuite , 
mette*-yr vôtre ragqût de ripde vçau* dit de-pi
geons ; Douchez vôtrd "raid, oit lè ïhèttez dahs 
îe fond de?vôtre.pUt. Faites ayeçjvôtre iprce 
de pSirçieMm ûfiècéur&nhe" de dôbtè lâQargeur 
de vôtre Pain ; &»pui£, faites quatre colomnes, 
en forme d’ une tete 'dé Dauphin, qui viennent 
tomber .farJe boid.de vôtre plat: reade&lgs biçQ 
unies avec de l’oeuf batu ; enfuite, mettez-leau 
four. Faites qfopetk r^oût^lfclanc, compo- 
fé de ris de veau'à de champignons. Faites 
griller yps hâi l̂ets : tirez vôtre Pain du four,, &  
iiettoyéit bien, lëopfd de vôtre plat’; ikifiieélez-le 
bîèiirkÿdc? dujus;'tt^'dp^ouljs ; ëttfirifè? mette? 
dans les îra'tre côiiis vos fricandeaux de pou* 
îets:,rj& ; vôtre petftragoûtblanc fbrVôtrë Pain* 
àvec deux petits -ris de’veau glacez deflbs. Met* 
içi- fvSs: cihq hâteletS, • C’elt-à-dire, un à chaque 
côin ;  <5U,autted'étt*, ^e le ferVe?chaudeinenf 
Çp«rBntfépf-'1 ,-T  ; ’ :'
- ' • fà ip jk  PefUx

. Preqez de la rqüellê de Vçaq equpefc-là çq 
franches bien minces, <% âplatiflez-les avec le 
|>lat de vôtre couperet : faites-en affe? pour eq 
pouvoir former vqtre Pain de Vçau. Prçneq
fufuite, un tjutre morçgau dç rqüelle de Veau^ 

it ; la çoqpez. en m qrcëaux&  ut) ipôrceaü de 
graifle.«fe bœuf, un mqrçeap de lard, unetçtinë 
de.Veau blànphie: mettez le toqt dans yne caf- 
ferolè fur le feu, l’aflailonne? de fel, poivre, 
Unes herbe;,fines ëpiçes, ciboules ,perfil, poin
te d’ail , champignons &  truffes , 1i vous en[ 
hvez : pafleç Ip fout fur le feu, &  le hachez , 
'pq y mettant un monceau de mife de Pain cuite



dans du lait; &  quatre' ou ckiq jaune* d’oeqfir, 
JLe tout étant bien haché* garniflèz le fond d’u-. 
ne caflèrolç ou poupetonniére de barde* de lard ; 
mettez-^ , enfulte, vos tranches de Veau» 3c 
puis vôtre farce tout au tour* de fépaifleur de 
.deux doigts : enfuite , vous y mettrez un petit 
ragoût de tendrons de Veau,&  de* petits pois* 
je tout cui; #  d’un bon goût : vous le mettrez 
dans vôtre Pain dè Veau * &  achevez de le cou» 
Vrir de fàrce* &  de vos petites tranches de 
Veau** ramenez le* bardes de lard par*deflus, &  
les faites cuire r étant cuites » ôtez-en les bardes* 
&  le graîffé, &  lerènverfez fans-deflus»deflbus,  
&  le Hégraifièz le mieux qu’il votjis fera polit* 
ble * &  le dreffez dans fonplat avec un ragoût 
de petits pois par» defliis * ou bien on coulis. 
Une autrefois, vous y  pouvez mettre uh ra* 
goût de ris de veau, crêtes, champignons, truf-, 
fes * où une eiTedCe par*deffut en fervant. Un» 
autrefois, vpus vous fervirez d’une crépine de 
Veau-, au lieu dé tranche* dé Veau* &  le for* 
merez de même. (Jne autrefois, au lieu de 
tendrons de Veau* pour mettre dans vôtre Pain* 
vous voue fervirez de filets de toutes fortes, de 
volailles * en mettant fur vôtre- Pain une eflen* 
ce, ou un ragoût, des cardons d’Efp&gne, ou 
telle autre faufle, ou ragoût que vous jugerez à 
propos. Une autrefois, au lieu de filet*, vouf 

mettrez un ragoût de ris de veap.

“Entrée de Eain m côtes de Melon,
t

Faites cuire, des queuôs de mouton à la brai* 
le; il eh faut au moins huit ou neuf pour un 
Pain. Faites un-ragoût de la manière qui fuit, 
Pfenez; quelques ris de veau blanchis * : coupez*

• - K  f  tel
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lesparmofcesu®, Si &.f9*H?z dais qnepdfc 
raie avec quelques pt}ai»pjgrçaps, roquion s 
éfctrufifes, b.VfMHdfl ave*: çapûiUezdep de juf,
&  de coulis» £( Je? mçtçeẑ  fur lp. feu; çtane 
cuits, roettezy qqelqqep crgtps, qqejqqgs çqf 
danichauz, des foies gras, f? vous eq ayez* 
quelques blpaet de v©!sijte§ cmfs; prenez eqfqi- 
te un paie rond dp la grandeW du fond de vô, 
ne plat, &  y faites ni*, trop parndefloqs, pouf, 
eu tirer toute la mie : enfu jte ,  voyez que vôfcr& 
ragoût (oit d’un bon goût, rempiiflez<-en v^trq 
Pain, mettazde dans fon plat, Si l’^rrofez d’qq, 
peu de jus pour l’hutneâer : enfuite, cou v r a 
ie de queues de mouton tout autour, le gros 
bout fur le plat, &  qup la ppigtp ip tjotjye fur 
le Pain ht plus jufte qt}g vous pourrez ,les unes 
contre les autres ; couvrez.*je de parmefan raj^é,
&  lui fidtes prendre coniegr. au four; ayant pris 1 
couleur, fervez chaudement pour Entrée.

. Entrée de Pain de Carpes9 Marbrés?..
. Prenez un couple de moyennes Carpes laitégs; 
écaillez-les , St les lavez : prenez deux belles 
anguilles , dépoüiHez.-les, Si les lavez; gardez 
la peau de vos anguilles &  dp vos Carpes. T i
re* la chair dé vos Carpes, $  de vos anguil. 
les; coupez-lâ par morceaux, St la mettez dans 
une cafferole, avec du perfil, de la aboqje, 
fines herbes,  fines épices, fe l, poivre, une 
pointe de roeambofe, champignon*, ropuffe- 
rons &  truffes, fi vous en avez;, mettez le tout 
for ane table, &  le faites hacher $ étant haché, j 
mettez-y un morceau de mie de PUA cuite dans 
du lait, avec fept ou huit jaunes d’çeufs, dp ,
fûtes fouetter les blancs ; vos blancs étant foilpt. j

t e z ,  |



tez, mettez-Jesavçc vôtre. £arc^.ajpûtez-y un 
bon morceau de b e u r r é " p lie z  le tout dans 
un mortier : prenez enfui te, du papier bien 
beurré* &  en garniffez une cafTeroIe é queue * 
ou bien, une poupetonniére;, prenez vus peau? 
d’anguilles; coupez-ies en deux, âc lés coupe? 
par la moitié; enfuite, prenetz-en un morceau»

- &  l’étendez jusqu’au fond de vôtre cafférole; 
enfuite, une peau de Carpe, le côté de l’écait* 
le du côté de la cafTerole: continuez dé même 
jufqu’à ce que vôtre cafièrole foit achevée d’4* 
tre garnie, une de l’une, &  une de Vautre.; 
mettez-y vôtre farce, &  faites un trou dans le 
milieu pour y mettre un petit.ragoût, qu’il fan? 
avoir tout prêt, &  dontvoiçj la manière-4e îç 
faire. Mettez dans une caflèrgle un pqtif mot* 
ceau de beurre, quelques champignonst mou .̂ 
ferons &  truffes , filous en avez, &  un ben* 
quet -y paffez-les quelques tours fur lé feu, âi, lof 
poudrez d’une pincée dé farine; mouillez vô($f 
ragoût de jus maigre, ou bien du gras* laiflez- 
le mitonner un moment- fur te feu; faites blan
chir vos Taitances de Carpes V'& lès mettez dans 
vôtre petit ragoût: obferve». qu’-il fajt ..d’union 
goût, &  achevez de le lier 4 un- coulai <fécr*> 
vices, ou autre; enfuke > la.ifféz-le; refroidir; 
étant froid, mettezde dans vôtre, Pau* deCsfr- 
pes, âi achevez de le couvrir de fardé; ramé* 
nez lès peaux d anguilles* &; de Carpes pafcdeÇ- 
fus , mettez-y un morceau de papier, âi »  
faites cuire au four. Vôtre Pain étant cuit, 
ôtez-en le papier, dreffezde dans fon plat Je 
plus proprement qu’il vous fera po$bfe, <& fer* 
vez chaudement pour Entrée*
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. Entrée_ de Pain de Soles.
t • . i - . , 1 ' î

*' Prenez des Soles, écaillez-les, &  les lavez 
bien: levez lés filets de vos Soles d’an bout a 
l’antre * gamiflèz une caflerole de papier beur
ré, &  y arrangez vos filets .de Soles; faites-lei 
croifer les ans fur les autres’, an blanc &  un jaf- 
pé; continuez ; ainfi, jufqu'à la fin. Enfiiite, 
tnettez-y Une farce de la même façon qoecellé 
du Pain de carpes ci-deflus, avec un ragoût de 
même, excepté que vous pouvez y ajoûter 
quelques filets de Soles, fi vous n’avez pas dé 
laitances de carpes. Mettez le ragoût dans vô
tre Pain, achevez de le couvrir de farce,'&  ra
menez vos filets de Soles par-déflus, avec le 
papier beurré. Mettez-le enfuite cuire au four; 
étant cuit, ôtez en le papier , dreflez-le dan$ 
fonplat le plus proprement que vous pourrez; 
&  fervez chaudement pour Entrée, avec un pe
tit coulis d’écrevices par-dèflus.

Entrée de Pain d'Eperians.
Prenez des Eperlans, vuidez-les, lavez-les, 

&  les efiuyez ; gamiflèz une caflerole de papier 
beurrés arrangez-y vos Eperlans tout autour la 

‘ tête en bas, &  qu’ils fe joignent bien : enfuitej 
înettez-y une jarce de la même façon qüé celle 
dn Pain de carpes ci-deflus, avec un petit ra- 
jgoût pareil aufli, à celui du Pain de carpes ci- 
deflus. Mettez le ragoût dans vôtre pain ; ache
vez de le couvrir de farce ; &  ramenez les 
queues de vos Eperlans par-deflus, avec le pa
pier beurré; metcez-le enfuite, cuire au four7:, 
étant cuit, ôtez-en le papier ; dreflez-le dans

fan
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fbn plat le phisproprément que vous pourrez, 
&  fervez chaudement pour Entrée, avec un cou
lis d’écrevices par-deflus.
/ j \ . . : ' '*

Pain de Perdrix.
. Faites rôtir des Perdrix; étant cultes, dé- 
foflez-les, &  y mettez du lard blanchi, un cou
ple-de tétines de Veau blanchies, un pen dé 
jambon, champignons, trufjfes, ciboules & per- 
fil; aflaifonnez de fel, poivre, fines faërbes, 6c 
fines épices, quatre à cinq jaunes d’œufs crus, 
de la mie de lpain cuite dans de là crème ; ha- 
chez le tout enfemble; enfuite, dreflêz un Pain 
dans un plat d’argent ou tourtière, en lui laifr 
font un trou,dans le milieu; après celà, prenez* 
une Perdrix cuite a la broche , que vous rCou- 
pez en petits filets ; paflez quelques champi- 
gnons\& truffes'Ver tes dans unecaflèrole, avec 
un peu de lard fondu, &  le moüillez de jus de 
veau, &  d’eflènoe; dégraiflez-le bien, &  le liez 
d’un: coulis; enfuke, vous mettrez vos filets dans 
le ragoût; voyez qu’il foit d’tin bon goût, &  
qu’il ait delà pointe, 6c le mettez réfroidir$ 
yuidez-le dans vôtre'Pain que vous avez prépa
ré , &  l’achevez dç couvrir de la même force 5 
dorez-le d’un ceüf batu, &  le panez de mie dé 
pain bien fine, &  le mettez cuire au fbur: ob- 
forvez qu’il ait une belle couleur, &  le fervez 
chaudement pour Entrée.

Poupieties.
Pour faire des Ponpiettes, il fout prendre de* 

bardes de lard qui lisent un peu longues, mats- 
pas trop larges , félon la grçUeur dont vousfouv

haitei

»
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butez les ftaipiqttes. Vous prendrez fentaàl 
detrznche» 4e vead que de tardes de lard, dt 
les ayant bien batuës-, tous mettrez dupqufc 
tranche fur une barde. Il faut faire une bonne 
farce, &  y faitc'eàprér Une pointe d'ail; vous 
mettrez de cette farce fur vos tranches, la quan
tité que vous jugerez à propos., &  vous tes ifoû- 
lerezferme: « tn t roulées, ayez une brochette 
de fe r , cmbrocheztles en tram s, &  faites - 1<3 
erore, envetopées .de papier. Quand elles feu 
jDOnc pteiqàe cuites, Otez .le papier, panez - les 
proprement* fi vous voulez, &  leur fûtes praac 
dre cDulear. Elbe vous peuvent fervir pour ISa» 
urée, ou pour ho» d’œuvre : on peut suffi tes 
iâire piquer comme des fricandeaux, & tes faine 
cuire comme lés autres Poupieoet, &  feriez* 
les avec une efforce défiais* ‘
r ** 0 '

jàutres Pouptettes? à VitaHmne.
. jprttiez .une noix de veau, écez.en la peau, 
fit te coupez nar trenches, tien minces de toute 
te longueur de la noix; aplaciffez l̂es bien, ât 
tes parez; qu’elles ne fixent pins plus larges les 
unes «que les autres; tnettez-les dans un plat oit 
oafièrole ; meccez-y du perfil, de te ciboule, de 
M l, le tout haché; du fel, du poivre, fines 
herbes, fines: épices, champignons, fi vous an 
« e z ,  de .limite, jus de ricfrm; laifièz-les ma* 
riner quelque tems. Prenez tes. rogowrfts 4 e 
vos Poupiettes, avec an morceau de lard, une 
tétine de veau, quelques Mânes de tolailles, fi 
vous en avez; hachez bien le tout enfemble, 
nttbtez-ymr Motoeau de m ie4e pain édite dans 
dn lait, ou dé bo-âme» aÆ übnûtz-lèdetel, 
poivre, fineshabes, fines épices., chzmpjgaowi

truffes*
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I tAiîTfes, fi vous èn avez, &  y mettefc qtüftrè I  
f dnq jaiuhës d’oèufs, fëlott la quantité dè Pbh?* 

piettés que vous faites ; vous prenez Vos Peu- 
piettes, ôc lès étendez fur vôtre table’, St met
tez Vôtre farte defibs , &  les roûfcz comme les 
aütre'8 PbUpîettes ci-devant, les unes après le# 
àutréslatufiferencè qèll y à, c’eftqüll n’y faut 
point de lard}ficeliez-les: étant Scellées, mettez 
quelques bardes de lard dans une petite marnai* 
te , avfec quelques morCeabx de veau, &  arran
gez VôSPbupiectés, avec quelques goâflës d’ail, 
crahcties de citron , uh Verre du vih blaftC; ache
vez de tes couvrir dè bardes de lard, & couvrez 
Vôtre iftanhkè, &da rtfettet cuire feb deffiié <& 
dèflbüS'; Vos Pouptettes, étant cuites, tirez-tes 
ëgOÛtèr, &  paffèz la braife bé elles ont car
tes, St la dégràiïïeZ bien; mettez-y vos Pau
piettes ; St ira peù de cûfclis : obtërVez qû’efies 
forent d’un bon gbût} drfeffez vos Paupiette* 
dans leur plat, &  dégrafiez bien teur fouflè ; -St 
mèfttèz-îà par-dblfûS , & fërvez chaudement peur 
hôts d’eeuvre. Votre pOdvèz les ïkire atiûRctérè 
b là bvbche, les àrroler de leur matinade, St 
les tetVîr avec vint fôtffïfe à l’fcâHenne.

Fovptton, en gras.
Prenez dè la rtrtteUe de veau, la quantité qu’Ü 

èh&rit, feldh 'la jurande ut que 'vous VoulefcTOire 
iePûtrpferoh, •& la mettez fur une <tdbte-, 'avec 
du lard, &  àe fa graille de bseuf, du ‘pet'ftl de 
la ciboule hachée, & quelques charmipignonst 
4naifbnwéfe‘dè fel, de poivre., Iftnés herbes; St 
fine* épices'; hachenhien le tout enfettible * pre
nez la grofleur 'du poiWg'de mie de pato, qtfè 
Voü» tneétefc dan» buecàfTerole,<*rtea«fe^lawi 
' ■ 4 . m e



me ou dû laiĉ  faic-là cuire, fur le fourneau,  
comme une crème; mettez-y un couple de jau
nes d’cefs; étant cuite, retirez - la , &  la laiffeZ 
iéfroidir: le godiveau étant à demi haché,,mpt- 
lez-y quatre à cinq jaunes d’œufs ç r u d s ,&  la 
crème de pain; achevez de hacher le godiveau; 
prenez une Poupetonniére ou cafferole, &  la 
garniflez de bardes de lard ; battez un œuf, pre
nez du godiveau, &  garniflez vôtre Pgupeton- 
niére oncafferole: paffez de l’œuf batu avec la 
main pour rendre la farce plus unie : prenez de 
petits pigeons, la quantité que vous voulez y 
mettre; échaudez*Ies,  &  les épluchez bien, ot 
les vuidez proprement; trouffez-les, &  les. fai
tes blanchir; étant blanchis, tirez-les, mettez*' 
les dans de l’eau froide, &  les répluchez; mét- 
tez-les dans une cafferole,avec un bouquet, des 
crêtes, &  quelques morceaux de ris de veau, 
des champignons, &  dès truffes coupez par 
tranches; aflaifonnezdefel, poivre; étantpa£ 
fez, moüillez-les de jus, &  les laiffez mitonner 
à petit feu; étant cuits, dégraiffez»les, &  les 
lifz de coulis; dans la faifon , .mettez-y des 
poihtes d’afpergea, &  des cas d'artichaux que 
vous faites blanchir avant que de les mettre dada 
le ragoût. Voyez que le ragoût foit d’un bon 
goût , &  le laiffez. réfroidir ; étant froid, drefleZ 
les pigeons dans la Ponpetonniére où eft le go
diveau, & y  mettez la garniture, prenant gar
de, de n’y-point mettre trop de fauflè; achevez 
de couvrir le Poupeton du même godiveau;, do- 
rez-le deffus d’un œuf batu, &  le rendez bien 
uni; ramenez les bardes de lard du tour de la 
Pouçetonniére deffu»; mettez-le cuire au four, 
ou bien avec un couvercle ,feu deffus & deflous; 
étant cuit, dégraiffez-le bien, & .le  renverfez



fazdetTue-defiaas dons le plat oà Vont variez 
ie fervir. Voyez qu’il foit d’une belle couleur, 
faites-y un mou /de la grandeur «Tua éeu défiés, 
&  y menez dedans use Eflence , dç fervez chau
dement pater Encrée. Les Poupetons de cail
les , perdreaux-, tour&ereUes, ortolans, mau
viettes, alouettes, fileta de tevreaux, &  file» 
de lapins, fit ibnt de la même manière que celui 
de pigeons, marqué ei-deffus; ladkffetence .qo’fi 
y a , c’eû le  ragoût que vous mettez dedans; 
car  ̂faut fe fiuwr toûjouw du même godiveau, 
■ & ie drdTerdemême.

Tmtpelm au Sang.
Prenez des films de lièvres, &  de hpieaufc; 

mettez la viande fur une cable, avec un mon
ceau de jambon , qqf|ques champignons , np 
couple de truffes vertes, du perfil , &  de là ci
boule bâchée; aflàifonnez de poivre, de fel 
fines.épices, &  tant-foit-peude bafilic; hachez 
.bien le tout enferaWe, à  y mettez crois à qué- 
tre jaunes,dîœufc cruds. Tuez des petits pigeons 
&  en gardez .le Sang , y  mettant un peu de jus 
de citron, pour empêcher, que le Sang ne tour
ne, &  les échaudez, &  qu’ils foietic bien éplu
chez: vuidez-les, &  les troufiez proprement,&  
.les accommodez comme tes autres ci-devant ; 
itnettez- les dans une cafiferole avec des rit d* 
veau , champignons , dt truffes -coupées .par 

«anches, fi voos en avez,&  ua boaqoet: raoîiib- 
lez-le de jus, de le tarifez cuire à-petit feu;écant 
Tcuit, dégrafiez- te bien, & liez-le d’un peu dé 
coulis , & mettez-y le Sang des pigeons, pce- 
jmat gBrde qa’il ne boiülle, de peur qulilne coup* 
-ne. Voyez, que .leragqûc fou.d’n» bo&goât; 
t .terne III. ' L  met-



mettez-y des crêtes &  le laiflez réfroidir : cou
pez du lard en petits dez j. enfuite, levez- 
Jes, &  en faites de la nrofleur de deux tiers du 
lièvre qui efi haché ; mêlez le tout enfemblé, 
&  le pétrifiez comme de la pâte; enfuite, gar- 
niflezune Poupetonniére, ou caflbrole, de bar- 

- des de lard, couvrez-le de vôtre godiveau, &  
le  rendez bien égal ; mettez-y le ragoût de pi
geons au Sang: couvrez-le du même godiveau, 
&  retrouflez les bardes de lard du tour de la 
Poupetonniére defliis , & les mettez cuire au 
four ou avec un couvercle, feu defliis &  def- 
fous; étant cu it, dégradiez-le bien, &  le ren- 
verfez fans - defliis -deflous, dans le plat où vous 
voulez le fervir ; faites un trou dans le milieu, 
de la grandeur d’un écu , &  y mettez, un peu 
d’eflence de jambon, &  le fervez chaudement 
poqr Entrée. Lorfque jous ne voulez pas fer- 
-vir le Poupeton au Sang avec des pigeons, vous 
pouvez le fervir avec des bécafles ou bécaflines, 
ou avec toutes fortes de ragoût de viande noire: 
-de cette manière, on peut le changer en autant 
de façons que l’on veut ; cela dépend de l’Offi
cier &  félon les viandes que l’on a.

jPoupeton 3 en maigre.
Prenez deux ou trois carpes , écaillez-les, 

ôtez-en la peau, défoflèz-les, &  mettez-en la 
chair fur une table, avec la chair d!une anguille, 
des champignons, du perfii, &  de la aboulé 
hachée ; aflaifonnez de fe l, poivre, fines her
bes , fines épices, &  une petite pointe d’ail, 
avec de la mie de pain cuite dans du lait; ha
chez bien le tout enfemble: étant bien haché , 
mettez-y du beurre à proportion» avec huit jau

nes



net d’œufs crads : hachez bien le tout çnfemble; 
garniflèz vôtre Poupetonniére de feiiilles de pa
pier beurré ; &  enraite, mettez-y vôtre farce 
de poiflon , dépuis le haut jufqu’en bas le 
rendez bien uni avec de l’œuf batu: enfuite, 
mettez-y un ragoût fait de laitances de carpes » 
mouflerons , champignons , eus d’artichaux , 
queues d’écrevices. Vous trouverez la manière 
de faire ce ragoût au Chapitre des Ragoûts. A- 
chevez de couvrir vôtre Poupeton de farce ; 
rendez-là bien unie, &  la couvrez de feüilles de 
papier beurré : fàites-là cuire j étant’cuite, met
tez-y un coulis dedans , comrqe aux autres ci- 
devant.

Entrée d-un petit Bouton.
Faites un godiveau» bien aflaifonné, comme 

pour un Poupeton ; prenez une cafferole ou une 
Poupetonniére,\ &  la garniflèz de bardes de lard 
qui puiflènt enveloper vôtre Bouton : mettez-y 
un ragoût de champignons , ris de veau, eus 
d’artichaux, crêtes, mouflerons, truffes &  poin
tes d’afperges paflees au blanc : couvrez votre 
ragoût du godiveau &  de bardes de lard par-de£ 
lus, &  le faites cuire doucement à la braife ou 
autrement: étant cuit,. dégraiflez-le, dreflez-le 
dans fon plat avec un coulis, &  fervez chaude
ment pour Entrée. On en peut faire autant en 
maigre, en formant le godiveau de chair do 
carpes, anguilles, tanches, &  autres bien ha
chées &  aflaifonnée*.
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; C H A P I T R E  I X.
ç * * » .* t . ’. . J . V '.,'
, : D és Entrées tSe Lapreaux.

; lutyreawt e* iLotimŝ
* • |

T)Kenez des Lapreau* , dépoüiîlez-îés, pré- 
Je nez-en les ctiiflbs, &en tirez les cfs arec une 
partie de la viande : mettez- y dedans tm petit 
îàlipicon fait de file.ts de vqs Lapreapx, truffes» 
champignons j & i’aflfeifbnflez de ftl, poivre , 
perfil, ciboules ̂ rempliffëz-en les cuifies de y os 
Lapreaux; étfftrîte, couftZ-les; refàites-îes dans 
une cafTerole avec dù beurre s, faîses-les piquer 
de petit lard. Prenez une bâuerole, garnirez- 
Ki de bardëi dè lard » trànches de veau » tran- 
ëhes'de jambon ; mettez-ÿ vos Botines de La- 
p'reaux, àflaifbnneZ de fil» poivre» ognons cou
pez pat trahehés, fines herbes » un bouquet de
Serfil ; achevez de couvrir vo r Botines de bar- 
e's de lard » &  de tranches de veau , St les 

înpüillez de boiiillon : couvrez enfuice » vôtre 
cafTerole, &  la mettez Cuire tout doucement feu 
deflhs i&déflbus : ëtatft cuites, tirez-îes égoû- 
ter, drêflez- les dans leur plat, &  smertëz une 
eflbnCe -dè jambon deflbus, 6c fervez cfiaude* 
ment pour Entrée. Une autre fois tous ferez 
un coulis de Laprçaqx avec les défofTemens, un 
morceau de veau & du jambon.'

J*r
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,  Autres Lapreaux en Botines.
Prenez de* Lapreaux, &  les habillez comme 

ceux cLdeflàa: faites* lé* piquer de petklard ; 
étant piquez, mettez-les dans une caflèrole , 
avec des tranches dé -veau &  de jambon , 
•gnons, &  un bouquet de fines herbes ; moiiil* 
loz-les de bouillon , d’un verre de vin blaac, 
Mettez-les cuire ; étant cnks, tirez4es. &  pafi 
fez leur boüilion. Remettez le bottillon dans la 
caïferole, fer le feu , âf te laifiez tarir jufqu’à 
ce qu’il devienne en caramel ; remettez*? en-» 
fuite , vos Botines; mettez -les fer une cendre 
chaude , afin qu’elles fe glacent doucement : 
étant glacées comme il feue , &  prêt à fervir , 
drefTez-les dans leur plat. Mettez dans leur cafc 
ferole un peu de jus &  de coulis, avec un jus 
de citron; dégraiflez-Ie bien, &  le mettez par* 
deflous vos Botines de Lapreaux , &  fervez 
chaudement pour Entrée. Si vous n’avez point 
de coulis , vous y mettrez une pincée de fa* 
sine que vous mouillerez avec du jus ■; celé 
vous fer vira de coulis , &  obfervez toujours le 
bon goût. . <

Lapreaux au Gîte.

Prenez des Lapreaux, dépoüilléz-les » &  
tes une petite farce avec leurs.foies, petul, cir 
boules, jambon hacfyé , tétine de veau; hachez 

. bien le tout, &  l’aflaifoonez de Tel, popgrq t .per  ̂
f i l , &  ciboules ; mettez enfuite , cette farce 
dans le corps de yof Lapreaux ̂  coufez-Ies; &  
étant coufus, amenez fous le nez leurs deux 
pâtes du devant. &  les deux de derrière! feus 
le venue* faites •'les piquet de petit lard* étant 

i L j  bien



bien piquez , faites- les . cuire comme les La-
préaux en botines , &  les fervez de même. ,

, ' * ♦
Autres Lapreaux en Fricandeaux.

Vos Lapreaux étant dépofîillez , ôtez-en tous 
les os ; mettez-y un petit fàlipicon dedans, com- 
pofé de toutes fortes -<tei viandes fines ; coulez- 
les pour qu’ils reprennent la figure de Lapre
aux. Faites-Ies refaire dans une caflerde avec 
du beurre} faites-les piquer de petit lard; étant 
bien piquez, faites-les cuire comme les Lapreaux 
en botines, &  les fervez de même.

Lapreaux roulez.

Vos Lapreaux étant dépoüillez , & délbfTez 
comme ceux ci-deiTus, prenez du lard &  le cou
pez en tardons ; faites aufii des lardons de jam
bon : étendez enfuite, vos Lapreaux far la ta
ble ; faites. un filet de lardons, un de jambon , 
&  un de lard, en continuant d’un bout à l’autre 
de vos Lapreaux : enfuite , aflaifonnez-les de 
fel, poivre , fines herbes, fines épices, perfil, 
ciboules ; roulez • les bien ferrez, pliez - les dans 
un morceau d’étamine ,  &  les ficeliez par les 
deux bouts, &  les faites cuire à la braife: étant 
cuits, tirez-les égoûter, &  les dreflèz dans leur 
plat: mettez une fàufie à l’Italienne par*defius, 
«u une efTence, ou une làuffe au vin de Cham
pagne, &  fervez chaudement pour Entrée.

Lapreaux mirez.
. Dépouillez vus Lapreaux, &  les défcffcz; lait 

fez-leur la vête &  le cou : lardez-lçs de jambon;
fei-



fiâtes une petite farce avec les foies, mie tétine 
de veau, un morceau de lard., quelques blancs 
de volailles ; hachez bien le tout, 6c liez avec 
un couple de jaunes d’œufs, &  l’aflàifonnez de. 
fel, poivre, ciboules, petfil, fines herbes., fines 
épices, une pointe d’ail ; faites enfuite, des lar< 
dons de lard 6c de jambon ; faites une rangée de 
lard , 6c de jambon d’un bout à l’autre de vos. 
Lapseaux : mettez-y enfuite, vôtre farce par-: 
defiTus ; roülez-les, 6c commencez par les coif
fes a venir jufùnes. à la tête; ficellez-les: étant 
ficeliez, garaiffez une marante de bardes de- 
lard, tranches de veaa, ou de boeuf, 6c y met
tez vos Lapreaux. 11 en faut tout au moins 
deux pour faire cette Entrée. Mettpz-les enfui
te , dans vôtre marmite, &  les afîailbnnez de 
fel, poivre, bafiiic, ognons, goufles d’ail; ache-. 

’ vez de les couvrir de gardes de lard, tranches, 
de veau, ou de bœuf; mettez-y un couple de. 
verres de vin blanc, &  une cuillerée.de boüil-> 
Ion; couvrez vôtre marmite, & la  mettez cuire: 
feu defius &  deffous. Vos Lapreaux étant cuits,: 
tirez-les, 6c les déficeliez, &  les dreflez daus 
le plat ou Vous voulez les fervir. . Il faut que : 
les deux têtes de vos Lapreaux fe trouvant vis- 
à-vis l’une de l’autre ; mettez une eflence de, 
jambon par- defius , 6c fervez chaudement pour 
Entrée.

Lapreaux en Galantines.
Dépouillez vos Lapreaux, &  les défofièz de

puis un bout jufqu’à l’autre. Faites une petite 
farce ; prenez une noix de veau, 6c en ôtez les 

' peaux 6c les nerfs, 6c la coupez par morceaux;
L 4 met-
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mettez «ik fier vôtre tabk avec on n e m m  àè 
kard, on raoreçau dei unifie debœuf, une léti- 
ne de V8au1>laBcfeie; de un morceau et*Jambon; 
lâchez bien letoot; étant haché, affailotKiez-le 
de fil* poivre, perfil, ciboules, fines herbes, 
ue moiceau de mie de pain coite dans du lû t; 
mois ou (piatre jaunes d’oeufs crods; achevez de 
hacher bien le toutcnfcmble; étant bien haché, 
hôtes des lardons de lard en loog,& de jambon 
de mêmes ayez des amandes échaudées, de des 
pâftaches avec des oeufs durs. Etendez vos La- 
preaux, ât faites un lit de farce fort mince, de 
î’épaifleur de là lame d'un coûteaa; mettez un 
filet de jambon au travers de vos Lapreaux, un 
filet de Jard, un filet de piftaohes, an filet de 
lard, an filet de jàuoes d’eeufe, an filet de jam
bon, de continuez de même d’un bout à l’autre 
de vos Lapreaux; mettez-y un lit de farce par- 
deflus; caflezun couple d’oeufs &  les bâtez; de 
eo&ite r femez-en par-defîus vos Lapreaax ; jet- 
tez-y une pincée de farine, dt commencez.à tes 
soûler d’un bout jafqu’à l’autre. Pliez-les dans 
un morceau d’étamine, ou une fervfette, &  les 
ficeliez bien. Etant fceiez, mettez-les cuire 
dans -une bonne braife bien nourie, feu deiïus 
de défions. Etant cuits, tirez - les égoûter, dé- 
ficellçz-les, dreirezsles dans leur plat; mettez y 
une eflence de jambon par-deflus, &  fervez chau-< 
dement pour Entrée. Vous pouvez les fervir 
aufli pour .Entfetriêtà , "Oir les'.lsiiflabt refroidir 
dans leur braife. Vous pouvez aufli les couper 
par tranchés, &  vous en fervir'pour garnitures 
des Entreméts froids.



' ' fricaffèe de taprmux au via de 
. .Champagne.

• ‘ ' m
Prenez des Lapseaux, dépouillez-le», &  le» 

vuidex: coupez-en xoos le» nanchis; coupez-en 
les rein» par tronçon» de deux pouces de large, 
&  les épaules entières, en caflànt le gros os. 
Coupez-les cuiflesen deux ; mettez un morceau 
dejÿedtre dans une cafTeroie, un bououet, un 
couple d’ognons avec vos Lapreaux aépecez ; 
mettez enroue, vôtre c f̂ferole fur un fourneau, 
pafièz-les quelques tours, poudrez-les d’tute pm* 
cée de farine, j&  les motiillez d’on pou de jus &  
de bvdilion, un couple de verre de vin de Chanw 
pagne; mettez-y quelques truffés &  des cham* 
pignon/, fi vous en avez; faites-les cuire enfui- 
te , &  ayez fois de les bien dégraifler; Etanc 
cuits, achevez-le» de les lier de coulis ; obfervez 
qu’ils foient d’un bon goût, mettez-y un jus de 
de citron ; drelféz-les dans leur plat, &  fervez 
chaudement pour Entrée.

Autre Fricajpe de ÎApreauXy à la 
. Mofcevite. .

Prenez des Lapreaux , dépoüillez-les, vui- 
dez l̂es , coupez-en les fianchts , coupez 1er 
reins par tronçons de l’épaifieur de deux pou
ces ; caflèz le gros os des épaules, &  coupez 
les cuifles en peint » reettez-les dans la caflerole 
avec du lard fondu, &  un bouqiiet, un Couple 
cfogaons; allumée un fourneau , &  lés mettez 
defius ; pafiez-tes ■ quelques tours fur le feu 
moüiliez-le» d’un couple de verresd’eau-de-vie ̂

L f  &



L E  C U I S I N I E R

&  les rémuez toûiout* tant que l’eau-de-vie 
brûle ; &  quand le Hu fera éteint,  mettez-y '| 
une petite cuillerée de jqs, &  autant de coulis ; i 
laiffez-les cuire après celà tout doucement. Si 
tous avez des truffes &  des champignons, vous 
y  en mettrez. Etant cuits, dégraiffez-les, &  !
dreffez-les dans leur plat, &  fervez-les chaude- . 
ment avec un jus de citron.

Fricaffée de Lapreaux, aux petits Pois.
/ i

Prenez des Lapreaux, depoiiillez-les, vuidez* 
les, coupez-en les ffanchis, coupez les reins 
par tronçons de l’épaiffeur de deux pouces, 
caflêz le gros os des épaules, &  coupez les cuifi. 
iès en deux. Mettez un morceau de beurre 
dans une cafferole, avec un bouquet &  deux 
ognons ; mettez-les fur le feu, &  les paffez 
quelques tours ; jettez-y une pincée de farine, 
ot les moüillez moitié boüiilon, moitié jus. Laif- 
fez-les cuire zoutdoucement, &  y mettez des pe
tits Pois, la quantité que vous jugerefc à pro
pos , avec quelques . champignons, (i vous en 
avez. Etant cuits, achevez de les lier de vô
tre coulis; &  y mettez un jus de citron; ob
servez qu’ils foient de bon goût, dreffez-les dans 
leur plat, & fervez chaudement. Vous pour
rez fervir cette fricaffée au blanc, fi vous le 
voulez, en la moSillant de boüiilon au lieu de 
jus, &  la liant d’une liaifon de jaunes d’œufs.

' Lapreaux en Caijfes.
. Ayez de petits Lapreaux, dépoüillez-les, &

Jet vuidez; mettez-les dans une cafferole avec 
«n morceau de beurre, .ou du lard fondu, cham

pignons,

/



pignons , truffes, quelques ris veau; affaifon- 
nez de fel, poivre, fines herbes, fines épices, 
doperfil, &  de la ciboule hachée; faites une 
farce avec les foies de vos Lapreaux, lard râ
pé» affaifonnez de fel, poivre, ciboules, per- 
fil haché; enfuite, prenez deux feüilles de pa
pier ; faites-en une caiffe de la longueur de vos 
Lapreaux; &  vôtre Caiffe étant faite, mettez- 
y  vôtre petite farce, &  arrangez-y vos Lapreaux 
par-deffus; mettez-y en même teins, la petite 
nourriture qui eft dans leur cafferole, &  les 
couvrez de bardes de lard; & les faites cfuire 
au four, ou fous un couvercle de tourtière. 
Etant cuit», ôtéz les bardes, dégraiffez vôtre 
Caiffe, dreffez-là dans ion plat, &  fervez chau-r 
dement pour Entrée. >

' ^
Lapins-m Cafferole,

Coupez des Lapins en quatre, gardez-en les 
foies; piquez les morceaux de gros lard &  de 
jambon, affaifonné de fel, poivre, fiùes her«* 
bes, &  fines, épices : garniuez le fond d’uné 
Cafferole de tranches de veau &  de jambon, &  
y arrangez vos Lapins, & les afiàilbnnez de 
fel,poivre, finesfcerbes, fines épices,ognons, 
ciboules &  perfil; achevez de les couvrir deffus 
comme deffous; mettez-les cuire au four, ou 
bien avec un couvercle, feu deffus &  deffous; 
étan; cuits, tirez vos Lapreaux &  mettez dans 
la cafferole, où ils ont cuits, du jus, du coulis, 
une demi boflteille de vin de Champagne, ou 
autre bon vin blapc, &  gouffe d’ail; paffez-les 
enfuite, dans un'tamis de foie; obfervez qu’il 
foit d’un bon goût, &  le dégraiffez. Dreffez vos



Lapeaux dans leur plut , 8c vôtre fimffè par-défi 
fus. &  fervez chaudement. /

. Lapreaux au Jambm.
Vos Lapins étant cuits, comme il eft marqué 

ci-defitrs, tous faites un ragoût de Jambon, coupé 
«n petites tranches ; tirez vos Lapins de de* 
dan» vôtre caflèrole, &  laiflèz-lea égoûter ; met
tez-les mitonner dans le faingSra; dreffez-les 
proprement dans un plat , & mettez vôtre Jam
bon par-deffi», &  le fèruez chaudement peu» 
Entrée. L’on fert ce» Lapins avec des. ragoûts 
de concombres, &  de chicorées. On trouvera 
h ’ manière de faire çea ragoûts de légumes, ail 
Chapitre ,des Ragoûu.

Lapreaux aux Truffeŝ  ou bien aux 
. Champignons,

• Vos Lapins ou Lapreau* étant cuits, comme 
il eft marqué el-devant, voua paflèz des Truffes, 
ou bien des Champignons dans une cafferole, 
avec un peu de lard fondu, &  les mouillez moi
tié jus de veau, &  moitié «ffence de jambon; 
&  les laiffez mitonner pendant on quart d’heu
re; dégraiffez-les bien les liez de coulis , ti
rez vos lapins &  les laiffez égoûter, &  les met
tez, mitonner dans le ragoût de Truffes, ou 
Champignons ; lorfque Ton eû prêt à fervir, 
drefïez proprement vos Lapin» dans un plat; fai
tes que.vôtre ragoût foit d’on bon goût; met* 
tez-le par-deffus, &  le fervez chaudement pour 
Entrée* . . . .  .» „ . . .  .*

' . La-
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Lapreaux aux fines Herbes.

Prenez trois à quatre petits Lapreaux , dé- 
poüillez-les, &  les habillez: faites-.les refaire; 
prenez les foies * hachez - les avec des champi
gnons; &  -truffes, un peu de per(il& de cibou
les, &  aflaüonné dé poivre, de fel, &  de mut 
cade, &  y mettez un peu de lard râpé; mettez 
le tout dus te corps de vos Lapreaux, Si les 
faites cuire entre deux bardes de lard; étant 
cuits » une eflence par - deflus.

Lapreaux à VItalienne.
\ Prenez la quantité de Lapreaux, félon la gran- 
| déur de vôtre plat, levez-en les cuiffes, les épau-
; les} ôtez tous les flanchets, &  coupez les reins
i èn deux, &  lardez, le tout de gros lard, &  moi

tié jambon; prenéz une caflerole , y mettez 
quelques tranches de veau & de jambon, Sc d’o- 
gnons coupés en tranches; enfuice, arrangez-y 
y os Lapreaux, &  aflaifonnez-les de fel, de poi
vre , banlicên branches,quelques champignons, 
truffes entières, fl. vous en avez, quelques tran
ches de citron, quelques goufles d’ail, un de
mi vetre de bonne huile, un verre 4e' vin de . 
Champagne, ou autres; mais qu’il ,foit blanc,
&  achevez de le couvrit deflus comme défions : 

j touvrez vôtre caflerole, &  les faites cuire dou- 
I cernent, avec feu deflus &,deffous: étant cuits, 
j tirez Vos Lapreaux, vos truffes &  champignons,
! &  les tenez chaudement; remettez vôtre cafle-
! rôle ou ont cuits vos Lapreaux, & moüillez de
j jus &  de coulis, &  la bien dégraîfler; ensuite, 

paffez le tout dans un tamis de foie; obfervez 
qu’il (bit bien dégraifle, &  de bon goût; met- 
tez-y vos Lapreaux, &  les tenez chaudement *

! étant prêt à iervir, dreflèz-les dans leur plat avec
lés

L
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les truffes, fi vous en avez ,  ou autres faufles, 
&  les fervez proprement.

Lapreau à VJngloijè.
Vôtre Lapreau. étant dépoüillé &  vuidé, cou» 

pez les deux cuifles, fans les détacher du corps; 
&  les ramenez vers la tête de vôtre Lapreati, 
&  renverfez la tête fur le dos; arrêtez-là, &  les 
cuifles avec des brochettes: ayez une marmite 
for le feu, avec de Peau, &  quand elle bouil
lira , vpüs y mettrez vôtre Lapreau, &  vous 
l’affaifonneré de fol; &  vous ferez cuire des 
ognons dans de l’eau; &  enfoite, vous les ache
tez; après quoi, vous les mettrez dans unecaf- 
ferolè avec de bon beurre , &  les aflaifonnerez 
de fol, poivre; &  obfervez qu’il foie de bon 
goût ; &  vôtre Lapreau étant cuit, vous le 
dreflèrez dedans.fon plat, &  mettrez vos ognons 
par-deflus: Une autre fois, vous garnirez une 
cafferole de bardes de lard, ognons, &  y met
trez vôtre Lapreau, &  l’affaifonnerez de fol, 
poivre, fines herbes, &  les couvrirez de bardes 
de lard, june demi bouteille de vin blanc, avec 
un peu a eau, &  les faites cuire: faites cuire 
des ognontf à la braifo j étant cuits , vous les 
éplucherez bien proprement, &  les hacherez, 
&  les mettrez dans une cafferole avec de bon 
«coulis ou beurre, & l’afTaifonnerez de fol, poi
vre concafie, &  obferverez qu’il foit de bon 
goût; &  vôtre Lapreau étant cuit, vous le 
dreflerez dedans fon plat, &  mettrez vos ognons 
par-deflus.

Timbale de Lapreaux.
C’eft une manière de poupeton fans farce. 

Vos Lapins étant cuits à la braifo; on trouvera
la

V J



la, manière de la faire, marquée en plufieurs en
droits ; faites un ragoût de ris de veau, de foies 
gras, de crêtes, champignons, truffes, mou £ 
ferons'; paflez le touc dans une caflerole avec 
un peu de lard fondu; étant pafle, mouillez-le 
dé jus, laiflez-le mitonner pendant une demi-" 
heure; dégraiflez-le bien, &  liez-le de coulis: 
tirez vos Lapins qui font coupez en morceaux 
dans vôtre braife , &  mettez-les dans vôtre ra
goût; voyez qu’il foitd’un bon goût, &  laiflèz- 
les réfroidir; foncez comme une tourtière, une 
poupetonniere, ou bien une caflerole d’une ab- 
befle d’une pâte brifée, un peu mince, &  ar
rangez - y vôtre ragoût froid de Lapins, & le 
couvrez d’une autre abbeflè de la même pâte, 
comme une tourte ; &  renverfez-en le bord , 
que celà foit uni ; mettez-le au four : étant cuit, 
vous le renverfez dans un plat; vous y fartes 
un trou de la largeur d’un écu par-deflus, &  
vous verrez s’il elt fec, &  vous y mettrez un 
petit coulis clair , &  lp fervirez chaudement'pour 
Entrée. L’on frit de toutes fortes de viandes, 
volailles &  gibiers à la braife, avec des ragoûts 
dedans, des efcalopes de même que celui des 
Lapins, qui elt marqué ci-deflus. Onpeutauf- 
fi, après que vos Lapreaux font rôtis, les cou
per par la moitié, &  y frire une fàufle à l’écha- 
Jotes.

Lapreaux aux Chiens-gara.
Piquez vos Lapreaux proprément, &  les fri

tes rôtir: il faut enfuite, avoir -des tranches de 
jambon batuës, & les mettre dans une caflerole 
avec un peu de lard ou beurre deflous, &  un 
bouquet ; frites - les fuer touc doucement, &  ob-

fervex



lèrvez qu’elles prennent une petite cooleurd’or, 
&  les poudrez d’une pincée de farine , , &  les 
tnoüillez de jus, &  les faites cuire tout douce
ment , fit y mettez uu verre de vin de Champa
gne, jus de citron, &  achevez de le lier avec 
un peu de coulis. Coupez vos Lapreaus en qua
tre, &  dreflez-les dans un plat: mettez la fauflè 
défiés avec les tranches de jambon, fitfervez 
chaudement.

Mettez-les par quartier, &  les lardez de gros 
lard; faites-les cuire avec-'du bouillon, afiaùbn* 
né de fel, poivre, clous fit un peu de vin.:.étant 
puits, paflez le foie, &  le fang par la caflerole, 
avec un peu de farine ; &  mêlez le tout enfern- 
ble, avec un filet de vinaigre, olives défoffées, 
&  câpres, fit ièrvez chaudethmit.

Levez les cuifiès entières , &  les épaules ; 
mettez le relie par morceaux , &  les ciufies pa
reillement.; lardez-les de gros lard, bien afiài- 
lonné} enfuite, faites-les cuire avec une cuil
lerée de jus fit.de vin Blanc.ou rouge, un bou
quet , aflaifonné de fel poivre, laurier, ognons, 
mettez*y un petit roux : prenez garde que vô
tre Civet ne cuife pas vtrop .obérez qu’il foit 
d’un bon goût, & y mettez un jus de citron, &  
Je ferrez dans vôuæ pfec., fitiftréez chaudement. ̂ S

Lévreaux à la Suffi.

Guet de Lièvre.

C H  A
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C H A P I T R E  X.

Des Entrées de Bœufs;

* , Aloyau à la Braife.

P Renez un. Aloyau de la première pièce» où 
il ÿ a le plus de filet; vous, le dégraiOèz, 

vous le piquez de gros lard J>ien aflailonné de 
fines épices , fines herbes » perfil,' ciboules. 
Quand vôtre Aloyau eft piqué, vous le ficeliez, 
de peur qu’il ne fe cafle en le drant de la mar
mite; il faut prendre une marmite de la gran
deur de vôtre Aloyau ; vous mettez au fond des 
bardes de lard ce qu’il en faut pour garnir j vous 
le garnifTez encore de tranches de Boeuf; &  en- 
fuite, vous afTaifbnnez de fines .épices, fines 
herbes, ognons , carotes, feüilles de laurier, 
>oivre, fel; &  après, vous mettrez vôtre A«> 
oyau dans vôtre marmite ; obfervez de mettre 
e filet au fond, afin qu’il prenne plus de goût; 

vous l’aiïaifonnez defTus de même qu’au delmus, 
.&  vous remettez des tranches de Bœuf & bar
des de Urd par-deflus : vous fermez vôtre mar
mite avec de la pâte autour, &  le faites cuire 
feu defius &  deffous : pendant que vôtre Aloyau 
cuit, vous faites un ragoût de ris de veau>:de 
foies gras, de champignons, de truffes, de 
mouflèrons, eus d’artichaux, dans la {jâifon , 
que vous moiiillez d’un bon jus., &  vous liez dq 
bon coulis; quand vous êtes prêt à-iervir, vous 
... Tomt III,  M ' tirez



lirez vôtre Aloyau -de deéa»  vôtre marmite»
que vous laiffez üu peu égoûtér; puis, après, 
vous le  greffez dans leplnt -eù ,vous voulez le 
fervir,* ck voôsr triéttez léragoàrpà^-deflus vô-, 
tre Aloyau: obfervez que Vôtre ragoût foit d’un 
bon goût, L’onfert ket;Afoy*n k U tfrlife avec 
une lauffe hachée. On fert encore cet Aloyau 
à4a braife j avee des petit» egaons* Une autre 
fois, avec des cardons d’Efpagne. Unç autre 
fois, avec ducelèn* Ùnë atikre fois, au ragoût 
de concombres. Le concombre &  la faillie ha
chée» vbus peuvent fervir pour ceux qui font 
à la broche; également qu’à la bradé. Vous 
pouvez faire deS Icüloteâ de boeuf» ou autres
Î décès de bœuf, de 4a même manière que l’A- 
oyau. • •f ■

Aloyau h PAngtdîJè.
i ' t
- Prenez un Aloyau de la première pièce, &  
lé fatez pendant vingt-qaatre heures; enïiute, 
êôibrochez4e , f & le faites cuire; étant ouit, ti- 
rëz-te, &  le dreüüèz dans fon plat, &  le fervez 
chaudement, avec du jus à l’échalote.

Aloyau farci. -
t
- Vous pouvez le farcir d’unlaliprcoü , dont 
Vous trouverez la maniéré de le faire an Chapi
tre  dés Ragoûts ; vôtre A lôyiu • étant prefque 
éttit à k  broche, Voas prenez la chair du mi
lieu v  que'vôüs baehez bien mena a^ec dû l a r d ,  

graille de bœ uf, fihés herbes, fiôfes -épices, &  
bétones garnitures; vous en far<âffez -vôtre A - 
loyàa, fentife kl peau , & l’o*; & VOUS le  recou
r e  proprem ent, de peut que in chair ne tom -
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be dans la lichefrite, en achevant 4e cotre ; fer- 
vez-Ie chaudement avec un petit coulis par*
deiTus. > •

' ' * „ \ *
Aloyau en'Bâton.

Prôner «a gros Aloyau Je boeuf de la pretnié- 
re pièce, &ez*«n le «tetdk le défoflèz: étant 
défofle, piquez-le de gros l*rd<& Je jambon, 

-avec Un,faàipic<ati de toutes forces de viandes: 
voici la madère -de le frire* Prenez des ris de 
veau Uancbis, coupezr tes en blets, “&y-ajoâ- 
aez des filets de poulardes, de perdrix «& de pU 
geons, avec des champignons, truffes &  moarC- 
ferons; le tout bien aflaifoané de fel, poivre* 
fines herbes, fines épices, jambon coupé en 
dez, &  le tout de viande crue; perfil, ciboules 
hachées, uhe .pointe d’ail. Le toat étant bien 
afTaifbnné, mettez-le dans le milieu de vôtre 
Aloyau. Psenez enfui ce, une aiguille à brider 
avec de la ficelle; coulez vôtre Aloyau, Sà 
tendezde suffi rond que vous pourrez. Ficelles* 
le enfuice, &  frites qu$l de “tienne bien rond; 
Après Ceià mettez-le cuire à la braife ; étant 
cuit, &  prêt à fervir, tirez vôtre Bâton, défi* 
cellez-:le, &  le drelïez dans le plat od vous le 
voulez fervir.: mectez-y une faufle hadtée,^ott 
bien un petit coulis, avec quelques anchois bien 
hachez. Vôtre ooiriis “étant de bon goût, met*' 
«ez-le<par*deÆbs vôtre Salon, St ferveZ chaadei? 
ment pour grafibdSiu*éé. • Voué pouvez lè Tef- 
virponr£utsesDéts>en Jevlaiflawt réfroidir “dan» 
fil braife ,  vans pouvez y  mettre un fthpiton 
de toutes fa n »  de viandes. Vous “pouvez bd4 
oommoder «negufae de feceaf delà même ma- 
nié». • - •

M i  Aloyau



Aloyau de Bœuf, roulé.
. v 

Prenez an Aloyau de Bœuf de la première 
piéde, &  le défoflez. Faites de gros lardons 
de lard &  de jambon , &  les aflaifonnez de fel, 
poivre, fines Herbes, fines épices, &  les mé- 
leibien. Prenez une lardoire de bois, &  lar
dez vôtre Aloyau de vos lardons en dedans: 
étant lardé, roûlez vôtre Aloyau, &  le ficeliez 
Lien: .étant ficellé, mettez-le cuire à la braife, 
çomme l’Aloyau à la -brailê ci-devant. Vôtre 
Aloya î roulé étant cuit, tirez-le égoûter, dé* 
ficeliez-le, &  le drefiez dans le plat que vous 
voulez fervir; mettez-y un coulis, ou bien une 
faufle hachée par-deflus, &  fervez chaudement 
pour grolTe Entrée.

Pièce de Bœuf, à P Ecarlate.
- Prenez une belle piéce de poitrine de Bœuf, 
faites-là -écaroner ; mettez-là dans de l’eau de 
puits à dégorger pendant cinq ou fix heures» 
Cnfuite, tirez-là, &  l’efiuyez bien» prenez en
viron trois quarterons de falpêtre, qt le faites 
piler,. &  en firotez bien vôtre poitrine de tous 
çôtez:-enfuite, afiàifonnez-là de tous côtez de 
fines herbes, fines épices; prenez une grofle 
nape, &  y mettez vôtre Pièce de Bœuf, & 'la 
couvrez de fel, defius &  defibus , &  la pliez 
dans la pape en, plufieurs doubles; faites faire . 
im trou en terre, &  l’enterrez &  la taillez là- 
dedansfept ou huit jours , fi le tems vous le per
met, pour qu’elle foit dans là dernière perfec
tion; enfuite, tirez-là, &  la mettez cuire dans- 
un marmite avec quelques hardes de lard, tran
ches de Bœuf, ognons, carotes, fines herbes.
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&  doux de girofle. RemplifTez vôtre marmite 
d’eau, &  qu’elle cuile tout doucement; étant 
cuite, dreflez-là dans fon plat, &  mettez deflus 
telle (autTe que voua jugerez à propos; oû bien 
fervez-là au naturel, chaudement. '

Autre Pièce de Bœuf à TEcarlatè, qui f i  
■ fert ordinairement pour Entremit s.

i. \ . i
Prenez une Pièce de Bœuf de la culote, la 

plus belle que vous pourrez trouver: ôtez-en tous 
les gros os fans défigurer vôtre riéce, &  la 
mettez à dégorger dans*de l’eau de puits, oû' 
autrè, pendant cinq ou fix heures; enfiiite; re- 
tirez-là, &  l’efluyez bien dans une nape ou au* 
tre linge ; faites de gros lardons de lard, &  les 
aflaifonnez de fel, poivre, fines herbes, fines, 
épices, &  du (âlpêtre, &  lardez vôtre Pièce de 
Bœuf avec une lardoire de bois ; enfuite; ayez 
trois quarterons de falpêtre pilé, firotez-en bien 
vôtre Pièce, &  l’aflaifonnez de fines herbes, 
fines épices ; prenez une grofle nape, &  y  
mettez vôtre Pièce; couvrez-là de fel, deflus 
&  deflous, &  pliez dans la nape eh plufieurs 
doubles, enterrez-là en terre pendant fix jours; 
enfuite, tirez-là, &  la mettez cuire dans une 
martnité, avec quelques bardes de lard, tran
ches de Bœuf, ognons, carotes, fines herbes &  
doux: remplirez vôtre marmite d’eau, &  qu’el
le cuife doucement:étant cuite, dreflez-là dans 
ion plat, &  mettez deflus telle faufle que vous 
jugerez à;propos ,' fervez chaudement: pour la 
fervir froide, il faut la laiflèr réfroidir dans fa 
braife , elle vous fert pour gros Entreméts.



Entrée (Tune Préce. de B&ttfy à: làJ' , .tyaife.

Prenez la culote de .Bœuf» que vous piquez 
de gros lard; ’garniflez une marmite de bardes 
de lard, & tranches dé Bœuf,.d’ognons, caro- 
Usi baftlic, tfii», latorkr, clous de girofle, 
fel &  poivre; nj&̂ teẑ y vôire Piètre d̂  .Bœuf, 
&  l’affaffonnez deffus comme deffouS, la cou
v r i t  de tranches de Boeuf.<Ss bardes de lard; 
mouillez le tout avec de l’eau % &  une boüteiU 
le de via; couvrez la. marmite, & y mettez 
ûae pâte à l’entour de la couverte, faites-là cui
re feu delTus & deffoiis l’efpace de dix heures; 
étant çuite, dégraiiJez-là proprqg^nt ; mettez-y 
une faufle hacnëe, ou un falipicon deflus, &  
fcrvez chaudement. . . .

i
Attire Entrée 4e Pièce 4e Bœuf.

\

On peut fervir une Pièce de Bœuf à demi fa* 
lée, qu’il faut empôjter proprement dans une 
marmite, avec toutes fortes de Anes épiceries, 
&  ognons: voua: remplirez la marmite d’eau; 
vous la ferez cuire * &  l’éçumerez bien. Etant 
cuite., en la dreflant dans fon plat»;vous dé
gradez un peu par-deiTuf, &  vous y  mettez 
Unelàuffe hachée, pu bien une {quffe aux an- 

s chois, &  fervez chaudement pour greffe En
trée. ;

* Pièces deBceuf) en S u rprife.

Ayez une Pièce de Bœuf de poitrine , du cà* 
té du gros bout ; garniffez une marmite de bar.

def
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des de lard &  tranche* de 8«nf, çarp^s PPttr 
pées en tranpbes, ogpons, tofijic , thin , $  
quelques fe ailles de laurier* fiqe||ez v^Çfe fféc$ 
de Bœuf, de la mettez dans vôtre marmite, &  
l’afTaifonae  ̂ de fe l., poivrç, dpus dq girofle, 
thin, baulic;achevez de la couvrir de quelques 
tranches de bœuf, &  bardes de lard, &  la fnoiiiU 
lé d'une boüteille de vin de Champagne* ou auT 
tre bon'vin blanc, de une bqQteilje d’equ, ôi la 
couvrez de fqn couvercle, dt bouché jjjpn PUr 
tour avec de la pâte ,&  la. mettez cuire feu d$fr 
fus &  deffous tout doucement ou bien dan? uq 
four ; il fane tout au moins fix à fept heures pouf 
la faire cuire; étant cuite, tirez?là, $  laperez 
bien proprement, &  en ôtez les os , &  la dreft 
fez dans'le plat* que voua voulez la fervir; ler 
vez-en une Pièce de deffus de la largeur d’unq 
affiette , foie en rond oo qn long, &  garnifle* 
le tour de ce trou, d’une farce à la crème; voua 
trouverez la manière de faire çette farce au Cha
pitre des Farçes ;&  mettez dans le trou, nu rar 
goût de petits pigeons, innocents , c’elt-à^dire, 
une compote dç petits pigeons àla cuillère; vou# 
trouverez la manière de le faire au Chapitre des 
Pigeons, ou bien d’nn ragoût de filets de tour 
tes.fortes de volailles, telles, que vous jugerez à 
propos: coupp le morceau de Bœuf, qqp vous 
avez levez bien mince, de le laifTé de la même 
grandeur;recouvrez fe trou, defofte qu’il, ne pa
reille pas avoir été ouvert ; s’il ne joint pas bien; 
mettez* y un peu de farce autour, &  la panez 
moitié partnefan, de moitié mie de pain, de ht 
mettez au four l’efpacecfun demi-quart d’heure, 
&  qu’elle ait pris une belle conlear;éunt cuite; 
nettoyez bien le bord de vôtre plat, de mettez 
eue ûuflè au. tour, telle que vous jugerez à pro

M  4 pos.
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pos, &  la fervez chaudement. On peut la gar
nir d’hâtelets , &  de petits pâtés, cela dépend 
de l’Officier qui travaille.

Autre Pièce de Bœuf, au gros fel.
Faites cuire une Pièce de Bœuf, foit de poi

trine ou de culotes ; c’ett ce que l’on fût ordi
nairement dans les grandes Maifons ; le bouillon 

‘ fertpour moüiller le jus &  coulis, &  autres em
potages qui demandent du bouillon: Vôtre Piè
ce de Bœuf au gros felétant cuite, mettez dans 
le fond de vôtre-caflerole des carotes icoupées 
en tranches fort minces, des ognoîi* de même, 
du perfil, bafilic, thin, laurier, '& ÿ mettez vô
tre Pièce de Bœuf} ce qui doit être deïïus, met- 
tez-le deflbus, &  l’aflaifonnez en abondance de 
fel , clous , -poivre , &  le gras de vôtre bouil
lon par-dfeffus ; couvrez-là, &  la mettez fur un 
petit feu modère, à celle fin qu’elle prenne le 
goût de fel ; étant prêt à fervir, tirez-là &  la 
nettoyé proprement, &  ladreflez dans ion plat, 
&  une fauilè hachée par-deflus , ou 'bien un fa- 
lipicon de jambon, ou bien une fauife aux an
chois ; vous pouvez la garnir d’hâtelets, fi on le 
juge à propos,fans être mie au gros fel: ces mê
mes fauffes peuvent fervir également.

Pièce de Bœuf à demi falèe.
Prenez une culote de Bœuf, &  la faler, avec 

fines herbes, du poivre, &  un peu de falpêtre; 
la laifler trois ou quatre jours; enfuite , la met-r 
tre dans une marmite de là grandeur, &  y met
tre des ognons, carotes, panais, fines herbes, 
feuilles de laurier, desclous; &  l’afiaifonner

en-
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encore 4e Tel, de ppivre, la remplir d’eau, &  
la faites cuire ; étant cuite, ladreffer dans un 
plat, la parer proprement, &  la garnir de per- 
lil verds, &  la fervir chaudement pour Entrée.

Bœuf à la Mode.
Ayez une tranche de Bœuf à jus, poudrezli 

deflps &  deflous de fel,, poivre , &  clous en 
poudre; pilez enfuite,dans un mortier,un cou
ple d’échalotes , oa une demi-douzaine de ro- 
camboles , bafilic, thin , &  perfil > étant bien, 
pilez, jettez deflus un bon verre de vin blanc; 
paflez le tout, &  y iaifîez mariner vôtre Bœuf 
un couple d’heures ; lardez-le enfuite de gros 
lard; mettez-le enfuite, avec votre coulis dans 
une caflèrole, avec quelques feQilles de laurier ; 
ajoütez-y un autre verre de vin blanc, &  je fai
tes cuire à petit feu. 11 fe fert ordinairement 
froid aux Entrées où à déjeuner, par tranches, 
un peu épaifles, avec perfil haché defTus.

I

Autre façon de Bœuf , à la Mode.
Prenez la noix d’un cuifleau de Bœuf ; pre

nez du lard, &  en faites des lardons, gros com*. 
me la moitié du cfoigt; afTaifonnez-les de fel, 
poivre, fines herbes, fines épices, deuxgoufies 
d’ail'hachées , perfil, ciboules ; mêles bien le 
tout enfemble, 6c lardez* en vôtre noix deBœuft 
étant lardée , garnifiez une marmite de bardes 
de lard , tranches de Bœuf, ognons coupez en 
tranches, bafilic, thin, laurier; mettez-y vôtre 
Bœuf, &  l’aflaifonnez de même par-defliis, avec, 
du fel, poivre, clous, demi-douzaine de gouf- 
fei d’ail, &  quelques verres de vin blanc: ache-

M y vez



vez de le couvrir de bardes de lard &  de tran
ches dé Bœuf. Couvrez la marmite avec foa 
couvercle4 &  un bbrd de pâte autaut',pQur qu’el- 
le ne prenne point d'air, <St la mettez cuire tout 
doucement feu deflus &  deflous , pendant dix 
heures'd’horloge. Etant cuit , ii. vous voulez' 
vous en fervir pour Entrée chaude, dreffez vô
tre Bœuf dans un plat avec ion propre îus , &  
un jus de citron , fervez chaudement. Vous le 
pouvez .couper en tranches, fi vous le jugez à 
propos; voué le pouvez auffi fervir froid, il en 
aura encore plus dégoût.
, ‘ ' - «• J

Autre Bœuf, a la Cendre.
Prenez une noix de Bœuf ; ôtez-en toutes le* 

peaux : faites - là- hacher avec un- morceau dé 
lard , un morceau de jambon ; étant bien ha
chée , aflaifonnez • là de fel-, poivre, perfil, ci
boules , qui veut dire ognons', échalotes, une 
pointe d’ail. Prenez du lard , &  le coupez en 
petit dez, avec quelques tranches de jambon 
coupé de même; ayez le» mains propres, &  pé
trifiez le tout enfemble jufqu’à ce qu’il (bit bien 
mêlé : enfuite , prenez des feüilles de papier , 
étendez-les far vôtre table, &  y mettez deuaÇ 
bardes de lard à côté l’ùne de l’autre ; mettez-y 
énfuite, vôtre Boeuf : étendez-le enlongeur, 
achevez de le couvrir de bardes de lard , oc fur 
lès côtez ; envèlopez le tour de papier, &  fi
celiez-le de maniéré qu’il ne prenne point l'air 
d’aucun côté. Remettez après celà un antre 
rang de feüiHês de papier, &  ficeliez encore 
vôtre r oûleau de viande : prenez en fuite , en 
coopte de poignées de farine, &  la détrempes 
avec dé l’eau : mettez-v vôtre roûleau de Boeuf,

9$R



afin.qu’il fe jcoàvxe bien de pâte ;. ën(ùite, met
tez de la cçndre chaude ; qui veut dire, petite 
braMe, autrement un feu modéré dans un coin, 
& y  mettez vôtre Bœuf , &  le couvrez de tnêj 
me par-deflus , le- plus qu’il vous fera poffible, 
afin que le feu ne preone point d’air. Il faut 
l’y ladTer cuire cinq à fix heures de teins. SI 
vous.^vez un four, de vôtre commodité s’y trou
ve , vous pouvez lejetter dedans. Obferveâ 
de ne le point déplier qu’il ne Ibit froid ; étant 
froid, dépfiez-^e, at le coup» par tranches, &  
le fervez froid. Si vous voulez le fervir chaud, 
vous n’aprez qo’à l’arranger dans un plat avec 
un peu de ju s&  uné eflance; & le; faites chauf
fer, dt le fervez avec un jus de citron. Je ga
rantis cette forte de Bœuf très-bonne, pourvâr 

. qu’on oblerve bien tout ce qui eft marqué ci-defc 
Tus. J.’en ai fervi en phifieurs occafions, &  l’on 
en a. été fort content. '

Côtes de Bœuf y à la fainte Menoux.
. Prenez des Côtes de Bœuf, & entre-deux ij 

* en faut lever une fauflè ; vous les bâtez bien aveé 
le plat de vôtre couperet; vous en ôtez le nerf 
& 1es parez. Ne laiflèz pas les côtes trop lon
gues; lardez-les de gros lard &  de jambon bien 
afiaifonné: étant lardées , ficelezdes avec de la 
ficelle » chacune en particulier, &  les mettez 
cuire àlabraife: étant cuites, tirez-les, déficeU 
lez-les, panez-les de mie de pain, &  les faite*
K’illefü petit feu, pour qu'elles, prennent une 

lie couleur: étant enfuite comme il faut qu’el
les foient, mettez -une remoülade dans le plat 
que voua vouiez fervir; ajoûtëz-y vos Côtes,dt 
fervez .chaudement pour Entrée, J

. Autre
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- Autres Cotes de Bœuf\ à l'Angloifè.
Prenez la pièce des Côtes ; coupez-en les Cô

tes bien minces; aplatiffez-en'bien les entre- 
deux avec le couperet; aflaifonnez-les de iel &  
de poivre; mettez-les en fuite, fur le gril, &  les 
faites bien griller; étant grillées, comme il faut, 
dreflez - les dans leur plat, mettez-y un peu de 
jus, &  fervez chaudement pour Entrée.

Entrée de tranches de Bœuf, roulées.

Il faut couper de bonnes tranches de Bœuf, 
&  les bien aplatir fur la table avec le couperet. 
On prend,, par exemple, trois ou quatre tran
ches , félon la grandeur de vôtre plat ; vous fai
tes ̂ une farce de chair de chapon, d’un morceau 
de cuifle de veau, de lard, de graille blanchie, 
de jambon cuit, de perQI, de ciboules ; de 
quelques ris de veau, de truffes, &  de cham
pignons ; le tout bien hàché &  bien aflaifonné 
de fines herbes. On y met encore trois ou qua
tre jaunes d’œufs., avec un peu de crème, de 
lait; &  après que vôtre farce elt bien hachée, * 
vous la mettez fur les tranches de Bœuf que 
vous roulez proprement ; .  enforte , qu’elles 
foient bien fermes &  d’une belle grdfieur. Vous 
les faites cuire danslabraifè, &  allez long-tems ; 
quand eljes font cuites, vous les tirez, vous en 
égoûtez la grailfe vous les coupez en déux, &  
les dreflez dans un plat du côté qu’elles ont été 
coupées, qui elt le deflus : étant rangées, vous 
y pouvez mettre quelque ragoût ou du coulis, 0 
&  rien autre, fl l’on veut. Celte farce peut fer- 
vir pour pjufieurs fortes de volailles , lorfque 
dans de grands repas on en aura beaucoup affai

re.
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re. Elle fervira aoffi pour le veau à l’efcalote, 
fricandeaux farcis, &-autres chofes. Il fe fait 
de femblables Entrées, ou hors d’œuvres, avec 
des tranchés de veau, accommodées de la mê
me manière.

Entrée âe Filets de Bœuf, aux Concombres.*
Prenez un Filet de Bœuf bien tendre ; fàites-le 

rôtir; après l’avoir bardé de lard, &  envelopé 
dans du papier, il ne faut pas qu’il foit trop 
cuit : coupez-Ie enfuite , par petites tranches 
bien minces, &  le mettez dans un plat. Pour 
ce qui eft du ragoût de Concombres, il eft mar-

3ué ci-devant à l’Article de l’Aloÿau à la braife;
fe fait de la même manière, «  l’on s’en fer? 

pour toutes fortes d’Entrées de Filets.
\

Autre Entrée de Filets de Bœuf.
On fait une autre Entrée de Filets de Bœuf 

piquez &  marinez, avec du vinaigre, fel, poi
vre , clous, thin, ognons, que vous mettez cui - 
re doucement à la broche ; &  étant cuits, 
vous les mettez dans de bon jus avec des truffes? 
&  garniflez de poulets, ou de pigeons marinez, 
ou de fricandeaux.

Filets de Bœuf Mignons, à VItalienne.
Prenez un Filet de Bœuf, ôtez-en la peau &  

le coupez en deux; coupez enfuite, vôtre Filet 
en tranches bien minces, de toute la longueur 
du Filet. Vos tranches étant coupées, aplati fTez- 
les avec le couperet, &  les faites piquer de pe
tit lard à la moitié; faites-y une farce de la ma-

* ■ niére

\



n*ére qui fuit. Prenez un morceau de rotielle dè 
y.eau, un morceau de lard, au morôeau de gratif
ie de boeuf, &  unç tétine de veau blanchie; le 
tout étant coupé.par morceaux, mettez-fe dans 
une cafierole, &  l’aflaifonnez de fel, poivre, fines 
herbes, fines épices, &  d’une pointe d’ail ; mettez 
enfoite, vôtre cq{Jprple$rlefeu ,<& îe fiâtes blam 
dur: Etant blanchi, faites hacher vôtre vian
de; 4c quand >eëe eft bien' hachée, mettez-y 
une mie de pain cuim dans du lait , avec udcoo* 
pie de jautoesdlmafs; hachez, &  mêlez bien Je 
fout enfemble. Vôtre Filet étant pique, métrez- 
le dans un pkt de fa longueur, &  l’aflàifotmeii 
de fel, poivre, fines herbes, fines épices, une 
pointe d’ail, deux jus de citron ,  avec un demi 
verre de bonne huile; laiflez-te mariner un cou
plé d’heures; ôtez enfuite, le Filet de fà mari
nade , étendez-le, &  mettez vôtre farce deflus 
de l’épàifleur d’une lame de eçûteau : reliiez en- 
fujte, vos tranches de Filets, en commençant 
par le côté qui afeft pm piqué, afin que le dard 
paroiflè : ficeliez les unes après les autres ; pre
nez une petit marmite, garmiToz-là de. bardes 
de lard, tranches d’ogaons, de jambon &  de 
veau; mettez-y vôs iilets avec leur marinade, 
{k achevez de les couvrir de tranches de veau 
&  de bardes de lard : moüillcar les après cela 
d’un couple de verres de vin blanc, &  d’un peu 
de. jus :;naetfez - les cuire feu def$s 4? de!$Kis ; 
les Filets étant cuits, tirez-les égoûter, paffez 
léur br«fe  ̂ dégmffez-lk hâêo,' mettez-là -dans 
unecaffcrole-fur un fourneau bien alumé, <& y  
mettez un pan de vôtre coatis: faices-te dimi
nuer , de manière qu’il n’en refte que ce qu’il 
vous en faut pour mettre fur vos Filets; ofcâer- 
vez que le goût fait bon, «Stfervez chaudement

pour
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pour Entrée, Si vous roulez les glacer, vous n’a
vez qu’à faire une glace avec de la rofielle de 
veau &  du jambon , &  tes glacer comme un ris 
de veau. Vota pouvez faire ces Filets Mignons, 
également avec des Filets de veau, ou des 
Filets de moutonr

, filets Mignons, d'une autre façon.
Vos Filets de Boeufs étant coupez &  piquez, 

comtAe ceux ci-devanr, éœndez-les, &  y met
tez. de la farce de l’épaifleur d’une lame deeoû- 
Seau ; rodiez vos Filets du côté qu’ils ne font 
pas piquez ; enfuite, ficellez-les ; &  étant tous 
fieelfez, mettez-les cuire à la braife : étant cuits, 
tfcrezUes égoûter, &  dreflêz-les dans leur plaq 
mettez an petit coulis par- deflus , &  fervez 
chaudement pour Entrée.

< Filet de Bœuf, à V Indienne.
Prenez un Filet de Bœuf &  le parez; faites- 

le piquer de petit lard: étant piqué, dfelez.-le 
de bout en bout, du côté qùi n eft pas piqué ; 
mettez-y du tel, poivre, fines herbes, ail haché, 
deuK jus de citron, <5t un verre de bonne huile, 
&  te laifTez mariner un roupie d’heures, fi le 
tenu vous le permet. Embrochez-1e enfuite, 
fur un hâtetet, &  fauchez à «ne broche ; faites- 
le cuire, &  l’arrofez de te marinade avec «9 
verre de vin blanc; étant cuit, tiçez'le de ht 
broche-,* ôtez-en le papier ; dreflee*le dans foh 
platuvec une fauife à l’Icafienne ,&  fervez chau
dement pour Entrée. Cette dernière fortes de 
Filets de Bœuf peut fefervir fans être tharinée, 
avec toutes forces de légumes , coma# cardobs 
d’Erpagne, ceted, chicorée, &c* ■ *

■ Idtar
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Langues de Bœufparfumées.

On les fa!e de la même manière que les Lan
gues de cochon fourrées, que l’on trouvera ci- 
après, hormis qu'il ne les faut pas échauder : on 
les laifle feulement bien tremper dans de l'eau; 
on coupe le gros bout ; &  après les avoir bien : 
effuyées » on les laie. 11 les faut laifler trois ou 
quatre jours de plus dans la faumùre: les ayant 
tirées, (i vous aVez quelque petit falé à faire, 
cette faumure vous fervira pour celé, foit que 
ce foit fanglier, ou cochon; &  dans dnq ou fix 
jours, vous pourrez faire cuire de ce  petit falé,
&  le fervir pour hors d’œuvre en Entrée, avec 
une bonne purée deflusl A l’égard de yos Lan
gues de bœuf, il faut les attacher par le petit 
bbut, & les bien ranger dans la cheminée, afin 
que la fumée les domine, jufqu a ce qu’elles 
foîent féches: elles, fe conferveront autant que 
l’on voudra, &  on les fera cuire de même que 
les Langues fourrées.

« _ $

Autre Entrée de Langues de Bœuf.
, Prenez une Langue, &  faites-là cuire avec 
tan peu .de fel, &  un bouquet de fines herbes: 
étant cuite ,^oupez-en le bout du côté de la gor
ge ; ôtez-en la peau, &  piquez-là avec du lard un 
peu long. 11 faut que la Langue ne foit pas trop 
cuite. On la fait enfuite rôtir à la broche, en 
l ’arrofant avecdu beurre,fel, poivré, de vinai
gre; étant 'cuite, on la coupe par groiTes' tran
ches, &  oh la met boüillir. un mitant dans une 
caflerole, avec Uné rémoülade compofée d’an
chois, de câpres, perfil, &  ciboules hachées 
fort menus j &  pallez le tQut.dans uq bon jusde

Bœuf»
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B&pf, avec fel, poivré', quelques rocambôles, 
&  un peu de vinaigre; & fervez pour Entrée. 
On la ièrt auffi après l'avoir coupée par tran
ches, avec un-ragoût de charnpignoas, ris de 
veau, eus d’artichaux, fel, poivre, beurre ou 
lard fondu : pn la fait mitonner dans ce ragoût, 
&  on la fert de cette manière ; il ne faut point 
l’arrofer de vinaigre en cuilant; mais feulehient 
de beurre. Les Langues de veau s’aprêtent de 
même; on les peut fervir entières avec une
poivrade, ou-une feufiè'douCe;

. / • - • • ■
Autre 'Entrée de langues de Boeuf.

. Faites-les cuire de même que ci-deflus, pour 
en ôter la peau; &  les ayant lardées de gros lar
dons, au travers de la Langue, mettez-le* à la 
braife pour les faire cuite. En lesdreflant dans 
le plat, fendez-les tout du long, afin que le lard 
paroifie proprement; mettez-y un ragoût de 
truffes par^deflus, ou dù coulis ,1e tout biendé- 
graiffé, &*fervez chaudement.

Langue de Bœuf à îa Polonoijè. •
Prenez une Langue de Bœuf, mettez-là dam -, 

de l'eau boüillante, &  la ratifiez bien pour en 
ôter la peau : faices-là cuire enfuite, à lahraife; 
étant cuite , tirez-là, &  Couvrez en deux -fans 
la fépàrer; latdez-là de citron confits, &  de 
petits morceaux de canélle: bien fins. Mettez 
un morcéau de fucre dan* tme^eafferole, avec 
un bon verre de vin, un peu de jus ; &  met
tez vôtre câf&role fur lê feu. ' Quand vôtre fu« 
cre fera fondu, mettez-y vôtre Langue, & la  
iaiflez mitonner  ̂quelques- teifts. Orcffez-là èn- 
- - i*m  H L  N  fui-
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ç^W en^SB^uffe dôqce. fpTçft.lç goût du 
Seigneur que vou%.fov«fct j ç$r;J cgge Jfaufle Of 
convient pas à tout le monde.

‘v' ~ Autre Langue âè Êœuf. '
.. .Kr^nez ppe U jg p f ^ e  ^«yf? jewez-% fur 1?

&  Ja •jatiiTeZjbi n̂ pouj O fl^ r.ja  peau; 
piqqe&là enfuue,de.œr<y lard ^ ,tra v é rs :ep 
Iffcjej? i . étant^çiÿ^e ,  laites-là .çw e;A Ia dirai?

îauffe aux anchois. Vous pouvez auflT îa p£  
ner, &  la ;faire ^fi^er?,&  fe.fetyit. avçc une 
rémoulade deflbus/ Une' autrefois, vous la 
jpijtfy&. fefvir, ç$uj>£p _ep. trançhes % panée &  
golléo., avec, uné .retpqülade deffou^ typeaui 
frôlais’,. e$ la;:eflP0apfipar irapche  ̂ to n m iiç  
«Mb .&  arwngée dapp .un, p ^ J b k g ^ t f i p  
fi>it fcprs. d?(*uvr#a £9 n® ttm.W «!iW ! haph4g 
pat4détfus, oo fre« un petjt ;çou]i*ayæ?:iun.an* 
chois ded80#,;<ktejtQPt feryi cha.^&n»JK>;. i. j
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Ceft une Pièce: de. Poitrine de fiômf» qui

qpi*
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après avoir ,é*é u n e . teutj ftotSŒf T d̂ f3 jour» -dao; J& 
feu m u re jo n ja fe it fumer l’BfpajÇôtte «j,p»>oiur 
mois ,' & on la mange. osdiliaiTqmeftt. dan*.)?! 
frais d’A vril, & füivant, par raport aux légu
mes : o n ^ r f a ic  çtfir$ £f$àr?ê0w>deflalée au 
large * pendant i’efpace de cinq ou ux heures, 
Iwyantfçfn :&> vôtre, :Piéeede jBeguf
étant cufee^bibfet*
ou: a^re^.chouxjj oo desépàtfVii; «ugawriioVUst 
tre Pièce dé B«euf^éTj«ttee‘jin£béHr?e; Ij&.ftât* 
deffusy & ^Veft^hiiW etaotsbl ifcjne awre&»< 
▼oim y p$U£$$) mettre de* petites «arotés éw* 
vées.dansM. iwttyauté. • ,j ‘ .

Entrée, âe JPtkts àe >Beét̂ '̂ <k fijMgloifii- r
■ i ..( ;! . • ... i ' , '!!.■’. ‘ ■>!

Ayez, un Filet de Rcrtrf f ou.1 b&a .upf nioifcesaj 
de noix de. fiœuf brén mortifiée y. ôteZ'-efiiei 
peaux,& les nerfs., & ies-bachez'lùc .te .dhampai 
en fuite' mettez un morceau de beurre dans une 
caflerole, & le faites fondre j étant fondu, met» 
tez-y vôtre Filet de Boeuf, & PafTaifonnez de 
fe l, poivre concafle , ciboules, perfil haché, 
pointe d’ail.. PsAtofcrtoncen4è Tramant avec 
une cuilliérë, & que tefeufo itv if. En moins 
d’un demi*quaft-.d’heurO‘ Ceià eft cuit. Tirezde 
de la caflferole, & y mettez Un petit morceau 
de beurre, & une p incéede  farine ; faites-lui 
prendre un peu de conteur » & le moüillé d’un 
peu de jus, un jus de citron i remettez-y vôtre 
Filet de Bosuf haché, & prenez garde de ne 
pas le laitier boüillir, crainte qu’il ne durciflè; 
areflez-le fur le champs dans vôtre plat, & le 
garnirez de tranches de Bœuf panées & grillées 
comme Une cotelete de mouton. On prend 
ordinairement le defiiis de la culote de Boeuf,

• : N  z on
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ou de la ûoix de Bœuf pour ces fortes de gril
lades. Ou les fait de mouton &  de veau, ega-‘ 
teinent comme de Bœuf. |

Beeft StekSy à P Angloijè.:

Ajet une culotte deBœuf, &  en levez de» * 
tranches de Vépaifleur d'une lamé de coûteaii, 
les bâtez avec le plat de vôtre couperet, &  les 1 
affaifonnez d’un peu de fel &  de poivre. Fai- 
teï-les griller fur le'champ à grand feu; prenant 
garde de ne-les pas-Jaifler deflfecher. Etant : 
grillées, dreflez-les dans leur plat avec un jus I 
à l’échalote, ou rocambole, &  fervez chaude
ment. Une sàittefois, étant grillée», vous les 
dfelerez légèrement, &  mettrez de bon beurre 
par-deffiis, faifant enlorte qu’il pénétre, &  les 
ferviiez fur le champs. Vous y pouvez preflèr 
un jus. d’orange , ou de citron.

t C H A"
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C  H  A  P  I T  R E  X I

Des Entrées de Poulardes, . .

Ëntrée de Poulartfe en Mirliton.

PlRenez une Poularde, l’épluchez, & jaflam-- 
1 bez; vuidéz-là du côté du cou: tirez-en. lest 

gros os des cuiffe*,& de l’eftoraaç. Coupez 
les pâtes de vôtre Poularde fort, proche du jar
ret, mettez dans vôtre t Poularde, du ,côjté ,d^' . 

' l’eftomac, une farce comme ;f>our des Poulardes.
‘ à ta crème, de t’épaiflèpc d’un demi-doigt :/en-> 

fuite, rempliffez-là d’un falipicop copipQfé^de. 
ris de veau, &  champignons, crêtes , petits 
œufs, truffes, &  que le tout fort d’umbon goût,
&  l’arrêtez du côté du cou, que rien n’en forte. 
Garniffez une .cafferole de quelques traques 
de Veau, d’ognons; &  enfune , de bardes^de 
lard: enfuice , mettez-y vôtre Poularde j ’eftô-- 
mac fur les bardes , & l’affaifonnez de fei, ba- 
filic, un verre de vin de Champagne, ün Ver-j 
re d’eau. Achevez de la couvrir aèffus. comme 
deffous , &  la mettez cuire feu deffus &  deffput  ̂
tout doucement; prenant garde qu’elle ne cuile 
pas trop: étant cuite, & bien blanche, tirez-fà- . 
égôûter, &  la dreffez dans fon plat. Faites def
fus l’eflomac, en tirant entre les deux coiffes, 
une ouverture avec vôtre, coût eau, de la lon
gueur,d’un doigt,* vous y mettrez deux petites 
lames de jambon cuites, de l’épaiffeur de la lamé 

' . ' NT j  de

. S.
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*  4çM 'l*fiK & -pçvom - 
qvez fait Fouverturë, mettez-y ëniujte upc au* 
tre petiteJangoqfte rtpoa-'cocnqgp tuyau #pne 
plume1, Çf long^cortme fa nknaé du doigt; 'en
tre les deux prçmigrç, pour les faire tenir ou? 
vert, &')qjre*ltecbaluK)<fce k  WgusttO^afoiflTe 
fort peu. Plus rouge vôtre jambon fera, jnieiut 
ce -fera : cnfuige, vous, -aurez une -pincée de 
perfil frit : vous donnerez quelques coups dç 
coûte^jf «bflb?; - <$ exulte i^Vôw fikàfereï. au
tour de l’ouverture, &  un peu plus vers le haut. 
SSrVâtfda Vç$-Ü** eflfenée <4ë ’jîSiJfcRHi ~<teflbus; 
t&enarittèfbiè , àu;lrefc!'Àle vents pou*
fèz1 Vô3b fsror de 'k&fi. bejl^f-CKètes, &  eOft- 
joete nhe ’lkigaîecte dfe’ Jàïnbdn aq miUeu. Oq 
péüt-ïairé des'jfl&frfét*, s& DiedoD# de cette 
^éftti focpoà. - V^ûkpodVéz aufii donner, *  vô» 
t^V pliule j la fidüfé! d’dne Tottüe^ ? ÔMa- fqârç

■ - s ; -  i*~~ • • - 1
aîtfsq , ?.. r> , r;--:-.;-.' i i :j , u ;• ••’ •

ni r « ,ir*ï'co ,noï ■ ;\> \\;. ••• . .
r 'feënéiz 'ééfc^Pfeuktfdés fine»’, fian*be?-les, 
WjulS^-le& biêB: 'ffcôpfeitient, ig^ 'vq^zdes$ 
roètftk 4fef;Rnès fifiKîâïaMe avee -à# !peü -de
W^i’ ipéffiMSfetôfc»*». -ftt> -perwe^ *fioe»
}i&be¥i; fiéev^lGéf!,J cftSimpigflOittV.A ’tfafR», 
fl̂ ÊgMp «i v«q ’ mprceaù dè heurte jh a -
çRefcMè-tèet, ^'lé'inétte^déms^lè éèrgS’ de vof 
jftjti&tdè*1; falfteÿdëe tefürfe dbp» une eaflerole, 
i^Seqh tiiofeeafi de benrre V perfil en branches, 
Ciboule», fel-j pçévfe,' ^  fines herbest;fake$ 
qûevcjt ?bu)aroés'Trient -fcietttiladohës en- le» 
tnettpnt ‘4 ’ le broche j envfeldpeâ-le* ëefcarde# 
fie lard j & d e  papiçr.' Lôrfqü-elles fèrolit eal? 
fç» jdte^ -lçtdqipi IçwpîjK,- Oty inefteq «n
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nfettt.eonrald <s^efifo*rt>cnbiéhan< «pitfc d!é-: 
<fcevie£s. .IJnêP autrefois., $ti liçn derbaphet 
1er foies d^-vot Poulardes, vous les couperet 
en j$uttre« eùienfi», monceaux * awree quelque^ 
autres feues y. iSc jd*s guétrçs r dcéotevices *. du
lard râpé, periU hachée ednqri&sy&l,' rpoivne»: 
fines épices, &  fines herbes ; le tout étant bien 
mêlé*n(èmbje, mettgz-le-daj}?.le corps de-vos 
Poufarctés', xx qé’eîW Foièmt bïànthies- dé ^mê- 
zne que d-deffusj''*ftf&Vquyetoes feront cuites, 
dreflez-lea dans leur plat, &  mettez-y un coulis 
tfécrevtcesv'&ièrv&zdesxhâuderaeiK.^' r  'T

* ■ Poulardes aux' Hwtres. > -
, ■! - ; b •/* : ' ■ • • :  -• •?
* Ifreusz.des. poulardes ,< flambez-les, -éçduchez-> 

les bien proprement, &  vuidez-lesj coupez 1er 
foies par morceaux, avec une douzaine d’Hui- 
trêsun . murcttâu tfe,. heqrre^laflâlfonii^léa'.dC 
poivre, fel, fines herbes, fines épices-, cham
pignons j>erfil,- raboutes  ̂ & ' mettez' te «but 
4*as ufie caifîerole, que vous kiffeïeziun' iba- 
menti fur tér.fea ; mettez lenodtén Cuite dansle 
Uarps ufo' nos rEoylandes ,r; &. '.finies- les •' reftirb 
eohunéY&dtv,ant, '4b • Jes'jnéttpxdi ht broehe; 
baniea l̂bsséerbardes de lard,r qne vous çouvri- 
xex dé ipapietf.ay?z> e nfatt»1 , <u s  cragafi t d’üui- 
trbè tout îprêt i^oùrqiiand. vosPoulardeu fêcoob 
Oûites ; finses te ragdût idexrette niîàwéce. Ayez 
trois douzaines ^Hsfitreb ,b fifises-ies r blanchit 
à i ’eau-4n)ürtiaDee , &  mettez^lss.:égoûter fur; tu» 
tami#, 4c 'eh rôtez lesdUijllcns; «fleura dans us? 
cafferotekne' cuil tarée d’effence" de jambon ; béni 
tette quantité. que-vo(Ut^ugerer b>propô v̂eapll 
vous n’avez qu’une Poularde, il nsfinic^as.'tantl 
d’effence} iakei-là boüillir fur le feu} déeraiflez-

N 4  -ft
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l&bieri; ^oût«z4è, & 'im te i-y  Mfiâw^o* tiai-5 
tiresy en les changeant de> cafforülé. Quand» 
Vos Poulardes feront cuites, mettez-y> vôtre ra
goût par-deffiis,. avec-Un jus der citron^ & ayez» 
loin qu’il (oit de .bon goût, pOurUes feririr en»* 
fiiite chaudementipour Entrée. ;

' ' : \ ; s ■ *•'V;jfv- ' ■ r
'fquUrfas aux Huîtres , : Z

. . :: . „ v- d'EcreviceSi i

Prenez, des Poulardes, &  les accommodez 
commeci-deflus; avec cette différence, qu’au 
lieu de meure Une' effence de jambon, vous 
mettrez un bon Coulis d’Ecrevices par-deffus, 
&  fervez- les, 'enfuite,. chaudement ppur. En
trée. t; 'j : . •&.

1 ■ > : 3 ». V ' t ‘ » • . . . - • .
Poulardes ; aux Huîtres, à ia Hoilandoife,

»AyeZ des Poulardes * accommodez-jes comme' 
ci-devant; faites-les cuire à la broche, <& faites 
vôcm ragoûr d’Huîtres de cette manière. Bdan- 
chifîbr. vos Huîtres K:en, telle quahtité que vous, 
jugérezit propos; étant blanchies, épluchez les- 
barbes; .& ôtez-enle» durillons ;, apte dans une 
caflfeù'ole de bon beurre , une pincée de farine., 
& une goûte de jus y affaifonnez je tout de fely 
poivre, . mufcadet,. avec un filet de vinaigre, &  
mettez la cafferole deffus le fourneau : la fauflfo 
étant liée, mettez-y. vos Huîtres, &  obfervez 
qu’elles foient.de bon goût. Quand vos Pou-: 
lardes feront cuites, dreffez-Ies dans leur plat, 
mettez, le ragoût d’Iiuitres par-deffus, &  fervez-; 
les chaudement.

Au-
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• Autre Entrée-de Poulardes.

Une autrefois, faites feulement blanchir vos 
Huitres dans .leur eau,que vousgtMd«*ez ; épia* 
chez-les comme ci-deflus ; &  l’eap étant repo- 
fé e ,  mettez-en une. partie dansune caflerole 
bien étamée , avec up couple d’ançhpis hanchez, 
&  un peu de jus ;, faites*les enfùitp boüillir 
après quoi, mettez-y du beurre, dont un mor
ceau. toit, manié dans la farine; la faufle étant 
liée , mettez-ÿ vos Huitres : étape prêt à fervir , 
dreflez vos Poulardes, &  mettez [©.ragoût d’Hui- 
tres par-defTus, avec un jus de citron ,, &  feryez 
chaudement pour Epurée. Une autrefois, voua
L  pouvez mettre du perfil. blanchi &  hachée 

une autrefois-, des citrons ^oupejt en pe-, 
tics des. i . ii '

Poulardes aux Huitres Flamande.
.. Accommodez vos Poulardescomme ci-def- 
fus, &  faites.v&re;ragoût dejtqtjte; manière; 
faites blanchir vos. Huitres danaJetpjeau, que 
vous garderez, &  épluchez-les.comme ci-def; 
fus, jpettez une.pame.de (eur eau dans une ca£ ,  
ferole, avec quatre Jaunes d’oeuft, un morceau ~ 
de beurre , p e rd , éftragon , le tout bien blan
chi, &  bâché du ieitron coupez co dez , im an
chois haché , du fel, poivre , &  mufcade; après 
quoi, mettez vosHW®* fur lcfeu , &  prenez 
garde que la faufle ne tourne pas : lorfque vos 
Poulardes feront cuites, débroehez-les, &  déta
chez les ailes, &  les cuifles, &  qu’elles relient au 
corps, çifelez l’eflojnac, $ ;écrafçZ’le entre dewç 
plats; enfuite, mettez vôtre rêgoût d’Iiuitrea 

.............. ... -itVt
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par - défiés que cdàifpâ.d'unbon goût,
&  fervez-les enfuite chaudement pour Entrée. j

- » Pm/arde à k  Mmpiotem/
- i -f i !"• vl ; i!-'̂  ‘.-H ?t‘‘> . ■. > ^
■ Prenez nue poularde, ’ & ïa  flambez*- vuidezw 
h ,  trouffez4M i&itoifiètô»fiarfakraifo*!
&  è ï d ^  v :ftHCès-la-pî uei: de’pèwPla^d'; étant? 
piquée, fiftidta-tt fat 1* td3$ydfci mette® dan*%s 
eorpé M  petit ragoût- dé HsdoStèatt, ehasnpi  ̂
gD©nv; t&Rt&pti WGti*‘dn âVéZ;,:4fr^ lq â è *  . 
cüé- idf^klttijx ^ mutiez 'i >&>' bûirè ^dsnt-utté 
càfléfole atfetfdes blrdw  àé lard j fetygÿbêùy
#  dè yehtf *:" «taule1 cfoite -, drez-là,: &  jy^aàôué» | 
mue cuiHérfa! ée-boiüMôn ̂  -ffeiteiJque calii dojme
un côûpfe defcoiâltons-j an&ite \ pàffe* -co-hnüiU 
]0n dans un tamis de foie, &  le dégraifleipbie*} 
remettez ce bouillon fur le feu ,&  le laifl| boüil- 

s fir'lufqafo&^ra dUviéttŝ eUS£hramei1ÿVi& fen* 
fuite , mettez-y vôtre Poularde , &  mettez le 
lard dans JéTStëaméî , le;Met*ez ftir dtt-dîen- 

" dres Uhafûdesy-afïn’ qu'il/fé1 ̂ âeé7 ctortiaie d* faut"; 
étant' prêt 4  -ferVir, mettez une' effénce demain- 
bon, e è  bien nâe feùfib à ritàfienbe dam-' Vôtre 
pfatj &  édfiii^V'vôtre Pôèlàrdé défiés, dt ibr- 
vezohaudétaene poar Entrée. ' i ,•

 ̂ » Cl 3. 8̂ j L*i p i ■ ' p i.*'r. *< f \ J* * .> ^

* ~ Pttàlat&'iïT Jcbiet % à ifi ürtybes • * •
Prenez ode'Peuktfde, ddmbez-ki, épluchez^

Kt , &  la vuidéZ prbpremetit i«iettez jé fdie def.< J
fhs la tablé, : avec du lard tajië  ̂gérfil j e&ôuie* * 
fel, poivré, fines herbes ; fidUs^épioès, utt mor-> 
beau de béurié biien haêhérfemèmble : èafioitféj 
mettez le toutefois le corps dé vôtrePoüïa*d<e,
Cf la faites refaire dans une cafiêrole avec de

bon



bon-benne, perfft eir branches, âbôuJes, fel, 
poivre, fines herbes, &  furrtout qu’elle fait bien 
blanche, &  bien ronde ; mettçz-là à la broche* 
&  laplfee ,.^Vivçlope&de Canotes dèjard, St de 
feuilles de papier, Une autrefois, vous ne tpi- 
■ çkànfmmrte f«e,-vous4e couper feulement en 
quatre i»u cinq , avec quelques autres, &  de» 
meu -d’̂ chia, jk aflaifonnez comme le» autre»
cifdev«iit  ̂ ftrene» de l’Achia, autant que vous 
jagjesezè propos; coup ez-làefl fileta,-<St la far» 
tes''b tancer à l ’eao4>«fiiMahte :•éuadSblaachis, 
jjwfcopz-ladansTeautfitoide; enflnte, la mette» 
égoûter for un tamisÿ ica ni égoûtée, vous 1» 
ffcetce» dans une oài&rOle avec du jus, &  do 
çiüuüs, •& la ÊdteS' botdlir un boüdlon ; &1» 
Poularde éuajt <tiice,r v6U8 la mettez, dans foa 
plat, &  vôtre ragoût d’Achia par-rdefliis, &  que 
cela ait du go&^q&afe l  àkçü;, &<&& léger, afia 
que celàpuilTe dater la vue des Convieg, &  1» 
fervtgobaademoati pour Entrée. : > :

• ' '.;i -r*  ̂ , *,

Fotiiardes aux , àïa broche*
i

prenez des Poulardes , <5c les aedpnmiode* 
sent coawrte joette# ^devant ; jfa fy a  que le ra
goût qui di|)angue :*ydz des Maingott ,-plus ten
dres que - vous ' pouvez; trouver ;! levez la chài» 
de nos Maingots par filets ; prenez ce qui efi; 
dedans ? &  faites blanûhir le tout* eafemble à 

• l’eau bouillante ; mettez-les enfuite à l’eau fraî
che , <§f les Jnectezégouter defihs un tamis; 3p 
pnfuite, mettez-les dans une cafierole avec une 
effence de jambon,& $ &  faites bofiiHfr: un boiiil- 

j &  quand Vos PcWlardes font cuites, vou» 
les ckfffe# dedans 4eurfiqt, &rtettez vos Main- 
-  * '

N
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eots par rdeflu*. ,  &  feriez chaudement jtour 
Entrée.
*> • • ( ' * •' • ' 9" *

Poularàesaux Anchois, à la broche.
( * •

Prenez des Poulardes., &  les accommodez 
comme celles ci-devant, &  les mettez à la bro
che; prenez des Anfchois, &  les.lavez, &  en 
hachez un couple; &  les. autres, vous les cou
pez en filets: ceux qui font hachez, vous les 
mettez dans une. caflèroie avec de bon coulis, 
&  du jus. , .& un jus de citron. Vos Poulardes 
étant cuites, tirez-les de la.broche, &  les dref- 
fez dans leur, plat ; mettez le coulis d’Anchois, 
par-deflqs , .  &  arrangez vos Anchois en filets 
par-deflus,  &  fervez chaudement pour Entrée.

Poularde àVEchalote.
Prenez une Poularde,  &  l'accommodez tout 

comme celles ci-devant,outre que vous mettrez 
un peu d’échalôces dans la faite : vôtre Poular
de étant cuite, tirez-là , &  y mettez une faufie 
à l’Echalote , qu’il faut faire ainfi. Prenez des 
Échalotes bien hachées $ mettez-les dans une 
caflerole', avec du jus, &  du. coulis, vu jus de 
citron, poivre concafle, &  drefiez vôtre Poular
de, &  vôtre faufle à l’Echalotes par-defius, & 
fervez chaudement pour Entrée.

Poulardes en Botines.
Ces fortes d’Entrées ne, fe fervent ordinaire

ment que dans les grands repas. Prenez trois 
belles Poulardes , flambez*les légèrement, le

vez-
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vez-enles cuifles, &  faites enfortequ’il y relie 
de la peau àqtant qu’il fe pourra; jenfüipe, voua 
-levez les aîles, &  vdus laiiïez les ailerons; il ne 
-faut point laiflèr de peau aux ailes, afin qu’on 
les puifle bien piquer; faites la même cérémonie ( 
ii toutes yos Poulardes : vous prenez enfuite les 
eftomâcs qui relient, <& coupez la chair en dez 
avec ce qui refte fur la earcafle ; enfuite, voue 
prenez-vos cuifles, &  en tirez les gros os, &  la 
trhdr, fans ofiènfer la peau, &  vous laiflèzufc 
petit bout des bouts de la cuifle, comme un mais* 
<he d’une côtelette à îa cuiffe ; enfuite , vous 
mettez cette chair de cuifle en petits dez , avec 

- des champignons, quelques filets de perdrix ,• &  
du jambon coupé eh péris dez ; ajoutez-y des 
ris de veau, &  des truffes ,perfil, ciboules, un 
peu de lard râpé, fel, poivre ,  fines herbes, fi
nes épices ; & voua mettez le tout un moment 
deflus le feu; voyez fi le tout eil de bon goût,
&  y mettez un fus dé citron ; enfuite , vous éten
dez la peau de vos cuifles,‘ &  vous mettez de 
ce falipicon dans chaque cuifle ;&  enfuite , vous 
les coufez ; après-quoi, vous-les mettez cuire 
dans une petite braife : voici la maniéré de fai
re cette braife. Prenez une caflerolej &  la gar- 
nHTez de bardes de lard, &  de tranches de veau ;
&  enfuite,- arrangez-y vos cuifles , & les aflai- 
fonnez, &  les achevez de coüvrir; faites-îes cai» 
te /  &  les mouillez de bon boüiüon , &  qu’elles 
né cuifent pas trop étant cuites, tirez-Ies égoÊ- 

êr j dreflez-les- dans leur plat, &  vous,mettez 
uneelfence dejambon deflus, &  les fervez chau
dement pour Entrée. Une autrefois , au lieu 
de falipicon, vous pouvez vous fervir de farce,
&  les- faire piquer de petit l a r d &  Tes autres 

, aufii, û vous vouléï. - t j
• • En-
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Entrée d'JUes dt Poulardes. ~ ? 

Pour ce qui recarde les Aile*. de Poulardes
quand dks m s piquésee, vws,Iefff mette», Qtâre 

'dans une caflerole* avec des tranche* dev eau, &  
de jambon , un coupledognôns,, trois ou qua
tre clouxde ̂ irefl.e* ^  i>0.b boiiiyQn : é^nt çtat 
tes, voua les çirçz de la'ctfferofe, &  les tenç  ̂
chaudement! paflèz Je boftllon cw eMëacgit çi»- 
tes, &  le  degr^ez ,bienJjen/uke , ; vous fe i&  
mettez far le fep , St le laffiçz, hoiiiljir jufqiÿà ;ce 
qu’il devienne en caramiefc; •_ prenez, foin qy’ii 'pé 
devienne pat apir enfgitÊ,. ypui. y  anrjtqgj  ̂
vos Ailes, le lard fût le.caramel, &  lçp iqemp 
fer des cendre  ̂ chaudes,: ahn .qu’i| le.gilaoe[tq«f 
doucement,» étantp;êtàferyir ,.fî elley^nefonf 
pas aiTés glacées, mettez-les un peudçfliisle feu i 
mais ne Tes quittez pas, il voua, voulez «ju’eljep 
foient bien ,, St.vous les.fçrvez ayec uge’çflpiij- 
c e , ou bien iVout: mettez, un peu. decaulis* jk 
du je t dans la caflerpleoù  elle# ont cuites * Of 
un peu de ho&Hon, St un jus de .citron j 1? 
dégraiflez bien , &-la paffe» dans un rajmsdp 
ibie , Se la mettes dans le plat que vous deveÿ 
iêrvir, Se les Aile» deffus ; que celà foit de bôp 
goût, Ss fervez chaudement pour Entrée* 'Vous 
les pouvez ferVir avec un ragoût de chicorée* 
ou dé celeriâ , ou de cardons d’Efpagne,  ou 
de laituës, ou de montaas de chicons, oudç 
côtons de pourpier, ou de pointes d’alpergesj 
celà dépend de l’Officier qui travaille.

Poularde à la Tartare*
Epluchez bien upe Poularde, &  la çoapeé 

en deux., &  la bâtez avec.Je j l i t  du couperet;
‘ “  ènfui*
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Hïeie«-Jà <fê f unp caflèrete, evecdc»
b*fde$;de lard* fe l, .poivre, fiqea épices, fine# 
berbefti ,-ciboules, & la mettez cuire .tout
doucement, juîqu’ifçc (Qu’elle, foit prefque cuite ̂  
egftüte^vous la panez*,» la faites griller fur lé 
grili Qfefefy** qu’elle, ait uoefeglle couleur; em 
Wtte.j .yoqs M kcvez avec ( une s rémotiladè, ça 
bich avec-,.du . jus, &  un jus de.citre.n.par'del- 
fiw, <& feryez çbaüde^ent; pour Entrée. Votif 
la pouvez accommoder avec du beurre.Çu* voua 
iêrvir de lard.

Poularde dccôtnpagnée, à la 'broche,
• ;. épluchesJjreu,.uqe_ P oulard eL<5$Ia:vuide*| 
enfuite ,. .tirez-les.os de d’eftom.aç de. la Penta* 
de j. jft. faut .avoir tout prêt .'us petit ragoûç de 
petits, pigeops à.la.cuilliere, avec, des crêtes * 
champignons, truffes, &  le mettez dans Je corps 
de vôtre Poularde, &  bouchez-là par les deux 
bouts ,; avçc^on peude farce* eoÇiipe, mettez-lâ 
à la broché, enveiopée de bardes de lard, &  de 
fquiljes de papif .̂i. laites un ragoût de ris de 
veau, de champigàçns., de crêtes, de aueuês 
d’é.crevicésj je tout marqué dans une csfferolej 
vous y mettez use cuillerée*, de bopne eflènce* 
&  boq jus, &  vous le mettez cuire» enfuite, » 
(fut ayoïr yne demi-douzaine d'éçrevices % $  
mre. derm douzaiue de ris de ve*u, piquez, 
glacez de; la mêm,e manière qpe je .marque les 
ailes de Poulardes; vôtre Poularde. étan{ cuite, 
vous la, débrotcbez, & la débandez, oc ladreflez 
dan? fou, plat i & vôtre ragoût étant de hon 
goût., ôi bien dégraiffé, mettez:y un jus .de ci* 
trpn, <St dreflçz .par-deffus vôtre Poularde, â f 
les ris de.vw ^.aw iour, &  les écrevices aufli: 

•.i * ois.
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Obférvez <pf*dprès <jue vos écreviôes (bot coites, 
il eri faut éplucher la queùë, &  mettre un petit 
falipicon dans le corps de vosécre vices fait avec 
champignons, truffes, poufferons, &  mouillé 
avec un peu de coulis; enfuite, vous empliffez 
lé corps des écrevices, &  les mettez dans un 
petit aflàïfonnemenr, pour qu'elles prennent du 
goût; après, vous les mettez autour de vôtre 
Poularde, entre chaque ris de veau une écrevi- 
ce, &  fervèz chaudement pour Entrée.

Poularde a la Jamaïque.
Ayez une Poularde, trouflëz-là, &  mettez un 

petit ragoût dans le corps, ât envèlopezdà de 
tardes de lard, &  de pâpier; mettez-là à la bro« 
cbe, &  quand elle eft cüite, vous la fervez avec 
une faufle hachée, où bien un ragoût deffus, où 

, Cé que'Vousjugerez à propos.

Poulardes aux Truffesy à la broche.,
'■  Prenez des Poulardes les plus fines que vous 
pourrez trouver y épluchez* les bien, & le s  vui- 
déz proprement; râpez du lard fur -une affiet- 
tè'; péléz un couplé de Truffes verte, lavez-les 
bien, &  les hachez; metteZ-les fur le lard râpé 
avee du perfit, ôt-de la ciboule hachée, &  tant- 
foit*peu de bazilfe , &  les foies de vos Poular
des bien haChéz, &  affaifônnez de fel, poivre, 
un morceau de beurré; - mèléz le tout enfemble, 
&  le mettez dans le corps de vos Poulardes, &  
lès faites défaire datas Une cafieroke avec de bon 
beurre , persil!, ciboules, fè l, poivre: 'étant 
bien rondesy &  bien blanches, ficellez-les , Ôc 
le» ènvelopez dé barde* de lard/ &  les pliez de

feiiil-



feüillés de papier, &  les mettre cuire à petit 
feti ; peleZ dèsTruffes vertes', & lés: lavez bien; 
coupèz-les par tranches, & lé s  mettez dans une 
-dàfferoïe ,* avecdu jus de veau , &  les mettez 
mitonner à petit fèu; afl&iibnaez de fel, poi
vre, le tout modérément: étant cuites , liez vô
tre tagüét.decQutis. Des Poulardes étaqtcuites,  
tirez*les de la broche, &  les débardez, &  le* 
dreflèz proprement dans lé Jdàf, où vous voulez 
tes fervir; voyez qùe le ragoût foit d’un bon 
voôt, ôrqu*il aic de la pointe: jettéz- le deflûs 

sPoulardfcs, &  fervez chaudement pourEn-
trée.

■ Foufordes aux Moujferotis.
; Prenez de» Poulardes fines, &  les habillez de 
même que celles aux truffes ; ratiffez-les, &  y met
tez un peu de Mouflerons, duperfil, de la ci* 
boule, &  vanc-lbit'peu de bafilic, &  les foies de 
■ vos Poulardes affaifonnez de fel, poivre, le 
totat bien>haché, &  mêlé enfemble, &  lè^aaet- 
réz dans le ĉorps de vos Poulardes; faites}-les 
refaire dans -une caflerole avec un morceau de 
béurrë, parfit, ciboules, fol, bafilic : étant re? 
foites , ficeüèz-lgs, &  les mettez à la broche '; 
envelopez-les de bardes de lard &  dé papier,- &  
les mettez cuire à petit feu. Faites un ragoût 
dexMouflerons de cette manière; fi ce font des 
Mâufférôns fecs-, faîtes-les tremper dans de l’èau 
tiède, pendant une heure où deux; enfuite, ti
rez-le;, ôç les mettez, dans uoe caflerole, avec 
du jus dé veau , ■ & les laiffez mitonner k petit 
feu ; ayant mitonné nn quart-d’heure, liez- lea 
id’ un coulis de veau  ̂ &  de jambon. Les Poular
des étaûc'cuités , tirez*les de U broché, &  lès 
'■ >Tm« /// . O  dé-
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sldbprdes fef jÿppiüîteqa.t èm  )Pflî*
m  mmdes - w é ^ f e r o r » T«y«z t “* fe tfia fe  j
d« Mon^rps# £** 4? bongpût* m «tfl «K ds j 
l i  ppintse* mettez-kpsrrdeflûs yqb £ç»«krds*.
differve? chaudement poqr Entrée. ,
, V . . , '

r F o td m k s a u x fia e s  h e rb e s, à  la b ro ç b e .

:. Pcen#* de* Pputodes 6ns»* épluehezrte » 4  !
ks.veidez pcoprcpœPt i satjflôz du lafd, uo pet i 
dejambou bien haché, que vous mettrez » w  
le fcrd rspé ,  oo peu dé bafiljc, do p etfl,& < d e. 
la ciboule, les foies des Poulardes hachez; afi- 
faifonnez de fel, poivre; mêlez le tout enfean- 
ble, &  lç meWÇ* <^çs k  cprps de fos Poular* 
des , & arrêtez-les par les deux bouts, &  pour 
empêcher que petit aflaUbtmement æ  forte:
•vous obfervevez qu’il ne faut jamais couper les 1 
boutons; faites-te* refaire dans une caffexole, 
avecu n  morceau de beurre, pe?61, ciboules, 
le wut a i branche, & les faites embrocher, ce- 
«dopées de bardes, de lard, <5t pliées de feüiUes 
de papier, <& tes mettez cuire i  petit feu: étant 
coites,. tiresü-les&  les débsrdez, <Sc les dreflèz j 
propremeotdan* l,e plat que vous voulez fervir, !
fSc jettez deffu* une eflènee de jamboo, &  feiw !
xez chaudement pour Entrés.

foptlardes aux C^amhrçsfarxîi, à la

Pjfeje? des Poulardes fiqef,  ép ique*!** , f t  
t e  vuidez proprement, en ô ter J’e fto œ a ç ,#  
les mettez la chpp for que table avec
« w f e j w t f H P a  àu iaç4 fclaaç&, w * & m
:J ' / .  .de
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de veau blanchie, de» Champignon* , «m peu dp 
perfil, de de ciboules, taat-foit^peuae fines hep- 
les , &  fines épices , trois *ou quatre jaünea 
d'œufs, de la mie de pain ctiite dans la crême  ̂
ou du lait: étant froide-, mettez-là avec la far
ce ; hachez bien le tout enfemble, &  en farcif- 
fez vos Poularde*, & gàrdea on peu de farce, 
pour farcir vos Concombres ; arrêtez-les par les 
deux bouts; faites-les refaire comme les autre* 
ci-devant ; paflfez une brochette au travers des. 
euifles. &  les mettez à la broche, eavelope* 
de bardes de lard, & les pliez de papier, & lès 
mette* cuire b petit feu. Vos Poulardes étant 
coites tirez - les , &  les drcflez proprement 
dans leur plat; «nfitite, tire* vos Concombres 
égoûtcr, & les mettez au cour de vôtre PoûUr* 
d e , À  jetiez une eflence par-defibs, de uni 
jus de citron, & fervez chaudement pour Bd* 
urée, ' /  >.

N B . L’on accommode jet Chapons/de mé* 
me que les Poulardes, qui font marquées ei- 
deffus.

• Fôutanks à ritaJkrme, à k  t&ddrt.
Prenez des Poulardes, &  les épluchez, f ir  

VUide2 comme ceux cî-deVant-, prenez dupez* 
fil, &  de la ciboule, Champignons, truffes, leq 
foies de vos Poulardes, du lard râpé, un mor
ceau de bon beurre, des fines herbes, des fi» 
nés épices ; hache* je tout enfemble, de lé mots 

'  tu* dops le corps de vos Poulardes ; arrêtez- le* 
pis deux bout*: «nfifite, fkites-le* refaire datif 
une caflèrole, comme if eft marqué Ci-devant* 
enfiike, mettez-tes à la broche, «  les plie* é# 
fcfffdtsdS fard, fit de papier/ Vos Poaiardea

O *- étant



.&ajQt-cuite>, débrocbca-len, & le* dreflèz dan« 
leur plat, âc vôtre làuile par-defîu^ voyez qu'el
les fpient de hou g o û t , & ferve* ehatidemenc 
oour Ëntrée. Vous trouverez la manière de la 
Lire. aux. Chapitres des Sauflès,  &  Coulis.

Autre Entrée de Poularde, à VItalienne.
" *• . i-t • j  ̂ «* , • *

Prenez une. Poularde;; habillez-là,. comme, 
celles ci - devant, faites-là refaire, -dans une caf- 
ferole, conjroçles. autres ; excepté qu’il ne faut 
ppint mettre de beurre; vous mettrez de l’hui- 
ja ,  &  dh.citr&i: étant, refaite y yousla ®étiez 
à,la broche, pliez de bardes de lard, &  de.pa» 
piçr. Vos Poulardes étant cuites ÿ tirez-les, .& 
I^.dé^açdez-} dreflez-)es dans leur. plat, propre
ment, mettez une fauflb à l’Italienne par-def- 
£»$>; &  ferve* chaudement poûr.Entrée: vous 
trouverez la manière de la faire, au Chapitre 

A f  •. n ' .
r . : i .. • v : *

T outardes S la Bourgeotjè.
Prenez des Ppulardes , épjuéheg-J$i propre

ment, lès flambez'& lès vuidez, hachez-en leurs 
f&ies avec an morceau de beurre ; ai&ifonnezrles 
defe}&  de poivre, perfil, & eiboules.hachéès; 
mêlez bien le tput. en&mbie, &  le. mettez dans 
le.oorj» de vos Poulardes, &. l’arrêtez par les 
deux bouts; mettez dans une caflèrole un mor- 
ceau debeurre, un petit ognon.coupé en tran- 
ehes*, du perfll eqf brapehes ; mettez-vôtre cafle- 
tole fur le.feu , &  quand le beurre, fera fondu, 
mettez-y y os Poulardes fùr le dos , &.enfuitè 
fur les cotez, &  puis , fur l’eftomac:,étant blan
ches .&  biorj rondes, poudreries dW j peu de
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fel, dé poivre, &  lesmoüillez d’an peud’eau, 
une barde de lard par-deffas, &  les faites cnire 
tout doucement: étant cuites, tirez-leségoûter, 
dreflèz-les dans leur plat, &  puis, iy mettez une 
faufle au perftl par^deflus, &  fervez chaudement.’ 
Une autrefois, vous y pouvez mettre une fàof- 
fe aux anchois, ou bien un ragoûtd’huitres, ou 
bien une'ravigotte, ou une iaufle à TEfpagno- 
le , ou à l’Italienne. Vous pouvez faire ae mê
me des chapons, poulets , * pigeons ,- &  per
dreaux. Vous trouverez la manière de faire la' 
faufle au perfil en plufîeürs endroits; ou ci-def* 
fus, &  la faufle à l’Italienne, au Chapitre des 
Saufffes.

•. * » . ‘ -

Autre Poularde 9 à l'Italienne.
Accommodez-là comme les autres ci-devànt, 

il n’y. a que la faufle qu ien ;fait la diftffi&ioo. 
Prenez un peu de-peild, d’eftragon , un peu 
de,ciboule bien hachée:' mettez-le tout dans 
une caflerole; un verre aé vin dé Champagne, 
un jus de citron, un couple dé rocambolès, un' 
peU de bafllic, un couple de cuillers à dégraif- 
fer d’eflence dé jambon , une pincée de poivré,1 
concafle, Une cuillerée de bonne huile*, le tout 
ayant fait uii bouillon, goâftz , &  obfervez que'. 
le goût foit relevé par le citron; mettez vôtre 
faufle dans le plat, &  vos 'Poulardes deflus. 
On fait des Poulardes de cette façon , en lès 
dépéçànt. Quand vos Poulardes font- cuites , 
vous les tirez, &  les coupez en filets, ou par 
cuiflfes. Elles font excellentes à la faufle à l’Ica- - 
lieane, ou bien en filets; celà'dépend du goût.

O 3 Pvu-
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téià tiél M cbfpan, (ri OdUnthei.

Prenezdes Paillardes, félon la quantité d$ 
Galantines que vous voulez faire; car .chaque 
Poularde fonae une Galantine; fiambeztles, 
les épluchez proprement ; enluite, fendez-les 
par-deflus le qos : §tezten la pgau, le plus pro
prement que vous, pourrez v Qf prenez garde de 
l a  calfer \ enfuite, prenez les blancs de vot 
''volailles, &  les coupez en filets» avec du jam* 
bon .en filets, du lardon filets, $  dgs pi$ache* 
«n filets; arangez le tout fur un plat: prenez le 
reliant de la chair dp voa Poulardes, avec 
pne noix de veau , un morceau de lard, uq 
morceau de graifie de bcçuf, uq morceau de 
jambon; coupez le fout en petits morceaux, &  
(omettez fur une table; avec perfil, ciboules, 
fioes hefbes, finjp épices, fel, poivre ; hachez 
bien le tout eniemble ,  &  y mettez quelques 
moues d’cçufs; pilez le. tout dans un mortier, 
Ot ©bferve» que vfitre farce foit d'un .boa goût; 
eqfui$e> étendez vos peaux de Poulardes.fur une 
taUe , à  y faites un 1k de farce en dedans 
de la. peau, dç toute leur étendue; .enfuite, 
Tous m)tes un filet, du blanc dé yo* poulardes,

2ue y pu* avez çou(£t un filet de jambon, un 
'  let de lard, un filet de piuacbes, un filet de 

jaunesd’ecufs durs, fi vous Vous çnfervez jpou? 
de* $ptremét* froids; enfuite, qo lit de farce 
par-defius ; vous continuez de mêp» jufipi’à ce 
eue vos peaux de poulardes (oient pleines; en, 
fuite, vous faites rejoindre vos peaux de Pour 
lardes, conpne fi.elles étaient entières ; vous 
les coulez bieft ; ejifuué, vous prenez uné mar, 
Id tf li  garnifiez-là de.bardes de la rd , &  de

 ̂ wm*



trinche» dé veau j  arrange 2-y Vos PdtrféhJé» ( 
&  le» afiaifomég. Acwbëz de lé» eoüVrhr 
deflus comme deHous $ mettez-y une demi bou
teille de bott via blaflêj tjèelqiiés gouflê» d’ail, 
du boüillon, &  le» mettez cuire, feu deflu» &  
dèfibai toatdoacémertt; pr'mtz gthle (Wftfôes 
ae eoifest pas trop: étant cokes* 0tez4é* d9 
feuj &  le» jaflfet réfmîder dans 1m » bradé, afin 
qu’elle» prennent du goût; V o ü s  toi fervot éttc' 
tiéro, ou ftir êet ferviette» bît&tiéetdû bièitf 
coupées en tranches, oit pour fervir de 
nhbres i  qu&lqu’autre» gros Eutfettétr: èlje» fe' 
fervent la u d e s , fi l’on lé» fera pour Eatréfe < 
avec un eflèéce de jambon pat-deflbs * du béé*' 
coupée* en tranché», avec une eflfehcé̂

' 1
Poulardes à la Pajfepierre, -*■

\ Prenez de» Poularde» j écluch«z>le» bietfptp*
[ prèmerft, &  les vnidez ; hachez les foies ,avéc un 
f peu de lard râpé, un morceau de beurre, cham- 
1 pignonsfines herbes, perfll, ciboules, fel, poi- 
! vire, fine» épice»; hachez bien lé tout èrifemblè,.
| âe témetfes» déni le corps dé vôtre Pdcrfàrde;&'

la faites refaire, comme il eft marqué ct-ae-: 
vitit j ènfalte, méttêi-là à' la broché , &  la pliëi 
dè bardes dé tard, &  de papier : prenez énfïrîté' 

; de la Paflepierrë, éplachez-fâ, & jettèz Ce qui ’
| lè trouve dur, &  la faites btiftehir à fedu
; . bofiftfônté ; après, rnetcez-flr à l’eau fraidfté ;
| etififite, metfcez-fe dans unè Caffleroîè aVec une-' 
!. demi-câfflërée i pot? de jus, ât une dèmi-cuil-
! Itérée dè confis de jambon , &  faite* bôtfïllir lé '
| téut un moment; a  vhs Poulardes étant cüitès,
l tâ tz- fe è é fc  le# débsxàei $ vous lé» dfeflfez -
[ O 4 dans'



dans vôtre plat, &  yôçre P^flepierre défions, 
&  fervez chaudemeatpour Eottée,.
- . *.*•*.» y
, Poulardes à la Orifte-Marine.

H . , ». ** * - . •
. Prenez des Poulardes, &  les .accommodez 
compté les autres ci-devant; mais, prenez de la 
Çhrifte-Marinç , &  la. faites blanchie .) étant 
blanchie , mettçz-là dans l’eau fraiche, &  l’é
pluchez proprement, &  la mettez dans une 
caflerole , avec une demi-cuillerée; de .jus, &  
une deipi-cuillerée d’eflènee} mettez le .tout fur 
Iç-féu, &  le faites boiiülir un moment:: voyez 
qtfelje (bit de bon. goût. Vos Poulardes étant 
cuites, drefTeg la Chrifte-Marine., &  vos Pou-, 
lardes par-deflus , &  fervez chaudement pour 
Entrée» v . '

Poulàrdes aux fines herbes , aux Ogrrns 
à la broche.

Prenez.des Poulardes, éplùchez-les bien, &  
les vuidez; prenez énfuite les foies de vos Pou
lardes avec du perfil, ciboules, fines herbes,, fi
nes épices, fel, poivre, du lard râpé, un mor
ceau de beurre, te  tout bien haché ; mettéz-le, 
dans le corps de vôtre Poularde., &  l’arrêtez, 
par les deux bouts, afin que, raflaifonnepient ne 
forte point : faites-là refaire dans une .cafierolé» 
comme les siutre ci-devant: enfuitë, mettez-là. 
à la broche, &  l’envelopez de bardes de lard, 
&  de feuilles dç papier, &  la mettez cuire à 
petit feu; prenez deux ou trois douzaines de 
petit Ognons ; épluçhez-les, &  les fûtes blan-.
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çhir;. étant blanchis , mettez-les dans l'eau frai-' 
che; mettez-les enfrnte. dans une cafferole avec* 
de bon boiiillon : étant prefque cuites, liez-là 
d’une bonne eflènce de jatnbon, &  achevez de 
les faire cuire doucement : étant cuits, dégraif- 
féz-les bien, &  y mettez un jus de citron: .vos 
Poulardes étant cuites, tirez-les de la broché,v 
&  iesdreffez proprement dans le plat où. vouai 
les voulez Ternir, &  jettez les Ognons fur vos* 
Poulardes; voyez que l’eflence foit d’un.bon» 
goût, &  fervez chaudement pour Entrée. . On» 
peut faire de même des Chapons aux fines her*: 
bes, &  aux Ognons, à'ia broche; » / .

V  . i ■ . . . . .  l . j
Fouîardes à VAil̂  à la broche. > ■ ->

Prenez des Poulardes, épluchez-lps&  Je» 
vuidez bien proprement ; prenez les foies de 
vos Poulardes, avec.perfil, fines herbes, fél, 
poivre, fines épices, une goufle d’Ail,-du lard' 
râpé, un morceau de beurre; haché bien le tout.' 
enfemble, &  le mettez dans le corps de vos> 
Poulardes ; fakes-les refaire dans uheiCàfTero!e> 
comme les autres ci-devant, &  mettez-les à . la t 
broche, envelopées de bardes de lard, &  dei 
papier, & les faites cuire : ayez une douzaine der 
goufles d’A il , épluchez-les,& les faites blam-:, 
chir à l’eau bouillante ; étant blanchies „ &/ 
prefque cuites, mettez-les dans une caflerole^. 
avec une demi-cuillerée d’eflence de jambon ,&  '

' une demi-cuillerée de bon jus; & mettez le tout  ̂
fur le feu.: faites-le boüillir, .&  le dégraiflèz 
bien; obfervez que vôtre coulisdoit,comme ih  
faut, &  y mettez un jus de citron, en fervant > 
vos Poulardes; étant .cuites , tirczdes , lest 
débardez ; dreffez-les dans leur plat* &  mette»

O 5  vôtre

L



vfcrfe ragôûc d’Ail par.defius vôtre Potilanié, 
â t fcrvez chaudement pour Entrée.

Foukrde en Frkandeaux.
Prenez noe Poularde, éplocbez-là ât ta , v ai

dez; notifiez les coiffes en dedans le corps; fai- 
fesJa refaire» enfoite, coupez-)à en demi; caf- 
fèz on petites os, faites-là piquer de petit lard; 
étant piquée, vous la mettrez cuire, comme 
d’autres Fricandeaux marquez ci-defful* &  la 
fer virez avec une effence de jambon, bu le 
jus que vous tirez de h cafierole oà allé aura 
cuite; vous trouverez cette façon en plnfieurs 
èndroits* &  fertreiJà chaudement pour Encrée.

Foulardes en F ms h  aux Mùnflèrm*.
Prenez deux Poulardes, fendes-én une par 

lé dos, de l’autre par l’efiomsc, ât en tirez tous 
les gros e t; lardez-les de jambon en dedansf 
énfute; confez-les enferable, dèforte que tel 
déœt nfen fafient qtt’ane. Faites enfoite, ufi 
ragoût de Mooflerons, ât en erapllflfcz le corps ; 
bouchez les deux bouts, & les mettez cuire dans 
Ode brade fëcbe. Prenez une pedte marmite, 
<&y mettez des bardes de lard, tranches de 
'veau, & de jambon : enfoite, nfettez-y Voé 
ftoatardès,ât les aflaifoimez de fel,poivre, tu

r»ns, fines herbes ; ât enfuite, ctmvrez-le# 
veau, de jambon, ât de lard, & les mettez* 
coire, fèodeffu*, ât defious. Larfqn’eAee fe

ront cuites, rirez-tes, ât mettez-lé* g o û ter; & 
enfoite, drefièz-les dans leur plat, <3: mettez



jfcs: «bfervez qu’il fit* unpeu de force daqo 
k  fond &  defius» à odle-fin, qu’*i ù’en puiflt 
4ea for«r.

JToulafde éti Êdlon,
Prêtiez utie Poularde, &  l'épluchez £ fendez* 

Ifcpar-deflusle dos, ôtez-eil 1Z péau; enfuite,  
priiez les blancs do vôtre Poularde, quelque! 
planes de perdrix, fit autres Volailles ; mettes 
le tout en petits dez, du lard en petits dez, dii 
jaifabtm èn petits dez, dés pîftachès en petits 
oez; prenez enfqite la chair ne vôtre Poularde ̂  
ce que vous avez rébuté pour le mettre en fi*, 
fets; un morceau de noix de veau, un morecàt», 
de lard, tétine de veaü, lin morceau de graifo 
lé  de bçfeuf; haché bleu le tout, afialfoiiné 4e' 
Ifcl, poivi*e j fines fierbel, fines épicei, petfiî, 
ciboules, une petite pointe d’ail; cafièz dëw( 
Ou trois jaùUes d’cfcufs crus, hachez fit tnéleS 
bien le tout enfemblè, &  mettez lé toüt danS 
Un plat, fit y mettez toutes vos viahdeS, que 
Vont avez coupées ed Petits 4éZ,àVeÇ des trufo 
fes, fi vous en avez, coupé 4e méthe; remplit 
fez-en fa peau de Vôtre roülârde * qu’elle (blé 
fonde comme une boule » enfuite, Vous Ht met* 
frez cuire dans une petite bfaitè blaûche, fit 
fervez là avec upe efiènee de jatnbon deflusi 
?qu|S la pouvez, un autrefois, faire piquer de 
petit lard, & laçüire, comme Un fricandeau  ̂
Vous la pouvez feryir froide pouf Entrecnéts, 
on la coupant en tranches pour garnir de gtqf 
JSptremôts» '

tw ikrêtm  Fàkn.

Poularde eu Valon, e’eft à peu- pris la
mu
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me ehôfe/éïfe laPdblafde- ên balon / excepté
Îu'on j-Jaâüe le? pâtes, &'Ie$ ailes : prenez -une 

oularde, épluchez-là bien proprement, &  1» 
fendez fur le dps; ifrez-en tous, les os en géné
ral) vous en ïaifleréz un auxcuifles pour que la 
pâte puifie tenir » &  la rempliflez de farce, 
comme celle-ci deffus. Enfuite , coufez-là, &  
lui faites fép'réadfe la figure de Poularde} trouf- 
fez-lui (espaces à,côté du corps, &  les ailes 
pareillement; mettéz-là cuire dans ùne petite 
braifiére; garnifièz-là de bardes de lard, Jk de 
veau; pliez vôtre Poularde dans une étamine, 
&  mettez-là dans cette braifiére, aflaifonnée de 
fel, poivre, clous, fines herbes, ognons j ache
vez de la côuvrir de bardes de lard, &  tranches 
de véaü;.moüillez-Jà d’une cuillerée de bouillon; 
un couplé de ferres de vin blanc; mettez-li 
éuire coût doucement i prenez gardé qu’elle ne 
cuilè pas trop; enfuite, prenez du jambon cou
pé en tranches fort minces ; battez-les avec le 
dos de vôtre coûteau, coupez-les en petits fi
lets , le plus fin qu’il vous fera poffible : enfuite, en 
petits dez comme la tête d’une épingle ; met- 
téz-les dans une calferole, avec un petit brin de 
lard râpé, &  lé mettez à fuér fur un fourneau à 
petit feu: quand il aura pris un peu de couleur, 
vous y mettez un petit morceau de beurre ; en- 
fuite,, une petite pincée de’ farine, &  remuerez 
avec un cùilleré de bois, pour faire prendre une 
couleur d’or à vôtre farine; enfuite, mqüillez- 
le d’une cuillère de bouillon ; faites - le bôüillif, 
&  le dégrafiez bien : fi la faufle' n’eft pas afiez 
grande; ou afiez liée, vous n’avez qu’à y ajoû- 
ter un peu de .vôtre, coulis; .&  vôtre Poularde 
étant cuite, tirez-là égoûter, &  drefiez-là dans 
feu plat,de mettez ce petic falipicôn dé jambon

par-
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par-dellus, & an jus de citron; &  ièryezcha» 
demenc pour Entrée. Une. autrefois,. vous y 
pouvez mettre des truffes coupées de même , 
avec, une effèqçg d^ja$bpjfe ;

Pinüatâei m  Gïenaàins..
*î. :

. Prenez des Poulardes, éplucfcezrles bien, fen
de Z-fe lîtf le dos, &  :)ès voidez, étez-en tous 
lesps en général; enfuite, rempliffis&là.d’un fa- 
lipicoi) {ait de jambon* coupez endez, des truf
f e  $  des champignons coupez «snd*z> des rie 
de quelques*filets de Boularde^le tous
coupé en dêa, '& . le tout pr&i Prenez un* 
caflgrpie avec timfeu'de lard fondu,, du perfil 
&  de là ciboule à'mettez toutes vos. viandes--, 
coupées en petltsudaï > dans une paflèfole fur. le 
feu* &  raflaifotintz xle fel, de jgmyre &  d’un 
jus dp citron ;  voyez que cela fpit d’nn b©rt 
goût, &  reipplitTez-qn vos Poulardes; coufez-i 
lés, âf.il faut qu’eUe» foient rendes-comme une 
boçk; piquez-lès :de petir lard, &  les. mettez 
cuire dans une cafTarole, avec, des tranches de 
veau, &  de jambon,! ognons, un bouquet fait 
de ciboules, perfil-, clous de girofle, branches 
de bafilic& de thin.; nfeifiliez-Jes de boüillion  ̂
&  f e  mettez cuites petit faut, étant cuits, tii 
rez-lôs, &  paffei v„ôcre bouillon dans un tamis 
de foie;, dégraifiks le bteb v &  le mettez fur le. 
f e u &  le laiffez diminuer julqu’à ce que - le jtfe 
le rende en caramel; enfuite , mettez-y vos 
Grenadins du Côté du la&d, les remettez fur 
une cendre chaude/'pour qu’ils fe glacent à-loi* 
fir-,-ut bieufur un'.fourneau tout doucement; 
mais ne 1er quittez pas de vûfl; &  enfuite * dreft 
:• ; . . ' .. j;



*33 L E  C U I S I N I E R
4tz4e»dàm leur pisi avec une effcnce de 
bon, &  fontZ chaudement pour Entrée.

FouIorÊfs à la Marti.
PrenexdmRoubrdesyA fcw épluchez bien 

proprement  ̂ fendez-les fur le dos, ôtez-en les 
os des ceint, 1A lei gros os des cultes; pre- 
K Z  de jambon coupé ms filets, gros comme le 
moitié du petit doigt; aflufonaefc de fines fier* 
bas, & -fines épices, 4e en piquez vos Poular
des en dedans le corps ; frite* un ragoût de iis 
de veau, de mâtes, de truffés, de champignon* 
A  dô montrerons; faites un monceau de pâte 
avec do (aûvdewr ) formez «me abbaiflfe * comme 
pour faire une tourte) Aenfuite, j  mettez une 
barde de laid * A  puis , vôtre-PoUlarde défias, 
A  vôtre rageât de ris de venu dans vôtre Peu» 
larde, A  la fermez; qiettez-y des bardes de 

' lard tons autour * eantte, enVelopeZ le mieux 
go’il vous fera poffible d* «w» pâte, mais qu’el
le neredoublu pasbeaucoup fane défies l’autre j  
drefièz-moi une feiiiUe de- papier graifiTée de 
ftta-dcu** Apfiez vôtm Pookurde en pâte de
dans*'A la menez cuise dans une tourtière, ed 
ntafbns au four : H finit toûjours trois bonnes 
Mures pouf qu’elle foie cuite comme 11 faut} 
étant cuite, ôtez le papier,  mectez-Hi dans un 
plat mopremènt, &  fbrvez chaudement pore 

\ Entrée-

Fouîanfat au Jambon.
Prenesune Poularde, épluchezJà, A  ta vri* 

det; mettez le fine fur vôtre table, avec de 
tard râpé, ici, poivre, fines herbes, fines épi*



om, cibobtef ,perfii, champignons, traffn A  
m  morceau dfe beurre ; bâches bien 1e tout «a» 
fanble; mettea-te dans le corps de vôtre Poe* 
larde, A  l’arrêtez par lea deux bouta, &  la te* 
fakes comme ci-devant; étant refaite, mettes* 
teà la brpcbe»e0vdopée de bardes de lard A  dn 
papier; prenez du Jambon coupé en peetec 
Xmmahss, bâtez*les bien, Aies arrangez dans 
iffif caflprolô, A  leur faites prendre oouteo* 
des deux côtez: enfuite, tirez-les de la eaflètaw 
le, mettez-y un morceau de beurre, A  une 
pincée de farine} retpuaz avec une coHleie de 
boisY jufqu’à ce qu’elle prenne une bette cas* 
leur; moQiltez- là enfince de bon boûiilon, A  de 
bon jus; prenez garde que la couleur ne iote pan 
Çrop foncée: ûeue n’eft pas allez liée,jojgaez-j 
de Vôtre cou!» ccdinaire; mettez-y un verte de 
vinidanc, A  1e bien dégraiffer ; vous remettre* 
le jambon! dans la eaflerofe, ffi nous te jugez à 
propos; mais vans lui ôtez tonte la qualité qu’il 
peut avoir: mais coeune c’eft l’ordinaire à plu* 
news perfonnes de le remettre dans la caflferôie. 
Vos Steolardef étant, coites, débardez-tes, À  
drefîèz-tes dans te** plat; arrangezvoi ttencfcta 
de Jambon delTas; epfiitee, vôtre eflènce dé 
Jambon, A  un jus de citron» A  fervat chant 
dement pour Entrée. Une autrefois, voua 
pouvez coupes vôtre Jambon en filets % après 
«u’M a pria conteur; mais ne le point mettre, 
fur-tout, dans ia anflè, -■  •

'Fwlcmk m Hèriffons

, Fasse* une Poularde, dpiaatat4à, A  I f  val* 
atea; hachez!* foie avecduperfil, fines dptces, 
Suai barbas, etepules,*], poivre, lard râpé,

u»
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fin morceaude beorrele.toucbiefi haché ; ntet- 

. «ez-rle dana vécre Poularde , arrêtez-là par kü 
«leux hoots' ,-fàites. là refaire comme Tautré ci* 
devaht ; étant refaite , piquez-là de petits lâr- 
dons de .jambon ; enfuite, mettez ta à la bro
che, envelopéè de barde» de lard , &  de feûü- 
lesde papier!; 'étant cuite; débardeZ-là, drefTp»* 
là dansfon p la t ,&  mettez par-dedus uRe Ofièn- 
ce de jambon , &  fervez chaudement pour En
trée;.

ïoulafde eh HériJfon . d'une autre . 
t. jaçm.. ...
k. ' s ' ' * . * - - :» .
y  Prenez une Poiilarde, épluchez-là, vuidez-Ià , 
de, l'accommodez cemme ci-deffue; meccez-tà à 
Jabrocha «pvelopée de baardès de'lard, & d e  
feüilles de.vpapier ; obfervez que la tête rentré 
tiàns le Corps ; de manière, qu’il n’y paroülè que lé 
bout du,bec. AyeZ.deox ou trois douzaine» dé 
petits hâtelets , longs-comme- le-doigt : voyez 
ht &çon de .faite des bâtetetr i çrënez du peut 
tard oHÛgrer,. coupez *:les en;petits morceaux , 
larges.comme lebqut du ponce, &  minces com
me deux /lame» de coûteaux enfemble; met
tez-les, enfuM^r;dans unecafferble fur un four
neau, powi eorfairefortir le plu» gros de ta grai£ 

> fe -,.mettez- y! enfuite * des ris fieu veau, coupez 
comme le gros du pouce,quelques champignons j 
quelques foies gras, perli I , &  ciboules , fines 
herbes-; lie$- îe$ d’Vbqpiqcée' de farine, &  les 
xnoûillez d’un pèù de jus ; enfuite, les tailler ré- 
ÛokKi}; àÿqajdcàrffetits bafetets de bois on de bus , 
jongs Comme,lë pouce, &  roettezun'mocceaa 
décris de veau.; jiq morceau de tard, ub mor- 
ui -  • • ceau

f 1



ceau de champignon ,jufqu’à ce que' le petithâ- 
teletfoit plein 5 obfervez qu’il faut qu’il reïte du 
boispour, te piquer fut la Poularde r  .enfin te, 
trempez- les dansla Xauflê ôù.ils ont été, &.fes 
panez d’une mie de pain bien fine , .& les .fai
tes griller .d’une belle couleur : vôtre Poularde 
étape cuite j dreflez-là dans fop; plat av.ec une ef- 
fence par-defluj, & y  piquez vqs petits, hâtelèts, 
&  feriez chaudement.pour Entrée.. , . , :
• . . ' ■ ■ . -... * 11 ■ **; . ' ' i ‘ .
-. Foulantes, en Filets, aux Fijhaches. ‘S- :

/  A * * ’ ’ • • J  .f 1..

, .  Mettez, des Poulardes à la. broche, &  les. fai
tes cuire , étant cuites r, titrez-les, &  enlevez 
les ailes, .  &  le blanc deseftomacs} ayez uns 
petite faoffe préparée dans Une caflerple;, avec 
un bouquet, un peu.de.bon beurre» des-petits 
champignons coupez en tranches * paffez le <touc 
fur le feu ; mettez-y une pincée de farine*. &  
remuez le tout, &  le mouillez d’une cuillerée 
de boa bouillon : voyez qu’il foit de :ban goût. 
Ayez des. Pif taches échaudées: &  coupées, en 
Filets ; faites une liaifbn de. quatre ou cinq jau
nes d’œufs, &  les délayez avec de la crème, 
&  quand vous .voyez qu’il ,çft aflez diminué, 
liez la petite faufle ; mettez 'enfuite, vos. aîîeè 
de Poulardes dans le: blaire, &  un jus de citron 
obfervez qu’il faut feulement couper les ailes en 
deux ; qnfuite , vous rangez vos Filets de Pou* 
lardes dans le plat , &  vôtre faufile par-deffus, 
&  qu’il n’y relte .point, dp làufle : voyez que le 
tout foit d’un, aufli bon go.iit qu’il vous fera pofii- 
ble, &  fervez chaudement prier Entrée. : ;
* ............• • •• ; ' •* -i•' •••• •

- ’ ji. P tll ...
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fùuldrde atüc Marrons, hlabreebe.
Prenez une Poularde, épluchez-là, &  la vtti- 

dez; hachez le foie avec perfil, ciboules, du 
lard râpé, beurre , Tel, poivre, fines herbe», 
fine» épices; ayez dés-Marrons, épluchez-le», &  
les mettez dans la braife pour mire en aller la 
petite peau ; enftrite , mêlez les Marrons avec 
la farce,, &  mettez le tout dans le corps de v6* 
trè Poularde, &  la faite refaire dans une cafle- 
role, avec on morceau de beurre: embpachez- 
là , envelopée de bardes de lard, &  de papier : 
prenez des Marrons épluchez, mettez-tes dans 
nue tourtière feu-deflus &  défions, &  ôtez ceo- 
te pente peau ; enfuite , mettez-les.dans une 
caflerole avec du boüillon , &  achevez de les 
faire cuire : quand ils feront cuits y ôcerle bôiiil- 
ta » , : &  y  mettez u»e demi cuillère b pec tfef- 
fence, un peu de coulis, &  un peu de jus ; vô* 
tre Poularde étant cuite, déhrochez-là, âr la 
débarctez; dreflèz-fe dans ion plat , jeccez vos 
Mandas par-defib», avec un-jusde citron, <3t 
{avez chaudement pour Encrée.

JPoutardes aux Cardons d'E$agm, .& la 
broche*

Prenez des Poulardes , épluchez-les , &  vui- 
dez-les ; mettez les foies fer vôtre table avec du 
lard râpé, du beurre, perfit, ciboules, cham
pignons , fel, poivre, fine» épiées-, fines her
bes ; hachez bienlç tout , ôt le menez dm» le 
corps de vos Poulardes ; faites-les refaire dans 
une caflerole, avec un morceau de beurre, per
fil &  ciboules en bâtons; étant re& k ts, met-
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te»-le»à Isbroebé, envdbpécs deBardrâ de bord',
&  feüilles de papier ; ayez de». Cardoasroout 
prêta; mettez* les dans unecaflèsole, avec ram 
demi cuillerée de bon jusde veatr.f eai&\diara 
cuillerée de bonne effeoce de jambtnj mettez*y 
vos. Cardons longs corotnela. moitié -dut doigt* 
&  qu’ils fiaient bien, blancs ; avants qimvdsdefc 
mettre dans vôtre canliav fsiee»>vles bouillir uq 
boüilioa, &  les dégraifle^bien^vous.y metarèt 
un jus d’orange en fervànt- . Vos Poulardestétanfc 
cuites , débacdez>-les & . tes dreffez. damleur 
plat, &  vôtre ragoût dp Cardons par-ddiini,. de 
servez chaudement pour Encrée.

< Poulardes en Filets. > ' ;
Prenez des Poulardes, éplochez-let y vuids» 

les.y &  les mettez à la brocheenvelofiées de 
bandes de .lard, &  de papier f  êtant cokes , tb 
rez-les, &  les laiflez réfroidir ; prenez une caf. 
ferole avec un morceau.de heurte frais, quel
ques champignons coupez en tranches ; mettez 
Jacafierôle fur un fourneau, &  la lasûez.don
ner quatre où cinq tours ; mettez-y une pincée 
de farine, &  remuez; moüillez-les d’une. euiÜo- 
jée de bon boüillon, avec un bouquet.afladbnnél; 
il faut couper vos Poularde* en filet», &  les 
mettre dans cette caiferole , avec quelques 
queues d’écrevices , liez d'une Jiaifon d’odtfs, &  
fervez chaudement pour Entrée.;
* . ' ' . • 1

Poularde aux Cerneawx, à la broche. ■ -
• Prenez une Poularde ,  épluchez-lh , 8c ta 
yuidez ;  haehez le foie avec du lard r&pé* uh 
morceatüde.beowc , pétât:ciboules,  ciumjd-

P z gnons,
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Rirons,'. fines heibes.,';fihes épiéesrfély! poivre ; 
sachez bien; le tcrot enfèmble; ayez.des. Cer* 
seaux épluchez! ; prenez - en une poignée, &  »
mêlé z-les avec: vôtre farce; &  mettez lé tout 
dans vôtre Poularde, &  la mettez à la broebe 
enyelopée de bardeau de lard , &  de feüillès de 
papier ; ayez de* Cerneaux y épluchez-en la
?uantité que voua! Jugerez à propos -, pour une 

ouiarde , un demi cent fufit ; étant épluchez, 
faites-les blanchir à l’eau boüillante:, & enfuite, 
mettez-les dan* .une caflerole', avec une demi 
cuillerée d’eflpnce de jambon, &  un peu de jus; 
faites-les bouillir -un. m o m e n t& les dégrelTeZ 
bien j voyez qu’ils foient de bon goût. V  os 
Poulardes étapt'cuites,; tirei-les'.de la broche , 
débardez-les , &  les dreffez dans leur plat ; jtt- 
tez vôtre ragoût dè Cerneaux pàr-ééfTus ,-&fer- 
vez chaudement, pour Entrée. Vous pouvez 
-fervir des Chapons tout Comme des Poulardes.
+ ' ‘ ‘ ' • * ' ’
* 1 Poulardes en Camlltm.
• Prenez des Poulardes épluchez * les bien,
vuidez - les , <St- les coupez par la moitié ; ote/- 
cn* enfuite, tous les os; faites une' petite farce 
.bien fine , avec un peu de cbair de Poularde * 
•un morceau de vead de le cuifle , une tétine de 
veau, du lard , de la graillé de bœuf, un mor
ceau de jambon , quelques champignons , quel* 
ques truffes vertes , perfil, ciboules , fines 
herbes, fines épices, fel, poivre; hachez bien 
le to&t enfemble { .mettez- y un morceau de mie' 
de pain, cuite dans du lait, &  quelques jaunes 
id’œbfs.; enfbitfe, étendez vos moitiez de Poo-, 
Jardé* fqr la nible, &  y mettez de efette farce; 
■4k  roôlez lé* unes, apres les succès. Une autre 
< ■ -"£ - . fois,

J
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fois, vous lés pouvez couper enquatrèi'x&'hsf 
faire de même, &  les faire, cuire dans une brai- 
fe; étant cuites, tirez-les égoûter, &  3es. dpeifea 
dans leur plat, ayec onereifence dé jambon -de£ 
fus, &  fervez chaudement pour> Entrée., t . . I

; . * . . 1 ; . •... L \ l i
Poularde à la Crème, à la broche. . :

• • • ;• • ' •' •( 1 
- Prenez une Poularde; épluçhez-lày yardez-là;
&  la faites refaire fur Ja braife.j enfuitéfaites
des lardons de lard, & de jambon,- affaifonoez
de fd , poivre, fines herbes, fines épice?, père
fil, ciboules, &  piquez vôtre Poularde; ,étaaî
piquée, mettez-là dansj une jcafferole aveoune
pinte de lait, un bon morceau de beurre, fines
herbes, une pincée de oèriandre, du. fel, pim
vre, ognons coupez en .tranches, &  la .hiettest
tut moment fur je  feu ; enfuite, mettez?- là à. la
broche,. &  l’arrofez de ce. lait; étant prètque
cuite, prenez une Chopine de Crêmej. avecune
petite poignée de farines délayez bien le lotit
enfemble , &  y mettez un bon, morceau de
beurre , avec du fel; mettez le tout un moment
far le feu,&  remuez avec.une cuillère dé bois;
arroftz enfuite, vôtre Poularde , &  que cela
faflè une croûte fur vôtre Poularde, &  qu’elle
foie d’une belle couleur:, vôtre Poularde étant
coite, .tirez-là, &  la drçflez dans fon plat , éc
mettez une poivrade liée deflbus; &  *férve.?
chaudement pour Entrée. ; .

Poularde à lajkujjfe à la Carpe* .
Prenez une.Poularde, épluchez-là &  la vui- 

dez ; hachez le foie avec un peu de petfiU 
ciboules, fines herbes* fd , poivre* .iin.pen.de

P 3 lard



lard tapéyun morceau 'de beurre, champignons, 
truffes fraîches, fi vous en avez; &  mettez le 
tout dans le corps de vôtre Poularde; fuites re« 
faire vôtre Poularde dans une cafierole avec do 
beurre, .perfil, ciboules &  fd;enfuice, mettes 
là àla broche envelopéede bardes de lard, &  de 
papier: mettez dans onè Caflerolé detricfivresde 
roüelle de veau, quelques tranches de jambon, 
Une Carpe coupée eh quatre deflus la viande, &  
mettez la cafierole fdr dè feu; quand vans ver# ’ 
rez que cela commencera à S'attacher à la eaP 
fèrole, il faut prendre garde qu’il ne brfile; en# 
fuite* moüillez-le de boa bmiiUon, j&  une de» 
mi -cuillerée à pot de-oralls ordinaire, oàbien 
füon fa quantité qnevaus enaurez- tuefbin ; mec# 
taz»y jdn verre de vin de Champagne* une goofc 
fe d’ail , (juelques clous!, une braftdte dç bafriic, 
qüdqdes ciboules entières, un ckroft coupé en 
tranchqs ; dégraifiez bie» Vôtre cèüfis; voyez

2u-il foit de bon gohtuSt de-bel êifc> &  'le panez 
ans uh tamis de 'foie.; prêtiez les laitances de 

vôtre Carpe, daitesdes Wamchif, &  les mettez 
dams vôtre faofleià fa carpes: vôtresPoularde 
étant cuite, tirezià, &  la débardéz ; 'drèfïbzdà 
dans le plat où veto*' voulez 'fervlr ; mettez tes 
laitànperà côté de vôtre Poularde, &  la fauflè 
par-deflus, &  fervey chaudement pour Entrée,

.. : :P&terfLes. à î Sauÿe au Brgçfy't, 
Prenez des Poulardes, &  ' tes, accommodez 

comme celles qui font à la Saufie à la carpe ; 
toute ladifielfence qufilya, c’èlfqt^aufiBU de carpe 
l’on fe fért de Brochet pour faire le coulis , & 
■au lieù de laitances, on prend quelques filets de 
Brocher. Une autrefois, vous avez des edi 
quilles; dfécrevKes b ien p itè ts; tirez -toutes vos



, viandes &  vétre pqiflbn.^ coulis, &. y mettez 
vos éqrevices pilées, &  les pafTez à Pétamine; fi 
vous voulez, voaspouvez mire un petit hachis, 
jde Brochet, avec quelques, blancs de perdrix, un 
peu de coulis, &  mettre cela dans un plat d’ar
gent , & le faire attacher ; vos Poulardes étant 
cuites, ürezdes* &  les débardez; drefiez-lea 
fur ce hachis ; ayez des queues d’écrevices, met- 
tez-les daqs vôtre coulis, &  quelques filets de 
Brochet, pour marquer qu’ils font à la Sauffe au 
Brochet ; mettez le tout fur vôtre Poularde; 
voyez qu’il foit de bon goût, &, fervez chaude
ment pour Entrée.

Poularde à la bratfe.
Prenez une Poularde, épluchez - là , vuide -là 

troufiez les cuifles en dedans le corps, &  la pi
quez de gros lard, comme la moitié du petit 
doigt: affaifonnez-là de.fel, poivre, fines her
bes , fines épices; énfuite, lardez vôtre Pou
larde, &  la ficeliez; prenez une braifiére, gar- 
niflez-là de, bardes de lard, &  de veau, &  j  
mettez vôtre Poularde aflaifonnée de fe l, pci* 
vre, bafilic, thin, laurier,«gnons,&  un peu 
d’ail ; achevez de les couvrir, &; les mouillez 
d’un vecrede vin, d’une cuillerée ou deux de 
bouillon; mettez-ie cuite fieii deflus &  defioux; 
étant cuit, drefièz l̂e dans fon plat , &  y met
tez une fauffe bâchée par-dnfus, où un . ragoût 
ode ris de veau, crêtes, champignons, une e£> 
fonce de jambon, ou un ragoût d'huitres; celà 
dépend du goût de l’Officier, pourvû qu’il foit 
de bon goût, &  fervez chaudement pour 
Entrée.

P 4 Pou-; i.
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’ Poularde émx gros Varions.

- Prenez une Poularde, habillez-là cotftttfe cet 
le ci-devant, bardez-là,. mettez-là à la broche ; 
-& l’àrrofez de bon beurre. -Prenez de- gros 
-Ognons , coupez-les en tranches , rnettez-le« 
'dans une caflero'leavec on morceau de beurre; 
&  enfuite, fur lé feu; étant de: belle- couleur ;
?' joùdrez-les d’une: piaêée de-farine, .motfillëz» 
es de jus, alïaifon'nez-les, &  les dégraiflez bien ; 

s’ils ne font pas allez liez, mèttez-y un peu de 
vôtre coulis; vôtre Poularde étant cuite, tirez- 
Jà, &  la dreflez dans fon plat : voyez que le 
ragoût foie de bon goût, & mettez vos Ognons 
par-deflus,.& un. jus de citron;&iervez cbau* 
4ement pour Entrée.

r Poulardes'en Crépine.
Prenez des.Poulardes, épluchez les, vuidez» 

-les, &  les.mettez,à la broche: étant cuite®, 
-laiflézdes refroidir ; pour faire la farce, prenez 
-un morceau de raüelle de veau-, ôtez-̂ en la 
peaux, St la coupez en morceaux, avec un 
•snorçeau de lard , une. tétine-de veau, un 
morceau de graille .de bœuf, : quelques champi
gnons, :perfil, ciboules, fines hêtres, fines épi» 
ces-, fel, poivre; mettez le tout dans, une caf- 
iferole fur le feu à fuer aux. environs-.d’un quart 
d’heure ; enfuite , mettez cette viqnde fur la 
table, ou. fur 1* billot, & hachez bien 4e 
tout ; enfuite, prenez les eltomaca de vos 
Poulardes, &  les hachez avec l’auore viande; 
prenez un morceau de mie de pain, &  la metr 
tez boûillir dans: une calTerole avec cfu lait, juf- 
qu’a ce que la mie de pain foit- fort épaUIe; 
aprçs, laifièz-là refroidir, Si la motte* avec vô-



tfefarce, fix jaunes d’œufs crus* fbiiettez trois» 
blancs en nége, &  mettez le tout dans le mot-: 
tiee-avec vôtre farce. Il font avoir an petit ra
goût de rit de veau crêtes, champignons, eus 
d’artichaox\coopez en filets ; ayez de la Crépine 
deveau, on de mouton-,, e’eft auto peau; qui en- 
velope la panfe dans le corps de ces animaux } 
la meilleure c’ell celle de veau; ayez autant 
de morceaux de Crépine que dé Poulardes ; 
mettez un morceau de Crépine dans une tour» 
tiéte, & y  mettez vôtre Poularde, enfuite do 
vôtre farce; laiflez un trou au milieu pour y 
mettre ce ragoût, &  achevez de les couvrir; 
pliez la Crépine tout autour de vôtre Poularde,’ 
&  la mettez cuire au four; étant cuite, dreffez- 
ià dans fon plat avec une eflence de jambon,- 
&  fervez chaudement pour Entrée. - <

Poulardes à VAnglmjè. ■■ ■>
: r ■ . • , ; . . >

Prenez des Poulardes bien fines ; épluchez»; 
les, &  vuidez-les bien proprement; faites une 
farce de cette manière. Prenez un btanç.de 
Poularde cuit, quelques moufierons, quelques 
ris de veau, un.mprcçàu.de jambon,un piude 
lard, une tétine de veau blanchie; des cham
pignons^ un peu de perfil, ciboules , fines her
bes , fines , épices ; hachez bien le tout enfem-» 
bhe; étant haché* mettez-y un couple de jau«* 
nesd’œufe crus, de la groffeutd’un œuf de mie.de 
pain boâillie dans du Tait, ou delà crème ; &  pi* 
lez le tout dans le-mortier; étant pilé, farciflèz 
de cetté farce le corps de vos Poulardes, &  les 
arrêtez par lés deux bouts, afin que la farce ne 
forte point; faites-les refaire, &  les ficeliez, 
plie&des de.bardes-de lard deffus, &  .défions*
r  ... P y ‘ &



'Z3* L E  C U  I B  t N l E R
* I

&  lef mettez à ht broche, à cane 3t petk fai: 
les Poulardes étant cuites, débardez-les, &  le* 
dsoflêz proprement dâm le.plat; que vous vou* 
lez fervirj &  y mettez une fàufle hachée par* 
defliis , &  les iervez chaudement. Vous trou* 
verez la maajfce :de la faire an Chapitre des 
Saufict.

' Pettlardes en Hachis.
Ayez des Poulardes cokes , prenez - en la 

chair, &  la faites bien hacher: prenez les car* 
çafles, &  lès-mettez dans une caüèrolc avec de 
bon bouillon , un ognon ooapé -en - tranches , 
du perfil, fines herbes t, loriqu’elle ania bien 
bouillie,’ paflèz-là danruatamis; eufiike, men
tez-y on morceau de betnre manié, ôtfaites-les 
boüillir encore un petit moment; puis, mettez-y 
vôtre Hachtf'de Poqlardes; voyéz qûe vôtre Ha
chis foit d’un bon goût; mettez-y uneiiaifon de 
trois jaunes d’osofs, félon la grandeur -de vôtre 
Hachis,* étant lié, mettez-y un Jus de citron; 
&  Servez chaudement pour hors d’œuvre.

Hachis de Poulardes , à PAnghife.
- Prenez desPodlardes cuites* lnœz*eu, toohair, 
eoupea-là par petits de*,. j&  I3 mettez dans une 
eaflêrole ; faites botittlir les cascades avec «a 
peu de bouillon ; enfeite, pàflèzde dansnm ta
mis d e  fine; prenez <le bouillon, &  y  -mettez 
vos file ts de Poalardes-coupez én petits de#,, dt 
les mettez fuir lé feu ; ato&tez-yùn -morceau de 
beurre manié,' ah peu de poivre, du lêl, s’il 
çft -hécefjkire, &  jus de ci cran ; dreflez-les dans 
Son plat, .garnis -de pain;coupé en équiérea., .sSjc
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grillé tout autour rie vôtre plat) &  fervez chaur 
dénient pour hors <f œuvre. •* <•

Foulante à la Polonoïfe, au Safran.
Prenez une Poularde,Vuidez-là, habillez-là, 

&  tnettez-là à la broche pliée rie bardes de lard, 
&  feuilles de papier} prenez desognons,eou- 
pez-ieî par tranches <en quantité , rit les faites 
coke dans une caüèrole avec du boiiiHon, le 
plus blanc que: vous, pourrez ; étant bien cuits 
pafiez-lesà l’étamiae,metsezries dans nnecafc 
ferole., &  s’ils font trop>liez, mettez*y daboüiU 
Ion.. 11 fuit qu'ils doieot liez comme âne eflèn* 
ce de jambon ; enfuite, prenez rie Safran, fai* 
tes «le bien fécher rit piler; mettez-te dans un 
gobelet, od ce que vous jugerez à propos, une 
bonne pincée, &  y  mettez un ■ peu de boüilloa 
chaud y détayez-le bien, rie en mettez dans-vô* 
tre cDuli* peu à peu, julqu’à ce que vous voyez 
queia'couleur fok belle; il ne faut pas quelle 
domine trop; târezvÔDre Poularde delà broche, 
levez-en les ailes &  les caillés, tnetsez-les dans 

x le coulis, &  fervez chaudement pour Entrée. 
- Une autrefois, vous pouvez prendre des raci
nes de perfil , &  fes poaper en filets; ’ faites-les 
cuire, rie y ajoûtez'vôcre même coulis que ci-de
vant, rit fe:Safran ;aolieu de mettre..vôtre Pou* 
lards à la broche, vous la mettez cuire dans la 
anartake, ùn quart d’heure fufic : fi eHe eii fine'; 
dépèoez-ià , oc la dreffez dans le plat où vous 
variiez fervir; vous mettez vôtre coulis de ra- 
dne de perfil par-deflus, &  fervez chaudement 
peur Entrée.
t, . . ,

Pottm

b
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■'* Poularde, Poulet,' ou Chapon, à la  ̂
Bourgeoise.

Prenez une Poularde, flambez-là, épluchez? 
là , vuidez-là, &  trouflèzrlà ; prenez une mar
mite ou pot de terre, mettez - y de l’eau fuit* 
famment pour que vôtre Poularde puifiè trem
per ,̂ mettez vôtre pot fur le feu, avec une poi
gnée de fel; &  quand vôtre eau boüillira, voua 
y mettrez'vôtre Poularde.;- prenez garde qufdle 
ne cuife pas trop; ..mettez un morceau de.beur
re dans une caflerole, où un pot de terre., avec 
une pincée de farine, mufcade, poivre, fe l, &  
huîtres, s’il y en a; mettez vôtre caflerole fur 
le feu , &  liez vôtre faufle : cette fauffe étant 
liée, &  de bon goût, tirez vôtre Poularde, &  la 
dreflez dans Übn plat, avec vôtrefaefle aux huîtres 
par-deflus: Une autrefois . vous prendrez une pin
cée de perfll, quelques verds de ciboules * un peu 
de beaume ,  un peu d’eftragon, fi vous en avez* 
fi.vous n’avez que du perfll, vous ne ferez pasmoina 
la faufle; mais fi vous avez des anchois, vous en 
hacherez an couple que vous mettrez dans la 
feufle ; vous couperez la moitié d’un duron, après 
en avoir levé la peau, enpetitdez, vousypreA 
fez l’autre moitié, &  vous mettez- un morceau 
de beurre , .  avec une pincée de farine, sSe Un 
peu d’eau , du fel * du poivre ; &  faites cuiré 
.vôtre faufle : vôtre Poularde étant cuke ,drèflfez-!à 
avec vôtre fâuffe par-deffus. Une autrefois ; 
vous mettrez de là -chicorée avec vôtre Pots* 
Jarde, &  lorfqu’elle fera cuite, vous lui donner 
rez trois bu quatre cbups de couteau  ̂ &  vous 
la mettrez dans une caflerole, avec un morceau 
4e beurre &  une pincée de farine, &  la mettez
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•for le feu; enfuite, moiiiHez d’un peu du boüiU 
| ion où a cuicvôtre Poularde; s’il n’eft'pas Hé 

comme il fauc, vous y mettrez une liaifbn d’œufs. 
Une autrefois, vous la mettez aux ognons en 
les faifants cuire avec vôtre Poularde; vous les 
mettez dans une calferole, ou terrine, avec on 
morceau de.beurre, fel, poivre; mectez-le for 
le feu, avec un peu de boüillon, où à cuit vô~ 
tre Poularde, &  la liez d’une liaifon, <Sc lèrve» 

 ̂ chaudement nom: Entrée.
■J - « . . .  •I , t .. .

- - Poularde aux Anguilles»
| Prenez une Poularde, flambez-là, épluchez  ̂

12k, &  la vuidez; prenez fon foie, ôtez-en l’a
mer, &  la .hachez avec do perfil, ciboules, 
champignons, . fines herbes, fines épices, fel, 
poivre, du lard râpé, un morceau de beurre y 

1 mettez le tout dans le corps. de vôtre Poularde , 
&  la faites refaire dans une çaflerole avec un'' 
morceau de beurre ; perfil &  ciboules r mettez* 
là enfuite, à la broche, pliée de bardes dé 
lard, &  de fdfiUes de papier ; prenez .des An
guilles, &  les écorchez ; couper-les en trou*

; çons de lix pouces de long, &  les fûtes piquer
1 de petit lard ; étant piquez, prenez do vin bland;

&  y mettez vo&.Anguilles pour les faire boüàllhr 
un boüillon ; ayez une glace de veau, &  faites 
comme c e d .. Prenez du veau, du jambon, de 
bon boüillon, &  fûtes bien boüillir iufqu’à ce 
que vôtre veau foit bien cnit ; cela étant cuic, 
pafTez le boüillon ..dans un tamis de foie, &  le 
fûtes rédoire, jufqu’à ce que le jus fe rende en 
caramel; enfuite, mettez-y vos tronçons d’An- 
gtnlles, &fe» mettez fur une cendre chaude, 
pour fe cuire doocemeat avec ua peu de feu
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deffus j vos Poulardes 'étant cuites, débafd«B- 
les, drefle2-les dans leur pter, &  y mettes. d m  
eflbnce de jambon : garniffèz le plat de vos 
tronçons d’Aguitles, &  ferrezchaudement peut 
Entrée. Une autrefois, aa lien de le» piquer 
de petit lard,. van» n’avez qu.'à Je» piquer de 
gros .lard, de traaeis en travers « &  le» mettne 
coke dans une petite braife blanche, faitearec 
des bardes de lard, afTaifbnné de poivre, fel; 
bafilic, tranches d’ognoor, un couple d é v o res  
de vin blanc,* l’Anguille étant cuite, &  ferme, 
prenez une èfliiracé de. jambon̂ ,' tirez vos An- 
goilles de la braiiê , mettez-les dans vôtre el- 
icnde; vos Poiddrdcs étant cuites., drd&&31es 
avec ie&vttDnçoos.d’ADguiiles> autour, un: jos.de 
citron dans.reffence, ai mettez par-deffus, dit 
iervez chaadement pour Entrée.

. Poularde k la Cardinale, à la broche.
a ! #

Prenez une Poularde ât îcbement tuée, éplu*- 
ehez-ià bien proprement,, dbpaflba le doigt en* 
ose la peaurék la chair, fer reftomac, &  fer 
le dos, &  aaxctnf&s;.ii faut foire cela d’abord 
que la Poularde eft plumée ,  ians cela, elle pour* 
ra & déchirer r&  de pire, «lie fe détache mieux, 
&  té lendemain vous ta vaidez. 11 feat avoir 
pour le moins, une trentaine d'éçcevioes, âf tes 
faire cube*; locfqu’elles.(biscuités, épluchezttes 
feites^en piler tes coqpiillâsaiwfiî' fin, qu’il fe poor* 
ra; plus elles feront pilées, plus: vôtre. Bouter* 
de fera rouge ÿ mettez-y enûiitfe  ̂ quelque» 
queues d’écrevices, . un bon morceau débourre, 
Ânes herbe», fine» épices, lel, poivre, rihos» 
Je»& perfil haché; pilez bien le tnut  ̂ enfirite  ̂
tirezde dopiomier, &  le  mettez; far te •&»,. te

ré-
/
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samuant avec une cmUére de boit , &  enfuito*
Voua te pafTerez dans une étamine , faites* le pat* 
fer »• force de bras, avec use cuillère de, bois, 
&  farciflez-en vôtre Poularde ( lorfqu’il fera froid) 
entre peau &  chair,,fur le dos, auffi-bien tjue 
fur feftomac, .& les cuiffes; embroche v là , en- 
velopée de bardes de bardes &  de feüil- 
les de papier, &  la- frite» cuire ; étant cuite, 
tirez*là, & la  débardez; dreflez-là dans fçn plat, 
&  y mettez une effenee de jambe» de&His, &  
fervez chaudement pour Entrée. Une autre
fois ÿ an lieu de le* barder, voâs-les'aiteftvets 
avec te beurre défit vous lesatfeZ farci* Les 
Chapons s’accommodent' de mémo que )e* Peoi- 
tardes , c’effc pourquoi Je n’en parié -pus.

...........  . <
Entrée de Péukmh , à PJfagtoiJk

Prenez une Poularde, &  lia bien éplucher, flanK 
bez-là, <5fc lavuidezbienf proprement, &  trouflfezs- 
fà en dindon; mettea-là- cuira dan» une mari 
mite avec de l’eau, du fel, uu-raoreeau debeuri- 
ré, &  une pièce dè-petit .lard ; veus prendrez 
nir bon ehe tarde Milan, &  te fendvéz en deux ; 
&  febienlaver, &  le: mettrez cuire dan» lettré  ̂
ine affaifowneraent de ta PoaUlrcfë; Vous ftites 
feu beurré ltè2 : dréflêz vôtre Poularde , tiret 
vos Choux, &  les égoûtezs que voua arrange
rez à l'entour; fendes le petit lard en deux, &  
le-mettez à-ehaqUe côté de la Poularde r mettez 
votre beurre fur te» choux , &  fervez chaüde*- 
mene. . . .

• M P
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-. D es Entrées d’Agneaux. i

Quartier d'Agneaû  en Crépine.

P Renez on Quartier d’Agueau, &  le faite* 
• cuire.à la broche $ étant cuit, tirez-le, <Sc 

levez-en l’épaule; prenez-en la chair, &  la met
tez fur. une table avec un morceau de lar(d blan- 
chi, un morceau de graiffe de bœuf, &  une té
tine de veau ; hachez bien le tout, & y  jnettez 
un morceau de mie de pain cuite dans du lait, 
pinq pu fîx jaunes d’oeufs ; affaifonnez-lesde fel, 
poivre,-fines herbes, fines épices, petite poin
te d’ail, çhampignpns hachez, &  truffes voua 
en avez. Hachez, &  mêlez bien le,tout enfem- 
ble, &  le levez. Ayez , enfiiite, une Crépine 
de veau, étendez-là dans une tourtière ; mettez-y 
vôtre Quartier d’Agneau, &  faites un bord de 
farce fur vôtre Quartier d’Agneau de deux ,ou 
trois doigts-de hauteur, &  y mettez le boût du 
manche dp l’épaule, afin qu’il paroitte. 11 faut 
avoir un ragoût tout prêt, & dont voici la com- 
poûtiom Prenez une cafferole, &  y mettez 
quelques champignons, moufferons, &  truffes, 
u vous en avez, avec quelques ris d’Agneau, 
ou ris de veau, coupez en morceaux; mettez- 
les fur le feu,. &  les mouillez d’un peu de j va, 
&  de boiiülon pour les faire cuire. Etant cuits, 
$  ia fauffe fort courte, liez-les avec, vôtre cou

lis.

}
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fis. Ajoôtez-y quelque* créter, cas d’artichaux» 
&  quelque* foie* gras» fi vous en avez; obier* 
vez que- vôtre ragoût (bit d’un bon, goût ; met* 
tez-y un jus de citron, &  le laiflèz réfroidir; étant 
froid; mettez-le fur vôtre Quartier d’Agneau ; 
achevez de lé couvrir .de farce» &  le rendez 
bien uni, avec de l’œuf batu ; pliez-le » enfui* 
te», de vôtre Crépine de veau ; faites fondre du 
beurre, &  l’en arrofez; panez-le de mie de 
pain , &  lui faites prendre couleur au four. 
Ayant pris couleur, dreffez vôtre Quartier d’A- 
gneau dans fon plat, avec une efience deflous, 
et fervez chaudement pour Entrée. »

RM'bifd'Agneau, aux fines bet'bes.
. Prenez un Rôt-bif d’Agneau, ce qui veut dire 
les deux .quartiers de derrière* Détachez* en la 
peau,-, en commençant par le bout de la longe * 
fans qu’ellequitte le Rôt-bif, &  prenez garde de 
la cauer. Prenez un peu de lard râpé, du per* 
fil, de la ciboule hachée, &  l’affaifonnez de 
fel, poivre, fines herbes, fines épices, un mor
ceau de beurre, champignons, mouflerons, &truf- 
fes, fi vous en avez. Le tout étant bien haché, 
mettez-le fur vôtre Rôt-bif, entre la chair, &  
la peau; &  fermez-là bien par le boûc, afin que 
ce petit afTaiionnemeut ne forte point. Mettez, 
enfiwte, vôtre Rôt-bif .à la broche, &  le cou
vrez de bardes de lard,&  de.foiiilles de papier; 
étant cuit, ©tez-enle papier, &  les bardes de 
lard» &  le panez d’une mie de pain bien fine» 
&  lui faites prendre une belle couleur d’or. En- 
fuite, drefTez-le dans fon .plat, &, mettez défi* 
fous un jus lié, ce qui,veut dire du jus, &  du 
coulis, avec des échalotes hachées, un peu d# 
 ̂ Tpmc l ï l .  Q  pci*

/
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peàmrè ooncaifo, {k m jus d’om ge. Si le  Seî» 
goda que «ou ferrez , aime la rocarabnle, piet» 
K V f en an couple hadiées, la faufie n'ep fera 
nue- meilleure., de feevez chaudement pour 
Entrée. Vous pouvez, suffi faire piquer vô
tre Rôt. blf d’Agneau, .& le faire .cuire dana 
une caflerole , en le: feifcnt glacer, comme le 
quartier d* Agneau ci- defTus, &  le fervez de 
m êm e.’

. . j. . .

Jffuë d'Agneau, a Pltatimne*
Prenez une-Iflaë d’Agpeau, ce,qui veut dire 

la tête , les piés, & la freflure. Défoflez les 
bajouSs.de la tète y coupes le bout du miifeau, 
&  les mettez dégorger avec la freflure. Faîtes 
échauder les piés; étant échaudez, &  bien nets , 
prenez ftne petite marmite, mettez -y quelques 
bardes de lard; mettez-y, enfoite, vôtre tête, 
d’Agneau, avec la freflure, &  les piés, après 
qu’ils auront été blanchis ; aflaifonnez-les de fel, 
poivre, bafilic, thin, ©gnon* en tranches, &  
couvrez le tout de quelques autres bardes de 
lard; moflillez-le d’eau, &  le faites cuire. Etant 

'cuit, tirez le tout -fur un plat; épluchez la lan
gue,, &  la coupez en deux ; ouvrez la tête 
par le crâne, &  en ôtez l’os, pour qu’on puifle 
voir- la cervelle , &  la prendre plus aifëmenc.' 
Mettez-là dans le milieu du plat que vous vou
lez fervir, la langue au bout de la tête» Enfuite, 
vous coupez le podlmon en quatre ou cinq mor
ceaux, oc le foie de même; &  le» arrangez au
tour de la tête ; enfuite, prenez les piés, Ôr les 
mettèz de même autour, avec une fauflfe à flta - 
lieime< &  fèrvez chaudement peur -hors-d’ma- 
vre. Une autrefois, vous pouvez prendre le

le ie ,
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foie, &leponffocin que vods-cbirpetet en trant 
ches, fort minces, &  pafferez à la poêle, en le# 
«flaifonnanc de lèf, poivre., ciboules, periîl * 
une pincée de farine » étanPfricaflez, mettez-y 
un filet de vinaigre,, de fervez fut le champ/ >

* . , f •
.1 * * , * « ’

Ttkaffèe de Quartier dr’Âgtieap > au . 
blanoi *

Prenez un Quartier d’Agneaa-tte devait, irV 
, Vez»en l’épânle, &. Coupez le refte en morceau*; 
quarez, de la largeur de trois doigts » &  l'émut* 
le aufli; mettez-les dans de l’eau fraîche , «  lès 
faites blanchir; étant blanchis, mettez-le**dan* 
une cafferole avec un morceau die beurre,-un 
bouquet, de l’aflaifonnez de ièl, poivre;' paflbz 
le tout fur le feu; &  le poudrez d’une pincéé de 
farine; moüillezdë d’eau fi vousn’aVfce pB»dè 
boûillon ; faites-le cuire-tout doucement, & Y  
mettez des champignons, moufibrons-, Ivm- 
fies, fi vous en avez; étant cuit, faites utfijlHâf- 
fon de cinq à fiar jaunead’teufs, <£/la’délayefc 
aVeo de la crème, un peu de perfib, un péu d’é- 
chalote* hachées, unpeu-de mufeade1;obfèrvéz 
ique vôtre Fricaflee foit d'un bon* goût , $5 là 
iez. Etantliée, mettez-y un jus de citron, &  
la dreflez dans le plat que vous- voulez fertlfy 
&  fervez chaudement pour Entrée ou pour hors* 
d’œuvfe.. Vous y pouvez joindre une cuillerée, 
à bouche, de bonne huile, en fervant. Si vpus 
la veniez faire an ro u x, ' vous li’avez qu’à 
tnofiiller de ju s, &  achevez dé la lier de coùlife

• i * > • • v ̂ » r ' *

• * ; - \ * 
Q  * §*«*•/
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- Quàrtier dyAgneau en Fricandeaux. '
Prenez on Quartier d’Agneau de devant, le

v e z  la peau par le boût de vôtre Quartier , 
&  y pafiez vôtre coûteau pour y faire jour, 3c 
y faire entrer Un falipicon. Vous trouverez la 

, manière de le faire au Chapitre des Coulis. Fai* 
tes-le blanchir, &  piquer de petit lard: enfui- 
t e , mettez-le dans une caflerole, avec quelques 
tranches de veau, &  de jambon , 3c bardes de 
lard par - deffijs vôtre Quartier d’Agneau , de
K;ur qu’il ne noirdflè. Mouliez*le de bmiil* 

u ,ât d’eau; mettez-le cuire, avec un bouquet 
4 e fines-herbes, quelques oguons. Vôtre Quar
tier étant cuit, tirez- le , oc peflbz vôtre boüiU 
Ion. Enfuite, remettez-le dans vôtre caflerole 
;fur le feu, ôt le faites tarir, jufqu’à ce  qu’il foit 
réduit en caramel ; enfuite, mettez-y vôtre Quar
tier d’Agaeau , &  le mettez fur des cendres 
chaudes, afin qu’il fe glace plus aiféjpenti Etant 
prêt àfêrvir, tirez vôtre Quartier d’Agneau, 3c 
Je drefTez dans /on plat ; mettez dans fa caflero- 
le , un peu de jus, &  de coulis, avec on jus de 
.citron; dégradiez-le» &  le mettez, fous vôtre 
Quartier d’Agneau, &  fervez chaudement pour 
Entrée. Vous pouvez mettre le rôt-bifd’Agneaoi 
en fricandeau?, tout comme un Quartier, 3c 1« 
fervir de même.

Quartier d'Agneau, en faucijjon.
, Prenez un Quartier d’Agnean de derrière, 3c 
le fendez tout; du long, 3c en tirez les gros os de 
dedans, 3c le piquez en dedans, moitié lardât 
moitié jambon; étant piqué, mettez-y un falipicon,

coin.
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. comme ceci. Prenez quelques brandies dejam- 
' bon ,  que vous mettrez en petits dez ; quelque* 
blancs de Poulardes ou de poulets, des cham
pignon» , des truffes ,  des cornichons, ât aflaf- 
fonnez le tout de fe l, de poivre, fines her- 

! bes, fines épices , perfil, 6c ciboules hachées: 
mêlez le tout enfemble, &  en remplifiez vétre 
Quartier d’Agneau, le roûlez comme un &uei£> 
fon, & le  ficeliez, &  le pliez dans une étamine ,

; &  le faire, cuire dans une bonne brailè planche :
! étant cuit, tirez-le, 6c le déficeliez, &  le dreflez

dans le plat ou voos voulez ie fervir; 6c mettez 
t une fauffe au vin de Champagne, ou une fauflb.

à l’Italienne ; .  vous trouverez la manière de la 
| faire, au Chapitre des Coulis.
; . • v - * .*

Entrée d'm Agneau, en Swftijè. •
! * . . .  # * 5

■ Ayez un Agneau, tirez-en tous les os du de- 
- vant, &  ne laiffez que le boût des manches 'des 

épaules ; enfuice , mettez-y un làlipicon , ou 
bien des petits pigeons , &  ris de veau, crêtes, 
champignons, truffes, &  le confiez proprement,
&  les deux derrières, vous les ouvrirez chacun,

| &  tirerez la chair dedans chaque gigot, 6c la
; mettrez en petits dez, avec des truffes, cham- 
\ pignons f cornichons, quelques filets do volailles,
| ' le tout bien afiàifonnez de Tel, poivre , fines
j1 herbes, fines épices, pointes d'ail, perfil , ci- ^
! boules ; enfuite , vous reformerez vos gigots 

d’Agneau, de les coudrez bien, à celle fin qu’il 
n’en forte rien ; vous mettrez un morceau de beur* 
re dans une cafierole, 6c le ferez fondre; en- 
fuite, vous y mettrez vôtre Agneau pour le fai
re refaire. Faites piquer les rems dé petits lard; 
étant piqué , mettez-les dans une cafferole, x

Q. 3 avec

\
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aueçdWk tradcheftcte WSP *4^tej**d>c» *ogooos %1
g u ^ a td ’tô f j& îte  njoüiJie  ̂ de bon botuHcm ̂  
UM demi ijpüteilte dervio 4a Champagne, ou. 
àufiteihén w -b lW p d t  te faite* çqke toocdour- 
cornent i rfeo dofliie, &  deffova, .prenez garde 
qa’iliüft cî ife patirop » à celle StLde pouvoir Je 
manier., pins âifénaenr*,, étant cnit , lirez- le , <Sç 
pafleaToa bouiUan» &  le dégraiQez bien: étant 
dégnaift» *. rtneweZ ce.boüillân daùs. une caflero- 
tef de là tengneur.de l’Agneau„<£lajnettez fur 
le. ifeu , âe la 'laiflez boiiihir, jufqq’à ce qu’elle 
Je redoife en caramel ; enfiiite, mettez-y vôtre 
Agneau » &  te lard fur la glace ; après quoi t 
toettez-te iur des cendrez chaudes, pour qu’elte- 
fe glace plus aifémeht étant glacé , <St prêt i  
iervir, mettez .Jans le plat» ou vous voulez le 
fervir, une ftufle à iMpagoole * ou à lltilien- 
be » ou éflence de jambon. Vous trouverez Ig 
tniniéTe de te faite» auxChapitres dc*> Coulis . 
&  Sanies.

)

CHA-
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, Des Entrées de Çaiîieroles. '

Carîets en' Cajffrole.
A

P  Renez des Cariées, les habitez, & les lavez, 
... . &  s’ils fout grands vous lps coupez e$ deux : 

prenez «ne Ca&èrole, mettez-y du p erfil& ô? 
boules hachées, un morceau de beurre, fel, ‘poi
vre, fines he*bes ; enfuite,, vous y mettez, vof 
Carlets ,  &  ]es paflez deux ou trois'tours,fin» 
le feu r̂«n(uice b vous lçs.urrangez dans op-plat 
d’argent, &  vous mettez la nourriture deflus, (St 
les panez de mie "de pain bien fine, &  leafai
tes cuire au four, ou mus un couvercle de tour
tière , de belle couleur ; vous les pouvez w fli 
paner moitié pain &  moitié garmefào: : fi vous 
n’avez point de plat d’argent, vous, les faites
S  dans une tourtière }„ étant cuks, vous-le* 

îz le plus proprement qu’il vous lèrapofli- 
ble, un à un dans le plat où vous les voulez fer- 
vir, &  en fervant un jus de citron parKleflus, 
&  fervez Tcbaudement pour Entrée.

Rougets en Cajferole.
Prenez des Rougets y & les vifidez ; coupez- 

en les fêtes, &  les «prêtez fiirle dor; e«füùo.t 
mett^t an -morceau 4e beerr* deo* une Cufièro» 
le avec du perfil, ciboules hachées; affaifenpez

Q.,4 de.
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4e fd ,  poivre, fines h d v s y  m ettez^  vos R « u  
gets, &  les pafTez deux ou trois tours for le feu; 
enftyke fi vous n’avez point de plat d’argent, 
arrangez^lesdans une tourtière ; panez-lés com
me les carlets c i-d ev an t, &  les faite cuire an 
fo u r , où fous on couvercle de tourtière; étant 
de belle couleur,  dreffez-Ies proprement dans 
nn p la t, de un jus de citron aefliis, de fervez 
chaudement pour Entrée;

Plies en Çafferolè.
Prenez des Plies, après les avoir vmdéz<& le» 

vez proprement, vous les marquez comme les 
carlets , &  les paflèzrde même : étant paflèz, 
(6e de bon g o û t, de de belle‘Couleur, vous les 
drel&z dans leur plat , &  fervea chaudement 
pour Entrée: les limamdes fe font de même.

Barbuë en Cajfèrale*
ften ez  une Barbue ; après l’avoir écaillée de 

vuidée, laites-là bien laver; enfuite, mettez nn 
morceau de beurre dans une Caflèrole avec per- 
£1 haché, ciboules hachées; aflàilbnnez de fel, 
poivre, fines herbes, fines épices, de la mette* 
üir des cendres chaudes fondre, de mettez vô
tre  Barbuë dedans , en la tournant de tems en 
te rn i; enfuite, prenez un plut d’argent, où une 
tourtière, de y  mettez vôtre Barbuë, ÔUa pa
nez moitié pUrmelan, d r moitié mie de pain, dç 
h  mettez cuire au four: étant cuite , dfe de bel
le  couleur, fi elle n'eft peint dan*fi»  p la t ,  
mettea-là avec un jus de citfon défiés, de fervea 
chaudement pour Entrée ; le turbot (b fiât de

f n u
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Truites en Cajjèrole. J
Prenez de» T raites, & après les avoir voûtées 

&  lavées, mettez-leurs une petite farcé dam le 
corps; en fuite, prenez une caflerole, & y met
tez un morceau de beurre, du perfil haché, <& 
ciboules hachées, fines herbes hachées, d u rfel, 
du poivre , fipes épices, un anchois haché $ 
enfiute, mettez-y vos T ra ites , &  le»mettez 
fur des cendres chaudes, & les tournez de tems 
en tems ; enfuke, mettez-les dans un plat d’ar
gent ou tourtière, dr les mettez au- four cuire 
Sx prendre copieur:étant de belle couleur , drfe£ 
fez-les dans lew piat, dtm ettez un jus de citrod 
deflus, de fervee chaudement pour Entrée : le» 
fiarbotteS) qoe Ton-apelle Lottes , fe font de 
même, &  dans le même goût ; & les Soles avec 
le Saumon aùffi, dt les Merlans, de Eperlans,

Cajjerok au Ris,
Il faut prendre du R is, &  l’éplucher., dfc law 

v e r ;  enfuite, le faire cuire dans une marmite 
avec du bouillon, df un morceau de lard: pre
nez on carré de mouton, &  le çoppez tout du 
lo n g .q u ’il n’y relie pas plus que quatte^doigts 
du filet au côté » dt que les deux côtés fe tien
nent «nlèmble; enfuite ,coupez-le-par morceau^ 
&  le piques de gros lardons de jambon &  d e  
k rd , aüaifonnez de fel, poivre, fines herbes, 
fines épices; prenez deux pigeons, & les piques 
de lardons, &  les ficeliez, un couple de perdrix, 
&  les piquez de même, dt les ficelles; fonces 
une petite marmite de bardes de lard, de y aiv 
langez vos morceaux de carré; enfuite i  vos

Q .J  pL

\
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pigeons (Sf. perdrix, &  les,.« (p lanez de fel, ■ 
poivre, une branche ae bafiljc, des ognons, un 
monceau- de petit lard , un morceau dejer*  
v e la t , un morceau de Jambon ; achevez; de 
couvrir .vôtre marmite * ;<5t la moüillez :d'ua* 
cuillerée .^é:bouillon, ou d’eau, & Ja mettes 
Cuire feu deijfqs & délions, dit la-faites allée 
tout doucement ; le tout étant c u h ,T̂ rez -Je  
|ur un pjat, & l’arrangez dary le plat que voua 
voulez fervir ; .voyez li vôtfe - Ris e$  cuit, 
de bon gouç-^mea^z un couljs par-deflus vÂ. 
tre viande,. <St mettez Je  Ris par-deUiu^ ;.fejju> 
te s  des jauqçs d’œufs , $  rendez v ô tre R is  
bien uni, <& dorez -vôtre R i* depuis le bas juC? 
que*en baqt, &  le mettez quir.e an four;...étant 
cuit, âç de belle couleur, fervez-le. chaudement* 
Une autrefois, voua pouvezfaire up lit d e  jwaur 
d e , un- Iis de Ris,..en continuant de qaéme jjjf* 
qu’à ce que vôtre plat foit pleint uniflan, letout: 
delà 8’apelle à la Turque- . On fe fert auffi de 
poulçts, au lieu d’àutre viande , & on les pou* 
d red e  Baftuefan. , *
r r ' 1 * al li ' ■ - *- ; *i »

. Vives m Cafferok.
• Prenez des Vives, les v.uicfcs* les lavez, &  
les .efluyez; meçez un mprqeaq de beurre.dan» 
une caflerole, .avec perfil , ciboules-hachées; 
aflaifonne» de; fel, poivre j fines épices  ̂ fines 
herbes., &  y ipçttez vos, Vives , enftjitê, fuï 
des cendres chaudes à preneur# du ^oôt, &  le* 
tournez:de tenta en tenta; eftfiûte « mettes*les 
dans un plat d’argent proprement arrangez aveO 
la faufiê, &  les panez moitié, rajénde pain,moitié ' 
parmefan, &  lé* mettez autour à cuire, &
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mi’eltes prennent de la couleur: -étant cuites, 
<&de belle couleur, fervez-tes chaudement, avec1 
up jus de citron pour Entrée. . ,

RougetsgrilUfS à fafmjfemx Anchois;
• Les Rougets étant vpidez, coupez-en lés da? 

geoires, &  Jes trempez dans dp beurre fondu; 
du fel #  poivre ) &  les faites griller; étant grilv 
lés, -drefleg-les dans le plat que voua tvoulez fer- 
tir; faites une faujfecblaqche de cette manière* 
prenez-une caflèrqle, -avec du beurre frais, &  
v  .mettez une poignée de farine, aveç une ci» 
poule entiére} afjaifonnez de fel, de poivre^ 
&  de mufcade, &  la mouillez d’un peu d’eau; 
<jSc d’un peu de vinaigre, la tournez fur le four? 1 
fléau; y mettant'un couple d’Anchois ; étant 
liée , voyez qu’elle foit d’ufl bon goût j &  la 
mette* fur les Rougets, dit lus ferv<*z chaude
ment, Une autrefois, vous garderez les foiet 
de vos Rougets que vous écrafere? dedans vôt 
tre fatifle, avec un peu de vinroqge; c’eftlu 
yerkable faufle des Âougets.

Rougets grillés, #u coulis d*Ecrevice$.
Les Rougets étant grillez de la manière qu’il 

pft marqué ci-deflus, faites une ikvflè de cette 
manière: prenez une caflerole, &  y mettez ud 
peu de beurre ÎFrais, &  une pincée de farine, 
fBâtfoboée de fel» de poivre, de mufcade, &  ch 
boutes- entières, &  la mouillez d’un peu d’eau, 
&  d’un peu de vinaigrç, &  y mettez une demi 
Cuillerée de coulis d’Ecrevices, &  quelques câ
pres; tournez la faùfle fur un fourneau: étant 
r  W e,
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liée , voyéz qu’elle ' foit d’unbbn goût, &  la 
mettez ftir les Rougets, &  les feriez chaude
ment pour Entrées.

Rougets en Filets.
Vuidezdes Rougets, & les fêtes griller; 

étant grillés , coupez* en- la tête, &  en lever 
les filets, &  les arrangez dans le plat que vous 
voulez les fervir pour Entrée , &  y mettez un 
petit ragoût d’écrevices, ou a huitres, ou bien 
une fauUe blanche, ou bien, poudrez-le de par- 
mefan , &  lui faites prendre couleur. Vous 
trouverez la manière de faire les Ragoûts* au 
Chapitre des Ragoûts,

Rougets en marinade.
■ Vuidez les Rougets, &  en coupez la tâte, 8c 

en levez les filets, &  les mettez dans un plat, 
ou cafierole, avec quelques tranches d’ogaons, 
des ciboules entières, quelques feuilles de lau
rier , 8c affaifonnez de fel, de poivre, 8c y met
tez un couple de jus de citron ; ou bien - un peu 
de vinaigre ; les buffet mariner pendant une ou 
deux heures: étant marinés, tirez-lqs de la ma
rinade, ët lesefluyer entre deux linges, 8c les 
farinez, 8t les faites frire dans do la friture de 
beurre raffiné; étant frits, &  d’une belle cou
leur, tirez-les, &  les mettez égoûter; pliez une 
fèrviette fur le plat que vous voulez les fervir, 
8c les dreflez proprement défiais, 8c les fervez 
chaudement pour Entremêcs.



- ' Blets de Rougets, aux fines herbe;.
Vuidez les Rougets, &  en coupez la tête, 

&  en levez les filets ; mettez-les dans une cafie- 
role avec un peu de fines herbes; hachez du 
perfil &  de la ciboule, & affaifonnez de fel, de 
poivre, &  y mettez du beurre fondu, &  les 
laiffez prendre goût dans leur aflaifounement 
pendant une heure; enfuite, les mettre fur des 
cendrés chaudres , afin que le beurre le fonde, 
les panez d’une mie de pain bien fine, &  les 
foire, griller; fortes une rémoulade avefc de bon
ne huile, un peu de câpres de perfil haché, 
&  tant-fon-pea de ciboule, &,tin anchois, dq 
poivre, du fel, &tra peu de moutarde, çt un 
jus de citron, le tout mêlé enfemble, &  la met
tez dans une faulfiére, ou deflbu» vos filets: 
les Filets étant grillez de belle, couleur, dref*
fez-les dans leur plat, &  les fervez chaudement 
pour Entrée.

Aîofe grillée.
Ecaillez vôtre Alofe, &  l’incifez, en la cou

pant tout 1e long, &  après l’avoir frotée de 
beurre, &  poudrée de fel, foites-là grillèr à 
petit feu fur le gril,.qu’elle fok de belle couleur. 
Vous la pouvez fervir à l’ofeille, &  avec une 
fauffe blanche aux ânehois , &  au ragoût de 
champignons, ou une fouffe roufie , avec câ
pres; ou bien faites une fauflè avec du beurre 
frais, cibbules, perfil haché, câpres; le tout 
palTé à la'cafferole, avec aflaifonnement , &  
vous délayerez le foie dedans pour lier la fohfiTe; 
ou bien, vous vous fervirex d’un coulis d’écrevi-

ces,



ees, fi vous en avez, oud’unjêutre. Vous la 
pouvez paner &  la faire griller, &  la fervir de 
même. Vous la pouvez mettre de même ett 
filet».

ÆJe au Court-boülllon.
L'ayant écaillée, &  incifée, faites-Ià cuire 

avec du vin blanc, un peu de vîdaigre, fel, 
poivre, laurier, ognons, &  clous de giroffe, 
citron verds, un morceau de beurre; étant cor1 
te, tirez-là, &  la fervez fur une ferviette, pour 
un plat de rôt. On la peut iervir pour Entrée;, 
en y mettant une faùce blanche aux anchois , 
&  aux câpres . On la coupe auffi par tronçons* 
&  on la fait cuire de même, en la ièrvant fur 
une (èrviette pour un plat de rôt* ou avec une 
fauffe, comme ci-devant. 1

C HA-
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D es Entremëts de Crèmes.

Crème, de Ris. .

P Renez deux petite» cuillerées à booche dé 
farine de Ris» &  les mettes dans une cafTe? 

rôle, &  les dé trempez; avec de-la bonne Crêmej 
l’aflaifoanez de fucre; enfuite, iapaffez dans 
une étamine; étantpaflefe, remettez-là dans une 
caflerole avec un bâton de Canelle, &.«n mot» 
ceau d’Ecorce de citron verd, un peu d’eaù de 
fieur-d’orange : enftme, ftùte-là cuire; il ne faut 
pas long-tems pour faire cuire cette Crème; étant 
cuite, &  fort legere, dreflez-là fur le champ, 
dans le plat que vous, voulez là fervir, &  la 
mettez dans un beu frais;. étant fraiche, fervez- 
là pour un petit Entremëts.. On la peut glacer ,  
fi l'on veut, cdà dépend du goût des Offiqjet* 
qui travaillent poux les Seigneurs,

, • ‘ • Crème Veloutée, pour Entrcméts.
Prenez une pinte de Crème,&  la mettez dans 

une caflerole, avec un morceau de fucre, fur 
le feu; quand elle aura boûilli, vous fêterez dg 
défias,le feu: enfuite, prenez un couple de ge-, 
fiers, fait de poules, de poulardes, ou de pou
lets; ouvrex-lea, &  cn. preacz la petite pfau

qui



q»  renferme les alimeas ; levez-là, & la hachez 
bien fin, fer le champ» Mettez-làenfuice, dans 
un gobelet ou autre Vàifleau; mettez-y de vô- 
tre-Gréme que vous avez fait bouillir, &  obfer- 
vez qu’elle fbit tiède ; mettez-là après cela, au- 
près des cendres chaudes, afin qu’elle fe prenne ; 
étantprife,iettez-là dana vôtre Crème» &  paf- 
fez là promptement deux ou trois fois au travers 
de l’étamine ; mettez le plat que vous voulez 
fervhr fur une cendre chaude : obfervez qu’il foit 
bien droit , &  y drefTez vôtre Crème; couvrez- 
là d’un autre plat avec un peu dé feu deflus; é- 
tant prife,  vous là mettrez dans un endroit 
frais* Si vous h  voulez fervir à la glace, il faut 
avoir un moûte de fer blanc, &  la mettre de
dans , &  de la glace deflus &  deflous. Les Crè
mes à la glace, ne là font pas autrement, pour 
ce qui regarde la Cuifine.

Éntreméts de Crimde Piflacbes veloutées.
• Prenez une pinte de Crème &  un morceau 
de fucre, &  la faites boQillir, comme celle ci- 
deflus- Ayez un quarteron de Pillaches échau
dées &  hien pilées; gardez-en une douzaine 
d'entières pour mettre autour de vôtre plat. Pre
nez un couple de geflers, &  faites la même 
cérémonie à ceux-ci, que celle que vous aveZ 
faites aux. autres ci-défliis. Mettez les Pillaches 
pilées dans <vôtre Crème, &  vos peaux de ge- 
fiers cotnme vous avez fait à vôtre Csême ve
loutée: paffez enfeite, vôtre Crème protnpre- 
meftt deux ou trois fois pur l’étamine,&  la vui- 
dez dans Je plat que vous voulez fervir > cou- 
vrez-là d’un autre plat avec un peu de feu de£ 
fas, .âc dans le moment elle fe trouve» prife*

■ ftlet-



Mettezdàlenfcite, dan* nd. eadfpit frais jé ta s i  
prêt à. lèrvir, vont arrangerez y o s  Piftaçbes. au  ̂
tour , &ièrvirez pour Eacreméts froids, Vou»; 
pouvez la mettre .à. la glace, fi vous voulez,.^*: 
la fnême manière que la Crêrte veloôtrée,L a, 
mapière que je vous doppé de faire prends.<$* 
Crèmes, eft meilleure que fi vous vous ferviez de* 
prefure ou de chardonnqt. Si v.ôtre Crème n’cft 
pas allez verte, vous pouvez faire blanchir des 
épinar&i étant blanchis,. les bien prefler, dèjes 
bien, faire. piler les mettre.dans vôtre.Crê- 
mej'.pafièz, epfuite, vôtre.Çrême par rétam ù^  
&• elle, le trouvera bien, verte. §1 vous-Iayou- 

' lez ronge, vous pouvezvooe fervir d’uu peu de. 
cochenille , on bien du jusde béüfaves qniteir

l • ‘ « . * 5 * '• » . ‘ • • • . •
• Crème de ïifloches> au:Bam~ Marie. - •

• e. » • i • • '* »
Prenez une pinte, de rCrême: on de lajt>: 

mettez-y un morceau de lucre, un petit- bâton, 
de canelle., avec un mprceau de qitrooverds, 
&  la faite* bouillir un bouillon; mettftz-yen- 
fuite, un. quarteronne Piftaçbes échaudées, &  
bien pilées j, ayez toûjours. foin d’en garder 
pour, garnier;vôtre plat. Jenevqus, en mar
que qu'un-quarteron pouf;.un .petit plat \ voua 
en mettrez (à proportion-, félon" la grandeur du. 
plat que ypus. v o ilie z  lèrvir. Mettez vôtre 
étamine dans un • plafe; tmetjez-y ffiz jaunes ; 
dlocufsj eofuite , .metteary. .vô«e Crème de Pif- 
taphea, , Sf. la paffez promptement deux ou trois > 
fois de.fpke.par rétanfiBe, v Après çelà,, jtôet-. 
téz uneqafferole pleine' d’eau -fur un foijrpeau;. 
prenez le plat dans lequel yçus voulez mettre- 
vôtre Crème, &  le mettez fur vôtre caiferoie; 

\2*w# //A  R  «b*



dB$**r«*qdç vaéwrfhB totë?k*rgtafrf;'4*» vè* 
ttë> «àfoHAèyéf §àtm«mf w  «* dtt'fMc eoau 
<ft»Yea* j wÉiâtVr mmikaïf tteraCitêifte, &  
»  Cetettf d>» &«tr* «Mb, éted tfd part fe fer 
diffus* • -QSMBér \tfKte>flrfrn*' fe«' prifè, tt t e  
pSftdft*te¥t>« te  Ht M M  cMutle <*i frotte,

-'•'/... . . . j;• v ». s ' . . . . :
• . t r è f t è  âe ( M M  W M téë: ;

< & èn*ï ‘üW£ ftete de. CMme ; ttéitê&f a» 
flttFéétir dé fterBÿ ftWtéedyurt «qa&rteWn t e  
d a ta fa e  ÿ te  â«te«te» y &  te fittu# w m y. 
QjNttd Mtte Êhoéêt» 9m  W«tf ââfttbpd &  

p i  b te
gdVt te FéèteMte M âti y frète» àët» 
au trois ,gefiers de poules ou de poulardes; ou- 
vreivtte geOMt^tettnr p^lferi i*  péufctgut rèû- 
ferme les alimens. Otez-en les ordures &  la 
Ift^, &  1# t e f t â t ï  : <ka8é h ic k é ë , ÉMP&-là 
d^flngotetefr, te-tetifc vëfflfeâa» asvst û&vdtt# 
déGiêrrié dfr ChdéÉtfâfj é&fote* qte M? € r&  
më loît âtetf; eftfiiiieé ÿiî telfcMfe tep M  t e  Ifeif* 
t e  fur À te a tffite s  qu^dlle fcft
ptiteï ftieWea-ir <&n#*SWë Ctëftte teCftStofetf* 
&  jfégm iit pm ttpt& tent éàbÊ *M tfêtt fcîis-pÉ* 
m«ttiAéc «n&te, « eflte  ufr pfct fifrèAe.c«t* 
dte dlteteÿotiréi-tei qürd fti* feite dfe», te  
3f Vétfei ffcttftpteïtftt# #8lÊé GrÔWfé* 
cè jHWL <r«b fttfré ifat;afcèëudpetfde feméiè 
fixai l^éafè’ Crète* étteë ptffê, Bletttt-lfc dte# 
teèbdfrte «pii î ftfr-H tei &  t<Md eta -iWPte 
«parte voa# îd ^ r t e d f te fd s .-  VtmpôùfëH 
aaHNB M tegaW r me fe#éà^*#ân&ftî~#ite jê  
t e l l  d te ^ te te Ç M fte  vitefitte.
 ̂ ; ' ' - • *i »‘ . , . * / - • . « •. : • ■ '

m’i “ *
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Crème itje Çbofolai 3: <m  JèairbMiriç.

Vôtrf Qrêaîfe euite &  préparée comm# 
l’autre t»devagt, vous ft’avei qui mettre vô
tre étamine for vôtre plat, &  y «aflèr fi* jau
ne» d’toujsf $c ÿ mettre vôtre Creuse d e Ç h e - 
oelat préparée, fonmie «ej^cfdefTi*; eniujtë^ 
paffea-là p»  Kétamine ;- ;in#tts*: une cafipfojë 
fi» le fa i py«Cï4pJ’e.aei 9 ■ & mette» vôwe :p)at 
d<̂ M%*.*î>%VW gu® lp g» de, vôtre ph&fiouohe 
readÿ mette* y vétrë fyêm  : eo»Vrezrlà.d!ttfc 
auue p fa , w a c  defeu;defluS.. VdcteÇréuuk 
étant prife,,*»etj«z-là dan* ooeadrpit frai^  
&  fervejs jpmqd» voue le jugerez. à pippospeuf 
Entremets. 11 dépendra de vous, de là. iery» 
froide ou chauds* gpoàju’eUc fê  ferve ordinai
rement, froide.

Crème de Tbé. i

Prerieauae pinte de Crim e, mcVtsndà dànfd 
une eàflerofe fi»! lé feu , avec unr ntircea» de fii> 
erey & unè bonne pincée dû meilleur Thé quel 
vous puisiez avoir. Faiies-le bouillies avec le , 
Çrême, en le remuant toujours avec Mae cnik 
nâre de bois. Enfitaee, ôtez4e de défiés le fifa. 
Pfenezdeux à. crois gefieva de! volailles -r <Htt 
vrézles» & . en ôtez la peaa.tpti senfbrme hl 
aaangeaihe, Lavdz-lé & la tachez;, étant te* 
chéer mdttee-lidan» angpbelee o» aetre vaift 
freadr» arecdn velue de eôtsé ̂  Crème de .Thé 4 
« e tté i eei gobeter oe vaiflèab, auprès.- d a ta i*  
an finr une éebdie Chabde y &  dfihord qa’iHèrp 
pnSÿ mvikeor ce qu-T contient dans; vôtre Gré*# 
mé de Thé,» & la pafisa jvottpM peat détone*

R i  trois
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trois foi» par l’étamine ; étant paffée, mettez lé 
plat oà vous la voulezr fer vir furJdes cendres 
chaudes, &  la couvrez d’un autre plat avec, du 
ffeii deffus. -VôtreCrème étant prïfe; mettez- 
là dans un lieu frais, & la fèrvez pour Entre- 
mets , quand vous le jugerez à propôs. 8i vqu» 
voulez - la fervir au Bain-Marie ,v o u s  n’avez 
qu’à y caffer fix jaunes d’œufs,'& mettre le$lac- 
où vous’la  voulez fer vir; fur une cafferole ou i l  
y ait de l’éaü boüillante, dans laquelle vous 
ferez môfiiller le- eu- du plat ; vous couvrez , 
dUftiite , Vôtre • Crème d’un autre pl&t , 
âvec dtr feu defliis; &  vôtre Crème étant -pri- 
fey vous la mettez dan» un endroit-frais, &  la 
fervez^pour Entremit», quand vous le jugez à' 
propos. • . - • “

' Crème de Café:' ■ ■ ■ '•
Prenez mie pinte de Crème, mettez-là dans 

une caiTerole avec un morceau de fucre , &  
deux cuillerées à bouche de Caffé en poudre. 
Paites boüillir le tout; enfuite, ôtez-le de déf
it» le feu. Prenez deux ou trois gefiers de vô-- 
hilles; ouvrez-ies, ôtez-en la peaaqui renferme 
la mangeaille , &  la hachez* ; étant' hachée ,  
mettez-là dans un gobelet ou autre vaifieau * 
mettez-y enfuke -, un verre de vôtre- Crème de 
Gaffé} après cela * mettez ce gobelet auprès d a  
feu, ou fur de la-cendre chaude ; &  étant pris 
mettez*le dans vôtre Crime de Caffé, &  paffez- 
là promptement deux ou trois fois par l ’étamine. 
Mettez-vôtre plat fur une cendre chaude, &  y  
dreffez vôtre Crème ; couvrez vôtre- Crème 
d’une autre plat avec du feudeflur;- vôtre 
Crème étant prlfe, mettez-là dan» unlieo frais, 
&  la fervez.pear Entremêcs-, qUahd vous le ju-
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ferez à propos. Vous pouvez la fervîr à la  
glace, fi vous le jugez auffià*prop®s..i

Crème à la Fleurs-d'Omnre. -
Prenez une pinte de Crème' mettez-là • datas 

une caflèToleavecun morceau defuere &  Fleure* 
d’orange pralinée. Il faut que «la Fteurs-d'Qrange 
domine. Faites boüillir vôtre Crème ; ôtez-ià 
de defiortefeu : Enfuitie, prenez.deuît_ou trois 
gefiers de volailles ; ouvrez-les &  en ôtez la 
;peàû. qui ̂ renferme la mangeai Ile. < Laves: cèttef 
peau, hachez-là, &  la mettez dans up gobelet, 
avec un verre de vôtre Crème de Flears->d’Oiat»- 

•gë. Mettez vôtre gobelet auprès du feu, ou,lui: 
..descendres chaudes; la Crème qui eft dedans 
étant prife verfesy là dans lacafferoler où *ft te 
relte de vôtre Crème deFleiiris-d’Orange; &  : la 
-pàltez promptement deux ott trois fois par l'éta
mine. Vôtre Crème étant.>pafiëe , mettez lé 

«plat otir cous ̂  la voulez fervir fur « des cendres 
chaudes ,& obfervez quïlfoit biendrait; cm- 
fuite > >mettez-y vôtre. Crème , &  la couvrez 
-d’un nôtre plat avec du:feu deflus ; -vôtre 
Crêmedtant«toqte' pr-ifè, mettez -forn plat datas 
ou endroit frais , &  fervez pour Enuemêtr, 
quand vous::1e jugerez à p ro p o s.L a  Crème 
deCandle fefait de même. . . ,•<

. - - Crème blanche, légère;
• * . ? * { ’•

Mettez environ plein un couple de cuilliéres 
à bouche de farine dans un caflèroley &  tes 
détrempez avec une pinte de lait ou de Crè
me} aflaifonnez là de fucre, canelle, eau de 
fieurs-d’orange, dtron'rapé; mcttez-là fur 1e feu,

R 3 &
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A  fa aôanaez fa» difrontimŸr. iQWiw^Jiu’iir 
le foit JoçJ*fe*et: él*«LCuJt«,, & d c  ton gefr* 
pafiez-là à l’étamine : enfui té, foüettez trois ou 
quitte )& m  S*g* g f c  >« mêlez
avec votre Crème; enfuite, dreffez-la dans le 
ffa» ait mot In v##faefef\ter>» &  dans
4» ;e n â m é 8i»4Âieiir«fp#w jîe w w â »  quand 
•npuelejrç**** èipmpM,. .............
Ù: 1/ .. / ‘ . > .. i. • -
• • -■? AxtïeCréw hlaneke* kgdnt.
- .'•‘Massez iin .©oùpfade pofanées jfejrj*, bien 
(éplnéitjé f& levé ,  & teïau es -crever à  feae; 
■ «faite, mettez'^-déliait ̂  un M tna.de csncfa 
le , u& «une éccrce de citron ; aehw ezde 1e fa*- 
ve cuire, de <y-mettez. du fume. £tent £tût!, 
•palfende Si Kétamine, à foroe .de/ braf'efafo» 
v e z  que wôsre Crème fok épakSe.fc' fins que 
•vous-pqurree; &  cuAiite, faneates ninq en fis 
pianos d'oeufs ttnpégft f-obfismz q«s4iÔtre Gafa 
fn efek  dfan -bongoût , dc y  méacft vosfeiftna* 
■ dtoeufs fbifesteziea eége,, rpie «dus.mçfe» JWrec 
iaiÇSréme. Aprèa«qnol, m ettez-là dans Je plat 
<jue/veus moulez la -farvir, JVteBf z «doit* ,  te 
¥*> fiir pn fourneau, .qui ne pou0e p u  ,tr# t 
*#mt)Gaême ayqnc-lemée, d ’poe hauceJur «aw* 
zakbnnabfe, « flü t-f .du deiTw, &  «vus 
la pèle rouge, glase«>fa,-<& la&istea. Une 
autrefois, vous pouvez la mettre au four, 
avec un comte de. tint Ifanfc, ><$& tienne tou
te la rondeur de vôtre plat, &  Pôteÿ en fer- 

-varit. Cette inaniére eft rbeaucpup mfsâéure 
ajne Vautre.

Autre Cr4w,
l'oüettez dè fa Qtàtoe douce* M  1 Jnfifa*

qu’ela
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y  pouvez mettre; tessutres jCrêmes^or font men- 
tioanéës ci-devant. . .'■> - r>-

' Crme #ü vin &  Rhin. * ' ' ’
Mettez dans unè eîdfetble environ une boü- 

teilledevin du Rhin, félon la grandeur de vô
tre plat; ftietteflt-y unbÊkoft d e  canelle, une é- 
coreé do citron, un morceau de fderé: quand 
elieboüillira, mettez-y environ' une dôdzâine 
de jaune* d’œufs, qüe vous aurez détrempez, 
avdc un demi verre d’eau, &  remuerez jufqu’à 
ce que vous voyez que -vôtre Crème «Toit épaif- 
fe, comme un-potage àu tait: enfuite, la paffer 
dans une étamine  ̂ étant paffée, ^reffez-là dan* 
le plat que vous voulez la fervifr, (k la fèrvez 
froîdfe. Une autrefois , vous pouvez fouetter 
les blancs en négOy &T|üand vôtfê Crème fera 
paÛëo; &  bieh ctiwide, voes* y^jeiëdrèz- vôè 
©larics-d’œufs, &  la fervez dans le plat. 'Une 
autrefois, vous pouvez mêler les blancs & lé *  
faunes d’œufs, &  les mettre dansle-vindu 
Rhin, &> lapafftr à l’étamine, comme la;-pre
mière  ̂ &  la drefTer de même dans le plat.

Cr.ême d'Étrevices. .
Aÿëz des coquilles d’Ecrevices bien piléés, 

&  les mettez; enfhite, dans une cafferole avec 
Un Inorceau de beurte, gros comme la moitié 
d’unœtff, &  le-remiléréz fur le feu-, avec une 
cuillère de bois, que vôtre beurre foit^fondu, 
drun peu plus; enfuite, mettez-y une pinte de 
bonne Crème, un petit- morceau de fucre, -on 
peu de felv, & faites boütUir vôtre lait; oblèr- 
vez qu’elle foit d’dn bon goût, &  l’ôtezde deiP 
fus le feu. Prenez, enfuite, des gefiersj &  les 
fèadez, &  prenez une petite peau qui eft de

dans,
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dans, qui renfermé la mangeable, &  la levez 
bien proprement &  hachez j mettez-là dans un 
gobetet ou autrevaHfeau,- avec environ un 
verre de vôtre Crème, &  la mettez enfuite, 
fardes cendres:Chaudes; étant priiè, mettéz-lk 
dans vôtre Crème , &  paflez le tout à ' fétami
ne. Etant pafiee, mettez le plat-ou vous vou
lez la fervir, fur de la cendre chaude, ■ &  y 
mettez vôtre Crème, &  le couvrez d’un autrte 
plat, ou un couvercle, avec un peu dèr-feu de£ 
fiis. Vôtre Crème étant prife, mettea*-y quel»* 
ques queuè's d’Ecrevices épluchées^ par-deffuS4,. 
oc fervez chaudement: obfervez'qüïl'-faut-que * 
vos- Ecrevices ne feient cuites qu’à l’eau ; ' c<fr 
s’ils étoient cuites au fel,celà pourroit-gâtei* vd»- 
tre Crème : mais vOus pouveZ donner; du gôût * 
auxqtféüës, après que vous les àve& épluchées. 
Voûs pouvez- mettre dans vôtré ferême ; du 
bifeéft d’amandes amères. Une 'autrefois -, 
vous la pouvez faire fin» y mettrd'dô' liicre, 
celà dépend des goûts.r Une autrefois, votflt 
rfavez qu’à y mettre-une doàzaiaé d’œufs-, 
après que vôtre Crème fera préparée;’-comme 
elle eft ci-devant, &  la pafler à l’étàmîne; étant 
paifée, mettezuneeaflerole fur ie feu', pleinè 
d ’eàu, &  y mettez le plat dan» quoi voüs la 
voulez fervir, le plus droit que vous-pourrez;
&  y mettez vôtre Crème que vous aveh paifée ,
&  la couvrez d’un couvércle, avec un peu de / 
feu delfus: obfervez que vôtre plat déborde dé 
fépâiifeur d’un doigt, de vôtre-cafTërole. Etant 
cuite , mettez des queues d’Ecrevices par- deA 
fus, &  la ferv£«z -chaude ou froide: obfervez 
d’avoir des Ecrevices qui ayent des œuf»:ilfaut 
tout au moins une cinquantaine d’Ecrevices» 
pour faire cette Crème, &  pour un petit plat.

R  $ Crt
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Il faut prendre <ÿWÉr#
fek>n la grandeur de vôtre plat ou afliette. Vous 
les délayerez «aHrole:, avec une
bonne pincée de farine , &  peu, à peu, vous 
k  m b m ifa  i f t i t . m m m  « M d f e f û f t .  JU y  

JagamUeai feâaaa, &<4e }’& * r- 
4$^#itfj£nÿ9fi&. ^^«r.ila#ù«eftluibdélwace» 
m.%i pest.Brôter d§s pjftw&ea ÿmet « ra id »  
aBPMWle»* 4U liijc ^ ^ e w p d ff  arter, avec m e  
$*&<# tâw  )df 4 ptt»-jTf8taugfc JU fa p  la mwp 
U# vp {çpmwtiiïmén de h  « ^ e r^ u jo u tt, 
:pne#feaw^|;?«le^êrvp^e Céàœ <m i ’ataehe .au
imê* Qimà iûte fera iûen cidre 4 «reu#t m
iplat ̂ f fô wcaM / alterné , #v#cdu foerp en 

. -ppttdf# ,» J& »  m t  d'eau peur h  faire fond*»; 
ij&  qw ad vômejfiMAeiuica pris «esdew » veafte 
Jib&iÉnc 4edws:i jnasseatz vèiê* f iw ç , quiidk 
•n ï̂Pld du |d*f»;tpan-(<iefl«» sâtfe-Cjréwe, &  

* & r g ë » f & r  te  cfettnpg. Q u a n d  p » ® »  p u  d e  
jptetd’etgfW * *pjte:brûle d u »  uaeeeflerelfr,

j- '  - ■ £ tëw * & ritaÿmne*

| / Prenez, «te laûv.PMriflro «nei>»in9»  chopime,
« t e n  t e  gn w d « u r dfc ptose p la t u f a n e a  boadlir  

,œ  la*» «ver du^ucre îdt mipuvdevoaaaye fin 
bâtpo» &  uafwaide^l, U w « <b£*atii„ para»

. w ^sindiplv avec .une étaxvkel 'PetiKz^r que*
| tre ou ciiuiiMMtts. d’œufe .faute;...<k irait d’an 

teins, pafiezle lait avec les œufs, trois ou qua* 
tre fois. 4 préï» MJm W4fce fœîpjat dans un 

i four de tourtière , qui foit bien droit} verfez le. 
X^n dedapS, &  mettez .d# fpu défiés & 4 efiUus,
jnfiftf* «e  q «6.flPÉi« C im e  fiâtèis& prU è, 4c 

; fer*

f
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fervezchaudement. &  à' toutes ces Crèmes o i 
veut y meure de la Crème de laie, elle^en fe- 
roht beaucoup plus délicates. ........ :M!;;

Z m K l "
■ Ayez on plat avec qüatrè ou cinq fannes'^cèa^ 
frais , Arton la^grandeufduplaVqüe voqs vouiez 
fe»vir : 'délayea ces jaunes d’œufg-eveoUne cuil
lère, &<en les .délayant, verfez-y du lait pètrt à 
petit , ;jufqu’à' ce ■ que -vôtre *plât foie prenne 
plein. » Après!, il y  font mettre du fiicré râpé 
avec de l’écorce de citron verds râpé.' It faut 
avoir, un fourneau allumé, porter fon plat deflqs 

œ  fourneau f remuer toujours -avec la .cuillè
re ,> tant que < la - Gr ême fbit un peu 'fermèeJr~ll 

.faüs ehfoite , que je fourneau Ué foit-pas'(Tar
dent ;. &  -cependant, remuant toûjours ayec4a 
cuiHére, vous étendrez vôtre :Grême for le r o d  

-du.plat ; fenfofte qu'il n-'y en< refile quafi point, 
dans Je-fond* &  qu'elle ait »afi formé un bond 
tout au «aur-dis plat. -11 faut' avoir foin qu’elle 
ne brûle pas, mais feulement qu’elle relie ata- 
chée au plat.. .Etant cuite, il lai faut faire pren
dre une bonne couleur avec la pèle rouge ; &  
après, avec la pointe dû cqûteau, vous détache
rez tout ce bord d’autour du plat, afin qu’il relie 
entier: vous le remettrez dans le même plat, 
&  le laiflerez-encore un peuféoherdans le foui; 
de manière qu’il relie peu de chofe dans le plat, 
&  qu’elle foit.croquante à la bouche.
v ♦ " ‘ * '

Crème' de blancs- ie< Chapon.
. Prenea nn Chapon j étant vuîdé, habillé &  
bardé , fûtes-le cuire-à la> broche ; étant cun,

laiC

l

1
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liidewle réfiroiéir‘; èjeez ên la peae^&défôgTez- 
te > &hachez-en <la .chair. Prenez un quarteron, 
d'amandes douces, &  - les pélez ; .pilezdes dans. 
un mortier avec la.chair de vôtre Cbaponha- 
che : enfoite, prenez, unecyillerée de bon boüik* 
Ion-, &  One cuillerée de jqs de veau , félon la 
grandeur, du plat mie vous voulez.fenrir; met-- 
tez-le/dans une ctuêrole, avec gros comme uu‘ 
œuf de mie de pain * & . un champignon haebé :■ 
feites-le bouillir le retirez de deHas le.feû;' 
&  délayez vôtre:ChapQn,&amande& pilées, avec-, 
ce jus.< Mettiez ntsplat fur une table, avec,une 
étamine mettçadaq jaunes d-’esufs irais cruds,;
&  vuidézi vôtre Crème de Chapon, que voue 
avez^prepàrée.daa»! vôtre étamine ,  où .font vos- 
jaunes -d̂ Bufo,, &> 1» pailèz deux ou trois,fois,pat 
l’étamine $ enfuite, 1 mettez- te dans i e  plajt où 
voua voulez la fervit fur des cendrfcs chaudes, 
&  .y mettez vôtre Crème , &  un couvercle de. 
tourtière, avec du feu per-deffus; <& voyez de 
tems en tems*qu’il n’y ait point trop de feu, 
mais qu’il y en aitaflez, de. peur qu’elle ne lan
guide ; &  lorfqu’elle eit prife, vous la lèrvez 
chaudement pour .Entremets. Vous fûtes tes 
Crèmes de blapcs de perdrix ou .de faifants, où 
d’autres volailles. , dé même .que la ; Crème de 
blwcs. de Chapon marquée çi-deflus. ’ .>» •.

Crème àfrire, . • •
. Il faut prendre deux poignées de farine, avec 

UOç .pinte de lait, que vous délayerez avec vô-. 
tre farine peu à peu , &  voqs-y mettrez haut 
ou neuf œufs, blancs &  jaunes, que vous batrez 
bien enfemble, &  achèverez de mettre le relie 
do vôtre pinte de lait. Etant bien délayée, re-

• muez



m et le Mut «ntemble for fc fomavm, jnfqûft 
<3è que le Crème fôit formée ; 00 y met «n- peu 
de te l , 1»  p e t «le beurre, dfc de l’éeoflæ ne* 
dtreif hacbée ,  de l'as» dê  fleurs JdtaMiigK- 
Qaawd en* ett e td te , fafineK.ftfirvées foar, d t  
verfez vôtre Crème r qtfelte s'étende dfeHe-mfc* 
me. 11 ftretv qttiftfd fine têkbiûk, qûM fc
fttife Piflte, wmm fl o’étoit mm ometeti# «te- 
V o e rla  coupe»*- par morceau*, -teloir U tgrefr 
fturique vw* veddt& , -firJes fc*eu friw j* m f 
d e  t a *  t e d w ®  etfeùtf, MMbAd garde qutelte
m  ee fc«he des» tep&eit, Jctam «s&adé, tire^l^ 
m ettôz-y dit fltete «ft p<wdW ÿdfeflé*-lfc dan# 
ton filât; >&rayeat gfacé»yfl vcxr»v»a*»*, orae 
lapél* rouge y ftfrvuz eftgwtedm*. Use entrer 
t e ,  veee Me tremperez- dst* dé KersÉbace* te» 
panerez, &  teé’fure* frire» de même. Pcmrm^ 
dre teeees ftH& de oémee pfos* décidâtes f ta  
ttee de ftrtft̂ dNHéiire:» » t e  prendre de ht &-• 
ride de rit, efléeé* fôM beâircOuprtBeillwM*

G ntoeim e,, «♦. < m \ . . .  > • •
< Preniez dea# pimo» délai#, twe p te de Gré-» 

me<& Mi fefeés boffîtliff ^aend d monte, ôtez-* 
fededeifts le feu», &  le tattfez répwfef m * * *  
ment. Voue ôeste tonte le Crème qui 1ère per«* 
deflus,que vous mettrez dans une amette. Voua 
remettrez vôtre patte* .Àr'-to fâtf, &  vous ferez 
toûjours de même jufqu’à ce que vôtre affiette 
filk pléteM*dé la (Jrettté qéè Vôüi KS&tOttak « 11 
t e  y  ttettfe dé- Feou de fteurdtfoftmgé, &  ht 
poudrer d e  fueréc •
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Autre Crème Mamb* y tyére,

i t è a n  itaàt demi -fispttef» dit f â t , 6c deini- 
awufcer*» de fc«rey que vous ferez fcnftiiii» m  > 
dsmiw qaiFt dlM4n» : apwès -, voas Mettez de 
duffnter fe»rveiBs y rKtfttrÀ deux blancs déeaft, 
bfenfeiieuez, fôüwint tdûfsmrt te tout ouïtes 
blfc Remettez-*6n* teit ou Crème forte 
faner**febüüillir qtflstré 4a cinq bobHlefi* en I» 
fouettant tùtfpattt Enferré,- veuSIadreffere& 
ctaurcèqrïi veittplafra; &  étant froide, wm 
Ytttiïifereb d’âëû de ffettS^cPerange, <5fc vOMte 
poudrerie* de faste fa . vous Itü pottvezdoa^- 
m p  éoaleor me* te- ptffe rouge. La €réiM de 
csaelle fi kit de même.

Crétine, à VÆemctftâé.

Mettez dans une cafferole deux pintes deGIfc 
me, un morceau de fucre eros comme un œuf; 
mettez vôtre cafferole for le feu, &  la remuez 
continuellement, avec une cuillère de bois, 6c 
1* fiâtes réduire ti arfe'piMe: ÔtW-là euftité de 
deflits le feu ; pitenez un* couple de gèteréd* 
poulets od de poulardes, St les outrez y 6t pre* 
nez la petite peau qdi enferme tes alhûeds , &  
les net soyez proprement, 6t lave*; bacte^les>9> 
&-te* mettez dates un gèbefet ou cafferole, avec 
un verra de vôtre Crème ,-mettez-là fi» dut de»-* 
dre* chaude» ; St quand elle feraprbfc, ftfeWe*- 
lll dan* vêtiteCtftne, &  la pafiez ferle champs 
&  te drefibz dnM» feu plat, que le plut fa it**  
«tes cendre» chaudbs, &  un autre plat defft» y 
avec un peu de feu: étant prife, tetfttezdti dam 
un liea mis-, St te ferteZ froide.

Cri.
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. - .  Çtét/ie au Vermicelle. _

. Faites ci î̂re du Vermicelle/dans de fean; étant 
Qujte , mettes'là fur an tanjis » &  la remettez; 
dans une cafleroje., avec de bonne Crème de 
lait,  dit l’aflaifonne* d efw ae, du citron confit 
haché ., bifcuit d’amandes amères, de l’écorce 
de citron râpé, un pen de caneUe en poudre ou 
en bâton, <k la faites boüillir. Etant boüifiie, 
de fort épaiffe ,  mettez-y fept.on huit jaunes 
d’œufs, oc les Mânes, fottettez en rége: obfervez 
oue vôtre Crême foit d’un bon goût ; dreffez-là, 
dans, le planque vous voulez fervir, &  la. met
tez au four , ’&  quand elle fera d’une belle hau
teur, vous la poudrerez .de fucre,. dt la glace
rez avec une pèle rouge, &  la fervirez fur le 
champ. Si vous n’avez<pai de four,' mettez-là 
fur un fourneau tout doucement & la glacez de 
mèmè» ; '

J . . .Gelée.
■ . j- ■ . '

. Mettez dans une marmite,un couple de piés 
de veaft bien blanchi, un.couple de roüelles de 
veaq, un coq, ou bien, une poule; templjflèz 
■ qôtre marmite d’eau, &  la faites écumer ; étant' 
écumée, tenez -là auprès du feu, qu’elle, ne 
bouille que d’un côté. La viande étant cuite, 
&  le bouillon allez diminué, vous mettrez un 
peude ce boüiljan dans une affietee* pour , voir 
q’il eft allez ed.gelée} lorfquë vous verrez]qu’il 
fora allez congelé, .vous paflerez, v.ôsre boÿil- • 
Ion au travers,-d’un remis qe. foie, &  aurez foin 
de. le bien dégraiffer ; enfoite, vous, y mettrez 
fept à huit blancs d’ççufs foftpttez, en nége ,  un 
couple de verre de vin de Champagne, ou an

tre

»
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tre bon "fan blanc, du fuére raiforinablement, 
prenant garde qu’il ne foit pas trop fucré, un
Stic bâton de canelle, une petite pidcée de 

; vous mettrez le tout fur le feu* pour le 
£iire boüillir: quand vous verrez qu’il aura boiiil- 
li un bottillon, vous y mettrez le jus de quatre 
à cinq eitrons, plus ou mpins, félon la quand* 
té de Gelée, &  une cuillerée à bouche de vi
naigre blanc, &  ôterez vôtre caiTerole de deflits 
le teu fur le champ, &  obferverez que vôtre Ge
lée foit claire , &  d’un bon- goût ,  c’eft - à - dire 
-qu’elle foit aigre, &  douce.- Paflez - les à la 
•chauffe, ou bien attaché une ferviétte fur une 
chaife, & y  vuidez vôtre Gelée, en remettant 
ce qui paffe deffas, tout doucement,, jufqu’à ce 
que vôtre Gelée foit bien claire; enfuite, vous 
aurez, une livre d’amandes douces, &  cinq ou 
fix amères, le tout échaudez, &  la peaû le-' 
vée, &  pilez dans un mortier ; en les pilant, 
•les arrofer de lait. /Vôtre Gelée étant toute 
paffée, vous la' drefferez dans des gobelets, 
ou tels yaiileaux que vous jugerez à propos, &  
la  tenez dans un lieu frais pour qu’eile fe pren
ne plus aifémenti II faut que la Gelée foit 
.tremblante. Cette Gelée peut fervir pour des 
;Entremêts, ou pour des Malades. Pour faire 
du Blanc+Manger, vous remplirez la moitié 
d’un plat, que vous voulez fervir, de Gelée, 
mitant de lait bouilli, &  vos amandes pilées, 
vous le ferez chauffer, &  le paierez à l’étami
ne deux ou trois fois, &  le drefferéz dans le 
plat que vous voulez fervir, ou bien dans un 
vaiffeau que vous jugerez à propos : il faut que 
la Gelée ibit un peu plus forte pour le 
Etfanc- Manger; &  pour çelà , il n’y aura qu’à 

Smt III.  S faire



faite bouillit vôtre Gëléç avant que d’y mettre 
vôtre lait &  amandes. Si voos voulez avoir 
'de ia Gelée de Corne de Cerfs,, vous n’aurez 
qu’à en mettre dans une marmite, avec de l ’eau, 
« l a  faire botbUir, &  faire la même épreuve, 
comme à l’autre ci-devant ; la pafler, k  clarifier, &  
4a pafler à ia chauffe, ou dans une ferviette com
me l’autre ci-devant; ladreffer, &  la iêrvir de 
même, &  faite le Blanc-Manger comme iau- 
-tre ci-devant. Si vous avez trop de G dée, &  
que vous ne vouliez faire que du Biasc-Man
ger, vous mettrez vôtre Gelée dans une caffe- 
role fur le feu; après qu’elle aura étépaffie, la 
faire boüillir jufqu’à ce qu’elle foie réduite de 
■ trois pintes , à une pinte, ou pinte &  demi; 
enfui te, vous la vuiderez dans une petite caf- 
tferole, ou autre vaiffeau; étant en Gelée, vous 
l ’enleverez, &  la plierez dans du papier ; <5c 
.quand vous voudrez avoir du Blanc-Manger» 
vous n’avez qu’à faire bouillir de la Crème dou~ 
c e , &  cq ôterde deffiis, &  y mettre des aman
des pilées, comme à l’autre oi-devant; &  félon 
la grandeur de vôtre plat ; vous vous lèrviret 
des amandes, &  y mettrez un morceau de vô
tre tablette, felon la grandeur de vôtre plat, 
vous y mettrez de ia tablette. Qaandon a pan 
de Orême, on &  fert de laie. Vous pou
vez conferver cette forte de tablette un mois; fi 
•vous la faites plus forte, elle fe gardées autant 
de teins que vous voudrez. ^

JP*-
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Pâte à'Amandes, /<?«/« fortes de
Tourtes à la glace, &  pour des fonds 
de Croquantes, ou barioles, À la glace.

H faut échauder des Amandes, &  les laver 
dans l’eau fraîche; après, il les faut piler, &  
les arrofer de blancs d’oeufs ; &  à mefure qu’oq 
ûle les Amandes, ôn continué de les arrofer 
>eu à peu, afin qu’elles ne deviennent point en 
mile : on ne Içauroit les trop piler; quand ellei 
e font,comme il faut, on tire la Pâte du mor

tier, & on la met dans une poêle fur le feu 
pour la deffecher avec du fucre en poudre. 11 
faut fur une livre de Pâte, demi livre pu trois 
quarterons de fucre, bien mêler le tout enfèm-- 
ble, avec une cuillère, &  remuer toujours ju£> 
qu’à ce qu’on voye qu’elle ne tienne plus à lq 
poêle, ou que pofant le dos de la main defTus.» 
elle ne s’attache pas, pour lors, vous Pôtez dç 
la poêle, &  la maniez fur une table bien net* 
te, .avec un peu de fucre en poudre: vous pop* 
vez aufli la deffecher avec du fucre cuit à la
Î>lume; pour une livre de Pâte , demi livre dq 
qcre: obfervant auparavant, ce que j ’ai diç 

ci-defTus. )l faut un peu làifTer répofer vô
tre Pâte avant que de l’employer, elle vous fer- 
vira à faire, des abbeifes pour des Tourtes, 
Vqus la pouvez .aufli travailler de plufieurs ma
nières, la paffer à la feringue, &  la façonner 
ep divers autres ouvrages. Les rognures qui 
vous relieront étant lèches, il n’y à qu’à les re
mettre dans le mortier, & les piler avec un 
peu de blanc d’œuf, pour les ramollir,* &  cela

S a '  vous



vous lèrvira à en former de petits choux, ou 
autre galanterie , pour garnir vos plats.

Crème pour les Tourtes, à la glace,.
Mettez une pinte de bonne crème dans une 

caflerôle, avec fix jaunes d’œufs, &  les dé
trempez, &  les aflailonnez d’un peu de fel, de 
fucre, bâton de canelle, d’écorces de' citron 
verds, & la faites cuire, &  la tenez au clair, la 
plus légère fera la meilleure; étant cuite, paflez- 
là à l’étamine, &  la taillez réfroidir ; étant froi
de, fouettez les blancs d’œufs en nége, &  les 
mettez enfuite, avec vôtre Crème, «  les mê
lez bien avec vôtre Crème; enfuite, mettez-les 
dans des boëtes de fer blanc ou d’étain, qu’on 
àpelle moôle k nége : il faut avoir de la glace 
cl la piler, én y mettant du fel ; ertfuite, mettez 
cette première glace dans un feau ou marmite, 
y  arrangez vos moules ou vôtre Crème : pilez 

. enfuite, de la glace, avec du-fel, &  en cou
vrez vos moules : dans le même moment que 
vous mettez vôtre Crème à la glace, il faut 
avoir Une demi douzaine d’abricôts à demi fii- 
cré, &  les mettre dans un moule comme la 
Crème, &  le tout enfèmble, ï la glace. Une 
autrefois, fi vos abricôts font bien mures, pou- 
drez-les de fucre, &  les mettez de même à la
flace : vous en pouvez faire autant des pêches, 

’our ce oui eft des cérifes, vous les pouvez 
mettre à demi facre, & à la glace auffi de mê
me} ou une autrefois, s’ils elles font bien mures, 
tirez-en les noyaux, les poudrez de lucre,&  les 
mettez à la glace comme les autres. Quant 
aux fraifes &  fraroboifes, vous n’avez qu’à les 

“ ‘ pou-
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poudrer de lucre. Vos Fruits étant i  la-glace ; 
&  la Crème, étendez une abbefle la plus fine 
qu’il vous fera pofiible, &  la relevez au bord; 
d’un travers de doigt} fai tes-là cuire tout douce* 
meut au four, &  quelle foie d’une belle-couleur: 
étant prête, froide, <& prêt à fervir, tirez vos 
moûles de la glace, tant de Fruits, que de 
Crème; dreffez la Crème dans vôtre abbefie ; 
enfuite, vôtre. Fruit par-deflus , fervez fur le 
champ pour Entreméts. Si vous voulez que 
vôtre Crème foit aux piftaches » vous n’ave$ 
qu’à prendre des piftaches, échaudées, pilée» 
&  pelées, &  les mettre dans vôtre Crème, ayant 
que de la palTr à l’étatnine; enfuite, paflez le 
tout à l’étamine, &  Içs mettez à la glace, com
me il eft marqué ci-defTus. Une autrefois; 
vous n’avez au’àfaire boiiillir vôtre Crème,.$  
enfuite, vos Piftaches; <3t les pafier à l’étamine. 
Etant froide, vous les mettez a la glace, com
me l’autre . ci - devant. Une autrefois , vou» 
pouvez y mettre du chocolat ou cafte.

Autre Crème aux Pijtactes , peur ;
Les Tourtes à la glace.
* \  ̂̂

Faites échauder un quarteron de Piftaches, 
pour un petit plat ; étant échaudées, faites-les
Înller; prenez une chopine ou-.pinte de Crème, 
uivant la grandeur de v^tre Tourte, la mqftez 

dans une, çaflèrole, &  l’affailonnez de fucre, do 
canelle, d’écorces de citron verds, &  les faites 
boiiillir un bouillon : Enfuite, prenez fix jau
nes d’œufs, & les délayez avec vôtre Crème; 
&  mettez-y en même tems vos Piftaches pi-

S 3 • lèes ;
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léès; remettez le tout an froment fur le feu; 
&  remt*ez-le toâjours avec une cuilliéte de 
bois, &  le paflez fur le champ deux ou trois 
fois par l’étamine : vous les laiflez, enfaite, ré* 
froidir; de foiiettez le blanc de vos jaunes d’œufs, 
dont vous vous êtes fervis pour faire vôtre cré- 
tne : étant bien foüettez en nége, mettez-les 
avec vôtre Crème, &  les mettez dans vos moûi 
les à nége, &  les mettez à la glace comme les 
autres ci-devant. Si vous voulez qu’elle (bit de 
Chocolat, vous n’avez qu’à mettre du chocolat. 
Quand vôtre Crème bouillira, vous-y mettrez 
les œufs de la même manière que l’autre ci-de
vant, ainfi qu’à la glace , &  vous mettrez pa
reillement vôtre fruit deflus. Vous la pouvez 
làrffer blanche : elle fe fort ordinairement de 
cette manière, plus fouvent qn’atix Piftaches : 
■ die n’eft pas moins bonne, quoique blanche. 
On peut mettre à la glace des grains de mufcat, 
ien les poudrant de lucre , comme tout autre 
fruit, &  ‘les fervir’de même. Vous les pouvez 
faire auffi, iâns y mettre des œufs, ayant de la 
bonne Crème.
f
Amandées pour les jours maigres, &  pour 

ks Cotations.

• Echaudez une livre ou deux d’Amandes douces, 
fel#n la quantité que vous voulez ; quand elles 
feront bien épluchées, vous les ferez piler, & 
en les pilant, vous les arrolèrez d’eau, crainte 
qu’elles ne le mettent en huile. Etant bien pi
lées, vous mettrez une marmite,ou caflerole fur 
le feu ; vous y  mettrez la mie d’un pain à po

tage»



tage; quand elle fera bien mitonnée, vous y  
mettrez vos Amandes, &  aurez foin de remuer 
aveç une cueülere. Lorfque le tout fera, lié , 
vous le paflerez au travers d!une étamine, lé 
plus que vous pourrez. Etant palTé, vous le 
mettrez dans une cafleroie avec un morceau 
defucre, un peu de fe l, &  de canelle; ache
vez de le faire cuire, la faifant plus pu moins 
épaiffe, félon le goût des Seigneurs.

uipïe Couke ; qui fignifiê  Tomme.
11 faut prendre une douzaine de greffes Pom

mes aigres, en faire une marmelade, &  y met
tre une demi livre de fucre, avec un hon. mor-i 
ceau de beurre, un peu de canelle haute, avec 
cinq œufs dedans. EnCiite., vous aurez douze 
bifcuit, pilez bien fin , qbe vous mêlerez toi» 
enfêmble, &  le mettrez cuire dans une tourné» 
r e , feu defiiis &  defious , pendant une de- 
mi-heure, & le retirerez, &  râperez dn. fucre 
deflus , &  puis, le glacerez avec une pèle ron
ge , &  femez-y de la non-pareille, À  fervez» 
pour Entremêts froids.

Pomme à la Portugaifi.
Prenez de belles Pommes, &  les ccenfées en 

'  dedans ; étant crufées, lardez-les de l’écorces 
de citron confit : fi faut avoir de la crâne pa- 
tifiiére tonte faite, &  y mêlez quelques hifeubs 
d’amandesaméres, &  de la marmelade d’abricôtaj 
enfuite, mêlez bien le tout enfemble : prqpez 
nn petit plat, dans quoi que vous voulez le fe»** 
Tir, ât eaguniflezle fend de vâtreplatde cetf
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te compofition, & y mettez vos Pommes deC#' 
fus , autant qu’il en pourra tenir j enfuite, 
achevez de remplire le creux de vos Pommes, 
&  les poudrez de fucre, &  les faites cuire au 
four , qu’elles ayent une belle couleur, &  les 
fervez chaudement pour Entreméts,

V  J ’
Pommes à la Bourdalou.

J

Prenez de petites Pommes renettes, &  les 
çreufez, à y pouvoir mettre le doigta enfuite, 
tournez-les comme un orange,* mettez, dans 
une caflferole un bon morceau ̂ de beurre &  
de fucre, un peu d’eau pour faire fopdre vôtre 
lucre, &  mettez-y de l’éoorce de citron verds,
&  de l’écorce de citron confit, de la canelle 
en poudre; &  enfuite, mettez-les fur le feu: 
&  quand le firop fera formé,un peu fort, vous 
y  mettrez vos Pommes, &  les faites faire quek 
sues tours, &  prenez garde de les caftez: en-, 
fuite, ôtez-les de deflus le feu , &  laiflTez-les 
réfroidir: étant froides, ayez nn morceau de. 
pâte brifée * & la tendez bien mince, &  en fai-., 
tes une abbelfe pour plier, vos Pommes , une à 
Une : après les avoir remplis de leur marmela
de : étant pliées danscçtte'pâte biçn mince , 
toutes les unes après les autres; enfuite, ayez 
tm morceau de pâte que vous étëndrez, & 
que vous couperez enfuite, par petites bandes, 
avec un videl ; que les bandes foient larges, 
comme pour bander une .tourte ; vous com-j 
znencerez au pié, tout iutour de vôtre Pomme, ( 
&  que'la bandé creufe l’unie fur l’autre;, en for- ’ 
te,: quecelà vienne jufquau déffusv ,Vô,trê Pomir 
me, faifaçt. la figure .d?un .e&ârgôt fa ite s- là 
- ï • . ~ cuirç *
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çnire aa four; étant cuite» pondrez,là de r,'r'ra 
$  la glacez avec une pèle rouge, &  la 
chaudement pour Entremêts.

Prenez des Pommes,&  en tirez les pépins en. 
travers, % les piquez d’écorces de citron verds 
tout au tour, dépuis le bas jufqu’en haut, «qu’eU 
les aillent jufqu’au cœur; rempliffez-les de mar
melade d’abricôts ; arrangez-les dans un plat 
que vous voulez fervir, s’il eft d’argent, &  les 
poudrez de lucre, &  les faites cuire au'four; 
une autrefois, après les avoir vuidéz &  lar
dez de citron , vous les dreflerez dans le. plat « 
que vous voulez fervir , $  les remplirez de crè
me pâtiffiére * &  les couvrirez de Vméme crè
me» &  les poudrerez de fucre, &  les ferez cui
re au four, ou fous un couvercle; étant cuites, 
vous les fervçz chaudemepe. Une. autrefois, 
vous les pélez, &  ferez la même cérémonie que 
les autres ci-devant. Une autrefois,'- vous les fe
rez cuire au four toutes naturellement, ‘çn 
les vuidant auparavant ; étant cultes , vous, 
en ôterez la petite peau, &  les poudrerez.de 
fucre', &  les arrangerez dans le plat que vous 
voulez fervir, &  les couvrirez d’unç crème pâ- 
tiffiére, un peu plus fine que l’autre ci-devant | 
bien aflaifonnées d’écorces de citron confit b/w 
chéjbifcuit d’amandes amères, fleurs - d’orange;
& les faites cuire au four comme ci-devant; f i l  
vous n’avez point de plat d’argent, pour ces for
tes de Pommes f mettez dans uné tourtière ,unq 
abbefle de pâte brirée, &  y arrangez vos Pom
mes comme cj-delTus, & les arrangez de même;

Autres Femmes,
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étant coites, vous les dreflez proprement, Sc 
les fervez chaudement. Vous pouvez faire des 
Poires de la même manière.

Pommes au Ris.

Vuidez des Pommes de travers éfe travers , 
pélez-les; étant pélées, creufez-les encore en' 
dedans ; mettez ce que vous en avez tirez dans 
le plat que vous voulez fervir, d’écorces de ci
tron hachées, de citron verd râpé, du lucre, &  
y  arrangez vos Pommes, &  les poudrez d’un 
peu de lucre} ayez du Ris tout prêt, faites com
me ce-ci. Prenez une poignée de Ris, félon 
la grandeur du plat que vous avez; épluchez-le,
&  le lavez en plulieurs eaux tiédes, &  le met
tez* dans une caflerole, &  le moiiillez d’eau, &  
le faites créver: enfuite, moüïllez-le de lait, &  
achevez de le faire cuire; ajoûtez-y un morceau 
de bon beurre, gros comme lè poing, au moins, 
pour un petit plat de (ix Pommes, de l’écorce de 
citron confit haché, de l’écorce de citron verd râ
pé , bifcuit d’amandes amères, du fucre, un peu de 
fel ; &  caflez quatre œufs blancs &  jaunes, que 
vous mêlerez avec vôtre Ris: obfervez qu’il loit 
d’un bon goût, & le mettez par-deflus vos Pom
mes, en le rempliflant, &  les faites cuire au 
four, ou fans un couvercle. Etant cuites, les 
fervez chaudement: obfervez de faire, au bord 
de vôtre plat, une bordure de pâté. Une autre
fois , vous pèlerez vos Pommes, &  les vuiderez 
du côté de la queue, le plus que vous pourrez, ' 
fans les rompre, &  l’ouverture fort, petite; fai
tes Un bord de pâte, de la largeur d’un ponce ;

on



cm de deux doigt*, d’une pâte feuilletée, point 
dreffée ; mectez-y ]a vuidure de vos Pommes » 
&  quelques autres Pommes hachées, d’écorces 
de citron confit hachées, du lucre en poudre, un 
peu de caneile en poudre ; mettez une Pomme 
dans vôtre Ris j qu’elle trempe, &  la remplirez 
de vôtre Ris, 6c l’enlevez avec deux brochet
tes, fans la toucher avec la main, 6c la panez 
de mie de pain, 6c la mettez deflus vos Pom
mes hachées ; faites de même à toutes vos 
Pommes, jufqu’é ce que vôtre plat foit plein, &  
les faites coure au four;- étant cuites, fervez-les 
chaudement pour Entremêts.

Pain à la Dauphine.
: * w j

Prenez deux du trois cuillerées â bouche de 
farine, 6c les mettez dans une caflèrôle, avec 
neuf ou dix œufs, ia moitié des blancs, &  les 
déliez avec du lait; étant défiez, mettez-y un 
morceau de beurre &  de fucre, un bâton de ca
ndie, 6c la mettez au feu; obfervez que vôtre 
crème ait un peu de corps : étant coite, mettez-ÿ 
du citron verd râpé, de l’écorces de citron ha
chées, des bilcuits d’amandes amères, ou des 
amandes» fi vous n’avez point de bilcuits, de 
l’eau de fleurs-d’orange, ou des feüilles prali- 
nées; détrempez bien le tout enûmble; prenez 
un Pain d’nne livre, &  le trouez par-deffous; 
dit enfuite , vous en tirez toute la mie, 6c la 
rempliflez de crème, &  un peu de marmelade 
d'àbricôts, 6c mettez-le tremper dans du lait; 
tirez-le, 6c ledreliez fur on plat d'argent, la*- 
dez-le de quelques lardons'd’écorces de citron 
confit; poudrez-lede fin e: étaatpropremeiit

mis



mis deflbs le plat d’argent, poudrez-ie de là* 
cre, &  le couvrez du reliant de vôtre crème, 
&  le mettez au four: étant de belle couleur, fer-. 
yez-le pour Entremêc?. Une autrefois quand 
vous aurez fait tremper vôtre Pain dans la cré- 
me de lait* faites-le frire, après être égoûté 
dansjdu fain-doux,ou bonne friture : étant frit, 
vous le poudrez de fucre, &  le mettez au four 
à glacer, &  le fervez chaudement pour En* 
tremêts;

. Autres petits fains à la Dauphin*.
Faites une crème pâtiffiére, comme celle ci- 

deflus, &  y mettez quelques piltaches en Blets, 
&  quelques amandes en filets ; enfuite, prenez 
des petits Pains , à proportion de la grandeur 
d’une.taflè à thé, &  faites un petit trous en def. 
fous, &  en ôtez toute la mie; vous ferez cette 
cérémonie à tous Vos Pains , &  les remplirez 
de cette crème & marmelade ; enfuite , remet
tez le croûton* & le faites tremper dans du 
vin d’Elpagne , nn quart - d’heure enfuite, 
vous le faites frire : étant frit, poudrez-le de 
lucre* &  le faites glacer au four , lèrvez fur 
le champ,, pour EntremêtSr / • - ■

Fam à la Crème, pour Entremêts. •
. Mettez, une cuillerée d’argent de farine de-ri», 
•A d’autre farine, dans une cafierole , &  la dé
layez avec un-peu de lait,& cinq jaunes d’cçufs.,

achevez de délayez du lait, la valeur d’un 
:demi-feptier, A  un demi-feptier de Crème, un 
peu de fucoe ^proportion de çe qu’il en faut,, 
1. i * ug



un morceau de canelle en bâton, &  un peu dé 
Tel; & faites cuire vôtre Crâne fur un fourneau, 
en la remuant toujours : lorfqu’elle bouë, reti- 
rez-lài &  y mettez de l’écorces de citron verds, 
hachez quelques bifcuits d’amandes amères, &  
la biffez refroidir. Prenez un Pain chapelé, &  
en ôtez bien la rbie, &  rempliffez le Pain de 
Crème, '&  refermez le trou, &  le mettez dé- 
tramper dans du lait un demi quart - d’heure, 6c 
Je retirez j &  le dreffez dans un plat d’argent ou 
tourtière, &  le fucré, &  le piqué par tout 
de lardons d’écorces de citron verd, &  le met
tez aux four, qu’il prenne une belle couleur, 6c 
le retirez, &  le fervez chaudement pour En- 
trémêt. L ’on fait des petits Pains à la Crème, 
de la grofièur d*un œuf ; étant bien chapellés ', 
vous y faites un petit trou par-deffus, & en. 
ôtez bien la mie, &  les remplirez de la même Crè
me , qui efl marquée ci-deiïus, &  Tes remettez* 
&  fermez avec une ficelle en croix, &  les trem-' 
pez dans du lait, &  les retirez ; &  les mettez 
égoûter, &  les faites frire dans du iàin-doux, 
ou beurre rafiné, qu’ils prennent une belle cou
leur̂  les retirez, oc en ôtez la ficelle , &  y râ
per du fucre deflus, &  les glacez avec la pêlé 
rouge, &  les fervez pour un plat d’Entremêts, 
ou pour garniture.

Petit Pain de Pi/lacbes, pour Entremit s.
Prenez une livre de Piftaches, 6c les faite» 

échauder & bien éplucerj enfuite, faites-les pi
ler; étant pilées, tirez-les, dans une cafferolej. 
prenez quelques bifcuits de Savoie, & les fû
tes tremper dans la crème > énfuite, les mêler

■ ' avec



avec vos Pillaches-, hachez-v de l'écorces de ci» 
tron confit, &  du lucre : obfervez que-cela (bit 
d’un bon goût, il faut avoir des’ netits Pains au 
lait ,  long de cinq pouces , &  large de deux 
pouces» &  leur faire un petit trou, &  en ôter 
fa mie ,  &  les remplir de vos Pillaches ; enfui- 
te , mettez-les à détremper dans de la crème 
douce; prenez une tourtière, ou plat-fond, &  
le poudrez de fucre en poudre : arrangez-y vos 
Pains de Pillaches, qu’ils ne fe touchent point} 
enfuite, poudrez-les de fucre deflus, &  les met
tez au four pour les glacer: étant glacez, dref- 
fez-les dans un plat, &  fervez chaudement, 
poorEntremêts.On en peut faire on grand plat, 
ou on petic , cela dépend de l’Officier qui tra
vaille , &  qui en pourra faire en rond ou en 
long.

Crème à la Sultane.
Mettez dans une calTerole trois à quatre cuil

lerées, à bouche, de farine de ris, douze oeufs, 
dont vous garderez fix blancs, que vous garde
rez pour fouetter en nége. Détrempez bien le 
tout enfémble , éfc achevez de le détremper 
avec de la Crème, autant que vous jugerez à 
propos, ou de bon la it, «lefaites cuire, en 
remuant toujours vôtre Crêmé,avec une cuillè
re de bois. Etant à moitié cuite , aflàifonnez- 
là d’un peu de fe l, de fiicre, écorces de citron 
verds râpé, écorces de citron confit: hachez quel-
Suesbifcuits d’amandes amères en poudre, fleurs- 

’orange praljnées , &  des pillaches en filets. 
Achevez de Dure cuire vôtre Crème; obfervez 
qu’elle fpit d’un bon goût, &  la laiflàz réfroidir,

• Etant
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Etant froide, fouettez vos blanc? d’œufs en né- 
g e , &  les. mêlez avec vôtre Crème.. Enfuite? 
mettez dans le plat que vous voulez fervir, l’é- 
paiflèur d’un doigt de vôtre Crème, &  mettez 
par-deflu* des biicuk» de Savoie ooupez en Blets, 
longs comme le doigt ; enfuite, remettez de la 
Crêtne par-deflus ; puis, refaites un lit de bifcuits ,  
avec de la Crème par-deflus ; Si mettez vôtre 
plat fur un feu modéré, pu bien dans le four, ou 
bien un couvercle de tournée par-deflus, avec 
un feu modéré, afin que vôtre Crème ait lé tems 
de pouffer} &  fur la fin, vous la poudrerez de 
fucre , &  chargerez vôtre couvercle de feu ,  
pour lui faire prendre une belle couleur, &  la 
fervez chaudement pour Entreméts, en iôrtant 
de deffus le feu.

Entreméts à la Mofcavites, qui s'apelle ' 
KaiJJele.

Prenez un couple de jointées de gruau, &  
les mettez dans un pot de terre, avec qua
tre à cinq pintes d’eau par-deflus. Vous faites 
chauffer des morceaux de bois : quand ils font 
chaud à brûler les mains, vous les tremperez 
dans vôtre pot, pour chauffer l’èau, &  les tien
drez auprès du feu, à celle-fin qu’ils s’égriflènt, 
&  lesy laifferez l’éfpace de quatre jours, en les re
muant de tems en tems; enfuite, vous les chan
gerez d’eau, &  paflferez le gruau à l’étamine; 
étant paffé, vous le remetterez dans le pot, &  
de l’eau par-deflus. Quand vous voudrez vous en 
fervir,vous en prendrez un couple de cuillerées 
àdégraifler,mais point d'eau, ou plus ou moins,

félon



félon la quantité que vous en voudrez faire, que 
Vous mettrez dans une caflerole, avec une pinte 
de bonne crème liir le feu fans la remuer* Dès* 
tjue le tout fera tourné, paflez-le au travers dé 
f  étamine, &  lé remettez dans une caflerole ,  en 
Taflaifonnant d’un peu de fe l, &  le ferez cuire ; 
•étant cuit , voué le mettrez dans des coquilles, 
ou dans des moules de fer blanc, ou dans des 
petites timbales , &  le taillerez réfroidir. Etant 
:froid , vous renVerferez vos coquilles ou vos 
moûles dans le plat que vous voulez fervit: en* 
fuite, vous mettrez de bonne'crème par-deflus, 
■ & fervirez pour Entremét. Cet Entrémét fe 
peut aufli fervir en douceur, en le fucrant, & 
<au lieu d'une crème naturelle, ce fera une crème 
fucrée.

i M  N*
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Cailles au Fenouil, ‘ ' ibid.
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Ca illes à la Braife * . m
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* Gâteau Royal, 1D1
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\  . -ibid.
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D e s  R a g o û t s  p o u r  le s  E n t r é e s  &  
E n tr e m ê ts .

T >  £Ecrevices, en gra s,  , Pag. 
â V . Ragoût ePEcreviceS, en maigrit • 
Ragoût d'Huittbs, «à .
Ragoût £ Huître s, ;» maigre ,

Ragoût £ Huîtres, en maigre,
Ragoût £ Huîtres, au blanc, •
Ragoût depointes £ À’fpergesy •
Afperges au blanc,
Ragoût de Chicorée,
•Autre Ragoût de Chicorée ,■
Autre Ragoût de Chicorée, ■■■ . ,
'Ragoût de Celeri,
Raujfe à l'Ozeilk,engras,
'Rdgoût d'Ôzbtll*., en maigre ,
■ Laitues à la Dame ̂ Simonne, * ■
Autjes Laitues à la DamèSmeme, frites, 
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'glacez, IS*
Entféé de Langues de Mouton, ' 133
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ibiST
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& au Ris, ibid.
Autres Gras - doubles, au Safran, à la'Polonoife,
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Autres Gras-doubles, en fricafjèe blancfe, ibid.
Gras-doubles à PAngloife, à la Bourgeoife , 107
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]Des Entreés de Pains &  de Poupetons,

~TyAin à la. Royale, Pag. 17c \
A  Pain de Veau, 15*
Entrée de Pain en côtes de Melon, *55
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Entrée de Pain de Soles, 150
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L apreaux en Botines, Pag. 164
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Lapreaux aux Gites, ‘  i b u j é

Àufres Lapreaux en. Fricandeaux ,  166
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ibid.
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Lapreaux à l'Italienne, ibid.
Lapreaux à ï  Angloiji, , 174
Timbale de Lapreaux , ibid.
Lapreaux aux Cbtens-gara ,  17 jr
IJvreaux à Ip Sutfjt, r?6
Civet de Lièvre, ibid.
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A  hoyau à la Braife, . *v  ' ’Pag. 177 
Aloyau à lAngloiji, /  178

Aloyau farci, -ibid.
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ibid. 
ibid.
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ibid.
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dinairement peur Entreméts,
Entrée S  une Pièce de Bœuf, à la Braifiy 
Autre Entrée de Pria de Bœuf,
Pièce de Bœuf y en Surprime t 
Autre Pièce de Bœuft au gros fely 
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iPater-Jtuck Geroeckt,
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Baft S teks t à l’AngloiJe.y
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Poulardes aux Etreviees, ijjg

Poulardes aux Huîtres,  15̂ 9
Poulardes aux Huîtres, au Coulis d’Ecrevices, ?oo 
Poulardes aux Huîtres, à la Hollandotfe, ibid. 
■ Autre Entrée de Poulardes, 201
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Poularde à la Motmorency, • 204
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Poulardes aux'Truffes, à la broche, ibid.
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Autre Poularde, à ïItalienne,' 21}
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Crime de Piftactyes ait Bàln̂ Marte,.1 \ \ ..\ ■■
Crime de Chocolat Feloètéè, .  ■ ÜS'Î
Crime de Çhtaefat. au itomvMàrtfc»A y \SifSL 
" ■ ^  ,u : ■.» -Mi»

J.v. - . . . : -*I#L
2<5l

ibid.
16Z

ibid.
z<>4

ibid.
. 2«5<î 

167 
ibid. 
x<$8 

, ibid. 
2<5p
Z70
27I 

ibid.

Crème de Thé,
Crime de Gaffé, „
Crime à la Fleurs-dOrange,
Crème blanche, légère ,
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Crime à l'Allemande,
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Gelée, ibid.
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Âmàniie pour Us jours maigre, 6? pour les Cola- 
fions, 178
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CUISINIER
M O D E R N E ,

Qui apprend à donner toutes fortes

D E  R E P  A S ,
En Gra$ & en Maigre, d’une manière pins délicate 

que ce qui en a été écrit jufqu’àpréfent ;

D I V I S É  E N  C I N Q .  V O L U M E S ,
. Avec de nouveaux Modèles de Vaiflelle, & des Def- 

feins de Table dans le grand goût d’aujourd’hui, 
gravez en Taille-douce;

D É D I É  
A Son AJteJJi SermJJme 

M O N S E I G N E U R  L E  P R I N C E

D’ORANGE ET DE NASSAU, &c.
P A R  L E  S I E U R

VINCENT LA CHAPELLE,
Son Chef de Cuiline.

S E C O N  D E E D I  T 1 0  N  
Revûe, corrigée &  augmentée.

T O M E  Q U A T R I E M E .

. w
y

. * A  L  A ' H A T E*
Aux_Dépens de l’ A U T E U R .
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LE CUISINIER
M O D E R N E ,

Qui aprènd h donner toutes fortes de 
Repas en gras 6  ̂en maigre, d'une 
manière plus délicate que ce qui eii 
a été écrit jufqu'à prefent<

\

C H A P I T R E  P R E M I E R .  
Des Potages Maigres.

Mitonnage pour toutes fortes de Potages 
maigres.

{EtteZ le loir nue marmite aafèa 
avec de l’eau ; mettez-y de gros 
pois fecs, félon la grandeur de 
vôtre marmite ; ajoûtez-y des ca- 
ro te s , panais, celeri , choux, 

, porreaux ,. navets , ognons, & 
quelques clous de girofle. Faites bouillir,vôtre 
« e rm ite , & .Ja laiflèx devant le. feu. j  jufqt&tt 

.Tome IV . A  len*



lendemain matin * que le tout fera cuit. Red* 
Tez vôtre m arm ite,&  la biffez répéter. Prenez, 
enfuitç, des carotes que, vous couperez et\ deux., 
aveç des panais & dje'ognons entier». Aqettez 
le tout dans une caflèrole avec un morceau de 
beurre.. Allumez un fourneau; metteç vôtrecaf- 
ferole dafliis &  la cou vrez. Ayez foin de, la re
muer de tems en tems ; & quand vos racines 
auront pris une belle, couleur, iuoSiUez-les f a  
vôtre boftilkm de pois.' Vos racines étant motuU 
léea , mettez- les dans une marmite aveç'Jeur 
^ouillpn, & achevez de remplire vôtre marmite 
avec vôtre bottillon de pois. Faites -  Ht boâillir 
mut doucement, âç l’affaifonnez; mettez-y un 
paqnet de celeri, urt de porreaux, un de raci
nes de perfil, une tnignonnette : Si vous avez 
des careaffe* de poÜTons , vous les pouvez met
tre dans cet empotement : Toutes fortes dé poif- 
fou$ .'font. bon s pour de I^itannqge, ppiftvtt quSls 
ne Tentent point la bourbe. Ce bottillon eft bon 
pour toutes fortes de Potages fiaigsef, & pour 
moüiller toutes fortes de coulis maigres f & Po
tages aux herbes, aux ognons, aux choux, &  
aux nentilles, c’eft la mère nourrice de tous les 
Potages maigrqs, & pour mobilier des Potages 
aux navets ; & le bottiUoo des oilles ne le peuvent 
faire autrement. Il n’y a que la différence de» 
coulis .qui en fait la diltinétion.

Potage aux Menti Ile s , à la Provenfale, à 
l'huile.

Prenez des Nentilles bien épluchées j l’ave z- 
fcs, & les menez cuire avec du boüiUon de.pai* 
Etant il moitié cuises, mcttez-y on fartede bon*

« » JL



ne huile , une dpuzaine de gçpflès d’a il , quel
ques ognons, • <&  Un -qui fine piqué de dons de 
girofle , une cuillerée de bon jus maigre, &  deux 
'▼fetres dé -vîh:jde Champagne. V os Nenffllea 
'étant etifcës , cirez-les egnoaa qui font dedans, 
4fe tes d«grai(foc- bien 5 &  four doruïezlegotic 
«qu’il ftafi * Prenez garde qu’elles ne foàènt pas 
ïrop Bées, P réh ee , enfwce , <ée« croûtes dp 
■pain , que tons couperez bie* minces , A  ett 
^arnWTez te fond-de vôtre plâS : ' mèctez-y une 
derm-coûter6e du dair de  vosNentUtes avec 
cm peu de-jasiPaâtes-les %ien initouner, &  jatta- 
cfcer tu  fond ü t  vôtre p lat, ‘avec un chape» 
pain en tnüne  tetnt. Gàrtriflezfobortl d ev & te  
piatde paiafrit,me«tez-y vos NentiHes, & feriez 
-chaudement. ■ • - • - •

Potage aux Cbmtx à l'huile ,  i  i t  • »
P ro v e n ç a le .

Faitesblanchirdes ChtfUXjtS: les mettez'dai» 
Une marmite fans les Sceller. Mettez-y une dg- 
im-douzaîne d’ognonS, autant de carûtes, qua
tre  gouttes d’a i l , un bon verre de bonne huile ,  
A une cuillerée de jds imdgrç. Rempliflfez vô
tre marmite d’un'boiiflion de jpois, & faites bâeh 
'■cuire vos Choux. Etant cu its , tirez les cano
te s , les ognons, $  les dég^ailfez bien. Prenez ,  
t n j t f t e j d u  paîn à Potage qui foit ch àp e lé jle - 
‘vèziérerbfttés ;  &  les mettez dans, qpp Caflç- 
role avec du bouillon aux Chôux ; fâités'mett 
mitonner vôtre Potage, & éjapc mitonné, dref- 
fez-le dans uiip lat; m ettez lés- Chcrai autoor de  
vôtre P o tage, avec un.chapon de pain deflbs, 
A  eéltevéj&fc^le iimmller1flêvôufe(TO3flll?îT.<5i  
fcrvéz ihiiWÉmenti ^ ‘ °

A » * ‘ ?•*
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< ''Prenez- des Sglgs qui foient d ’une belle qça> 
«fité; & bien, fraîches.,, il .faut les ratifier ,  &  
Jbien laver; fi ejle* font petites, prenez-en deux 
«pquft farcir ; 4i .elle* font grandes , vous n’en 
éprendrez qu’une pourroettre au milieu de vôtre 
/Potage ;  tirezrea l’arrête du côte de la tête. U 
•faut prendre unpeu  - dç cette chair, &  de la 
rchair de carpes, .quelques champignons, un pea 
-de perfil , & ciboules hachées; affaifonnez de 
cpoivre, de fel -fines herbes ; &. fines épices, 
•.deux -gu trois jaunes d’œufs cruds, gros • comme 
3it» œuf de mie dp paip cuite dans.de la crème: 
hachez bien le tout enfemble, & farciflez-en les 
Soles; frotez une tourtière ou plat d’argent, 
de& ugre frais.; âfiaifoonez de poivre, .de. Tel, 
& arrangez les Soles dans la tourtière ou plat, 
les arroiez de beufre fondû, les aflaifonnez def- 
fust comme deflopsr  & les faites.cuire .au four 
Iqu fous un convertie ; qu’elles prennent une bel» 
.le couleur. Tûtes, frire trois à quatre Soles; 
étant'frites.,' eh ôte? les filets, & Ramifiez le 

^Potage : prenez ‘un pain à Potage,  & en levez 
*Jes c ro û cp , & le s } faites mitonner dans une 
çaf l èroleé tant  mitônnées, mettez dans vôtre 
plat' le Potage* , <& vôtre coulis, par - deflus ,  
'de .yos, Soles , fervez chaudement. Vous 
‘trouverez la maniéfe de faire le côuli, an Cha» 
^it^e |e s  Coulis^ , ' ‘ f

î  . Croûtes aux Nenûltèf, ' /
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croûtes, mwjwez.tÇun, b wjljAJ} 4e ‘poipà̂ a
oq de vôtre Q ^ o i ^ a g f / ^ , |^ m à ^ t b n o ë r ,  
qu’elles s’-attacjient au fond du plat il$âr)V «t£» 
chées, mettez, par-deîlùsün .xopli'q d e  PfçnÿJlpij j  
Çc le farvjez .çjiaudement jgpûr, iu^petic Totaggj 
Vous trouverez la manière ae f ^ e  ce çbûliiL au 
Chapitre des Coulis. Les Potages 3e Nent'ilié* 
en Hliigre,,.fe font tous de même,; la différence 
qu’il' ÿ â f bfi lévfe les' CrbÔtes^uh VâiÛ , ^ i e  f-’on 
fait -mitonner dans une cafferole, & drefler^tkns
le  p lat ’âvèè lié' coulis d-ifeflaS'. v 0  ,9î ,® ï  s 

“ 1 *■' ‘•''î - n a  '• t s f ïyjj-srrt

;  ' Préqe’z ^ t f  livré ou aè ttf^ A m ân ’désV'^Tdtt 
la grarideht dé Vôtre :pEt» »<5K lés àyarlt^b'lèrf 
échfiud|ès, pi?efc*les toutifurftèrnç, en fcâdfrd» 
fant d’dft pêti cl?eau ; ; écaiït' tSerr filées ; ‘ ft* 
avoir ùjiè cafleroje fur .Té fëp $vec -de 4%àtf,nd ^  
fait tiédie ~ ' &  foirt j>ètr «déifei :J'>oui VerfërefT 
te ttè  eaudàns 'Vôtre mortïeî: , •& pàfrefeîPH? 
tout par ̂ ètaftAnè dtfuxibti 'tfçni «fois ; éWuRSÿ 
mettez celLait dans1 unè ‘paju^itîPqui-'ifoil^Mîflf 
ne tte , ayèc un faoo tnqrééau dè fuére,: t8Pitôd
__* • si~\ _

proprement dans lè plat \  dk’.^uâdd ’élleéfyrpnd 
fechées à j’àir du feù,l feités nutonnér vôar84$d 
tage du mêmé Lait; & étape prêt a fèrVirÿ ard 
rofez-le autant qu’il eft nécèfiâfre. Uriet-éifcre-i 
fo is , faites bouillir environ deux pintes d’eau 
dans upe. marmite , &- y^  thetfaat la mie d’un 
petit pain, avec des Am'andes, &  aflaifonnez 
de fe l, fucre, canelle,  & le faites jqixonner.dqn* 
.la marmite i.enfuite*. le p^fferjt Vétaminé,,&  
. . .  * ' ' Â 3 " ........... „ faiüw
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f & S  i & û i i W ^ ' i r i W 8‘,<fc paW ;rc<5é > à e  & <& ? 
▼arit',1' & arfievêz defe'jùettré éff%<?VêlSré tott* 
ife j^Amgiidw ;1 éèdiul paifê, fucrëlùfe p’dr^ëflbfc 
O ii fe piéut garnir^ fi Fétir veut désAwari-'
d e s à l d p i ^ é y  .dbctesraies dé pai A frîtes, <xr 
K T (^ f  d e  SâVûfe. * ~ ' ..: ^ i . ; . , î , /
*r - Lii J• ' .J i ï

# » ; ■» iî
'J

ovr4
r;

Traites cuirè deux fixons dé pma ÿer^s ̂  fec», 
mettez-les dans nne marmite, Sc ia rempliiîez 
d*eau , &  les faites. cuire: étant, cuits, paflez 
le bottillon', & le' mettez^ dans une ^pafloire; 
fpmettez le tput dans, la m arm ite, de y mettez 
fcui tadix o s io n s,,' un .paquçj; ^ f a r o t ç s , &  
tm d^ faQaiâ^^qnerqües racines de pèrfl^uiÇ

m ^ez-jrdans fa fatloa,, dé |axhicorëe »'& pn p<t 
q a e td e  ceiesj.’ XJiie aurt'eifois j .d^s^làituës^ 
p e -W tre fo is ,  des «oraipâbresV enfintè ̂  vpus-jj 
mette?, de J’o z e ü e , ^ . d u  pourpier.K & un 
bgpqgpt 4e ' ;o$rfeiiü*.Xfoy^Ç.’îpïe, Je boüilr 
|(M| i : foft d’un ; bç^ ^oât. , Mitonnei dçs' croû- 
W  àifollc. )e/ptatj«gwi vou* voulez ïervir : 
d t ^ n d»tonhées , ^achevez .de le modeler, dé 
bpuiljçn, & garniflêz dit la garniture» félon la 
lâHbn» que vous juger! à propos, &-mettez du 
beiiillpn par-deflus , & mettez un chapon dç 
paia.au milieu, &  le férvez chaudement .

' i Totale d'Ogtions, a» blanc*

' Prenez deux & trois douzaines dé pétits Ognons, 
epupez-en les deux extre mitées* 4& lés mettez 
’*■ dans
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dan*dç l’e*u, & les faites blanchir dans dei’eap 
■bouillantej étant blanchis, tirez-les, & en levez 
les. premières peaux; &  enfuite , les empotés 
dans «ne petite marmite, & les moüUlei d’uà 
boûillon de vôtre mitonnage, & lea'faites cuise, 
Faites un coulis blanc de cette manière:- Prèr  
pez deux onces d’Amandes douces ., &  les pile? 
dans le m ortier, les arrofaut-de tems en çeme 
de lait; y ajoûteztrois à quatre jaunes d’ttuff 
durs, $  un.peu dp mie,de pain trempée dans du 
bouillon, ou du lait: le tout étant bien.pdlé.çfr 
jemble, tirez-ie du.mortier, &  le mettez daqf 
une étarainefur unpla t  avec deux ou, trois cuiir 
lerées de boûillon de vôtre mitonnagg a. paffej 
le tout à l'étamine,& le tenez chaudement dans 
une petite marmite. - Rrapez un pain ,levez-èn 
les croûtes, que vous ferez mitonner: étant mi* 
Swmée^ganiiffez le plat d'un,cardon d’Ognons, 
&  dreüez-le.dans vôtre plat, & mettez le. cùiif 
Hs blanc defliis, & le fervcz chaudement. Upç 
Autrefois , vous pouvez mettre un. ceulia bla»$ 
comme au Potage de Soles» , • , - >

Potages de Nentïlles.
Mettez cuire des Nentiiles avec un boûillon 

de pois. Prepea une cafferole, & y m ettez'gros 
comme un tpuf de beqjre, un ognon coupé par 
tranches , uaecarote, un panais; mettez le tout 
dans une cafferole avec un morceau de beurre» 
&  lepaffez quelques toqrs fur le feu, qu’h prertr 
né  une belle couleur ; étant un peu roux; 
moiiillez-le d un bouillon de poiflbn, ou de y&r 
tre mitonnage, félon la quantité que vous voulez 
faire de coulis : afTaifonnez-le de deux ou trois 
«lôus, d’un peu de bafilic, de perfil, ciboules '

A 4  en?
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entières, un couple dè roeamboles, des chatnph 
gnonrf, fi vous en avez, &  quelques croûtes dè 
pain ; laiflfez mitonner le tout enfemble. Les 
Nentilles étant cuites, pilez-les, & lesvuidez 
dfns la caflèrole où eft le coulis, & les taillez 
mitonner j enfuite, paflez le coulis à Pétamine,
'Ôt lé vuidez dans une marmite pour le tenir chaud,
)Çc y  mettez , une cuillerée d’argent de Nentülei 
entières, que vous. aurez foin de garder : faices 
mitonner du pain, avec du boüillon' de vôtre 
mit;onnage: Voyez que le coulis dè Nentilles 
foie'd’un bon goût; le veriez fur vôtre Potage t 
Hk lefervez chaudement avec un chapon de pain 
daqs le'milieu.

Potage d ’Ecrevices.

' Mitonnez desjc#oûtes d’un boüillon de vôtre 
mitonnage, & les laifiès attacher au fond du plat,
&  mettez defïus un petit ohapon de pain; met
tez  uff couüsicfEcïevkes par-deffus, & les fer» 
vez chaudement. L’on trouvera la manière de 
ftise le coulis, au Chapitre des Coulis.

 ̂ .... , Potage à Ut Pvréçvertç,

Mitonnez des- croûtes d’un boüillon dé vôtre - 
mitonnage, & les taillez #tacher au fond du plaçt 
mettez un chapon de pain dans le milieu, m et
tez une Purée verte qui foit d'un bon goût, par- 
defiiis, & les lervez chaudement. L’on rrouvera 
h  manière de faire la Purée verte , eq maigre,ai* 
Chapitre des Coulis.

J V

r — r s
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Potage aux Choux.’ ■■■>

; Prenez des G honr de.Müan.,;atii.8u&es, les 
aoupezjpar la moitié, & les faites >bja»<diif ; était? 
blanchis, retirez-les, iSs les metteœxlansde l’eau 
fro ide; preflez-lés bien; & les ficeliez en deux 
imi trois paquets, & les empotez ■Hans' une mar*- 
•mité, de la grandeur qu’il faut poot Je' Potage 
qu’on veùt fervir , & y mettez une douzaine 
d’ognons, de carotes, panais , & racines dé 
perfil, & les jnoihllez d’un.Boüilîon de pois, 
comme il eft marqué à l’article du mitonnage, 
&  ies aflàifoimez de’ cfous, &  deTel, &  mettez 
la marmite fur un .fourneau cuire ; :étant à demi 
cuits ,, mettent y deux cuillerées-dé jus «fognons^ 
un morceau de beorrerouffi,& î’achevèz de fàii- 
re cuire; étant cuits, voyez qu’il IbiC d’un bon 
goût ; & prenez, un. pain à Potage,: enlevez les 
.croûtes ., &  les mettez dans, une caflêrple, & les 
faites mitonner du boilillon *de Choux; étant mi- 
tpnnées, drelfez- les dans vôtre plat à Potage: 
mettez-y dans le milieu un chapon :de pain, ti
rez les paquets de Choux de la marmite, & en 
faites une bordure proprement autour do plat, 
•pour garnir le Potage. Voyez que le boüillon 
a it bel qcil & de bon goût; en.mettez ce qu*il 
en faut deflus, & le fervez chaudement.

Potage de Cardes,
. Prenez des Cardes que vous avez faits cuire 
pour des Entreméts, garniflez-des plus belles lé 
bord de vôtre Potage, & des autres ;  vous les 
coupez en filets, &  les roettez.dans une petite 
m arm ite, avec en.coulis de carpes, on d’écrevi- 
çesj prenez un pain à Potage, .& enlevez les

A f  ç ro ^
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croûtes, & les jae tté i dttni unnvifferole, moQil- 
lez-les de vôtreboiiillon de mitonnage maigre,&  
le# fai£ca.'mit«i per pétant naitodiiéaa, dre& Sles 
dans je; plat; !qne .Vont âVeigarois de Carda** 
&  ÿ mecter'umcroôton de pais dans le mibett* 
&  l ’arrofaz de boiiiHen ; . enfukfe , mettez vôtre 
noufisparadeflu», & fervez ÔhaademeqU <Vcan 
tronvèw zla  manière de famé ce coulis ,au  Ch*- 
p itte  dès C oûts. • , :
•V ■ * *♦ »• ■ f« • * ' ç 't m t * * „* f )
< ■‘■■JPotage au imü, v* -- /•■v.q
9 . >\r; i>h : - • - , ‘ *

Prenez dfe boin L ait, &  le mettez dans fente 
xafferoleoa.marmite, avec da facre, la quan.- 
,ské qu/H en, fau t, un moraeaiu (de jcanejle en 

-  -bâton,séfr rà e  feûüle .deJauriéram er, u a  peu. 
«de fel ; dfcïè mettez fus unA &amneâo : Jôcfqu’il' 
•.'vent cotomettçer à boüittir, '.délayât (at jauinçj 
d ’œufs frais?* avec un p e a d e L a k ,  &  les.pàflez 
-dans une, étaduhey â t k s  teûez1 chaudement: 
coupez des plies de pain bien minces, &  les 
laites fécher un feu. Arrangez au fond .du 
plat les tranches de mie de pain fécheS, de 
Jes mitonnez du Lait boiiilli; étant xnttonaées» 
mettez vôtre liaifon de jaunes d’mufs par-de#- 
fus, & fervez chaudement On peut garnir . le 
Potage.de bifeuits ou de meringues. Lorfque 
vous ne vouiez pas le lier d’une liaifon de jau
nes d’œufs, pilez -une demi livre d’amandes dou
ces, les arrofant de Lait * étant bien pilées, 
paflèzJes dans une étamine avec du Lait boüilli, 
&  un peu de lucre, &  une écorce de citron verds ;  
étant palmes,mettez-leadans ane caflerolé, &  
les faiteschauffer,&  les mettez deflus le Pota*. 
g e , le garnirez, & te  fejrvezde même que ce. 
4u i d *  devant,
■ u P j-
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"ÇtivtMt la Qtidüilte en det; ;fc4*niaw«i»< dfc 

lés fttUfefc à làcsfl&rQte, aveiddeuboÉf betrrea 
a â m i a é ’il»ftfyf pèrûiBtt hee*
bès; tnettéb-tes dan# un pot de t̂et̂ - iaveC du 
Lait bo4iflkn*V A  4b* éfdf&tt 4b r * e l ‘ Cfoùtel 
itftofi^^âtlarfliflêztePIatdd't^K frifc ;> 
-v«:  ' , •; *r %«r. " . ...;ô»hr?i mi* * «vi

m ty t i ç : "  / - J
■'•■ »i.

Prenez trois i  quatre Perches, vuidez-les, 
&  les lavéz; mèttêzdds cube à7pèiwà& au fel ; 
étant cuites, ôtez-en la peau proprement; ear- 
ftcven là  plus b e t t e ô t e a - 'J è i 1 flfeit' de! au
tres: ptehëz deuK dbôzÜiflês d’àmktfêes1̂dOéce#i 
toele*-lW; & fes^pik£: dahs le à o f ^  M m  
fofadt AS teih» téhHpakmé goûtë'd’è&ü fê m t  
bfëftpiiéési meltétfJf la châ» dé|HPëfëheip qtté 
Vbùi avez defoflfëes, pilez btenr lé ‘4oôc ‘ëft&toi 
blet tfbupez tfu pgnoh-, dû peû^de*pàhais pat 
tranches , êt leB mettez dans uné eàferolë, arVèé 
ün peü- de beurfé', &  lespafleZdor bt fodfHéau 
quelques tours ,' dfc-qO’iln e  fok peitarityüxpiftëtf 
tezf-j* un peu d e pe r f t l , &  d b ô i^ s^ îé re B i-d l 
le tnoûillezd’un bbüBton dé poHIbH ,& i bnüiHOft 
flé pois qui n‘ait point de couleur^ fnèttez-y là 
'groflêûr d’un œuf dé thiedé pâiû, qëfelqbeschatn* 
pigndns, fi vousen avez, taht4oK*pe'fi dé bâfl* 
lie ;' faites mitonner le tout enfemblé: enfuitë:, 
tirez-les, & y mettez- Vos filets dé Perchés* &  
amandes qui font pilées,dan» la càfl*tole,&ies 
paillez dans un étànnne; étant paflêéè , Vqldézdet 
dans une marmite ou terrine: mitonnez dët 
croûtes d’un bouillon de vôtre rtkonnagej étant 
mi tonnées, prebez la Perche, dfe la* drefléz sa

milieu
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milieu d p ïf t ts fc  ; Potage $ùn  cor
don de laitances de carpes, fi vous en avez, 
on de filets perches^ dt.obferŸe^ que vôtre 
coulis foi* d’un bon goûtv &  qu’il foitchpud* 
&  le mettes. fur.le Petege» &  lp: Servez chaude
ment, J-^Potage de. vives*; &  de brochet^ fe 
font de l*.même utitni&e qpe cebfide PetcheSi
? ui eft marqué çi*defliM. t !rflUS pouvez fose.ftfi 

otage de turbôts, carlets,plies, limandes, bar- 
buës, de la  même manière ̂ i tn ’y a que les poifc 
ions qui diftingdent. ,
, ■ •' *.';o s xjn?ï-r
, . j, l'otage ie  Carpes farcies. ■ ■ : * .1 ■;>

-, ' . . -• JluV>
: Prenez^un çquple ;dè Carpes,, qui 41er iùiejiç 

pas trop groOes, écaülez'les4 & èn ûtez la 
peau, ot.fea^;defoflez 5 mettez; la. chah: de (a 
Carpe for une table,, asec juç .peu de perfil., $  
de dboulestj}£chées, quelques chainpigfvçtns^ 
du beuriie jfra)p ; aflaifonnez -de fel, pojvre 
nés herbes, .& fines épices. .£ .hachez bien ie  
tout enfemble; mêlez-ï.trois, à .quatre jaunes 
d’œufs eruds» & la grofleqf de. deux, .œufs <jte 
mie de pain cuite dans de la. crème, ou. du lait} 
hachez bien le tou t, vuidez- k>s carcarfes.des 
Carpes, &  en coupez les. bouts de la queue ) 
fourrez une tourtiére.de.beurre, & y thettez un 
peu de fel ; ënfuite, y arrangez les deux;,Car caf- 
îes de Carpes, & y mettez par-deflus la farce : 
trempez un coûteau dans de l’œuf bâtai & frot
tez avec le coûteau déifia,, pour rendre bien uni 
la farce, &  lui faites prendre la figure de la 
Carpe: prenez garde de ne point mettre de far
ce fur la tête, arrofez-les de beurre fondu, $  
les panez d’uqe mie de pain bien fine, &  leur 
faites des marques par-deflus, avec la pointe du

coû-
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«çqôteau, & le  mettez cuire au fo u r, ou fous tm 
-couvercle, & faites mitonner des croûtes ■de 
pain du boüilloa; de mitonnage, &  mettez dit 
coulis de vôtre Carpe, & vous trouverez la ma- 
aiiére de le faire, au Chapitre des Coulis de 
Carpes. ' s ■'•».-•• ••

Potage de Barbottes, autrement* apellêes 
- Lottes. t

, Prenez des Lottes , & les limoanez; étant 
£>ienlimonnéea,.\&. bien blanches, m ettez-les 
dans une caflerole avec un verre de vin blanc, 
4k  l’aflaifonnez de fel, poivre, clous, ognons 
coupés en tranches, & tm morceau de beurre, 
&  les modifiez d’eau , & les laites cuire; étant 
cuites, gardez-en les deux plus belles pour 
mettre deflus vôtre Potage,  & levez les aùtres 
en filets, & en gamificz le bord de vôtre plat à 
Potage, &  gardez les foies pour mettre deflus 
vôtre Potage; prenez un pain à Potage, &  en 
levez les ao û tés , & les mettez dans une cafle
roie ; paflez vôtre -bottillon de mitonnagç mai
g re ; moütilezvos croûtes, laites mitonner vô
tre Potage: étant rationnées, drelTez-les dans 
leur plat, &  mettez les deux Lottes que vous 
avez, gardez par^deflus vôtre Potage, un cou
lis d’écrevices, ou bien un coulis de Car
pes, ou bien un coulis blanc, dont vous troui- 
verezla  manière de faire ces coulis, au Chapi
tre  des Coulis.
* * I

Potage de Brochets, aux Huîtres.

- Ptene* ua Brochet, vuidez-Je, #.le coupez 
• ,i * P «
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!par la'inaitié» ihecez-le dans une caflerole avec 
quelques trancbei donnons \ «flâifonnez de fel* 
poivre, clous, & le faites cuire, & le coupes 
■par morceaux ; mettez dans une caflerole au 
morceau de  beurre, quelques tranche» d’ognoos, 
& carotesi enfuite, mettez-y vôtre B rochet; 
couvrez votre caflerole, & la mettez defliis Je 
feu tout doucement : quand il commencer» à 
prendre couleur J moüilfez-le de -boüillon mai
gre; enfuite, faites rouffir une petite poignée 
de farine, & la mettez dans vôtre caflerole où 
ëft vôtre Brochet,  & l’xflaifonné de bafilic, 
quelques tranches de citron, & ie faites cuire s 
étant cuit , dégraiffez-le bien : obfêrvez quH 
foie d’un bon goût;paflèz-le à l’étamine, ou dans 
un tamis de foie; étant paflez, mettez-le dans 
une marmite, & le tenez chaudement. Prenez 
des Huîtres fufifamment pour garnir vôtre Po
tage, & les faites blanchis ; étant blanchies dans 
de Peau, retirez- tes l’une après P autre, &  les tenez 
dans une caflerole chaudement, avec un peu 
de boiiifton. Prenez un pain à  Potage, & en 
levez les croûtes ,&  les mettez dans une cafferol 
le , & -les moüütez de vôtre boüillon majgre, &  
les faites mitonner;étant mitonnée*, dreflèz - les 
dans leur plat, &  garnirez le bord de vôtre Po
tage des-Huîtres épluchées avec vôtre Brochet; 
mettez-le- defîus vôtre Potage, & vôtre coulis 
par-deflùs; &-fervcz chaudement, dit obferve» 
que vôtre coulis fiait d ’un bon goût. Une au
trefois , vous pouvez y m ettre. un coulis d’é- 
crevices. Une autrefois, un coulis blanc 
Vous trouverez la manière de le faire au Cha
pitre des Coulis. > V ota, pouvez faire un Pota
ge d’Anguille dans ce même goût;au lieu d’Hui- 
tres, vous pouvez  vous Aflrir 4e M a x  d fïn -
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tailles. Une autrefois, veut pouvez faite, pa*r 
ûœ* vos Huîtres, &  l p  mettre dans «ne petiw  
p è te , & les foire frire, Vous pouve* faire 4% 
Potage de Broche* aux oavçts de la même ma* 
aiéra que peluhen à la. place d’Huitres, pet* 
tse des navets. Une autrefois, au lieu d’un 
coulis roux, vous pouvez vous fervir de blanc* 
Vous, trouverez la panière de le faire au Chapi* 
tse des Coulis..

Fetage âe Macreujès,  aux Choux.
\ . . . .  . > 

Faites cuire les Macrufes à demi à la broche* 
prenez des Choux ppmmé* &  les çoupez par la 
m oitié, &  les nettoyez proprement ; faitesdes 
ttaacb ir, é ta it blanchis ,  tire'z-les dues : de l'eau 
froide, & le» preflez bien , & en faites d én i 
o u  trois paquets, $  les ficeliez: emportez-les 
dans une marmite avec votMacreufe#, de» ca
botes, panais» racine d ep erü l, & d’ognons, 
dfe les jsoüillez de boüiHpo de v4 tre; pitonnage 
m aigre, ou bo&lioa de  pois, &  len.afiàdbnnep 
do fel, 6c le# mettez cuite j étant cuits.» voyez 
que le hoüition foie d’un bon goût * &  faites . 
snutoaner des croûtes dans une cafièrole» ou 
dans le plat que vous voulez fèryi* le potage r  
te Posage étant mitonné, tire»: lot Ma&eufes 
do fit marmite. Camiffez le Potage d’une hosr 
dure de Choux t &  dreflèz les Macrenfes d e fN ; 
paflfez du hofidloft de Ctanx. dans un*tamis^
nettesdie defiùs» &  le ferv.e* chaudement, , ,
'T. ' ' a *

Fùtâgt de. Aiamufes ,. aux Navets~

*. Faites cuiw fi» Macreufeade In m lpem snié» 
*c q u i l a l i  p a r q u é , d e t . % r

vêts*
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veté, &  lès coupez en dez, ou en long, & 1er 
faites .blanchir à l’eau boüillante; étant blanchis , 
mettez-les dans une marmite' avec du bouillon 
de vôtre tnitonnage, avec vos Macreufes, &  
les mettez cuire ; prenez un pain à Potage, <Sc 
en levez les croûtes, & les mettez dans une 
caflerole avec vôtre bouillon de mitonnage, &  
les! faites mitonner ; tirez les-Macreufes de la 
marmite. Garniflêz le Potage d-un cordon de 
Nayets ; drefTez les Macreufes deflus. Voyez 
que léboüiHonde Navets.fôit (Pim ton  goût, 
6c le mettez par-delTus, & le fèrvez chau- 
démenti

. Potage aux Moûîes.

Il faut prendre de bonnes Moûtes, les bien 
nettoyer, & :les laver dans quatre ou cinq eaux; 
Etant bien lavées, H les faut mettre dans une 
marmite ou caflerole, avec du perfil, ciboules, 
clous, un bon morceau de beurre; couvrez-les, 
&  les mettez deflus je feu , en remuant de teras 
en tems, &  enfuite, ôtez-les, & les épluchez, 
laiflez les plus belles dans la moitié.dp leur co~ 
quilles pour garnir vôtre Potage, & les autres, 
vous les mettrez dans vôtre coulis. Vous trou
verez la manière de faire ce coulis au Chapitre des 
Coulis. Prenez un pain à Potage, & en levez les 
croûtes, &  les mettez dans une caflerole, de les 
mouillez de vôtre botiillion dé mitonnage mai' 
g re ,&  les laites mitonner : gamifïez le bord d e  
vôtre plat à Potage , de Moûles que vous avez 
gardez. Vôtre Potage étant mitonné, drelTez-le 
dans ion p la t, &, le mettez dans le milieu de 
vôtre Potage, un chapon de pain; arrofez-le 
avec un peu de vôtre boüillon, & mettez Vô
tre coulis pas*deflus,<5i  fetvez chaudement
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i- - Pour- bien fai»e> un Potage à l’Eau mettez 
dès le foir une marmite devant le feu avecde 
l’e a u , & l’eau étant tiède , mettez-y trois à
Suaure cope&de pois, ouiitrons, ou une, douzaine 

e carotes, autant d’ognons, quelques panais, 
des racines de pe’rfil , quelques piés de celeri, 
quelques porreaux , la moitié d ’un chbux , • quel
ques navets; vous le.laiflèrez devant le feu jufr 
qu’au Tendemain au-matin ̂ que vos poix feront 
-cuits ; étant cuits, retirez vôtre marmite du 
feu , & la laiflez répofer- ; metjtez dans une cafle4 
rôle -une douzaine de carotes entières f, autant 
<1*0gnons, quelques panais , quelque? navets, 
&  un morceaude -beurre-; allumez un fourneau j 
&  mettez vôtre cafferole deflus, & remuez de 
tems en tems avec une cuillère de bois ,-jtffqu’à 
ce que- v a ê racines ayent pris une belle, cos»; 
leur; ehfoke, moütllez^les de vôtre bouillon de 
pois ; étant moüillées, dégradiez les bien ;. qU’il n i 
rude point de beurre; eniuice, mettez*lel cilan» 
une marmite avec un paquet de cele*iv ud du  
porreaux, un de racines de perfil ; af&ifonnez 
vôtre marmite de fel,1 & la mettez au feu , J6c  
la laiflfez mitonner tout doucement, afin que vô
tre bottillon fe trouve bien clair ; & d’un bel 
ceil j ensuite, prenez un pais à Potage chapeléy 
&  en levez les croûtes ; &  les mettez dans-une 
caflerole; paffez vôtre bouillon dans un tam is, 
qu’il fbit d’un bon gobe j &  faites mitonner 
vôtre Potage ; étant mitonné , dreffe4 e: dans 
fon plat, & ggrniflez le  bord de vôtre plat à Poe 
ta g e , de racines, & ipettéz au milieu de vôtre 
potage un -croûton dq p«i»y.&  achevez- de «-fer 

T m t J  y ,  B moüil-
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moüilier de vôtre boüillon, S t fervez chaude- 
ment. Cette .forte de.Potage Te peut fervir 
Han» an pot à oille, avec quelques filets de ra- 
etnes dedans ; ta Potage te peut ganfir avee des 
l i e »  4e racine»,

Fetege de Motreufet » ou fouiis
1 d'Ecrevkcs.

• Piumtz tas Maereufes « A; les éplnchee bien } 
vujde»,lô» , & les (ratifiez comme un Canard,
&  les faites cuire à  demi à ta broche, pour leur 
faire perdre leur huile; étant à demi coites, si» 
Serbie* de ta broche, &  les empotez dans, une 
petit» marmite. Prenez an morceau de  bepr- 
|e  v St le meuilloz de bon hoôillon de vôtre mi- 
tonnage ; afiaifoanes de ic i , de poivre ,  fines 
herbe», épices, un ogoon, &  une tranche de 
c itro n , & tas mettez cuire. Faites un eoupte 
de iapcifiçns de cétte manière. Prenez une 
greffe anguille, depopiltafrlà, &  prenez garde 
et ne point déchirer ta peau : prenez ta chair 
de l’anguille, St ôsearoal’aiiêto , que verni met, l 

- sec fur uni table, avec des.champignons,, quel* 
que» mâuiTerpna ,  du perfil , &  do ta ciboule 
hachée; afistfonnez de (el, de poivre , fines 
herbes , & fines épices, deux ou trois jaunes 
d’eufa eruds: hachez bien le tout enifembta, St 
cniempliflê* ta peett.de l’anguille, St en faites 
vois taucifiàhs» les liant par tas doux bouta i 
piquez-tas avec une épingle, & tas mettez cuire 
d it»  ta marmite avçc les Macreufes : nfitûn* 
nez des co p tes  de botiiUon de poiflen,  de 

' botfilfonde Maereufe, dans ta plat <ym voua 
louiez..fervir ; te Potage étant mitonné, àt 
tes M tcncfes c u tte t ,  ttaea tas faucifioas.

J
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les Macreufe* ; coupez l«c faueiflbnj1 par 

tranches, # vea laites u s  cqrckro autour du Po
tage pour .garniture : dr^flçz proprement lus 

JVUcreufes deflus le Potage; voyez que le cou* 
lis d’Kcreviçe* fqjc d’un bon goût» & qu’M 00 
foie point trop lié ; mettez-le par*deflua, .& le 
ierve* chaudement Vous trouverez lamsoiére 
de k  frire au Chapitre de* Coulis.

t

Potage de Moules,  au Coulis verds. ■

. Prenez de* Moûles, k s - la v e z ,#  les nettoyez 
.bien dans plufîeuw eaux -, é tan tb ie»  propres 9 
mettez-le» dans une «aflèrole, avec un morceau 
de beurre ,  du perfil ,  quelques oguons coupez 
en tranche», couvrez-le» y «  les mettez fur Ip 
f e u , ayez fom de les remuer de teins, eu tenofcj 
étant toutes ouvertes,  épluchez-las, de en mèfr 
tez  une partie dans une petite cafleroie» pour 
remettre dans vos coquilles \ m ettez-ydu beu*- 
r e ,  du perfil, ciboules hachées, de fines her
bes , & fines épices; paffez-les quelques tour» 
fur le fourneau; enfuite, mettez-y un jus de ci
tro n , &  * u  rempüfiex affez de coquilles-, pour 
pouvoir garnir, le bord de vôtre Potage, oc-Iep 
arrangez danç une tourtière , les panez de mie 
'de pain, & faites-leur prendre couleur au,four. 

' Lorfque vous ferez prêt à les fervir, faites ua 
Coulis de Moûlea do cette façon , pour mettre 
fur vôtre Potage. M ettez dans une cafierole , 
un morceau de beurre , un ognon.coupé e s  
tranches , quelques tranche* de c ro ie s , #  do 
panais j paflez Je tout fin le feu quelques tours, 
&  le moüiliez de vôtre boüillon de mitonpagf 
maigre f mettez-y un morceau de mie de pain, 
quelque» çbaœpignoas, ctouf j .parfil 'en branr 

* B z  ches,
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Xties','êc ciboules; faites écbaûder Un qaarterott 
•d’amandes douces , es  ôtez là peau, àt les fai- 
*-tûs piler j étant- bien pilées, pilez-y eoferable 
-Oné bônne partie des .Moules que vous avez re- 
4ërVez, Vôtre;Coulis étant^d’on bon goût* ti- 
Vez^ en les racines, & y mettez-vos amandes , 
s&  Moûtes pilez-«flfemble * <& les -paflèz à l’éta
mine ; enfuite ,  • mettea-les; dans -une petite ina*- 
mite j & y mettez quelques Moules, avec an' 
couple de tranches’ de- citron. Couvrez vôtre 1 
marmite, & la tenez chaudement. Prenez un 
pain à Potdgé,. levez-en les croûtes * &  les mer- 
«tez dame Une caflerole ; moûillez-les du bouillon 
«de vôtre mitonnagè maigre,- &  les faites mi
tonner. Ce qui étant fait, mettez-les dans le 
p lacà Potage que vous voulez fervir, & mettez 
anr chapon de pain defius, arrofez de boâillon ; 
-feitest.préndre couleurs à vos Moûles , & eh 
garniffez lé bord de vôtre Potage ; étant garni , 
•mettez vôtre Coulis de Moûles par-delFus , &  
■jêrvez chaudement. >

' V . . Potage a VAngMfe. - ,
Prenez des laitues, cerfèüil^pourpier, ozéitlej 

télèfi^concombres; une petite poignée de chaque 
‘fortes, félon la Quantité que votis avez befoin,
■les bien éplucher; lavez-les, & empotez dam 
ta né rilarmite avec un bon morceau de beurre, 
îfe les laiflez fuer fur un bon feu, & puis ,moüil- 
lez-les de boüilten dé pois ou d’eau: vous met
trez une doùzainé de jaunes d'œufs dans une 
êafïërole, & les délayerez avec vôtre boütllon 
<fherbes: vpus garnirez’ vôtre plàr avec quel- 
quès Bouquets', de pain coupé en dez, & frit*,
&  quelques: œdfs' frais pochez ‘-à Peau * & ün 
dhapoh- de 'pain €dftïs. Il faut prendre garde 

•- -* que*
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«Joe / vôtres Potage ne tourne quand? vôtpe 
liaifon itra  çqiteV ve us : mettrez,, parrdefTu*
vôtre ft* 8 g * :, <•,:•,.. ■ ;; :, y ’ .

...............................t f ri . ,» » y  f ' î ü  # • . i’
Botage avxBois en purée, jrà VAvghifç.

'  v‘ r* •’ T " : i * ; tJï;frî * ; • ‘ * i* ?m
Voua prenez .des Pois, jwdp r  :&fîe«:;fpe*f«fc 

puire-danf de l’eau de pluie ,  qv,ec ùn.|peâ-cUj 
ièl ; quaqd .vos Pois font. cuite, vous païteren 
bien les Pqi» ayeefon boüillpn dapa uneWp> 
m ite, &, vpoc.y  .tp eu r#  t quelques p o r te ra  ,, 
coupez en.tjçz, un peu de. f a u g e , d u ‘t™rit ;cjg 
la farrieue, d’hyver ,  duperf i l ,  quelques #gnoq$ 
hachez. Il ne faut pas qu'il, y -ajc aucune-.%e<C 
herbes,qui y domine trop; & quand’ von& "ferez 
prêt à fervir, .vpttf. Ipqftrezddlpain coupé en 
dez frit, dans le plat que vous voulez fervir, 
&  Vôtre'boœtfon fiar^effio.-orr:" ,  y  ::;pl !î 
» - *v ,v  e •' ' is* L f'' . • * 7 >li •:

'* ' •- Potaged'Ewevkes*'j> t,Us..J.
* • * - * V. .’ur* * “ • S 5;.: ;
■ Ayez;des'Ecrevices, à.proportion dé ia  gran- 
deur de vôtre plat, faites*ie$ cuire à ?«*&,:#& 
an ièl ; étant cuites, ..ôteznonteiles,petit#* pa~ 
tes , & les bouts des greffes * &  épluc&piûèb 
queue; garniflez-en le bord4 e vôtre plat à Po
tage, la queue au dedans; épluchez les reftans 
dé vos-Ecrêvicès bién proprement, & f*fees>pi- 
ler toutes lesicoquilles.- •’P-renez unecarperp'L’éu 
caillez’-, tar lavez, & la côüpet en; quatïePtabrt; 
ceaux ; «mettez y dans une cafferole, un mcflrfceau 
de beurre, quelques ogtions en trancheÿ,;ii&.y 
arrangez vôtre .carpe; couvrez-là, &  la mettez 
fur le feu ; quand elle aura pris un pets- de cou- 
letfr, vous la mouillerez dp vôtre boüillon mai
gre, & l’affaifonnereÊ de clous, citrons en tran- 

* B 3 ' ' ches,
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ches, bafilic, petffl f champignons ,• fî vous 6 tr 
avez, un morceau d e  raie dé pain dé Potage : 
obfervez que vôtre coulis foie d’an bon goût; 
tirçz-en la carpe, & les ognons, & y m ettes 
vos coquilles d’Bcrevices pilées, tk  pâffez vô
tre coulis par l’étamine) étant pâlie, mettez le 
d ansunè  petite marmite, & le 'tenez Chaude
ment; levez les croûtes d’un pain à Potage, 
les mettez dans une cfcfFerole, & les feitès mi
tonner avec vôtre boüiilon de mlfonnage ; étant 
mîtopnées, dreflez-lès dans vôt/e piaf à Potage; 
8t Ie5 garniflez dé vos Ecrevices ; &  mettez ut» 
chapon de pain au milieu, & vôtre coulis par- 
êeflus, & fervez chaudement. - ; j

PotagedeMelm. '■■■■
, “IV > • » " • ^

Il faut le couper comme la dtrôüillci, & 16
Î talTer de même à la caflèrole, avec du beurre; 
aites-ie cuireyàfljBibouëde fel, poivre, & un 

bouquet de fines herbes; paflez-le par l’étami
ne XVeéle même trottilfon ,dont vous- ferez ZUfli 
mitonner vos croûtes; &  ayant dreffé le tout, 
ferrez garni de ftleionfrk, &  grains de grena- 
dés, fl vous en avez. .

Autre manière.
Vous pouvez faire un Potage avec le M elon, 

comme l’on fait celui de la citrouille au lait; 
à bveférve qu’il y faut mettre du fucre, & bor
der Je plat de macarons, de pralines*, & de 
bifetiks, &  fervjrfan* mitonner.

feta&e de eus; à'Articbaux.
Preûéz dçax ou trois doozaines de petits Ar

tichaut, fes plus égaux que Vous pourleX trou
v e r ,

♦
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■ Tét'i le# tourner proprement, iSt tes méttrt 
cuir» dans Une eau blanche» Jüftjues à éèijttë 
le  foin püiflbS’èn ôter ; étant cuits, tirezdeS dû 
H'marmite» 6r tes mettez dans de l’eati-fraîche j 
«E les ftettbyet-, c’eM 'dire, d’en ôter lefbih} 
&  les pavée 66ut autour" avec oh Côûteau ptoi 
prennent v étant parez » mettez-*les datte tthb 
cafferote, avec un peu de boülïlèlt de VÔtfljl 
jnitonttàge, & tes achevez de faire cuite à • pe-» 
tic ten^ôbfervez qu’il füuc qtl’il y èn art de 
grand parmi, pour mettre au milieu du Pôtfii 
gC ' Mitohriéz des croûtes dans le plat oué 
vous voûter fervir, ou bien dkns nue cafiferület 
te Potage étant mrnmné, gatnifièz îe'bôrd-'du 
Potage tffiu cordon de périt* ArtltH&üx,'® 
fif&tm te geo* srn mafeù. Voyez due te Pcftà&l 
•foit trun bon goôt; méttèz pab>ddiûs , tm comte 
ITéerévtees à demi roux, ot le fhrvet chaude^ 
meut; Vous trouverez la manière de ftite lé 
coulis d’ëerevicea, a demi root, au Chapitré 
de# Coulis. Vous pouvez une aotrefths ^leè 
Ardchaua étant cuits, & parez > les farcir d’oné 
farce de poifïbn, & tes tt$nfcr d’une mie dé 
paie ; enraitC, beurrez uhe toôrtlére, airatigéat 
tes dedans, et les faites -cuire àu foür où lotit 
un couvercle, qu’ils prennent une belle corn 
leur: étàtit euks , gUrhilfeZ-eti te bôfd du Pù4 
lige, & le ferVéz de même que cbdeffos.

î

Potage de Ttrtuïs. : "
Prenez dès Tortues, û«üpez-ttï ht tête, & 

tes rneuez dans de l’eau ,ayez tthe malmité de* 
vant lé feu, ou fur le fourneau ; mettez-j dû 
l’eau, un morceau de beurre, quelques ognons, 

' en bouquet de fines herbes, une tranche ou
B 4 -  deux
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deuxde-d trpn  ,& d u f e l *  lo c f o u p îb p i j i t ,  
ïnettez-y Ifs Tortue* , & ies iaifjàz cuire ,_juf,
Ïp’à ce qu’elles puiflent quitterles \coqqiljes» 

, xant cuites , tirez-les, &Jçs gteâ çlç. jleMJs Co* 
Quilles ; ôtez-en proprement, la peau ^ prene* 
sarde à l’amer, ot Jeve* - en fefc quartie?s;j le* 
plus entiers quevous pourrez ;, coupez- les *n 
quatre, comme des. cuifles de poulets. eji frictô 
fée , .paflez des champignons dans', une caflferor 
je, avec un peu de .teurre ,frajç ,; d^s; -froffes 
çoupées par tranches vous en avez « .un bon- 
quçt -de fines herbes ,airaifonnez'de lêl, Qç d’un 
peu de poivre; .étant paflçes, moQiüez-les d’un 
peu; de ooüillon de poihbn, & y mette* vos 
quartiers : de. Tortuës, &, les laiiTpz: mitonner, à 
petiJt feu. Méttez-y une demi douzaine de pe
tits eus d’Artichaux*.mitonnez dés croûtes do 
poüillon de vôtre, pitonnage dans le plat .que 
vous, voulez ferylr^udans une cafférpip. Preo#* 
l^deflusd’unecoqi^llede Tortue,faitesune petite 
pâte claire comme pour des biguéts ; trempez la 
coquille dans la pâte, & la laites frire; étant 
fr|te j d’une beüe 'çouleur, & le Potage étant 
nutônn^, dreffèz la.cp quille dans le • milieu, 
soyez .que le ragoût» de Tqrtiiçs, foit.d’un 
bon gofte, & le liez d’un coulis d^çreyiees, à 
depi roux; garniflez le Potage d’po cordon de[ 
Tortues en ragoût ; voyez que le «polis; fqjt dut* 
bon goût , & le tnëttez avec le rerte du ra
goût fur le Potage, -& le fervej chaudement. 
Vous trouverez Ta manière de faire le coulis, 
nu Chapitre,.des Coulis. Une autrefois-, vous 
pouvez vous feryir d’un coulis de,carpes on 
dV»l ÇQûlis blanc,' . :

. ;P « t
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f .* ’ - v Pot'ageaûxProfithîes'.\ ' ' • r 'f
- P r e n e z  fix petkapainsv de la, grofleur d’uû 
« û f ,i qu’il* foient, .«ou» bien cbspelez ; faitef-V 
-un- tron par-deflbu#, dt en ôtez-bien ,1a m ie, «  
les fafciflez d’un hachi de carpès^étaàtfarcw ; 
fermez le trpû du même morceau de  pain qué 
^ebûp avez dreiz., .& le ficeliez ̂ mettez,-les trèm-* 
J>er un, moment .dans du iaiç ; étant trompez* 
tirez-les , & les laiflez .égoûter $ jenfuite, les 
faitesfrire dans du beurre rafiné; étant frit, ti- 
rcz-les, dt les mettez fû^un platrégoûter ; faites 
mitonner des croûtes dans le plat que vous vou
lez feevk: Iç Potage de boûilkid <de' . poiffdés ,  
étant mitonné, dreffez vos petits pains fur;le 
Potage ; faites un «ragoût de laitances de car* 
p é s , de queuës -d’écre vices , champignons, dfc 
truffes. « vous trouverez la mauiéftf de faire ce 
ragoût, au Chapjtredes* Ragoûts. GarnHTez 
le Potage d’une.bordure de lakafcees* Uêz le rat 
goût d’un coulis .-d’éerevjcesi voyez que le ra
goû t, d t la coulis foient- d’un bon goût, de le 
mettez par-defius, dt fe#v«fc chaudement. Vous 
pouvez mettre fur ce. Potage un coydas roux 
de carpes,, un coulis blanc, ou dléoleyiceav df 
n’y meure autre cbûfe.que vos petits, pains 
farcis.

Potage de Croûtes 5 au bianc.

■ -Ayez un pain rond-,.coupez-le:en deux , &  
en.tirez la m ie, frottez tes Croûtes d’un pende 
beurre en dehors dt en dedans ;  feites les lé
cher dans 1e four, ou bien devant le  feu : vos 
Croûtes étant léchés , prenez un* morceau de, 
«sue depainde . .Pptage» & le coupez par tran?

B f  ches,



ches , &  l’am usez  vtan»- le fend de vôtre plat a  
Potage , & mettez vos deux Croûtons défias ,  
&• les mouillez d’une cattieréfeh pot d* v(kre 
boüillon deiarooimage. Couvrez vôtre plat dhm 
autre plat , 'q u e  vos Croûte» puifiènt jnlM M er 
fans qü’eBes tcwabent ; étant mitonnéesy &  prêt 
à fervir, mettez an coulis btane do brochet par. 
défias, fervezchaudement. Une autrefois, 
un coulis de foies, ou couhsdC carpes, ou de  
perches, ou purée verte.

Potage 4'Ognons.

. Pelez trots à quatre douzaines d’Ognofl», les 
plus égaux eu grofleur que vous pourrez trou
ver, « le s  faites blanchir ; étant blanchis, l a i t  
fèz-leségodcer, & les empotez dans une petite 
marmite ou poc de terre , & les. tnoüillez de vô
tre nmoitnage; vous trouverez (a manière-de 4e 
ftire  à la tder des Potages/ -Les croûtes étant 
mit année» ,m ç tte z  un chapon de pain dans le 
milieu , &  garniflea le Potage de cordon* d’O - 
gnons 4 voyez que le bouillon, ou ont cuit les 
O gnons, &  le Potage, foit d’nn bon goût. 
Mettez le boftUlon,ou ont cuit les Ognons ,pâf- 
deflôs, &  le ferrez chaudement.

Autre Potage d'Ognons.

Prenez une douzaine d’Ognons, les pelez. & 
les coupez par tranches, ou en dez ; mette® un 
snorceap de beurre dans une csflerole, & y  met
tez les Ognons, coupez par tranches, &  las Ali
tes cuire fur le fourneau. Etant roux, poudrer
ies d’un peu de farine ,  &  les modifiez d’une 
purée claire * ou bien d’eau*, &  les ofifetforniez



tfé  ftT? &  u* p en d e  poiw e, #  hMfeg boutoir 
l e  tout enfètnbîe -, pendant une demie heure. 
E ta n t «rôts* gbûfe* le boüatottqrôn fok d'un 
Bon gWfc, e t y mettez une pointe devtoaigw. 
M itonnez des émûtes * OU du prôii « tt’ttaiieher, 
db* mêrrie bouillon par-deflits avet 1à* OgnOM, 
&  leferve* chaudement.

Pottigë d'Houbftmï.
- . .  .• .j  . ■ • ,  . v  ■

Faites blanchir les Houblons j étant blanchie, 
faites - en des paquets., & les mettez dans uüe 
marmite ou po t de terre , uvec Utië purée claire,  
ou  jusd’ognons, ou bien du bouillon de mitonna- 
g e ;  étant cu its /m itonnez  dflf d o û tê s d e v ô -  
«rboifiîloû de mîtonnage ; -les croôtei-écat^mi- 
-tonnéee, garnifftst lo  Potage d’an febo rdm  de 
Floublom, tSt-mettôfc par-defllis le bottillon ou 
« n te rô n  le* Houblons -, *  meteeft on chapon de 
pëlri*tiM ilieu,& left fWfcchtudemefle Vous pod* 
vez , lbr ce P onge , mettre un corô» tfécravtce#, 
,00 do carpes, ou coulis b l* èeo u tin eü a iftn »  
tTucuft, eafferviurir, • ‘ ;; ; v /  •

r *'?' »1'. V : . )
Pôtogê de Julienne ’ f

Selon la faifon , prenez des CttUn le  HkùëW, 
&  des pointes d’afperges, que vous faites blan
chir avec une douzaine d’ogtwns blancs ; étant 
blanchis' , faites un pdqttet de pointes d’afper
ges , & un autre de et&ttft de laitues, & les met
tez  dans unë petite marmite , avec la douzaine 
d ’ognons, & deux poignées de petits pois verds, 
&  les moüiliez du bouillon de vôtre mitonna- 
g e , & les mettez cuire à petit feu; étant h de
mi cuits , m ettez-y une poignée dç pourpier, 

■ ; ;  une



Htte poignée- dVzeilJe coneaflfr;., «pe piqafe dm 
cerfeiiil ; mftonnfz des «coûtes avec le bp ûi lion 
■de vôtre mitonosge , où dejipüllon de racines^ 
.étant. mitonne 3 oreflez . dans le plat, que vous 
,voolez fervk .JePotage j mettez-y un chapon de  
j» in  dans; Je milieu , &  garnirez le tour du. Por
tage d’ognons, des pointes d’afperges, & d£p  
cœurs de laituës: voyez,que ie boiiiilon, où o n t 
cuit les herbesv fine.d’un bon g o û t , mettez 
lé tout par-dèiTus le Potage, & icfvez chaude- 
,ment. ’ ' • -

, Potage 4e, Pourpier.

.. Ayez;des Ppprpiers, éplqchez-les , -&}aiflez 
Jours côtes de  leurs longueurs, &  qu’ils foienc 
tendres, & les faites cuire, dans une petite mar
m ite , moitié bouillon de purée-, & moitié, jup 
-d’q^aens ; .étant, cuits,  mitonnez des croûte^dè 
Jboüillon demitoonage *que vous paffez ;écajatmi- 
rtonné , mettez—y un chapon de pain , dans lô 
(milieu ). garmÆèz-le Potage d’un cordon de^oum 
pierj voyez que le Potage, je  bouillon^qù£  
cuit le Pourpier, fort d’un bon goût. M enez 
le boiiiilon de- Pourpier par-deiTus. Vous pota- 
vez-y ajoûter des feüilles de Pourpier,& le fer- 
,vez chaudement, . . . .

• ’. l .  'I 1 
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C H A H T  R E  I L

D e s  C o u lis  M a ig re .;

. Manière dé faire le Jus d'0$nm - r 
• • ........................; -

P  Renez des racines ,  les conpez le plus fin que 
vous pourrez , &  des Ognons coupez par 

quartiers , fk vous en coupez félon, la quantité 
«de Jus que vous avez à faire ; prenez ùne eafle- 
role ronde, & y mettez un morceau de  benne; 
enfuite vos racines , &  mettez-les fur unfour* 
neau bien allumé ; ■ ayez foin de les remuer de 
tems entem s avec une cuillère de bois ,& quand 
vous verrez que vos Ognons, & vos racines au*. 
roht pris une belle couleur, un peu foncée» 
moüillez - leà de vôtre bottillon de pois, affaifon» 
nez * les dë perfll, ciboules, quelques clous, une 
branche de bafilic, un peu de thm, quelqueé 
champignons, fi vous en avez, &  les lameZ aller 
tout doucement: obfèrvez qu’il foit de bon goût; 
étant cuit comme il faut, paflez-le, â t vous en 
fervez pour toutes fortes de ragoûts donc vous 
aurez befoin. . 1

• • • ' •• I
Autre Jus d'Ognons. \  *

- .* ‘ • * • T
Coupez des Ognons en tranches, feton’hi 

quantité de Jus que vous avez à foire ; prenez 
une caflèroie, & y mettez un morceau de beun  
re ; enfu ite , arrangez-y -vos-O ganoi, &  ta» 

‘ met-



spettez au feu ; ayez foin de les remuer de terne - 
ifea rems; éfr quand vos Ognons auront pris unè
belle couleur ». un nèq foncée»mouillez*les de 
boiiillan de pois» aukifonnez d e fe l, ce quejvous 
jugerez à propos , du perfil, ciboules , bafilic, 
du thin , d t clous , quelques champignons, fi 
vous en avez, & le laifièz aller tout doucement: 
•ebfcrvaz qu’il foit de bon goût: étant cnit com- 
me il fa u t, dégraiflez-le, & paffez-le , dt vous 
vous-en ftrvea pour tout ce que vous aurez be- 
foin, qui demande du jus maigre.
r ■ V ’ •

' Coulis Général

Prenez des carpes, tes écaillez, &  les lavez ;
; prenez uqe «aflèrole ronde, ielon la quantité de 

Coulis que von» avez à faire ; meue»-y un mor
ceau de beurre étendu dans la caiTeroie, dr ar
rangez^ des ognons coupez en tranches, vuidez 
vos carpes » de tes fendez en deux ,  coupelles 
par morceaux* & les arrangez dans vôtre cafle- . 
ro te , de mettez défias quelques racines en tran
ches i couvrez vôtre cafierole, dt la mettez fur 
Je feu tout doucement; quand vous verrez quel
le commencera à Rattacher, moüillez>là de bon 
bouillon de pois; voua trouverez, à l’Article des 
Potages ,  .«te quètUe manière fe fait ce bouillon; 
affaifonnez, enfuke, vôtre Coulis de fines her
bes, perfil, ciboules, deux ou trois gau fies d’ail, 
Prenez unecaflèrole ronde, pareille,<& de mê
me que celle où vans avez mis vâtre poifion, de 
y mettez un morceau de beurre , de la mettez 
fer «m| fourneau^ tsettezI»y de ta ferme, félon la 
fuwmtô de Coulis que vous avez-à faire, dt la 

b ien .avec une cuillère de bois , jufqu’â 
tÉ  qo’elle ÿieuoeqjie couleur d’or » eofuiqs, paf- 

. fez
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f a  le jim de vos carpes M i p s , & détrem
pa* bien vôtre Çoulis,  pour qui) ne refte point 
de grvmeloti. Prenez un citron, ô te^eq  la peau , 
conpe*.ta en tranchas, &  fç mettes dans votre 
Coulis avec de l’ail, bafilic, du perfil;, cibou-, 
les» champignons > Ôf truffes, à  vous en avez, 
une bouteille de vin de Champagne , félon la 
quantité de Coulis que vpn» aveà à faire; obfer- 
vez qu’il fiait de bon g o û t,  & de bel mil; s’il 
n’a pps «ffua de couleur » meuez-y de votre jus 
d ’m p o n , autant que vous jugerez à propos ; 
lail ltz - le  mitonner tout doucement; vous pou
vez vous ftrvir de toutes fortes de poiffons pour 
un Coulis, pourvû qu’il ne fente point la bourbe, 
<fc vous fervez de CO Coulis, pour toutes fortes 
d’Enrrées «a maigres. On en fait autant qu’on le 
juge à propos.

Coulis d'Ecrevkes.
» /
.. Prenez de petites Ecrevieea,Javelles, & les 
m ettes cuire *vec un peu d’eau, des ognona en 
u aeek c t, bruches de haûkc, un peu de tbio# 
«St perûl ; a&ifopne* de fe l, &  poivre ; étant 
cu ite s , tires*les, & les épluchez t  étant éplu
chées , garde* Ica queues, &  faites piler les co- 
quilles; prenez uaecaflèrcle, m ette^y un mor
ceau dé beurre ,  crois ou quatre tranches d’o* 
gooos »yo« carote coupée par tranches, & un 
panais; tournez deux où trais tows de cafferôk 
htr iç fourneau, &  les mouillez de vôtre boüil- 
km de pmffon» ou de vôtre mitowiage, que 
vous trouverez au Chapitre des Potages, & y 
mettez un morceau de mie de. pain 4 aflaifonnez- 
Je dé perfil, ciboules, branches de bafilic, un 
demi cnron coupé e® trancher-, dont vpn» au
to*  ôté l’cgoxç*, un votre de v ia  de.Cbam p»

-g w »
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gne ; vous y pouvez mettre auflî , un peu d e  
vôtre Coulis maigre ; ofervez que vôtre Coulis 
fbit d’un bon goût, & tirez toutes vos racines 
avec l’écumoire, & y  détrempez vos Ecrevices 
pilées, & les paflez fur le champ dans une éta
mine. Vous pouvez vous fervir de ce Coulis ; 
pour toutes fortes d’Entrées en maigres , qui 
l'ont au Coulis d’Ecrevices, & vous vous fervirez 
des queues épluchées, comme vous le jugerez à  
propos: il peut aufïï vous fervir,pour des Pota
ges , en le tenant un peu plus clair.

''Coulis d''Ecrevices , pour des Potages. f
Faites piler des coquilles d’Ecrevices, le plus 

fin qu’il vous fera poflible; prenez une caflèro- 
le; mettez-y un morceau de beurre , quelques, 
tranches d’ognons, carotes, & panais: panez 
cela quelques tours fur le feu ; enfuite, moüillez- 
le ’ de bon bouillon maigre ; aflaifonnez de  
perfil, ciboules , bafilicj ôtez la peau d’un demi 
citron, que vous couperez en tranches dans vô
tre  Coulis, & la mie d’un pain blanc de Pota
g e ; obfervez que vôtre Coulis (oit d’un bon 
g o û t, tirez-en toutes vos racines avec l’écu
moire ; & enfuite, y délayez vos coquilles d’Ecre
vices, & les paflez fur le champ à l’étamine, fi • 
vous le mettez dans, une petite marmite, & le te
nez chaudement. Vous vous en fervez pour toutes 
fortes de Potages au Coulis d’Ecrevices, &  
même pour des Entrées, en les tenant un peu 
plus liez.

Coulis de Moules i pour des Potages. !
Prenez des Moûles, & les faites bien net

toyer, &  laver; enfuite, mettez-Ie» dans une 
• . ’ cafle-
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icaflerole avise quelques tranches cPogifons » 
«ne  branche de bafïlic, & les. mettez far ou 
fourneau ardent, avec on morceau de beurre» 
perfil, quelques clous , & les tournez ; étanc 
cu ites, épluchez-les, &  en lai liez pour gajv 
u ir vôtre Potage, dans une des coquilles, 
les. autres.» roettez-les à,part ;en fu ite , pafiez 
vôtre bouillon de Moûles , & le mettez daps 
«me caflêrole ; marquez dans une autre caûêro- 
le un. moreean de beurre, quelques tranches 
d’ognons » carotes, & panais , & lepr donnez 
quelques tours fur le fourneau; enfuite» moüii- 
lez-le de bop bouillon clair y aiTaifonnez de 
perlil » Ciboules , bafïlic,  un demi citron cou
pez en tranches , que la peau en foit ôt^e; 
mettezry un morceau de mie de pain % pilez 
deux ou trois douzaines d’amandes échaudée?; 
voyez fi vôtre Coulis oft.de bon goût,' £  tirez 
y os racines du Coulis » &  y défiez vos aman
des pilées : obfervez que vôtre. Coulis foit le 
plus blanc qu’il fe pourra;, enfuite, pafleztlç h 
l'étamine » & le mettes dans-une petite marnai* 
te , &  le tenez chaudement, avec vos Moûle# 
fans coquilles $ &, une partie dé leur eau dans 
vôtre Coulis,

Coulis d'un& outré façon, poüï des f  otitgei 
de Moules

Vos Moules itan t cuites, comme çî-deflîis * 
& épluchées de même, mettez dan$ une cafle- 
rôle un morceau de beurre , un peu d’ognon, 
quelques morceaux de carotes & panais; pafiez 
celà deux ou trois tours Au le feu » mouiljez-le 
de ban, bouillon maigre: mettez-y vôtre bottii4 
♦. ? i m  I F .  ? C  r  1©$



Ion de Moule* , &  lWaifemié de - perfif, cr» 
boulet,, bafilic, un demi citron coupé en tran*  
cfaes, fant p eu ,; mettez, y un morceau de m ie 
de pain bien blanc ; prenez des Moûles la  
•quantité qu'il vous: faudra, pour remplir les co* 
quille* de Moûles , pour garnir vôtre Potage ;  
Znettez.les dans une caflerole, avec un morceau 
de beurre, un peu de ciboules, & perfil haché 
un peu de bafilic, un peu de poivre, & un joa 
de Citron; paflez-les fur le feu un moment pour 
leur» faire prendre du goût ; enfnfce, mettez dada 
chaque, coquille; deux ou trois Moules, s’ils y  
peuvent tenir, avec un peu dé leur faufle $ en* 

, faite, rangezrles dans une tourtière, & les pa
nez de mie de pain bien fine, &  les mettez au  
four , ou fous un couvercle de tourtière pour 
les faire prendre . couleur ; ils vous ièrviront 
pour garnir toutes fortes de Potages des M oû
les : prenez des Moûles une certaine quantité, 

"que vous pourrez avoir, & les faites piler dana 
tm mortier : obfervez que vôtre Coulis foiodton 
bon goût, &  en tirez vos racines $ déliez vos 
Moulés dans vôtre Coulis , & le paffez à l ’éta- 
fnine , & le mettez- dans une petite marmite 
avec le relie de vos Moûles * épluchez-les, &  les 
tenez chaudement. Ce Coulis vous fervira 
pour toutes fortes de Potages aux M oûles,  
d'ane autre façon.

, Coulis vends,  de Rois, \ ,
- Prenez de gros Pois verds, &  les m ettez 
dans une marmite avec de l’eau chaude ; aflai- 
fonnezde verds de ciboules, perfil en bran
ches , un peu de fel, & les mettez à cidre ; pre
nez une poignée d’épinars.» autant de verds de 
i cibou-



Ciboules, & une poignée de perfil: faites blan
chir Je  tout à l’eau bouillante , après avoir été 
bien* épluche : d t lavé, étant blanchis, met» 
tez*le à l’eau fraîche) enfaite, faites «le prefler 
&  piler : prenez une caflerole, & y jùarqué u a  
morceau de beurre* quelques morceaux d’ognons, 
carotes, & panais ; paflez-le deux ou trois! 
tours fur le fourneau; enfuite, moiijjlez-le de 
boüiflon de Pois ; auaifonnez-le dé ciboules, 
perfil, une branche de bafilic, & le laifièz cui
re ;  voyez fi vôtre Coulis eft de bon goût, &  
tirez le? racines; levez vôtre Verds du mortier 
&  y faites piler vos Pois. Vos Pois étant pi
le z , déliez-les dans vôtre Coulis, & enfuite', 
vôtre v e rd s , & le paflez'à Tétamine 7 &  lé 
mettez dans une petite marmite chaudement, 
&  vous en férvirez pour tontes fortes de Po
tages.

Coulis verds 3 de Fois nouveaux.

Prenez des Pois verds, & les mettez cuire 
avec un morceau de beurre, du verds de iibou- 
le s , & perfil; ayez foin de les tourner dans là 
caflerole de tems en tems. Vos Pois étant 
cuits ,^faites-les piler, mettez un morceau de 
beurre dans une caflerole, avec quelques tranches 
d’ognons, carotes, panais, & faites donner quel
ques tours fur le fourneau ; enfuite, moüillez-le dé 
vôtre bottillon de Pois, & l’aftaifonné de verds 
d é  ciboules, perfil, & le laifTez mitonner: voyez 
qù’U, fort de bon goût; tirez vos racines de la 
caflerole, & y délayez vos Pois, & les palTez à l’é
tam ine, & les mettez dans une petite marmite’',' 
&les tenez chaudement; obfervez qu’il faut faire 
cuire une poignée de petits Pois à part, avec



un peu de boüillon ou d’eau, où bien les étover 
avec un petit morceau de beurre. Vos Pois 
étant cuits, vous les mettez dans vôtre Côulis, 
pour marquer que.c’eft un Coulis de Pois nou
veaux; ce Coulis peut vous fervix pour toutes 
imites de Potages & croûtes, & pourdes En
trées, en le tenant plus épais.

Coulis de Soles * pour des Potages»
' Prenez des Soles, & les faites écailler, &  
vuider enfuke , lavez-les bien proprement , 
étant lavées, mettez-les cuire avec du bouillon 
de Pois, aflailbnnez d’ognons, perfil, fines her
bes , clou* ? & faites cuire vos Soles, Vos So
les étape cuites, tirez-les, &  en levez les filets, 
&  les faites p ile r; enfuite, marquez dans une 
cafierole un morceau de beurre, aveè quelques 
tranches d’ognon, cairotes, panais, & leur fai
tes donner quelques tours fur le foomeau ; 
moüilléz-les ae vôtre boûillon de Soles, & de 
vôtre boiiillon de Pois ; mettez-y un morceau 
de miè de pain : obfervez que vôtre Coulis ioic 
d’un bon goût ; enfuite, levez vos Soles pilées du 
mortier, & y faites piler deux ou trois douzai
nes d’amandes douces, échaudées; enfuite, tirez 
vos racines de la cafTerole, & y délayez vos Soles 
pilées dans ce Coulis, & vos amandes pilées; 
pafiez-le à l’étam ine, & le mettez dans une 
petite marmite, & le tenez chaudement - ce 
Coulis voas peut fervir pour toutes fortes de 
croûtes , & Potages au blanc, & pour des En
trées, en n’y mettant point d’amandes; &  en 
le tenant un peu plus épais.

I .

Cou*



Coulis de Nentifles, . .
Prenez des Nentilles, les épluchez, <Jfc lavez |  

çnfuite, mettez-les cuire dans unir marmite avec 
d e  l’eau chaude, affaifonnez dé fe l, ognons un 
couple de carotes, & les mettez cuire ; marquez 
dans une cafferôle, un couple d’ognons en tran
ches, quelques morceaux de carotes, *& panai?,' 
&  palTez le toüt fur le fourneau, & le mouillez 
de  vôtre bottillon de pois, & de vôtre jus mai
gre ; affaifonnez de clous, fines herbes, & per- 

.£ l ,  un morceau de croûte de pain j faites piler 
vos Nentilles, & en tenez quelques-unes pour 
m ettre dans vôtre Coulis: vos Nentilles étant 

- pilées i obfervez que vôtre Coulis foie d’un bon 
g o û t , '& en tirez vos racines} ënfuite, déliez 
vos Nentilles dans vôtre Coulis, &  le paffez à 
rétaminej mettez-le dans une petite marmite,. 
&  y mettez vos Nentilles entières, & le tenez 
phaudement, & vous en fervez pour toutes Tor
ies de croûtes, &  Potages aux Nentilles.

f ' '
Coulis dePerçhes,

Prenez des Perches, &  les faites écailler, vui- 
d e r, & laver bien proprement} étant lavées, 
mettez-les cuire avec du botiillon de pois ) afc 
faifonnez d’ognons, & periil ; vos Perches étanc 

' cuites, prenez la chair, & la faites piler, & èti 
gardez une ou deux, pour mettre fur vôtre Po
tage ; vous marquez dans une cafferôle quel* 
ques tranches d’ognons, carotes & panais par 
tranches, &  leur faites faire deux ou trois tours 
fu rie  fourneau; enfüite, motiillez- les de vôtre 
boüillon de Perches, & de vôtre boüillon de 
Pois; aflàifonnez-les de champignons, perfii,
‘ ‘ • C 3 . Çïr



ciboule», fines herbes, clous &  y mettez qn 
morceau de mie de pain, &  le laiflèz mitonner. 
Vous levez du mortier vos Perches pilées, & 
tous y faites répiler deux douzaines d'amandes 
douces, échaudées ; enfuite, ôtez vos racines du 
Coulis, & obfervez qu’il foit de bon goût, «St y 
déliez vos Perches pilées, & après, vos aman* 
des, fit je^paflez à l’étamine, & mettezde dans 
une petite marmite, & le tenez chaudement. 
Ce Coulis peut vous fervir pour toutes fortes de 
Potages au blanc; celui des Lottes ne fe fait 
pas autrement.^

Coulis de Carpes,
Prenez une Carpe, l’écaillée & lavée; enfui

te ,  vuidezlà, & la fendez en deux, coupez-là 
par morceaux} prenez une cafTerole, & y met
tez un morceau de heurre étendu; m ettez-y  
quelques tranches d’ognons; enfuite,que vôtre 
Carpe couvre vôtre cafTerole, & Ja mettez fur 
un fourneau, d’abord que vous verrez qu’elle 
commencera à s’attacher, mouille?-là de vôtre 
boüillon maigre, fie une cuillerée de jus; a0ài- ( 
fonneZ'ig d'un peu de fines herbes, champi
gnons, perfil, tranches de citrons; mettez, en- 
fuite , un morçleau de beurre dans une cafferole 
gvec un peq fie farine, félon la quantité que vous 
en voudrez, & le faites prendre un peu de cou-, 
leur: étant tant - foit - peu colloré, raoüillez-Ie 
de vôtre bouillon de Carpes, & mettez le tout 
enfembie, & ayez foin de le bien dégraiflèr: fi 
Vous ave? des coquilles d'Ecrevices, faites-le^ 
piler, fie les mettez dedans; obfervez que vôtre 
Çpulis (oit d’un bon goût, & le paûêz à l'étami- 
pe,fi$ vous çn fçryez pour ce que votiï aurez be-
: .............* ‘ ' V ' ' fàfl?
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lo in ; c’e f t-à -d ire ,  pour toutes faites de-Po
tages. ...... ,

Ç ûfi/ft ^  Èrnbets.

A yezapB rochet, viiidez-le, lavez-lç, & le 
faites cuire à l’eau, au.fel, Sc tu  couple.de 
verres de vin blanc, ognpns, bazilic ; étant cuit, 
titpz-ie., & eu ôtez les écailles, & faites piler 
la chair; étant pilée, mettez dans une calfero* 
le un morceau de beurre, des panais coupez en 
tranches, àç ognons ; paffez le tout quelques 
tours fur le feu; &  le mouillez de bottillon de 
poiflon,on de yôtre mkonnage, &  l’afTaifonnez 
de clous, bafil/c, & y mettez un-morceau de 
mie de pain à potage.* obfervez que vôtre Couj 
ljs foit d’un bpg goût., & tirez les racines, & les 
ognons, & y mettez la chair pilée de vôtre Bro? 
cnet, & le paflèz à l’étamine ; étant paffé, mettez- 
le dans une petite marmite, & le tenez chaude* 
m ent, & fervez-vous-en pour des potages de" 
Brochets, des croûtes, & pouf ce que vous ju-
Sjerez à propos ;en obfervant que yôye Coulis no 
oit pas trop épais, Si le tenant le plus blanc qu’il 

vous fera poflible. Vous pouvez vous lervir .dtt 
quelques amandes douces, échaudées & pilées,
J our lé rendre plus blanc. On peut y ajouter 

es cqqjûJles d’Ecrevices pilées,

ÜQÜilIon de Poijfon,
Ayez des Carpes, écaillez-les, lavez-les, &  ' 

vuidez-les, vous lés fendrez en deuj ,&  les cou
perez par mprceaux. Mettez dans une caffero- 
Ip du beurre,  .ognons ceupez en tranchés, & y

C ^  , < arr
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afrèttgez vos Carpes ; ènlbite, mettez-les i h r  t e  
fourneau à petit feu; & quand elles conra»en
teront à prendre couleur, ç’efUà-dire* q u an d  
vous verrez qiiê leur jus aura prik une co u leu r 
d’or , dans le fond de vôtre calTerote, m oüillez- 
les du boüillon de pois. Lè boüiîiàn ne doi(| 
pas avoir beaucoup de couleur,’ quand c ’elfc 
poür des potages blancs; aflaifonnez-les de f e l ,  
tlouk; balilie; & obfervez que vôtre bottillon 
fôit d’un bon goût ; paflez-le au travers d’un ta-, 
tnis, & le tenez chaudement pouf yoùs en fer- 
t i r  quand vous èn aurez befoin. Faute de €Jar- 
péfc, vous vous férviréz de tels Poiflbns que  
tous pourrez avoir. Cebouillon Vous fe rv ira , 
pôüf tout ce qui demande du bottillon dé 
PoiCToh ; vous en faites autant., & fi peu 
Hiivanc la quantité que vous eh aurez' be- 
fpi»; ‘ * ' ■ ’ ' ' - ' -  ’

Sauffe aigre.

IMqttez danè une cafferole trois o.u quatre jau- 
jnes d’œufs , un pieu de fleurs de mufcade', uty 
verre de vinaigre, un peu d’eau , un bon m or-i 
éeaü de beurre ; aflaifonnez de fe l, poivre; H 
le beurre n’ett pas fàlé , faites cuire vôtre Sauf- 
As en la remuajncavec une cuillère de bois, <5ç 
prenez garde qu’elle ne tourne: fi vous voulez' 
avoir la Saufle plus grande ^ vous employere^ 
d ’avantage d’ctfiifa. Vous jr pouvez mettre aufiï 
tip morceau de beurre m anié, cela la fpûtien- 
dra mieux. Une autrefois , vous pouvez y  
mettre des anchois; Cette Saufle fert ordinai
rement pour des perches', ou pour d’autses. j>oi£- 
jfonsi, .& on la feçs daijs Une fauffiére , ou deffus 

t ^e poi^Ton, u ; k Sauf*
4 ^



Saujfe au Perfil.
Faites blanchir une petite poignée de Perfil à 

Peau boüilance ; étant blanctuç, hachezlà bien 
finement, & la mettez dans une caflerole avec 
un morceau de bon beurre , une pincée de fari
ne , & moüillée d’up peu d’eau , aflaifonnée de 
fe l, poivre, mulfcade râpée, & la faites cuire , 
en la remuant avec une cuillère de bois i vous 
ÿous fërvéz de cette Saufle pour toutes fortes 
de poiflbns, qui demandant Saqflb au Perlil.

SauJJe aux Huitres. . 1
Mettez dans une caflerole, de bon beurre, une 

pincée de farine ; affàifonnéz de lèl , poivre t 
■ fin peu de mufcade râpée , une pincée dç fari

ne ; faites blanchir des Huitres dans leur roux s 
étant blanchies, mettez^ une partie de leur eau, 
& un peu d’eau , & liez vôtre Saufle ; étanç 
liée j mettez-y vop Huitres , &  vouk fervez do 
cette Saufle , pour tout cé qui demande Saufle 
aux Huitres.' Une autrefois ,  vous y pouvez 
meure une Saufle aux anchois: hachez du pex
fil blanchi, hachez, fl vous le jugez à propos, 
des queuës de chevrettes.

Saujfe baçhée,
Hachez uq petit ogoon bien fin, & le met-, 

tez dans une caflerole, & un morceau de'beur
re  ; mettez vôtre caflerole fur lé feu, & paflèz’ 
vôtre ognon : quand vous verrez qu’il eftpref-’ 
que cuit, poudrez-le de farine modérément* fe-> 
ton la grandeur que vous voulez avoir vôtre 
‘ ' Ç f  Sauf*
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Saufle ; moiüllez-Ià d'un jus d’ognon, & de bouil
lon de poiflbn, fi vous en avez ajoûtez-y des 
champignons hachés, ou montrerons, fi vous 
en avez ; mais fi on en a pas de frais, on  en 
peuc avoir de fecs, que l’on fait tremper à l’eau 
chaude, des truffes, & morilles de même-y quand 
ils font refaits, on hache, de chaques fortes de 
ces fournitures bien fines, & on les met dans la 
Saufle hachée, avec des câpres hachées , deux 
ou trois anchois lavés , & hachés : obfervez 
que vôtre Saufle hachée foit d’un bon goût, & 
achevez de la lier de coulis maigre ; li elle ne 
l’eft pas allez, ou bien un morceau de beurre 
manié dans de la farine. Vôtre Saufle étant d’un 
bon goût , fervez-vous-en pour toutes fortes de 
poiflons , qui demandent une Saufle hachée, oij 
pour des pâtés de poiflons, pour des œufs. po
chés à l’eau j ou à la fritures.

Saujje à VEJpagnûîe.

Mettez dans une calTerole deux ou trois 
ognons coupez en tranches, une carote coupée 
de même , du perfil, ou racine de per fil, un 
peu de bafilic ; mettez-y un demi verre d'huile i 
mettez vôtre caflerole fur le feu , & paffez vos 
racines , jufqu’à ce qu’elles ayent prîtes un peu 
de couleur. Poudrez-les, enfui te , d’un peu de 
farine, & les motiillez d’un jus maigre, & bouil
lon de poilToa, une demi boüteille de vin de 
Champagne , on autres bon vin blanc, trois ou 
quatre goufles d’ail, la moitié d’un citron coupé 
en tranches, après en avoir ôté l’écorce. A- 
joutez-y une cuillerée de coulis maigre, pour 
achever de la lier j  &  vôtre coulis étant cu it,



obfervez qu’il foit d’un bon goût, & bien d’é- 
graiflé; paflez-le dans un tamis de foie, &  vous 
e n  iervez pour toutes fortes de poiffons, qui 
dem andent une SaulTe à' l’Efpagnoie.

Saujje ikVItalienne.

Mettez dans une cafferole des champignons 
h ach és , truffes, fl vous en avez , perfil haché, 
&  ciboules, deux ou trois gouflès d’ail, la moi
tié  d’un citron , coupé en tranches, après en 
avoir «ôté l’écorce, un couple de verre de vin 
de Champagne, un peu de jus maigre, &  un 
peu  de vôtre Sauflè à l’Elpagoole, &  la faites 
cuire. Etant cuite, tirez-en les tranches de ci
tron , & les gouffes d’ail: &  obfèrves que vôtre 
Sauflè (tût d’un bon goût, &  vous en fervez pour 
tous les poiflons qui demandent Sauflè à l’Ita
lienne.

C  H A-

\
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C H A P I T R E  I I I .
'D e s  S a u n io n s . '

Saumon en Surprife, en gras.

A Yez un Saumon, vuidez l e , & écaillez-lê ;
prenez garde de rompre ja peau. D éta- 

chez la peau des deux cotezV^depuis, la tê te ,  
jufqu’à trois bu quatre pouces de la queue. • P re -  
nez-en lâchait, que vous détàchez de deflits l'ar
rête , &  coupez en filets, avec des filets de car
pes, de foies, & de  brochets; filets de jambon 
cuit, filets de langues, filets de cervelatsj^fifète 
de truffes » & de champignons. Les rognures de 
foutes vos chairs de poUions, hachez-les, aveç 
pn morceau «de lard blanchi » une tétine de 
veau ; afljpfonnez de fol , :poivre.,,fines épi
ces , & fines herbes ; ajbûtq?-y trois ou quatre 
jaunes d’œufs ; dont vous fouetterez les blancs 
ennége. Affaifonnez vos .filets, avec fol, poi
vre , fines herbes , fines épices, & les mettes; 
avec vôtre force ,  & y» mettez une demi bou
teille de vin de Champagne, ou autres bons vin 
plane, avec un couple de jus de citron ; afin 
que cela , fe mêle plus aifément, Enfuite, re 
mettez le tout dans vôtre Saumon, que vous 
reformerez en fa première figure, & le couforez 
bien, afin qu’il n’en forte rien. Prenez une fer- 
v ie tte , que vous couvrirez de bardes de lard ,  
de la grandeur de vôtre Saumon, que vous met

trez



trez deflus, & le couvrirez défias comme de£ 
. fous y de bardes de lard , &  J’enveloperez dans 
la  ferviette, &  aurez au court*boüillon, fait 
de  cette manière. Prenez une poifTopniére de 
la  grandeur de vôtre Saumon , dans laquelle 
vous mettrez cinq ou lix boüteilles de bon vin 
blanc , quelques cuillerées de bons jus de veau, 
&  y mettrez vôtre Saumon ;oblèrvez qu’il trem
p e ,  & qu’il ne cuife tro p , &. qu’il reue le plus 
entier qu’il fera poflîble ; affaifonnez le court* 
bouillon avec Tel, poivre, bafilic, tbin, lau
rier , & ognons. Etant c u it , dreflëz-le dans 
fon p la t , & mettez deflus un ragoût de cqi 
d ’écrevices, tru ies , champignons , crêtes, ris 
de veau , petits oeufs , & iervez chaudement 
pour Entrée. Vous pouvez le garnir d’écrevi^ 
ces, de pigeons au foleil, ou glacez, ris de 
veau glacez, laitances de carpes, foies gras,un 
coulis d’écrevices par-deflus, o u  bien une eflên* 
ce de jambon. . ,

Saumon en Jùrprjfe9 en maigre.
Ayez un'Saumon, vuidez le, écaillez-le, <& 

prenez garde de rompre la peau; détachez la 
peau de la chair, depuis la tête jufqu’à trois ou 
quatre pouces de la queue, des deux côtez, &  
en tirez la chair en auffi longues pièces que vous 
pouvez. Après quoi, vous les coupez en petits 
filets, ou en dez, avec des filets de foies, filets 
de brochets, filets,d’Anguilles, queues d’écrevi
ces. Mettez dans une.caflerole, nn morceau 
de benne, de la ciboule, du perfil, & je met
tez fur le feu , & y mettez une bonne pincée-de 
farine , &  le mouille^ d’une demi bouteille de
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vin de Champagne, ou antres vin blanc; aflai- 
fonnezde fel, poivre, fines herbes, fines ép i
ces, échalotes, quelques rocamboles. E nfuite , 
mettez vos filets de poiflons dedans, avec un ju s 
de citron : que le tout foit d’un bon goût, &  
remettez le tout dans vôtre Saumon, afin qu’il 
uit fa première figure} coufez le bien, afin que '  
ïien  n’en forte ; faites-le cuire dans un grand 
plat ovale, de la longueur de vôtre Saum on, 
ou bien dans une caflèrole faite exprès: la gar- 
niflez dans le fond, de bafilic, tranches d 'o - 
gnons ,  & beurre ; enfuice, mettez-y vôtre  
Saumon, & couvrez-le defius comme deflous. 
Vous pouvez le paner, en l’arrofant de beur
re frais. Etant cuit, tirez les ognons, &  fi
nes herbes, & le gfiflez dans fon plat, & met* 
tez deflus un ragoût d’écrevices, ou coulis d’é- 
crevices, ou une faufle hachée, s’il n’eft pas 
pané, vous le mettrez defius, s’il eft pané, vous 
le mettrez deiïous. Lorfque vous le faites cui
re dans fon p la t, il n’y a point de rifque de 
le cafler, & il eft beaucoup mieux. Vous pou
vez faire cuire le Saumon en furprife en gras, 
de la même manière, en le garnifiant de quelques 
bardes de lard, il eft beaucoup meilleur qu’au 
çourt-boüillon : vous mettrez defius les ragoûts 
ûae" vous jugerez à propos. Vous pouvez 
mire des truites, des brochets, des carpes, &c. 
de même.*'

Saumon en gras, au Coulis 
d'Ecrevices. '

Prenez un Saumon, & l’écaillez bien, vnîdez- 
l£,.lavez-le; piquez-lemoitié lard; moitié jam

bon;
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boB$ eofoke, étendez une ferviette for vôtre 
table , & y mettez des bardes de la rd , de la 
longueur de vôtre Saumon > mettez-y vôtre San* 
m on, & mettez dans le corps de vôtre Saumon 
un bon morceau de beurre; couvrez vôtre San» 
men de bardes de. la rd , & le pliez dans la fer- 
v ie tte ; prenez une ptnfimmére ,  coupez- y des 
ornions en tranches, & y mettez vôtre Saumon, 
affaifonnez de fel, cfoivre, bafilic, th in , laurier, 
clous ; mettez-y ûx bouteilles de vin blanc; ache
vez de le mobilier d’eau bouillante, 6c le faites 
cuire tout doucement; étant cuit, tirez-ie égoû- 
te r , & le dépliez; ôtez-en les bardes; dreflez- 
le dans ion plat , 6c mettez deffu* un Coulis d’E- 
çrevices, avec les queües; vous pouvez le gar- 
i k  de belles Ecrevices, eh épluchant les queues, 
&  les butes prendre du goût, &  en garmflèz, lé 
bord de vôtre p la t , 6c piquez vôtre Saumon 
d’hâtelets, &  fervez chaudement pour grande 
Entrée. Une autrefois, vous pouvez mettre 
un ragoût compofez de ris de veau , crêtes , 
champignons, truffes , & garnir de ris de veau 
glacez, & des Ecrevices, avec des. pigeons gla
cez , ou bien au Ibleil, celà dépend de l’Officier 
qui travaille : vous pouvez àuffî faire cuire vô
tre Saumon fans le piquer de lard, en le faifent 
cuire tout de même, 6c le même ragoût ; voua 
pouvez le couper en deux,&  faire cuire la partie 
que vous voudrez en gras, 6c l’autre au court- 

' boüilkm, ou bien fur le griL

Saumon en gm sy d'une autre façon.

: Prenez une hure de Saumon, & l’écaillez * 6c 
ta lavez; étant lavée, mettez * là dans une brai- 

. fiére
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fiére awec des bardes de lard, tranches de «eau i 
& tranches de jambon; pliez vôtre hure de Sau
mon dans une Jèrviette, & la mettez dans la 
braifiére, & la mouillez de deux boüceilles de vin 
blanc; achevez de la mouiller d’eau, & l’aflaifonné 
de fel, poivre, fines herbes, ognons; mettez- 
ià cuire tout doucement; étant cuite , tirez-Ià 
égoûter, &  la dreflez dans fan p la t, mettez 
par-deflus un ragoût de ri1t de veau , c rêtes, 
champignons, & truffes ; ou bien une efience 
de jambon, ou un coulis d’écrevices, & fervez 
chaudement pour Entrée.

Hure de Saumon i à la Hollanâoife.
Prenez une Hure de Saumon , écaillez là ,'Sc 

la lavez bien proprement; enfuite, mettez de 
l’eau au feu, prenez vôtre Saumon, & le met
tez fur la feüüle qui entre dans la poifonniére, 
& la  mettez dedans; enfuite, mettez une caf- 
ferole avec un peu de vinaigre, au feu, affai- 
fonnez vôtre Saumon de lèl deffus , quelques 
tranches d’ognons* thin, bafilic, du perfii en  
branches ; enfuite, mettez vôtre vinaigre tout 
chaud deffus, & achevez de le mo.iiiller d'eau 
boüillante, & le laiffez cuire tout doucement y 
voyez que le bouillon du Saumon foit d’un bon 
goût: vôtre Saumon étant cuit, faites une fau t 
Je avec un morceau de bon beurre, un peu de 
farine, & un peu d’eau, un filet de vinaigre4 
quelques anchois, un peu de mufcade; enfuite, 
des grenailles, autrement, chevrettes épluchées ; 
mettez la fauflè fur le feu , &  la liez ; étant 
prêt à lervir, dreffez vôtre Saumon fur fon plat j  
voyez que vôtre fauffe foit .d'un bon goût, &

U
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la mettéa iimte'‘S*umon,& fervez chaudement 
pour Eatriée. . ... . v

. .. i
Saumon au court-bouillon y au bleu.

*\ • ' J  .. ? vrj
Prenez "an Sàutnon, vuidez-le, &  en ôtez 

Je t oiiies, &■ le lavez bien; enfuite, .mettejt-le 
dans une ferviette, fi vous n’avez point.„djp 
feuilles, & le mettez dans la'poifonniére ; &flâdr 
donnez de lel, poivre ,;fines herbes» clous, ognons» 
q>erfil ; prenez une bouteille de v in a ig r e &. la 
.faites chauffa; étant chaude» mettez-là fiir vôr 
,xre Saumon; enfuite , faites, chauffer troi* bp%* 
-teilles de via «s& les mettez audi deffus,, & ache- 
.vez de Je mouiller d!eau boiiillantç, &  le faite» 
-cuire,;&  y. joiettez un bon morceau de beurre: 
,obfervez que vôtee court-boQillon ait dugoûfc» 
àSt faites-lkcffuire ; étant, cu ittig ea -te  égoûçer, 
-dcfaitespUer une lervietW /ta le .plat où voua 
-Je ..VojdeZ ^rv ir , & te <hîeff?z. deffus 3 garnis 
•de pçrfil i, A ie rv e z  chaudement pour^ptf.^e 
aôn pour plat de rôt. 'i  » • r  >
f J : t . 1;
■^awnou du court-bouillon y àla'HoIlandùiJè,
*' _  •» * î: ■ >ï : - -  * , !  . ' Y. Y- •._>
i». Prenez ! un • Saumon,. -, vuidez-le, &. en.ôtea 
J e t  oüies,: &  1© lavez b ien ; mettez une poifon- 
-aiére avec de.fe&u au.fe», m  vôtre. Saumon fe 
'puiffe.cuine* affaifonnez:de.fel, o p o n s ,,,&$£*. 
ôGl ;  ) enffiite ,,-quand vôtre eau bouillira, vous y 
m̂ éttcervôtte ^aumon qui eii fui; la>fçüille; 4fc 

iquandtvôtre Saumon bouillira» mettez-.y une de- 
■Jtoi- bdüttüfe d e  IVinaigre.x&ileJaiflèz cuire; y§- 
-tre Sâumon étapt cuit, &f>r£t.àfervir, tijrez4js 
-égoûter » &  le dxelfez. fur_ yne Xerviette». plie^ 
k.i Tome IF . ' D . ‘ dans
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dhtti le i»lae ou vous- le voulez fervir, &  quand 
vous le voudrez fervir avec une fàufiè ,  vous 
l’écaillerez.

Fricandeaux de Saumon, piqués £«? glacés.
t *

Prenez un tronçon de Saumon » de huit à 
fiçuf pouces de longs, écaillez-le, & le fendez 
e n  deux, ôtez-en l'arrête, & le parez; étant p** 
•rez, faites-le piquer de petit lard: étant pi* 
4 uee, mettez une caflerole for le fe u , avec 
veüft bouteilles de vin blanc ; mettez-y un ognon 
'Coupé par tranches, du fel, du laurier, perfil, 
hafijio, le tout en branches; &■ quand vôtre 

bouillira, mettez*y vos Fricandeaux, &  
^uand ils feront à moitié cuits, tirez-les; enfui* 
•te , prenez un morceau de roiieUe de v eau , 
Quelques tranches de jambon, un ognon coupé 
par morceaux; mettez le tout dans une calïe- 
îofe ; enfuîte, raoûiilez-le de boiiillon, & le 
faites cuire; quand vôtre viande eft à moitié 
cuite , mettez-y vos Fricandeaux de Saumon, &  
leur taillez faire quelques bouillons ; ôtez-les, 
jittifète, &  les tenez chaudement. Vôtre viao* 
de étant cuite, paflez le bouillon, & le remet- 
te z  ttons la cafférole: 'obfervez que la cafièroie 
doit être alTé grande pour y pouvoir mettre vos 
deux Fricandeaux^ enfuîte, biffez réduire ce  
bedilton jufqu’à ce qu’il Joie réduit en caramel,  
éSt toettez-y vos deux Fricandeaux, le lard d a n  
k  glace, «  le mettez fiir des cendres chaude*, 
afin qu’il fe glace doucement ;  étant p rêt 
h fearvir, mettez une fauflè h l'Italienne dans le  

‘dtefîÿ ouun coulis d’écrevices, &  vos Frican
deaux par-deffus : obfervez qu'il* foienc de beh
i; . Je*

4J
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k *  couleura, &  do bon goôfc, .&  ferrez chaude» 
ment pour Entrée.

r ' ' " 1 s

Trombes <k Saumon gritiéts*
M ette» m iter ko Tranche# de $aoEpoo,»(?a*

fonnez de lé ! , poivre , &  frotées de beurre ; 
futés une fioflb de cette maniéir. Franc» un 
Marceau de b a r r e ,  & k  mettez, dams uaecafc 
ferole avec use pincée de farine, une «boute 
entiéi», & on anchois* afiâifinmez de lh l,d ie  
po iv re , &  de mufeader À t* in o & lk z  tfonpcb 
«feras r & d’en peu de vinaig^ey & k  tpoinei 
fin te fouwiesn* étant liéeà propos,. nette*»? 
une  déni caükrée à uo« det coumb dTécwvice»^ 
A  la remettez furie toasiiQa»,afi0qoette chaut* 
fe : voyez quê ta fenfle foie d 'm  boa goût» &  
la drdfeZdaoetw plat, démettez k e tm e b e r  
de Saumon defiis.,  St ksckqvon chaddeâaÉK 
pour Entrée.  ̂ , ’> k -

Saumm en qsttigk. --  , - ’ '1
Prenez one t tanche de Saumon, Sc « r  été* ta 

pean,db 1» coupez par pedtea tn acb er fbfraii»* 
ces ; hachez, dé pénii» aboutas, chamirignonsj 
fi vous en avez, St mettez vôtre perfll, St ci
boules dans tnte cafferota * avnc nft morceaa de 
beurre, aflaifonnez de poivre, & de fèl; enfui- 
ee , auttod-y «dure Sambotr^ nam  n e le rn e lte*  
point far1 k  leu> <Sç te tournez doujiqu «rais Mu 
pour le faine prendre du goût daas lfaflhiftiPtto* 
aMnc; faitês une quaifiede pdpiee; db y  àmtot 
g u  vos tranche* de Saunoar, âciÉe«MZl]e.ra&
W db &  h i  onÉcsi.cto

D i  mie
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mfe-dé pain fines, ,& Jes faite» chiro aufour d^U 
belles couleurs. Vôtre Saumon, étant cuit, men
tez -y  un jus de citron en fervant, & fervez 
chaudement pour petite EntréeybjfchQÔi d’œuvre.

'A u t r e s trhncbes de Saumon aiiïées.

- Ayant coupé Je  Saumon, par tranfches, faites 
fondre de bôn. beurre dans ynecaflerole; aflài- 
ioimèz-le avec fol» poivre, &  feu illesde  lau
rier. Ënfuke, m ettez vos tranches de Saumon 
dans;cet aflaiionneiient p o u r.y  prendre goût; 
aprèjHquoi, -vous les mettrez gr)llêc doucement, 
àt petit fou.. Faites Une faulle, blanche de cette  
manière: Prenez de.bon beurre frais, Jaquanti* 
té qu’i l  .Vous en faut ; mettez-le 'dans une eafle- 
tôle,' avec.une pincée de £anne, â t un couple 
d’anchois haché, de en ôtez l’arrête ,'&  les laVez. 
Ajoutez* y . quelques.câpres , àffaifonnées d’an 
pea de fol, poivres, muicades, ciboules .entié^ 
res, un peu a ’eau, & dé vinaigre. Le Saumon 
étant grillé, , tournez ■ vôtre fouffe fur le four
neau : voyez qu’elle Toit de bon goût, & en'ti- 
aèz déhors:' les.ciboules; dreffoz vôtre.'Saumon 
forfon plat j mettez la fauffe fur : vos tranches 
de Saumon., <& fervez chaudement pouir/Entréel

Saumon à lEjpagnole.

z. A yez, des tranches de .Sanmon ; la . quantité 
què vous jugeréz à propos: pounun p lat, m et- 
tezües dans cunè caljerole ; alîàifonnez - les de 
fol.,: d e-p o ivre, deux on  trois gouflès. d’ail ha* 
chées!,:-un demi y en e  d’huile, une dem i bout 
té iile d e y in  deXhaaâpagnepaurideux-tranches,  
î "t« i  • . un

J
/
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u* cquple.de v e r re d ’eau. Faites cuire vôtre 
Saumon» feu deiïus, & deflous; étant cuit, ti- 
rezen  tout le boüillon dans une caflerole, & le 
dégraiflèz bien ; mettez de bon coulis pour le 
lier,'ou bien de la'fauilêà rEf^agnole, ' qüe vous 
trouverez au Chapitre dés.SauiTe*. Faites boüillir 
vôtre Saumon, «  le tenezctkudement. Etant 
prêt à fervir, dreflez vos tranches de Saumon: 
obfervez que la fauflè foitaflèz üée; &  d’urnbon 
g o û t, & la mettez par-deflus vos tranches de 
Saumon, & fervez chaudement. On peut ac
commoder de même l’efturgeon., truites, ,bror 
ch e ts , lottes & autres poifions que bon vous 
femblera; il n’y a qu’à fe fervir du coulis, & du 
tez-en le beurre qui fera devenu en hu ile ,'&  
jus maigre, & le faire tous dè même. : Quand 
vous les voudr'efc fervir en maigre; vods iraveZ 
liu’à VOutf fervir\du jus & du coülis^margfe?";:• • * - • 'i t i- <*t ff, *r; ( l

- ï ' fV : ; ,

i . l L.J ..
D 3 . C H  A-
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D e s 1 > u it« ,

Triâtes âu court - bo&ifion.

, lé*. Truite* les plus groflej, vuidez- 
Jes, & }es mette* cuire au court -boüillon , 

fiiiteschaufier du vinaigre, &le mette* par-deflu* 
vos Truites, avec du fel, poivre^ doux; met* 
lez dans une caflerole de l'eau, quelques bou
teilles de vin blanc, canons, balîlic, laurier, 
un bon morceau de beurre dans le corps de Vo* 
Truites, & quand le court-boüillon boflillira, 
mettez-y vos Truites, & l’aflaifonnement que 
vous avez mis deflus vos Truites: étant cuites,
}riiez une ferviette fur le platjque vous voulez 
brvir, & y dreflêz vos Truite*, & fervez- 

vous-en peur relever, ou pour plat dejôt.

Truites grillées,
Prenez de moyennes Truites , vuidez-les , 

lavez-les, & les efluyez ; enfuite, cifelez-les; 
faites fondre un morceau de beurre , & y 
mettez un peu de fol, & le verfé fur les Trui
tes, & lès remuez; arrangez-les fur nngril, 
& les mettrez griller à petit feu, & ayez foin 
de les retoarner de tenu en tems, & d’y remet
tre du feu: étant grillées* dreiTez-les dans le 

'  ̂ . > plat



trou*, «ente* ftrvir »
m  fiwflfe trachée» '

avéfl DBeteufifc
♦ • - * ' •• . 'T

/  | . ' l  , , \  1 * #

Truites grillées, aux Champignons. '
Vuidez lés Truites , &  les Mettez griller de 

le  même «saoiére «ü’il efcmsrtjUé en ten d it : 
étant grillées* dreuez-tes d&ns «ft p la t, &  y  
«teaez -defles un ragoût de Champignon*, m  
tes fervezchaudemenç. On trouvera ta mfnte* 
K  de ia ire te  ragoût, au Chapitré. desRagaûflri

Truites griüées, aux Gmcombtes.
Ol>

Vuidez-Ies Truites, & les faites.griller 4«te  
même manière qu’il eft marqué ci-devanb, fai
tes unragoùt de Coacomhres dé duee.wfàfc 
re: pelez dèi Concombres ; coupez-les par ta 
tabitié,&  en Atez le dedans, &  tel coupeften . 
éez, ou en tranehei, & les mettez daasuné 
caflerole, avec un ognon -coupé par petites puni 
ches ; aflkifaune* de fel * & de poivre; &  y 
mettez un peu du vinaqp*, & oeau , & Isa 
teiflèz mariner «ne heure eU deux : étant «»&  
nés, prefiezdes dans unlîBge;/n»*eez an mwN 
ceau de beurre dans une csüèrote ■fiir un «Nim

ru : étant fondu, metcez-y les Concombres  ̂
ayez foin de les remuer de terne en terne? 
étant un peu colorés, poudrez* les deferise* 

moüllen'les de boütllojL do poifipn du sotte; 
& les laifièz mfconner a petit £m: étant .cuits* 
dégradiez-les, &' les liez de cmtHs maigre * 
«u bien d'un coulis d’écrettees. Les Ttum# 
étant ©rUléé*,.dreffez te ragoût de GotiCom# 
bffts dans un plat ; voyez qu’il fait d’un bon 
goût, r i mettez «os Txuste^paMiefius ,  & tes
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ftrv iz  chaudement. ÜM  MMfcftlp;’ « * » « *
panerez, & les ferez griller de mèdie,^ mettais* 
deflous telle faillie que vous jugerez à propos.

 ̂ Truites grillf es} aux Ecrevices. r -
: j Vuidez les Truites^ &  les faites griller de  là 
thème manière qu’il eft marqué -ci-devant, &  
les dreflez dans un plat, & y mettez un ragoût 
derqaeuës d’Lcrevicë* defliis. On trouvera la 
manière de faire 4e ragoût, au Chapitre- des 
Ragoûts. L’on fert des Truites grillées avec 
toutes.'■foïtes' dé > ragoûts ' maigres"', dont l’on 
trouvera la manière de les faires , au Chapitre 
dfe#Ragbû«. ?-r 3 ••'T • ’
•r/* :? * ’ -io L‘i i .* Î4 ’I
- jb ttré c  âe Truites^ piquées, ^ G la c é e s . 1

f  'Prenez dos Truites , vuidez4 eti \ favez-leé; 
ôtaz-en-h» peau; &' les faites piquer de pesai 
Htrd; étant piquées, prenez une caflerole, &  
y m'ettez une bôüteille dé vin blanc, avec -dés 
tenons coupez en tranches, &  du fel'; mettez 
vôtre 'caflerole für le feu , & quand elle boilil* 
Hra j metteziynvos Traites les unes après, lies 
antres ; &  ay»k fait quelqaes-fcoûillons , vous 
lés tirez. - Il faut avoir une -glace- toute prête j  
vcicida manière de la faire. Prenez environ 
une- livre > de veau , ou plus , 2 avec quelques 
tranches de jambon ; coupez le tout eu petits 
morceaux,&lesmettezdans une caflerole, avec 
un ognon coupé en qnaxre, &  les mofiillez de 
bottillon ; quand vôtre veau fera cuit, paflèz-y 
vos-Truites ; enfuite, gaffez le boüillon de*vâu 
tre glace, & le remettez dans vôtre caflerole, 
ê l  le faites tarir jafqu’à ce qu’il- ibit réduit- en

<»*•
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dWasrtelj eîifhité, Tttttkutoi-j Vos Truites, -lard; 
dans- la glacé,; & couvrez vôtre cafîerole , &> 
ta  mettez fur des cendres chaudes » afin qtx’it  
Jbgtaeeplos aifément, &qoe la Truite .ache-', 
ve de fe cuire; ayez' foin d'y regarder de ceo» 
en teins; étant comme il faut, mettez luns-efa 
ftnce- dan fleur plat, ou bien une fauflê àfltow 
tienne; mettez vos Truites deüiu , & fervest> 
ehauderoent pour Entrée : ou bien- tirez leub 
glace comme il « it: marqué ên pluûeur&j en* 
droits.

.- r ;  c.. r
Truites ,àrJa Gçneyoÿè:.

Prenez des Traites ; écaillez l̂esv w*dez*Ieu,"db 
les lavez; poodrett-let de fql, lailfciay 4*Lfel> pop 
dam une heure; &enôtfez lofel:enftiit©? -opté* 
ee& ,. mettez.les •danz ùne^bdSèrole'avec^oo 
couple de boüeeilles de vin blanc y deux, petits 
ognons , unepincéede fleur dé mufirpde,iph 
bouquet, & une feüihe de laurier.1 M ettez; 
enfuice, vos Truités fur le fèa ’, & ies faites 
cuire.à gros bottUldns ; remuezrlei dq tem» en 
tems, de peurqii’eües ne s’attachent. LecbettiR 
Ion étant fort diminué, mettez-y un morceau 
de ̂ beurre, & ;ün autre petit: morceau manié 
•dans de la farine; remuez vôtrec^flerolé-, .afin
Îne la fàufTe fe lie, &  fervez chapdemehtrpoùr 

Entrée. Ce poiflonétant cnit, doit êtr©- iervi 
fur Je champ. . \  i

*
Entrée de Truites à h^Tertgord.

■ Prenez des Trfaites , écaillèzdes, iavèr-îe*, 
& les efiuyez bien en fuite; mettèz-lés dans une 
«aflerole avec une boiiteble.de. -vinblanc, un 
- • • D f  bou-
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bouquet, une pincée de fleur de nrafcade, un 
couple de pouffes d’ail, uo pce d’eau, des truf- 
fescoupées par cranches, un peu de Tel, & de 
poivue. Jdpctez cuire vos Truites à grand feu ; 
étant cuites, tenez la faullè bien courte; ajou- 
tcz-y un peu d’eflenœ; avec un jus de citron, 
« i  morceau de beurre; &  obfervez qu’elle foit 
de bon goût. Dreflèz, enfuite, vos Truites 
dans leur p la t, avec la faufle par-deflus, &  fer- 
vez chaudement pour Entrée.

* >
Filets de Truites, au vin de Champagne.

Prenez des Traites, &  les vuidez, & les 
mettez cuire de la même manière qu’il eft mar
qué ci-devant ; conpez-les en deux ou trois 
morceaux tirez en nlets, & les arrangez dans 
nne caflèrole, & les aflàifonnez de Tel, de poi
vre , d’une tranche de citron verds t & d'un 
ognon piqué de clous, & y mettez un peu de 
perfil bâché, &  on bouquet, &  une feiûlle de 
lanrir ; faites boüillir une demi bouteille de vin 
de Champagne, ou de vin blanc;’ enfuite, ver- 
fez-le  dans la caflèrole ou font les Truites; 
mettez-y quelques champignons, & mouflerons, 
&  les mettez cuire fur un fourneau : étant cui
tes , &  prefqne diminuées, Jiez-les d’un coulis 
d’écrevices, prenez garde qn’il ne bouille s 
voyez que cela foit d ’an boa g o û t, & les dref- 
fez dans nn plat, & les fer vez chaudement,

• Truites à  la famte Menoux.

. Vendez des T raites, & les lavez, & les 
«Soyez; tifelezdes, &  les farciflez dans le  
corps; étant farcies, beurrez on p lat, ou une

tour-



m urtiftc $ aKtifonms de ici ,* de poivre, tanfc 
Jsitrpcu de fines herbes, quelques ciboules en
tière*; zrianget les Traites deuns, aflkifbanexi 
it*  de même, &  i n  axrofcz de beurre fonda* 
4 t  les fanez d’une mie de pain bien fine, <& k s  
mettez au four : étant cuites ,  & d’une, belle 
couleur, tirez-les, & mettez au fond d’un plat 
une fauffe au* anchois, & drefite les Truites 
deflus, & lesfervez chaudement.

Truites farcies ju r l'arrête.

. L’on n’a q u ’à lé fervir de la mime manière 
d e  faire la farce, de les dreflêr comme les Car
pes fardes fur l'arrête, qu’on trouvera an Chapi
tre  des Carpes fardes, de les fervez de même.

Filets de Truites marinées, frites*
Vuidezles Truites, & les fendez, & les Cou

pez par morceaux j mettez- les mariner dans uft 
plat àvec du vinaigre, du fê i , du poivré, quel
ques clous, un cgnon coupé par tranches, tran* 
ches de citron, feuilles de laurier, dboules en
tières , & perfil j étant marinées, tirez les filets* 
&  les mettez efluyér fur un linge, &  lesfari- 
n éz ; enfuite, fakes-les frire dans de la friture 
de beunre rafiné : étant frites, &  de belle cou
le u r, tirez-les, & les mettez égoûter ; pliez une 
ferviette fur le plat que vous voulez les fervir ,  
&  les dreflez ; mettez au milieu du perfil fr it, 
&  les fervez chaudement.

Truites frites.
Vuidez des T raites,les lavez, & les efluyez: 

il faut les c ifd e r,  les pondrer de fe l, & les
frai-



fariner, lés frirè frire dans de lafrituredébew *.
. -re>rafiné', étaait frites * •& de belle couleur»: ti
rez-les,&  les,mettez goûter;; dreffez les; for un 
p la t, &  les jfervez chaudement pour un p la t ?de 

, rôt.) Pour le gras » il n’y à qu’à fe fervi d u  fain- 
doux. , . •

« , - - t: Truite à Vltalimne*
. . .  .  -  t * * !

Ayez des Truites écaillées, vuidées, &  la
vées, roattezitës.daoà ubecafferole avec per- 
fil, ciboules ,' champignons, truffes, le tou t ha
ché finement; affaifonnez de fê l, :depondre, 1 
•perfil-, ciboules» champignons,, truffes *.fi Vous 
« n  avez.; île  .tout hache finement. Mettez-y I 
une denu.boüceille de vip.de Champagne, après 
l’avoir fait boüillir , un peu de jus, coulis, ou 1 
bien. devlà faufiè à l’Efpagnole, Un demi «verre 
de bonne, huile, deux pu trois gouffes d’ail en
tières , un couple de tranches de citroh., après 
eh avoir ôté la 'peau, faites cuire vos Truites ; 1
[étant cuites , 'là fauffe point trop longues , ti
rez, en les tranches de citron, & les gouffes d’ail : 1
obfervez qu’elle foit d’un bon goût, & dreffej: 
vos Truites dans un plat , & là faufle par-def- 
fus , & fervez chaudement. Une autrefois , 
vous les pouvez faire frire, & les accommoder 
de la même manière. Pour les fervir en mai' 
g re , vous n’avèz qu’à vous fervir de coulis 
maigre.

C H  A-

J



C H A P I T  R E V. ;
’ Des Efturgeonsl

EJlurgeon, en gras.

O Q. accommode l’Efturgeon en gras de cfiveiv 
fes façons : l'une en m aniée de frkan- 

•déaux p iq u és,:& l’autre à la fainte M enoux, 
par.grofles tranches ;  on prend pour celui-ci du . 
lait, du vin blanc, feüille de laurier:, le  tout biça 
afiaifonnez, avec un peu de lard, & le faite cui
re  doucement: étant.biencuit, p a ie  pane de 
mie de pain , on les grilles, & bn y met une 
reinoidade défions &  àutres fauflesi, &  fervez 
chaudement pour. Entrée', on le fert auifi fet 
/u r  une ierviette blanche, frite , trempée dan* 
d u  blanc d’etufc. •.
i ; •' . • • ' ‘ • y ‘
t Erkandéetyx d'Eflurgem  ,  piqués.

' • r • *
. Prenez une tranche d’Efturgeons, & la parez; 
jen$ûte,.faites-là piquer de petit lard; étant pi
quée , .prenez nne cafierole, & y mettez une 
Jbofiteillede vin blanc, aflaifonni. dé. fel, ciboia* 
les, perfil, fines herbes, feüilles de laurier, de 
quçdqpestraqbhes citrons; metfqfcle tout fur 
le feu ; & quand vôtre vin boüillira, metter-y 
4tqs Fricéndeauy, & lés laSfiezà jnoicié çuife , »
<& k à  ;tvez. égoilter;. en&Ue, : menez .uqe catfe- 
soltt au feu avec quelques morceaux dè veau,

quel-



quelques tranche*'de jambon ,, un ognoa co u p f 
en quatre, moüillez-le de boüillpn , & le faites 
cuire; étant prefque cuit, m ettez-y vos F rican 
deaux & les fûtes faire quelques bouiUoos^tifuite, 
tirez-les égoûter, & paflez le boüillon par a n  ta
mis, dans la cafierole, &  le mettez au feu tarir 
jufqu’à ce qu’il foit en caramel, &  y m ettez vos 
Fricandeaux pour, glacer fur des cendres chau
des; étant glacez comme il fa u t,  & prêt à fer- 
v ir, vous le'dreSez dans les plat ou vous les 
voulez fervir, &  mettez un peu de jus, &  de 
£oaSs dans |a cafierole, & détachez bien le  ca
ramel avec une cuillère de bois fur le feu ,  &  te 
mettez défions vos Fricandeaux , avec « n  jus 
de citron, & fervez chaudement pour E n t r é e  
•u  bien unefkufie à l’Efpagnole.

EJhirgem à la broche.
Prenez un morceau d’Efturgeon, &  fû tes de* 

larddns rfangoilles, & d’anchois, &  endardez 
vôtre Efturgeon, bien aflaifonné de fel, poivre, 
fines.herbes, fines épices, du perfil, ciboutei 
hachées; enfuite, mettez vôtre Ëfturgeon à la 
broche , &  l’arrofez pendantqu’il cuira, d’une 
bouteille devin de Champagne, un morceau de 

v beurre, fe), poivre; étant cuit, fervez-te avec 
une poivrade liée chaudement pour Entrée, os 
une fauiTe k l’Italienne } vous trouvarez la  m a 
-mère de le fane, au Chapitre des Saufifes auL  VeL

Ttnncbe â'EJlurgeon,  auxfirœ herbes. :

Prenez une tranche d’Efturgeon d’un pouce 
d ’épais,&  la mettez dan* imc ca fa rd e , avecoa



M O D E R N E .
ntorc*au de beetre, fel, poivre, face he i t o i  
perû l, ciboule» hachées, «  la laiffez nâconaer  
tout doucement; étant cnit, tirez4à ,&  la pane* 
de mie de pain, St la faites griller fur le gril: 
étant grillée, de belle couleur, fervea-là avec une 
senmmade pour Entrée.

Eft urge on à te Rollandoifè.
Prenez un Efturgeon, St en coupe* les gref* 

lès écailles, & le vuidez, St bien lavez; en fuite, 
mettez de l’ésn au feu ,  de quand l’eau bouillira, 
m ettez-y du fel qui domine, & du vinaigre bien 
nfîâifonnezenfake, vôtre Efturgeon, & le fait- 
fez coire: vôtre Efturceon étant cu it, tirez-le  

. égo&ter, St le dieflez wr une ferviette dans fos 
p la t, St le fervez pour rô t, on pour relever des 
potages, &  le fervez avec deux imffc»; prenez 
un  morceau de beurre, St le mettez dans une 
cafferote avec un peu de farine, un’peu d'eau, 
on de ju s , du feL, du poivre , quelques anchois 
hachée; enfuira, liez u  ftufle, oc la mectea d u s  
une ftuffiére. Une autrefois, vous le pouvez 
fcrvirpoor Encrée ou relevée dans un p n t  Ans 
ferviette, avec la même fsuflêdoflbs, enyraeo* 
tant des petites Grénaüks épluchées, qui veut 
d i t  Chevrettes.

lÿlurgeon A  b  Fmnfoijè, au court- 
hoiaîion.

Prenez un Efturgeon, le vuidez, &  le laves 
Mes proprement; étant lavé, mettez un bon 
morceau de benne dm» fe corps; enfui», pBez- 
le dans nue ferviette, St le mettes d o »  vétt»

poi£>



potflbnAière£ arrofez-'le d’upe -̂xiemi bbateitte de 
vinaigre bQüillatit.VÔCymettfez treiéboüteilles de 
yinblinc i&, achevez de le mobilier, d'eau baâillan-i 
te  ;aflàifoûneade Tel, poivre, finçs herbes ,  perfil, 
ciboules..» d t Je. biffez cuire tout .doucement» 
voyez fi vôtre court-bouillon. e lt .de boo ^o«Sv 
&  s'il eft affez falé; vôtre Efturgeon étant cuit» 
tirez-le égoûçer , ie dr$Tez fur une. ferm ette 
dans le plat ou vous le voulez fervir, pour un 
plat de tôt. , ••• "• ~

! . Ëftutgeon à l'E fptgw kl * •
I i  .  J '  .  «  j  .  . I *'1 ’ b  J i .  J i * ê .

. Ayez, des tranches d’Eitaigenn » 1a quantité 
que vous jugerez àproppt.podr an plat;m ettez^ 
les dans une caflèrole ailailbnriez de £el, ppi»

' v re , deitx ou trais gquffesà’ailhacbéei, un de-« 
mi verre, d’huile., .une denûjboüteille de .vin de* 
Champagne pour detut tranches,., un  couple de 
yerreÀ’eap,FaitM .fcuire vôtre: Efturgeon^ £eu 
delTus, ; dt deffqus,; étant cuit,,,-tirez-en tan t le 
boiiillpndaas une pàfferple :1e dégraiflez bien* 
M enez de bon.cpulis .pour le/. lier,, on bien-, de 
la.fauffe à l’Efpagnoèe, jque >vôus trouverez au 
Chapitrédçt SmuTéi. Faites, boüillir vôtre faufle; 
étant cornue ij.fant, mewezrlàjw-défias vôtre 
Efturgeon, & le tènez chaudement. Etant prêt 
à fervir, dreflez vos tranches d’Éfturgeon : ob> 
fervez que la iàufle foit affez liée, & d’un bon 
goûf, œ v ht tàettez par-deflüs- vos tranches'-, &  
Jervez chaudement.. .On peut accommoder de 
même, le Saamon, Truites, Brochets, Lottes, 
&  at&rds PoiSohà que 'bpn VQus 'fehiblera. Q uind 
vous le voudrez:avoir en maigre, iln V ; a qu’l  
fe fervir de cçulis, .&  dejus.maigre, & le.fai
te  toutjdà»même.. .-1 i-  t - . i.y .j , i
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. • \^  EJturgeon à l'Italïeme.
Ayez des tranches d’Efturgeon, écaillez, vuidez, 

&  laVeZjf mettfeZ-lâ? da$s uhe çaflerolt,avec per- 
f i l /  ciboules, champignons, truffes ; le tout ha
chez finement; affaifonnez de J(èl, poivre, per- 

“ frf, ciboules, champignons, touffes H vous en 
avez; le tout hachez finement. M ettez*y une 

i xdemi bouteille de vin de Champagne, apres Ta- 
voir fait boüllir, un peu de jus., coulis, ou bien 
de la làuilê à l’EfpagnoIe, un demi verre de boh- 
nte huile,' deux1 ou trois goufles d’ail entière* ,  bn 
couple de tranches de  citron» après en avoir ôté-la. 

i peau. Faite* cuire.vos tranches d’tëiliirgeon ;éta#c 
cuites,  &1a fauffe point trop longues, tirez-en les 

i tranches dé citron, & les goufles d’ail ; obfèrvéz , 
j  qu’jette {bit d’un bon goût, «  dreflèz vos tranchas 

.d’IÙftuBgepn d it»  Un plat, & la-faufle par-deflug, 
& /«tvfez chaudement. Une autrefois ,^yqps 
les pouvez, faire frire, & leï accommoder de la 
raéüie manière. Pour les feryir en maigre, vous 
n’avez qu!à vous fervir de coulis maigge.., „ .

Tome I K  E  Ç  H  A-
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‘C H A P I T  R £  V L

, ‘ . Des Turbots. ...

Turbôt m  gws. • ’

JT)tUfi*Ë Ait» moyen Turb<k, Je vuidez, Ifefct. 
JL  , v t t ,  A  4e mettez égoâter; enfîùte,m ettez 
'dans W»e Cafferble ronde des bardes d t t a a é ,  
^quelque» tranches d’ognon* , de bafdfc d fc d u  
murée)»: mettez y vôtre Turbot, & ftlïâübnnez 
'd e fe l, poivre, dloas, citron; ce ovtefele deb ltr- 
■des de lard ; m etttt-y  une boüteüJede vin blsÉc, 
4 t de 4’eae ; fait es-le cuire ; émut cuk , tire24e 
‘égoûeer, & le dteffez dans fon p l a t , i r  m enez 
ddTus une efience de jambon, o u tre s  unefenf- 
fe à ritaiïenne; vous la trouverez au Chapitre 
des Coulis &  Satires, & fervez chaudement pour 
Entrée.

Turbôt aux Ecrévicef* en gms.

Prenez un moyen T u rb ô tr&  Je faites cuire 
tout doucement; coqame celui ci-deflus; étant 
cuit, tirez-le, égoûtez-le, & le drefiez dans le 
plat que vous voulez fervir, & mettez un coulis 
d’Ecrevices par-deflus, & fervez chaudement 
pour Entrée. Vous prouverez la manière de fai
re  ce coulis, au Chapitre des Coulis.

r  •;
2 V -

J à



P  i & .
k T tu ê v m t .4̂, j

Pren£?p£ moyen Tjwbêt, levuidez». laVez, 
&  lie faues^oâter 2 prenez unegrande ttmrtiére, 
&  y mettez des bardes de lara* tranches dro- 
gnons, bafilic, laurier^ citron coupez en tran. 
ches j m ettez-y vôtre iTurbdt, St l’aflailonneZ 

,de fel, ppivre, fines ^épipes, de Q^uc^loe de

fé  4aqs foqjplp, & mèuèz vôtre fyfât.
4 i fcnrç? çpauden^ni: pçpi JEnççée. .* v ...,

* turbqt autm 'U^uilloiu  '
Vuidez-le Tprbôtjle lavez, & Jf *net#£ da|is 

.^TfiW>QW4re* Pnjïrande cafferole, piiédqns 
JM M W effie i qjfittez du fel 1# flVPWtit&^aijNrt;, 
m »  RRP avpc de l’ea* , .$  Ja ^rauc*
f o f â r  **1 . K «*>! eeW il Sp]f fcndû, ,$
ÿ 4W %  flepofer; e a fà te , j# £ e z  Kean.&ne w  
.W|SP 1? jn«W£z avçc.le Turbôt : voyep«p ïl

la xjuantitd ou’jl &pt pour qsOfcemfe, 
.& ;^ iK o it  «W. Pfid &  feipt « p f c  éta«t fitàb, 
retirez laTurbotiérp, $  >  $p$ête? f»r 4 $  geç. 
dres-chaudes,avec un couple de pintes de lait. 
&  un moreeqp Nd* bpiyfçp j dc^çr^u’on eft prêt 
à  fervir, tirez-te de là Turboriére; pliez une



ledreflêzde(KK?'giÂiîfl<tt.tfrde fierfi] yerds, d ;  
lafoçvez .chaudement. fia  üeu de fervietjte , 
vonl* vous fervifea d’ntte feüiHe :peiréée$ jkrtjr 

'lè  faire Cuire dëflus dans la. Turÿôtâére; *
- •• *’* » ' - . .  .• ; v .i /* >  ̂ .. .  • A

Turbpt'glacé.
i

, Pièïiez oft périt- Tàrbôt de la grandeur d ’on 
dévôs plats ■Vùtdezdev le* lavez 4 A '
cdupez lés nageoire« , &, le  fakei pkjaevde pe
tit iafd i étant piqué, prenez une-caflàneie, A  

«yriritètez ane-bofttè$ede vin bfcuK? rnfettttkÿ 
* üft;t>gflp& coupé par tranches, chr fe l, duBafiiidç 
■'je t ie z ■ vôtre çafbroledttr ort fonmeatr àlHufe& 
•A  à’aarid vôtre vin ̂ boüillira, mettez- y vôtre 
T n r b ô t ^  quand il aura fait qaçIqtiesHboüiHons,

' "vous1 re*tfirercZ:H faut faire nrte'glace totfte pré- 
d o n t voici la manière de la faire: Prenez 

de la tranche de veattÿ avec de* tranches ofe 
jambon; coupez, le tout en petits morceaux, A  
Jes m ettei dân» rine caflerole< ave* on ognon 
coupé en morceaux ; moüillez-le de bûiiUloa,, A  

■Je faitescaire : vôtre Veau étant coit , pâflèz 
vôtrë glace, & là mettez dans une riàflprolë, 
véusda remettrez fur le feu , & la faite* tüftfji|£ 

•<p/&eè 4^’eH& fé redaüe en eaiamiefcjjtii 'Vëdt 
^dine gràce i enfaae,^ mettez-y vôtre T a tb ô t Ida 
deàetPdrès chaudes , afin qu’il achevé d è À  
glàcev-éOthme il faut : étant glacé, A  prêt ktné. 
'Vir4 d>ettez und faaflfe à ^italienne danafo® 
«piaf j mettez vôtre'Turbôtpaixleffùa, A  leHfer»* 
Veà chaudement pour Entrée.

y >
t. :j s ‘

Autre Turbôt piqué. ' “ ! 'J

x- Jftéaefc-tm Ttubâïdt la grandeur dû phtt qtte- 
?i ; J voua

J



yH\ 0 . Di n fc/N E. t ig*
•y60» voulez fe rw ^v o id ez -fe , &  fe.ftjtes la
v e r ,  & coupez les nageoires, & le faites piquer 
d e  petit lard: étant piqué, gamfflèz an plat 
d 'argent, va une tourtière de bardes de lard, de 
y  mettez vôtre Turbôt,& l’aflaifonnez de feljmenu 
par-deflus, & un .verre de “vba Champagne, quel
ques tranches d’ognoos, &rt}uelqqes trancher de 
citron, qne branche de. bafilic deflaus;çnfuite,, 
couvrez-le de bardes dé lard, $  le mettez’ cui
t e  au four: étant cuit, tirez-le, & le dégraifïèz, 
xnettez-le dans fon plat proprement, & un-egti- 
lis à Tltalienne par-dèflous. ou autres, <k ‘1ervez 
chaudement pour Entrée. Vous pouvez faire 
de» Barbues de thème que le Turbot.

i . T u rb ô t g r illé ,  en m aigre* à PItalienne.

Prenez nn Turbôt, felon la grandeur de vôtre 
p lat, le vuidez, & lavez; étant la Vez, éflfliÿez- 
fe , & coupez les nageoires;.ppudrez-le de fel, 
&  de poivre, deflus & deQous; mettez-le dans 
on plat avec un couple dé verres de bonne' hui
le ,  i$ un couple de jus de citron, & de feüilles' 
de laurier fur le gril; mettez vôtre Turbôt, â f 
le faites griller; étant cuit d’un cô té , tournèz-le 
de l’autre, & l’arrofez de Fhufle où il a mariné : 
étant cuit, prenez des échalotes, les épluchez, 
les hachez, & mettez-les dans une caflerole avec 
le jus de deux ou trois citrons, & Un peu d’buile, un 
verre de vin de Champagne, du fel, poivre côrf»1 
cafTé; faites-le bouillir :dreflez vôtre Turbôt ftir 
Ibn plat, & mettez vôtre fauflepar-deflus,&  le 
ièrvez pour Entrée, ou pour Relevée. On peut 
fervir un morceau de Turbôt, également qu’un 
Turbôt entier, de on le peut fervir également

B  3 un



j d  L E  C U I S  I fcf' l  g 'H .
tn jo u r  maîgfé /  comiiàë üri jddPd'ai*', barifè* 
qu’elle ne fe fait pas autrement f  ritanènne/ 
grille .. . f  ' : - ‘

éê&rt fflùffè b Vlt4lï̂ mèt
. pû tes  cuire Vôtre? 1̂ àrbôc comme celui d*  èè+ 

Vant, au court-bôt}illori y  éçant ciiit, tîrez-fe,  <St 
mette^ une fauffe à rltalienne deflus. “Voua tfou? 
♦eréz la manière de Faite la làuqè, an Chapitre

j ç s  SadTejl & Coulis gras. _ .
■ ■' • •■

' Aufrf Tu?b$. .  ̂ /
«

Prenez un Tjurbôt félon la grandeur (Je vôtre 
t> la t,& îe  vilidet; ifcleiavèa; ehl$t& j‘fsÉèf» 
lie cuire,à l’eau, & ap fel j prenez une pincée de 
perfil» ünè pincéé Ôb heaume, ifrie pincéè o 
tràgon , & le FakeS blanchir J ë ia h t  Blahçfiïs î  
mettez-le dans Feati fonde, ot le pteO&zij’ed^ 
m ite, le hachez bien 6 h j ipettêz^le dafi Ünë 
çâflbrcûe avec trois ou quatre jauHCs d'éeuft'î.Uh 
detal VfcrfB d’huile, ùh qethi verre dë vih bfenîr 
le jus d un citron, un peu de fel, un 'ttfàrcèaq 
4â bêurre) un aric^Ui* haché, un pfeii àè muf. 
eadé; tirez vôtre Tur&ôt de l’eàu ,- -i& Hét vôT 
tfe  faillie: vôtre Tqfbôt étant égoute, dfeflbz'r 
Je dans ion piat', St vôtre fauflb par-'défltis, 
ljttvez chaudeident ppür Entrée.

\4nfw fitrbôtyjaitfb w  Péfjil'
Ptehez uh tnoÿèn Türbôt, lé VuidéZ, St te 

lavez ; faites cuite Vôtrè Tuïbôt à Peàd, <5 ài{ 
j | t  Y Vôtre <ttâSt Cuit; fyîceS-blëRpMf dû

‘ Perfil



M O  P. B R K R : tb
P e rf il; preflezTlebien, & le hachez; étant bip» 
h a c h é , m ettez-le dans une caflerole avec an  
anchois haché, la moitié d’un citron coupé en  
petits  dez, & Taflàifonnex de fe l , poivre» en  
m orèeau de beurre» une petit pincée de farine» 
&  une goûte d’eau: é t ^ t ,  prêt k lèr v ir, tirez* 
vô tre  Turbot égoûter, âiliez vôtre faulfejdrefieq 
vô tre  Turbot dans fon p lat, & vôtre fauflet 
par-deflus,,&  fervez chaudement pour Entrée*

Turbot aux fines herbes.
Prenez un moyen Turbôt, le vuidéz,~& lé 

lavez; étant lavé*, coupez les* nageoires, & 
l’effuyez ; épfuite, mettez dans une caiTerolé un 
p eu d e  ciboules, & perfil, avec de fines herbes 
hachées, &  un morceau de beurrejm qttez-j, 
vôtre Turbôt, & le laifiez fur des cendre* çbau-, 
des pour prendre du goût r & le  tournez 4®4 
deux cotez; enfuite, tirez-le, &.ie panez de mie, 
de pain bien fine;* allai Tonné de fel, poivre, &  
le faites griller : quand vôtre Turbôt aura girilip' 
d ’un côte, tournez-le de l’autrç; étant cuit,* 
drelîez-le dans fon p lat, &  vous mettrez pn? 
temofilade chaude deltous, ou bien une faufie à. 
R obert, ou .un jus à l’échalote.

Turbot, en filets,  à la Ste. MidtiUX*
Prenez un Turbôt, le vuidez, & le lavez 

bien proprement; enfuite, levez les filets le 
mieux, que vous pourrez; prenez unçoeflèrdle, 
&  y mettez «m morceau .de beurre, de quelque» 
tranches d’oguons, perfil, bafilic en branchés; 
enfuite,. vous y  arrangez vos filets, d îte s  ceU» 

' £ 4  vrez
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Ÿr§2 deHrancfcçï tf  ognons, [raiiche* de titro n s  t
aflaifonnez de fel,-ppiVre, fine* herbes et» braii- 
ehes ; mettez - y un couple de verres d e  vin 
Wânc,& les mettez cuite toutdoucemèrtd; étant 
cuits , titez-les, & les papez de mie de pain fi* 
n é s& -le s  arrangea. dans une tourtière, &t lfeur 
feites prendre çoufeer'àtFFeur, dù-bien faites-le» 
griller: étant grillez-, fervez*les dans leur p la t/ 
avèé une petits remoïilade deflous ; -Ottune-fetrit 
fe au beurre, ou bien avec une ravigotte. Vous 
trouverez la manière de» te* faiee, au Chapitre 
d^s§auiTe$.

- Turbôts ïnarfat ' :
r Prenez dè petits Turbots, aprèf tes avoir vok 

dpzdt lavez, vous&n ôtez la l'été, & le* rz* 
gèoirCs, & vous tes coupez en morceaux,grands 
commente main', & Voas les mettez tnarinér 
dans du vinaigre ; • aflàifonneaf dç fel, poivre? 
Ciboules, perfil', bafitic, thin y  laurier*, <& tes* 
laiflèz mariner une heure:'étant marinés, faites** 
les égoüter-, d t les trempez dans te farine , 8ç 
le» faites frire ; étant frits, vous les dreffez dans 
leur p lat, & les aarpjlfcz de periil-fric, &  le» 
fervez pour Entrée ou hors d’æavre; on peu* 
aufli fervir dps Turbôts, frits pour r& s, çp les 
faifant frire entiers. .y * '> ♦ '

, ‘ ( P S _ #■ V ‘ |
Turbot poür Entrée, en maigre,’’

............... - * • « - ' •
Prenez un T«rbôt, le vuidez, & le lavez/ 

enfuite, mettez-le- dans une T urbqtiére, ou' 
çafferole ronde; aflaifonnez de fel, de poivre, 
d’upe feuillexte laurier, de p e rü iy & u ü m o r-

x . ceau



. . r u  <yd w.ü  k -k : ÿÿ
tfeàn<ée beurrer firitdi bmiiüir-wie boâteiHé d e 
v in  do Champagne, ou vin blanc, & le vaidez: 
dans la Turbotiére, & achevez de le tnoftillef 
d ’eau chaude ; vryez que leT û irbô t foit allez 
m oüü lé ,&  le mettez cuire fur le fourneau:étant 
c u i t ,  voyez qu’H Ibid düén bon goûe,' dele Mf- 
fcz  dans fon coutt-boüillofl pendant:- un couple- 
d ’heures, afin qu’il prenne du goûr£ enlbite>. 
Mrez*le de la Turbotiére, & le laiffez égoâter ̂  
drefièz~le dans le plat que vous voulez:, le 1er-* 
v in  jetiez deflus un ragoût de. laitances y de* 
champignon», de truffes, de mouflerons, &  
le fervez chaudement. L’on trouvera la manié* 
re  de faire le ragoût, au Chapitre des-1 Ragoûts*

Turbot aux Ecrevices,  en malgré.'. ...

: Faites cuire le /Turbôt de la: même, manière 
• qu’il ail marqué : ci-devant: étant cuit', ârezdè 

de ia Turbotiére, & rle lailTez égoûter, j& lé 
dreflèz dans le plat ' que vous vbiile2 le ferviri 
de y mettez défias un ragoût de queuës d’Ecre* 
vices, .de champignons, de tr i i f f e ld e  motif- 
ferons, eus d’artichaux, & pointes d’alperges,* 
dans la faifon ; voyez que le cdttlis de ragbût 
fpit un peu ample, & qu’il foit d’un.boa goût; 
4k le fervez chaudement. L’on fert des Tuifbôts 
en maigre, avec tontes fortes de ragoûts mai->

grès, comme ragoût d’huitres, ragoût de rooû- 
:s, ragoût de truffes, ragoût de mouflerons, 

ragoût, de champighons, âc ragoût dé morilles.
On trouvera la manière de les faire, aufli 

bien que celui d’écrevices, au Chapitre des R a* 
goûts. Il faut toûjours faire cuire le:
•V/ E f  de



r r  L E "  C Ü I . S I N I E R
de b  m &ne m atière qh’i  t i t  marqué « l^ d e * 
Van t, ■ ■: • . -

Turbot en tafftrok.

Vuidez Je*Turbdt, fo lavez > de l’effuyez ; 
mettez de beurre dafli ub plat d’argent de la
S andeur db Tjurbôc, & f  étendez par-todt* af- 

ifobnez de-fel, de poivre» d’on peu de* rauf- 
çade, de^perfil haché» quelques ciboules» une 
demi chopine de vin de Champagne, ou vin 
blanc: coupe* la tête » laqueuë, & les nageoi- 
res du Turbôt, &  le m ettezdans J e . plat ;  af- 
âôibnoee-le deffiis oomma pefiqu**, de l’arrofez 
de beurre fondu, & le panez d’une mie de pain 
bien fine, de le mettez cuire au four; étant 
cnit, &  d’obé belle couleur,  tirez - le » &  le 
dégraifièz ; nettoyez bien le bord du plat» &  y 
mettez autour une faufle aux anchois» ou un 
peu de coulis d’écrevices,* qui foit d’un b o n 1 
goût, &  les fervez chaudement. On petit ie 
tervir fans faufle. x ■-«*

Turbôt à la faufje aux Anchois.

Vuidez un Turbôt» le lavez» & l’efluyez » en* 
fuite mettez-le dans un Tusboûére ou cafierole 
ronde ; faites fondre la quantité defel qu’il faut 
dans de l’eau: étant fondu, paflez la faumure 
dans un linge, &  la vnidez dans lu Turbotiérc:, 
& le  mettez cuire fur un fourneau: étant cu it, 
tirez-le, &  le laifiez dans fon côurt-boiiillon 
quelques tems pour prendre du goût; enfuite, 
tirez-le de la Tufbotiére, le laifiez égoûter, d£ 
le dreflezdans le plat que vous voulez ie feiy

v iri



M O :U E R N R J , fie
w ir; feitea unefaulfoWancfee tkreetto manière? 
mettez, du beurre fiais dans uns çaÜetoie td 
quantité qu’il en faut, avecoBa^pé&cjbe defini* 
ne , un couple d’ançhtHS bâchez, un couple de 
taboulés entiprês, o n t ou déjà  traôéhes de ci# 
irons ; aflaifonnez de Tel, de poivre,  & d’un 
peu de mufdadê, $  taitiohiHt&d’iih p e i M u ,  
<$c d’un peu de v inàgtej m  peut y n feu te  ded 
pâptes, & anchois,fi iW veftt)sdurnealû  faufi» 
fe fur un foumêatft écabt liée k phipès -, royefi
Sü’elle foie d’en bot* goû t, fofeifrettlet1 A a d W jf 
. d e s  tranches de  citron,  & mtaten latfiKjffê'fl» 
ïe T tirb ô c ,&  té jfc rvêb tltlu tfera tûd^L ’off’l f  
fu t uÉ autr«foi*,aVfcc lê'«*H t«fiürffiiy f  
afoûtant la nfbitfédè toalis d’écrevhafc i bflrpeê* 
lèrvir les fimfictt cUdkdes fttufSér**, & fe Twv 
b$cà fep. . v- '**  ̂ ' •* ’

. " ' / j  c ' ra

Tqrhçt à la hecban̂ elle.
Hachez duperfil, & ciboules; prenez un? 

cafferoje, y Mette; ffn bon morceau debeur# 
;e ;  mettez-y vôtre perfil, Gf ciboules, aveç 
quelques échalotes (fâchées; afjaifonnez de fel, 
poivre çoncafle, df de mfefeade; mettez-y une 
petite pincée de fàfîiiei il faut avoir du Turhôt 
puit au court-boüillon,Ôc Vous le levez par mor- 
çeànx, & le mettez dans vôtre cafferole,# ÿ 
m ette; un peu de çréme, ou du lait, ou bien un 
peu d’eau ,&  le mettez fur le feu, & le remue; 
de tems en tems, pour qu’elle fe lie; étant liée, 
obferve; qu’elle foit d’un bon goût, $  la drefc 
jè ; dans le plat on vous la vouiez fervir, &fer« 
vez chaudement pour Entrée. Vous en pouve; 
faire de barbues,& de fàumops, de même com-

m
*  -  • ■ > »



Î 6  L E  : c u  I SI  N I E R
me celle-ci., vous les pouvez auffi mettre an 
four, en.les panant de mie de pain, & lesfervir 
avec un jas de .citron. ' ' j ■: -

Turbot à la Hoüanâoife.
r  4

Ayez un Turhôt vnidez-le, &. le lavez, & 
le cifelez jùfqu’àl’arrête,de ladéfianced’un pou- ) 
ce del’nneà l'autre* mettez de l’eau dans une < 
caflèrole ou chaudron* du fel, & le mettez Air 
le feu, & le faites boüillir, & le goûtez; en ob- 
fervant que le Tel domine un peu, & y  mettez 
vôtre'Turbôt, & le taillez cuire. Etant cu it, 
dretflêz-le'dansibmplat, & le garniflèz de per- 
01, & le fervez avec une fanfle au pecfil, & 
Une 'faufle. ï  l’ofeille dans des làufliéres. On peut 
fervir des barbuës de même, plies, limandes,  
carlets, &c.

C H  A-



C H  A  P I T R E  V I  L

D e s  M acreufès.
«Ai

• - • Mjtcreufe. .

C *Eft un.oifeau’ de mer allez feniblâble aà  
•canard ; néanmoins je le mets ao, nâmbrè 

des poiffons, A  nous en ùfon» enmaigfe, à çaufe 
qu’elle à te fang froid. Vous la pouvez mettre ~à 
la  daube, tout commè on oifon ou un canard; 
& étant cuite,fervez~là fur une ferviette blanche ,  
garnie de perfiL On en fait aofii une Entrée, 
comme beucoup d’autres ; ou bien ôn l’acco- 
mbdetfe l’une des manières qui fuivent- Pour que 
vos Macreufès. cuifenc comme fl faut, mettez 
daoé te Corps uheifoiX à' !a bttife. '

' - ' . ’ Macreafi. : \

Apreif avoir pludiée & vüidée, lardez-tt de gros 
lardras'd’AnguHlesî faiies-là cuire dans une mar
mite, à petit feu; aflàilbnnez de tel, poivre, 
des ognons, des clous, un bouquet de fines her
bes, laurier, line demi boüfcedle de vin blanc, 
un couple de noix & beurre; éteint cuite, d- 
rei-ÎS, A  mettez nhe lhofle deffus aux inchois, 
& aux câpres, ou une poivrade liée. Vous pou- 
ver la rare' coire également à la broche, eft 
ajofttant dans'châque Macreufeuhe noix. Vdttè 
•• Ma*



Macreufe étant coite, tirez-en les noix la fefc 
M e  «op «ans jp& tet s jxopos. .

ifU w re H ftp iw g tfft/n t M a tr o x .
• X  J  '{ ^

Ayant plumé, & nettoyé proprement vôtre 
M acreufe, vjiidez-Jià,, » #  la l»vez ; faites-la 
blanchir for la braife ; Jàrdez-là d’anguilles, & 
k  M ie* cotre -comme l’ajaure à -d ev an t ; ayez 
un ragoût de Marrons ou un fagoût fait avec les 
foies , cham pignon, nM ües , moufferons, 
truffes) & vôtre Macreufe étant cuite, &  dref- 
f b  4 a *  tire p ty , variez vôtxp ragoût g>*r- def 
fy&t &ï<#VW ch^dpmAflt. Jjfoe autrefois, vous 
£m ye$  fervir m  9» uf* fauffe
JWftWP dfiWffc

'M w v u fè m h m & U

- Vpps ferez rpiiirp de ipén\e qqp oi-deffus, 
dfc vpax fente tip rasade d e  m v e tt -, ««us les 
ÎO »roer^ jdé (flurife %<W .quç vous Voudrez: 
faites-let blanchir* t m t  blftftc&fe PWrçuez-le* 
dans vôtre cafferole, & les mouillez de jus, 
bouillon de poiflons, de coulis , ou du jus 
où à cuit vôtre Macreufe. Vôtre Macrçufe étant 
tw e i  tto* ' 4» m  les
x m m  d a n  s*# ,ùu*et*. O nfle*,- fc  fcxvçi

1 i . t
\ M m nm fè fa rc it, ;

. & & § m •*>¥ pfepd„ <£ X»idé vôwel^lacr^a- 
ÜU f  Hftdfez - >1? proFW ^^iPH W  > b . m f è z  de 
A n WP *9W .bft&çz Mao menu ,, avec 
faA p,::d im «igB ltf»* M $ W < f e  km * #  4N»* 
•i. afia»-



: M Q.p- f t  R; N fc ;
f̂finfcMfZ de-fel» foi??*» pprfil, çit><?aJw», #  

«aehcMf: mettfZ'fe, .enfuite, dan» uneca Cerote, 
' &  |ui faite» prendre couleur, & la poudrez de 
.# * » * »  #  te woëiltezde>oüitteu..dçpote, jup 
faajgce, $  un ? ew  de. via blanc» mettez lai 
^«iiaoipigtWW^rufe»,- affejfennexte {ont de tel, 
-poivre, «Si un bguqpet de figes herbes : faites 
-cuire te tout bien. a propos, #  fervez çh»ude- 
jBWSPt pour $ncréf rpbferve? de mettre toùjpai? 
•jfelPf te corps de vqs jVfacrçuiès, tme.aoix, &  
^de te  retirer quand vos Mpcreufes fept cuites.

- • J 0 m  M ucreufa à la braÿe.
Vos Macreufes étant plumées, & vuidées, 

prenez les foies avec un peu de champignons, 
un peu de perGI, & ciboules hachées, & aflai- 
Jfa§né 4» feU de poivre, <Sç de mufcadei un 
zuorceau de beurre de te «rofleur de deux mute, 
& te tout biea -haché ewfembte, &euterchtez
Je uurps 4e vos Mzcrenfeslez ztrêtez ms
;«z deu? boute» fchestlp» rqyffir dans w ecafle - 
jo te ,  a«tpc m  peu de bew e>  mgttez-fe» dans 
ame aw m iîe  j &  tes m w ie z d ’upbpuiypftt-fwi 
bfen d’n* jus d q g e à a » 4b te» raide» dans v d ç «  
naawnke où ô m  vos Macreufes, #  7 mettez une 
obopiaedft vte btene, & oifeifeuue de fel,»te 
#oiw e* % es éjâce*, fine» herbes» oguon», c*- 
aw»> pamùs, #  citron ve«U: mettezdes-çwirê  
fcjtçj °u rs^aût de teitaace» de cette im uÿére. 
Ayez des petits champignons , éptoOheZj met
tez un morceau de beurre gros comme deux noix 
dans une caflerole, que Tpis mettrez fur un four
neau, avec une pinceedte farine, vous le faites 
rouflir, & y paflez vos champignons, lesmoüil- 
lezd’un peu ae bouillon de poiGons, & le faites 
, !  : » boüite



* q  l  é : c  ü  r s i  î î  jr .

toü2Hr it pietkfieu :. étant cuk j vous le dégrait 
’$ z ,  & y mettez vos laicunêea 4e carpes, qde 
'vous avez fait blanchir à l’eau bouillante; -& 
lorfqu’efies ont fait deux ou trais boüilloas dam. 
«vôtre Tagoût , achevez de les lier de'•confis., 
>Vos Macreufes étant cuites, ’ tjfez-les de vôtre 
marmite, & dreflbz-les dans un plat «voyez que 
'Vôtre ragoût fok d’un bon goût, jettet-Je par- 
dëflus , & le fervez chaudement pour Entrée. 
-Les mêmes Macreufes cuites à la braife , le fer
vent avec un ragoût d’huitrés, ou bien avec un 
ragoût d’écreyiqes , ou biep .avec on ragoût de 
chicorée du de celeri. L’on trouvera la manié* 
re défaire ces ragoûts, au Chapitre desRagoûts. 1 
. ' • . i

^Macreufe rôtie, . j
1 Après l’avoir plumée, & viiidée, fuites-làcui* 1 

la broche, & vous l’arrofez en cuifant de j 
Tel,  pdivre, beurre, &  vin blanc : étant cuite', 
oh ÿ fait ùfie faafle avec le fo ie , que l’on ha* ! 
'che bien ménu, &  on le met dans le dégoût^ 
avec fel, poivre, mufcade, rocambeles, echa» I 
:lotes hachées, jus d’orangé , '&  up verre de ; 
vin blanc. La Macrenfe étant cuite, cifelez- là,
&  Té.çrafcz , & mettez vôtre fàulTe par-défias,
&  fervez chaudement. N ’oubliez pas de mettre 

im e  noix dedans chaque Macreufe, &  de les d* 
rer quand les Macreufes feront cuites : cettè 
-noix à la qualité de le? rendre tendres, &  en 
font plûtÔt cuites.

'  C  H  A*
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C A P ï T  R E  V I I I . ; :
Des Morues.

Morues.

iT^’Eft un poifibn de m er, qu’on nous aportç 
tous râlé de Terre-neuve, ou du Chapeau» 

rouge; x ’eft un bon alim ent,& pour ainû d ire, 
le bœuf des jours maigres. Il y e n a a u f lid e  
fraîche ; mais qui eft beaucoup m e il le u re p lu s  
eftimée., . L’aiflant à. part les manières commu
nes de manger la Morue, foit fraîche ou fâléef 
qui (ont allez connues d’un chacun ; on ne s’ar
rêtera ic i,  qu’à ce qui peut les reveler , &  Je? 
enrichir, tel qu’pn va voir par ce qui f ijL , \  •

Moruë en ragoût.
. * . . . .  " • ' ' - . * V .

Ecaillez vôtre Morue , i& la  faites cuire avec 
«le l’eau vinaigre, citron verdSlaurier-, fèf* &  
poivre; faites la faufle avec du beurre roui',fari
ne frite , huîtres , câpres , <& poivre blatte ett 
fèrvant. j ' ’

Queuë de Moruë en cajjerok., autrhmeüti
Prenez une belle queuë de.Moruë, & l’ayanc 

écaillée, dëtachez-en.la'p'eàu, la faifant defeen- 
dre en bas. Enlevez des filets,d$ yôtre M orne, 
&  iempliflèz-en -les creux d’unpbonne farce de 
: fonte A K  F  1 poil-
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v pdflbn, faites avec chair de carpes,.&»d’an- 
guillesyaffaifonnée defël, poivre, champignons, 
fines.herbes, k  toutrbien haché»ayçc l^eurre, & J 

-inieide&pàin cuite dans-de la crème.» * Remet
tez , enfui te, la peau par:deflus, pour recouvrir 
la queue de Morae;;& t’ayant panée proprement, 
faites -là -cuire au four dans une tourtière, ou 
plat cKargenty &' qu’elle foi t d’une belle couleur, 
& fervez-là chaudement .peur Entrée; ou bien 
vous la lèrvez avec uri ragôût de champignons, 
morilles , & truffes que vous aurez paflez à la 
èâH&bléy avëfc' t>6n' beurre, &’b'orç àffaifonnefr 
mène y mettez Vôtre ragoût âtrfôrid de vôtre 
ptat4 & la qüèüç. de Morue paf-<ïéflïri5,& :la fer- 
vqz potir Eritrée. • Vous pouvez la fervir 
âvéc^urife fauffe hachée, ou; avéè Une fàufi 
fè aiai câpres, éfe anchois; quand'on la veut fri
r e r l  faut la faire ; cuire dans Veau éhaude fans 
cjffèlJè'b'oûindV afin qu’elle demeure bien entié* 
réy'&'afrrès qü’dh Va làifïe égoûter, on la fan* 
ne, & oh feîrit'dlms du beurre rafiné.1 Servez-li 
avec un jus d’orange, & poivre concaffé.

• v. ,k ' ~ * x  ■ *

Morue frite ? itune autre manière.
jRernçz; une *queuë de Morue bien deflalée, 

Jaiffe^rlà entière., ou ,çoupezr|à:par filets; ef. 
/ÙiyeznJà,bien »,.&/ariçez-là : faites-)# frire avec 
du beurre rafihé, 6c qu’elle" prenne une belle 
c o d e u r , & la fervez féche, garnie dé perfil 
fi[it. v^p  fylôruë . ^ ç h e o u  cdpüau, fp fa it de 
même en la marinant. . ........



. ! :u  0  D E U N
Voici là maniéré comme on la feiri PfreheU ' 
des ognons, &  coopez-lès en dez, ou 6n treni 
ch es; palïèz-les dans une caflerole ,u v e c  uit 
morceau de beurre; étant colorés ,-poudrez-léi 
d’un.peu de farine, & moiültei-les d’-un boüiU 
Ion de poifibn, oü jus maigre ; les laiffez-mitbnnet 
b petit feu:: étant cu its , mettez vôtre queuéî 
de Morue frite, oü vos filets, mitonner dans lit 
faufle Robert.; torique vous êtes prêt à fervir,  
Voyez que‘vôtre ragoût foie d 'unbbh goôt ; fi 
elle n’étoit pas'afiez liée, mettée-y un pien dë 
coulis; mettez-y un peu de moutarde, & J üli 
peu de viiiaigre : dreflez vôtre queue de- Mo*> 
ruë ou vos filets dans un plat, & vendez Vêtdei 
faufle Robert pax-defTus, oe fervéz chaudemënc 
pour Entrée. : L’on peut 4a fervir fans la faire 
mitonner Mans la fauflè ; pour cet effet, vôtre 
fàufle étant finie, vous la mettez au fond d’un 
p la t, &  arrangez les filets pàr-defT us&  la fel4- 
vez chaudement pour Entrée /o u  hors-d'œuvre*. 
L ’on fert ces queues de Morues, &  Ces file» 
frits , aveu un ragoût de concombre dè'feêttiô 
que celui-ci; au lieu de mouiller de jus, vous le 
moüillez dé bouillon de poiflon , la chicorée lai
même chofe. ‘ .. .. > ^\ •

- Queuë de Mortâ en'Surÿrlft:
\ ' • - - * * 1 
Prenez la chair d’uaé Carpes , Ôc céïïe' 

d ’une anguille, avec on peu de pèrfil, & un-
Î>eu de abou lé , quelques champignons ;-affai^ 
bnnez de fel, poivre, fines herbes, & fines 

épices, un peu de pain cuit dans de fa crème 
ou du lait, des jaunes d’œufs cruels, le . tout 

i bien haché enfemble,, avec du beurre/1 fMÿ; fé
lon la qoantitéqu’il- y a de chair. Faites càlrë

F a  une



une qtfeuë de Morue-, c ’eft-à-dire ,  de CabiBau, 
lirez-en les filets ; gardez l’arrête, & lebouc de 
|p; queue gui y tient: faites un ragoût de cham
pignons , truffes, que vous paflêz dans une 
eafièrole , avec jun;.morceau de beurre, &  de 
farine,  St le mouillez de jus : vous le laifièz 
m itonner, & le dégrafiez bien : m ettez-ÿ 
quelques laitances de carpes, &  vos filets 
ae Morue , & achevez dé -le lier d’an 
coulis d’écrevices, ou d’autres. Voyez que vô
tre ragoût foit.d’un bon goùc', & mettez-le en 
un endroit pour qu’ii réfroidifle: M ettez vôtre 
arrête de M orue, & laiflez-y tenir le bout de 
la\ qqeuë dans up plat d’argent où tourtière ; 
form ez en une queuëd.e Moruë avec vôtre far-, 
cé; faites-y un bord autour, dé la. hauteur de 
trois doigts, & y  mettez vôtre 'ragoût dedans, 
& la couvrez de la même farce; & avec un 
oeufs .bacu vous y tremperez un coûteau pour 
arranger vôtre farce, pour la rendre bien unie; 
faites fondre un morceau de beurre frais, & 
mettez-le par-deflus, & la panez de mie de 
pain bien fine,. & la faites cuire au four au fous 
va  couvercle de toartiére,&  qu’elle foit de belle 
couleur, & la fervez chaudement pour Entrée. 
11 faut remarquer, que lorlque vous la mettez 
cuire dans une toortiére, i f  mut mettre par-def- 
fous des' petites tranches de pain bien minnes, 
ouune petite abbaifle de pâte ; afin de l’empêcher 
d e .a ttach és , pour qu’elle fegljfie mieux dans 
un plat pour la fervir.

dans l’eauboüjllapte; étant cuites, ôtez«en les.
‘ .. , * ’ filet»,

SÊzVJeZ



filets» & laiflèz-les le plus grands que vous 
pourrez : faites une faune avec' du beurre frais» 
une pincée dp farine, du perfil haché, quelques 
truffesj champignons hachez, quelques câpres» 
poivres, & mufcade, & de la crème douce, &  
m ettez vos filets de Morue dedans , & les 
faites mitonner à petit feu fur un fourneau: 
Voyez qu’elle foit d’un bon g o û t,  &  qu’eHene 
foie pas trop falée, & la laiuéz réfroidir; met* 
tez  un hachis de carpes au fond d’un plat. 
Vous trouverez,la màniére de le faire, au Chapitre' 
des Carpes ; garniffez letour. de vôtre plat de 
vos filets de M orue, & qu’ils ne couvrent point' 
le  hachis qui eft dans le milieu, & le panez par
tou t d’une mie de pain bien fine, & le mettez 
au four qu’il prenne une belle couleur, & le 
ièrvez chaudement pour Entrée, où pour; hors 
d'œuvre. '

Monté' à ritaltenne.
Ayez.de la Morue blanche bien défaléé,' 

&  écaillée ; feites-là cuire à grand eau ,  un* 
bottillon fufit; prenez une cafferole, mettez-ÿ 
an  morceau de beurre, de la ciboule hachée , 
du perfil, de l’ail & fines herbes ; tirez vôtre* 
Morue de l’eau, &  la mettez dans cette caflê-' 
role.deffus vôtre beurre; mettez-y un verre de 
bonne huille, une pincée de poivre concafie, 
le jus d’une.orange; mettez vôtre Morue fur le 
f e u , & remuez-là toûjours afin qu’elle fe lie : 
étant liée , & de bon goût, drefièz-là dans' le 
plat que-vous voulez fervir, & fervez chaude* 
ment pour Entrée.
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Moruë-fèche. . _t '

Prenez de la Moruë féche, & la coupez par 
morceaux, & la faites tremper du loir au lende
main^ fai tes-là cuire à grande eau : prêtiez une 
cafferolé, & y mettezun.boo morceau de beur
r e ,  de là  ciboule, pérfil haché, pioivre concaC- 
fé : tirez vôtre Morqë, de l’eau,; & la mettez 
fur cet apareil, & y mettez, des ognons. cuits 
clans la hraife; mettez vôtre Morue fur le fe u , 

remuez toûjour^ jufqu’à ce qu’elle fe lie^ 
étant liée, & de bon goût, dreflez-là dans fon 
plat, &' fervez chaudement pour Entrée.
> ., “

Moruë à. la Provençale.

Faites cuire vôtre Moro'è* comme celle ci- 
devant; prenez une cafferole, mettez-y on ver
re  de bonne huile, du perû l, de la ciboule ha-

5b é e , Un demi verre de' via blànc ; deux goqfles 
’ail, un couple de jus de citron , ;u n  peu de 

mie de pain; prenez vôtre M oruë, &:la mettez 
par petits morceaux dans vôtre apareil ; m et- 
tezdà fur ie feu : goûtez vôtre Moruë, & lui 

> donnez du goût ; enfuite, dreflez-là dans fon 
p la t , &. fervez-là chaudement pour Entrée.

Moruë à la Hollandoijè.

Prenez de la Moruë quifoit bien-deflalée, & bien 
écaillée, la plus blancne que vous pourrez trou
ver ; faites cuire de petites carotes à l’eau : vos ca- 
rotes étant cuites, vous jettez vôtre Moruë cou
pez en filets ou en grandes pièces, dans cette 
mêmêeau ; vôtre Morue étant cuite, vous la d re t
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fe? dans fin plat, &- entre-ehaque pièce de 
M o ru e d e u x  ou trois petites carotes, & totfè 
autour,', Ç faut.-avoir da jserffl layé &  haché, 
tout p r ê t ,»  dè$ œufs durs nache^ j" 0 l ’on Veut : 
on met par* deflus la  Morue enfervant. Met
tez  dans une faüiSère ûneCfaute au perfil, &  
dans une autre^ une faufle blanche, avec de la 
moutarde, & fërvez chaudement pôûfE m rée.

durcir des œilf?: vos œufs ét^nt durs, pelez-tes 
&  les hachez bien menus, & mettez cUns"ürié 
çafleroleun morceau !de beurré,, un péu ife'fel, 
& poivre j enfiiite, naçttez-^ vos œufs Jhaçhés} 
mettez la,caflerplè fur le feu, & liez la uuflèi. 
ÿôtre iatdfc 'étant fiée, tirez, vôtjre Morue égou- 
ter , ,drçiîez4? ,. & vôtre 'feufle p a r-d e^s ,,'.^  
fêrvçz chaudement pouf E n trée ,. ?/*•

Morue aVÂngloffë.

• I •• X.
• : jtn V s

F  4
t
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C H  A P I T  R E I X .
* - ■ t ‘

• • I /  , ■
,1.-7 ' Des Perches.;

Perches a V Arménienne.
■ *’ • /

P Renez des .Perches la quantité que vous iu« 
v gerez à propos  ̂ écaillez-les, & les vuidez 

&  lavez proprement: fendez-hes par 1e ventre 
jufqu’à la queuë ; niais que les deux morceaux fe 
tiennent enfemble. Mettez dans une caffërole 
fur lé ïe u , du beurre, avec du pérfil, <5t ci
boules hachées: le beurre étant fondu, mettez-y 
vosr Perches, & les aflaifonoez de poivre, fe 1, 
fines herbes, fines épices ; & leur lafiTez pren- 
dre'goût: erifuité, les panez de mie de pain bien 
fine, & les mettez griller doucement; étant 
grillées, & prêt à fervir, faites une faoflèavec 
un morceau de beurre, une pincée de farine, un 
.filet de vinaigré £. unpeu  d-eau, un peu de câ
pres , des anchois, <x un peu de mufcade* mec- 
tez-les dans1 une Caflerole fur le fèH; liez la fauf- 
fe; étant liée, & les pouffons cuiOs, dreflez la 
faufie çtahs Je plat, & vos Arméniens par-def* 
fus, fer.vez-les chaudement pour Entrée.

• » i
Perches à la Hottanâoife, faufie aux 

Oeufs. -
* i

Ecaillez-les, vuidez-les, & les lavez bien 
jproprçmept; mettez dç  ̂l’eau au feu, & quand
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' eUe boüil, mettez-y du fel; enfuite, goûtez-le 

j&  il faut que le fel domine: mettez-y vos Per» 
ches. Pour faire 1a faufiè,  prenez deux ou* 
trois jaunes d’Oeufs cruds, un peu de mufcadp: 

..défiée dans du vinaigre, an pea d’eau; ajoû- 
tez-yun bon morceau de beurre; & un peù de 
fleur de mufcade ( la quantité- du vinaigra doit- 
ê tre  félon fa qualité ) mettez-là fur lç k u v  afin 
qu’elle fe lie; prenez garde qu’elle ne tourne j  
étant liée, & de bon goût, tirez vos Perches, 
&  les laiflez égoûter: étant prêt à fervir, dréf. 
fez-les dans leur plat, & vôtre làufle par-deflus, 
fèrvez-les chaudement pour Entrée.

Perches d'une autre façon.
Vuidez-les, & les lavez; mettez-les dans nne 

êafTerole avec des tranches d’ognons, perfil; 
bafilic, thin, laurier, fel, & un peu de vinai
gre : achevez de les couvrir d’eau , & les met
tez cuire; étant cuits, tirez-les, &  les écaillez i  
enfuite, remettez les nageoires, & les dreflbz 
dans leur plat, avec une làuflè blanche; Si un 
peu piquante par-defiiis.

Perches grillées.
' - *

Ecaillez-les, vuidez-les, & les lavez; effuyez» 
les, & les mettez dans une cafièrole.avec un 
ognon ou ciboule hachée, perfil haché, fine* 
herbes, & un morceau de beurre. Enfuite, 
mettez-les fur des cendres chaudes pour prendre 
goât ,&  les faites griHer; étant grillées d’un cô
té , tournez-les de l’autçe; & étant cuits, Si 
prêt à fervir, tenez une iàufle toute prête , coin* 
me il. eit marqué ci-delTus j dreüeziles dans leur

F 5 plat.
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niât., Mettes dans ohé tafferole un. moréea® 
de benne poudré de farine * aveounpeu dfeaoy 
&  tm filét de vinaigré;iiàz Ja feuflp vétant liée , 
raettez-y un anchois haché-, une; pincée dp câ
pres; que vôtre faufle/o it de bon goût, J k  la 
mettez rurovns Perches, ,& les fervez chaude* 
ment peur £«trée.

f ' . 4 * t
Ombakeenlc Jrtnetman^

, • ' . i * . .
Sont des Perches pefant. une livre, ou envi, 

gan:. écaillez-Ies, fendez-les, & les aflkilonnez 
de heurs de .noix de muscade;, fe l, bifcuic pilé.» 
tranches de citron, & lit de beurre. R enver
rez le dehors ep dedans ;&gefyez-ks , & les gril
lez jufqu’àleùr cuifon : deficellez-les, fervez-les 
ouverts aueé beurre fondu!, & |us. de citron.

. r • » * »

Perches, apellés- Beopms.
t ■ • » * * .

Sont des; Pèrches ;  don^ trois pefent ordinai
rement deux livres: écaillezrles, & faites trois 
incitions de chaque côté ,j,ufqu’à l’arrête en gliX 
fant, & qui étant cuits, à .l’eau , & au fel., à 
proportion de leur grofleur, & éeoûtés, l’on 
les fert avec upe fauffe blanche, & racine de 
meredis râpée,ou bien une faufle maigre. Vous 

' trouverez la manière de la- /a ire , au Chapitre 
des Saufles maigres.
«• . , ,

Le Pietercely Baars.

Sont de gsofles Perches, qui font cifelées des 
deux côtez,  jufqafà fur l’arrête, & boüillies com
me ceux ci-deffus. L ’on les fert avec une làuf- 
fc de perfil haché bien ménu, &  bouilli, .mêr

■ , lée
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lée de bon beurre frais ; la fauflfe doit ê'tte biea 
lié e , & le perfil verds. Cette m éàe faufle fert 
pour les Schelvis , &  Molepaer.

»

Autres Perches,  à ta Pmnçoife.

. Prenez des Perches greffes ou petites j vui- 
dez-les,• &  les;lavez: mettez-les dans une caffe- 
ro le , afiaifoonez-les de fel, poivre, doux de 
girofle, ognoas coupez en tranches, perfil en 
branches, laurier, &  vinaigre; mettez - y , en* 
fuite, de l’eau, faites qu’elles y nagent, &  les 
faites cuire; étant cuites, tirez-les, & les écait* 
le z ; mettez-les dans un plat ou autre vaiffeau-, 
&  mettez leur eau par-deflus, après l’avoir -pal* 
fé par le tamis : tenez-les chaudement. Quand 
vous êtes prêt à 1èr v ir, faitesrles égohter, met* 
tez-les dans leur plat avec une feuffe blanche 
nus anchois, & câpres. Une autrefois, vous 
pouvez lès fervir avec un coulis d ’écrevices; 
vous trouverez! a manière de le faire au Chapi
tre des Coulis.

W ater- Vis.

Sont des Perches de differentes groffeurs, 
quelques unes groflès pommé le doigt, & plus 
ou- moins : écaillez-les, & en les écaillant ; 
gliffez un coûteau, dépuis les oreilles, jufqu’au 
long du corps, & les mettez d’abord dans l’eau 
fans les vuider: enfuite, prenez de petits bro
chets , écaitiez-lès, vuidez • les, & les ouvrez en 
deux, dépuis les oreilles jcifqu’à la queue, dont 
vous remettrez lés deux bouts dans la gueule 
du brochet;représentant la figure d’un dauphin; 
prenez-en autant qu’il vous faudra pour faire
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vôtre plat. .Des petites plies, limandes, c h e -  
V fette»,&  éerevices peuvent fe fervir pour le 
même fujet: enfuice,. vous-retirerez vôtre p o if- 
fou de l’eau, & le mettrez dans de l’eau fra îche , 
avec une poignée de fel. Quand vous êtes p rê t  
à fervir, mettez une marmite fur le feu , ou 
caflèrole, avec>-de l’eau ; quand elle boîiiMîra, 
mettez-y jun bouquet de petu l, une douzaine où 
deux de > racines dq perfil, qui fuient fendues 
par les deux bouts, en.quatre ou en>fix; vos 
racines étant cuites, tirez-les, &  mettez dans 
leur eau trois ou quatre poignées de fel» plus 
ou moins,, félon la quantité de vos poiflons, &  
un demi; verre de vinaigre. Quand l’eau bouil
lira, goûtez-là; ofcfervez que le fel y. dom ine: 
alors, mettez-y vôtre poiffon ; . faites-lui. faire, 
quelques boitillons, jufques à ce qu’il foit c u itr  
enfuite, vous l’ôterez de defTus le feu, & y re
mettrez vos racines, & le bouquet; & dans le 
même inftant, il faut drefTer vôtre. poifTon dans 
Ion plat, mettant par-deffus vôtre bouquet, &  les 
racines deperfil parcemées, avec, autant ^e leur 
eau que le poiffon y nage , &doit être fervi fur le 
champ pour relever les-Potages. Vous pouvez 
faire cuire vos racines dans une petite marmite 
avec de l’eau; & quand elles feront cuites, 
mettezrles déliés vôtre poifTon, comme dtde- 
vaut,

Schehis.

Ecaillez, vuidez-les, & les lavez bien pro
prement, gardez-en les foies. Mettez de l’eau , 
fur le feu à boüillir, la-quantité qu’il faut pour 
çuire vôtre poiffon} quand elle bouillira, met
tez-y dp.fel,& puisyôyre. poiffonavec .les.foies,
. . . .  .  '  &'
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dfc les laiffez cuire. Mettez dans une, petite ca£ 
■îerale du perfil épluché , lavé, &  haché biea 
menu ; meitez-y un peu d'eau, & lai/Tez bouil
lir vôtre perfil à fec. Etant prêt à ferVir, tirez 
vos Schelvis à égoûter, dreflez les dans leur, 
plat. Vôtre perfil tétant à feç, tirez-le du feu, 
&  y mettez un bon-morceau de- heurte, tour
nant toûjours jufques à ce que la faufle fait liée, 
Comme une faillie blanche, Â la mettez fur vos 
Schelvis, ou dans une faufliére. Seryez-Ies 
chaudement pour Entrée.

Schelvis grillés.
Ecaillez-les, vuidez-Ies, & les lavez bien 

proprement, effuyez-les, & les faites égoûter; 
faites fondre du beurre dans une-eaflèrole ; étant 
fondu , mettez-y vos- Schelvis, faites-les bien 
trem per dans le beurre, poudrez - le s ,- <& les 
m ettez fur le gril; étant grillées, & p rê t à fer- 
v ir ,  faites une faufle blanche un peu piquante i 
avec de»câpres, un anchois haché, & un peu 
de poivre concafle, & la liez; étant liée, ver- 
fez-là fur vôtre Schelvis, & les fèrvez chaude
ment pour Entrée. ■ Une autrefois, vous les ci- 
felerez, & poudrerez de fel, & de poivre,& le» 
metterez dans une tourtière, o u p la td ’argenci 
vous les arrofèrez d’une fàuffe blanche, affaiton
nez de perlil, & -ciboules hachées, ■& panerez 
d e  mie de pain, & les fierez cuire au fo u r; étant* 
cuits, vous les fervirez chaudement, avec une 
faufle autour: vous pouvez faire des ^Merlans &  
nôtres Poiflons de même.

C H  A-
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. Des Merlans , Eperlans , & 
Maqueraux.

Merlans, frits.

P  Renés ' des Merlans , les écailles, voidez 
& lavez ; étant lavez, efluyez-les bien, 

les pondrez de farine, &  les fûtes f r ire , & 
que vôtre friture foit bien chaude ; étant b its. 
drefTez - les dans leur plat que vous voulez fer- 
v ir, avec, une ferviette deflbus; &  fervez chaur 
dement pour un plat dé rôt. ,

Merlans grilJiés.

. Vos Merlans étant écaillés, vuidés & lavés, 
efluyezdes bien, & les mettez dans an plat avec 
du fe i , poivre ; faites fondre du beurre , & le 
mettez aeflus , & les tournez pour leur faire 
prendre du goût; enfuite, mettez-les fur le 
gril, <& les mites.griller ; étant grillez, vous 
les fervirez avec une fauiTe aux anchois, 
comme ceci; mettez un morceau de beurre dans 
une cafTerole , avec une pincée de farine* du 
f e l , du poivre , de la mufcade râpée < un filet 
de vinaigre , un couple d'anchois hachez, une 
ciboule entière, & de l'eau ou du jus ; mettez

vôtre
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v ô tre  caflerote dèffiis Je fourneau dt-liezifore 
fitu(Jé; étant'liée i dreflèz vos Mertens dan»' vô* 
t r e  plate que vous voulez fervir., -dbmettez vô
tre  îauffe par-dëflaSvcw Mertens, & fervez chau-i 

. iiement pour Ëntrée. Une autrefois, vouâtes 
pouvez paner, &  les faire griller de même, eii 
mettant dans la faufle un peu de moutarde, -oa 

#bien des racine* meredi* râpées , qui veut dire 
peypervorte, ou racines de raifortsi

Mérîam'j dhifie m tre façm*

Vos Mertens écancnétoyez comme lés-autres 
ci-devant, mjetteailes cuire dans l’eau , aflaifon- 
n é  de fe l, & vous ferez une fauflè comme cééi j 
prenez une pïneéè d’eftragon, une de beaume 
&  ude de p e rfilé ta n t épluchez &  lave»,faites 
blanchir le tout y étant blanchis, mèocezde dans 
l’eau froide ; enlidte, preflèz bien le to u t, &  lé 
hachez bien f in m e tte z - le  dans une »caflèrole^ 
avec un morceau do beurre, là moitié d’un ci
tron coupé en pëtits'dez, &  trois ou quatre jau^ 
nés d’oeufs cruds, une pincée de fleûr demulca* 
de, du fel , da poivre, un filet de vihaigre ; âc 
vôtre poiffbn étant cuit-, tirez-lo égoûter, &  
mettez vôtre fauflè fur le feu; & la remuez aveé 
une -èuiilére de bois;' dt pfeneZ garde qüe la faufi 
fe ne tourne ; étant- liée , dreflez vos Merlans 
dan* le plat que: v*mé: voulez fërvir, «& mettez 
vôtre fauflè par*defiuS , & fervez chaudement 
pour Ëntrée. ' ' . .

BperJanifritsi
Prenez des Eperlans, les écaillez, vuidez d& 

lavezj étant lavez, !aiffez-les égoûter; enfuite ,
pou*

/



poudreries de farine , & les faites frire h  gran* 
de fricure, & bien chaudes ; étant frit» d ’uoe 

; belle couleur , poudrez*les d’un peu de fèl me* 
nu; pliez une ferviette fur le plat que vous vou
lez fervir , & drelfez vos Eperlans defius ,  & 
Jet gamilfez de perfil frit, & les fervez pour un 
plat ' de rôti Une autrefois, vous les -pane* 
rez , & les ferez frire de m èn e , en les créai*, 
pant dans de l’œuf. « . . .

. Eperlans à la FrovtnÇalç. .
- Vos Eperlans étant bien nétoyez, &  lavez, 
frites-les égoûter ; prenez une pincée de fc- 
noflil bien haché, & le faites-nier dans un mor
tier, avec deux ou trois goufies d’ail:étant bien 
pilé, m ettez-y un verre de vin blanc, &  du 
v e iju s, ou bien le jus de deux citrons ; mettez 
le tout dans une cafferole, avec un bon verre 
d’huile, de trois à quatre jaunes d’œuf* ; aP 
faifonnez de fel, poivre, .mufeade.; poudres 
vos Eperlaos de farine, & les faites frire k
f ’ande fricure , & bien chaudes , que .vos 

perlans frient fecs^ fans qu’ils foient; pour
tant brûlez; étant frits, mettez vôtre faùfle fur 
le feu, & la tournez avec une cuillère de bois, 
&  prenez garde qu’elle ne tourne; vôtre faillie 
étant liée , mettez vos Eperlan* dedans -, en 
frrtant de Ja. friture, & il faut que vôtre fauffe 
frit aufli toute p rê te , & les tournez quelques 
tours, & les lèrvez fur le champ tout bouillants. 
Vous pouvez faire des goujons dans le même 
goût; comme aufli toutes forterdepoiflons cou
pez en filets, &  des huitres, après quelles font 
frites.

.Eftr-
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* V os E^efiattf étant* êdffifés',;yiïidês,
V és, effuyez-les*, & les nieriez dans un plat aveè 
du feJ j poivre, beurre, fondu,. ,& leur faites pren
d re  un peu de goût ; ènfttite ^pahez-lea au n e  
m ie de pain bien fine, &r les faitesgriller. Eai- , 
t e s  une lauïfë avec un m prcëâad$ beurre, une 
pincée de farine^ an filet deHdfiaigfè;Un peud’eàu} 
affahontieiz; de fe l , pdïvïe', 'Àufëàde; & 'laliéZ i 
enfuite; mettez-y dès racine# fie ptérédis rap,éës£ 
p u  bien de la moutarde.;;’ôb jefyéi que Vôtre 
faüffe foit (fun bon goût ; ^yos^Eperlans grit- 
lés d’une belle couleur ; m ettez'la:fâüil*e dans;lè 
■plat que vous voulez ferVir -, & vos EperlàiiS 
delfus, dfc fervéz chaudement./Vous pouvez alèî 
commodër des Merlans dé même. : ‘ '

' Eperîans à rÈJpâgtioU* ' ‘
Ayez deS Eperîans , &  les poudrei d e fe l j  

\ine heure' après, vous les poudrerez de farine* 
ât les ferez frirë d’une belle coüleuf : étantffrits* 
Vous les arrangerez dans un plat ou éafiTerble bien 
étataéer. Rnfuite, vous y  mettrez une poivra? 
d e , dopt vold fa Compofition. 'M ettez dahs 
tràe caflèrôfé quatre oa çiiiq gouffes' d’ail Pom
pées en tfanches /  du fel  ̂ du poivre j'; le 
ju s  d'üir èicrôn , one demi bouteille de borivitt 
b lan t, un vêpë  <feàu, un gros de faffratt éri 
poudre.. Enfttite, vous mettrez cette compoQ* 
tio n ’par-dèîfus vos Eperîans, & obfërverezqulls 
trem pent, &  qulls prennent une belle couleur 
jaune. Vous les laiffërez tremper fans les faire 
chauffer; & quand on voudra fervir* vous les 
dreffez dans leur p lat, &  les arrangerez le plue

lime IF* Q V*°s



proprement qae vous pourrez. Celà fe fert froid 
pour'Entremêts. Vous pouvez fervir dans ce 

, ; même goût, des truites, des vives, des foies, 
des goujons, & autres poiiTons..

Maqueraux à VAngloifey aux Ecrevices*

.Faites griller des Maqueraux, étant grillez , 
arrangez-les dans on p lat, &  les ouvrez; ayez 
un coulis d’Ecrevices tout prêt, qui Toit bien 
rouge; prenez les queues d’Ecrevices ,  &  les 
lâchez  , & les aflâifonnez d’un peu de fè l ,  
poivre, fines herbes, un morceau de bon beurre; 
mettez-y un peu de coulis d’Ecrevices, &  mê
lez bien le tout enfemble avec des œufs cTEcré- 
vices, 0  vous en avez; rempliflez - en le corps 
de vos Maqueraux, &  les refermez. Entre char 
que Maqueraux, vous mettrez un peu de cet 
aflaifonnement, &  defïous. Mettez un morceau 
de beurre dans une caflerole, &  un peu de fari
n e , & un peu d’eau ou de jus, & liez vôtre 
faufle; étant liée, mettez-y vôtre coulisd’Ecrer 
vices,, & obiervez qu’il foie d’une belle cou
leur , & de bon goû t, &  en mettez un peu par- 
deflus vos Maqueraux, &  les mettez au four 
Tefpace d’une demi-heure. Etant cuits, égoû- 
tez-en le beurre qui fera devenu en huile, &  
remettez vos Ecrevices par-deflus, ou bien vô
tre 'coulis naturel d’Ecrevices ,  & un de d tro n , 
&  fervez chaudement. Vous pouvez les férvir 
aufli, en y mettant la làufle aux Ecrevices dans 
le corps, &  les refermez, &  les arroféz de Ha 
même fauflè ci-deflus, &  les fervir de même. 
Vous pouvez mettre toutes fortes de bon poil- 
fons de même.

M o‘)
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Maqueraux grillés> à la faujje au pauvre

Prenez de* Maqueraux, les vuidez 6c les la- 
Vez, &  les mettez égoûter: enfuite, mettez-les 
dans an plat avec du fel, oc du poivre fin, ë t 
fendu par-deflus le dos auparavant: faites fon
dre du bon beurre que vous mettrez par-deflus* 
&  ayez foin de les tourner pour qu’ils prennent 
da goût ; enfuite, faites-les griller de tous les 
deux côtés en les tournant : étant grillés, tirez* 
les, & les mettez dans un plat, &  les ouvrezpar- 
deflus le dos, & mettez du beurre par-dedans ,  
tout du long, 6c l’aflaifonnez de fel, de poivre» 
perfil, &  ciboules hachées) enfuite, refermez 
vos M aqueraux, & mettez-les fur des cendref 
chaudes, &  ayez loin de les retourner de tems en 
tems, afin que }e beurre le fonde 6c prenne du

Soût, de la , vous-y mettrez un demi verre 
’eau;enfuite, drelfez-les dans leur p la t, 6c ou* 

vrez-les en deux, 6c mettez leur fapflè par-deiTus ,  
6c les ièrvez chaudement pour Entrée.

Autres Maqueraux,  à la fauffè rouffe»
Vôtre Maquerau étant vuidé, lavé, 6c né* 

toyé, 6c alTaifonné comme l’autre c i-devan t, 
faites-le griller, mettez un bon morceau de beur
re dans une calTerole : étant roux, mettez une 
bonne poignée de perfil; & -vôtre perfil étant 
frit, tirez-le; 6c vôtre Maquerau étant grillé, 
dreflèz-le dans Ion plat, & vous l’ouvrirez ei^ 
deux, &  ôterez l’arrête, que vous ferez griller, 
& l’aflaifonnez de fel, de poivre concaiïé, un 
filet de vinaigre, 6c y mettez vôtrç beurre roux

G  z par-
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Î>v-çteflîu$, e« i»enaùt garde de ne g »  m ettre
è fond de fa câffètolé ; enïijite, Vôtre perltf par- 

deffus, & vos arrêtes, <fe fervez chaudement 
pour Entrée». . . .

jiu im  Mwwrwx* (fu f tw tô  &groe&iUis » 
dans la faifirt*

f . . .
: Vos Maquemü* étant lavés, vuiddj, &■ fendus 
fi» te dbé, mettèz-tes dan» un plat avec du  fel, 
dû poivre, &  dû bedire fondu, &  les tourne? 
pour mj’fts prennent du goût, voua m ettez  éo 
IbticKHr Icrf & enfaite» vos Maqueraux
étant ÉpiHés d^ft Côté, vous mettez du fenoüif 
par-demis,- ê t W  faites grille* de l’autre : nsec, 
tez un bon iôbrcëau d e  beurfeefons une eaflè- 
fo le , une bomfe pincée de fendûil hachée , & 
Faflaifonnê «le ftf , tiè poivre, &  de  nmfeade, 
étie pincée deferlflepoür fier la laaffb, a v ee  un 
filet de vinaigre, Ùn peu d’eatf; mettez vôtre 
Étuflè fi» te feu. & liez- fik ; vôtre feirffe étant 
liée, mettez - y  dee gBozeîllés blanches; <St vos 
jyiaqqeraux. étant cu its , dreflez - les dans leur 
p lat, fe tes ouvrez par fe dos, que vôtre laufie 
loic d!un bon. goût & la mettez defTus, & fervez- 
te chaudement pour Entrée. Vous pouvez les 
fcrvir auffi, avéû une fauflfe Manche.

Æ trcy Miquerajux,  à VÆglmfe.

Vos Marquèrent étant vuidés , & lavés com
me d-devant, feites^les Cilire à Feau &  au fel; 
& étant cuits, mettez-y- une faufle au fenoüil &  
au* groseilles, comme ci-dèffus, & fervez chau
dement. Vous pouvez âuffi lcr fervir, avee 
une: faullc blanche naturelle. Ma-
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M aqueraux en gras.

L avez  vos Maqueraux, vuidez-les, laiffânt tes 
laitances., & les pique? de petit iprd. Gernif- 
fez une tourtière de bardes de lard , tranches 
d’ognons, citron, & bafilic; aflaifonnez de Tel, 
poivre , &  Y mettez vcp Maqueraux •» lea jf£ 
faifonnant, «  tes couvrant 'des fnêffiès choies 
que défions. Faites - les cuire ay foyr, ou fous 
un couvercle de tourtière. Etant cuits, mettez, 
une fàufTe % l’&âKefl&e >̂u .efl^nce dans le plat 
que vous voulez fervir, & vos Maqueraux par- 
qefius » avec un Jus de citron, & -fervez chaude* 
tuent pour Entrée. Une autrefois, vous mettrez 
dans une cafleiol.e quelques tranches de veau, 
de Jambon» $  {Pognons, que vous moüiHerez 
de bottillon, &  que vous Ferez Cuire. Etant 
cuits, vous panerez le bottillon dans une caffo- 
foie, &  Vous le remettrez fur te Feu pour te foi
re réduire en caramel» & vous y  mettrez vô$ 
ltàaqder*ux , pour quÜs fe placent, fit les fer- 
virez de mime» Une autrefois, vous les pouvez 
foire cuire, dans vôtre glace : on' tes petit aura 
forcir dans le  corps fi on  v eu t

G j CHA*



\

C H A P I T R E  X L

Des Barbues , Plies & Limandes.

Filets de Barbu?, piquez.

p R e n e z  une Barbue, habillez-là, &  vuidez-Ià; 
X  enfuite, levez-en des filets , & les faites 
piquer de petit lard; étant piqué, m ettez dans 
une çaflçrole une bouteille de vin blanc, aflài* 
ionné de Tel» perûl, ciboules, tranches de  ci
tron , fines herbes, quelques do u x ; enfuite, 
vous faites une glace de quelques morceaux de 
veau , &  quelques tranches de Jambon ,  un 
Cgnon coupé en quatre, & le mouillez de bottil
lon ; enfuite, mettez-le bouillir ; vôtre veau 
étant cuit, paflez un moment vos Filets dans 
ce  bottillon, & le tirez égoûter; enfuite, pay
iez fe bottillon dans une cafièrole, & le laiflez 
réduire juiqu’̂  ce qu'il io it,en  caramel, &  y  
mettez vos Filets, le lard dans le caramel ; oc 
le  mettez fur des cendres chaudes, pour qu’il le 
glace tout doucement : vos Filets étant glacés 
comme il faut, & prêt à fervir, mettez une ra- 
vigotte dans le p la t , &  vos fricandeaux de 
$arbuë delfiis, &  fervez chaudement pour En
trée. Vous trouverez la ravigotte, au Chapitra 
desSaulfes en ravigotte,

* -<*-



M O D E R N E .  103 
Autre Barbu# 3 en gras.

Prenez «ne Barbuë, habillez-là» vuidez-là, 
lav ez -là , & la faites égoûter; enfuite, mettez 
dans une caflèrole ronde des bardes de lard » 
•quelques tranches d’ognons, du bafiKc, feuilles 
de  laurier ; mettez-y vôtre Barbuë, tic l’aflaifon- 
nez de Tel, poivre » dons dtron en tranches, tic 
couvrez-là de bardes de lard» & mettez-y une 
boüteille de vin blanc,' tic d’eau; feites-là cuire: 
étant cuite, tirez- là égoûter, tic la dreflèz dans 
Ion plat, &  mettez defTus une eflènce de jam
bon , où bieo une làufle à l’Italienne, vous la 
trouverez au Chapitre des Coulis dit Sauflès, tic 
fervez chaudement pour Entrée.

BarbuS aux Ecrevices> en gras.
Prenez une Barboë, tic la faites cuire tout 

doucement comme ci - deflus ; étant cuite, ti- 
rez-là égoûter, tic la dreflèz dans le plat que vous 
voulez fervir, &  mettez un coulis d’Ecrevices 
par-deflus, tic fervez chaudement pour Entrée. 
Vous trouverez la manière de faire ce coulis, 
au Chapitre de Coulis gras.

BarbuS à V it alterne.

jPrenez une moyenne B arbuë, la vuidez,' 
la lavez, tic la faites égoûter j prenez une gran
de tourtière, tic y mettez des bardes de Tard, 
tranches d’ognons, bafilic, laurier, citron cou
pé  en tranches ; mettez-y vôtre Barbuë , tic 
l ’aflàilbnnez de fe ), poivre, fines épices, jus 
de citron , tic tranches de citron : couvrez-là 
de quelques bacdes de lard, tic la faites cuire

G 4 au
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four i taphea unsi dpwainp d’échalotes &  

champignons ; ' • méftez-les dans une caflerole 
avec *&yerre de ; v io , de C h a m p ^ s  s du $ is ,  
tm j^ 4 £ $ à > Ç e . i mettez la ftiÿejçhaqfëif, «U 
v mcttaptf deftjç f u t t l^ e s à  d f .bW K5
Jinite ,: le .jus de de^/G itrous* w# pou de iel„ 
^oivre concaflé-: vôtrp. ÇarbuÔ téfgnt cuite ,  dL- 
fez-là çgpûter, 1;>& : ^ d ^ é z  d ĵas f^jpis,tj, &  
-mettez votre fçufè.par-ideflu*;, & ‘feyÿaz -chaur 
^en^èn^ ^o«r, Éptr^ç. ■

^ u /r e ,  Barbue piquée,

PreB^z une Barbu^ de la .grandeur du p la t 
què vous voulez, ijbrvirj vuidez-là, &  la faite* 
laver ; coupez les nageoires, & la faites, piquer 
do petit lard.: étant piquée , gamiflèst <an plat 
d’argent , ou unè tourtière de bardes de lard , éSc 
■y mettes ppur.yflâifq®nea»fiBt < quelques tra n 
ches, d o g a o n , quelques traqçhês de citron m 
•tmô branche de-bàbliÇh eniuice , -mettez-y vô
tre barbue & du jel ,meou paF-deifus ; .enfuite ,  
çouvrez-là de bardes de la^dv &  ht ipetiez cuire 
au fojut : étant cmte, tirez-là,& la dqgraiûez 
'bien ; mettez-là daps ibn plat proprement* &  
un coulis à l’Italienne deflous, ou une ravi* 
^o ite , & ferye%- chaudement pour Entrée.

. ■ Barbu? grUIm à P Jtdkm e,  tn  m igre*
Prenez une ;Batbuë felonîa grapdeur de vô- 

.trep lat, la fjûtçs yuider &  laver ? étant la*, 
y é e , effiyezilà, &. coupez les nageoires j poo- 

jdrez là de fd , poivre deflus #  défions j met
tez-là, dans ua.plat.avçc un co¥pt* de.verre de

j « f d “ R « a # ;  d o « « r« ^
ù  «



A efq jïllfs. de, laurier,' a^rui^es v^s feiiiHçs 4» 
Jafln^Æ ir le gril, & y mettez vôtre, Barbue-, 
$ l fa  faites griller <ea l’̂ wafant .de cette marina- 

ta n te  d’ua côté, touroez-là de l'autre-, 
’-enW àevapt ^ellarrofer de' cette même marina* 
d e : étant cuite, prenez des échalotes-, les éplu- 
chez , & les hachez ; mettez-les dans une cauero* . 
le  avec de jus de deux pu trais cûxonsç&un peu 
d ’huile , du T e lp o iv re  coficafle; dreiïez votre 
,Jïarbuç%  4bn plat , mettez vôtre feuflè par- 
delîus, tif. fervezchaudement,peur Entrée, O n 
p e u t iervrr un morceau «je Barbue également 
qu’une Barbue entière, & on la jpeqt fervir 
également un jour maigre, comme un jour gras, 
jparceau’ejle ne fe.fait pas autrement à üitalien- 
BegrÜlée,

- Autre Barbu# t à la faufe à PJkalienm.
Faites cuire vôtre -Barbue au ,caurt-boüillon$ 

étant cuite, tirez-là égouter , d t la dreffez dans 
ion plat, & mettez une faufle à l’Italienne defc 
fus. Vous trouverez la manière -de I4 faire, aux 
Chapitres des iauiîes & Coulis.

* ' N. * .T
A t B a r b u # .

- \  * \
Prenez une Earfeuë félon la grandeur de v&> 

çre>plat, la vuidez, & 4alavez ; enfuite, faites-là 
.cuire à l’eau &  âp te l: prenez upe pincde de 
.Bannie, -une pineée d’eflr^gon, &  te faites btaa* 
'Chir 5 étape Bbpçhis* -meuez-te dans l’eau frot- 
jde, & ie  .prefieai pajuke , baphez-le bten Hn» 
^nettez4e dans, une calferole avec, trpis ou-quap 
,tre jaupes d ’œufs, u a  demi veprettfhutte,. m  
rdemi v01re .de vin bjapc, le ju s  d’m c t a i . ,  .«n

G f  peu



peu de Tel, un morceau de beurre , un anchoii 
haché : & un peu de mufcàde : cirez vôtre Bar* 
buë de l’eau, & liez vôtre làufle : vôtre Bar* 
bue étant égoûtée, dreflez-là dans ion p lat, & 
vôtre faufle par-deflus , & fervez chaudement 
pour Entrée.

Autre Barbu?) à la faujjè au Perftl.

Prenez une moyenne Barbue , la vuidez & 
la lavez ; faites cuire vôtre Barbue à l'eau & 
aufel-: vôtre Barbue étant cuite, faites blan* 
chir du Perfil, preflez-le bien & le hachez; étant 
haché, mettez-le dans une caflerole avec on 
anchois haché j la moitié d’un ckron coupez en 
petits dez, & l’aflaifonné de fel, poivre, un mor* 
ceau de beurre, une petite pincée de farine, & 
urte goûte d’eau; étant prêt à iérvir, tirez vôtre 
Barbue égoûter, & liez vôtre faufle ; dreJTez 
Vôtre Barbue dans fon p la t , &  vôtre faulTe 
par-deflù$, & fervez chaudement pour Entrée,

0 '
Barbuë aux fines herbes.

' t
Prenez une moyenne Barbue,  la vuidez & 

la lavez; étant lavée; coupez les nageoires, & 
l’efluyez; mettez dans une caflerole, un peu de 
ciboule, perfll, & des fines herbes hachées, 
aflaifonnez de fe l, poivre, &  un morceau de 
beurre, &  y mettez vôtre Barbu#, & la laif- 
ièz  fur des cendres chaudes à prendre du goût, 
&  la tournez des deux côtez; enfuite, tirez-ls 
&  la panez de mie de pain bien fine, &  la fai* 
tes griller j &  quand vôtre Barbuë fera grillée 
d’un côte, tournez-là de l’autre; étant cuite, 
«dreflez-là dans fon p la t, & vous mettrez une

te*
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remoülade chaude deflous, 00 bien une fauflè 
à  Robert, en bien un ju i à l’échalotes.

Barbu# en filets,  à la Ste. Menoux.
Prenez une Barbuë,  la ynidez 8c la lavez 

bien proprement ; enfuite, levez les filets anffi 
proprement qne vous pourrez; prenez nne ca£> 
lerole, &  y mettez an morceau de beurre; 8c 
quelques tranches d’ognon, du perfil, bafilic en 
branches; enfuite, vous y arrangerez vos filets » 
&  les couvrirez de tranches d’ognon, tranches 
de citron ; aflaifonnez de fel, poivre, fines her
bes en branches, 8c v mettez un couple de ver
re  de vin blanc, & les mettez cuire tout dou- 

< cernent: étant cuites, tirez-les, 8c les panez 
de taie de pain fines ,  8c les arrangez dans une 
tourtière, «  les faites prendre couleur au four, 
ou bien faites*Ies griller; enfuite, étant gril
lées , feryez-les dans leur plat, avec une petite 
remoülade deflous, ou une faufle au beurre, 
ou bien avec une ravigotte, 8c lervez chaude* 
ment pour petite Entrée, ou hors d’œuvre,

Barbuë s mar'mées,  Çf frites.
Ayez de petites Barbues, après les avoir vui- 

dées 8c lavées, vous en ôtez la tête 8c les na
geoires; enfuite, vous les coupez en filets, 8c 
vous les mettez mariner dans du vinaigre ; aflai
fonnez de fel, poivre, ciboules, perfil, bafilic, 
th in , laurier, tranches de citron, 8c les laiflèz 
mariner une heure: étant marinées, tirez-les 
égoûter, 8c les trempez dans la farinées, & les 
faites frire ; étant frites, vous les dreflèz dans 
leur plat, 8c les garnirez de perfil frit, 8c les
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fervez pourpetite Entrée, ou bon d’œavre * 0 0  
peut aufli^lervir ides Barbues frites, pour r ô t ,  
en les fanant frire entières.

Barbue au court-bouillon.
* * v , • ; '

Vniçfez la Barbue, & la lavez; meuez-ls dan» 
m e  poifToaniére, ou caÆer.ole.ronde; meU&z-y 
du fel la quantité qu’il vdjUs faut, dans une cafc 
ferole, avecde  J’euu, &  la remuez de rems e n  
feras, jufeu'à ce qu’il £oit fondu, &  la laiflez re- 
pofer^ en fuite, palTez l’eau dans un liage, §c 
la mettez deflus vôtre Barbue, <5f un morceau de  
beurrer voyez qu’il y ait la auantité qu’il e n  
f ia t ,  pour qu’elle crnfe, Ôt quelle foit un p e u  
de haut goût ; étant cuite,retirez la poifiquniere : 
&  la mettez fur des cendres chaudes, avec un  
couple de pintes de la it, &  une feûille de pa
pier delTus ; & lorfqu’on eft prêt à fervir , ti- 
res-là de la poiflbnniire ; pliez une ferviette fur 
le plat ou vous la voulez fer vir , & la dzeüTez 
deflus, garnie de perfil verd, &  la fervez chau
dement pour plat de rô t ,  ou relevée, & fervez 
avec deux faulïes, une au perfil, & l’autre avec 
nne faufle aigre.

Barbuè'i àlafauÿe aux Anchois.
Prenez une Barbue ,  apres f l’avoir écaillée, 

vuidée &  lavée, faites-là cuire comme ci-de- 
yantj vous la dreflèz fer un p lat, foit entière 
ou en filets,  &  vous mettez deltas une faufle 
aux Anchois free, ou une ianfle blanche piquan
te. Elle peut également fervir pour rô t, la 
drdTant fur une ferviette defiiis ion plat.

m ;
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Fîtes ) Qttarlefs &  Limandes.

• * r { ' *

Après les avoir voldez, écaiffe2 ; àr lavez, 
vous les faites cu ire ,à  l’eau & au fel; étant 
cuits, vous les dreffez*, St les fervez avec telle 

•faufle que vous jugerez à propos* E t pour 
griller, vous mettez du perlïï, «  ciboules ha
chées, avec dofel, du poivre, &  un morceau 
d e  beurre dans unè eaflerole, & le faites fen
dre', St y  mettez vos Plies, ou Qaarlets» oii 
Limandes, St lès tournez deux ou trois-fois, 
pour qu'elles prennent du goût, fens les m et
tre  au feu; etifitte , vous les panez de mie d e  
pain bien fine, St les faites griller : étant grillées,' 
Vous les pouvez fervir avec une retnoüfade deP 
fous, ‘Ou autre latiflè mie vous jugerez à pro
pos. Voüs-tronverez la manière de la faire, ait 
Chapitre des Saufles.

» f

Matelote de P lies,  Limqnàes^  ou 
. Quarlets.

■ Prenez des Quarlets, les vtiîdez, St les la
vez ̂  étant lavez, coupez-en la tête*ôfc Téxtre-' 
mjtié des nagéoircs,- St les coupez en ^eux. ^H  
font gros , prenez une caflerole, & mettez-ÿ 
un morceau de beurre frais, félon‘là quantité 
des porffbns que vous aurez*, vous-y mettrez ci
boules, perfiî haché, &  champignons, fi vous 
é rrav ez , ùne pincée de farine, &  y  arrangerez 
vos Plies ;enfhke ,  les àffiufbnnerez de fel, poi
v re , St mufcade râpée, un verte de vin blanc,’ 
n ù  couple de vérres d’eau ; mettez vôtre cap 
ftrofe H urlefeu, &  les faites cuire doucement;

étant
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étant cuites, & de bon goût, dreflez-les dafi* 
leur p lat, la fauflfe par-rféflus, fervez-les chao- 
dement pour Entrée, ou hors d’œuvre.

Autres Fîtes.

Prenez des Plies, après les avoir vuidées, &  
lavées, il faut leur couper le bout de la tê te ,&  
la queue,& les meures dans une cafTerole, avec 
du, vin blanc, champignons, laitances , truffes ,

Eerfil, ciboules, & thin, & un morceau de bon 
eurre manié d’un peu de farine : remuez-les 

doucement, de peur de les rompre. Etant cui
tes , & ,de bon goût, dreflez- les proprement , 
qu’elles ibient bien blanches , avec leur làufle 
par-deflus. Pour celles que l’on frit, on les fa
rine ; étant frites, de belle couleur, on les fert 
avec du perfll frit, pour rôt. On les fert auffi 
grillées, avec une fauflè blanche defltls.

Fîtes au coulis d'Ecrevices.

Les Plies étant vuidées, & lavées, les arrafl-*'
Sez dans une cafTerole, & les aflàilbnnez de fel, 

e poivre , d’ognons, de tranches de citron 
v e ras , de,laurier,  de bafllic,  de ciboules, do 
perfll, de vinaigre, & les mettez cuire fur un 
fourneau : étant coites, retirez-les, & les laif* 
fez dans leur court-boüillon prendre du goût. 
Fûtes une faulle avec de bon beurre frais, que 
vous mettrez dans une caflerole ,  un couple 
d’anchois , deux ciboules entières , aflaifonnez 
de fel, de poivre,, & de mufcade , une pincée 
de farine, un peu de vinaigre, & de l’eau : tour
nez la fauffe fur le fourneau', étant liée, mettez-

, y
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y  do coulis d’Ecrevices, jufques à ce qu’elle foie 
d e  la même couleur j tirez vos Plies de leur 
court-boiiillon, & les mettez dans un plat. Voyez 
que la faufle (oit d’un bon g o û t,  & la mettez 
fur vos Plies , &  les fervez chaudement pour 
Entrée.

Plies aux faujfes aux Anchois,  g? aux 
Câpres.

Vos Plies étant cuites de même dans le court* 
boüillon, faites une faufle blanche : prenez une 
caflerole, & y  mettez du bon beurre lirais, un 
Couple d’Anchois ,  des Câpres, deux ciboules 
entières, &  afiaifonnez de fe l , de poivre, A  
de mufeade, &  y mettez un peu de farine, un 
peu de vinaigre, & de l’eau, & tournez la faufc 
le fur un fourneau:tirez les Plies du courc-boüil* 
io n , les mettez égoûter, & lesdreflez dans un 
plat. Voyez que la faufle foit d’un bon goût, 
âc la mettez par-deflus, & les fervez chaude* 
ment. On les peut fervir avec la même faufle, 
en les faifant griller : on les peut paner abfii &, 
les griller de même.

Salade de Barbu?.
Vous flûtes cuire vôtre Barbue an court-bouil

lon, & la laiflez refroidir ; étant froide, vous la 
coupez en filets, dont vous en garniflèz un 
plat avec de la petite Salade t &  vous l’aflài- 
lonnez de fe l , poivre , vinaigre &  huile ; od 
b ien , vous y flûtes une rémoulade, que vous 
trouverez au Chapitre des SauflTes.

Suis-
\
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_  [Saladede Vives*.,

Prenez desV ives, aprês les avoir vuidées<3t  
lavées , faites-lés frire ôu griller, &  les laüTez 
réfroidir* : étant froides, coupez'les têtes &  les 
queues, & les coupez par filets , les arrangez 
dans un plat, & les garniflezde cerfeiiil; h ach ez , 
des petites çâpresjes affaifônnea dé fel, de poi
v re , d’huile, de vinaigre, &  les fervez. V ous 
pouvez faire toutes fortes de Salades de poiflons 
de cette façon, en y ajoûtant des câpres, an
chois ,&  des petits ognons blancs cuits a la brai- 
fe , ou cuits à l’eau: ou. les façonnent comme 
on le juge à propos ; il n’y f  que la manière qui 
en fait la beauté.

C H  A-
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C H A P I T R E  X I I .
Des Thons & Tanches.

Thon.

CE ft an gros poifiPon de M er, qu’on fait mari
n e r en Provence, &  que l’on mange en fa- 

lade; vous/le pouvez manger en paille: fûtes 
une petite caille de papier, beurrez-là, & y ar
rangez de vq treT hon  coupé par petite»-tran
ches: en  faifant un Ut de Thon, voua l’aflaifon- 
nerez de perfil, ciboules , poivre , fines herbes;, 
continuezde même ; mettez un peu de beurre fiais 
par-delfus 6c les panez d’une mie de pain bien 
■fine: fiâtes-le cuire, au four, ou fous un couver
cle de tourtière, & lui fûtes prendre, couleur, A  
le  fervez chaudement. Lorîqu’on.peut avoir le 
Tfion frais,, on en fait des pâtés chauds, &  
froids, de ïa méme manière que les pâtés de iàu - 
mon , &  vous .en fûtes de la même manière 
d’autres Entrées, de même que des faumons.

, Thon h la broche.
• Cqppez du Thon par gros morceaux , la va
leu r de deux livres chacun, ou plus, &  le piquez 
.de lardons d’anguilles, & .d’anchois; mettez-le 
à la proche : faites une marinade de cette ma- 

.niére : prenez une demi chopine de vinaigre ,  
avec un ognon coupé par traucfies^ quelqijp 

. Tome JF . H  trans-



tranches de citron » des ciboules entières ,  do
poivré, do Tel,  une feûilte d e  laurier,  âc du 
beurre, 8c.mettez la poivrade deflbus te T h o n , 
& lurrefez toujours en codant ; étant c u it ,  ti- 
rez-le delà broche: prenez 1e dégoût & la ma
rinade qui ré fte , 8c ta dégrafiez bien, 8c la liez 
de coulis, &  y. mettez quelques câpres voyez 
'qu'elle ne foie point trop faiee ; drefléz te T hon  
dans le plat que vous voulez fervir , 8c m ettez 
la marinade deflbus, & le fervez chaudement. 
Vous pouvez le fervir avec une fauflb à l’Italien
ne ou àTEfpagnote.

Tanches,  à P Italienne.

Ayez des Tanches liroonnées , vuidées , & 
-lavées bien proprement ; coupez-en les nageoi
res., le bout de la queuë, 8c les têtesten vives : 
mettez-les dans une caflerole, affaifonaez-les de 

"tel, po ivre , perfil, ciboules hachées, cham> 
pignons, truffés vertes, fi vous en avez» mofiil- 
fea-tes d’une demi boüteille de vin blanc ou de 
-Champagne, un peu de jus maigre ou gras, un 
demi verre de bonne huile , la moitié d’on ci
tro n  coupé en tranches ;  après en avoir ôté 
TécOrcè , üttfc gonflé d’ail hachée: flûtes cuite 
■Vos Tanches; étant cultes, tires-en les tranches 
de citron ; obfervez qu’il foie d’un bon g o û t, 
&  1e liez avec un peu de coulis maigre, ou gras, 
ou bien d’un petit morceau de beurre manié 
danf de Fi fârîfte : dfeffefc Vds Tanches, dans le
}>làt que vous voulez fervir, 8c la làuflè nar-det 
uè, pouf petite Entrée,ou pour grande;»gran

de quantité de Tanches fera uh grand ^plat. 
-Vous pouvez accommoder 1e ton ou autres Poif- 
fbns de la mémo manière..

T u t
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Tombes frites.
Il faut faire, bouillir de l’eau ; & lorlqu’elle 

boü il, la retirer de deffus le feu , y mettre le* 
Tanches , en les remuant : retirez-les , & le* 
limonnez, qu'elles Ibient bien propres , & les e£  
fuyez bien: vuidez-les, & les fendez par le 
d o s , & les pondrez d’un peu de fe l , & de faHr 
u t , &  les faites frire : étant frites , & d’une 
belle couleur, tirez-les , les mettez égoûter, de 
les dreffez dans le plat que vous voulez le* feif* 
v ir , de,fervez chaudement.

Frkaffée àe 'tombes au blanc.
Les Tanches étant limonnées, vuidez-les, éfc 

coupez-en la tête; fendtz-les par le milieu, &  
les coupez en fix; l'avez-les b ien,dt les effuyez; 
mettez dn beurre dans une calTerole, & la roetr 
tez fur un fourneau: le beurre étaptfondu,m et- 
tez-y les Tanches qui fonc coupées , avec des 
champignons; affailbnnez-les de fel, de poivre, 
d’un bouquet psffez le tout ênfemble étant
!)afTé, mettez-y un peu de farine , & le moüil» 
e t  d’un peu d’eau chaude ; faites boüiliir une 

demi boüteille de vin blanc , la mettez dans là 
Fricaffée : étant diminuée à propos , préparez 
une liailbn avec trois ou quatre jaunes d’œufs, 
que vous délayez avec un peu de veijus, on 
bien un peu de vin blanc bouilli, ôc en liez la 
QricalTée , comme une Fricaffée de poulets ; 
m ettez-y  uh peu de perfil haché , un peu de 
mufeade : voyez que la Fricaffée toit d’un boa 
g o û t , la dreflèz proprement dans le plat que 
vous voulez la fervir , & la fervez chaude*
ment.

H  2 Fri-

ê
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Fricajfée de Tanches,  au roux.
' Les Tanches étant limonnées, vnidez-jeff", &  
leur coupez la. tête ,* fendez-Ies en deux, &  le* 
coupez en quatre ou en fix morceaux; lavez- 
les bien , oc les efTuyez ; mettez un morceau 
de beurre dans une calferole, & y mettez un peu 
de farine, & le faites rouflir: étant roux, met
tez les Tanches dans la caflerole , avec des 
champignons , & les aflàifonnez de fel, de poi
vre ,  d’un bouquet : étant paflee , moüillez-là 
à demi de bouillon de poiflbn, ou bien dé jà* 
d’ognons ; faites boüillir une demi bouteille de 
vin bland , & la vuidez dedans : étant c u ite , 
pour l’achever de lier, il faut y mettre du con
fis: voyez quelle'foit d’un bon goût, dreflèz-là 
proprement dans lé plat que vous voulez la fe*- 
v i r , & la ièrvez chaudement. Dans la failbn 
des afperges, &  des artichaux, vous y en pou
vez mettre ,  les ayant fait blanchir aupara
vant. ' '

Tanches farcies.
Les Tanche» étant limonnées, fendez-les tant- 

foi t-peu par le dos, &  avec la pointe du cou* 
xeau détachez la peau, & la coupez par le bout 
de la queue , & par le bout de la tête , & la 
tirez: ayant tiré l’arrête , défoflèz une Tanche^ 
ou bien une carpe ; mettez la chair fur une table 
avec des champignons, un peu de perOl, &qà* 
boules hachées, & aflàifonnez de fel, de poivre, 
de fines épices, &  tant-fo it-peu de.fines her
bes; hacher bien le tout eniemble: mettez-y du 
beurre fr?is la quantité qu’il en faut,.avec trois 
ou quatre jaunes d’œufs cruds, de la mie de
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p a in  coite dans d e  la crème ; hachez le tout 
enfem ble; étant haché, farciflez- en les Tanches: 
é tan t farcies, coufez-les ; mettez du beurre ra- 
finé dans une caflèrole fur un fourneau : étant 
chaud , farinez, tant « foie-peu les Tanches, &  
le s  faites frire une à une: étant de belle cou» 
le u r , tirez*les ; mettez la groflèur de deux œufs 
d e  beurre dans une caüerole fur un fourneau : 
é tan t, fondû, mettez-y un peu de farine , \& le 
remuez toûjours : étant rçux:, moüille^.- Je de 
bouillon de poiffon,ou de jus d’ognons, & d’un 
p e u  de vjn blanc; mettez- Vos Tanches dans ia 
fauflej affaifonnez-Tes de le f, de poivre, d’un 
b o u q u e t, &  les laiflez edire à petit feu:-étant 
co ites, tirez-lés, & les dreffez dartsle plat que 
vous vouleZàles.feryir, <5s y mettez deflus vôtre 
ragoût. • Une autrefois , rau lieu de les faire frit 
rc  , vous les mettrez dans un petit alTaifonne*. 
m e n t , mettrez unragoqft qeteitgnces pa*-delr 
fus. Votis pouvez une autrefois, y mettre un ra
goût, de queues d’écreviçqs,  ou bien d’huÿres* 
vous nouverez la iuanipre^de faire les cagpûts 
au  Chapitre des Ragoûts. ■ : - • •. •

.• Tanches en Gafler.ôle. ;
, Lés Tanches étant farcies de la maniére^qp’il 
e t t  marqué ci-deflus,.frotez un plat d’argent ou 
tourtière de beurre, &  aflaifonnez de fe l , de 
poivre, fines herbes, & fines épices; un ognoq. 
coupé par tranches, quelques ciboules entières , 
y  arrangez les Tanches dpfljis ; aflaifonnepdes 
deflus comme deflous-, &, les arrofez de beurre 
fondu, les panez de mie de pain bien fines,- &  
les mettez au four ; étant cuites, & d’unç belle 
çouléur ,  • dreflez-Jes proprement dans le plat que

H  5 ’ vous
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les- fort avec toute» fortes de fauffit* de légumes * 
que vous mettez deffous, ou bien quelques cou-' 
lit d’écre vices, oufaufie aux anchois; il n’y a que 
le ragoût qui en fait la differance. Ou trouver» 
kl manière de faire les ragoûts, au Chapitre des 
Ragoût*. Si vous les faites cuire dans on p la t,  
vous y mettrez le petfil, de la ciboules hachées » 
mêlez avec le beurre fondu, dont vous les ar~ 
loferez ) dt vous les panerez eafuite.

Tombes fanies Ç*P grillées* .
Étant limonnéets, fendez-les par le dos, les 

vuidez ,  & les fortifiez de la même farce que  
celles ci-defius: étant farcies, refermezdes; fai
tes fondre du beurre , dt y mettez du fei, de 
les trempez dedans, Jes panez, & les faites gril
ler : étant grillées, & de belle couleur , voyez 
qu’elles foient cuites , de les dreflèa dans un 
p a t ; mettez un ragoût léger defTous, de chant» 
pignons ou de truffes ,  &  les ièrvez chaude
ment.

Tanches m  filas mâtinés*
Les Tanches étant Hmonnées, dt vuidées, 

Coupez-en la tête, dt les fendez en deux, de les 
Coupez par filets, dt les arrangez dans un plat; 
sflaifonnez-les de fel, de poivre, ciboules en
tières , du perfil» un ognon coupé par tranches , 
une feuille de laurier, un peu de bafilic,dt quel
ques clous, un peu de vinaigre > remuez bien 
le tout ènfemble , dt le laifièz mariner un coo-
{>le d’heures ; étant mariné, tirez les filets, dfc 
es efiùyez entre deux linges; farinez-les, & les

fai-
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f a i h f  fia» d a u  da b ea t»  ta&ié :  dtyat 
&  d'une belle couleur, tirez* les, $  les dreflez^ 
proprem ent for le plat que voua voulez les lep-’ 
v i r ,  avec du perfil f r i t ,  &  les fervez chaude* 
amène. . . , f

Muges, autrement dit > Mulets, y .-

Sont de* Poiffons de Mer & de Rivière; ilsfontc 
égalem ent bons l’un 4c l'autre :i fokeSddea gtilk 
1 e r, après les avoir écaillé & vuidez, & incifë, &  
fro tez  de benne fondu : faites g n * 'A n #  avec 
d u  beurre, câpres, tranches de citron, poivre, 
f e l ,  mnfcade,. &  verjus, ou jus de ettroo» Vbfus 
pouvez suffi les foire frire au beurre rafiaé ft 
p u is ,les  mettre dans un plat avec la même fouir 
î è ,  câpres & anchois, ou uoefouflè hachée, ou- 
u s e  faajQfe au petüh Une autrefois, vous, les fort 
re z  boüillir, oc fervirez avec les mêmes fouflèil 
marquées ci-deflbs. O n peut encore les mettre» 
e n  tourte, 4c for-tout en  pâte, comme beaucoup 
d’autres pcâfîbn*.

Entrée de Çabillau à la Hollanâoîfe, q u i ; 
v ê tit d ite ) en F ranço is, M m t$ 

fmicbe.

'Vôtre Cabillau étant écaillé,  vuidé &  fovi^ 
coujpez-le en tranches ou en morceau*, çe qu’il 
en fout pour en garnir un p lat, de la grandeur 
que vous jugerez à propof. M ettez vos mot-, 
ceaus de Cabillau dans de l’eau fraîche* &  en-, 
fo ite , mettez dans un chaudron , fuâfammeat

H  4 d’eau
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d’èaupdaries fairiè cafte j quand l’ëau*aura bôü if- ' 
U , m ettez-ÿ ' vos m'oreêaux de Cabiflàu, âvec 
du fel & du vinaigré: & aÿez loin de le bien 
écorner àmefure qu’ils bôüillira : étant cuit*, ti
rez-les, dreflez-les dans le plat que vous vou
lez fervir, & le couvrez bien. Enfui te , égoû- 
tez-le.V& le fervez avec une fëuflelié'e, &  du 
perfil «pour Entrée ou Relevée, ou bien du beur
ré  Simplement fondu, <5t tourné en huile : on 
fû t  ces Taafles en particulier.

- Entrée d'une Hure de Cabiltau.
. 9 Prenez-une Hure, de Cabillatiy où vous laif- 
fërez joints fix pouces du corps. En fuite, faites- 
Jàcuir-eà l’eau ôc au fel, avec une bonne cho- 
plne.de vinâigrej & obfervez que l’eau foie de 
bon fe l^w ette ï onboüquet de fines herbes dam  
Peau ÿ un ognonl coupé en tranches ; quelques 
doua de girofle;; Picellez vôtre Hure pour la fai
re cuiré; étantJQiûte, : tirez - R égOûter, & la 
dreflez dans fon plat. Ayez une faufle toute 
prête que vous ferez de la manière qui fuit. Pre
nez tjes huîtres y la-quantité quew>us jugerez à 
propos ̂  & les fàitès blanchir dans leur eau'; en- 
fu ite , tirez-les égoûter far un tamis, &-eh gar
dez l’eau pour faire/.vôtre faufle. Mettez vos 
huitres dans de l’eau fraîche'; enfuite, tirez-les 
égoûter les unes après les autres fut le eu d’un 
tamis. Mettez environ une livre de bon beurre 
dans une caflerole, avec un pen de mufeade, 
une pincée1 de farine, du fel, poivre, une pin
cée de fleur de màfcade, un filet de vinaigre, avec 

, «ne partie de l’eau de vos huitres; do perfil bliatn- 
chi & haché, trois ou quatre anchois hachés:

liez



liez  v ô tre  faufle fur le feu : oblêrvez qo’elle fiait 
d ’un  bon goût, & y mettez les a ïs  de y os huî
t r e s ,  ou  vos huîtres entières; celà dépend de 
l’O ffic ie r qui travaille; mettez vôtre faulfepar- 
d e f liis , & fervez chaudement pour Entrée ou 
R e le v é e  , ou bien la fauflê à part.

Autre Entrée de Cabiiîau.

• P ren ez  du Cabiiîau qui (bit nettoyé, & bien 
lavé. S i c’eft le gros bout, coupez-le par tranches, 
<& fi c’eft la queue, ficellez-là; enfuite, mettez 
v ô tre  Cabiiîau dans une tourtière ou plat d’ar
g e n t ,  avec du beurre, fel, povre, fines épices, 
un ognon haché, & un verre dé vin. Enfuite,* 
faites cuire vôtre Cabiiîau au four, ou fous le' 
couvercle d’une tourtière; étant -prefque cuit, 
l i r e z - le ;  m ettez-y un filet de Vinaigre, & le 
pôudrez de mie de pain : achevez de le faire cui-' 
te  au  four ; oblêrvez qu’il loit d’une belle cou-' 
leu r, &  fervez chaudement pour Entrée.^ Vous, 
pouvez les couper en  tranches, &  les acommo-' 
der ,  de même.

Entrée de Cabiiîau, aux fines herbes. „
Prenez du Cabiiîau, fàites-le cuire dans du vin* 

blanc, beurre ou lard, & l’affaifonnez de lèl, poi
v re , bafdic, thin, laurier & fines épices ; étant 
cu it, tirez-le, & le dreflêz dans fonplût avec une' 
feuffe par-deflus, le  panez, & lui laites prendre 
couleur au four. Une autrefois, faites une faullê 
avec du beurre, un peu de mulcade, fel, poivre, 
un'filet de vinaigre, & deux jaunes d’oeufs ; en- 
fuite*, liez vôtre faille fur Iç feu , & étant liée y 
■■-i H  s  met-
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m ettez-là for-vôtre Cabillau,. &  ièrvez chau
dement pour Eotrée.

Prenez les poches, c’eft-à-dire, les grofles e n 
trailles de plufieurs Cabillaux; fendezdes , &  les 
ratifiez bien: enfuite , faites-lesblanchir; é tant 
bien blanchies, mettez-les dans de l’eau fraiche, 
lavez-les bien proprement, & 1» coupez en 
morceaux quarés comme le bout du pouce. En- 
fuite, mettez un morceau de beurre dans une 
caflèrole, & y pafiez un ognon haché : après 
celà, mettez-y vos morceaux ,&  les paflez deux 
ou trois tours. Etant pafiés, poudrez-les d’une
{rincée de farine; moüillez-les d’un peu de boüil- 
bn de poifion, &  un verre de vin blanc; afiai- 

fonnez de fel, poivre, fines herbes, fines épices, 
&  les laiflez mitonner tout doucement. E tant 
cuits, liez-les d’une liaifon de jaunes d’aNifs, &  
perfil haché, avec un filet de vinaigre ou de 
verjus, &  fervez chaudement pour Entrée.

Fricajfée de Cabillau, à V Italienne.

Prenez des poches de Cabillau, lelon la gran
deur du plat que vous voulez fervir. Coupez- 
les en filets, &  les paflèzà l’huile avec un ognon 
haché, &  les moüiUez d’un verre de vin blanc, 
avec un peu cle bouillon maigre; aflaifonnez de 
fel, poivre, fines épices pilées, & les hûflermi
tonner; étant cuites, obièrvezque vos poches 
de Cabillau foàept d’un bon g o û t, &  les liez 
d’une liaifon de jaunes d’œufs,  avec force dotons, 
& perfil haché. Vous pouvez y ajoûter des cham-

Fricajfée de Cabillau.



pignons» &  des truffes. Etant liées» dreflez- 
les dans leur p la t, & fervez chaudement pour 
E n trée . Vous pouvez aufli les faire en mena 
d e  R oi, comme des palets de bœuf, & des oreil
les  de cochon. Vous pouvez auifi remplir ces 
poches avec une farce, faite de chair de Cabil- 
la u , &  d’autres poiflons en filets, mêlés avec 
la farce, & les faire cuire dans un afiaifonne- 
inen t, & les fervir, ou avec une fauffe blanche, 
on un ragoût d’huitres, ou une làullè au perfil, 
on  nne mufle à l’italienne. Vous les garnirez dis 
laitances de Cabillau frites.

C H  A-
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1 Des Carpes.

Carpe à la Cbambor.
*
P  Renez «une greffe Carpe, écaillez-là , &  la 

lavez dans l’eau;* étant lavée y p iquez'là  de 
gros lard, & de jambon. Etant piquée, ayez 
une demi douzaine de pigeons, avec des foies 
gras, ris de veau,moufferons,& truffes, ü  vous 
e s  avez; paffezle tout un'moment fur le feu , 
&  l’affaifonné de fel, poivre, fines herbes, un 
pey de couhs, un jus de citron ; enluite *, m eu  
tez celà dans vôtre Carpe , & la coulez ; ayez 
une ferviette, & l’étendez delüis vôtre tabule, 
prenez des bardes de lard, & les étendez fur la 
ferviette, de la longueur de vôtre Carpe* que 
vous y mettrez, &  achèverez de la couyiir de 
bardes de lard ; puis, la pliez dans vôtre ferviet- 
te ,  & l’attachez par les deux bouts; enfuite, 
prenez un cuiffeau de veau, & 1e coupez par' 
tranches bien minces; arrangez-les dans unecaf- 
ferole ronde, avec des petites tranches de jam
bon , ognons coupez en tranches, & carotes ; 
mettez vôtrecafferole fur le feu ,&  la faites fuer 
comme un jus de veau 5 étant attachées, mouil
lez-les de boüillon ; enfuite, mettez-les dans une 
cafferole ovale, avec la viande,& le jus ; puis, 
vous y mettrez vôtre Carpe, affailonnée de fel, 
poivre, fines herbes, doux , fleur dem ulcade, 
avee deux ou trois bouteilles de bon vin blanc,

un



t m  citron coupé par tranchés: obfëçvez que la 
Cüarpe trem pe, oc la couvrez , & la faites cuire 
ito u t doucement: il faut avoir un ragoût de ris 
d e  Veau , champignons, truffes, crêtes, & foies 
g r a s , laitances de Carpes ; il faut avoir demi-dou
za in e  de petits pigeons, que vous mettrez au 
lo le il, ou bien au bafilic, ou bien un couple de 
poulets coupez en quartiers marinez; ou bien 
-faites-les piquer de petit lard,, & glacé comme 
'l in  fricandeau; prenez une demi-douzaine de 
ris  de veau, faites-les piquer de petit lard, &  
le s  faites cuire & glacer comme, un fricandeau': 
P renez  auffi une douzaine de belles écrevices, < 
q u e  vous ferez cuire; étant cuites, vous en é- 
-plucherez les queues, & ôterez les petites pâtes : 
l i  vous avez allez d’écrevices pour faire un cou
lis , vous vous en fendrez au lieu d’autre coulis^ 
-Vôtre Carpe étant cuite,  &  étant prête à fervir, 
tirez  vôtre Carpe égoûter, & tenez vôtre ra
goût p rê t, & vos pigeons, ris de veau & écrevi- 
c e s ; dépliez vôtre Carpe, & la dégraiflèz ; puis* 
la  drellez dans le plat où vous voulez la fervir, 
&  y mettez vôtre ragoût par-delTus, & garnirez 
le  bord de vôtre plat d ’une écrevice, d’un pi
geon  , d’un ris de veau, d’une écrevice, d’un pi
g eo n , &  d’un ri» de veau; continuez de même 
juiqu’à ce que le bord de vôtre plat ioic tout-à? 
fa it rem pli, &  fervez chaudement : ces fortes 
d ’Entrées fe fervent ordinairement pour relever 
des grands potages.

Autre Carpe, à la petite Cbambor.
i
- Prenez une Carpe, & la frites écailler, vui- 
der & laver; levez-en la peau d’un côté, & la 
faites piquer de petit lard; étant piquée, il faut

avoir
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avoir on falipicon fait de ris de vead , de ch am p i
gnons, truffes, prêtes, & le tout fans coulis ;m e t- 
tez-ledans le corps de vôtre Carpe, & la cou lez ;  
prenez trois ou quatre bouteilles de bon vin blanc, 
&  les mettez dans une cafferole ovale, avec des 
ognonsicoupés en tranches, du citron, &  du 
fel ; mettez vôtre cafferole fur un fourneau ; ât 
dès qu'elle boüillira, vous y mettrez vôtre Car
p e , vous lui ferez faire quelques bouillons ; en- 
fuite , vous la retirez. Pour faire la glace de 
vôtre Carpe, prenez deux ou trois .livres de 
la cuiffe de veau, &  les coupez par tranches, le 
plus mince <jue vous pourrez , avec quelques 
tranches de jambon, des ognons , de l’a il , du 

d o u x , dubafilicy mettez le tout dans une caf
ferole ovale; moüillez-!e de boüilion, & le m et
tez fur le feu. Le veau étant à moitié cu it,m et
tez vôtre Carpe fur une feuille percée, & la met
tez dans vôtre cafferole ovale, ou bien dans une 
ferviette, poor la facilité de la retirer. Etant 
cuite,tirez-l&, &  paffez le bûiiiilon où elle à cuit 
dans un tamis; remettez le bouillon que vous 
aurez paffé,dans vôtre cafferole ovale; mettez» 
le fur le feu, & le faites boüiilir jufqu’a ce qu'il 
devienne en caramel; rem ettez-y vôtre. Carpe 
du côté du la rd , de la mettez fur des cendres 
chaudes , afin qu'elle fe puiffe glacer tout dou
cement; étant prêt à fervir, mettez dans le plat 
où vous voulez mettre vôtre Carpe, une eUèn- 
ce , ou bien une faufle à l’Italienne; tirez vôtre 
Carpe le plus fubtilement que vous pourrez; 
dreffez-là, & fervez chaudement. Vous la pou
vez garnir de ris de veau glacé, &  d’écre vices, 
fi vous le voulez. Une autrefois, de petits pi- 
géons glacés,ou d’ailes de poulardes, ou de din

dons



dons piquées &  glacées. Le tout fervi dunde* 
nient. '

Entrée âe Carpe,  à VAngloife.
Prenez une Carpe, écaillez-là, &  la lavez5 

vuidez-là, & lavez le dedans du corps avec da 
vin ; prenez enfuite, une caflerole ovale de la 
grandeur de vôtre Carpe, & y coupez quelques
X ns en tranches, & y mettez vôtre Carpe;

onnez-là de fel, poivre, doux de girofle, 
un  peu de vinaigre, ot une boüteille de vin , de 
achevez de la mobilier d’un couple de verre 
d ’eau boüiliante; mettez-là fur un fourneau, &  
la faites cuire: étant cuite, ôtez-là du feu, de 
prenez le vin avec lequel vous avez lavé vôtre 
C a rp e ; prenez quelques anchois, hâchez• les 
b ien , «  les mettez dans la caflerole avec le 
v in . &  lui faites faire quelques beüillons: pa£ 
fez-les, eniùite, dans un tamis, &  lès remettez 
dans la caflerole avec un bon morceau de beur
re , une pincée de farine, pour lier la feuflè, 
mufeade râpée, ou jus de citron; mettez vôtre 
caflerole fer le feu, & liez vôtre faufle) obfer- 
vez qu’elle foit de bon goût: étant prêt à fer- 
v ir ,  tirez vôtre Carpe egoûter , &  la drefièz 
dans le plat où vous voulez la fervir; garniflçz 
vôtre plat de morceaux de pain frits en quarés, 
long comme le doigt; mettez vôtre faufle par* 
deflus 'ervez chaudement.

u Carpe, à CAngloiJi, étuvée.
Prenez une C arpe, &  la faites écailler, la

v e r , dt vuider; prenez une caflerole ovale, de 
la longueur de vôtre Carpe, & y mettez quel

ques
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'ques ôgnon^ coupés en tranches-; enfuite, md> 
tez-y vôtre C arpe, & l’affaifonnez legerement 
de Tel, poivré, d o u x , £nes herbes; un morceau 
de beurre, une bouteille dé vin, où bien deux, 
félon la grandeur de vôtre Carpe » environ une 

'b'oüteille d'eau: puis, couvrez vôtrecafferofé de 
fon couvercle, & la  faites bouillir tout douce* 
ment ; ayez foin de tourner la Carpe de teins 
en tems; vôtre Carpe étant cu ite ,& étant prêt? 
il fervir, paflez le jus où a cuit la Carpe dans 

4in tamis; mettez-le dans une caflerole, fur un 
fourneau, & le faites diminuer jufqu’à ce qu’il 
n’en refte que ce qu’il vous en faut, pour 
mettre deffus vôtre Carpe; m ettez-y un bon 
morceau de beurre manié dans : la farine ,  un 
couple d’anchois hachés: obfervez que celà foit 
de bon goût, &  liez vôtre làuffe,* tirez vô tre  
C arpe, & la dreffez dans fon plat, & la gar
nirez de mdrceaux de pain frit, longs comme 
le doigt en quarés, & lervez chaudement. Vous 
-pouvez mettre dans vôtre fauffe des câp res , 
champignons & truffes hachées.

f
Entrée de Carpe à la Matelote.

. Prenez une.Carpe, & l’écaillez.& la lavez» 
prenez une anguille, dépoüillez-là, vuidez-la, &  
gardez-en le foie; vuidez vôtre Carpe, &  la 
-tendez par la moitié: coupez chaque, moitié en 
trois morceaux» mettez-les dans une.cafferolç 
avec vôtre anguille coupée en tronçons, avec 
une demi douzaine de petits ognons blanchis, 
quelques champignons coupez en morceaux, 
^»h bouquet fait de pèrGl, ciboules, & fines 
herbes; affaifonnez de fel, poivre, & y mettez 
une boüteille dé bon vin; allumez un fourneau,



&  le mettez fur le feu; ôc quand la faùflefera 
diminuée, Ôc le tout bien cuit^ vous y mettrez 
u n  morceau de bon beurre'manié dans la fitrine 
p a r petits morceaux ; obfervez que le goût foie 
b o n , ôtez-erf le bouquet: étant prête à fervir,  
drçfTezrlà dans vôtre p la t, le plus proprement 
qu’il vous <êra poffible, ôc fervez chaudement.

Autre Entrée de Carpe en ituvée.

Prenez une Carpe, écailléz-là, lavez-là, vui- 
dez-là, ôc la fendez; coupez chaque moitié en 
trois morcéaùx, ôc lés mettez'dans une caflero- 
le , avec une doazaine de petits ognons blanchis, 
ôc les âflaiibnnez de fe l , poivre, un bouquet 
fait de pèrfil , & fines hérbes; moüillez-les a u 
ne demi boiiteiHe de bon vin, & les mettez cui
re  ; prenez un morceau de beurre, & le mettez 
dans une caflerole, avec une bonne pincée de 
farine; mettez-les fur le feu, &  remuez avec 
une cuillère dé bois,jufqu’à ce que ceià prenne 
belle coiiteur; moüillez avec un peu de jus mai
g re , ou* bien 'de l’eau: celà étant bién délayé, 
mettéz-le, dans la caflèrolé, où eft vôtre Car
p e , & obfervez qu’elle feit d’un bon goût; dref- 
fez-là dans le plat, &  fervéz thaudement pour 
Entrée. ' < .

Entrée/l 'une Carpe grillée.
Après avoir écaillé,.ôc;vuidé.vôtre Carpe,' 

V ouslà'dfélez, & la frofez de beurre fondu, 
en la poùdrànt de fel , &  poivre menu. Enfui- 
t e ,  Vods la ‘faites griller, &  vous y faites un 
ragoûtde'mouflferons od.de champignons, lai- 
tances i-&*étts dartichaux, avec des ognon»&  

7m* IF. I  • de»



{ j p  L . f c  C ; ! I ; 1  S  I U  J  f  R

4*5 X ftrvk, mettez Je i *
goût ça*-deüys, une fauue hachée, oc lèr- 
vezehaudexueac paye J^Qtcée.

Çarpejàrçie dans le <wp*

P riiez  un couple de lofes, avçç un brochée 
que vous défofîèz, & de la chair vo u sen  ferez 

. une farce, en, fa hachent bien avec un peu de 
cibouîë, fines épices, fe l, poivre, rnulcade, 
faeqrre frais, &  un peu de n)ie. d e p a ia  cqire 
tfans de ta crâne ou du laie. Vans lierez vôr 
tre farce avec desjanhe? d’oeufs, & les. blancs 
fouettez en nége. Vous pouvez: prendre les 
meilleurs filets fie vôtre viande, les couftèr en 
petite dfez, &  lesmêlér avec vôtre farce. Pre
niez upgCarpe,igmpUpèz-là de cette far ce* &  fa 
mettez cuire avec | u  vin blanc dans rfoe caÊ 
%s;okg ovale, à petit fe u , ai^bifonnée dç fel» 
poivre t ck>ur, un, bouquet de fines herbes, de 
bon bëufte irai?. fya$> cuite, vous aurez un 
t?gpAt de çhampi^nops , glorifie», truffes^mouf- 
ferofB, çus d’miçIjiapXr. laitances de Ç a/pes, 
queues fi’écrfviçe?; obfervez qu’il foie dç bon  
gpût. Tenez ragqfit tore long* §c y 
mettez dedans up bp/} cqylis déarevices* ça  
autre; dreflez vôtre Carpe, &  mettez vôçrq f%- 
goût par-deflus, & fervez chaudement.

Autre Entrée de Carpes. '
, < * • t J* • • • » • * • *

On les farcit fer l’arrête d’ype farçeççm sae 
ce]fe çi-dQVaiH, qui foit.de bpn, g çô t, &fa&es~. 
fes cuire an fou?. . Pour faire fa fatçq, vous 
défpflez . vos Carpes ,  que vous, hachez avec un 
#en de ciboule, p$àiix «hzjnpignm » fe) » poi

v re ,
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v re ,  & mufcadg : voua y ajoutez un fnorceau 
d e  miecke pain» cuite dam du lait; ou dam 
de la crème t fur le fourneau, avec de boa 
beurre . frais, &  quatre jaunes cTceuft cruds, &  
lesbiM cs fcbettez an nègé‘ vous mettez vol 
entêtes de Carpes dam une tourtière faeurréë; 
des traachcsde pain dans le fond, & vous mettes 
la  force par-deflus bien proprement td t pour voua, 
faoüfcer à la bien arranger, bâtez un oeuf fi» und 
mffiette, de la drefita avec on coûtesu trempé danq 
l’œuf ; enfoite, voue les arrolèz de beurre fondu, &  
les patictt dtabe mie de pain bien fine, & bien 
blanche,& vous tes mettez'au four: Vous prêt** 
drea -garde qu’elte» (oient d’ene belle codeur% 
bien Mondé, &  les fervirez chaudement: toute» 
forces de figeas maigres fe font de même ) il 
n'y à qu*à dégiuffer la chair du poifFon;& quand 
vojus aurez- des- plat» d’atgene, vous les mettrez 
dedans au lieu de tourtière. . '

Carpe lartièe â'Anguiïki in ragoût.
. Après IHmoir écaillée, & lavée, vous’br lar
dez de, gros lardon* d’Anguiüe, la mettra dan» 
le caflerolçt Faflààfannant de tel, poivre, m ot 
cade, un bouquet, une demi cuillerée d'ests* 
nas -demi bpûseÜle de vin blatte , champs* 
gueula, mouflbron*, truffes, petits o gnons bian- 
çhis, d( lq faites cuire tout- doucement: qwud 
qûe, fera, cuit», mettea-y des câpres, a» cou
ple d'anchois r nu morceau de bon beurre ihfr* 
nié,-&  lef .laifiêz on peu mitonner enfemble> 
de fervea chaudement. Preniez garde que vôtre 
ragoût .(bit biag fri, & d'un bon goût,...........
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'  Carpes farcies âans Çe cùrpï.
t % ,

; ,  Ayez une belle C arpe , écaSlleadà, &  la 
Fuidez proprement ; féparezla peaii d’avec la 
phair, y briffant la tête & la xjueuë,- & faites 
■gne farce avec la même chair, &  chair d'an
guille , laitances de Carpes , allai Tonnées de fi
nes herbes, tel, poivre, clous, mufeadé, th in , 
beurre frais , &  champignons, le tout, haché 
bien menu. Farciflèz vos peaux» & lescoufez, 
pu lesjoigées enfemble. Vous les mettrez cuire 
au four , ou bien vousdes mettrez d a n s é e  caflè- 
rô le , avec de bon beurre, vin blanc» &  bottil
lon de poiflon, ou purée claire, de bon afTai- 
fonnement ; étendant, par-defiùs du beurre frais, 
& mettez par-deflus. un bon ragoût de laitan
ces en; fervant, ou bien une Tauflè à l’Elpa- 
gnole. • .*

>  . Carpes en fcüçbis. . . .  ;

Après avoir écaillé, &  vuidé vos C arp es , 
levez-en proprement les peaux , & en; tirez 
toute la chair, en les défoflànt bien; ce qu’on 
peut faire en levant par tranches , avècun. coû-> 
téau, la chair du poiflbn; enfuite* Vou5jla ha
cherez bien menue avec chaird’aBguille» cham
pignons., truffes, afiâifonnée de> te l, poivre, 
&  fines herbes : le tout étant tien  haché y 
paflèz-leau blanc dans la caflcrole* avec beurre 
frais, un peu de boüillon de poiflbn, bu purée 
xlaire. Laiffez bien cuire le tout; iétanc cuit y 
fervez-le pour Entréeavecun pis de. citron. .

Autre



• Autre Carpe en bacbis.
Après avoir écaillé, & vuidé vôtre C arp e ,, 

levez-en proprement la peau $ défoflèz-là, ha- 
chez-en bien la chair, &  la mettez dans une 
taflèrole, que vous mettrez for le feu, & que 
vous aurez foin de' remuer avec une cuillerè 
•pour- h  foiüe un peu deflecher : enfuite »! vous 
là vuidez for vôtre table, &  vous y mettrez un 
inorceau-de beurre frais,-un .peu de perd!, &  
d e  ciboéle, avec quelques champignons : vous1 
hachez bien le tout enfemhle, & Vous prenez 
une caflèrole avec un petit morceau de beur- 
r e ,  que vous -faites fondre fur le fourneau , 
avec.une pincée de farine, & vous faites)un 
petit roux, ôt-vous y mettez vôtre hachis, que 
.vous aflaifoqnez de fel, poivre, avec une tranr 
phe de citron.: vous aurez foin de le remuer,aveq 
une cuillère, iur le feu, de peur qu'il ne s’attache» 
&  le moüiljez d’un :peu de bpuillon.de ppifion. 
yous ohîeryerez’ qu’il foit d’un bon goû,t, & le 
fervirez chaudement pour Entrée, L ’on fait de 
la même manière tous les. hachis de poiflon : 
quand ôn a du coulis, vous y en mettez trois 
ou quatre cuillerées à bouche dedans..............

Carpes en filets} aux Concombres.
; * Ayez des Carpes , habillez-les, &  lesvfiütes 
foire, pour les couper après en filets ; enfiritél, 
prenez des Comcombres , coupez-les, <Sc lés 
faites mariner ; enfuite, paffez-les dans la tafle- 
role avec. bon.beurre, & mouillez-les de bouil
lon de .poiflbn, ou pùrée claire, avec on bouquet 
de fines herbes, & bon afTaifonnemenc. fa i-  
tes-les bien cuire ; étant- cuits, liez-les avec on 
bon coulis ; meuez-y vos. filets de Carpes, de

I 3 le*
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les faites us peu' mitonner feriez pour E n 
trée chaudement.r * (

- Cttrpt ak
t-’eiffez-là avec fès écailles, & ta coupez en 

quatre. Mette^-lacaire avec du vît! blanc «ou au
tre  v tin peu , de Verjus» &  de vinaigre,  f e t , 
p o iv ré , mufeade-, clous » ciboule» laurier, 
beurre frais, &  une écorce d’o r a le .  F û te s  
confomnier le bouillon » & k  liez ayec-d* coulis, 
&  y mettez des .câpre» en dreflant. .

Carpe au ^ourt-boüilîon.
Otez le» oiHeS, & )e dedans des C arp es , A  

le# mettez au bleu ; mettez vôtre C arpe fin 
un baffin, & la couvrez de fel. Faites bûüiî- 
fir do vinaigre, &  le jettez defTds; püez-là dan» 
une ferviétte, A  la mettez damé une* cafferole 
évale ; mettez-y du vib blanc,  de l*eatr boitil
lan te, outrons, laurier, clous, poivre, &  bon 
beurre. Faites-là cuire, de étant cükd, tirez-là 
&  la ibrvez for ade ferviette blariche , garnie 
de periri , pour uft plat de rôt.

Autre Carpe fu r le gril.

'A yn . une C arpe, habiHez-ià proprement % 
jrdttezdà de beurre fondu , & ht poudrez de 
fd  ttlenut faites-là griller fur le gril $ étant cor- 
-te, faâtes-y une fauflè avec do beurre roux ,  câ
pres , tache»  , jm  de citron ou< vinaigre ; af- 
façonnez de fel, poivre, & œufeade. On les 
pebt femraoffi avec nue fdufle faite avec du beur
re frais , fe i, poivre perfH, ciboules hachées 
menue» y & u n  peu de bottillon de poiflbn, em 
• f i  purée
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p a ré e  clairs, & fous paflfe'fc 1è toat à tacs&ro* 
se ; voua-y mettez vôtre Carpe, &  la fefveil 
av ec  uq ju* d’orange.

 ̂ f • -*
Carpe accompagiée.

H faut avoir utae groflè C arpe ,  & .deux pe
tites  , en prendre toute la chair , dont voua 
ferez une fa rc e , dans laquelle voua m ettez  
une mie de pain carte dans de ta eréta'ej 
enfuite , vous là deflèchetez fur le • feu \  eût 
y  ajofltaat lu  oeuft , ufie tétine de Veau , dtt 
fard blanchi, & toute* fortes de fines fierbtt |  
voua miterez le tout enfettiBle, avec un peu de 
champignons hathez bien menu , parfit fit ci
boules; (St «quand vôtre FarCè fera à peupfèsfrow 
d e ,  voua y ajoûteréz une*HVffede-beurre, dk: f ît 
Jaunes d'alu» crads, quevous mêlerez bien 
Êftfemble. Vôtre farce étant faite, il faut avoir 
le plat dans laquelle elle doit être fervie j voui 
prendrez de vôtre farce, que vous mettrez daOtf 
le fond du plat, à fa quéllé vôus donnerez la fi* 
gare d’une Carpe, en y afoûtaht .la tête âe Ig 
qaeüe: remarquez' pourtant, qu’il faut laiffer'lé 
corps de ta Carpe Vuide ,. pour y mettre une 
douzaine de petits pigeons de Volière,-ctête» dfe 
Coq, fisiet graS, champignons, lé nota cuit &  
Hé d*Un-Bon Coulis de perdrix. 11 faut que le 

" ragoût fort frbld, avant que de le mettre déni 
la Carpe : ce ragoût étant placé, vous ferme* 
fez laÇ artiedureftede Vôtré farce;vous aurez 
de» œafe bien bâtas , dan» lefqoete Vous paflê* 
tée 4a main fôuvént, pour que vôtre Carpe fait 
bien Unie; après quoi, vous ta panerez, & lui 
ferëz des éeaifiès avec ta pointe d’un coüteau. 
il vous refie ddncles deux tètes de vos péei-

I 4 tés



tes Carpes, & delà farce, dont vous formerez 
deux Petites Carpes, une de chaque côté, fans 
y  mettre du ragoût, le tout bien pané, &  le 
mettrez cuire au four une heure & demi : E tant 
cuites &  de belles couleurs, fervez chaudement.

- . . Autre Carpe accompagnée.

Vous prenez la plus grofle Carpe que vous 
pourrez trouver; vous l’écaillez, & en ôtez les 
oijiep , & la vuidez ; vous la faites piquer de 
gros lard ,  aflàifonnez de lèl , poivre, perfil ,  
mufeade , & fines herbes , & deux lardons de 
jambon ; enfuite., vous la farcilTez d’une farce 
marquée .ci-dçfliis, & vous y mettez an ragoût 
de. petits pigeons dans le corps , comme il eft 
marqué àd’artiçle précèdent; enfuite, vous fer
mez vôtrè Carpe avec un pen de farce, &  la 
faites coudre ; .puis- après , vous la pliez dans 
pue iervietre, & Ja ficeliez : Vous la mettez dans 
une calTerole ovale , ou poiflonniére; enfuite , 
vous prenez deux ou trois livres de veau, que 
vpos coupez par tranches, & que vous mettez 
au fond de vôtre cafierole,  avec des bardes 
de lard, quelques ognons, & carotes :.Vous la 
couvrez, & la mettez fimr fur un fourneau , 
çoipme un jus de veau ; & lorfqué vous le voyez 
attaché -, qu’il foit d'une belle couleur, vous y 

,  jettez un morceau de beurre , une bonne poi-
§ née de farine,que vous faites rouflir eofemble, 

c le mouillez d’un bon bouillon & de ju s , &  
détachez bien ce qui fe tient à la cafierole, &  
ajoutez-y deux petites Carpes coupées en mor
ceaux dedans, avec une boiiteille de vin de 
Cb^mpstgne, ou de vin blanc, &  afiaifonnez de 
fel, de poivre, laurier, fines .hçrbes, fines_épi- 
< ces,

i
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ce*, ognons & perfil. Vuidez ce jus fur vô»- 
tre Carpe, &  voyez qa’il y ait affezde moüille-. 
ment pour qu’il paffe par*deffus, &1a faitescui- 
re  à petit feu : vous faites un ragoût d’autres, 
petits pigeons, crêtes, foies gras, ris de veau, 
queues uécrevices, truffes vertes, champignons ,  
moufferons , petits çus d’artichaux ; paflêz le 
tout dans une cafferole ,  avec un peu de lard 
fopdn, &  le mouillez d’un bon jus ; & étant' 
ç u i t , vous -le liez d’un bon coulis de. perdrix * 
&  d’effence de jambon. Lorfque vous été prêt 
à  fervir , vous tirez vôtre Carpe de.dedans fou 
ju s , & la dépliez, ,& la dreffez dans le plat où 
vous voulez la. fervir ; jettez. le ragoût par-def» 
fus , & fervez chaudement. Gblérvez que.le 
ragoût foit long » pour qu’il garniflè bien le plaf. 
Ceux qui veulent faire la dépenfe. * : lar peuvent 
garnir de petits pigeons au baiilic, ou d’une ma
rinade de poulets gras. L ’on fait) des truites en 
gras, de même, des faumofts, des brochets, 
des turbôts , des barbues, de grandes foies;’ 
on les fait cuire dans un même jo s , <k on y je t 
te toutes fortes de differens ragoûts pat-demis; 
c’eft la volonté de l’Officier qui travaille. ; . .1

Carpe rôtie à la broche. .
Ayez une Carpe laitée ,1 a  plus grbffe, & là

d’anguille, anchois , chûmpigponsiy ognons.,* 
perfil, & th in j affaifonnez Je ipu t(de.fèJ, poir 
v re ,&  fines,.épices* mettez de bdftbeurrefrais; 
la farce étant fa ite , .empüflez-en - vôtre carpe* 
&  recoufez l’ouverture ; & l’en^glqpez dan* dt| 
papier, bien , bestré^: p*nbroçlîqz.nl%* # ,eq  cuif

• . faw;,



fin it, ayez foin de l’arrofer de vin blanc &  b eàr- 
te  $ étant cuite, dreffes-ià dam foâ p lat, &  y  
n e tte s  «ne Eutfè à  l’Italienne,  <5t fervei chau- 
à n n u

Entrée de Carpes, à TAnghife:
Vous écaillez vos Carpes, laves-les b ien  &  

lès ficeliez : vous fores un corps de bouillon , 
où vous mettrez q u e lle s  tranches de citron , 
ôgnons, on bouquet de fines herbes, du  fo l, 
poivre : vous ferez la faufle d'un morceau d e  
beurre frais, une goûte-de vin  foc, quelques pe
tits champignons , une. pincée de strie de pam  
bien fine, & là laitance coupée en tranche»,&  
un anchois haché, un jus de citron ,  & tes 
fervez chaudement.

\ 5 * . >
Carpe à la Bohême.

, \  •- *' '

Ayez une Carpe de telle grandeur qffe von t 
le jugerez à propos, lavez- là f coupez- en  les 
nageoires , le bout de la qneué", & en tirez l’a- 

1 mer ; obferveZ q*e vôtre Carpe ne fois point 
écaillée ; aflfaifonnez - là de fel, poivre, fleur de 
mufcade, on morceau dé bon beuSre, un cou
ple depots de bonne bière,un bon verre d'eau- 
d e -v ie , de rognon, un bouquet de perfit, ci- 
bouleSjbafllic, ttâo , Clous;mettez-là fbr te feu, 
6s la faites cuire à grands btriSttons. Vôtre Car
pe étant cuite', d ï 'd’un bon g o û t, fiez vôtre 
feuflè avec un morceau de beurre' mànié, <Ss fer- 
vez chaudement pour Entrée. Une autrefois, 
vous pouvez la fendre en deust, la coupe# e t 
morceau*, & là foire cuire éè  même. Une autre- 
fins, on peut l’écailler* •& la foire cuire de 
même. - E #
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Prenez une Cârpe de moyenne grofleur, ou 
d e  qü’e te  grandeur que to u t jugerez à profita; 
écaillez-là, & la lavez; étant lavée, vuidez-là, 
&  prenez garde <fén perdre le fatig. - L&fez le 

ded an s du corps avec de bon via rouge; enfui- 
te  la taw éz de U pointe d’on coâtéàu des deux 
cotez la poudrez de M  de. même des deux 
cotez: laiffez-là comme celà pendant une heurè; 
cnftrite,-brmettez dans tme caflerole ovale , d e  
fa grandeur* M ettez-y une bouteille de bon 
vid rOuge ;un couple d’bghohs, édopez'en tran
ches, que vous mettrez deflous,.de peur qu’el- 
ferte  /a ttache , avec .ira bouquet de fines her
bes , quelques d o n t dé girone, un cduple de 
verte d’eau, & un demi vérre de vinaigre ; cou- 

v Vrez vôtre caflerole , &  là mettez cuite tout 
doucement, avec feu deflus & deflous : étant 
fcuite, tirez-en toute la fauflë dans ané autre caf- 
fetole, 3C y mettez an bon morceau de beurré 
manié dans de la farine. Vous le ferez cuire, 
jüfqu’à ce qu'il foit réduit à fa quantité de faufîé 
qu’il voûs faut pour'vôtre Carpe: ajoôteZ-y trois 
oû quatre aûchois hàché*, du poivré côncaffê, 
de la thttfcade, & une poignée de câpres, ha
chées ou entières : obfèrvez que Vôtre fàufle foit 
de bon goût, & mettez vôtre Carpe tfahs le plat 
que vous vôaieZ ferVir, en mettant vôtre fauffé 
par-déffus, & lâfervez chaudement, garnie dé 
moüilleteS de pain,, frites dans de bon beurre, 
groffes, de longues comme le doigt* 1

• u g p ' .

’ " C H  A-
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C H A P I T  R E  X I V.
Dès Entreipêis d’Ecrevices, 

d,Huitres,^& autres . 
Coquillages; fp

.y»-  n; ,■ *---------;rr " r ^ ------- < . < > 1 1 ~

Entr.eméis â'EcrévîceSy à PAngloiJe.
V OS Ecre vices étant ! coïtés à l’eau, vous en 

épluchez les queues , 1& en ôtez toutes les 
petites pâtes, ne laifTipt que les deüx greffes,

• &  en. ôtez 1% gtoffe coquille de deiïus ; vos Ecre- 
vices étant épluchées, yods, les paffez dans une 
cafferole avec un peu dé beurre frais, quelques 
champignons, & truffes, «Sc ies mouillez, d’un 
peu dé bottillon de poiflon, ou .autre,  avec deux 
ou trois, cuillerées ,à daigreffer de coulis d’Ecre- 
vices, & les laiffez mitonner a petit feu ; étant 
prêt à fervir1, vous les achèverez de lier avec 
une Iiaifbn d’un couplé de jaunes d’œufs, délayez _ 
avec de la çretne douce, un peu de perffl haché: 
étant liées,'voyez quelles foiént de bon goût, 
&  les fervqz chaudement pour Entremêts. Une 
autrefois, vos Ecre vices, étant épluchées, vous 
les mettrez daps une càffèrdle avec oh morceau 
de beurre manié dans la. farine, & les moüille- 
rez avec de' ia crème de lait donce, & les affai- 
fonnerez d’un peu de perffl haché, un peu- de ci
boule, fel, poivre mbderément ,i& les ferez boiiil- 

• lir, prenant garde qu’elles ne foient pas trçp liées ;
/ .V ob-
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obfervéz (Qu’elles foient d'un bon goût, ' *3c Je» 
lèrvez chaudement: dette façon Raccommoder 
c e  nomme . Ecrevices>à la crème. .

• ; ' . .  - .• •
• Entremis â'EfrWiCéSy h Pltâfîenne,

* • *  ̂ . * * 'jî n 1 »
•• Prenez des Ecrsevice8; &  les coupez foute» 

e n  vie par la moitié ; mèifëz-les dans une caile> 
role-avec un couple cLe verre de, vin de Cham
pagne , ou autre-vin blanc, on demi verre de 
bonne huile, deux gonfles d’ail, brandies d e  
bafilic,. tranches dé citron, un ognon coupé en 
tranches^ Tel & po iv rec ibou les, &. per lit ha
c h é ; mettez-les fur le feu , faites-les- tuiré,dE  
obfervéz qu'elles lbient de bon goût; étant cui
tes ,  ôtez:en la branche de, bafilic, ognonsdc ci- 
tronsY'drélTez dans leurJp]gt; ’& f f  la faufle eft 
trop  longue, pouflefc'-là* vivement fur le feu; 
njoûtez-y un jus de citron avec un peu d’eflèn- 
cêî; mettez votre fauflfe- pâr-deflus vos lEcrevi
ces , & fervez chaudement pour Entremêts.
- • ■ * . ’ t * 7. ) , . ? * . * .
Autre Entremêts d'Ecrevices} à P Italienne.'

Prenez des petites Ecrrevices, lavez-les, &  
les m ettes, enfuite, <dans une calferde^avec 
du fe l, du p o i v r e d e s  clous; ognons coupés 
en tranches, une tranchejde citron » un couple 
de terres d’eau, & fes: mettez cuire», D'abord
Sù'elles auront chaîné de couleur, < Sreèirez-fes de 

eflù* le feu ; ôt«z-en leTspeikes pates , épluchez 
les qoôuës, dtez-en la grofle coquille, :& que les 
greffes pâtes tiennent avec le corps» Etant tou- 
ces* épluchées d e  même; prenez du>perli), de la 
ciboule^ .du lard râpé, quelques foies de- vodaiU 
tes haçhéij-oucW rç de volaillesCuice à la bro- 
. . . . ■  che,



t h e , champignons,  fines herbes, & fines &  { 
p ices,  fel» poivre ; enfuite ,  prenez c e t te  
compofition, & la mettez dans le fond d u  phat 
où vous voulez fervir vos Ecrevices ;  Fai
tes un cordon d’Eerevices tout autour de v ô 
tre plat, les queuës en dedans; faites un au tre  
eordoo par-demis, avee les queuës toujours en  
dedans, & continuez à faire ces cordons ju fqu’à  
kl fin; mette#-y, enfuite, un peu d’huile p a r- 
dcfîus, de un peu de poivre coneaffé, & les m e t
tez au four. Etant cuites, & attachées ou  au 
fend du plat, égoûtez la g rai fie ,pre£llez-y un jua 
de citron par-deflus, & les üervez chaudem ent 
pour Entremêla.

Entremis d'Ecrevices 3 à la famte 
Mewux.

& y * Z  de belles Ecrçvicea, fajtes-les cuire com
me celles ci- deflus; étant cuites, épluchez*en 
les petites pâtes, les queuës & la coquille de de£ 
fus le dos, & nettoyez bier\ le corps des petite^ 
ordures qu’il peut y avoir. Enfuite, cafiez-en 
les grofies pâtes fans les détacher du corps; ar
rangez-les dans une caflerolç \ raettez-y du per- 
f il , de U ciboule hachée, fines herbes, fines 
épices, fel» poivre, champignons hachez, & 
truffes, fi vous en avez: faites fondre un bon 
morceau de .beurre que vous mettrez par - def- 
fus, quelques jus de citron; mettez-les fur le 
feu pour qu'elles prennent du goût; enfuite, ar- 
rangez-les dans une tourtière avec un peu de 
tnie de pain deflous ; paoez-les, & leur fûtes
£  rendre couleur au four. Etant de belle cou- 

îu r, dreflez-les daim leur plat avec un jus de
citron



P*ïtMw, A fcves chaudement pour 
JLtttremêts.

E ff îw t#  d'Eçreyfos m  b faons* pouf.

Ayez de belles Eereviees, &  les faites c o te  
dans une marmite; affinfonnez-les d’ogoons, d» 
ciboules» perfil, fines herbe», an peu d 'eau , 
tm filet de vinaigre; étant cuites , ôtez*ea t©«- 
tes les petites pâtes ; mettez-les dans une cafi* 
fèrole: paflèz le boüHfon où elle» ont cuit, ê t  
le remettez avec vos, Eereviees, pour les tenir - 
chaudes, & qu'elles prennent du goût en mè» 
me tems. Quand vous voudrez vous en fèrvir j  
vous les d é fe rez  dans leur plat en buifibn», &  
les tiendrez toûjours chaudes; obforvez aufiï, 
qu’elles foient de  bon goût, &  ferrez chaude- 
suait pour Entremêts. Une autrefois, au lien 
d e  les faire boüiHir, fait A-les cu ireà la  broche, 
en  les embrochant defin* des petit» hâtelets, d t  
arrofez-les d'une marinade faite de vm , un p ea  
de vinaigre , unmorceau de beurre; affinfonnes 
de  fèl, poivre, ©gnons, perfil, & fines her* 
bët. Vous pouvez aulfi le» àrrofer dis lait, a s  
fie» de vin. Les houmors fe font cuire de mê
me k la broche, ils font beaucoup-meilleurs que, 
boüillis. Vous pouvez mettre vos Ecrevicea 
dans du lait, une heure avant de les faire boüü- 
H r,&  les faire cuire dan» le même lait, les aflât- 
fbnnez 'de fèl, poivre, perfil, &  un morceau 
de beurr*. E tant cuits, les fèrvir tomme le» 
autres/
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Houmars, autrement' Ldngoüfte) pour ' 
Entreméts.

'P renez des Hou m ars, & les faites cuire à 
l’eau, & au fel, <$£ les faites cuire l’efpace d’une 
demi-heure, à bon fëu ; étant cuits, tirez-les, &  
les laiflez réfroidir; frotez-les d’un, peu de beur
re qu dé  lard, çelà leur donnera une belle cou
leur : étant froid, ôtez les petites pâtes, &  caG 
fez les greffes ; enfuite, ouvrez vôtre Houm ar 
par la moitié, pliez une ferviette fur le plat que 
vpus voulez fçrvir,& y mettez vôtre H oum ar, 
Çt les groflés. pâtes autour, les-garniffés. de per- 
Cl,i&.les,.fèrvez pour un petit Entreméts: fi 
yous le vpulez fervir pour upgrjind Entrem éts, 
yousp’ayez qu’à, en mettre plusieurs.
» • » 1 r '

. Houmars à VItalienne.
i " - ; , - »

Prenez des Houpaara cuits comme ceux <3- 
deffus, & le$ épluchez, qui'veut dire, d’en ti
rer toute.In chair de dedans leurs corps, & la 
chair des pâtes,  en la coupant en filets; étant 
coupée, prenez une caflerole» & y mettez un 
porce^u dp beurre, dé la ciboule,, pejfil ha
ché, des champignons hachez &  trames, û  
vous.on avez^. paffez le tout quelques tours fur 
lé feu; eofinté» mettez-y vos fifets d’Houroara, 
& les moüillez d’un peu de jus ,  & un verre de 
vin de-Champagne, & le s  aflàifonnez de- fel, 
poivre, fines herbes, une rocambole , .& les 
faites mitqpner tout doucement ; .  étant prêt à  
fervir, obfervez qu’ils foient dé bon goût,. &  y  
mettez un couple de cuillerée à bouche dè bon
ne huile, & un jus de citron, & lesJiez de vo

u e



tre  coulis, &  fervez chaudement pour Entre* 
mets* ..............

Houmars d'une autre façon.
Vous prenez des Hootnars, les faites cidre, 

&  épluchez comme ceux ci-devant, & les paf*- 
fez de même ; vous faites piler les coquilles bien 
fines ) obfervez que plus- elles feront fines , plus 
vôtre coulis en fera meilleur : vos coquilles étant 
-bien p iléesv o u s en ferez un petit coulis, &  le 
pafierez à l’étamine; enfuite, vous en lierez yd>~ 
tre  ragoût de Houmars. Une autrefois * a ^  
lieu de les couper ep filets-, vous les hacherez .} 
é tan t hachez , voua-les .paflez de. même que 
ceux qui font coupez en .filets, &  les pouvez 
-fier d’un coulis rouge de vos coquilles de Hout- 
xnars, & les aflfaifonnez de même; vous les 
pouvez auffi paflfer au blanc , (i vous vouiez 1 
.comme les Ecrevicès à l’Angloife ; roak .que le 
tout fbit de bon goût, & fervez chaudement. ,..i

l>
Entreméts de Crapes. \ • >

• , . . .  - * î
Ayafit des prapes en vie, m ettez-les danf 

jupe màrmite avec de l’eau & du !fel, & les 
faites cuire; il faut toujours une demi-heure 
pour les faire cuire ; enfuite, étant cuites, reti
rez-les, fit les laifieZ refroidir étant froids, le
vez-en la coquille, la remettez deflus, & caliez 
-lés grofTes pâtés, & ôtez les petites ; pliez une 
ferviette défias le plat que vous voulez fervir* 
.& y mettez vôtre Crape, & les grofTes pâtes 
.autour, que vous avez calfées; garniflèz-le de 
îperfil verds, & fervez pour un petit Eptre- 

Tnm.1 V i . .  ; .  K, . , mets.
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mêts. Yoqs te pouvez anffi fervir,  po tn  -q* 
grand, en y mettant d’avantage de Crapes. .

Crapes à Vltaiietm*.

Vos Crapes étant eûtes comme ci-déifiis, 
tevea-en la coqoüte fans la cafier, & en tirez 
août ce qui eft dedans b  Crape, & la chair des

frofle» pâtes; Élites bien hacher te tout e n fa n 
te; prenez une caflerole, &  y mettez u a  de

mi verre d’huile, de b  ciboule hachée; du pen- 
fii, des champignons, truffe», fi vous- en  av ez ; 
paffez )e tout fur ua  fourneau quelqaes tours,  &  
esfiiice, meteez-y vôtre Crape hachée, &  afiài- 
fermez de fel, poivre, fines herbes, &  u a  cfa> 
mi verre de via blanc, & 1e biffer mitonner 
tout doucement ; mettez-y un morcean de beur
re  manié dans de b  farine, pour le lie r, on 
bien un peu de coulis, & un jus de citron; ob» 
fèrvez qu’il foit de bon goût, «St en remplifiex 
lés coqtûlles de vôtre Crape, te panez de mie 
de pain, & le faites prendre couleur au four, 
ou fous un couvercte,. &  le fèrvez pour un pe
tit Entremêcs, Une autrefois, au lieu de  les 
paner, vous pouvez les fervir naturellement; 
vous pouvez aufli les fervir au blanc, en les fiant 
d’une Ration d'œufe.

Autres Crapes > à VJngloife.
Ayez des Crapes cuites comme ci-devant; le

vez-en les coquilles, &  tirez tout ce qui eft de
dans, & la chair du corps des C sapet, & te 
chair des paies. ; hachez le tout, &  te mettez 
dans une caflerole, avec un morcean d e  bop 
beurre, un peu de perûl haché ; aflaifopncz d’un

pen
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peu  é r  p âm e  &  de mufcade; mettez vôtre caf* 
üttole fiir te feu Y & temuez vôtre compofition 
avec  une cuiller de bofe: vous y pouvez met* 
creuftpeu de crème de lait, ou boüilloh: ob* 
1ervezqutâte foie d’en bon goût, &  y mette* 
ntl jo rd e  citron, &  les drelîez dans leurs co* 
quilles:, &  tes pauez de tniè de pain, & les fai» 
tes prendre couleur au four, ou fous un couver» 
d e  de tourtière, 8c les fervez chaudement pouf 
Enœeinêt*. Une autrefois, vous pouvez les 
lier avec une liaifon de jaunes d’œufs. U ne 
autrefois, voas pouvez y ajoûter de la mie de 
pain de potage bouillie dans de la crème ou du 
lait. Vont pouvez suffi y ajouter trois à quâtre 
blancs d’ttufl foBettcZ en nége ; les dreflèr dans 
les coquilles, les paner, & )es mettre au four: 
il faut prendre garde que les coquilles ne foienc 
pas tout-b-fait plaine, parce que le blanc d’œuf 
pcMce, &  cela ferok fortir la compofition des 
coqutûes ;&  les fervez le plus chaudement qu’il 
vous fera poffibte, pour Encreméts.

Huîtres, au Ragoût, à la Bourgeotfe.
Ayez des Huîtres, la quantité que vous juge» 

fez b propos; faitôs-les blanchir dans leur eau: 
étant biaoefrie», tirez-les égoûter, âe les éplu
chez- les unes après les autres , bien propre^ 
ment. Mettez dans une caiTerole un bon mor-* 
ceau de beurre, &  le faites fondre : étant fon
du , mettez-* de la farine ce que vous jugerez 
à propos, ai la faites rouiiir ; étant rouflie ,\ 
meütez-y un dgtioo haché, & quand vous ver» 
fez que vôtre ognenfera cuit, moinllez-le d’eaà 
bu de jus, d’un verre de vin blanc ou rouge., 
&  y mettez l’ean de vos Huîtres, 8c alaiibnoea
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jde Tel, poivre, bafilic, thin; & obfervez qu e  
vôtre faufle Toit d’un bon goût, &  pas trop loir- 
gué , & y mettez vos Huîtres, & un jus d e  ci
tron ou,bien du vinaigre, & ne faites pas 
fcoütllir vos Huitres. Vous y pouvez, m ettre do 
perûi haché, de la ciboule. . Vous les pouvez 
donner au. blanc, en ne faifànt pas rouflSr la 

' farine. Ec quand la faufle fera faite, vous y 
mettrez vos H uitres, & liez d’une liaifon dé 
jaunes .d’œufs, & fervez le tout de~bbn goût.

Entremis de Moules en Ragoûten maigre.

. Nettoyez bien les Moules, lavez-les, mettez- 
les dans une caflèrole.âvec un morceau d e  beur
re , & les faites cuire .fur un fourneau ; étant 
ouvertes, tirez-les de. leurs coquilles , &  en 
gardez l’eau ; paflez dans une caflerole, avec 
un peu de beurre, quelques champignons , &  y 
mettez les Moules , avec un bbuquet, &  leur 
faites faire fept ou huit tours fur le fourneau ; 
mouillez • les moitié de leur eau , & moitié de 
bouillon de poiflbnj mettez-y un peu de perfil 
haché, & un-peu de poivre; étant cuites, liez- 
les d’un coulis de Moûles : voyez qu’il foie d’un 
bon goût -, & qu’il ait de la pointe : dreffez-les 
proprement dans un p la t, & les fervez chaude* 
ment pour Entreméts. Ce même Ragoût fert 
pour des Entrées aux Moûles , en maigre.

Moules à la Matelote.
. Vos Moûles étant .cuites comme ci -  defliis» 
ôtez-en une des coquilles de chaque. M oûie, & 
les mettez dans une caflerole avec un morceau 
de beurre, péril <& ciboules ; paflez-les quelques 
i tours



tours fur le feu , &  les poudrez d’une pincée de 
farine, & les moüillez de leur eau ; mettez - y 
une pincée de poivre ; liez-les d’une liaifoh de 
jaunes d’œufs, un peu de mufcade râpée, üta 
jus de citron ou verjus, & fervez chaudement 
pour Entremêts: on les fert en.Hollande d’abord- 
qu’elles font cuites & -ouvertes , tout naturel
lement.

Ragoût de Moules ) à VItalienne.

Ayez des Moules cuites comme cëux ci - de
vant ; mettez dans une caflerole un peu d’huile, 
ciboules hachées, perfil, champignons', truffes, 
fi vous en avez; paffez le tout un moment fur 
le feu ; poudrez-le d’une pincée de farine, moiiil- 
lez-les d’un peu de jus , un verre de vin de 
Champagne, ou autre bon vin blanc, un peu 
d e  leur eau, gonfle d’ail hachée, pincée de poi
vre  concaffée; m ettez-y vosMoûles , achevez 
de les lier d’un peu de coulis, & les faites-boüil- 
lir un moment : obfervez qu’elles foient d’un bon 
goû t, &  les fervez chaudement pour Enuremèts, 
ou* pour des Entrées qui demandent des Ragoûts 
d’huitres ou de Moûles : vous pouvez les fervir 
en maigre comme en gras, il n’y a qu’à ce fer* 
v ir du jus maigre, & les faire toûjours de mê
me': pour les fervir au b lanc, au lieu de les 
moiiiller de jus , vous les moüillerez de boiiil- 
lon , & les livez, en finiffant, d’une liaifon de 
jaunes d’œufs ; fi vous n’avez pas de bonne hui* 
le , vous vous fervirez de bon beurre, attendu 
que tout le monde n’aiment pas l’huile; mais 
toûjours la même compofition.



ijo  L  J E C U I S I N I E R  

Autres Moûles:
Après le» avoir bien lavée», Si ratifiées, pafi 

fez-les à la càflerole, avec «lu beurre frais; «frai, 
fonnez de fej, poivre, perûl, ciboules, & d e  la 
chapelure de pain, St un peu de vm »gr*; laif. 
fez les cuire à propos ,&  les fervez chaudement, 
pour Entreméts.

Moûfaaublanc.
■ Tirez les Moûles de leurs coquilles, &  les 
.paffez à la càflerole, avec du beurre frais» peu* 
fil , & fines herbes baçhées bien menas : afl& 
fonnez de fel » poivre, & mufcade; & I’o m  des 
Moûles étant confommée, mettez*? tu e  lialfoa i 
d ’œufs avec un jus de citron, &  fervez chaude
ment pour Entreméts. Le ragoût à la fàufrt rouf» 
fe ce fait de même, lorfqu'on n’y mec point d’œufs, 
on les pafife ; op las mouille de jus, Si an  les lie 
avec du coulis.

Huîtres en Ragoût, en gras. !

Vos Hui très étant ouvertes, mettez des dans 
une càflerole avec leur eau; faites-leur faite deux 
ou trois tours fur Je fourneau, pour les dégovr- 
dir ; enfuite , tirez-les une à une; nettoyezdes 
bien, & lesm ettcz fur une afliette: paffez dans 
une cafferole quelques champignons Si truffe», 
avec un peu de beurre» moüillez.les de jus» & 
les liez de coulis, ou de fauffe. Lorfqne vous 
êtes prêt à fervir, mettez-y vos Huicres ; faites» 
les chauffer -, Sc. voyez que vôtre Ragoût ft>it 
d’un bon goût, &  le fervez chaudement pour 
Entreméts. yoilà la manière que l’on fait le



Ragoût d’Huitres en gras. Ce Ragoût ftrt pour 
toutes fortes d’Entreés gras * if faut,,prendre 
garde que vos Huicres ne bouillent, à caufe 
qu’elles perdent leur goût, & fe d^rciflent.

Huîtres en Ragoût. i
■ JD faut ouvrir vos Huîtres « & les faire blan

chir dans leur eau» mais qu’dies ne beüdtent 
pas, les.ôter, & nettoyer une à une; ehfuice, 
les mettre fur une affiette. Paiïez dans une ca£ 
fer oie, quelques champignons, & des truffes, 
avec un morceau de be,urre frais, & mouillez^ 
les de coulis , & y mettez vos Huîtres*, <5t fai- 
tes-les chauffer ; voyez qu’elles foienc d’un bon 
goût : dreflet-les dans un p la t , & fèrvez-les 
chaudement pour Entremets. Ce Ragoût fart 
pour toutes fortes d’Entréestie poiffons aux flui- 
tfes, &  Pâtifferie.

Autres Ragoût d'Huîtres.
' • __

Vos Huîtres étant ouvertes, mettetules é- 
«oûter fur un tamis, & mettez un plat par-deC- 
fous pour en recevoir l’eau. Prenez une -cafle- 
role avec un morceau de beurre frais, que 
vous mettrez for un fourneau ;  étant fondu , 
«nettrez^y une pincée de farine, remueu-le avec 
une cuillère, jüfqu’à ce que celé foie roux. 
Après-quoi, modifiez avec un peu de jus, & y 
mettez vos Huîtres qui font égoûtées , & leur 
faites faire cinq ou fut tours fur le feu, & les 
aflaifonnez de poivre, deperlil, & de ciboules 
entières, &  leur eau : voyez que vôtre Ragoût ' 
foit d’un bon goût, & qu’il ait de la pointe, âc 
y  mettez des petits croûtons, de. pain frit dans
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du beurre, &, le fervez chaudement pour En* 
treroêts. Cette forte de Ragoût fe fait promp- 
tement, & fe fert de même, à caufe que l’IJui* 
tre ne veut pas boûillir.

Huîtres grillées.-
Ouvrez vos Huitres , laiflez-Ies dans leurs 

mêmes coquilles, y mettez du poivre , un 
peu de perfil haché, & du beurre, & de la r$* 
pure de pain bien fine par-deiTus, & leur faites 
prendre de la couleur au four, ou bien fous un 
converde de tourtière, & fervez chaudement 
pour Entremêts.

Huîtres en Cafferok.
. Ouvrez des Huitres : ayez un plat d’argent, on 
autre, que le eu foie frotté de bon beurre; arrangez 
vos Huitres dedans, &  aflaifonnez les par-delïus, 
de poivre , .de 'perfil haché ; mettez .y on demi 
verre de vin de Champagne : couvrez-les d’une 
■inie de pain bien fine, & mettez*-les cuire avec 
le couvercle d’une tourtière, feu défit» & défi 
ibus , qu’elles prennent belle couleur ; vous les 
dégraiüez bien, & nettoyez bien proprement 
Je  bord devétre plat, die le& fervez chaudement 
pour Entremets. Les Huîtres au parm'efaa 
fe font de même ; au Heu de les paner de miè 
de pain, vous les panez de parmefan râpé.

. Autres maniéns d'Huîtres.
Faites une farce , avec un morceau d’anguil

le , ou d’autres poiflbns, &  une douzaine d’Ilui- 
trça blanchies, un peu de perfil, &  de cibou

les ,
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itfsv quelques champignons ; affaifonnez de fel, 
d e  poivre, fines herbes, & fines épices , de 

: -b o n  beurre fiais , un peu de raie de pain cuite
I dans de la Crème, une coopte de jaunes d’œufs 

cruds, le tout haché enlèmbie, & vous prenez 
d e  cetté faree, & en garniflêz le fond de vos 
coquilles bien minces, & y mettez une Huitre 
deuils j ôt couvrez vôtre Huitre de la même 
fa rce , la dorez d’un œuf batu-, & y mettez 
par-defius un peu de beurre fondu, oc les pa
nez d’une raie de pain bien fine, & les faites 
cu ire  au four, qu’elles prennent une belle cou
leu r, & les fervez chaudement pour-Entremêts* 
L ’on en farcit de même en gras : au lieu d’une 
farce maigre, o n Je .fex td W e farce graffe.

• . Huitresfrites. •
Ayez des Huitres ouvertes, & mettez-les 

égoûter fur un tamis ; étant égoûtées, mettez* 
les dans un plat on dans une caflerole, avec 
du poivre, deux ciboules entières, une feuille 
de laurier, un peu de bafilic, unognoncou- > 
pé par tranches, & une demie douzaine' de 
clous, &f deux jus de citrons ; Se de tems en 
tems remuez*les. Faites une pâte avec de 
la farine , délayez-là avec de la, bière, ou du 
vin blanc; .‘m ettez-y un peu *.d’huile , un 
peu de fel, & un œuf blanc & jaune : bâtez 
bien le tout enfemble-, que-la pâte ne foit ni 
trop claire, ni trop-épaUIe étant prêt à fervir; 
tirez vos Huitres de vôtre Marinade une à une 
dur un linge, pour les bien efiuyer; mettez-les 
■dans vôtre pâte, faites-les frire , qu'elles ayent 
«me.belle couleur: .fervez-les fur une ferviettè 
-pliée, avec do perûj frit, pour Entremêts. On

K  s  le« \
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les f«rc engins fiâtes; aulteu de  b e u a e ,o n ,&  
fart de Jàin-doux. I

Huîtres à la Mofccvite.
. Vous fûtes ouvrir vos Huîtres, &  les aflai- 
{bunes de fines herbes hochées ,  fort m ena, 
perfil, ciboules., bafilic, fort peu dons cha
que H uître, du poivre, &  un peu de vin blanc: 
couvrez-les de leur coquilles, &  tnetcez-les dans 
«ne courtière feu défias: & defious, beaucoup 
de feu deflus. Etant prêt à fervir , vous l à  
dicflbrez, de fervirez (or le champ.

• Coquiiks à la farce d'Huîtres, !

Vos Huîtres étant ouvertes, faites-les blanchir; I 
•près vous les hachez bien, avec perfil, cibou
les , fel, poivre, anchois de bon beutte, une I 
mie de pain cuite dans de la crème, que vous 
y mêlez, avec mufcade,  &  autres épices dou
c e s , deux ou trois jaunes d’ccufs ,  & vous ha
chez bien le tout enfemble : vous en farciflêz 
vos Coquilles d’H uitres; panez-les, & les fû 
tes cuire, de les fervez à fec.

Huîtres en bâtekt.
Prenez une caflerole, mettez-v un morceau 

de beurre, de la ciboule, &  perfil haché ; cham
pignons de truffes, fi vous en avez; paffezcela 
deux ou trois tours fur le feu : étant paflè, 
mettéz-y vos Huitres ; afiàifonnez-les de pm> 
vre concafie, fines herbes , fines épiees; pou- 
drcz-les fur Je champ d’un p en d e  fariné) enfin»

w ,
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- t e , embn>d»eï*le* 4  é t  petits à & d c a  d ’araenr, 
. ou  de bois, &  vous mettrez «ne B uktre, oc i n  

morceau de champignon, ou truffes:: étant em- 
: brochées» vos» les panez de m iedepam , & les 

faites griller, ou vous les trempez dans de l’œuf, 
les panes» e «faite, de même, &  les fidtes frise 

. d ’une beUe couleur.

Huîtresen Coquilles.

Prenez une caflerole, metrez*y un morceau 
de beurre, du perfii, de la ciboule hachée, 
champignons, truffes, fi vous en avez,* paflèz 
celà deux ou trois tours fur le feu : é u n tp a f l i ,  
mettez-y vos Huîtres; affaifonnez-les de poivre 
concafle, fines herbes, fines épices; enfirite, 
mettez-Ies dans des Coquilles d’argent, fi vous 
en avez, ou d’autres Coquilles, &  les panez de 
mie de pain bien, fines, avec quelques petits 
morceaux de beurre par-defTus, & leur faites 
prendre couleur au four, ou finis une couver
cle de tourtière; étant de belle couleur, dref- 
fez-les dans jeurs Coquilles fur un plat, & fer- 
vez avec un jus de citron par-deflus, chaude
ment pour Entremêts.

Petit Pain aux Huîtres.
- Prenez'de la ciboule, &  perfil haché, avec 
champignons, &  truffes, fi vous en avez; p a t  
fez le tout avec un morceau de beurre fur le feu, 
deux ou trois tours; étant paffé, mettez-y des 
Hnitres la quantité que vous jugerez à propos, 
&  félon la quantité de pain que vous avez ; afi 
failonnez les-de poivre concafle, fines herbes, 
fines épices; poudrez-les d’un peu de farine, «
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y  mettez an pea de confis o u d ’effence; enfnï- 
te , prenez vos Petits Pains, & faites délions un 
petit trou rond, & gardez la petite c r o û te e n 
duite, tirez toute la mie qui eft dedans, bien 
proprement, fans cafler la croûte; & les ayant 
tous fait de même, rempliflez-les, enfuite, de 
vôtre ragoût d’Huitres autant qu’il y en pou rra , 
avec la faufle; enfuite, remette^ le petit croû
ton , &  les faites tous de même: étant touts 

' faits, drelfez-les dans leurs plat, & les. arrofez 
d’un peu de ju s , &  de coulis, & les mettez 
dans le four, pour les faire prendre couleur ; 
étant de bel œil fervezdes chaudement pour 

.£ntreméts.

■■■ a . 
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C H A P I T R E  X V.
/ *

Des Artichaux , Afperges ? petits 
Pois , Concombres, & Choux.

Artichaux à V Italienne.

P  Renez de moyens Artichaux, &  les parez;
enfuite, faites-les cuire jufqu'à qe que l’oa  

en puifle tirer le. foin;, hachez du per (il, de la 
ciboule , & champignons; mettez le tout dans, 
une caÜèrole, avec un demi verre de bonne huile, 
&  le mettez fur le leu un momet , avec fel,poi* 
y re , ânes .herbes.;, prenez une .tourtière, &  h* 
garniflez de bardes de iard , & y arrangez vos 
Artichaux, & dans chaque Artichaux, mettez^ 
y vôtre ciboule, & champignons4pie vous avez 
paffés; mettez quelques bardes de lard deflus, 
&  les mettez au four: étant cuits, tirez-les.égoû- 
te r , & les dreflez dans leur plat , & y mettez 
une eflence. Une autrefois , vous les pouvez 
ïèrvir avec une fauflé blanche.

'  ̂ ,, \
Artichaux à la Brigoule.

Prenez de moyens A rtichaux, parez-les, de 
en tirez le fd n ;  mettez-les dans une cafleroie, 
aflaifonnez de fel, poivre, une goulTe d’ail ha
chée, quelques truffes, champignons, ciboules,

*  -  &
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&  p ttfil} mettez 1e tout dan» vos ArtichMK, 
mettes defRi* wa verre étexa avec sa verte 
d’huile, & les faites.cuire; étant cuits, dref- 
fez dans lepr plat avec leu» nourriture ,■ 6 t un 
jus dé titfOfi.

' yfrttsbaax à VEjt'oafàie. 4
* J *

Prenez des Artichaux ; parez-les, coupez*en 
les pointes des feüilles,  & les faites cuire pour 
en pauvoir tirer le foin ,* le foin en étant tiré , 
garnirez une cafièrple de hardes d e  lard , &  de 
bœ uf, avec quelques tranches cfognons ; m et- 
tez-y vos Artichaux, .  & les affaifonnez de fe l , 
éf de poivre; achevez de léf c o u r ir  de bardes 
éte lare ;  meffiitez-ter d'une «terni cuillerée d e  
boihflon ; «ouvrez -tes1, &  les faites cuire feu  
défias St déÜbrwj étant cuk», tteez-tes égoûter, 
&  1e» dreflfez dan» le »  ptet ; mettez par-deffii* 
une! eflfenoe de jambon, avee quelque» tranches 
de jambon , &  fervez chaudement pour Eh- 
tretnêtu. 1

J r tiâ m x  en furprife.

F re n e rd e  petit» A rtichaux, 6c les tour
nez en c a s , 6c le» faite» blanchir pot» en 
6eer te foin; te foin en étant é té , mettez vos 
eus d* Artichaux dans an  petit bhme ; fûtes un 
petit falipieon comme ced  : prenez des ris de  
veau.blanahü „ coapez-ter en  petit» dez gros 
comme de petits pois,  des champignons , des 
truffes de même ,  des crêtes de coq de même ; 
mettez Fe tout dans une cafièrole avec un peu de 
coulis, faites mitonner ; le tout,; 6t étant cuir, & de 
bon gofir, tarez w acus d-’Artiehaex de leur bl'ane-,

&



&  entempliflez ua cot devôtrefa lipicon^ met
tez par - deflus d'autres eus l’Artîchaux , & les 
trempez dans de l'œuf hatu, &  letpaqez de mie 
de p u à  bien fine, & les faites frire dans du fiin» 
doux j étant frics, dr.eflez.-les dans leur p la t, &  
les garjüflez de. petfll fcit, & Iesfèrvez chaude- 
meut pour Eatremêts.

f • .
Artubaux à la Sauffè Blanche,

Faites, cuire de petits Artichaut, dans reau» 
&  fel ; quand ils feront cu its ,  paflez les cul 
dans la éaflèrole, avec beurre, & p erfik  aflâi- 
fonnezdefe l, &  de poivre: liez la SauÜe avec 
des jaunes d’œufs , un filet de vinaigre ,  &  im 
peu de boüiUom ■ ■ .

Artkbaux au beurre.
Vos Artichaux étant c u its c o m m e  delfiis,  

ôtez le fb in , &  faites une Sauflfe avec du beurre 
frais., vinaigre » fe l, &  mufcade, &  un.peu de 
farine pour lier la Saufle.

Artkbaux frits,

Coqpez-Ies par tranches, ôtez-en le foin, &  
les frites bouillis dans l’eau trois ou quatre tours j  
tirez-les, & les mettez tremper avecdu vinaigre, 
du poivre, & du fel ; puis ̂ mettez-les dans au œuf 
bat»;, farinez-les, &  les faites frire dans du 
fri Or doux on; beurre rafiné,& les fervez avec du 
perfil frit. Quand ils lbnt tendres, on peut les faire 
frire fans les frire blanchir,  &  lef poudrer de 
frrine puis y mettre d’œuf.
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Manière de conferver ks Artichaut.
<

Tournez vos Artichaux en cas , le plus pro
prement qu’il vous fera poflible, & les faites blan
chir , jufques à ce que le foin s'en poifle ôter 
àifément: enfuite, mettez-les dans de l’eau fraî
che, & les nettoyer bien ,& les mettez fur des va- 
nettes, $  les,faites fécher au four, ou au ioleil. 
Pour les* avoir bons * il feut-lés; prendre au com
mencement de l’Eté ,ou  dans l'Automne ,c*elt la 
faifon qu ils font les plus tendres. Vous pouvez suf
fi , après.les avoir nettoyés, les Conferver dans une 
frumufe, ou dans de bon beurre, ou dans de l’hui
le, eh les aflaifonnant de fel, de poivre &  de doux.

Artichaux en feuilles.
Nettoyez-Te eu d e  vos Artiehaux, & les fri

tes cuire à l’eau & au fel, jufques à ce que vous 
en puiffiez tirer le foin ; le foin étant ô té, irtet- 
tez-les dans un pot de terre , & les remplirez 
de faumure, les couvrez de beurre. Vous 
pouvez auffi les conferver, en-les mettant feule
ment dans du beurre fondu ; & en voulant vous 
en fervir, vous- leS mettrez dans de l’eau chau- 

' de pour en tirer le beurre, & mettrez defTus tel
le faufle que vous jugerez à propos., Vous les 
pouvez auffi mettre dans de l’huile, en les aflai
fonnant de fol ,• & de poivre tout en grain ; & 
quand vous voudrez vous en fervir, vous les 
mettrez dans de l’eau boûillante pour en tirer 
l ’huile : ou bien vous pourrez les fervir à l’huile 
fur le champ.
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Manières de bien acçommoder des CütdeS,
Ayez des pieds de Cardes * les plus beaux 

que vous pourrez avoir, détachez les feuilles du 
p ied ,les unes après les autres, & épluchez les 
montant^, coupez les Gardons, qui veulent di
re  les feuilles que vous avez détachez, ce qui 
eft bon de quatre à cinq pouces de long, & 

- les jettes dans de l’eau ; faites la même cérémo
n ie  à toutes vos Cardes, ayez de l’eau deffus le 
feu , & les jettez dedans, & faites-les blanchir 
jufqu’à ce que la peau s’en leve. aifément; en- 
fu ite, jettez-les dans l’eau'froide, & les lavez 
les unes après les;autres bien proprement, fans 
Vous fervir de couteau, parce que les côtes ne 
doivent point être offencées, & qu’elles jjaroif- 
fent entières; étant toutes lavées, mettez-les 
égoûter dans un tamis ; prenez une marmite, met- 
tez-y un bon morceau degraiffede bœuf) quelques, 
bardes de lard , la moitié d’un citron en tranches, 
après en avoir levé l’écorce ou un citron entier, fé
lon la quantité de Cardes que vous avez à faire; 
znoüillez-les moitié bottillon, moitié eau, & met
tez  vôtre marmite au feu * & quand elle botiillira, 
goûtez fi Je boüillon elt de bon goût; enfuite, 
mettez-y vos Cardes, & les faites cuire tout 
•doucement} & quand vous voudrez vous en 
fervir, drez-les égoûter fur un tamis, ayez un 
coulis tout prêt comme ceci, prenez une noix 
de veau, & la coupez en deux ou en trois mor
ceaux ; mettezdà dans une cafferole avec deux 
pu trois.tranches de jambon, un ognon coupez 
en  deux, une carote de même: couvrez vôtre 
cafferole, & la mettez au feu fuer tout douce
m ent; & quancLvôtte viande commencera à pren
dre couleur,.mettez-y.une pincée de farirçe, & 

Tome I F , L Ta



î 6 z L E  C U I S I N I E R
la remuez avec une cuillère de bois* & la moüil- 
lez de bon boüillon» & l’affaifonnez de bafilic, 
tranches de citron, 3c la laiflèz mitonner tout 
doucement, & achevez de les lier d’une cuille
rée à pot de vôtre coulis ; degraiflèz-le bien» 
&  obfervez qu’il Toit d’un bon goût» 3c fort lé
ger ; paffez-le, enfuite, dans un tamis de foie: 
étant prêt à fervir, mettez vos Cardes dans ce 
jus, & le pouffez deffus le fourneau bien allu
mé: obfervez qu’il foit de bon goût, &  fort 
leger; étant prêt à fervir, preflez-y un jus d’o
range, & dreffez-les dans leur plat, & ferrez chau
dement pour Entremêts. Si le coulis eft trop 
chargé de couleur» vous y  pouvez m ettre on 
morceau de bon beurre frais. Si à la table on 
ne m |nge point vos Cardes, vous les ^pourrez 
fervir *une autrefois au parmefan, 3c lés arran
gez dans un plat ; poudrez-les de parmefan, &  
les arrofez de vôtre coulis; enfuite, répoudrez- 
les de parmefan, Sc les faire prendre couleur 
ou four, ou fous un couvercle de.tourtière. U ne 
autrefois, fi vous n’avez point allez de Cardes, 
mettez un croûton de pain dans le fond du p la t; 
enfuite, vos Cardes avec leur jus par-defTus, 
& les pçudrez de parmefan ; enfuite, les arro
fez d’un peu de coulis par tout } les achevez de 
poudrer de parmefan ; &  les faites prendre cou
leur, &  lçs fervez: chaudement pour un petit En
tremets. Les Cardes étant blanchies, âc cui
tes de même que celles qu’on a marquées, elles 
vous peuvent fervif pour toutes forces d’En- 
trées, vous o’avez qu’à les couper en filets, 
vous les bifferez entières, cela dépend de la fan* 
taille de l’Offider qui travaille. Elles vons peuvent 
fervir anffi pour des potages ,tant gras que mai» 
g rès; il n ’eft pas néceflaire de  les faire cime

au-



autrem ent,que celles-ci. Ce ne font pas les Car- 
des qui donnent le goût & la qualité au potage» 
«lies ne donnent Groplement que le nom, & u  
;Vous voulezi vous en fervir en maigre, vous n'avez 
qu’à n’y . point mettre de graillé ; mais toujours 
les  bteuohude même, &  vous en fervir pour 
ce  que von» jugerez à propos ep les fervanl 
avec une faofl'e blanche,

Artichaux en Signets.
- Prenez des Artichaux, & parez-en bien les 
c o s , & eoypea les pointes des feuilles; faites- 
des blanchir pour en pouvoir tirer le foin : le 
/o in  en étant tiré, meuez-les dans une marmi
te ,  avec un morceau dç beurre, du fel, une 
cuillerée de boüillon; faites-les mitonner; en- 
fu ite , tirez-tes égoûter, fûtes une pâte avec 
deux poignées de farine, de deux œufs; dé- 
.trenpez+la avec de la bière ou du vin blanc : 
mettez-y un peu de fel, fi vous voulez que vô
tre  pâte fok comme il faut : metrez un demi 
verre d’huile., &  mettez vos Artichaux dans 
vôtre pâté, 4t les faites frire dans du fajn-doux» 
ou bien dans de la friture maigre : étant frits, 
dreffez-Lçjs dans leur p lat, $  les garnirez de per- 
*C1 fric, &  fervez chaudement pour Entre- 
znêts.

• Artkhaux h P Huile.

, Prenez des Artichaux, & les tournez es eut, 
&  les faites cake  dans de l’eau, juhju’à ce 

.qu’on en puiflé ôter le fo in ; caiùite, tirez-les, 
&  en ôtez le foin; metzez-fes dans .une petite 
.marmite, avec un morceau de ‘beurre, bardez

L  z  de



de lard , tranchés de citron , & les œoüîHet 
'd’eau, mettez un peu de Tel, & achevez de les 
fairé cuire tout doucement ; étané cuits, &  bien 
blancs, tirez-les, & les dreffez dans leur plat 
qtie vous voulez fervir ; les aflaifonné de le l, 
poivre concafle, huile, & vinaigre, & les fervez 
froids pour Entremets, Cette forte d’Aràcfraux 
en eus, peut aufli fe fervir avec une faufle de 
jambon, & le jambon en tranches par-defliis: 
vous pouvez lès fervir avec une faufle blanche, 
ou unç faufle au jus. Vous pouvez aufli les fer- 
rv i r , a u , parmelàn ; eh les mettant dans Feur 
p la t, avec un peu de coulis defliis, &  du par- 
tnéfan râpé, & leur faire prendre couleur au 
fourj & en fervant, mettez-y un jus de citron, 
& fervez chaudement.

jifperges à la Crémç.
Il fout rompre vos Afperges par petits mor

ceaux, & les faire un peu blanchir dans de l’eau 
boüillante ; après, on les pafle avec de bon beurre 
dans la caflerole, ou avec du lard , fl l’on n’a pas 
de fort bon beurre ; prenant garde que le tout 
ne foit pas trop gras. On y met enfuire du laie, 
& de la Crème, & on l’aflàifonne modérément,  
y  mettant aufli un bouquet ;-avant que dé fervir, 
il faut délayer un ou deux jaunes d’œufs, • avec 
de la Crème ou du lait, pour lier vos Afperges, 
& y mettre un peu dé flicre, & VoilS les fervez 
en même tems. On en peut faire autant pour 
des eus d’Artichaux, & pour des petits pois; mais 
à ceux-ci, il faut du fucre, &  un peu de perfll 
haché: du re lie , on des pafle de la même ma
nière. Vous pouvez aufli ferVir des Afperges 
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en petits pois, avec un coulis verds d’écoffes de. 
pois., ou autre choie ; une croûte au milieu.

Autres AJperges au jus.

- Prenez des pointes d’Afperges par morceaux : 
paflez-les avec du beurre, perfil, Cerfeuil cou* 
pé menû, & une ciboule , que vous retirez ; 
afiaifonnez de fel, poivre, Si mufcade, & les 
faites mitonner avec un peu de bouillon gras 
dans un p o t , à petit feu : étant cuites comme 
il fau t, vous les dégraifTerez , & y mettrez 
pn jus de veau &effence, & citron ; fervez à cour-' 
te  ratifie. On fert aufii des Afperges entières en 
bâton, à l’eflèpce de jambon.

AJperges au beurre.
Faites cuire les Afpergès dans l’eaù avec un peu 

de fel) prenez garde quelles ne cuiient pas trop : 
étant cuites à propos, tirez-les, & les mettez 
égoûter; drefiez-les dans un p la t, &  faites une 
faufle avec du beurre, fe), vinaigre, dit mufcade, 
Sc poivre blanc ; la remuant toujours, & ver- 
fez-là fur vos Afperges, quand elles feront dref- 
fées. Il n’y a rien en cela que d’afiez connu j 
aufii bien que pour les Afperges en falade.

Manière de conferver lés Afperges.
Otez-en le d u r, & les faitesboüillir un bouil

lon , avec fel, & beurre, remettez-les dans l’eau 
firaiche, & les faites égoûter. Etant froides , 
jnettez-les dans un vafe où elles puifient être de 
leurs longueurs, avec fel, clous entiers , citron 
verd , Si autant d’eau que de vinaigré: couvrez-
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les de beurre fonda, comme les artichàaX,met
tant an linge entre-deux, de les tenez dans uti 
lieu temperé pour voas en fervir, faites-les trem 
per , & cuire comme les autres. Voas les pou* 
vez aufli conferver dans de l’huile.

Ajperges à V Huile.
Prénez des Alperges, dtles ratifiez bien pro

prement , dt les faites cuire dans de l’eau bouil
lante avec du fel : obfervez qu’elles foient fe r
m es; tirez-les de l’eau, &  les dreffez fur leur
i)lât, & mettez-y du poivre concaile, de l’H uî- 
e , du fel, du vinaigre, & les fervez poor E n- 

iremêts. Une autrefois , vous les pouvez fer
vir avec une faufle blanche par-deiTus; une au
tre fois, une fauffe au jus.

Ajperges en petits Fois.

Prenez des petites Àfperges , & les coapez 
en petits Pois le plas menu que vous pourrez, dfc 
n’en coupez que ce qui efl tendre. Si les A d 
perges font greffes, vous les fendrez en quatre. 
Etant coupées, faites-les blanchir; étant blan
chies, mettez-les dans une caïferôle âvec uii 
morceau de beurre; paffez-les quelques tours fur 
le feu} enfuite, ppudrez-les d’une pincée dè fari
n e , & les afïàifonnez de fel & de poivre ; moüil- 
lez-les d’un peu de bouillon : obfervez qu’elles 
Ibient de bon goût, & les liez d’une liaiion de 
jaùnes d’œufs, avec un peu de mufcade; mettez 
tin croûton de pain dans un plat, & vos Afper-
f es par-deflus, & fervez-les chaudement pour 

intremêts. Vous pouvez également les ffetvir au 
ro u x , en les mouillant dè jus, de de cùülis.
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Entreméts de petits Pois, à la Portugaife

Vos Pois étant lavez, vous y hacherez des 
laituës, à proportion de ce que vous aurez de 
Pois ; vous y mettrez du fucre gros comme le 
pouce, de l’huile fine, quatre ou cinq feuilles 
de baume hachées, avec perfil, ognons, écha
lotes, une pointe d’ail, un peu de fariette , de 
la mufcade râpée, fe l, un peu de poivre , St 
une petite cuillerée de boüillon; mettez-les fur 
le feu, & faites qu’ils foient aflez courts de bottil
lon quand vous les voudrez fervir. Vous aurez 
des œufs frais que vous pocherez dedans, en 
faifaht un trôu pour la place de chaque œuf. Vous 
remetrez, enfuite, le couvercle Ibr vôtre ca£ 
ferole, avec un peu de feu défias, pour faire 
cuire vos œufs; puis, vous*les gliflerez fur le 
p la t , & fervirez chaudement. Les fèves de 
marais fe font de la même manière. Il eft à ob- 
ferver de ne point blanchir les fèves, & de les 
mettre tout comme ellesfont, comme les Pois, 
fans les pafier non plus. *

Petits Pois, à la Crème.

Prenez de petits Pois fins; lavez-les dans de 
l’eau chaude^ enfuite, mettez-les dans un tamis 
égoûter, âc les mettez dans une cafierole, avec 
un morceau de beurre, un bouquet; mettez-les 
fur le feu, & les paflèz quelques tours, & les 
poudrez d’une pincée de farine, & les mouil
lez d’eaù bouillante: affaifonnez-les de fel, un 
petit morceau de focre ; l’aifTez-les cuire ; étant 
diminuez & cuits,St prêt à fervir,m ettez-y un 
peu de C rèm e, & obfervez qu’ils foient d’un

L  4 bon
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bon goût} dreflez-les dans un plat, <&; Içs lerveJl
chaudement, pour Entremêts.

- ' - *

Autres petits Fois,

Prene?des petits Pois fins; lavez-les dans dq 
l’eau chaude; enfuite,mettez-les dans un tamis, 
^goqter, & mettez dans une caflerole pn mor- 
çeaü beurre; mette?-les fur'le feu, & les pay
iez quelques tours, & les poudrez d’une pincée 
de farine, & les mouillez d’eau bouillante^ allai? 
formez de le), un petit morceau de fpcre; faites 
pn bouquet de deux ou trois laitues ficelléeS, up 
bouquet de cibpules, âi. le mettez dans vos Pois. 
Etant Cuits, $te?-en yos laitues & vqtre ciboule; 
obfervez que les Pois foient de bon goût, & que 
la faufle foie fort courte, <$t fervpz çhaudeqient 
pour Entremets.

Manière de oonferver de petits Fois 
vtrds. ‘ ,

Prenez dç. petits Pois, la quantité que vous 
Voudrez accommoder , & les faites blanchir 
quelques bouillons ; obfervez qu’il ,y a,ît fel 
dans l’eau ; quand ils auront faits un couple de 
bouillons, tirez-lps, & Jes étande? fur une nape 
blanche , les lai(Te?-là jufqu’à ce qu’ils (oient 
froid; étant froids, faites-les Ipcher au fojeil , 
fi vous en avez la commodité ; ou bien dans un r 
four tjede: étant fecs, lèrrez-les dans un lieu 
fed-, «St quand vous vous en voudrez feryir, 
mette?-les' dans de l’eau tiède pour les Faire re
venir; Si fi vous ave? de gros Epis lèçs, met- 
tez-en une poignée, cela les nourira, & taillez

cuire



Cuire vos petits Pois dans cette eau-là : étant 
c u its , mettez un morceau dé beurre dans une 
çàflerole, un bon bouquet de ciboules, un bou
quet de laitues, fi vous en avez) enfuite, vos 
petits Pois : obfervez que les gros en loient ôtez: 
pafiez-les quelques tours, & les poudrez d’une 
pincée de farine, & les moiiillez de bon bouil
lon , & les afiàifonnez de fe l , un morceau- de 
fucre , $c achevez de les faire cuire ; obier? 

' yez qu’ils foieot.de bon goût ; étant prêt à fer- 
vir,liez-les avec une liaifon d’oeufs, fi vous le ju? 
ger à propos, ou bien avec de la crème., & fi 
'Vous ne -voulez point le? fervir comme celà , 
vous les lierez d'un peu d’eflence de jambon, 
&  vous mçttrpz dans le plat de' petits croûtons 
de pain frits, éfc vos Pois deflus, & fprvez çhau? 
dement pour Entremets

Autres petits Pois.
Prenez de petits Pois fins; lavez les dans de 

l’qau chaude; enfuite, mettez-les dans un ta
p is  égoqter, & les mettez dans une caflerole, 
avec un morceau de beurre, un bouquet j. met? 
teç-les fur le feu , & les paflez quelques tours., 
les poudrez d’une pincée de farine, & les 
moiiillez d’un peu d’eau bouillante, & les laif- 
fez çqire tout doucement; étant cuits, liez-les, 
d’une effence de jambon , & obfervez qu’ils 
fpient d’un bon goût. Estant prêt à fervir, met- 
çez-y Une douzaine de croûtons de pain frits , 
{St les drefiez dans leur plat, & lçs fervezehaur 
dement pour Entremets.
v t
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Petits Pois à l'Angloife.

Prenez de petits Pois, la quantité que vous 
jugerez & propos; faites-les cuire à l’eau boü il- 
lance, avec du fel & du baume; étant c u its , 
tirez-les de l’eaa ,&  les mettez dans une caflero- 
le avec du beurre, & y hachez le baume, &  y 
mettez une pincée de fel, & de poivre, &  les 
dreflez for le champ pour Entremêts. U n e  au
trefois , vous n'avez pas befoin d’y m ettre du 
baume.

Entremêts de petites Fèves de marais.

Prenez de petites Fèves, & les faites blan
chir; étant blanchies, mettez-les dans une ca£  
ferole avec un morceau de beurre, un bouquet 
de perfil, ciboule, & fariette; poudrez-les d'u
ne pincée de farine ,&  les pauez quelques tours 
au feu ; moiiillez-les d’un peu de boüillon , &  
les aflaifonnez de fel & de poivre; obfervez 
qu’elles foient d’un bon goût, & allez cuites; 
étant cuites, liez-les d’une liaifon de jaunes 
d ’œufs , avec un peu de mufcade; dreflez-les 
dans le plat où vous les voulez fervir, & fervez 
chaudement pour Entremêts.

Autre Entremêts de moyennes Fèves.
Prenez des Fèves ; & les faites blanchir pour 

, les dérober ; étant dérobées ,, mettez-les dans 
une cafferole avec un morceau de beurre, un 
bouquet de perlil, ciboule & fariette; poudrez^ 
les d’une pincée de farine, & les paffez quel
ques tours au feu ; moüiJlez-les d’un peu de

boüil*



bouillon, & les aflaifoimez de fel, &  de poi
v re ;  obfervez , qu’elle» fbient d’un bon goût, 
&  affez cuites : étant cuites, faites une liaifonde 
quatre jaunes d’ttufs, délayqz-là avec de la erê- 
m e ,u n  peudemufcadie,&duperfilhâahé. Drel- 
fez-les dans leur plat, &  fervez chaudement pour 
Entreméts.

Entremis de Fèves,  à P Italienne.

Ayez des Fèves de marais dérobées; mettez* 
les dans une calTerole, avec un morceau de beur
re ;  prenez deux ou trois artichaux, & tourne? 1 
le eu à moitié ; coupez vos artichaux en fîk ou 
huit morceaux, & les faites blanchir iufqu’à ce 
que le Foins’en ôté ; le foin en étant ô t é m e t 
tez-les avec vos Fèves, & les moüillez de jus-, 
&  de coulis, & d’un demi verre de vin de Cham
pagne; pouflez-les fur le feu, & les dégrafiez 
bien; mettez-y une petite pointe d’ail, un jus 
de citron, plein une cuillerées bouche de bon
ne huile;obfervez que vos Fèves foient d’un boa 
goû t; dreflez-les dans leur p la t, &  fervez chau
dement pour Entreméts.

Haricots,  en maigre.
Prenez de petits Haricôts, & les coupez en 

filets; enfuite, mettez de l’eau dans une caflè- 
role, avec du beurre, & du fel, & les faites 
cuire. Vos Haricôts étant cuits, hachez un ognon 
ou de la ciboule ; mettez un morceau dé beurre 
dans une caflerole, & le faites fondre fbr le feu, 
&  y mettez vôtre ciboule hachée, &  la faites fai
re  deux ou trois tours ; enfuite, mettez-y vos 
Haricôts, qui font égoûtez dans- un' tamis, de les

paffez
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paflèz quelques tours; enfuite, poudtez-les d’u
ne pincée de farine,& lesmoüiller de leur bouil
lon , ou biqn du bottillon gras où ils ont cuits : 
afiàifonnez de fel, & obfervez qu’ils foient de 
bon gqût} étant cuits &.prêt à fervir, faites une 
liaifon de jaunes d’œufs, déliez avec du per fil 
haché, & un filet de vinaigre, liez-çn vps Ha»- 

- licôts, & fervez chaudement pour Entremets.

Haricots en gras.
Vos Haricôts étant épluchez & coupez en fi

lets, mettez-les cuire dans de l’eau boüillante, 
avec un morceau de beurre, & du fel : étant 
cuits, hachez une ciboule, ou un ognon, &  
mettez une caflerole, avec un morceau de beur
re  fur le feu ; enfuite , vôtre ciboule hachée, 
&  lui donnez deux ou trois tours fur le feu. 
Mettez-y vos Haricôts, & leurs donnez deux 
ou trois tours ; enfuite, moüillez-les de bouillon, 
&  y mettez un bouquet, ou de leur bottillon fi 
vous voulez, & les faites cuire : obfervez qu’ils 
ibîent de bon goût; & étant prêt à,fervir, liez- 
les de coulis, & y mettez une pincée de perfil 
haché, & en ièrvant, un filet de vinaigre , <5$ 
fervez chaudement pour Entremêts.

Concombres farcis.
Il faut prendre les Concombres, les bien pe

ler, & vuider de leurs femences,fans les couper
Î |ue par un bout. Ils nedoivent pas être fortgror. Il 
aut avoir une farce de chair, compofée de toutes 

fortes de volailles, & fi l’on veut, d’un morceau 
.dé veau, le tout bien haché, avec du lard blaq- 

. ch i,

A
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< h !, & im peu de graifle de bœuf blanchie, du jam
bon cuit haché ̂  des champignons, des truffes,&  

-de toutes fortes de fines herbes; tout celà bien 
•hachez, &aflaifonnez; enfuite, farcifez-enjvos 
Concombres, qui feront un peu blanchis avec 
cette farce, & les mettre] cuire dans de boa 
ju s , ou braife de veau, qu’ils ne foient pas trop 
cuits. Les ayant tirez , on les coupe en deux, 
on les laiffe refroidir, & l’on fait une pâte com
me fi c’étoit pour faire des' bignets de pomme. 
L a pâte fera d’une farine délayée avec de 
la bière, & gros comme une noix ou deux 
de beurre fondu, & un œuf,  le tout batu en- 
fetnble ; vous ferez des petites brochettes de la 

•groffeur d’une plume à écrire, & vous pafièrez 
les morceaux de Concombres au travers,-que 
les boûts foient tous d’un même côté, pour les
{>ouvoir piquer dans la pièce de bœuf. Vous 
es tremperez dans cette pâte 5 & ayant du 

ïàirit-doux chaud toüt.prêt, vous leur ferez pren
dre une belle couleur. Vôtre pièce de bœuf étant 
dreffée, mettez par-deffus une fàuflè hachée, on 
bien un fàlipicon de jambon & de ris de veau, 
&  champignons, & vous piquerez pa r. défit» 
vos hâtelets de Concombres : cette façon d’ac
commoder les Concombres peut fervir pour tou
tes fortes de Volailles, en les laiffant entières, 
ou bien pour des Entrem êts, en mettant une 
petite élfence par-deffus, & panées , de Parme- 
Tan. Ils vous peuvent fervir pour garnir des po
tages en les coupant en tranches.

Concombres farcis,  yi maigre.
Prenez des Concombres qui ne foient pas 

trop gros; pélez-les, & les vuidez proprement
de'
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de  letu* fetoence,  p |r  ufl des bout»; eq fu ite , 
faites une farce avec de la chair de carpe, chair 
d’Anguille, champignons, dt truffes. Haches bien 
snenfi le tout eqfemble, de l’aflaifonaez de ié l,  
po ivre , d e . toutes fortes de fines h e rb es ,  
&  de bon beurre, dt gros comme un neuf de 
amie de pain cuite dans de la crème, deux jau
nes d’mufs cruds, le tout haché enfemblej. vous 
en.farçiflez vos Concombres, de les faites, cuire 
à  petit feu dans une cafiérole, avec du bouillon de 
poifién, ou purée claire: étant cuits bien à pro
pos, drefiez-fesdans un plat, avec une faufife à 
l ’Efpsgaole par-dellùs. Une autrefois, vous les 
poudrerez de parmefan après avoir mis la faufie 
par-défias , dt les ferez prendre couleur ait 
feur,

. Concombres à la Matelote.

On les farcit comme cep* ci-defius, de on les 
fait caire dans de bon jus. Etant cuits, dégraik 
fez-les bien, & qu’il n’y ait point trop de fauflé: 
liez-là avec quelques bons coulis; & avant que 
de fervir, mettez un filet de vinaigre, de fervez 
chaudement. Il faut que le tout foit d’un beàu 
goût. On fert suffi des Concombres farcis en  ra
g e â t, de à la fatifiê blanche.

JPmr eoéfèrvcr des Concombres.

11 faut prendre des Concombres qui ne fbient 
pas trop murs, & .d ’nne belle qualité.. On les 
range proprement dans un harquet aveç du fel, 
moitié eau , & moitié vinaigre, enforte qu’ils 
pusfinK bien tremper. U faut les bien couvrir,



J k  n’y toucher d’un bon mois. Quand on eft 
hors de la faifcn des Concombres , on fe 1ère de 
ceu x -c i ; les ayant bien pelez <5t fait tremper ,  
&  fi c’eft pour garnie les potages, il les faut fai
r e  blanchir; & quand c’eit pour des filets, tant 
e n  maigre qu’en gras, on les coupe k l’ordinai
re  en S ets, de on les pafie de la mime manière 
que l’oriqirîls fiant frais. Us vous feront d’un 
gpand fecours tout L’hyver, & pendant le carê-, 
me. A ceux que l’on veut maqger en falade » 
o n  y ajoûte du poivre, quelques jsoieoées de fèl ,  
<Sc clous de girofife : on les apellent des Conoora- 
h re s , ou Corinichons confits. On choifit pour 
celà les plus petits , fur l’arriére faifon, ce on 
confit des côtes de pourpier ,  &  paffepierre ,  
de même , qui fort de fourniture h ceue ibrte 
de  falade. Ou peut au fil s’en fervjr pour toutes 
fortes d’Encrées , au lieu de Coucombres. On 
peut confire des melons de la même manière ,  
foit petits ou gros.

Choux farcis pour Entrée.
Prenez une bonne tête de  Choux pommé , 

d te z -e n  le pied » &  un peu dans le corps, (je 
faites4 à blanchir dans de reau ; étant blanchie, 
ôrez-là, & la laiflez égoôter ; enfuite, ouvrez- 
là adroitement,  & en étendez les feâilles qui 
doivent toutes fe tenir eafemble; étant ouverte, 
ori y met dans le milieu une farce , compote* 
de chair de volailles., &  quelques morceaux de 
coiffe de veati, de bvd blanchis., de la graille 
de bœuf , un morceau de jambon cuit, des truf
fes, &  champignons hachez, du  perfil, &  de 
la ciboule,  «ne poiçte d'ail; le tout afiajfonné

de
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de fines herbes», & épices , avec de la mie de  
'pain cuite dans du lait, deux œufs entiérs, & deux 
ou trois jaunes d’œufs, le tout bien haché ; far- 
Ciflez - là dans le cœur de cette farce ; enfuice , 
couvrez - là de quelques feuilles» & remettez en
core un peu de farce, & le couvrez de feüilles, 
&  continuez jufqu’à la fin ; ficellez-le proprement : 
foncez une calferole ou marmite, avec des bar
des de lard, & des tranches de bœuf; m ettez-j 
vôtre Choux farci $ afTaifonnez de fel, p o iv re , 
ognons, fines herbes, clous de girofle} achevez 
de le couvrir deffus & deffous ; moüillèz-le de 
bouillon , & le couvrez ; m ettez-le cuire fea 
defTus & deflous : étant cuit, tirez-le égoûter, 
&  ledreflez dans fon plat ; mettez-y une efTence 
de jambon par-defTus, & fervez chaudement 
pour Entrée. On peut auffi farcir un Choux ea 
maigre, avec de la chair de poiflbn, & autres 
garnitures, comme fi c’étoit une carpe, un bro
chet, ou autre poifTons , que l’on veut farcir.

Choux-fleürs au ju s, pour Entremis*
- Vous épluchez vos Choux-fleurs, & les faites 
blanchir à l’eau ; c’eft-à-dire, vous prenez une 
marmite que vous emplifTèz à moitié d’eau, .un 
peu de farine, un morceau de beurre, deux ou 
trois bardes de lard, & du fel ; enfuite : l’orfque 
vôtre eau boüii, vous y mettez cuire vos 
Choux-fleurs, un peu plus qu’à demi ; vous les 
retirez, les mettez égoûtér, & les arrangez dans 
une caflèrole, & y mettez un. coulis clair de 
veau , & de jambon fufifamment, pour qu’il 
trempe : enfuite, vous les mettez mitonner fur 
«n fourneau à petit feu ; & torique vous été

prêç

S
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prêt à ftn»rr', vous avez ua ftiorceau de bon 
beurre, de la grofleur <fùne noix ou deux , que 
vous maniez dans tant fok peu de faripe, 4ue 
vous mettez en cinq ou fixmorceaüx ; autour 
de la callèrole, que vous remuez fur le feu ; ob- 
fervez qu’ils ibient de boû g o û t, & vous leur 
donnerez une pointe légère de vinaigre, & les. 
iervez chaudement. Ces Choux-fleurs fe fervent 
pour garnir des potages de\Choux - fleurs. Il 
s’en mange auffi en falade , & tout celà eft 
aflrçz corarodn. Etants cuits, comme ci * devànt ; 
on les dreflhot dans leur ; plat y &  on' m et 
telle feuflê que l’on juge à propos par*deflasc' oui 
les panent, & on. les fait prendre couleur, au 
four, en les poudrant de parmefan, ce qui fe 
nomme des.Choux-fleurs au parmelân.

f U
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Il faut caffer des Oeufs , fuivant le plat que 
vous voulez faire ymetcez-y jBn peu d’eau j p re f  
fez y , en même tèms, le jus d’une O range, éfc 
prenez gardé’qu’il n’y tombe de lsrçraine. Le 
tout étant bien batû 8t aflàUbnoé d’un- peu de  fel 
&  poivrer prenez "une çafierole; fi c’ejî un jour 
m aigre, mettez-y un peu de beurré ; & fi c ’eft 
un jour gras, unpéu  de jus jveriêz-y vos O eufs, 
&  remuez toûjours, comme 11 ç’étôit-une crè
m e, de peur, qu’ils ne s’attachent ad fond: quand 
ils feront cuits, commeil/aut, dreffez-les dans un 
plat, & fervez chaudement.

. Oeufs en Crépine.
Prenez du jambon cu it, ris de veau , foies 

gras , truffes, & champignons que vous coupez 
en dez , & que vous paffez dans une callèrole 
avec on peu de lard fondu; motiillez-les de jus,
-/• n  r  ir. ;w  • &



&  les laiflez mitonner uoe demi-heure, &  les 
liez d’an coulis ordinaire : voyez que vôtre ra
goût foie d’un bon goût, &  le lairfez réfroidir; 
prenez dix jeunes d’Oeufs frais ,  & mettez les 
blancs à part; fakes-Ies foüetter en nége, & dé- 
lâyez lés jaunes avec uii peu de Coulir, ou biéh 
un peu de' Crème de la it , &  les paflez au tra
vers cPtin tam is, & les mettez dans vôtre ra
goût , & .y mettez Vos blancs d’O eufs, qui font 
toilettez'en'nége; mêlez bien le tout eniemble: 
ayez en fuite une cafferole, &  mettez au fond 
une Crépine, for laquelle vous'mettez vôtre ra*' 
goût; renvérfez le bord de la Crépine defliis? âc 
la m ettes cuire au four: quand elle fera cuite, 
renverféz * là fur un p la t, &fervez chaudement. 
Unerautréféis, au lieq de la férvir au fec , vous 
y  mettrez une eflence de'jambon par-deflus, ou 
bien un falipiepn. Une autrefois, avec un ra-i 
goût de truites vertes , couplés en petits dez.

' . Oeufi à Ta Chicorée*
‘ Faites blanchir dé la 'Chicorée , .preffèz - lk 
bien ; Jdonnèz-lui trois à quatre coups de.couteau, 
&  là mettez dans une caflerole, & la.mouillez 

„ d ’un peu de bouillon dé poiflon, & l'aflai fondez 
rie poivre de fel, & d’un bouquet \  &.)à tarir 
fez mitonner pendant une demi-heure; & là liez 
avec da côulis de poiflon: ,.vb» Oeufs jetant; pé
chez atr bëurre », bien; bettoÿez' tout', aujtoprl 
Voyez que vôtre ragoût de Chicorée foit d’üa 
bon gôûtf fS ç  le dreirez.daos un plat ; ôc,arran
gez Vos Oeufs pochez par - defliis » qu’ils ayént 
one belle couleur, & les fervez chaudement 
pour'Entrée* ou hors1 d’œhvre. Vous pouvez 
palier vôtre Chicorée au blanc ,  & fervir de 
même, M * Oeufs
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: 0 « j / î  «*wr Laitues. - '

Prenez des Laitues pommées , les faites blan
chir , les preffez bien, & les coupez en quatre» 
Dallez-les dans une caflerole, avec un p en d e  
beurre frais, aflàifonnez de poivre, de fel, 3c 
d’un bouquet de fines herbes, &  les faites mi
tonner à petit feu , pendant une demi* heure j 
étant cuites , vous les dégraiflez, & les liez de 
coulis dé poifion: vous aurez des Oeufs frais po
chez au beurre,comme if eft m arquéd-devant, 
que, vous apropriez proprement tout autour, 
voyez que vôtre ragoût de Laitues ibk d’un boa 
g o û t, & le drefiez dans un plat, & arrangez 
vos Oeufs pochez par-deffus ,&  lés fervez chau
dement pour Entrée, ou hors d’œuvres.

Oeufs au Cekri.
Prenez trois à quatre pieds de Çeleri, faites- 

les cuire à demi, dans üne eau blanche, qui fe 
fait avec de l’eau, ^ e  la farine, du beurre* 3c 
du fel ; étant cuits /  retirez-les, &  mettez-les 
égoûter ; coupez-les par morceaux, 3c les m eu  
tez dans utte cfaflerole/avec un peu de coulis, 
Claif de poüfTon, & les méttez mitonner pendant 
iine dèùah heure, & lés achevez de lifer avec do 
coulis d*écçeVices /  ou autres coulis , & un pe
tit mordeàu de beûrre, gros comme une n o ix , 
ten lé remuant toujours fur le’ feu : voyez que 
Vôtre ragoût foit a ’un bon g o û t , 3t le areuez 
dan un plat, 3c y mettez vos Oeufi pôchez par- 
defluS , &  les fervez chaudement pour E ntrée , 
ou hûrs d’œuvre. L ’orfque l’on ne vent pat 
. • ■ ; • V  .. fe

» * v. - 4 . . . » : . /  *
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fe  (ervir d’Oéuft pochez , on peut fe fervir 
d ’Oeufs durs, que vous pelez, & choififlez les : 
plus frais, &les coupez par la moitié: vôtre ra
goû t de légume étant au fond de vôtre plat » 
vous le garniflèz de vos Oeufs, qui font coupez* 
p a r la moitié, le tour de vôtre plat, & les feir- 
vez  pour Entrée, ou-hors d’œuvre. Vous les* 
lervez de m êm e, avec un -ragoût de chicorée 
.ou d eb itu ê s , où à l’ôzeille. Vous pouvez aiiffii 
y  mettre des Oeufs pochez à l’eau, & tnolets. -

Oeufs aux Ecrevices.
Faites un ragoût dé queues d’Ecre vices, avec 

des truffes, & des champignons, quelques eus 
d’artichaux coupez par morceaux, & les paflez 
dans une oaflérole, avec un peu d e  beurre, &  
les moûiüez d ’un peu de boüillon de poiffon, &  
l’affaifonnez de poivre, & de fol, & d ’un boü-» 
quet;laiffez-le mitonner pendant un quart d*heu-; 
re : étant c u i t , dégraiflez-le bien , «  liéz-le de 
coulis d ’Erevices. Une autrefois , pochez une 
douzaine d’Oeufs -frais à l’eau boûillante , & les- 
parezsbien ; dréflez-les dans un plat proprement. 
Voyez que vôtre ragoût fok d’un bon goût, de 
mettez*le fur vos O eufs, & les fervez chaude
ment pour Entrée, ou hors d’œuvres.

Oeufs aux. Ecrevices,  pour Entreméts > ï . 
en maigre.

Prenez une petite cuillerée de bofllllon de 
poiffon, avec une nue de pain, des champignons ;. 
un peu de perfil, des ciboules entières, & vous 
frites mitonner le tQUt enfembley vous le retfeed

M 3 de
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de defiùaie feu , Qc-y mettez <ju çpo}jrd’£crçvi« 
c f s ,  félon. là grandeur du p la t, que VPUft .vou
lez faire : mettez un -plat lur une table ,K-r*vec 
une étamine , &  y .mettez des jaune* d’Oeufs 
fiais , & paflez vôtre coulisavec vos Oeufs'dans 
v^tre étamine deux ou-trois foisimettez un plat 
d ’argent ou autre fur des cendres chaudes, & y  
yuiaez vos Oeufs, & les couvrez d’un couvercle 
de tourtière, garni de feu:, ayez fojn.de léver 
de teins en tems le couvercle, pour yoir.quaqd 
ils font pris ; & lorfqu’ils font pris, fervez-les 
chaudement pour Entrerqéts,, . .

Oeufs à VAllemande. < -•
Vous.caliez des Oeuf» dans un.plat, comme 

au miroir; vous y mettez un peu deb©üilloa.de 
pa ;ée , âc vous bâtez deux QU . trois jaunes 
d’Oeufs, avec un peu de lait, que .vous paflè- 
rez par. l’étamine <:. vous ôterez le. bouillon où 
à. cuit vos Oeufs > vqjus y mettrez^vos jaunis
Jiar-defius, avec du fromage râpé, éfc. vous.leur 
jgrçz prendre {couleur fous un, couvercle.

Oeufs à la Bourguignomei -:j .

Prenez un morçeau .de.citron Confit,, quel-, 
ques bifcuits d’amandes aroeres & autres, d’a
mandes douces, &d.e fucre; & .vous pilez bien 
le tout enfemble : prenez quatre ou cinq Oeufs,

. &  brouillez bien .le tout enfemble, & le palTez 
par l’étamine avec un peu de crème de lait, &  
Sel ; &  vous le.ferfez CUire ad,bain-marie.,, coin- 
pie des Oeufs au lait, &  les glacerez avec 1*
Eéle rouge, pour qu’ils prennent une; belle con- 

:uU &  fervez chaudement pour Entremet*.
' Oeufs
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On les nier comme au mtfoir ; ‘à  fes ayant ̂  
nez 'de  mie de. pain , &  poudrez de hàçhjs dê| 
b roche t, & defroraage râpé ,ion  leur fait pren
dre belle couleur. Obfervez qu’il ÿ en ait Hé£ 
foi comme deflous.

. . ; Oeufs à la Pwtug0e. . . >  f
Il fautVfaire. fondra du fucre r avec ÜeTeàii 

de fleurs - d’orange, deux jus dè citron j .& ,ü n  
peu de fel ; 'rnettez-le,. enfui te , fur le feu avec 
vos jadnes d’ôêufs, & Jçs remuez avec une c u it 
1ère :lorfque les Oeufs fe détacheront do plaf^ilé 
feront Cuits ; étant froids , dreflêz-leS dsftiHe 
plat. *

Oeûfs k la  Partugaifi,  à'unc autre T.
• 1 ' m an iéh fJ - •' 111 ’’

»*.*.• * * ■ ** * - 1 » .. I ‘ i)

' Mettez du lucre dans une caflèfole, ’lelotf la 
quantité dés‘Oeufs que voüs voulez faire , aveC 
iin p eu d ’eau, un petit morceau de canellé pji 
bH on, que vous mettez fhr lé fourneau, afin 
qüe vôtre lucre edife ; en attendant qu’iï cuit’, 
prenez quinze jaunes d’Oeufs que vous, délayez 
dans une cafférole, atféc'Ià moitié’d’une çhopiî- 
ne de Iait;palfcz-les dans un tamis', afip qu’il fa’y 
ait point de blanc. Vôtre fucre étant cu if,yous 
y mettez un morceau d’écorce de citroti'vèfds^ 
ât le lailTez toûjoûrs fur le feu,', en le remuant 
avec une cuillère. Vous vuidçz vbs jaunes d’Oeufs 
qui font délayez, dans vôtre firop, & le? rëtriuéz 
jufques à cè qu’ilsToietit liez comiüè ufié Crértié,

M 4 &



& le* retirez da-deflû* Je feu; mettez-y un peu 
4e felj remuez-les toûjôurs, jufqu’à ce qu’ils 
fQiemfprefaue> froids, ô t y mettez.on. jus 4e p -  
trqh.f 'qreflezrles proprçmeotdans un p lat, de 
fervez-les Froids pour j£ntrçmêts. Il faut ô te r 
4e -détails le morceau 4e canelle, $  citron.

Oeufs aux Pijfacbès.
Faites piler de* Piftacbes échaudées, 6c mt 

mpreçauo’éçorçe de citron confite ; faite* cuire 
yQtre fuçre avec du jus 4e citrgn ; & quand le 
firop fera à moitié fa it, méttçz-y les P ijlaçhes, 
avec tes jaunes d’œufs: remuez cpmiqe ç i-d e £  
fus,  jufqu’à ce qu’ils quittent le poêlon, 6ç fer» 
ÿez-les comme les Oeÿfs à la Pprtugaife,

Petits Oeufs aux Piftacbes,

Predez unecbopiné de b ir, lavée un demi lèp* 
per de crème, une cuillerée à bouche de farine 
de ris, que vous mettez dans une caflerole, que 
Tous délayez uvçc un peu de. .vôtre lait » -<£ y 
m ettez quatre jadpe* d’Oçufs frais, <5è achevez 
dç rapttrç vôtre chopipe de lait, & vôtre de* 
mlfeptier de çrêmç ,le  tout bien délayez enfatt» 
td e , &. y mettez du flicre à proportion de cq

3‘ u’ilenfajut,&  un piorcçau dp çanelle en b â ton , 
eux p lie s  de citron, 3t un.peu dç fçl; faites* 

le* çuire fqr un fdqrpçao, comme une çrême $ 
échaudez hn quarteron de Piftachçs, que vous 
pilerez dans le mortier, avec une écorce de citron 
verd cqnhte, y mettez vos Piilaçhes parmi vos 
!Qeufs mettez un plat d’argent fur le fourneau,
& y Vuidez vos Oedfs, & les remuez toûjours, jul-
qqçf à Çe qu’ils s’attaçheht| di lorfqq’ii* font atr
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t?chee par tout, d t qû’ijs on t 6 k  an gratin, - 
vous les, retirez cje. deUiis le feu , &  Icb fucrez, 
&  y pafiez la pèle rouge pour leur donner u n e . 
belle couleur , de les fervez chaudement pour 
E n tren t» .

,?Wli (tux Oeufs.
Mettez tremper de lamie de Pain blanche dans 

du lait chaud pendant deux ou trois heures, afin'-, 
qu’il (oit bien trempé: vous le pafièz à l’étamine 
QU dans une pafloire bien fine; vous jr mettez : 
un peu de fel, de de lucre, un peu d’écorce de 
citron confite, hachée bien menue, un peu de 
citron verd râpé, & un peu d’eau de fleurs-d’o- 
range. Prenez des Oeufs Irais, battez les blancs - 
en nége, dt délayez les jaunes avec vôtre mie 
de Pain que vous avez paflTé, & y mettez les; 
blancs que vous avez foüettez en nége; & mê
lez bien le tout enfemble; prenez une poupeton- 
niére,ou une cafierole, que vous frottez de bon 
beqtse par-tout,&  y vuidez vosOeufsau Pain, 
que . vous avez préparés; dt les faites cuire au' 
four, ou bien avec uo couvercle, feu defluf de 
defious ; étant cuits, vous les renverfez dans un 
p la t, & les fucrez, dt lesglacez avec la pèle ronge, 
dt les fervez chaudement. Pour qu’ils ne svat->

. tâchent point au,fond, vous n’avez qu’à y mec»- 
tre une rettille de papier beurrée. ’ ;

Oeufs à l'etm de fieurs - <f orange.
\

Menez do focre, dt de. l’eau de fleifrs-d’oran- 
g e , dans une cafierole, avec de la crème natu
relle,-de l’écorce de citron c o n f i te h a c h é e ,  
tyenfin , dt. un g$u de fel ; puis , .mettez-y huit

M $ ou
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ou dix jattndi d’Oèafây &  rendez-cônunè-'cfes 
Oeufs broüiîlez, & loxfqu’ils1 font liez, dréflfez-' 
les dans an plac, & les fervez froids ou chaiids,' j 
pour Entremets. On ne peut y- mettre lafleurs- 
d’orange qu’en les dreflant dans le plat.

Oeufs à PItaHènhe.
• Faites cm firop avec du fbcre ,& nn peu <Teau : 

étant plus qu’à demi-cuits , prenez des jauneë 
d ’Oeufs dans une cuillère d’argerit l’un après 
l’autre, & les-tenez’dans cefirop , pour les cui
re. Vous en ferez-ainfi, tant qu’il vous plaira, 
tenant toâjours vôtre fucre bien chaud ; « v o u s  
les fervirez garnis & couverts de piftacherf, fran
ches d’écorces de-citron, fleurs-d’orange, que 
vous aurez paflëes dans le réfte de vôtre firop , 
avec du jus de citron par-deflùs.-
► ; . r . •

Oeufs au jus d'Ozeille.

Pochez des Oeufs dans l’eau-bôfitHantè ,dflâi- 
fonnez de fel, d t  de vinaigré ; pilez de l’O-' 
zeille, & mettez-en le jus dans une cafJerole, 
avec du beurre, deux ou trois -Oeufs crtids, fêl, &  
mufeade; faites cuire cette liaifon. Vos Oeufs 
étant cuits, dreflèz-les dàns leur plàt, &  met
tez la faulle par-deffiïs t en fervant chaude
ment. -

Oeuf à la Tripe.'

Faites durcir deux douzaines d’Oeufs étant 
durs, mettez-les à l’eau froide, & les épluchez } 
enfuite, coupez-les en tranches; mettëz une 
caflèrole, avec un morceau de. beurre ̂ âu fetr/

. - • avec
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avec an ogpan haçhé ; &  quand ftdfte ognon 
fera cuit, mettez-y vos Oeufs% enfuite, moüil- 
lez-les d’un peu d e ia b ; affaiibrinez de fcl» £oi- 
v r e , perfil hachez; obfervez qu'ils foient de) 
bon goût, de fervez chaudepenc pour Encrée.'

Oeufs à la Tripe » à Pltafanne.
i , ; \ *4 1 * •

. • Prenez des Oeufs,. & les faites durcir,  dfc 
épluchez comme les autxes ci-devant -r. enfuite, 
coupez-les en quatre ou cinq tranches; mettez 
un. peu d’huile dans une cafleroie, .avec ui» 
ognon coupez jpar petites tranches ,  fost min*' 
ces , dj les paUez quelques tours fer le (eu , &  
enfuite, mettez-y* vos O eufs,  coupez eq T r i
p e , & les mouillez d’un peu de lait } afiaifanoezi 
de fel, poivre v une pointe d’ail., .& du.perûl 
bâché: obfervez,qu’ils foicBt de bçn 'goôi, &  
pn jus de citron, en fervant, &  fervez chau* 
denjent pour Entrée. ■ -

' ‘ ; ’ • /
Oeufs à la Tripe, au roux.

• .  t

Prenez deux douzaines d’Oeufs, &  les faites 
durcir comme les antres c i-d ev an t; épluchèz- 
les, coupez-les de même, paflez. un .ognon an 
beurreÿ. enfuite, mettez-y vos Oeufs, •&. les 
moüillez de ius d’ognans; aflàifbnnez de fel y 
poivre, perfil haché, une cuillère à bouche de 
bonne huile, upe pointe d'ail, uhe cuillerée de 
moutarde, & un jus de citron : obfervez qu'il 
fbit de. bon. goû t, &  fervez chaudement pour 
Entrée.
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Petits Oeufs à P Italienne.

Prenez au moins une douzaine d 'O eafs , 6c 
les fiâtes bien durcir, 6c éplucher; étant éplu- 
chez, .  ôtez-en proprement les jaunes en tie rs , 
coupez vos blancs en petits filets,  comme des 
menus de. Rais.; eniuite, 'prenez unognoh âc le 
coupez auffi en filets fort minces, quelques 
champignons en tranches; mettez un morceau 
de beurre dgns une caflèrole, de le m ettez au 
feu , de le faites roufiir ; enfuite-, mettez-y vôtre 
ognon en filets, de vos champignons en tran
ches, de les paflèz quelques tours, fur le feu ; 
enfuite, mettez-y vos file» de blanc d’O eufs, 
de les poudrez d’un peu de farine, & les mouil
lez de jus gras ou maigre, fi vous voulez, de 
un verre de vin$affaifonnéz defel, poivre, une
S iintè d’ail, un jus de citron : obfervez qu’il 

itde  bon goût* de y mettez vos jaunes d’Oeufs 
de une cuillerée de bonne huile,  de lo v ez  chau
dement pour Entrée.

Oeufs au verjus.
Délayez vos Oeufs avec du veijus de grain ; 

afîaifofraez delèl, de mufeade, de faites-les cui
re avec un peu de beurre, de les fervez chau
dement comme une crème. *
> ' . • >

Oeufs au blanc de Peririx.
Faites piler une bonne Perdrix , cuite à la 

broche: étant pilée, mettez dans une caflèro- 
!e une demi cuillerée à pot de coulis , de une  
autre demi cuillerée de jus dé veau, avec un 
peu de fel, poivre, de de mufeade, de le faites

chauf-
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chauffer un p eu , & ,y délayfez y0tre Perdrix 
p ilée , & fix jaunes d’Oeüfs frais; paflez le tout 
à  l’étamine: mettez .un plat fur. des cendres chau
d es  , & y mettez vôtre «pareil, &les couvrezd’oa 
couvercle de tourtière garni de feu &  lorfo 
q u ’ils foncpris, fervez-Jes chaudement. Voua 
.pouvez-les frire cuire au' bain-marie. . O n  les 
.peut faire des même de blancs de Poulardes que 
.ceux de blanc*de Perdrix ci-deflus au lieu de 
.Perdrix , il n’y à qu’à fe fervirde Poularde», . L ’on 
fa it de même, ceux de Friiânts.. On peut auflt 
fe fervir de carcaffes de Lévreaux & Lapreaux.

Oeufsau jus glacez.
• Prenez moitié conüs de moitié jus de v ê tu , 
avec un peu de fol, poivre , & de mulcade, de 
y  délayez Cx jaune». d’Oeu&.frais,- &> tes paffe? 
a  l’étamine, & mettez.au .plat fur des cendres 
chaudes, & y vuidez vos Oeufs, & les cou
vrez d’un couvercle garni de feu^.& voÿez de 
terni en tems s’ils prennent,  .&  lorfqu’ils font 
pris, vous les retirez, &  tes fervez chaude
ment. •
, • ■ . . . . '  • • 

Oeufs au jus. ■
. prenez, des Oeufs frais, pocbez-les dans de 
l’eau boüillanté, &  m ettez, dans ladite eau , 
un peu d.e vinaigre & du fol: étant cuits y dre£> 
fèz-les proprement dans un plat;ayez un jus de 
veau , ou bien un jus naturel, que vous faites 
chauffer, & y mettez du fol, & du poivre, &  
«ne- ciboule.entière:, paflez*te au travers d’un 
tamis, dit te vuidez for vos Oeufs, & les fervez 
chaudement, .. 4 ’

m  1 Oeufs
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Oehfs au jus Üroiïillez.

.Y* A' ; : :ii! \ ‘ 1 ; . J .
• Prenez^ d u ju sd e : V6«u,’oü au très, avec  un
çttàtte'COuliS' &-'unmtft'<eacide bon béôrre, &  
y  ajoâtez tarit jaunes (boeufs » u U p eu d efe l ,&  
üe > poivre : délayez bien le tout enièm ble, &  
le faites cuire &r un fourneau, comme une crê- 
me', «n-àê- remuaflttôdjours ; étant ctfit, met
te z -y u n p e o  d e  muftadé &  un jus de citron. 
Voyez- qu’ils-'foient d,«n bon goût; dreflez-lej 
dans -utïplaf j fervez-lét chaudement pou r E n- 
tremêt$;^ ^  ; ;• v  -.i • -  -> . •

Oeup aux î̂fûndàsglacées.
, Prenez -ane chopirié de Cfêtne dduce, avec 
lui morceau decanelle en-bâton , deux on trois 
fceftei dé obren, unmorceau de  fufcre, félon la 
quantité qu'il en faut; pslezunquarteron cFAraan- 
aes dodce«,ovec dne'dOüzainedvAtnandeé amé* 
res &(es'püézdans un mortier, en-les afrofaitt de 
tems étt'pem* avec une:goûte de lait: sécant pi* 
lées, déliyez-lès-avec-vofte" Crème, fèhttic jau
nes d’Oeufs frais : paflez le tout dans une étami* 
n e , deux ou trois fois : prenez un plat d’argen t, 
& le mettez fur de iaasndre Chaude : &  vuidez 
vos Oeufs à la crème dedans ; couvrezdes d’un 
coifvercle'd©tourtièrev aved'du fêu dfeffôf*,'- & 
bwfqu’jlïfcn t-cd its , VôurlâVretirez, &'féJrvii 
rez ehaüds^oU1 froid*,' pour'Entremêts. " -  >

!. >- ■• ' }•■ ; - -
iQlüfè'pochegi tiux Camcombrts. :

< • : u - .. ; .= ■ . v, . . •
• Faites ufi ragoût del Concombres de çétte 
manière; pelez des ' Concombres,' partager-les 
par la moitié} ôcez-enles pépins, ceupez-les par

1 cran-
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tranches, & ipett,ez-les marirter a^ec on ognon 
coupé par trâhche§,'dupdivre , 'd u  fel, & du 
vinaigre ; étape marinez , preflèz-leç dans un 
1n\gê $ pàflez-les ' dans une caffefoîe avec' du 
beurre fur un fourneau ; -étant un peu roux7*. 
nuKifflez-Iés d’iin boüillpn de poiflori ou autres], 
<& lesmeteez mitonner pendant une demi-heur 
rép é tan t cuits j cfêgraiflez-Ies bien y & les lie2 
d'un'coulis de ppifon ou d’écreviçes :p o ch e2  
d è s i3eufs frais \ daûs'du beurré un à un, félon 
lar quantité que vous'voulez faire, & les drefc 
léz ' proprement dans un plat. Voyez que vô
tre  fàgoûr de Coftcoûibrès foit d'un bon goût, 
&  qu’il ait de la pointe^ mettez-les dans le plat 
fuie vbtis ÿôu{?2 tèrvnf, &  vos Qepftpar-defi 
fusL âc les ' féVvez1 chaudement, jîour Entrée! 
ô a  nors d’œovre; ; '  ' ' 1 • Jm *aj ? ' # f \ 4 • %^ w# •  c » t * V J • * » ' * «  .. • » I

Oeufs aux Ecrévices, en gras,  four
E n ( tm ê ts .,.. i •;

ÿ PtÇDeà'moiriié jhs :dè veau^ J& moitié coulis 
îè  tout, félon Jacquaritité que vous.,vQule2.fairef 
sien prenant que lam ohié; aflaifonnez de fel ,  
deipttivre, tfrdTuns péù de mufcade, & y met-» 
•e z l’autre moitié,:de ce qu’il faut, pour remplie 
le plat, de coulis d'Ecrevice*, & y délayez des 
piiaes d’œufis. frais, &  les paflezà l’étamine ;  
® ette2unpiat fur. dés cendres chaudes. : .vuidea 
vos Oeufs.< dedans v éouvrez-les d’un couverclo 
ôejourtiére , g»ai,de-feu , &  die tems,en temt 
rtgkrdéz, sfts/ioac p n s f  j&  lOTfqu’ils font prisât 
ièrvez-les chaudement pour Émxemêts. .-. '

■“- ,0V
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*' Oeufs aux Truffes.

! Vous faites un ragoût de Truffes ve rtes , d e  
cette manière : vos Truffes étant pelées, vous 
les coupez par traqches, & les paffez dans une 
cafferole, avec un peu de beurre, & les moüil» 
lez d’un peu de boüillon de poiffon, ou au tres, 
&  les laiiîez mitonner un quart, d’heure, pe
tit feu , &  les dégraiffez, & les liez d’un cou
lis de poiffon au autres ; vos Oeufs étant pochez 
au beurre roiix, vous les nettoyez bien propre* 
pient tout autour, & les dreflez- dans un p la t ,  
&  mettez vôtre ragoût de Truffes par-deflus,âç 
les fervez chaudement pour Entrée .ou hors 
d’œuvré. L ’on fait de même, des Oeufs po
chez, avec un ragoût de champignons.' u n e  

.autrefois , avec un ragoût de mouflerons ,  &  
une autrefois, avec un ragoût de morilles.

# ‘ t*' ’ » 7* * » %
Oeufs artificiels, au miroir.

Etendez du beurre' clins le iond  d’on p la tf  
mettez de la crème patiffiére.deflùs , oc la 
faites cuire fous un couvercle de tourtière* 
Quand vous verrez qu’elle s’affermira , ôtez-là 
du feu ; eofuite, faites-y dix. ou douze places 
avec une cuillère , &  rempfiflêz~tes de jattnerf 
artificiel ; après auoi , vous ferez une fan fié 
avec un beurre lié, fines herbes; hachées bien 
m enai», fel, po iv re , roufeade,, & on filet de  
vinaigre, ou fans celà ; &  tjùaad vous voudrez 
ièrv ir,  verfez-là par-deffasvo» Oeuf», &  fèr- 
vez  chaudement.
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Oeufs faÿifiezy ou artificiels.

m

E n  carême, & en jours maigres , on. peut 
lc rv ir des œufs faHifiez de plufieurs façons, ro u f 
ce là  , prenez deux pintes de la i t , & faites»les 
cuire dans une terrine ou caflerole, remuant 
toûjours avec une cuillère de bois, jufqu’à ce 

/ q u ’à  ibit réduit à une chôpine. Tirez-en la troi* 
uém e partie dans un plat à part, &  remettez* 
le  fur le feu, avec de la crème de ris, & un 
peu  de fafran. Etant épaifli r & un peu ferm e, 
fa ites-en  comme des jaunes cTOeufs , quq 
vous maintiendrez toujours tiédes* Du refie 
d u  la it, rempiiflez-en des coquilles d’Oeufs , 
que vous aurez ouverts, après les avoir lavées, 
&  les couronnés aufli; & pour fervùr, mettez-} 
les jaunes d’Oeufs que vous aurez faits, St par-- 
deflus.un peu de crème d’amandes douces ou de 
crème de lait, fans cuire, & eau de fleurs-d’o^ 
range. Servez fur une ferviette: ce fera de* 
Oeufs molets artificiels! Autres fortes, mêle* 
d’abord avec vôtre lait de la fleur de farine, 
ou farine de ris, St faites-en comme une crème 
pâtiffiére fans Oeufs , aflaifonné de lèl. Etant 
cuite, prenez-en d e  même une partie pourfai- 
re les jaunes , y ajoûtant du fàfran ; &  mettez 
ces jaunes dans des demi-coquilles d’Oeofs , la 
vées &  mouillées avec eau ou vin blanc. Du 
-relie, rempliflez-en des coquilles entière*; &  
vôtre crème, s’y étant réfroidie , vous tirerez 
ces- blancs, St ces jaunes de leurs coquilles , 
pour en faire telles fortes d’Oeufs artificiels, 
que von* voudrez. Par exem ple, pour de* 
Oeuft farcis; après a Voir ôtez lacoquine, fen-* 
-dcz les blancs, Attirez le* jaunes. Si les rem* 
pliffez de la farce, «elle-quelle eu  ChdéVastl 

"  J  K  N  ■ les
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les drelTçfnt de rn^me, safnis de jaunes artifi
ciels , quêvoûs aurez farinez &  frits.
Tl f î f *  r '< * t . " f  '

Autres Yetis Oeufs artificiels. -
' Faites cuire une demi douzaine d’O eufs dans « 
de l’eau, jufqu’à Ce qu’ils foient durs; tirez-les ' 
•dâns dé l’eau fraîche , & enfuite, tirez-en le 
jaunes, & le mettez dans un mortier, &  les pi
lez; mettez-y , enfuite , une pincée de farine, 
un peu de fe l , la moitié d’un jaune d ’Oeuf 
chia , & achevez de le repiler. Formez-en, 
enlbite, de petits Oeufs, qui imitent ceux de 
volaillesj en les formant, vous aurez foin de 
les poudrer d’un peu de farine; vous en ferez 
de gros & de petits i étant formez , vous les 
ferez bouillir dans de l’eau pour les faire cui
re étant cuits , vous vous en fèrvirez pour 
tout ce que vous aurez befoin, à cè qui 
demandent des petits Oeufs. Ces fortes d’Oeufs 
font fort bons, lorfqù’ori ne peut pas en avoir 
des naturels, & font, d’nne grande utilité.

Oeûfs. convenables pour des Galantines 
marbrées, Gâteaux demandes, &rV.

... * : j • ■ ‘ -
M^et.tez une douzaine de jaune d’Oeufs dans 

une caflerdle, & les détrempez avec plein use 
Cuillerée, à bouche d’eau; frotez une petite caf 
ferole jdg bon beurre , :<5t y mettez vos Oeufs, 
& les faites cuire au four , qui foit, pour ainû 
dire,froids, Ou entre,des cendres chaudes, pour 
que vos Qeufs ne boufent. p o in t, cependant 
qu’jjs çuifent, & qu’ils fuient dors & fermes. 
Étant cuits, lévez-Jes.de_&.caflçrole;.&.ènfui- 
te  ,..çQppqz-lei « a  de ^  groflefir que vous 
i . i  ' jug«-



jugerez à propos ; après quoi , coupez-les en 
d e z , & vous en fervez. pour ce qui a befoin de 
jaunes d’Oeufs durs ; ils fe foûtiennent beau-; 
coup mieux que les jaunes d’Oeufs qu’on fait dur- 
cir ) vils fervent pour toutes fortes de viandes ( 
comme il efl marquez au titre. ,

Entrée d'Oeufs farcis*
Faites durcir une douzaine d’Oeufs ; étant 

durs, épluchez-les, fendez-les en deux, & tirez-, 
en les jaunes. Mettez-les dans un mortier, avec 
un morceau de beurre, de la ciboule, perûl ha
ché, quelqus çjiampiguons, un morceau de mie 
de pain , cuite dans du lait; fi vous avez de la 
chair de poiflon ajoûtez-y en ; .affaifonnez-le* 
de fe l , poivre, fines herbes, fines épices; pi
lez bien le tout enfemble , & en remplifiez les. 
blancs de vos O eufs, & rendez-les unis, en> 
trempant vôtre coûteau dans l’Oedf. Ënfuite, 
prenez le plat que vous voulez.fervir, m ettez, 
dans le fond de ce plat de la même farce de vos. 
Oeufs; enfuite , arrangez-y vos blancs d’O euft 
farcis ; après quoi , .panez-les de mie de pain, 
& les mettez cuire au four pour leur faire pren- 
dre couleur. Etant cuits, m ettez-yune petite 
faufle de ce que vous jugerez ï. propos, fans le#, 
mafquer, & les. fervez chaudement pour En
trée. .

Autre 'Entrée d'Oeufs- farcis aux  ̂
Concombres. . ' * '

Prenez quatre on cinq Coneombres , & les
pelez i étant pelez ôtez- en là graine, & le^r  . , r ; . ..x  -N  • v»- - coi.
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eoapez par filets ; enfhite, faites «les m ariner 
avec du (èl, poivre, vinaigre, ognons coupez  en 
tranches , &  un peu d’eaù. Etant m arinez , 
m ettez-les dans un linge, &  les preflez bien 
pour en tirer le jus. Enfuite, mettez-Ies dans 
une caiTerole avec un inorceau de b e u rre , & 
les pafTez fur un fourneau un peu vif; ayan t pris 
couleur, poudrez-lesd’une pincée de fa r in e , & 
les"moüillez d’un jus maigre, ou gras fi vous le 
Voulez. Laiflèz-les mitonner tout doucement. 
Après celà, faites dnrcir une douzaine d’Oeufcj 
épluchez-les , fendez-les en deux & en ôtez le 
jaune. Mettez les jaunes dans un m ortier, avec 
un bon morceau de beurre , de la chair d e  car
pe hachée, ou d’autre poiffon, fi vous en avez, 
&  un morceau de mie de pain cuite dans du 
lent ; aflaifonnez-les de fel, poivre,ciboules, pér
i l  haché, fines herbes & fines épices. L e  tout 
étant bien pilé, rempliflèz*en vos blancs d’Oenfs, 
&  les arrangez dans une tourtière; panez-les, 
&  leur faites prendre couleur au four. Etant 
cuits , de de belle couleur ; obfervez que vôtre 
ragoût de Concombres foit d’un bon goût * & 
s’il n’eft pas aflfez l ié , mettez-y un morceau de 
beurre manié, ou bien un peu de coulis maigre. 
Drefièz-le, enfuite, dans lé plat que vous vou
lez fervir; mettez vos Oeufs par-deflus, <Sc fer- 
vez chaudement pour Entrée. Vous pouvez 
mettre fous cette fortes d’Oeufs farcis, toutes 
fortes de ragoûts de légumes,comme de laitues, 
chicorée1,  çeleri, pointesd’afpeiges, blanc, on • 
aux roux, &c.

Oeufs pochez au heurre, à la Chicorée.
Prenez de la Chicorée, & la faites blanchir; 

étant blanchie, metcez-là dans de featt froide,
&



&  ls preflèz bien. Enfuite, donnez* lai quel* 
qoes coups de coûteau , &  la mettez dans une 
caflerole avec un morceau de beurre. Paflez- 
là qudques tours fur le feu, &  la poudrez d’une 
pincée de farine. Enfuite, moüillez-là de boüiU 
-îon maigre , & l’aflaifonnez de fel, & d e  poi
vre  » & la laiflez mitonner tout doucement. 
Aprez celà, prenez de la friture, mettez- en un peu 
dans une petite poêle ou caflerole, & la mettez 
fur un fourneau allumé ; quand vôtre friture fera 
chaude, caflez-y un O euf, & fûtes enforte 
qu’il foie bien rond t & d’une belle couleur, &
S ue le jaune ne foit point dur.. Vous les faites 

ire les un» après les autres, felon la grandeur 
du plat où vous voulez les fervir. Enfuite , fai
tes une liatfon de trois ou quatre jaunes d’Oeufiç 
délayez-les avec du bouillon maigre , un peu dp 
rnufeade, & un filet de vinaigre. Obfervez qoe 
vôtre ragoût foit d’un bon-goût ; dreffez-le dans 
fou p la t , mettez vos Oeufs par-deflus, & fer- 
vez chaudement pour Entrée. Vous pouvez 
mettre , fous cette façon d’Qeufs , toutes for
tes de ragoûts de légumes que vous jugerez à , 
propos. .

Autre Entrée à"1 Oeufs pochez à Peau > à 
la Chicorée.

Mettez de l’eau dans une caflerole fur an fourr 
peau; quand elle bouillira,  mettez - y uns poit 
gnéè de fel, un demi verre de vinaigre ; .caflez* 
y  quatre Oeufs frais, les uns après les autres ;  
couvrez vôtre cafferole., &  l’ôtez de defliis le , 
feu; prenez gardé que vos Oeufs ne durcifleot j 
étant pochez & mollets, mettez-tes dans de l’eau

N  3 , frai-
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fràiche, & les tenez chaudement; remeftezvô*. 
‘tfe caflerole fur lé feu , & achevez d’y pocher d ès  
O eu fs, lé quantité dont vous aurez befoin ,  pour 
'mettrè fur vôtre chicorée. Enfüité,- faites blan
chir ce que vous jugerez à propos dejChicorée; 
étant blanchie , donnez-lui quelques- coups de 
•côûteau, &  la; marquez dans une caflerole, &  i 
‘après quoi ', thGÜillëz- là de-jus maigre y  allai- j 
•fonnez-là de -fel, & de poivre, &  la laiflez cui- I 
re tout doucement. Étant cuite, liez-là d e  vô
tre coulis m aig re ,-ou  bien d’un m orceau ..de 
beurre manié dans de la farine. Obfervez que 
'vôtre ragoût- foit d’un bon goû t; m ettez-y un 
‘filet dé vinaigre , & le dreflez dans le plac que 
vous voulez iérvir. Tirez vos Oeufs fur une 
ferviette , & les pàrez bien proprement. M et
tez-les par-defluf vôtre Chicorée, &  fervez 
chaudement pour Entrée ou pour hors-d’œuvre. 
tJhe  autrefois, vous pouvez mettre deflbus vos 
Oeufs au blanc ou au roux , des concombres* 
du celeri, des pointes d’afperges, ou des petits 
pois , ou bien une faufle aux anchois-, faites 
avéc un morceau, dé beurre, un filet de vinai
g re , & un  couple d’anchois hachés.

Epfrérd'Oeufs, glacez,  aux Concombres,

Prenez une demi douzaine de Concombres; 
pelez-les, coujpcz-les en quatre, & en ôtez les 
dedans;enfuite,coupeÉ-lés en tranches,en dèz, 
eu en olives j faites-les mariner avec du fel, 
poivre ,: ognons, coupez en tranches, vinai
g re , & de l’eau. Etant marinez, preflez-lesdans 
Une ferviette ; en fuite, -mettez-les dans une caf- 
fèrole avec an morceau de beurre; & les paflTez 
fur un fourneau qui poufle; ayant pris un peu

. de

\

J
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de couleur, poudreries d'une pincée de'fàrlne, 
&  les moüiltez de jus tn&igre,. ou gras, fi vous 
le  voulez^ ils en feront ^tieiHeurs. 1 Ldifiâz- les 
mitonner tout doucement- ; ayez foin dé 'le ï dé- 
graifler, & obfervez qu’ils fbient d’ùft bôn gdfft; 
&  achevez de les lier de- vôtre coülit.' -fl vous 
ïi’en avez point, mettez-y bn motfcefcn’d'é' beur
re  manié dans de ta fariné; dreflez;ènfuite;,'vô
tre  ragoût dans le plat que vous Voulez ferVir. 
Ayez enfoice, des Oeufs frais, félon la grândéni 
de vôtre plat ; caflez-les fur vôtre ragbôt -dé dilî 
tance en diftance, pour qu'ils püifleat s’érifèVe- 
Jir dans les Concombres : aflaifbnnez Voir Qetrft 
par-deffus, d’un peu de lel ,> & de.mtfféade j ̂ en- 
fuite, mettez-les fiir un fourneau qui aille dou
cement, & tenez une pèle rouge par-deflus, pour 
glacer vos Oeufs. Oblerve&qu’il neTbut pocher 
vos Oeufs, dansleragoû ^

Oeufs étant cuits & point aurs, îervez-'cnauae- 
m éntpour Entrée, ou pour hors d'œuvre*- Voué 
pouvez mettre fous cette façon d’Oeqfs', d e là  
chicorée, des laitufs, céleri, pointesdVlper- 
ges, petits poids,ou cusd’artichauxênfilétfc”

Prenez de l’Ofeille, & Pépluchez avec quel
ques laitues; étant éplochées.'& lavées, mettez- 
les fur une table , & lèur donnez quelques coups 
de coûteau. Enfuite, mèttez-lës dans une caf 
ièrole iaVèc un morceau dé beurre', perfil &  ci
boules hachées, champignons, frvousëti à te z j  
aflaifonnez de fel & de poivre; Inettëz le tout 
for le feu, & le fûtes cuire tout doucement; 
étant pcefquâ' au feç ; poudrez-le d'une pincée

dans le terne que vous

Oeufs à rOfeiUe, ' *\-

de



de farine, &  le moidUez de jus ou de boüillon, o n  
du lait. Enfuite, faite* uae liaifon de q u a tre  
à fix jaune* d’Oeufr, félon la quantité d’Ofèiüe ;  
d^layçz vôtre liaifon avec de la crème ou du la it , 
&  y mettez un peu de ffiufcade: mettcz-y q u d -  
que* petit* morceaux de beurre ;Iiez vôtre.Gfeil* 
Je obfèrvez qu’elle foit d’uO bon g o û t, &  la 
dreflez dans le plat que voua voulez fervir, de 
y  mettez des Oeoû durs par-defTus, coupez e n  
quatre ou en deux- Pour bien foire, il ne fout 
pas que le jaune de vos Qeufo fmt tont-à-foiîdur. 
Voua pouvez meure ion» cette façon d ’Qenfa 
durs, de là  chicorée, de* laitues, de* concom
bres, celeri, pointes d’afpergeis, petit*, poids
dans la faifon, .ou uoefauffeblsochc. : •

Omft aux Champignons. ’

Prenez «des Champignon*, épluchez 6c bien 
lavez ; ,coupez-Je* par tranches, &  les m ettez 
dans une petite cauerole, avec un morceau de 
beurre; paflez-le* quelques tours for le feu; pou
drez-les d’une pincée de.farine, âs les laiflèz 
mitonner tout doucement. Faite* une liaifpq de

auatreou cinq jaunes d’Oeufa, & la délayez avec 
e la crème, avec un peu de mufcade oc du per» 
fil haché. Obfèrvez fi vôtre ragoût eft d’un bon 

aoû t, $  le liez de vôtre liaàfon. Ayez des Qeufo 
frais tout prêts & pochez à l’eau, comme ceux 
marquez ci-devant jdreffez* les proprement dans 
leur plat; mettez vôtre ragoût de Champignon* 
par-aefius, & fèrvez chaudement poorEntrée 
pu pour hora-d’osuvre. Mue autrefois, voua 
pouvez mettre vos Champignons auroux» en 
tes mouillant de jus. Vous pouvez y mettre 
également on ragoût de moufiaroos des sloua

cou»
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couleur* , ou de morille*, oq de truffes, owine 
fauffe hachée, du une fauffe au jambon, coupé 
e n  petits dez.

Oeufs klu Grand-Mère;
M ettra  fut jaune* d’Oeofs, daos une caflb- 

vole, & les ankifonoez de fei, d’un pende poK 
v re  çoncaffé, & un peude-mofcade. Délayez- 
les avec de bon jus, & les paffez à l ’étatmüe. 
M ettez, enfuite, une caflerole, avec de l’eau , 
fur un fourneau, & mettez? fur vôtre cafiero- 
l e , le plat que vous voulez fervir; oblervez que 
1e eu du plat touche l’eaum ôteez-y vos Oeufs, 
&  les couvrez d’un autre plat avec un peu de 
feu défias. Vos Oeuf* étant pris, ayez un peu 
de jus de veau que vous mettrez par-defiut, &  
fervez chaudement pour Emremêts. Une au
trefois , vous les pouvez faire également avec 
du bottillon. >.

Oeufs à Ut üuguemtte. .
M ettez un plat fur le. feu, avec du jus; en- 

fiike, cxflez y des Oeuf» frais» aflaifonnezlei 
de f r i , -poivre, &  mufçade, le toutdégéremeut.: 
Enfuite, mettez une pèle rouge par- deflus ,  
pour les fairechanger. de coàleùr,«&. qu’ils fe po
chent. Couvrez-les d’un autre plat, afin qu’ils 
aÿeittle  cens de cuire, &  prenez gante qu’ils 
ne durçiflènt.. E tanccaks, ôtez-les de déflus 
le f in , &  mettez leurs jus dans une erifeftlej 
de le frites boüillir, pour qu’il fe clairifie. PaA 
fee-le, enfuite, dans un tamis de fe ie , remets 

- tez*le fur vos Oeufs , & fervez chaudement pour
Entrem êla... .. ...........................

- N s 0«nfs



~ Oeufs à la Huguetootte, à VeJJence de 
jambon. . .

M ettez une légère ; ëjVerice de. jambon dans 
un plat , caflez-y des Oeufs comme ci-deflus,

' les faites cuire de mérn& Etant cu its , re 
mettez une petite eflfence de jambon par-defluc 
pour les rafraîchir* & fervez chaudement pour 
Entremêts. ' : ù. ,

Oeufs à la Hugwnotte,  au coulis. 
d'Ècrevices.\

M ettez un peu de coulis d’Ecrevices dans nn 
p la t, & y caliez la quantité d ’Oeufa frais que 
vous, voudrez fervir. Mettez-les fur n a  four
neau, & ayez une pêle.rouge pour tes faire po
cher en deflus. Vos Oeuf» étant .cuits, fans 
être durs, mettez-y un petit coulis d’Ecrevices 
par-deffus, fervez chaudement pour Entre- 
mêt*. Vous trouverez la manière de faire les 
coulis d’Ecrevices en gras, au Chapitre, des 
Coulis. Une autrefois, vous pouvez* mettre 
dans vôtre Coulis, des queues d’Ecrevjce».

Petits Oeufs mignons.
" ’i '/......  )

Menez fix jaunes.d’Oetufr dans un p la t, &  
quatre avec Je» blapcs; mettez-y .quelques bif- 
çuits d’amandes w iére &  autres bifcuitS- d’aman- 
d es, avec de l’écorce de citron confit, hachée; 
un peu d’eau de fleurs-d’orange, ou defeüille» 
de fleuri-d’orange pralinée», une pincée de fel, 
avec un peu de crème. M ettez vôtre, plat fur
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■Je feu, & remuez toûjours avec une cuillère de 
bois ou d’argent. Vos Oeufs étant cuits, éten- 
dez-les jufques fur le bord de vôtre plat; en- 
fuite, poudrez-les de fucre, glacez-les avec la 

-pèle rouge, & fervez chaudement pour Entre- 
•mêts.

Oeufs au Lait.
• Mettez une pinte de Lait dans une caflero- 

l e ,  avec un morceau de fucre,un peu de canel- 
le en bâton, un morceau d’écorce de citroA 
verds,&  une pincée de coriandre concaflfée; fâi- 
te-le bouillir, & le laiiTez réfroidir. Etant froid, 
mettez une étamine fur un plat, & y caliez fix 
•Oeufs, dont vous ôterez les blancs de trois. 
Vous y vuiderez vôtre Lait, & paflerez le tout 
à l’étamine une fois ou deux. Etant paffé, 
mettez une caflerole avec de l’eau fur le feu ;  
mettez-y le plat que vous voulez fervir, & fai
tes que le cU d u plat touche l’eau, &  y vnidez 
vôtre appareil, & le couvrez.d’un autre plat 
avec du feu defliis. Étant cu it, poudrez-le de 
lucre, & lé glacez avec la pélé roule, & le fer- 
•vez chaud ou froid pour Entremêts.

Oeufs du Lard.
»

• Ayez du Lard fondu; prenez, enfuite, du 
petit L ard , &  le coupez en petits dez, le plus 
nn que vous pourrez} il en faut une certaine 
quantité, afin qu’il y en  ait pour tous les Oeufs. 
Vos petits dez étant faits, mettez-les fur je feu 
dans une caflerole pour en faire fondre une par
tie du Lard. Enfuite, mettez du Lard fonda 
dans une caflerole for le fieu, plein une cuillère
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à dégraifler, &  y-mettez environ une douzai
n e  de vos. petits dez de Lard. Panchez vôtre 
caflerole de côté ; caflez-y un O euf, & faites» 
enforte que vôtre Oeuf iè tienne bien rond : 
les petits dez de Lard s’attachait ordinairement 
à l’Oeuf, quand on a' foin d’y- prendre garde ; 
obfervez aufli, que le jaune de l’Oeuf ne dur» 
cille point. Pochez ainfi tous vos Oeufs, les 
uns après les autres , c’eft-à-dire, la quantité 
.que vous en voulez mettre dans un put. Si 
vous avez des petits dez de Laird de re lte , mec- 
tex-les dans une caflerole avec -un peu de coulis 
&  de jus; & fi vous n’avez point de petits dez 
de re lte , il. en faut faire de nouveaux préparez 
comme les autres. Vos petits dez étant cuits 
î& d’un bon goût, mettez-y un jus de citron: 
dreflez vos Oeufs dans leur plat, mettez vos pe
tits dez de Lard par-defius, & fervez chaude
ment.

Oeufs a* petit Lard y à VAngleife.
Mettez dans le fond do plat, que vous vou

lez feryir, une cuillerée à dégraifler de coulis. 
Caflez-y une douzaine d’Oeufs, plus ou moins., 
félon la grandeur de vôtre plat. Enfuite, il 
faut avoir du petit Lard, qui fqit prefque.cuit, 
&  coupé en morceaux, longs comme la moitié 
du doigt, &  épais comme une lame de çoûteau. 
Ayez des morceaux de pain de même, que vous 
partez dans un morceau de beurre fur le feu ,  
pour leur faire prendre couleur. Après celà, 
vous les arrangez tout autour de vôtre plat avec 
vos morceaux de petit L ard , alternativement 
l’un après l’autre, & quelques morceaux de pe» 
« t  Lard, & de pain par-defius vos Oeufs* af.
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fàifonnez vos Oeufs d'un peu de fel, poivre & 
xnufcade; arrofez-les d’un pèu de coulis, & les 
'm ettez cuire feu deflus & defTous; mais prenez 
garde que les jaunes ne durciflenc. Ecant cuits, 
fervez-les chaudement pour Entremêts.

Oeufs à VAngloife.

Mettez de la friture for te fèu, dans une po3~ ' 
le  ou caflerole ; quand la friture fera bien chau
d e , caflez-yun Oeuf, & lui faites prendre cou
leur de tous côtez ; pochez-en^ de cette maniè
r e ,  la quantité que vous en voudrez mettre dans 
le plat que vous fervirez. Vos Oeufs étant po
chez , faites une petite fauflè, de la manière 
fui vante. Maniez un petit morceau de beurre 
dans de la farine; mettez-te dans une caflerole 
avec un pen de ju s , un peu de fel, un peu de 
poivre concaflë, & on filet de vinaigre) liez 
vôtre fauflè; mettez-là dans le plat que vous' 
voulez fer vir; mettez vos Oeufs par-deffus, <3c 
fervez chaudement.

-  . • . ; i

Oeufs au Miroir.
Frottez de beurre le eu du plat où vous vou

lez fervir vos Oeufs, & y cafiez des O eufs, ce 
gu’il en pourra tenir ; aflailonnez-les d’un peu de 
lel, poivre & mufeade, & y mettez dn peu' de 
crème ou du lait par-deffus. Mettez-lés fur une; 
petite braiffe, & les couvrez d’un autre plat. 
Ayez une pèle rouge pour les Caire changer de 
couleur par-deffus ; étant cui« , fervez-les. chau-> 
démenti



2od  L E  C U I S I N I E R  
Oeufs à la Crème y à la PiémontoiJè.

Mettez de la Crème dans un plat, &  qu’il 
foit prefque plein: Quand la Crème botiillira, 
caflez-y autant d’Oeufs qu’il en pourra tenir dan» 
le plat; enfuite, aflaifonnez les de Tel, poivre 
& mufcade; après celà, coüvrez-Jes d’un-autre 
p lat, & prenez garde qu’ils ne durciflent. E tan t 
cuits, fervez-lesychaudement.

-T '
Oeuf s.à la Lombardie.

Pochez des Oenfe dans de l’eau boitillante; 
étant pochés, mettez-les dans de l’eau fraiche, 
&  en faites fortirle jaune fans être dur. Quand 
lejaune en eft ô té , remplilïez les blancs d’une: 
crème patifliére, bien fine & bien aflaifonnée, 
avec quelque peu de marmelade d’abricôts dans 
vôtre; crème ; garniflèz-ep le fond d’un petit
I)lat;- mettez vôtre crème fur on^.iburneau pour- 
a faire gratiner; enfuite, poudrez vos Oeufs- 

de fucre, & les mettez un moment dans le- 
four; enfuite, glacezrles avec la pèle rouge, &  
les poudrez de non-pareille, & fervez chaude
ment.

\

Oeufs à r  Antidame. .
Ayez du perfd, de la ciboule, ànchois, câ

pres, hachez-les chacun en particulier. Enfui
te ,  mettez de bonne huile d’olive , dans le plat 
que vous voulez fervir; caffez-y une demi dou
zaine d’Oeufs. Prenez quatre autres Oeufs, met- 
tez-en les'jaunes fur une afiïette, & en faite* 
foüetter les blancs en nége: Vos blancs étant 
bien foüettez en nége, m ettez-y les jaunes, 

• . .  • avec
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pvçcle.perfil, la ciboule:» les anchois &  les. cl» 
près» & bâtez bien lé tout enfemble; affaifbn- 
nez-le de Tel, poivre, un peu de mufcade, &  
un jus de citron. Mettez, enfuite, cette com- 
poution avec vos autres Oeufs qui font déjà dans, 
le  plat, & les faites cuire feu deflus df deffous; 
ne  les y laifTez pas long-tems , parce qu’il ne 
faut qu’un moment pour les cuire. Vos Oeufs 
étant cuits, fervez chaudement.

Oeufs piquez &  glacez.
Ayez des Oeufs frais, la quantité que vous ju
gerez à propos, félon la grandeur de vôtre plat,’ 
faites bouillir de l’eau, & quand elle bouillira, 
m ettezy  vos O eufs, & quand ils auront fait 
quelques boüillons, que vous jugerez qu’ils au
ront été à moitié du rs , vous les mettrez dans, 
l’eau fraîche, & en ôterez les coquilles; enfuite, 
il faut en peler un , &  que le jaune de l’Oeuf 
ne foit pas dur, à celle nn de le pouvoir faire 
fortir plus aifément. Le jaune étant déhors, 
vous y mettrez un petit hachi de perdrix, ou 
autres volailles, ou bien une petite farce de 
volaille, ou bien un petit hachi de truffes 
fraîches, ou de moulTerona, dans lafaifon, ou 
bien un petit falipicon, fait de crêtes de coq. 
Ce1à étant fa i t , vous les ferez piquer de petit 
lard, &  mettez dans une caflèrole, environ une 
livre de v e au , que vous couperez en petits 
morceaux, &  avec quelques tranches de jam
bon, des ognons, la moitié d’une carote, dit 
mouillerez de boüillon ou bien d’eau , &  le fe
rez cuire : vôtre veau étant cuit , paflèz le 
boüillon, dfc le remettez dedans une caflèrole , 
& le faites bouillir, jufqu’à ce qu’il foit en card*
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n e l. Enfime, m ettez- y vos Oeufs p iq u ez , 
le côté du lard fur la glace, &  les couvrez d e  
lardes de lard, &  les menez deflus de la p e tite  
braife, à celle fia qu’ils fe glacent, &  que le  
lard puiflè cuire. Si vous les fardflèz d ’une 
farce, y faut qu’elle ibk cuite avant que d e  1s 
mettre dedans ; étant glacés drefiez-le* dans 
leur p la t, mettez défions une làufie, on bien 
un coulis de perdrix, & fervçz chaudement.

• Omelette au Jambe»,

Prenez du Jambon cuit, rien que le m aigre ,
■ feachez-le ; cafiez la quantité d’Oeufs qu’il en  
fout pour une Omelette ; aflaifonnez-les d ’un 
peu de poivre t perfil haché , &  y m ettez la 
moitié de vôtre Jambon haché, & une cuillerée 
h bouche de crème, te -tout bien bâtû enlem- 
b le ; faites vôtre Omelette, de dreflèz-là dan» 
an  plat, &  qu’elleme déborde point le fond du 
plat. Mettez le refte de  vôtre Jambon haché, 
dans une ^caflèrole avec un peu de Coulis, &  le 
mettez par-deflus vôtre O m elette, &  fervez 

'  chaudement pour Entremets.
r

■ Omelette de- Ragnon de Veau.
N r f

- Pteoez an  Rognon de V e a u a v ë e  la graiflé 
coite, hachez-le bien* avec du perfil : prenez la 
quantité d’Oeaft que vous jugerez à propos ponr 
vôtre Omelette; càffcz4ea dans une • èafierole, 
3t les uflhHbtonez d’un peu de tel, &  y mettez 

, vôtre Rogrton haché, & f trots a quatre caille* 
rées à bouche de créâtes faites vôtre Omelette, 
avec du boti beurre ; cfreflèz-îâ dans fou plat , ds 
h  fervez chaudement peut Entremit»

O pr.

J
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Ôtiielelïe fouflk y art Rognon de Vidu.
PrefiëZ ûhRognbh de Vé'âu r ô t i , haèh'eZ - lis 

fcvec fa graifle ; étant bien haché, méttèZ - îè 
dans une caffeçple,, & le mettez, un moment fur 

v le feu pour le’ détacher0} ôtez- le , enfuite, de 
defliikie feu, & y'raèt(ez: Une cuillerée à d é -

2railler y detcrême dotfcê>.eaflrite, m ettez^ Wfè 
•uzâiite ide ! jaunes d'Oeiiff,'dont vous ftrei; 

foüetter ies ibhincs e s  •• nége .5 affaifomrez vôtre 
appareil d’*» peu-de-fely perfri haché j  un peu 
d ’écorces; de; citron confit, hachées; V éi: blancs 
•d’Oeufc étant-foüettez en aége, mêlez-Iei aveè 
le refte, j&lesba6ez-bien. k n  fuite, mettez u s 
morceau d e -beurre dans- une poêle yi& quand 
vôtrebeilrre fera fondu /m attez-y  vôire'ippa1 
r e i l , & lé menez tout doucement $ ayez une 
pèle rouge par-deffus y renverrez, enfuite ,vô+ 
u e  Omelette dans le plat ou:vous voulez la feu  
v ir, & •la mettez fur un petit fourneau', poux 
qu’elle pouffe ; étant pouuée,  d’une affez belld 
hauteur, poudrez - là de fucre;, & la glacez aved 
la pèle rouge , Ans toueher:à l’O m e l è f t e &  
fervez chauderUant pour:Entreînêts< iJ?

Oeufs à la Tripe * à 'la Bourgéoife.
- .* . * ' . •

Faites durcir des Oeufs, la quantité que voua 
jugerez à propos; étant dors, ôtez-en les coquil
le s , & les coupez en tranehesy étant coupées,' 
mettez un morceau de beurré dans une catfëro» 
le , avec un ognon haché y mettez vôtre cafiè^ 
foie fur le f e u p o u r  faite cùire vôtre ognon, de 
le poudrez d’une pincée de. farine, éfe-le mouil
lez d’eau ou bien de fait, 6jt l’alfaiionnez de fel^ 
poivre , perfil h a ch é ,'S f  ÿ mettez vos Oeufs /  

tm s  I F .  Q que
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Sue fvoes> avez coupçz, & obferyez qu’ik fo k  

’cmboh goût, & y ifiètéeZ utt peu de m outar
d e , fi on. faune, <xdre£Tez-Ies dans ieut. p la t ,  

.& fervez chaudement. , . . .  ;

l6 ùmèfyteflutrtf' J , * •

faut avoir uncolier de fer.b lanc; ék  la lai> 
geur. de vôtre plat.» qui «'ouvre «a .deux; vous 
le-fipettrez deuus, vôtre p la t,. oujbtén défias «a  
rpiatf fcad : cafle? deux ou «rois douzaine* 
D’Oeufs.» &  le* aflaifphnez decrèt+peü de (ef, 
doper GH ciboules haché*» finement ; d  faut avait 
trois à quatre-ragoûts; differens, ûn de oui: d'hui. 
Créât, ou de ris de veau coupez (ta. e » d é
fchampignçn* coupez, en tranches iim d s  jam bon 
cuit &  haché, & un de truffes verte*r fi vious ea 
avez.} mettez dans le ragoût de a s  dé Veau do 
ju sâ t coulis,& le faites cuire doucement; "étant 
cuit ,i ebfervez qtr’il (oit d ’dn bon g o û t, & j  
mettez; un fus de citron; faites de mêitie à tous 
les-aiutrës ragoûts. Faites une Omèfette de vm  
Oeufs-, d’environ une demi douzaine: l’Omelee* 
te étant f ti te , t6umez-là dans «b phw,& la chef» 
fez dans vôtre tnoûle le plusadroitemônZ qô’H 
vous fera poflible ; mettez-y un de vos petits ra
goûts* & enfoile , u û e  autre Ontèlëttë, fit «con
tinuerez jufqu’à ce que vôtre moûle folt plein; 
enfcite , vota le mettrêz ait fburl’éfyace d’une 
dem i-heure , ou trois quarts d ’heqres; eflfùkè; 
vous les drefferee dans vôtre plat le | 3és adroi- 
tereent/que; vous pourrez., &  ferviflM fa t fe 
champs . • . . .

Oeufs au miroir*
Frottez le eu d’un plat d’un peu âç beurre» 

dfcycaflez des Oeufs, là quantité que vous ju*
cese^t . M * * - * ^  *■
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gérez àprbpds, & lés afTaifêfnnez d'on pèn dè 
fé l, pdVre* ad peti dé mufcade râpée j&  un peu 
de lait o& de lacrêtne, &  le mettez cuire, fea 

. defious & défias tout doucement j prenez gardé 
qu’ils ne dur cillent.- ■ Étant cuitsyiervez-les fur 
le  champ.

Ôrfrèlelté àu Sucrt: <
■ Fouettez eue douzaine de blancs d’Oeufif en 
dége j & ? mettez , enfirite ; les jaubes, àveë 
du cîtftm hadhé bien fin , un peu de crème dé 
Fait , & 1 du ifeh' Le toüté tant  bien batû en^  ̂
lem blë, métfee2 Un rtiorcéau de béuite dans unê 
pôële fiir lie fèu-. Vôtre bëurre étant chaüd , 
ftettez-f; Vos Oëôfs: Vôtre Ômëlettè étant fai- 
té ,  drè«fez-1k dans Ion plat; en fuite, poudrez-i 
Hf de -Sôéréj gîàëez-la tdut d?un tems avèe lé 
pèle ïp y g ë / éc fervéz chaùdèmeüt- V '
“, . * _ * * *T . . , ,

Omelette (le Fèves vfrtes,i &  autres cbqfeSq 
' : à la Crème. -  ;  •

. . j i i • :
Il fattt pééBdrê lés FéVes, ; en êter là pèan ; 

&  les p&ffer', êflfiiitë, avec un peu dè bon beute 
r e , unbr jndë  perfil, & d e  ciboule. A p rè s /il 
feut ÿ mettre uti péu dè Crêlfie de lait, 6l les affkii! 
foaner modérément, & les faire cuire à petit féu; 
Fosrtte* une Omélétté avec des èeufs frü s, o f  
il y ët&té tid k ;enêiwe ,  & falez-ià. Eeabt M e /  
dreflez-là fur Ion plat ; liez les Fèves avec un oa 
deux jaunes (f ceUft^ & Verfëz-fës ibl l’Omelette t 
qu’elles tiennent jufques fur le bord ; & fervez 
èhaodë&ieHt. Uhé aiitréfois , veufs mettrez la 
moitié dé VÔtterageÔè de FéM» d i » l tO*ëlôfté?

O t  &



éc la te rez  Cuire -à la poêle comme Pautre. È ta * f  
£aÿe, vous rrjectrez le reliant de vôtre rag o û t 
dedans, &  la roulerez,& U dreflêrez dans le 
plat.

. / o - Qxndette a la Noaille.
\

Prenez une chopine de làit; mettez daos u n e  
caflerole une cuillerée â bouche de farine de r is ,  
un peu de (èl ; délayez avec un peu de lait ce tte  
farine, Sc y mettez huit jaunes d’œufsfrais, ëc les 
délayez bien avec ïe relie de la chopine de lait* 
ajoûxéz-y une demi chopine de crème douce, y  
mettez un morceau de çanelle en bâton, &  do  
fucre à proportion, & un morceau de beurre, <Sç 
les faites cuire fur un fourneau, en les rem uant 
toôjours, jufques à ce que cela çommence fi 
bouillir, & le retirez, & le metteznéfroidirj ha
chez-y de l’écorce de citron verd confite, avec 
des bifeuits d’amandes amères, & . d'autres bif- 
cuits, un peu de fleurs-d'orange* mfclez le tou t 
avec vôtre crème, &  ôtez- en le bâton de canelle; 
pVënez dix-huk œufs frais , foüettèz les blancs 
en nége , & y remettez douze, jaunes d’œufs, en 
les fouettant toujours, & y vtridez la crème qui 
efi préparée, & mêlez bien le tout ensemble : 
(rpjttez une poupetonniére, ou une caflêrolô de 
fion beurre, par tout,  & y vuidez vôtre Orne-; 
fette, & la mettez au four; lorfqu’elle eflcuice, 
vous la renverfèz dans un plat, & la fervez chau
dement pour Entremets : l’on peut la glacer, fi 
fon veut, avec du lucre, &  la pèle roqge.
* ' 4
* ° Omelette à la moëïïe. -

Prenez un quarteron d’amandes douces, f i  
une; demi- douzaine d’amandes agaces p pete*,

. • les,



le s , & les p ilez, en les.arrofent «j’un peu 4e 
lait, & d’eau ’dê flèurs-dVrange, 4e peur qu’elle 
« e  tourne : étant priées, ajoutez-y de: l’éoofces 
■de citron verds hachées,' quelques confiuzrèé 
féches, comme:abrieàts,& autres; &  y mettes 
gros comme lé poing de la raoëlle de bœufj Iç 
coût repilé bien enfemble, & le délayez bien 
avec une demi ohopine de crème de la it, pour lé 
rendre liquide; prenez dix-huit «ufsfrais ;fbüei> 
tes*en le? blancs en nége, & y remettez J es jaa« 
hes avec la pâte d ’amandes &>de la moëlle de 
boeuf pilée; mêlez bien le. tout enfemble, & y 
mettez un peu de fel; frottez une pouperonnié* 
r e ,  ou une cafTerole de hcii beurre, &  y vuidèz 
vôtre Omelette, & la mettez cuire au four pétant 
cu ite , vous la drefiez, en la renyer&m dana.ua 
plat, & la glacez avec du fucre.cn.poudre, &  
la pèle rouge, & la fervoz cblaudement pour 
Entremets. . T .

J • ' '
Omelette roulé & aux Croûtons de pain: ?

• * * * i - •* *

Ayez de petites Croûtes de pain bien féches,} 
de la grandeur d’une petite p ièce , & ua peu do
g :r(îl Haché, de la ciboule, co des champ ignons> 

atez dix-huit œufs , & me'ttez.y vôtre ciboulq 
& vôtre perfil haché, & vos champignons ; aved 
une cuillerée à dégraifler de çrème , un peu 
de fe), poivre, &  vos Croûtons de paio. Enfw- 

. t e , bâtez vos œufs, & mettez de bon beurre 
dans vôtre poêle; faites-le fondre fur un feu 
clair: vôtre beurre étant fondu, m ettez-y vos 
qeufs, & formez vôtre Omelette* Etant cuite, 
roûlez-là d’un bout à l’autre, & la dreffczpro- 
prement dans foo p la t , & fervez chaudement
pour E n tran t» , . ........... ü  . j

O  3 Orné-
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OthVkttt àvx Huîtres.

Prenez des H uitret; étant écaillées, fa ite sle t 
blanchir dans leur eau; nettoyez; les p ro p re  
ment une à une , &  les mettez fur une affiétté; 
pafTez les deux tiers de vos Huîtres dans uqc 
caflèrole avec un peu de beurre , &  le? moüil- 
lez d’un peu de leur eau, & un peu de coulis, 
de y  mettez un peu de poivre. Prenez garde que 
l’Hukre ne code pas trop , & que le ragoût- m it 
d’un ben goût. Gaffez une douzaine d’œufs ;  a£> 
faifonnez-Ies d’unpeta de fel, de perfil bâché: 
ayez des petits Croûtons de p a in , «je la gran
deur d’une petite pièce ; donnez trois à «nacre 
Coups de coôcean au tiers dés Huîtres, 'at qui 
nous relient, &  les mettez dans- vos Oeufs, aveo 
tin peu de crème;battez le toutenfèmbiè,met* 
tez |)a beurre dans une poêle;-état# fondu , voi- 
dez-y vôtre Omelette, or la remettez-fur le feu , 
&  la remuez toujours : vôtre Omelette étant 
cuite, r^ettezry vos Huîtres en ragoût faqs leur 
fauflej, roûlez vôtre Omelette dans la poêle, âc 
la rénverfez fur le champ dans le piaf où vous la 
vouiez fervir; enfujite, mettez par -defTus, la 
ftufTe de vos Huîtres, os fervez chaudement 
pour Entremêtf. Une autrefois, vous pouvez 
faire une Omelette aux queues d’Ecreyiee»; au 
tiea de vous fervir des Huitre», vous vous fèir- 
virez d’Earevices, & de coulis d’Ecrevjces.

« ’ Omelette mgalantines.
r * ' • ' *

Il feùt pour cet effet 'faire difFerêhs ragoûts, 
un de jambon* Co'upé en petits dez, l’autre de 
truffes, l’autre*-de foies gras coupez en dez ? avec 
quelques garnitures : l’autre, de champignons, 
x  °  ' l’au-
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l'antre 4e moufferons, & J’aqtrç de ris de vean 

11 toupet en dpz, avec quelques garniture*. Voit-
t  fd. la manière de fajrecelui de ris de veau. Vps
f' fis de veau étant coupez en dez » avec un pei) 
1 * de champignons, rnettez-les dans une cafferole, 

4  les moiiijiez d’un peu de jus; faite#-les mi
tonner pendant un quart-d’hepre; dégrahjez-les 
bien, Qi les liez de coulis : vous faites l£f aw ef 
fagputs de mê.mechaqun dans une cafferole ; étanf 
tout prêt, voua tirez un.tiers dit ragoût de char 
oon, que vous hachez en p^rjiçyliep, Vopffair 
tes fix Omelettes de huit csuf# chacune , dans 
fîx plats, & y mettez dans chacunes leur différent 
ragoûts t  bâché avec un peu de perfil haché, up 
peu de crème douce, $.des petits croûtons dç 
pain tvoùs lesJbatez toutes : vpus igeuerez chauf
fer vos Hz ragoûts ; oblèrvez qu’ils foiçpt de bon? 
goûts, & quîls n’y ayent point de faufles trop 
longues. Mettez la poêle fyr le ffu, avec de 

' bOn beurre,& vous faites cuire une de vos Ome
lette* ; étpat cuite, vous larènverfez danf'Uapfct, 
voe&.veriez par-deflus le ragoût, duquel. il y gç
•  de haché dedans; vous faites une autre jQ iper
lette s étant cuite, vous la renverfez fur une, a£ 
f ie tte ,&  la dreffez fur l’autre., & y  mettez le 
ragoût nar-deffus, de mpme que celui >qui eit 
bâché dans l’Omelette : vous contipuez dé faire 
les autres de même, en les renversant lés unes 
for les autres,;avec leurs ragoûts différents; ér 
tant fini, vous la ferve? chaudement pour Epj- 
tremêts. .. , ‘ ; v >

\ , 
Omelette au Sang,

• Prenez «quinze Oeufs frais , foiiettez-en les 
blancs en j$ge, &,y jenjeniez Jv  jaw«§* Ayez

; . O 4  le
IH
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le îÿang de dix à doute pigtfons,' qVë Vouapalî. 
fez autïavers d*un tamia’, &  ler méttez dan* 
l’Omelette , &  la foilettez* &  ym ettez üh p eu  
d e fe l, & de poivre ; & pendânt-qüe vous la 
fouettez, mettez-y un bon quarteron de boit 
beurre, coupé pat petits morceaux, aVéç qua- 

: tre à cinq cuillerées à bouche de crème douce j 
mettez un autre quarteron & plus,-de boa beur
re  frais, dans une poè'le: faites on feu clair, &  
menez vôtre poêle fur le feii ; vôtre beurre 
étant fondu, yuldez-jr vôtre Om elette, iékzoto- 
bez*là toôjours fur k?feu, jofqa’à ce  qolelle foie 
cuite5 aye^ une pèle rouge,' & la mettez lut 
Vôtre Omelette pour qu:eile fe cuife eo 'deflus* 
«freflèz-là dans un p la t, & ferve*-là; cbaudet 
ment pour Entremêla. Vous la /pouvez ferf 
Vir roulée. ' ■ • ' ; /  •«* * r •

c Omelette en Surprifçi ••
• Prenez des ellqraacs de poulardes ou poulets 
rô tis, du autres volailles, &  coupez-les e tt“pe- 
tîts dez , des champignons eu dez, du jambon 
cuit en dez, dès foies gras, des truffes, <5rau - 
breè garnitures ; le tout pàûü en ragoût &  cuit. 
Forrritez l’Omelette, ôj avant que de la drefler 
fur fon p la t, mettez vôtre ragoût dans vôtre 
Omelette ; énfuite, prenez le deflus d’un pain 
Zorid, que vpus aurez frottez de beurre, &.foic 
prendre couleur au feu $ enftiitè, ramenez vôtre 
Omelette par-deflus vôtre croûton de pain :met7’ 
tez le plat que vous voulez fèrvir deflus vô
tre Omelette, & fa tournez fans^effus-delTous, 
«ScferveZ chaudement. On peut foire ces Orner 
lettèl dé toutes -fortôs de fogoûts,; fens qh’il 
foit béceflaire cPen dire ici d’evançage - comme 

•: rognons
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fpognons de veau cuit* , foies de lapins ou dé 
îévrëaux , ris de veau, foies gras; & auffi 
bien qu’en maigre, d'une farce de portion, de 
laitances de carpes, & farces d’herbes d’oièil* 
les bien Marrie*.

Omelette de foie de Chevreuil
‘ . • >

. Prenez on foie de 'Chevreuil » ôtez-en la 
peau, & le faites bien hacher. Enfuite, prenez 
nne carte rô le , & y mettez un bon morceau de 
leurre  4 mettez-là feF le feu avec on peu de 
ciboule, perûl, &  champinons hachés, fi vous 
en  avez., Après cela, mettez-y vôtre foie de 
Chevreuil haché ; aflaifonnezde de fel, poivre, 
fines herbes, & fines épices. Enfuite, ôtez le 
tout de deflus le feu , & le laiflèz réfroidit. E r 
tant froid, caflèz-y une douzaine d’œufo blancs 
&  jaunes ; bâtes bien le tout enfemble; met, 
te z ,  enfuite, une poçle fur le feu avec d e  bon 
heurre ; vôtre beurre étant fondu, videz-y 
vôtre Omelette ; ayez une pèle rouge que 
vous tiendrez au-deffus de vôtre Omelette , 
afiB qu’elle cuife des deux côtez à la fois. En* 
fuite» dreflez-là dans le plac où vous la voulez, 
fervir, oc feevez chaudement pour E n trem is.

Ojqelettf ett Poupiettç.
CaiTez deux douzaines d’œufs, & les afiarton- 

DfZ de Tel* poivre» ciboules, perfil & champi»
§  non*, hachés ,  fines herbes & fines épices, 

aile? un hachis de viande* rôtie$;fça voir, chais 
de poulardes, poulets, perdrix & pigeons; 
toutes • ces viandes étant bien hacbéçs, vous 
les mettrez'' dans une caflènole, & les affaifon-» 
nerez .de fe l , poivre* ciboules &  perûl haché;
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$ae$ herbes, $  figes, épices, w e  pointe 4 e  re -  ! 
çambole, & u p  jw de Qjpr^n sohferve* 4 9 ?  Jq- 
VH« fok de bon g o ? t; n*pçe*çy  fept op & t*  1
jappes d’oeyfspQur b»ça U^rle hachis, &nfpitp,, 
mettez une pocle fur le feii w çp  JÉubpo fnorr I 
ceau de beurre; vôtre beurre étant fondu, m et- 
tez-y la moitié de vos gçu&* vôtre O m elette 
étant cuite » étendez la moitié • de vôtte hachis 
deflùs, par toute l'étendué de l’Omelette; en* 
fuite,, roûlezdàbienferséf tirez-là de la p o ü e ,
&  b  mettez dans, une tourtière. . Enfuke, fiai* 
tes-en autant à l’autre moitié qui vous refte . 
Vos deujt Omelettes éu n t ainfi faites, arrolèz- 
les de beurre fondu, &  les pane* d'une mie de 
painbieq fine, ou bien de moitié par me fa» , &  
moitié raie de pain; après cela, laites leur près* 
dre couleur au four ou fous un couvercle de 
toartiére ; enfuite , mettez une eflënce de jam 
bon dans le plat où vous voulez les fervir; goa- 
pez vos Omelettes en troçoqs de la longueur de
Î uatre 'pouces , & fervea chaudement pour 

iqtrées. Une autrefois, vous pouvez fervir 
cette Omelette fans la paner, en mettant Paie
ment une elfence par-deflus. Vous pouvez auffi 
b  faire de même au jambon, A  de toutdf autres 
volailles, chacune en leur particulier.'*

Qmejktte d*Anguilles*
- Caffez deux douzaines d’œufs ,<Sc -les affaifbn- 
nez do Tel, poivre, ciboules & perfil bâché; b  
nés herbes, fines épices, &  les bâtez bien. Bn- 
fiiite, prenez une Anguille, dépoüillez-là, -.vui- 
dez-tà, & en tirez toute la chair, que vous ha
cherez bien;étant bien hachée, mettez unmotù 
ceau de beurre dans une cafiêroiç ;  raettez-yvé.
*■ *. tre



m o  v  E S  U  : \ d » f

tre b a c b i*  d’Angujlle, &  4?  Tel,
p o iv re , perjil, ciboules &  champignons hachés, 
-fines herbe?, fine» égfeeft d cm  MW a b o n n é ,  
^mettez v$tr§ hachis fur le feg, paudrez-le d'une 
pincée de fadne, &  le mouillez d’un peu de jus 
j&  d’un pep de vin blanc; enfujte, faite*,le cuir 
? P , & que le fanflTe en foit fort courte ; gjoûtefc*
Î r une demi douzaine de jaunes d’mufs pour le 
ie r ; obfervez que vôtre hachis foit de bon goût, 

l&ufuite, mettez yn morceau de beurre dftft une 
poêle fur ie feu ; mettez-y la moitié de vos oeufs 
bg tus, &.epfuite , une partie de vôtre hachis ; 
poule» vôtre Omelette d’pn bout * l’autre» 4c la 
greffez dans le plat que vous voulez fervir.nFafe 
te s  l’autre Omelette de m im e: vos dee*O m et 
Jettes étant faite?, mentez-le? dans uaplatiJWfli* 
pez-jes dan? du beurre fondu, n a n tie »  de mie 
d e  pain, $  étant panées, coupez -les en «du* 
fo u s , <$c leur faites prendre couleur en  four ou 
fur le gril. Arrangez vqs tronçons dans lent 
p la t, &  fervea chaudement,. . . .

Oeufs brouillez,  aux. Anchois
-m • ' • »

■ Gaffez une douzaine d’Qeufs dans une caflb* 
rô le , $  Atez la moitié des Mânes ; .  mêle», y 
trois ou quatre Anchois ; affaüonncz d’un peu 
de fe l, poivre concafô , on peu de mufcade, 
du jus de çoulis, Ou effeace de jambon, H vpu* 
en avez, un bon morceau de beurre frais, manié 
un peu dan? de la farine) enfuise, faites*les cuU 
r e ,  étant cuits, metteZry une petite poignée.de 
parmefàn râpé, un jus de citron, QU bien un jua 
d’orange. Obièrvez qu’il foit d’us bon g o û t, 
de fervez. chaudement „pai*r » WLipçtit Entre*, 
mets.
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• ' cintre Oeufs brouillez,  Truffes,

Caflez des Oeufs comme ci-devant , ajoûtez- 
y  des Truffes hachées bien m enués, félon ia 
laifon, aü lieu de fromage & d’anchois. Une 
autrefois , vous y pouvez mettre des-moufle* 
-rons, feion la faifon, au Heu de Truffes. Une 
autrefois , des pointes d’afperges; ’

Fondue de Fromage, aux Truffes fraîches.-

. Ayez de bon Fromage de gruyere ou parme^ 
fan y ou autres bons Fromages , & en mettez , 
félon la quantité qqe vous voudrez faire de 
Fondub, le tout coupez par petites tranches ou 
râpé mettez-lé dans un p la t,-avec  un demi 
verre d’eau , ou bien de bon- vin blanc $ aflâi- 
fonnez-le de poivre co n cafféu n  peu de mufea- 
de , du perfil, des ciboules, & quelques Truffes 
fraîches hachées fort fin ; mettez vôtre plat fur 
un petit fourneau ou réchaud, & y mettez un 
morceau de beurre, de la groffeur d’un oeuf, 
&  quand vôtre Fondue commencera à «fondre, 
vous aurez foin de la remuer avec ce que vous 
jugerez à propos. Etant fonduë ,  vous aurez un 
couplé de blancs d’oeufs fouettés en nége, que 
Vous jetterez dedans, & le jaune. Vous aurez 
aufli des mouillettes d e  pain que vous frirez ,  
eu grillerez, longues comme le doigt, que vous 
mettrez dans la Fondue , tout autour de vôtre 
plat. Ajoûtez-y un jus d’orauge , 6c fervez 
chaudement. Une autrefois , vous la pouvez 
âiire fans truffes, fi vous vouiez fans per fil,
ni ciboules, en y ajoûtant une rocambole, écha- 
lotte, pefil, &  an verte de v ia  de Champagne.
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Oeufs tn Jùrprifi.
\  *

* Poches des Oeufs dans de la friture, & pre
nez garde que le jaune foie bien mollet, & re*
Îçlez-voua félon la grandeur de vôtre plat t en* 
q ite , percez-les par un b o u t, & en faites forti* 

to u t le jaune; mettez du jambon.coupez en pe* 
tits dez.gros comme la tête d’une épingle dam 
une caflerole , &  un petit morceau de beurre » 
paflez-le fur le feu, & qu’il prenne une*petite' 
couleur d’o r, & le poudrez d’une pincée de fa
rine, &  motiillez de jus, &  lefaites cuire. S i 
Vous avezdes truffes. vertes , vous pouvez-y en 
mettre en petits dèz, comme le jambon & dea 
champignons ; mettiez-y un jus de dtron : ob- 
fervezqu’ils foient d’un bon goût, & en-reraplifc 
fez vos Oeufs , & les drelTez dans le plat que 
vous voulez les fervir, & mettez une fauiTe » 
l’Efpagnole defius. Vous trouverez la manière, 
de le faire au Chapitre des Coulis ; quand voua 
voudrez le fervir en maigre, vous n’avez qu’à y  
mettre un haçhjs de carpes ou d’autres poiubns« 
À  une fiuflfe par-défias en les fervant. . •

Oeufs au beurre noir.
Mettez dans une poêle un morceau de beurre ; 

«allez une douzaine d’Ôoefs dans un plat; faite* 
rouflir vôtre beurre, &  y mettez vos Qeofs fur le 
champ, &  une pèle rouge par-deffus, à çelle fin 
qu’ils fe pochent defliis ; étant cuits, & les jau-. 
nés point durs, dreflèz-les dans les r̂ plat, &  lés 
aflkifonnez d’un peu de fe l, poivre ,  mufeade 
râpée, un peu de vinaigre,  &  les fervez fur ki 
champ.

Oeufs
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■ A f h  de»ptftadhes lebaudée^, du p e tf r t i rd
dïùpé en ftiïïll&i *• gtitriâs Cd.nünô le p6üe* ,• •«  
p#Uë t  îttèftîé' ëuk/ Pterffex Urie detbf dotizsrte 
m  ■ efo^yft f  finies bâtez bis»- énferrt&te 3 àÆ&* 
fêflrièt-te* d e fd l, & ah peii dé bafitie eu pafatfcCV 
Ü  f  tfteteéi'-qftfèl^éÿ rfildtB d® piftaeties, t|t*&  
qdès pëüf$'riéfbd&& tiè vdtffe « rd  V avec ^üte1^ 
^dëâ cBfllèÉëëi èfbUuehe de cdutifc t tk  d d  jaë  ÿ 
nh‘ rttêreeatl âe lkÿrt bedttè fôrtdb* eflfüké» trttfP 
è€i la HÎbkfê dê-tfds Rétifs ddUs té pkffiqdê VtdÉ 
fcfuM  f ê m f  m arim z ,- d a '^ sb »  p K ft 'i tf t r /  
m  b&tdS èé iitàrS plat ; eftlfaitfy éàffèz-ÿ 6hV 
3W e: dêM ^ddbM ne d’O é ü fti  o u  «Énedôtftgfc» 
dé , lèlM lé g?âirjiieüf du pfetqüe irlauif f ë t if t i5 
feïvir'i1 iSc-hilRféz le rêfte âfe -Vos àotrteé Ofedfir' 
pWfttefftw, ' S v è t m  filèt» Jë'piftâehtt*' &  pë(P  
âiïèi- té‘1 t6Uér dê fifchë. Ëtofuièé V ÀéttèZ 
fifëi W  M ' FeSi KWtRké filée fin eauvërdler \â& 
i6M\êrë pStUdëfflrt. -PrènéZ ^ cte  ̂ uè ttôldw fif 
aé éüHëflt ^ f r é ’p1-, A  È f 9e$ ctfcÜdéMWiÈ'pètff 
Entremêts/ • •- •-/ »• *.*» • . V. >; •.: :j w  .>

^ » / r f  B  Sultane.

: ’VUttèi àfiè êôQ&iHè : tfOHffi WâftMf A  l u 
ttes tout ënféWbtè ,fetétf ld grtfldënf dit ptafcTjëP 
fàûü vbiilev lî ii’én fafic pasrftoiné d’tfffi*
douzaine pod^ Utf petit jj&ti - Vôs' O étife éiaflü 
bleu bâtùd, » dfyfbbnëZ-lè# d’eâ pêi? dêifel * fin- 
ère èn pofidKè ,• fin peu de-o^neHe en pondue* 
écorëes de ëith>tt confit hécHdej .fleUré-cFôraé£e’ 
pt'afihéès-, ^dtiuè*fih#»jde*pfftaiehe*, qüelqeè? 
bilcuits d’amandes amères écrafées,un morceéfc *té> 
ban benne fondu. Enfuite, mettez fur un feu

, • . mode-
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modéré le plat que vous voulez Serv ir, 4 c y  
Vuidez vôtre compofition d’O enfs; mêliez un 
couvercle de tourtière avec du feu par-deiTus ; 
vos (péris commençant h-roriTer j  vous les pou- 
dfdrêZ de ftl£ re ,&  Ifettr fereî prêndrè unê belle 
couleur, &  les fervyez fur le champ pour En
tremets. .. i . . • • > I

- Oïnèîélle à la Savoyarde^
’ _ v - * • » - »

Coupez une dôuàdnè d’ôgndns ëri‘ tranches, 
&  les mettez, .dans une .caflferole, stvec un boit 
morceau, .^e behrre^faites - les cuire tout doü- 
çenîènt ,, prenant gardé qu’ils ne prennent pa* 
de  couleurs.» Ëtaturcu}tf, mettez-y une ouille-; 
téé  9 bouche 4e. far)nfc, & rtioüiilez: les avec de 
bonne crème, &. l’a0aiibnnez de. ïèf., poivre 
mufeàde râpée ; ohrerÿèz que vôtre; composition, 
relie épjqlïe , comme forte cremé pâtiuiere, 3c 
1? laj^ez rétroidir,” E tant froide, metœZ-ÿ deux, 
«ouàjajheç de jaun ir d’Ô eufs, &  les blancs fouet-, 
tez qn .nég^^ mêlez, bien-)e tout enfemble. Beur
riez bien une ieüille>;dç papier, &  fa mettez dans, 
upe cafîeroïe 3c y m e u ez  vôtrecom pofition, 
oi la faites cuire au, four , ou fbus un couver
cle r feu deflus , &  deflotis, . Etant cuite, vous 
l^toui^erez fans-dëâqs-deflbu», & ôterez le pa
pier, &  les iervirez avec une efTençe, ou aatu- ; 
re lie , chaudement* "

• ■ i  /

)

' r c t c K '
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C H A P I T  R E X V IL

Dés Soles & Lotes. .
—■■'■■  ....... ............ .—>• —* — ---- 1. -, .• anar

* . . i

Soles piquées glacées*
P  Renez des Soles, vuidez-les par les oûies, &  

coupez le bout de la tête , de la qtreuë, &  
les nageoires j  enfirite, levez la peau fur le ven*« 

y Ore, & les faites piquer de petit lard; étant pi-s 
q u éesp ren ez  une boflteille de vin blanc, &  la 
mettez dans une caflerole ; aflaifonnez d'un peu 
de fel, perfil, ciboules en branches, bafilic, 
laurier, quelques tranches de  citrons; &  quand 
vôtre vin boüillira, mettez-y vos Soles, fi elles 
peuvent y aller; autrement,‘ttettez-les les unes 
après les autres roidir,. & leur faites faire deux 
Ou trois boulions,- & les rireZ; prenez uné c a f
lerole , metteZ-y an morceau de veau coupé en 
petits morceaux, quelques tranches de jambon t 
un ognon coupé en tranches, & le moüiflé de 
bon bouillon, &  le fkites cuire:- vôtre veau é- 
tant cuit, paflez vos Soles un moment dans la 
caflerole, & les tirez égoûter ; enfuite , p a t  
fez le boüillon autravers d’un tamis , &  le 
mettez dans une caflerole aflez grande pour 
y  pouvoir arranger' vos Soles , &  le mettez 
au feu , & le laiflez tarir julqu’à ce qne vé- 
tre  bouillon lent réduit en earamèl; enfuite ,  
mettez-y vos Soles, &  les couvrez, en les met
tant fut des cendres chaudes pour les faire gla-
* mit



te r  tout doucement; étant glacées comme il faut* 
&  prêt à fervir, dreflez-l.es dans leur plat,avec 
une faufle à l’Italienne deflous, on bien une e& 
fence, & les fervez chaudement pour Entrée.

Filets de Soles piqués.
Prenez des Soles, & les écaillez ; ettfuite, 

levez-en les quatre filets, & les faites piquer de 
petits lard;étant piquées, vous les faites roidir 
clans du vin blanc bouillant ; aflaifonnez d’un 
peu de fel, perfil, ciboules , bafilic, du thin en 
branches, & laurier, quelques tranches de ci* 
tro n , & leurs faites donner un boüillon; enfui* 
t e ,  tirez-les égoûter, mettez quelques petits 
morceaux de veau , & quelques tranches dé 
jam bon, avec un ognon coupé en quatre, dans 
une caflèrole, le moüillez de boüillon, & le 
mettez cuire : vôtre veau étant cu it, mettez-y 
u n  moment vos Filets de Soles, & les tirez 
égoûter,-.enfuite, paflez -ce bouillon dans une 
caflerole fufifàmment grande, pour, y pouvoir 
arranger vos Filets, & laiflez tarir ce bouillon, 
jufqu’à ce qu’il (oit en caramel, & y arrangez 
vos Filets, le Tard dans le caramel, & le met
tez fur des cendres chaudes, à fe glacer tout 
doucement; étant prêt à fervir, voiis mettrez 
dans le plat ou vous voulez fervir, une fauflè à 
la Romaine, que vous trouverez au Chapitre 
des Sauflès, &  vous mettrez vos Filets de 3o*' 
les par-defliu, &  fervez chaudement pour En
trée.

' - * * 1

' Soles à la JauJfe aux Rois.
Prenez des Soles, lés écaillez &  vuidez; en* 

- Tome iy .  P  fuite.
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foite; lavez-le* bien proprement, •& tes eflùyez 
•bien, & le& faites frire: étant frites d’une belle 
.couleur, tirez-fes ^go^ter; faites hacher chacun 
en particulier , per0 1 ciboules , roçambolesj 
anchois; prenez vos Soles , & les fendez le long 
du dos, & ouvrez les deuxcôtez, & en tirez l’ar
rête fans les offenfer : vous y mettrez un peu de 
fel j-^ut peu de poivre, un.peu de perfil, cibou
le s , rocamboles, anchois, & câpres hachées « 
pvec deux ou trois.petits morceaux de beurre: 
lenfuite, réfermez les deux flancs 4 e ta Solo • 
fii la m ettez mitonner, en.tpurn?nt proprement 
.dans une caflerole, ou plat où vans voulez la 
/ervir, avec un . peu de vin blanc, biçn cou
verte d’un autre plat, jufqu’à ce qu’il faille fer- 
vir: étant prêt a  fervir , m ettez-y pp jus de 
fitcon, quand vous n’avez point d’orange, &  
jfervez chaudement popr Entrée , on pour hors 
d ’œuvre.

Soles en t'ÜeU» .m x  fines herbes.
Prenez des Soles, éçaillez-les, vuidez-les, &  

les lavez bien proprement» étant lavées, levez- 
jen les Filets, &  les mettez dans une çaflèrole, 
garnie de tranchés d’ognons, de perfil en 
■branches,; enfuite, vous les arrangez dans vô- 
jtre caflerole, & vous y mettez un bon morceau 
de beurse, & le couvrez de tranches d’ognons, 
franches de citrons; aftaifonnez de fel, poivre, 
fines herbes enbranches, &  y mettez un copplç 
de verres de vin blanc, & les mettez cuire.tout 
doucement : étant cuites, tirez-les,  & les pa
nez de mie de pain bien fines ;artangpz-les dans 
une tourtière, & lès faites prendre couleur au 
jfcur, ou bien v$mMes faites griller, &  le» fer-

yez
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vez *v$c pnetfauflè bâchée,, ou bien «me fabfiit 
au p e rd , &  fervez cfc^^eifc..poujr Entré®. >

Soles en Fikis , au JQn ée. Champagne.
Pseneg./des; Soles, après le» avoir fak éeaftler, 

vuider âi- laïv£rafakes-le8 elluÿer, & frire : étant 
frites, tirez-les.égqûoer, $  en levez des Filets 
bien proprement; prenez,les rognures de,VOS 
Soles,, & les z&ettez dans,une caflerole av,ec MU 
morceau de beurre, quelque* penches d’çignon, 
du perfil,. uqe rocambqle,‘ fe l, poivre,, deuz 
verres de vio blanc t un peu de fines herfees^ 
&  les lpifièz mitonner .tout doucement» afin 
.que cette ftnfie prenne du goût; enfaiçe^ paÇ- 
fez-là à l’étaraine daof-pnç „ c a f i f e r o l e y  mes* 
tez vos' Filets de Soles», avec un verre de vin ' 
de Cbatnpagne, un peu de jus maigre; lie?-les 
d’un pëU de «coulis maigre : ?voyez quelles ibient 
de bqq goût ; étant prêt a fervir, mettez-y un 
jus de.9t^).n., & fervez Grandement ,pour> peti* 
te Entrée, ou hors d’œuvre. y }

yfiqles à fa Holfandolfe.
. Prenez des Soles ,, vqidez-les: enfuitq ,.dtez- 
en la pèa«r & 1®* lavez bien proprement; met
tez de L’eàu. & du le) au feu boüillir, &  quand 
l’eau Jbpqillita , mettez* y vos Soles, & les 
laiflezr cuire: prenez unq cafierole, mettez*y 
du perfil hache,, avec un peu d’eau fur lé feu , 
&  quand fi n’y aura'plus, d ’eau, & prêt à fer
v ir ,  tirez* vos Sples -égoûçer , & mettez un 
jfnotççaqi dei betuxe .dfns vôtre pqrfil* «vqc 
jjne pincée de, farinq,,. /«. un peu dp rppfca- 
de tty j$ îr lies s . A
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Soles : mettez Vôtre feuflfe par-deflùs, &  Servez 
chaudement pour Entrée.

Soles a» &n Je Champagne.
Prenez de moyennes Soles, les vuidez, &  

les écaillez; lavez-les bien, &les eflùyez; cou
pez la tête , la queue, & le tour dés nageoires, 
:les arrangez dans une caflèrole ; aflüfonnez-les 
d e fe l ,d e  poivre, un bouquet de fines herbes, 
ciboules entières, quelques tranches de citron; 
inondiez-les d’une demi bottteille de vin de 
Champagne, & un pea de bouillon de poillon; 
y mettez un morceau dé beurre frais, & faites 
cuire le tout enfemble fur un fourneau bien al
lumé r étant cuit, &  diminué a propos, fiez-le 
•d’an coulis d’Ecrevices, ou autres: voyez que 
le ragoût fok d'un boh goût; dreflez propre
ment les Soles dans un plat; mettez la fauflè 
deflus , & le fervez chaudement pour- Entrée. 
Vous trojiVerez la manière de faire les coulis au 
Chapitre des Coulis* ..................' y

Soies à fo JÜourgeoijè.

Pfehez des.Soles, vuidez-les, & les écaillez} 
lavez-les, & les efluyez; fendez-les fur le dos, 
les: farinez, & les faites frire: étant fr ite s , 
coupez-en la tête, &  le bout de la queuë; met
tez un petit morceau de beurre dans une caflè
role, & la mettez fur un fourneau: le beurre 
étant fondû, mettez-y un peu de ciboule ha
chée; moüillezdes d’un peu de boifillon riiaigre, 
l’aflaifonnez de fel ; de poivre, &  les laiflèz mi
tonner à petit feu ; mettez-y quelques câpres 
fine»; liez lafanfle de cçuli» maigre, &  y mer-
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te z  le s  Soles mitonner: voyez qu'elles (oient 
d ’un  bon goût; dreflez-les proprement dans te 
p la t que vans voulez les fervir; donnez-leur de la 
p o in te ,  &  mettez lafauflè par-deflus, & les 
fe rv ez  chaudement pour Entrée, ou hors d’oeu
v re .

Soles aux Concombres.

P ren ez  des Soles, les vuidez, & les ratifiez; 
coupez-en la tê te , la queuë, & les farinez, &  
les faites frire: étant frites , tirez-les j & les 
m ettez  égoûter: pelez trois à quatre Concom
b re s , &  les coupez par moitié, & en ôtez te 
d e d a n s , & les coupez en dez ; mettez-les mari
ner avec.un ognon coupé par tranches; aflaifon- 
n ez  d e  tel, de poivre, &  y mettez on peu de 
v inaigre , &  les.rem uez, &  les laiflèz marines
Eendant un couple d’heures; enteite, paflez- 

:s dans un linge; mettez une caflèrole ter un 
fourneau, avec un peu de béurre: étant fondé , 
m ettez-y les Concombres ,&  les faites roufiir lé. 
gerem ent; étant roufiis, mettez dedans une pin
cée de farine; mouillez-les d’un boüillon de 
poifion, ou autres, & les laiflèz mitonner à pe
tit feu ; étant cuits, dégrai(Tez-les bien, & les 
faites mitonner & lier.de  coulis; mettez les 
Soles qui font frites daps la caflerole , ou font 
les Concombres : étant mitonnées , tirez-lesi 
&  les drefièz dans le plat que vous voulez les 
fervir: voyez que le ragoût de. Concombres feÿ 
d’un bon goût, & lès mettez deflus, & les 
fervez chaudement pour Entrée , ou hors 
d’œuvre.
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~ v ,'àolès'farcieS àüx Ecrevices.

• i v ' \  v . * j L ‘ u  ■

' ' Prenez des Sde*:,'vuidez-les, ^X'îes rafrflèz; 
étant lavées, &i>ien efluyées, coopèi-leur Je bouc 
de4a tête & la queué; fèndez-les fuMë dois, &  
en ôtez l’arrête. Prenez une petite Sole,' &  la 
d ToiTez ; mettez la chair fur une table, avec 
un peu de perfil, &-ciboule*, hachée s , quelques 
champignons; aflaifonnez de fel, de poivre, de 
fines herbes, &  tant-foit-peu de fine» épices ,  |
du beurre brais, à proportion de ce qu’il en 
Haut, trois Ou quatrejaunes d’deufr c ruds, la 
grofleur d’ùn œüf de mie de pain cuite dans de 
m crème j hachez bien le tout enlêmble, &  le 
pilez; enfime* farcifleZ'lesSole# de là -farce: 
frotfcz un piac ou tourtière de beurre fràis; af- 
fiufonnezde Tel, de poivre, tant-foit-peu de  fi
nes herbes, &  y-mettez deux ou trois ciboules 
entières:- renverfez les Soles deffos, &  Te» af- 
farfonnez defiuscommè defibus ; arrOfezdes de 
beorré' fondu, & les paneZ legôrétnent d’une 
mie de  pain bien fine, dit le» mettez éuire au 
fout » ou (bus un couvercle : étant coiéei, &  de 
belle couleur, tirez-les, & le* d re ^ a  -propre
ment dans le ptaè que vous « voulez les- lervir; 
vôtre-ragoût d’Ecrevicesdefibuêÿ &  Iorfi]ue vous 

. *W>iriez4esfervir, aux huitreé-, tOM m ettez un 
ragoût d’buitres- défions, oirbieri une autrefois, 
un ragoût de moufièrôns, & Une* autrefois, un I 
ragoût de truffés. On trouvera la manière de 
fiùre des ragoûts, ' au Chapitre dés Ragoûts. I
- . .«• • l

• Soles faivie? ait# utHtbois.
Farciflez des Soles de la même manière qne cel

les au ècrçv)ces,ô( les/aitc* cuire de même : fai- :
• - ' f  ,f xes !
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tes une fouflb blanche de cette manière. Prenez 
du beurre &ais, que vous mettrez dans unecaf- 
ferole, avec une pincée de farine; aflâifon&ez 
de fe l, de poivre, &• d’un peu de mufcade ; 
moüillez-là d’un peu d’eau, oc d'un peu de.v i
naigre;' lavez un couple d’Anchois, ôtez-en Patw 
rê te , les hachez, & les mettez dans ta fouflfeç 
mettez-y une ciboule entière, & une tranche 
d e  çitron ; dfc démêlez fo&üflé for un fourneau: 
étant liée, voyez que la faufle foie d’un bon goût, 
&  la mettez dans le  plat que : vous voulez la 
fèrvir: Jes Soles étant cuites, & d’une belle cou
leur, tirèz - leÿ, ■ & les dreflfez ■ for la feufiè-, &  
lés' fervea chaudement pour Entrée* •• . - ...r:
•i • • . , ... •: •. : ■;> ■
y  Sùles à h  Sainte Minm&y' grillées.- :
f‘ • • 1 • , -♦ i .f - ~ . .
■ Vaidez , - & ratifiez les lave»; &

les efluyei:. coupez-en leÿ nageoires metetss 
une chopine de lait dans une caflferolet, - tes 
faites bouillir; enfuite, les .changé» dé caflêro- 
lé, & y  mettez les Solès^ avec un m drceaade 
bon-beurre d e là  grofleut dupoifig , affoifonnéeë 
de fel, de poivre, ognons, coupez parw ana 
ches; d  boules entières, perfil ,> feüilles, de’îlaw* 
rier, bafilic, & fines épices; mettez-les-cuire: 
étant cuites, laiflêz - les réfno idir- dans leur jus ;  
énfuite, tirez-les; panez-les d’une mie de pain 
bien fine, &-les faites griller à-petit fen i étant 
grillées, â  dé belle couleur, drefTez-le» dans 
leur plat, avec une remoiiiadedeflertis, & ièrvez 
chaudement. L’on peut ̂ orlqu’on «eut faire des 
filets de Soles-à-la fainte Menoua, il itfy-à qu’à 
couper les Soles en filets,- & -les mettre cuim 
de la même manière que les Soles , à la fainte 
Menoux, marqué ci-deflus; les paner, les foire

P 4 gril-
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griller., &  lès fervir, de la même manière. E x  
lorfqu’on veut les faire frire ,  étant cu ites, il 
faut les tirer de leur aflaifonûeraent, & les trpm - 
per dans des œufs battis, & les paner d'une m ie 
de pain bien fine, & les faites' frire ; étant frites ,  
&  de belle couleur, tjtez-les, <St les mettez égoû- 
te r; pliez une ferviette fur le plat que vous vou-* 
lez les fervir, & les drefiez deflus avec du per-, 
fil frit, & les fervez chaudement pour Entrée,

Sales au Fenouil,
Prenez de grandes Soles , les vuidez ,  &  les 

ratifiez, les lavez ,  & les efliiyez; coupez la tê- 
te , & le bout de la queuë: faites fondre du beur
re , Si y  mettez un peu de Tel, & depo iv re , 
&  les frotez dedans j mettez du Fenoüil verds 
für un gril, dt y arrangez les Soles, #  les m et- . 
tez griller à petit feu ; étant grillées, retournez* 
les, & jf remettez du feu.; faites une faufieavec 
un peu. de ciboule * & perfil haché, que vous 
mettez dans une. cafieroie, avec un peu de 
beurre fur un fourneau, & la remuez de teins 
en tems, & la moiiiilez d ’un peu de bouillon de 
poifihn , ou d’aube ; étant diminuée à propos, 
mettez- y un couple d’anchois hachez, avec un 
peu de câpres, & de Fenouil haché, & la liez 
de coulis ordinaire : voyez qu’elle fait d’un bon 
goût , &  qu’elle ait de la pointe, & la mettez 
dans le plat que vqus voulez fervir; tirez.les So
les de deflus le g ril, &  en ôtez le Fenoiiil qui 
pourrait y être ataché, & les drefiez proprement 
dans le plat où efl la faufie, &  les ferve? chau
dement pour Entrée*

$ofo
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Soies mue fines herbes.
L es Soles étant netoyées,,- coupez la tê te , Sc 

la queue> fendez-les fur le dos: frottez un pjat 
d ’a rg en t de beurre ou une tourtière; aflàifonnez 
de  te l, de poivre, tant-foit-peu de fines herbes, 
du p e r d  haché, quelques ciboules entières , Sc, 
y  arrangez les Soles ; aflaifonnez-les de là même 
m anière deflus que deflous , Sc les arroiez de 
beurre  fondus, les panez d’une mie de pain bien 
fine , &  les mettez au four : étant cuites, & de 
belle couleur, tirez-les les dégraiflez, & y 
m ettez  deflous un peu de làufle d’anchois,  Sc 
Jes fervez chaudement pour Entrée ou hors 
d ’œ uvre.

Soles aux Laitues.
Farciflez des Soles de la même manière que 

les Soles aux écrevices, Si les faites cuire de 
même.; prenez une ou deux douzaines de cœurs 
de Laitues, St les faites blanchir : étant blan
chis , tirez-les, & les mettez dans de l’eau froi
d e ,  &  les preflez; partagez-les par moitié, Se 
les mettez dans une caflerole; moQillez-les d’un 
peu de bouillon , & les aflàifonnez de te l, de 
poivre, dt d’un bouquet, Si les laiflèz miton
ner à petit feu ; étant cuits, dégraiflez-les, Sc 
les liez de coulis : voyez que le ragoût loit d’un 
bon, g o û t, & le mettez dans le plat -que vous 
voulez les fervir: tirez les Soles ,  & qu’elles 
foient d’une belle couleur, de les dreflèz fur les 
Laitues, Si les fervez chaudement pour En
trée.



Autres Sûtes h îa Hoflandoife.
: Prenez des Solês , écailles-Ies , &  les fendez 

a deux doigts de la queue, jufqu’aux oiiies ; en- 
fuite , ont ièsm et dans de l'eau fraiche, p en 
dant une heure*. Vous faites' boîltHir de i’eau  , 
dans laquelle votas -faites auffi bofiillir des raci
nes de perfil bien ratifiées , & la tête fendue en  
Quatre, fi elles font grofles ; mais qu?ils fé tien
nent enfemble, &  une bonne pincee de perfil, 
la v é , & ficellé ; laquelle étant cuite, vous la 
retirez avec l’écumoire pour Faire cuire, le poif- 
fbn, en le mettant dedans, <Sç il faut copieufe- 
ment feleri’eau, &  enduite, on les lai fie boüitlir 
environ un demi quart d’heure, y remettant les 
racines , & le perfij un moment ^vant que vous 
retirez vôtre poiflbn , afin qu’il prenne le goût 
du fél y enfuite, vous arrangez proprement les 
poifibns dans un plat creux de porcelaine, ou  
autres, & les racines de perfil, oc le perfil par- 
defibs , en retnpliflant le plat de cette même 
eau fafée , ou ont cnits vos poifTons , & on le 
fert chaudement, & ‘il fe mange ordinairement, 
avec des tartines, autrement des beurrées.

' Marbottes y ce que Von àpeîle Lûtes,  
piquées ̂ glacées.

Ayez de l’eau boitillante, prenez des L o tes, & 
les mettez dans l’eau boüillante i remiiez-les avec 
Une écumoire, & les tirez, fur le champ, & les 
ratifiez légèrement, de peur que la peau ne 
s’en aille ; obfervez qu’elles foient bien blanches 
&  les vuidez ; mais prenez garde de ne pas ar
racher les foies des corps de vos L o tes , car

c’eft



c ’eft le moreeau leplus'déHcal de la L e te ; fiâ
te s  piquer de petit lard vos Lotes, après avoir 
é té  bien elfyyées : étant piquée, prenez une 

. caflerole, & y mettez une botiteille de vm bhtnc, 
des ognons coupez bien minces en tranches, du; 
bafific , quelques tranches de citron du fel,  
du poivre, des clou* de girofle ; ayez un four
neau allumé, & mettez vôtre caflerole deffusj 
&  quand vôtre vin boiirflira, mettez-y v,bs Lo-‘ 
t e i , deux ou trois à la'fois; quand elfes auront 
fait quelques boüillons, vous les retirez , &  y  
en remettez d'autres ; celà ie nomme lies faire 
réfroidir : prenez aine caflerole allez grande 
pour y pouvoir arranger vos Lotes; prenez ont 
couple de livres de veau , &  tes coupezjên pe
urs morceaux , quelques tranches de  jambon , 
coupées en petits morceao», & nn ogtiptr otr 
deux} moüillez ce veau avec du bottillon, dtibierr 
de l’eau ; mettez vôtre caflerole. ftnr le  fctr ? 
quand vôtre veau fera prdqne cnit, méttezvy 
vos Lotes: prenez garde qu’elles ne cuifent pas 
trop, retirez-les, & prenez garde dp l«a<Xfler ; 
panez le bottillon, & le remettez dans la caflero- 
le , & le faites diminuer far ie  feu, jufqu’à ce 
qu’il le réduife en caramel; enfnite ,  arrangez-y 
vos Lotes du côté du lard; & tés mettez, fur des 
cendres chaudes, pour qn’eües k  glacent tout 
doucement; étant prêt & fefvir, mettez une e£ 
fence de jambon, ou bien une fatrflé it Mfcalren> 
ne dans le plat que vous voulez fërvir „ 8s met
tez vos Lotes défias*; fi: vos Lotes neTont pad 
aflèz glacées, mettez la caflerole avec vos Lû
tes fur le fourneau , &  lès fiâtes toûjours mar
cher dans la cafferole , &  ne les quitez point : 
étant comme il fbu t, dreflèz-tes., 8t fecvez 
chaudement poarfSntréc; *

Lotes
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Lofes au, ‘vin de Champagne.

Prenez des Lotes, échaudez-les biens p ro 
prement , & les vuidez ; taillez les foies d ans 
le corps d e , vos Lotes, & ôtez l'amer; lavez- 
les b ien,&  les efïuyez bien, & les poudrez d e  
farine, & les faites frire dans du fain-doux, ou  
du beurre rafiné pour les jours maigres : étant fri
te s , metteZ'les dans une caflerole avec un p eu  
de coulis, on peu de jus, & leur faites faire un 
boüillon, pour en ôter la frisure; tirez-les é- 
goûter, & les remettez dans une autre caflerole 
avec de l’eflence de jambon, du jus, deux ver
res de vin de Champagne, une roçambole b ien 
lâchée; quand vos Lotes auront bouillies quel-

2ues tems, goûtez-les,.& leur donnez du goût, 
i un jus de citron, &  les dreflez dans leur plat, 

avec la faufle par-deflus, & fervez chaudement 
pour Entrée. Pour s’en fervir en maigre, il 
n 'y a qu’à fe fervir de Coulis maigre, & jus. .

Lofes au vin de Champagne,  à 
ritalienne.

Prenez des L o tes , échaudez-les &  les vui
dez ; laiflez les foies dans le co.rps, & les lavez 

' bien proprement; efluyez-les, & les poudrez 
de farine ; faités-les frire dans du bon fain-doux: 
étant frites, mettez-les dans une caflerole avec 
un peu de jus & de coulis; faites leur faire un 
bouillon, & les tirez égoôter, ayez une fauflè à l’I
talienne , faite de cette faqop. Prenez une demi 
cuillère à pot de coulis, autant de jus, autant de 
bouillon, autant d’eflence de jambon,.une gouflè 
d’ail, un peu de bafllic, la moitié, d’an citron coupé

en



e n  tranches, une pincée de coriandre concat 
l e e ,  deux , verres de vin de Champagne, un de
m i v e rre  de bonne huile; faites bien boüHhr 
c e t te  faufle, 6c la dégraiflez bien : oblèrvez 
qu ’elle  foit de bon goût; & étant comme il faut,  
paflez-là dans un tamis de foie,de la mettez dan* 
u n e  caflerole, &  y mettez, vos Lotes, & les 
fa ite s  mitonner quelques tems ; étant bien com
m e  il faut, dreflèz-les dans leur plat, & fervez 
chaudem ent pour Entrée.

Lotes aux fines herbes,  en gras
•, Prenez des Lotes, lïmonnez-les, vuidez-les, 
Ôc les lavez; prenez garde de ne pas arracher 
les fo ies; prenez une caflerole, 6c y mettez 
quelques bardes de lard; mettez-y vos Lotes, 
o t les aflaifbnnez de iel, poivre, fines herbes, 
fines épices, ciboules , tranches de citron ,  
quelques feuilles de laurier, un morceau de 
beurre frais, un couple de verres de vin de 
Champagne ou autres vins blanc, pourvu qu’il 

. foit bo n , &  point doux; couvrez vos Lotès de 
bardes de lard ; enfuite, couvrez-les de leur 
couvercle, 6c les mettez cuire tout doucement; 
feu deflus 6c deflbus; étant cuites; tirez-les,dk 
les panez de mie de pain , & leur faites pren
dre couleur deflbus un couvercle de tourtière, 
ou bien au four; étant de belle couleur, faites 
une rémoulade, dont voici la manière. Hachez 
duperfil, de là  ciboule, de l'échalote, un pen 
d’ail , un peu de bafilic, des anchois , des câ
pres ; mettez le tout dans une caflerole, avec 
■une ou deux cuillerées de moutarde, deux cml- 
lerées de bonne huile, un jus de citron, une 
goûte de ju s , du fel, du poivre; mêlez bien le 

-  tout
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to u te p C ^ b le ,..& Je .m e tte z ,d a n s  le  plat oq
vous voulez fervir ;. enfuite, meaez*y vos Lo» 
■tes, & i£ryczpour Encrée.

( Z o /«  à la ïerîgotd.
Pxçnez de* Lotes, après les avoir limoncées, 

vuidées, &' lavées ; laiflêz-leurs. les foies dans le 
corps.» efluÿejç-les bien ; enfuite, mectez-les dans 
une calferole', avec une boûteille de vin de 
Champagne, un bouquet, une pincée de fleurs 
demqfcade, un couple de goufles d’ail,-un peu 
d’eau, des truffes c'obpéés par tranches, un peu 
de fel* poivre; mettez cuire vos Lotes à grand 
Peu: étant cuites, tenez là faufle bien courte) 
ajoûtez-y un peu d’eflence, avec un jus de ci
tron, -un morceau de beurre ,&  obfervez qu’el
le  fbit de bon goût) dreflez, enfuite, vos Lo* 
tes dans, leur p la t, avec Ja faufle &  truffes 
par-delfiis, &, fervez chaudement pour Entrée.

Lotet à V Italienne*
Mettez dans une cafferole des Lotes , limon* 

nées, vuidées & lavées proprement, fans en 
ôter les.foiesaffailbonez-Ies de feî, po iv re , 
perfil, ciboules, champignons, truffes, fi vous 
en  avez,, lè tout haché finement. Mettez-y 
.une demi bouteille de vin dè Champagne,après 
l’avoir fait bouillir, un peu de ju s , du coulis, ou 
bien.de la J&uJÛfe à l’EfpagnoJe, un. demi verre 
de' bonne huile, deux ou trois gonflés. 4 ’ail en* 
jtiéres,. on couple de tranches de citron, après 
en atfoîr ôté la peau.. faites cuire vos Lotes; 

.étant .cuitjes', &  la faufle pqint trop longues, 
tirez'fn lés tranches- dé citron, & les gouffi^



d*aîl : obfervez qq’ûle'Cbit d’un bon, gqût;, t$c 
dreflez vos LoKs.dappiun.plaj; , & fe.f&ttife' pitfv 
deflus, & fervez chaudement. Une autrefois;, 
vous les pouvez faire frire, & les accommoder 
de la même manière. Pour les fervjr en mai* 
g re , vous n’avez qu’à vous fervir de côulis mai
gre. L ’on peut accommoder l’Lftiofge<ai 46 la 
anêtne manière que ci-deflus, fojp m  gras,ou 
« n  maigre., en les coupant par tranches.

Lotes' eu maigre, a la Sauffe à  ;
. VEfpagnok.

Prenez des Lotes , liujonnez-les „ S/. Jes, vu* 
•dez,; laiflèz les foies dans le corps de vos Loje«k 
JaveZrles b ie? , lefluyez- les., gc left poudrez.de 
farine, <5c faites-les. frire dans du beurre rafioé% 
dtapt frites,, faites la feufle de ceflte façon. fre i
nez une cafiferote,'.coupez un coupie .d’pgnfins 
en tranches, la' moitié d’une caro te , Je tout 
coupé en petit» monceaux; m é f iâ t- ï  un demi 
verre d’huilè ; “mettez vôtre caflerolefur le feu, 
.& fûtes un peu cuire ces racines, $t les woüil- 
lez de jus maigre, &  de boüülpB 4a- poiffon ;  afr 
faiioanezrles die fines herbe* ,,,• fines, épices, quel
ques itranch^s de eHrou, quelque» confies d ’ah , 
des clou? de girofle,. une piçeép de coriandre , 
un couple de verres de via blancs-fûtes, bien 
bouillir le tou t, & le dégrafiez bien» j«z :le de 
coulis maigre: obfcrvez qu’il fait de bon gode, 
ëf, le paflçz à l’étamine j mettez vos Loue» dans 
une çaflèrole, 4 c vôtre coulis paH&flfts, &  h  
mettez fur le feu mitonner tout doucement, &  
y mettez un bon verre de vin de Champagne ,  
une rocarabole hachée, un jus de ci von ; étant

. . prêt



m ât i  fervir, dreflez-les dans leur plat, &  la 
faufle par-deflùs, &  fervez chaudement pour 
Entrée.

Lofes à la faujfe blanche«

VosLotes étant limonnëes, vuidées &  lavées, 
fans en ôter les foies, mettezdes dans une caf- 
ferole avec des ognons coupez, du perfil en bran- 
ches, bafilic, une feiiille de laurier, une demi 
boüteille de vin blanc, fel, poivre, d o u x , un 
morceau de beurre, de Peau boitillante que vous 
mettez par-defTus vos L otes, & les fûtes cuire 
tout doucement; étant cuites, prenez une cafle- 
role, & y mettez un bon morceau de beurre, 
une pincée de farine, un filet de vinaigre, do 
poivre, du lêl, de la mufeade,une goûte d'eau; 
liez vôtre fauflè, tirez vos Lotes égoûter, &  les 
dreflez dans leur plat, & mettez Ta faufle par- 
deflus, & fervez chaudement pour Entrée.

Lûtes au Coulis d'Ecrevices.

Vos Lotes étant timonnées; vuidées & lavées, 
mettez-les cuire dans une cafièrole , avec une 
demi boüteille de vin blanc, des ognons coupez 
en tranches, quelques tranches de doron, do 
perfil en branches, fines herbes, doux de gi
rofle, un bon morceau de beurre, de l’eau boitil
lante, feulement que les Lotes trempent; étant 
cuites, tirez-les égoûcer, & les drefTez dans 
leur plat ; mettez* un Coulis d’Ecrevices par» 
defius, &  fervez chaudement pour Entrée.

J u tm

y
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• Jùtre Lotis en maigre,  a\i Coulis 
d'Ecrevkes.

Vos Lotes étant liraonnées, V uidé#, &  ̂ la
vées comme les antres ci-defliie, & coites de mê
m e , prenez ünçs cafferole, mette?-y tpi morceau 
<de beurré frais j& u n e  pincée de farine , &  vous 
l ’aflaifonnerez defel, poivre,  juade citron, un. peu 
goûte d’eau ; mettez vôtre ftufle fur le feu, Vô
tre  faufle étant liée, mettez-y un peu de Cou- *
lis d’Ecrevices, fait en maigre, & quelques queuës 

; d ’Eçrevicete, fi vous en avez; né mites pas boflii- 
Jir vôtre Coulis, de peur qu’il ne tourne. Vos 

. Lotes étant cuites, tirez-les égoûter, & les dref- 
üez dans lèur,plat; mettez vôtre Coulis par-dej*
Sas, &  Servez chaudement pour Entrée.

\

; t m t i r ,  q ........
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Des Entrées de Vives.
t •

w  — .............. ~..............-  ■ ■ ■ ■ - . .  1 — ..........

Vives frites.

V Uidez des Vives, lavez-les & les effuyez;
cifelez - les, farinez-les, & les fakes frite 

dans une fritûre de beurre rafiné; étant bien frî
tes, & de belle couleur, tirez-lef, &  les menez 
égoùter; dreffez-les dans un plat, &  les garnif- 
fez de perfil f r i t , &  les fervez chaudement 
pour un plat de rôt.

V

Vives aUx Câpres. ,
Faites frire des Vives de la même manière 

qu’il eft marqué ci-dèlTus ; faites une faufié de la 
compofition fuivaqte. Prenez la groffeur de deux 
noix de beurre, que vous mettrez dans une caf- 
ferolefurun fourneau; étant fondu, m ettez-y 
une pincée de farine, & la remuez: étant roux, 
mettez-y un peu de ciboule & de champignons 
hachez, & le mouillez d’un peu de boQÙlon de 
poiÜTon; aflaifonnez de fel, & de poivre, &  y 
mettez mitonner les Vives dedans : étant dimi
nué à propos, tirez les Vives de la caflerole, & 
les drcflez dans un plat ; mettez une petite poi
gnée de Câpres dans la fauiTe, & la liez d’un 
coulis d’écrevices voyez que la lajiflè foit d’un 

;' - ■ - • bon
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bon goût, <Sc la  mettez fer tes Vives, &  le* 
fervez chaudement.

Vives aux Concombres.
Faites frire les Vives de la-même manière 

qu'il eft marqué ci-devant : étant frîtes d’ane bel- 
le couleur, faites un ragoût de Concombres de 
cette manière: pelez trais ou quatre Concom- 
bres, ' & les coupez par moitié, &  en Ôte2 le de
dans ̂  <8r les coupez en trenches, & les rhettea 
mariner avec du poivre* d u f e l ,  d u u iir iig îe ; 
&  un- ogfton coupé par tranches : étant marinez 
preflèz-kfs dans uA litige ̂  mettez un morceau dé 
beurre dans une caflerole fur un fourneau:sécant 
fondu^ mettez-y les Concombres, & leur frites 
prendre coulàur ; ênfiike.ypôudrez-les d’une pin
cée de farine, & moüillez-les de bouillon de 
poiflbn ou autre, <St les-laiflez in h o n n c fjlï^ tic  
feu: étant cuits, dégralflfez-les, & achevez* de 
les lier d’un peu de coulis ordinaire: mettez m i
tonner les vives danslacaflerole avec les Con
combres;-enftite, tirez-les, & les dreflezdan* 
un plat : -voyez que le ragoût Ibit d’unbon goût* 
&  le mettez Au les Vives, & les ferveZ chau
dement.- , , J
S • * * . v . • . . .  *

Vives aux Laitues.
. . . .  \ ;

Vuldez des Vives, les lavez, &  les effcryez 
entre deuz linges ; & les offriez ; frites ‘fendre 
un peu de beurre, & -y‘mettez un peu de fr i, 
poivre, & mettez vos Vives dedans prendre du 
goût : Enfurte, faitesilës griller à pet» feu : étant 
grillées, prenez leS cœurs a’uaé douzaine de Lai- 
tùc#r  & -ks frilei bbtochîrdaa* de l ’eau; étant

Q_ z  blan-
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Winfihis, îitàfc-leé daâs :de Teau^froîde ; renfuke,'
les prelier une à une: mettez b  grofleor d’ua 

> oeuf de beurre dans une cafferole fur un fourneau':
le beurre étant fopdoylnçttez- } ûtiç pincée de 
farine, & le remuez toûjours ; iorfqu’il eft roux, 
môüiliet-le d’tm'boUillbnde péiflbb ou-fauste, ï^f- 
faifonnez.de fel^ de poivre, & d ’un bouquet;  
mettez vos laitues dedans , &  tes laiffez miton
nes à peiic feu : étant .cuites, dégraiflêzrte», à  
le i liez d’ue coulis:d ’éerevice* ou autre ; voyez 
que le ragoût foit d’ua bon goût, &  ledreflez 
dans te-plat que vous Je* voulez fervir : étant 
grillées j &  de beHe-COuteur, tirez-les, &  le* 
dteffgz.furle ragoûtde Laitues,rdc les fervex
chaudement- ; ,\ • , v «, !

• ■ ySves h -la  F trtgm L

Faites griller les Vives de la  même manière 
qBe.ceilesaux laitues ^faites un ragoût de truf
fes? ivoyez qu’il f<ût d’un bon goût : les Vives 
étant grillées de belle couleur; dreflèz-les dans 
M ;platrj mettez le ragoût d e .truffesjdeflûs, &  
Jes fervez çhaudemepc. ■ Les Vives aux moùflè- 
rpn*.^ dt te s . Vivq$; qux Champignons, <e font 
de la même manière que celtes aux truffes. Fai, 
tes-le ragoût de cette façon : prenez des truffes, 
&  les pétez, _& les lavez bien proprement; cou- 
pez-les en tranchés, & les mettez dans u n eca f 
ferolé méttéz-y une; depiie cuillerée de jus ;  de
mi culllerée d e  coulât, çn: verrp de yindeCham - 
pagne, iUQ’ bopqaee, franches de citron, une 
pinçée-depoivre co jin fë  * unegouffe d’ail im e £ \ 
tez vôtre oafferpteiur je fourneau j d t  laiflèz-les 
cuire ; :jétant cuites^,,dégraiffez-les, &  ôtez la 
gonfle d’ûiU $  s  foeem  an j  ui obfer?
» i u o  .

;



*1 ’o -  o  t  i k ; k > e .i  d
v e z  q u ’il foie d’on' b o n g o û t; rvos Vibe» tâtant 
g r il lé e s , drcllez-les dedans le! plat cur-vous-Voù-' 
lez  >les f e r v i r &  tneceez vôtre ragoût de.trDffes 
par-deflus, de fervez chaudement pour Entrée. 
U n e  autrefois, vous pouvezles fàireocuire d »

, d a n s  un petit aflaifonnemenë, mettrelfi: mêraë 
ra g e â t  par-deflas, oui un. ragoût de pointes d’aC- 
p e rg e s , ou de petits pots. . . . ^

Vives à la faujje aux Anchois* ... ^
Prenez des'VivesYle» vuidez, .les lavez, les 

' efluyez, & les cifelez; mettez deflus du beurre 
fo n d u , & du Tel ; puis, lès faites grtller^ &dyez 
foin de les retourner de terasen tem s, afin qu el
les prennent belle couleur: faites une faufle de 
c e tte  manière. Prenez du beurre frais ,1a quanti. 
té  qu’il en faut, & le mettez dans unecaflerole, 
avec- une pincée de firm e, un couple d’Anchois* 
que vous avez lavez, & ôté l’arrête, une cibou* 
le  entière; aflaifonnez dë poivre, de f d ,  &  de 
mufcade ; moîüllez-là d ’un peut d’eau ,. & d ’uit 
peu de vinaigre, & d a  tournez fut le feu; lor£ 
qu’elle ettliée à propos, dreflez les Vives dans 
un plat : Voyez que la làufTe foit d’un bon goût** 
&  la mettez fur k s  Vives, &  les fervez chau
dement. •

Vives-au Coulis â'Ecrevices*• i

♦ M ettez griller les Vives d e là  même manière 
qu’il eft marqué ci-devant; faites une petite feufc 
fe blanche de cette marnére. Mettez du beurre 
frais dans une caflèrole la quanàté qu*ü en feut^ 
avec une pincée de farine, un anchois; que vous 
lavez, &  en ôtez l’arrête; une ciboule entière, 
~ V* u t
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( un peu* de câpres ; aiiàifonnez dfe>feJv !dfepoivrc»

&  de m dfode, &  la mofiiilezd un peu d’eao, ôc 
d ’an p e n d e  v in a g e ; , tournez la faoflfe fur le  
fourneau avec une. cuillère;- &  étant liée, met* 
tez-y du coulis d’Ecrevieés la quantité qu'il en  
faut, afin qu’il foit de la même couleur j, goûtez 
le coulis, qu’il fiât d’un bon goût: dreüez le* 
Vives dans un plat, O m ettez la fauflè blancfiç 
au coulis d’Ecre vices par-deflus, &  les fervez 
chaudement.

~ : Vvoèi aux Huîtres.

Prenez des Vives, lés vuidez, & les lavez , 
&  les éfliiyez; arrangezdes dans une cafferolede 
là grandeur qu’il fau t, & les affailpnnez de f e l , 
de poivrev^nês épices, d’un couple d’ognons» 
&  un bouquet,' une feü illed e lau rier, tranches 
dé citron j moüillez d’une demi boüteille de v in  
blanc, avec, un peu de bouillon de poüTonou 
autre, & du beurre, & les laiflèz achever de cui
re : voyez qu’elles foient bien nourries,& quel
les foient d’un bon goût : étant cuites, retirez-

. les, •& les dreflez dans un plat : étant bien égoû-. 
tées, ayez on ragoût d’Huitres tout prêt: voyez 

, qu’il, ibitvd’uo bon goût, &  le mettez fur les Vi
ves , & les fervez chaudement. On trouvera.!* 
manière défaire le ragoût d’Huitres, au Chapitre 
des Ragoûts: ; L’p o fe rt auffi ces Vivap, étant 
cuites, de cette manière; avec un.ragoût de 
laitances defiüis. 0 n trouvera^ manière, de'fai
re le ragoût au Chapitré des Ragoûts. L’on ferc, 
aulfi les Vives cuites. de cetoe manière, avec une 
feufiè hachée deflus, ou une fàuiTe à i’Eipégnole^ -
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Vives aux Ecrevim .

\

fa i te s  cuire les Vives delà  mêmemanféreque /
celles aux huîtres » marquée ci-devapt : étant • 
c u ite s , tirez-les égoûter, &  les dreffez dans un 
p lat i  mettez delTus un ragoût de queues d’Ecre
v ic e s , qui ioit d’un bon g o û t, & les fervezt 
chaudement. On trouvera la manière de faire 
le ragoût d’Ecrevices au Chapitre des Ragoûts.
L ’on  fert ces Vives grillées, avec ces mêmes 
Ragoûts par-defîus, d’H uitres, de Laitances, 
dit d ’Ecrevices.

Vives aux Moules.
Faites cuire les Vives de la même manière 

que les Vives aux huitres ci-devant : étant 
cu ites, tirez-les, & les mettez égoûter, de les. 
dreflez dans un plat; mettez un ragoût de Mqû- 
les deflus, qui foie d’un bon goût. L’on trou
vera la manière de faire le ragoût de  Moules, 
au  Chapitres des Ragoûts. s

Vives du vin de Champagne.

Prenez des Vives, les vuidez, les lavez, & ; 
les eiTuyez ; coupez la tê te ,  &  le bout de la
3 u eu c ,  de les coupez en deux ; arrangez-les 

ans une cafferole, & les alfaifonnez de fe l,de  » 
poivre, un peu de fines épices, d’une féüille 
de laurier, d’un ognon, & d'un bouquet; met- 
tez-y quelques champignons & mouflerons ; fai
tes boûillir une demi-bouteille de vin de Cham
pagne ,&  enfuite, la mettez dans la caflèrole ou 
(ont les Vives , & lés mettez cuire fur un four
neau : étànt à demi diminuée,mettez y  ug mon- '

0 , 4  • ceau'
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ceatt de bon- beurré , &  le s 1 aéhevèz de fairé 
cuire : étant diminuée k  propos % liez-les d’\m 
coulis d’écreviçes , o u  autre couRs ; voÿez qn’eî- 
Jes firent d ’un "bbh goût , & les drçflëz dan# on 
plût * tirei l’oghtfri lê  bouquet-, /&-la; feüiile 
de laurier; mettez le  coulis deflSw, de lès lèrvez 
chaudement. '  . 1 : '

Fines en Fricajjëe blanche.
« Prenez des V îte s , • vaidezdes, ‘ lés lavez-, & 

les efluyez ; coupez-les par morceaux : prenez ' 
une cafferole, &;y mettez un morceau de beur
re frais, & la- mettez fur un fourneau bien al
lumé : le beurre étant fondum ettez-y  les Vi
ves, avec des champignons , des mèufFerons , 
quelques truffes Vertés, fi vous en avez} aflai- 
ftnnez de fel, de poivre , un bouquet; paflèz 
Ift tout enfemble , & y mettez une pincée de 
farine"; prenez gardé qu’elle ne s’atache à la ca(- 
fcfole ; motiiHei>Ut d’un peu de bouillon de poif- 
fon , où autre , & de vin blanc que vous avez* 
fait boüillir avant, & la laiffez cuire à petit feu: 
étant cuite, faites une liaKoh dé trois à  quatre 1 
jaunes d’œufs délayez avec du citron, & un pçu 
de pérfil haché : îa  Fricaffée étant diminuée à 
propos j mettez-y îa Jiailbn, & h  remuez eoû* 
jours fur le fourneau, jufqu’à ce qu’elle fok liée; 
prenant garde qu’elle ne tourne voyez qu’elle 
(bit d’un bon goût, & la dreffez dans uq p la t,
& la férvez chaudement.

Fines en Filets.
Les Vives étant frites.on grillée* * coupez ta 

t ê t e ,  & le bout de )a queue, & les ouvrezj



ôtez-en  l’arrête; & lescoupezenqUatrê; anran- 
g ez  les dans un .plat, & y jetiez un ragoût de£ 
l i f i ,  tel qu’on jugera à propos. Celles qui font 
grillées, il faut y mettre une faufTe aux Anchois ' 
d é lias , ou bien àn coulis* d’écrevicés, de la 
m êm e manière que les Vivës à la faillie aux an* 
c h o is , où au coulis d’écrevices.

v.

Vives farcies dans le corps. .

’ Prenez des Vives , les vuidez, les lavez, 
les effuyez- faites une petite farce de cette ma-" 
n iere . Prenez une Vive, & la défolèz) met
te z  la chair fur unè table, avec des champi
gno n s, un peu de perfil, & de ciboule hachée;. 
alTaifonnez de fel, poivre, & an peu de mufca-* 
d e ; hachez le tout enfémble,  & y mettez un; 
morceau de beurre frais, à proportion de ce,, 
qu’il en faut; un couple de jaunes d’œufs' 
cruds, un peu.de mie de pain cuite dans de la 
crème ou du lait; hachez iè tout Bien enfemble. 
E tan t haché, farciflèz-en les Vive» par les 
Qüies ; & après', les arrangez dans une caflèro-. 
le , &  les affaifonnez deflus & deflous, avec 
des tranches d’ognons, fines herbes, bon beurr 

. r e , lê l , poivre, doux de girofle , ‘ une dem i. 
fioiiteillé de bdn vin blanc , & une cuillerée de 
boüillon maigre, & les faites cuire doucement, 
&  d’un bon goût. Après-quoi, tirez-les, dit le s , 
mettez égoûter, & les dreflez dans un plat, &  
jettez deflus ori ragoût de mouflerons, ou trimes 
vertes, ou autres ragoûts > & fervez chaude-, 
ment.

Ç> jr .............Vives

/
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Vives en Filets ,  au jus d'orange.

Faites frire des Vjves ; étant frites, levez-en 
les Filets, & les mettes dans une caflerole,  &  
les aflaifonnez de fel, poivre concalfé, un peu 
de. jus, un peu d’elfcnce de jambon, un verre 
d ev in  de Champagoe, ou autre vin b lanc,  
que vous ferez bouillir, avant que de le m ettre 
dedans. Vous les ferez mitonner un moment 
fur le feu, & y mettrez un peu de rocam bole, 
ou une petite, pointe d'ail, un jus d’orange, avec s 
quelques zeftes; & obfervez qu’ils foient d ’un 
bon goût. Etant p rit à fervir, dreflez-les dans 
léur plat, & fervez chaudement pour E n tré e , 
ou pour hors d’œuvre. Vous pouvez également 
vous fervir de celles qui font cuites à la b raiiè , 
pour mettre au jus d’orange, & l’on y peut m et
tre aufli de l’hUile , cela dépendra du goût de 
ceuix qui l’aime.

Vives au Jambon

Ayez des V ives, vüidez-les, & lavez-1 es; 
coupez-en la tê te , & garniffez une caflerole 
avec quelques .bardes de lard & tranches de 
veau , 6c Jambon, tranches d’ognons, bafilic, 
quelques feüilles de laurier. Arrangez-y vos 
v iv e s , 6c les affaifonnez de poivre , d o u x , 
fines herbes; & les couvrez de quelques bardes 
de la rd , 6c tranches de veau , 6c les moiiillez 
d’une cuillerée de boûillon ou jus, & les mettez 
duire feu defiiis 6c deflous , tout doucement. 
Etant cuites, vous mettrez un ragoût de Jam
bon deflus, fait de cette manière. Prenez deox' 
ou trois tranches de Jambon, épaifTes comme 
r- la
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la lame de vôtre coûieau, & les arrangez dans 
une caflerole, & les mettez deflus le feu tout 
dduâeipent, & leur faites prendre couleur des 
deux côtez. Ayant prifes coûleurs, tirez-les * 
&  y mettez un petit morceau de beurre, une 
pincée de farine, que vous ferez prendre un peq 
de coûleur : enfuite, moüillez-le avec «in peu 
de bouillon, & un peu de jus, un peu de votre 
coulis ordinaire, un verre de v ia  blanc, une 
gonfle d’ail, un couple de tranches de citron* 
un peu de bafilic, & quand le tout aura boiiilli 
un peu de tem s. enfemble, dégradiez* le bien* 
&  le paflèz dans un tamis de foie: enfuite, cou-, 
.peu vos tranches de Jambon en petits filets, & a* 
chevez de les faire cuire dans vôtre coulis; &  
étant prêt à lèrv ir, tirez Vos V i v e s & le» 
égoûcez : dreflèz les dans leur plat ,  &  obfervez. 
que vôtre ragoût foit d’un bon goût, & point; ; 
trop h é ; le mettez par-deffus, & fervez chais* 
demene.

» •
Vives en Filets frits*

Voidez des Vives, les lavez, &  les efluyez;  
coupez la tê te , & le bout-do la queue, les feu-t 
dez, &  en ôtez l’arrête; coupez-les en quatret 
&  les mettez mariner avec du vinaigre, dp  fel < 
du poivre , quelques, ognons coupez par traU-, 
ches, feüillesde laurier: étant'm arinées, tirez 
les Filets de la marinade, & les metsez égoûter 
fur.un linge} enfuite, farinez-le», & les faite» 
frire dans la friture de beurre rafiné.: étant frics» 
& de belle couleur , tirez-les, &  les mettez 
égoûter, ôt les dreffis fur un platga^pi de per- 
fil fr it, & les fervëz chaudement.

. " V *
' .  \  . r • *. %.

. F iveS
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Vives à la Broche, en maigre.
Prenez de* V ives, les vuidez, lavez ,  &  le» 

cffuyez; faites des lardons de chair d’anguiHe, 
&  en piquez des V ives, avec des anchois : paf- 
fez une brochette au travers de chaqueV ives, 
&  les atachec à la broche ; faites une m arinade, 
que vous mettrez dans la lèchefrite , qui foit 
bien propre, de cette manière: mettez un  peu 
de Vinaigre, un demi verre de boüillon d e  poif 
fon, ou autre, quelques ciboales entières^ des 
ognons, coupez par tranches, quelques tran
ches de citron, du fel & du poivre ; m ettez h 
broche au feu , & les arrofbz toujours de cette 
marinade en cuifant ; faites nne faufle hachée de 
cette manière. Hachez une truffe v e rte , un 
couples de champignons, &  un peu de.ciboules; 
le tout à part fur une afliette» mettez un petit 
morceau de beurre dans une caflerole, fur un 
fourneau; étant fondu, mettez-y une pincée de 
farine, & lê remuez; étant roux, mettez-y la 
ciboule hachée; enfui te, les champignons, & 
truffes: faites faire deux ou trois tours, le tout 
eafembie, & le mouillez d'un peu de boüiJfon 
de poiffon, ou de jus maigre, & le faites mi
tonner à petit feu ; affaifonnez de fel &  de 
poivre: étant diminué à propos, mettez-y des 
câpres , & un anchois, &  le liez de coulis: 
▼oyez que la fauffe foit d’dn bon goût: tirez les 
Vives de la broche, & les dreffez dans leor 
plat, &  mettez la fauffe deffus, & les ferVez 
chaudement.

Vives piquées &  glacées.

Prenez des Vives, les vuidez, & lavez; en- 
‘ - * . faite,



feite , faites-les piquet de petit Jaflrd-; enfuite ,  
mettez une caflerole fur ie feu, avec une boü- 
teille de vin* afiaifonnez de fel, perfil, cibou- 
le s , fines herbes, tranchesd’ognons, & citrons ;  
&  quand vôtre vin bouillira, paffez-y vos Vi
ves, &  leurs fûtes faire deux ou trois bouillons 
pour les roidir ; enfuite, tirez-les : marquez dans 
une caflerole quelques petits morceaux de veau, 
quelques tranches de jambon, un ognon coupez 
en quatre, & le mouillez de bouillon, & le met
tez au feu. Quand vôtre veau fera cuit, men
tez-y un moment vos Vives, pour leur faire 
prendre du goût; enfuite, tirez-les égoûter, &  
pafièz le bottillon par le tamis, dans une cafle
ro le , qui foit fufifamment grande, ppur y pou
voir glacer vos Vives; mettez la caflerole au  
feu ,- de la laiflèz ta rir , jufqu’à ce qu’il foit ré
duit en caramel; étant d’une belle glace, met- 
tez*y vos Vives, &  les couvrez, en les met
tant fur des cendres chaudes. Vos Vives étant 
glacées, & prêt à fervir, mettez une eflence de 
jambon dans le;plat, ou une (auflevà l’Italienne, 
& vos Vives par-deflus, & fervez chaudement 
pour Entrée.

x Vives en Filets piqués.
Prenez des Vives les plus grandes que vous 

pourrez avoir, & les vuidez, & lavezj en flû
te ,  fendez-les tout du long, le ventre, &  en 
ôtez l’arrête, qu’elle foit en deux» enfuite, pa- 
rez-les, &  les faites piquer de petit lard: étant 
piquées, mettez une bottteille de vin daqs une 
caflerole fur le feu* aflàifonnez de perfll,  d^ ci
boules en branches, tranches trognons, d -  
tto as , buûljc, thip.de laurier, avec un peu de
. ,  * jM»
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Ici; 6c quahd celà bofcÜlire.- m ette^y vosftfc 
eandeaux de V ives, &  leurs faites donner deux 
bouillons; enfui te, tirez-les égoûter: marquez 
dans une caflèrole quelques ttorceux de v eau , 
quelques tranches de jambon, un ognon conpez 
en tranches, & le moüitlez de bottillon, &  le 
mettez au feu à cuire: vôtre veau'écant cu it, 
mettez un moment vos Filets de Vives p iqués, 
pour leur faire prendre du goût; enfuite, tirez- 
les égoûter, & paflez le bottillon par un tam is,1 
dans une caflèrole, qui foie fufifamment gran
de pour y pouvoir glacer vos fricandeaux de 
V ives, 6c la mettez au feu à tarir, jufqu’à ce 
qu’il foie réduit en caramel; enfuite, mettez-y 
vos fricandeaux de Vives, & les mettez fur des 
cendres chaudes, afin qu'-dles fe glacent tout 
doucement: étant glacées,&  prêt à fervir, m et
tez dans le plat pu vous les voulez fervir une 
ravigotte blanche, 6c fervez chaudement pour 
Encrée.

' Vives à VItalienne. K
♦ „ V < « I .

Prenez des V ives, les vuidez ât -lavez; pre- 
nez une tourtière, & y mettez des bardes de 
lard, tranohes d’ogàons-, ba&hc, laurier, ci
tron conpez en tranches ; mettez-y vos Vives 
tifèléet; affaifonnez de fel menu, poivtfe, fi. 

' nés épices, jus de citrofi, 6c citron coupez en 
tranches ; couvrez-les de batdes de lard, 6c les 
faites cuire au four: hachez une douzaine d’é
chalotes; mettez-les dans une caflèrole, avec 
ûn verre dé vin de Champagne, du-jus, 6c 
d ’èflènee; mettez la fauflè & chauffer, en y met
tant an peu d'huile, le jus de deux d ttoa» , un 

.. peu de fe lpo iv re  concaffé? vos Vives «étant 
i  •••' çuites,
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cuites, dreflez-les dans leur plat, & mettez vô- 
tre faufle par-deffus, & fefvez chaudement pour 
-Entrée.

#

Vives à la broche i en gras*
i

Prenez des .Vive», les vuicjez, lavez, &  le* 
effuyez ; piqtjez-les de moyen lard ; affaifonnez, & 
les paffez chacune dans une brochette, &  les 
«tachez à la brochette, les arrofant d ’une mari
nade de cettem aniére: mettez- un peu de vi
naigre dans la l’échefrite, avec un peu d’efîèn- 
ce de jambon, du poivre, un peu de fel, quel
ques ognoUs coupez par tranches, & des ci- 
"bouies entières, & tranches de citron, un mon* 
éeau de beurre; mettez les.Vives au feo, les 
arroiànt de tems en tems de la rharinade; étant 
-cuites, tirez-.les, & les drs& z dans un plat? 
mettez une éflence de jantron deffus, &  tes 
ièrvez chaudement.

Vives en gras, aux Ecrevîces. -
Faites cuire les Vives de la même maniéré

Sue les Vives au jam bon, marquées ci-deflus : 
tant cuites, tirez-les de leur jus, & les met* 

tez  égoûter, & les dreflez dans nn plat, & met
tez deffus un ragoût de qneuëS- d’Ecrevicef en 
gras, & les Ièrvez chaudement. On trouvera 
la manière de -frire le ragoût de queuës d’Ecre- 
vices en gras, au Chapitre des Ragoûts. •

, Vives en gras, aux Huîtres.

Mettez cuire tes Vives de h  même manière
- que les Vives $1 jatobon , marquée »• deffus ?

les



Jes tirer de leur ju s , &  les laiflèz égoûter, de 
les drçffez dans un plat; mettez demis un ra- 
goût d’Huitres en g ras , & les ièrvez chaude
ment. On trouvera la 'manière de faire le ra
goût d’Huitres, au Chapitre des Ragoûts.

Vives à h  braife.

, Prenez des V ives, les vuidez , les lavez de 
Jes eiïuyez; garnirez une caflèrole ovale, d e  la 
grandeur des Vives que vous voulez y m e ttre , 

( des bardes de lard, & des tranches des bcçufjaüai- 
jonnez de fel, de poivre , fines épices ,&  fines 
herbes , quelques ognons coupez par tranches, 
■ciboules, feûilles de laurier ; y arrangez les V i
ves , les aflailbnnez deflus comme aeffous,  &  
Jes couvrez de tranches de boeuf, & de bardes 
-de lard; couvrezht cafferole, & les mettez cui
vre feu deflus <$£ aeflous ; étant à demi cu ite s , 
mettez*y deux verres de vin blanc, & les ache
vez de faire cuire : étant cuites, tirez-ies, &  
les mettez égoûter ; les dreflez dans un p l a t , 
&  mettez un ragoût de foies gras , ’ de ris de 
veau ,  de crêtes , champignons, truffes , &  
snouflerqns deflus, de les fervez chaudement. 
Qn trouvera la manière de faire le ragoût au 
Chapitre desKagoûts. On fètt les Vives à  la 
brade, avec un ragoût de champignons , ou  
bien un ragoût de mouflerons , ou bien un ra 

g o û t de truffés , ou fauffe hachée, ou aux an
chois.

: .  Filets <k V ives,  en gras*.

Vuidez des V ives, les lavez , & les efluyez,'
& lefe mettez dan* du beurre fcmdu*. ^  J». Peu

d e
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d e fe l, poivre , ,& Jes mçttçz -griller; étant gril
lées , coupez la tête & le bout clé là queuë ; ou
vrez-les, <St et) ôtez l’arrête,. â!r les. coupez en 
quatre, & les. dre fiez dans qnp la ti mettez défi- 
lus une.effence de jambon, ou un coulis clair de 
veau, & de jam bon, & les .(èrv'fz chaudement; 
s>n y metauifi onstagoüt d e tn o u fle ro û s quuq 
ragoût de truffe?; vertes.. . , , ,

i Vives Farcies -en. gras, auxMoujferôns*-- 
\ . , . .. #- 

Prenez des Vives : étant habillées, farciflèz* 
les par les oüie9 , d’une farce de blancs de vo* 
lailles , & Jes mettez cuire à la braife , de la 
même manière qu’il' eft marqué ci-devant ; étant 
cuites, tirez*les, &  les làiflez égoûter, & les 
dreflez dans ùn plat, & y mettez un ragoût de 
Moufferons en gras deflus. On trouvera la ma* 
niére de faire le ragoût, au Chapitre dés Ragoûts, 
& là manière de faire la Farce en plufieufs eq- 
droits. * '

Vives en gras, çux Carâms (ttçjpagne*
. *

Mettez cuire les Vives k la braife, comme il 
eft marqué ci-deflus, & faites; Un ragoût de Car* 
des, ou de montans. Vous .trouverez la maniè
re de le faire, au Chapitre ’des Cardes i obfer- 
vez qu’il foit d’un bon- goût, & le dreffeZ au 
fond d’un plat 5 tirez les Vives de la braife, & 
les laiflez égoûter, & les dreflez fur le ragoût 
de Cardes, & lesfervez chaudement. Les Vi- 

« ves en gras , au celeri, fe font de la même ma
nière que celles aux Cardes , marquées ci-def- 
fus. Vous trouverez la manière de faire le ra
goût de celeri, en plufieurs endroits. 

iT èn e jr . R Vivts



Vives en gras,  au Coulis de Perdrix.

Prenez des Vives, &  les faites cuire à la brai* 
le  de la même manière qu’il eft marqué ci -d e 
vant: étant cuites , tirez-les, & les mettez égoû- 
te r , & les dréflez dans on p la t, &  m ettez de£> 
(us on:Coulis de Perdrix, &  les fervez chau
dement. On trouvera la manière de faire le 
Coulis de Perdrix, au Chapitre dea Coulis. 
On fert les Vives à la braiüe, avec totues fortes 
de Coulis.

•i.
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C H A P I T R É  X I X.
■ ‘ \ ■

Des Brochets , Brèmes , Alofe, 
Lubines , Bars» Lieus }

Vgudreüils, & Tontines.
, • \  • • :

Brochets glacez.

P Renez des B ro c h e ts la  quantité qne vousju
gerez à propos, félon la grandeur de vô* 

tre plat; quand le Brochet eft grand, on fufit: 
prenez ûn Brochet, écaillez-le , vuidez-le, la* 
vez-le, & l’efluyez bien ; levez la peau d’un cô- 
té , & le faites piquer de petit tard; étant piqué, 
prenez "une cauerole ovale * &  la garnilTez de 
.tranches de veau, &  de jambon, de  quelques 
ognons, de fines herbes, une bouteille de vin 
blanc , 6c d’une cuillerée de bottillon, avec ' un 
citron coupé en tranches. Prenez, une ferviet- 
t e , pliez-ÿ vôtre Brochet,&  le mettez dans cet
te nourriture. Quand la viande fera à moitié ' 
cuite, & .que vous verrez aprochant que vôtre 
Brochet peut être cuit, ,tirez-le de cette nourri
ture. Paflez le boüillon iau travers d’un tamis , 
&  le remettez dans çettp caflerole ovale; puis!, 
!vous le ferez bpiülUr jufqo’à ce qu’il foit réduit 
jen caramel ; enftute , mettez - y vôtre Brochet 
du côté du la rd , & Je  .mettez fur une cendrp 
chaude, iufqu’a.ce que vous foyez prêt à fervif.
'' * *  -  W  -1  • '  ‘ ‘ I T . t o n f



Étant prêt à fervjV, s’il n ’eft pas- allez glacé, 
mettez la caflerple far.un fourneau, & faites-le 
toûjours ^marcher dans vôtre caflerole j & lorf- 
qu’ü.feralcoflîrne iljauf V rpetjpez. unê éffen^e 4e 
jambon dans le plat que vous voulez fervir; tk  
rez vôtre Brochet le plqs adroitement qu’il, vous 
fera polüble ", & le mettez:fur vôtre eflence de 
jambop ,& ./ervez \;ba*dement pour une grande 
Entrée. Une autrefois , aux lieu de le mettre 
à la caflerôlé, vous rfaV eïqu’à faire nne petite 
farce , & la mettre dans le corps du Brochet^ 
& le .mettez dans un grand p la t, avec des bar
des de lard, &.aiÇûfl?nnjaftdefel,poivre,ognons, 
fines herbes , & une'boüteille de vin b lanc, & 
le ; faites cuire au four. E tant cuit , tirez-le  
egofiipr ■ dféfiezné dans' fon plat, & m ettez-V  
pVr-(fefiiis une eflence de jambon, avec un jus 
de Citron ,• oü unefàuffé:à' l’Efpagnole, &  fervez 
chaudement.'  ̂ -

. 'i t r Brochet en Fricandeaux*.
Prenez ,un grand Brochet ; étant écaille, vui- 

dè*&‘kâvé , "coupez-lé en tronçons, d e là  Ion- 
‘gdeur de fixpoucès; enfuite1, fendez-le en deux 

~côië tfu véntre ; ôtéz-en l’arrête, & les faites 
piquet' dëupetit î i ,̂ f 'é t a n t  piqués, fàites-les 
"bouillir/tfehs du ,jVitf î 'p renez  une botrceiHe de 
Vit! bldhF,' niéttez-la !dans une caflêrolè, avec 

f>éîf * Hé; fej \ J poivré V ciboulesperfil ,• fines 
herbes/ cloux de girofle $ ISf'd’abord qu’jl bouil f 
'Àettéz;.^ !'un on :dteu£; tronçons, s’ils5 y peu- 
•vént tenir, ; & s qqahd .ils auront faits deux 
~ciu trop :b'ôüiflons, tïrezf-les , & faites la’ même 
manœuvre à tous vos tronçons : étant fa it, met
tez1-fes égoûcer; prenfcz'nn morceau de veau de 
deux livrés, &  'quelques tranches de jambon-, 

' A cou-



coupez en tranches , agirons &  doux "de. gîro* 
f ie  -, mettez le tout à cuire avec du bpmllon ; 
é tan t à -moitié cuit, méttëz-y vos Fricandeaux 
d e  Brochet, pour qu’ils cuiflent ; prenez garde 
q u ’ils ne cuifent pas trop ;.enfuite , tirez-les 
é g o û te r , & paflez le. bouillon, étant pafle, re
m ettez  -le  dans la çafferole, & le faites tarir, 
•jufqu’à ce qu’il foit réduit en caramel. D’abord 
q u ’il eft1 bien glacé, meteez-y vos tronçons de 
Brochet; enfuite,mettez-les fur des cendrés chau
d es , pour qu’ils fe. glacent tout doucement,: 
é tan t glacés , & prêt à fervir , mettez dans vô
tre  plat une l'auffe à l’Italienne, ou à la romaine , 
&  vos- tronçons par - deflus, & fervez chaude
m en t jJour grande Entrée. Vous pouvez .met
t r e  la queue d’un Brochét, de la même maniè
r e  , ou bien des. tronçons de Brochet. Vous 
trouverez la .manière de faire les Sauflès , au 
Chapitre des Saufles .au premier Volume.. . .

Mrocbet à la Matelottéi.
- • Après l’avoir écaillé, vuidé, & .layé , cou- 
pez-le en tronçons de quatre à cinq pouces de 
long , mettez le .dans .une caflèrole ; aiTaifonnez- 
Je de fel, poivre, perfil, ciboules, champignons, 
truffes, fl vous en avez,le tout haché,; un bou
quet- compofé de ciboules, perfll, branches- de 
th in , branches de bafllic, quatre ou cinq .doux 
de girofle dans le cœur dur-bouquet, deux gqufi- 
fes d’ail;,pliez bien celà, &  le ficeliez, & lé 
mettez dans vôtre cafferOle, avec vôtre Bro
ch e t ; ôbfervez que pâr-tout où il y< a un bou
quet , il le  fait de même pour le poiffon. Moudr
iez vôtre Brochet d'une boütéille de' vin blanc, 
ou d’ünp demi. boiitéiHevfib vôtre Brochet e$

R  3 petit,



p e tit, &  une bouteille d’eau : obfervez qu’il 
trempé, &  que la nourriture paffe par-rdeflus; 
feites-le cuire à grand feu. Etant cuit, mettez* 
y  un morceau d e  beurre manié, âc des huîtres 
blanchies dans leur eau, la quantité que vous 
jugerez à propos, un jus de deron : obfervez que 
vôtre ragoût foit d’un bon goût, &  aflë lié , &  
le  drelTez dans vôtre p lat,&  fervez chaudement. 
Quand vous le voudrez avoir an roux, vous n ’a
vez qu’à mettre un morceau de beurre dant une 
caflerole, avec de la farine, la quantité que vous 
jugerez à propos; la ferez roufiïr d’une bel le cou
l e u r , ^  la mouillerez de jus d’ognons, &  m et
trez par-defliis vôtre Brochet, &  le ferez cuire 
de la même manière que l’autre ci-devant,  en  y  
ajoûtant des huîtres de la même manière. U ne  
autrefois, au lieu d’y ajouter des huittes, vous 
pouvez y  mettre des cOrnicbons , câpres, an
chois, & de petits ogqoos.

Brochet à V Jlkmanâ&*
Prenez ùn Brochet d’une moyenne gréndéur, 

ou felon la grandeur de vôtre plat ; écaillez-le; 
vuidez-le, & le fendez en deux, Sl le coupez 
en quatre morceaux, chaque moitié; mettez-les 
dans une -caflerole, aflaifonnez-les de fe l, poi
v re , un bouquet: faités-les cuire à moitié ; en- 
fuite, tirez-les, ÿc en levez une petite peau qui 
eft deflus, & obfervez qu’ils foient bien blanc, &  
les remettez dans une autre caflerole, avec une 
demi boütèille de bon vin blanc, & un peu de leur 
eau où ils ont cuks , un bon morceau de beur
re  manié dans de la farine, une petite poignée 
de câpres fines, deux ou trois anchois hachés. 
Achevez fè  faire cuire vôtre B rochet,  &  p re 

nez
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n e z  garde qu’il ne fe caflè, &  obfervez qa’il foit 
d ’un bon goût, 3c le fervez dans le plat chau
dem ent. Une autrefois, vous pouvez y ajoûter 
d u  perfil,  ciboules hachées , truffes , Sc champi-

g iO D t,fi vous en avez, morilles,® tnoufferons 
ai* , dans la faifon; pourvû que le tout foit 

d ’un bon goût, & que vos Brochets foient entiers , 
&  fervez toujours chaudement. Une autrefois, 
vous aurez dfes navets tournez en olive, ou au
tres  figures; vous les ferez cuire, en ÿ ajoûtant 
lin morceau de beurre manié dans de la farine ;  
é tan t cuits, & bien blanc, vous les mettrez avec 
v ô tre  Brochet , & le fervirez au blanc. Vbus 
pouvez nommer cette E n trée , un hariçôt de 
B rochet aux Navets : vous pouvez auiïi faire 
cu ire  vôtre Brochet ians l’écailler, 3c après ep 
lever les écailles, il fera beaucoup plus blanc.

Brochet à la Broche.
Il faut avoir un Brochet d’une belle grandeur, 

l’écailler, le vuîder, & le laver proprement; 
3c le larder d’anchois 3c d’anguilles; laites une 
farce compolee de chairs de carpes, d’anguilles, 
ou de petits Brochets. Hachez bien le tou t, 
&  l’aflaifonnez de fel, poivre, fines herbes, &  
fines épices ; champignons, fi vous en avez j o i 
gnez-y  un bon morceau de beurre , deux où 
trois jaunes d’œufs , un morceau de mie de pain 
trempée dans du vin blanc; mêlez bien le tout', 
3c le mettez dans le corps de vôtre Brochet.' Em- 
brochez-le, & Te pliez de papier beurré, 3c 
le ferrez de chaque côté, avec des hâtelets de 
bo is, de la largeur d’un pouce, pour le foûtenu 
à la Broche, & le faites cuire. Faites une fau£ 
fe compofée d’un bon morceau de beurre, demi

R 4 dou-
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floqZaine d’anchois | poignée de Câpres fines, muf- 
cade râpée, fel, poivré, urie pincée de farine'. 
& moüille?-là de jus,' & la faites cufre,' Vôtre 

'Brochet étârtc cuit, tirez-le de la Brdche, &  en 
ptez le .papier h & le dreffèz dans fon plat' le 
plus adroitement qûe vous pourrez”, prenant gar- 
r4e de le caflef, & mette2 vôtre laufFe par-defi. 
fus , &  ferveZ chaudement. ' Vous pouVez fur 
’çe Brochet, y mettre des hâtelets faits de cette 
maniéré, Prenez de la chaird’anguilles coapées 
jen morceàüS, de la largeur d’un police en quar- 
jré ,d e  la çl^air de çârpes, {k de Brochpts ; met
tez  le tout dans une calTerole, avec un bon mor? 
peau de beurre, deshuitres, fivqusen av ez ,fe r 
Ion la faifon; aflaifonnef-les de fel,poivre, fines 
herbes, fines épices, perfil, ciboules, bafilic, 
champignons, U vous en avez. Pallez le tout 
un moment furie fourneau; &  enfuite, formez-en 
vos h â te le ts u n  morceau de carpe, un d ’an- 
gùille, une'huitre,une tçanche de champignon, 
1 ; vous en avez d’affés grand, & continuerez 
;de; même jufqu’a ce que vôtre hâtëlet foie plein; 
"enfuite, les tremperéz dans du beurre fondu , 
lés panerez,' .& les! ferez grilier. Etant grillés, 
les piquerez par-deflus vôtre Brochet. Vous lei 
pouvez faire frire, en les trempant dans de l’oeuf 
J>atû, les panez, & les faire frire. Je n’en mar
qué  point la quantité, çelà dépend de l’Officier 
lqe Çuipne qui travaille.

jiu trç  Jiroçpèf 4 b  ^/Qçbe^ en gras.
^  Ayez un grand Brochet, comme l’autre cir 
devant, é c a il lé &  vuidë de même $ piquez-le 
^m oitié lard, & moitié jambon, ou bien d’aur 
chois j faites une petite farce compofée de chairs

\
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î le  voIaiHésCuîtes'5 la Broche , uh morceau dé 
la rd } - le to u t ,bien hachez, alTaifbnnez de fe!, 
p o iv re , perfil, - Ciboules, finesherbes; mettez* 
là  dans lécorp9 de vôtre Brochet, & l'embro
c h e z  , & le pliez de bardes de lard, &  de pk» 
p î e r , &  l’accommodez à la Broche comme Pau*- 
<re -c i-devan t, &  le faites cuire* en l’arrofànc 
■d’une boüteille de vin blanc, & de beurre frais. 
E ta n t cuit, ôtez-eh le papier, & le dreffezdans 
•foh piat le plus adroitement1 que vous. pourrez, 
•& m ettez par-deffus une poivrade liée , ou ' une 
■faiifle à l’Ëfpagnole. Vous trouverez la manié* 
*re de la faire, au Chapitre des Saufles, au pre* 
tn ie r Vol. Une autrefois, au lieu de les faire 
cu ire  à la Broche, vous les faites cuire au four, 
•ett les mettant dans le plat que vous voulez fètt- 
v i r , foit eh long, ou en rond, en lés arrofant d’u- 
•ne boüteille de vin. Etant à moitié cuits,  tireZr 
les du four, & en tirez toute la nourriture. Ar- 
rofez vôtre Brochet dé beurre fondu, & le pa- 
■nez de mie de pain bien fine 3 «St le remettez 
au  four pour-achever de le faire cuire. Mettez 
ia faufle que vous avez retirez du Brochet dans 
une cafTerole,'unpeu de fàuflè à rEfpagnole,& 
deux ou trois anchois, le ju sd fuin couple de en
trons ; faites bôüillir cette faufifé , & obfervez 
q u ’elle foit d’un bon goût, & bien dégraiflée; 
tirez vôtre Brochet du four, &  nettoyez bietf lè 
bord de Vôtre plat, & fervez chaudement.

Brochet à Etforak.
- Ayez nnbeau Brochet, qui ne fente point la 
bourbe ; écaillez-le, le vuidez, & le lavez * lafdez- 

de jambon, & anchois; mettez dans le corps 
de vôtre Broçhôc une force de- chair de volai)*
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le# cuite à la broche , tut morceau de lard ha»
ché ; aflâifonnez de Tel , &  de po ivre , fines- 
herbes, fines épices, champignons, truffes,  fi 
vous en avez, quelques jaunes d’œufs ; m e ttez , 
enfuite, vôtre farce dans le corps de vôtre Bro
chet : garniflez une brochetiére de la longueur 
de.vôtrç B rochet, de bardes de lard , tranches 
de veaa & dé jambon bien minces, & tranches 
d’ognons, bafilic , quelques feüilles de lau rie r,  - 
&  un peu de fe). Enfuite, mettez-y vôtre Bro
chet ,  & l’aflaifonnez de fel,  poivre ,  bafilic, 
thin, feüilles dé laurier: achevez de le couvrir 
deflus comme defious, ot l’arrofez d’une boüteiK 
le ou deux de vin blanc ou de Cham pagne, & 
le faites cuire au four. Etant c u it ,  tirez  -  en 
toutes les bardes de lard, de veau, de jam bon , 
&  la nourriture, & remettez vôtre Brochet dans 
le four,  pour qu’il prenne un peu de couleur. 
Mettez la nourriture que vous avez tirez , dans 
une caflerole , &  en ôtez les bardes, d t met» 
tez-y une cuillerée de bon ju s , un peu de  cou
lis , &  le faites’Boüiilir. Enfuite, paflez ceu e  
faufle dans un tamis de foie,  &  la dégradiez 
bien , & y mettez trois ou quatre anchois ha
chez , le jus d’un citron ; obfervez que vôtre 
faufle foit d’un bon g o û t , &  tirez vôtre Bro
chet du four, & lçglifiezdans fonp lat; m et
tez vôtre faufle par-deflus { & fervez chaude
ment, Une autrefois , vous pouvez y m ettre 
une faufle à l’Efpagnole , ou bien une faufle à 
l’Italienne, où bien on cooiis d’écrevices. Vous 
pouvez faire cuire le Brochet en maigre, dans 
cette brochetiére ; an lieu de le faire cuire à la 
broche, vous pouvez le faire cuire au four ,  &  
le fervir toujours de même. Vous pouvez gatv 
nir ce Brochet d’hâœ ku  faits d e  poiflons, com

me
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n e  l’antre ci-devant, ou bien d’hâteletade pou» 
Jets, faits de cette manière. Coupez des pou
le ts , comme pour une fricaffée de poulets,  &  
les faites d’égorger dans de l’eau ; mettez dans 
une caflerole des morceaux de lard maigne, de 
Tépaifleur de deux lames de coûteaux ; mettez- 
lesfurle  feu pour en faire fortir une partie de la 
graillé; mettez*y, enfuite, uta morceau d e  bèur- 
re , les cuiflés, ailes & eftomacs de vos pou
lets , que voua avez coupez, &  les mouillez de 
bouillon; étant à demi cuits, ajoûtez*y des ris 
de veau coupez par petits morceanx, ifediam- 
pignons coupez en tranches ; achevez de. faire 
cuire le to u t , &  obfervez qu’il (bit d’un bon 
goût, &  lebüflèz refroidir. Prenez un hâtelet,
& y mettez une aile de poulet en long ; enfuite, 
un morceau de ris de veau,un morceau delàrd , 
un morceau de champignon; enfuite, o i»  cuifiè 
de poulet, &  continuez de m êm e,.  ÿdqu’à ce
Îjue vos hâtelets foient remplis ; paneuwles, en* 
u ite , de mie de pain , &  les fûtes griller, &  

les piquez deflus vôtre Brochet enfervant Une 
autrefois * mettez* les dans de Tonif b a tû , les 
panez, &  les faites frire.

Brochet à PEfpaguole.
Il faut avoir un Brochet, écaillé1; voidé, <Sç 

lavé, ou bien de moyens Brochets; mettez-le > 
dans une caflerole, & Taflaifonnez de fe l, poi
vre , doux ; moüillez-le d’une boüteiile de vin 
blanc, un peu d’eau, un votre d’huile, deuxou 
trois-gouflès d’ail, deux feiiilles de laurier;tran
ches de dtron & ognons coupez en trancher 
Faites-le cuire; étant c u it, & la fauflè réduite, 
tirez-en les ognons, tranches de citrons, & .ail;

met-



mettez-y on. peu devôfcre coulis maigre, ou bien 
d ’autres coulis gras. Si vous tt'avezni i ’uri ni 
Fautre, mettez - y un morceau de bedrre manié 
dans de-hr farine; & obfervez que vôtre faufle 
foit- d’un bon goût. Si' vous avez des racines 
d e  fàfran , ou bien du p im ant, le p ile r , & y 
ajoûter un peu d’eau, lepafler,&  le m eure  dans 
la faufle de vôtre Brochet ;ceJà relèvera la faut 
fe comme il faut : dreffez , entoile , v ô tre  Bro- 

' chet dans fon p la t, & la faufle-par-defTus, & 
fervez chaudement. Vous les pouvez couper 
par morceaux, ou par tronçon» ; de les accom. 
moder de même.

Brochets■ à P Italienne.

A yez des Brochets accommodez com m e ce
lai ci-devant ; mettez-les dans une caflèrole, 
affaifonnez .de l è l , poivre , fines herbes, fines 
épices; joignez-y du perfil, ciboules , champi' 
gnons, truffes, fi vous en avez , le tout bien ha
chez finement) m ettez-y une boUceitle de vin 
de Champagne, du jus maigre, ou de l’e a u , deux 
on trois goufles d’a il , trois ou quatre tranches 
de citron, après en avoir ôté l’écorce, un verre 
de bonne huile; faites-les cuire: étant cuits, ti
rez-en les tranches de citron, & les goufles d’ail; 
mettez-y un morceau de beurre manié dans de 
la .farine, & le faites bouillir: obfervez que vô- 
tre  faufle ne foit pas trop liée, & qu’elle (oit 
de bon goût. Dreflez vos Brochets dans le plat 
uue vous voulez fervir, & la faufle par-deflus, 
«  fervez chaudement. Au lieu de beurre ma
nié , vous n’avez qu’à y mettre du bon cou
lis de veau , & de jambon, ou du coulis m ai
gre.
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Brochet atr Parwffatt; ' y  ,

•  v, ) , y‘ «t . * .  • .

« A yez un Brochet,‘écaillé, vuidé,, & lavé5 
lardez-le d’anchois., faites-y ,des incitions de d i t  
tance en  d iliaque,, jufqu’à J’arrête jp lie z - le , 
en fu ite , : c’elb-à-djre y amener la queue-dans la 
gueule , . & y palier une- brochette pçwr l’arrê
te r. M ettez dans une eaiflerole des .ogponsjcou- 
p ez  en  tranches, perfil^baûlic, feuilles /de lau
r ie r ;  enfuite, m etter-ÿ vôtre Brochet,; le dos 
dans le  fond de Jarcaflerole. Aâ&ijbqnez-le de 
fe l, po ivre, doux de gi rôtie *, mettez-y un cou
p le  de  «bottteille-, de ovin blanc, une bpüçeitia, 
d ’e a u ,  & un morceau de .beuçfë£ çquyrez-le 
d ’une autre caflerole, ou bien d’un couvercle, 
&  le faites cuire à detni, .ll faut avoir une farce 
tou te .p rête , compofée de chair d'anguilles, de 
carpes, & de Brocbètsj bjen>hachjée* joignez- 
y un morceau de bon ; beurre £ .uue poignée de 
Parmefan' râpé , une demi douzaine d’anchois 
hachés j aflaifonnez d e ilè l, poivre , fines-Jier- 
b e s ,  & fines, épicés , un morceap d é m is  de 
pain cuite dans -de1 la crème ou; du. lait,'.trois 
ou quatre, jaunes d’oeufs^ Je tout é tap tb iep h a - 
ch ez , vous dreflerez vôtre Broçhp.t .d̂ US; le plat 
que vous. voulez fer vit, ,1e ventre, fur le plat, 
oc vous l’arroferéz un, peu .de fon;cow-j^Hul- 
Ion, & remplirez les incitions de cette farce, âc 
le panerezjjioitié mjedfe painy &tqoitié Parme- 
fan^ enfuite, vous l’arrôferez d’un peu de beur- 
repafideflus tout doBceftwut, d e  peur d’en-ôter 
h  mie, &  vous lacepao.erez;, .dit J.e-jnejtqrez au 
four pour d’achever dércbitê, p&fc.qq’il l^ot d’une 
belle couleur-. Votia pouwez rnettfjg, qn; peu de 
eette fapcé (dans  ̂ ie corpS d ^  MdtfC 
avant udôUe faue-cuirftu J&i.ÿQUs h^ypi^poinc

* de



de plat d’argeùt ,  vous pouvez le faire cuire 
dans une tourtière, ou bien deflus un plafond, 
ht le faire -cuire au Cour de .même. E tant chit, 
èk de belle couleur, dreflèz-le proprement fia 
le ptetquu vous jugez à propos, & m ettez def- 
fous, tine faufle à rEfpagnole, maigre ou graffe, 
La maigre* eft au Chapitre des Coulis M aigre, 
&  le gras, au Chapitre des Coulis G ras, au prem. 
Vol. Vous pouvez accommoder ce Brochet, 
fans y mettre du Panne&n.. Vous pouvez le 
Jaiffer de fa longueur, fi vous avez des plats ova
les. Vous pouvez auffi vous fervir de la queue 
du Brochet, &  raccommodes de mêm e, ou des 
fronçons de Brochets,

Brochet mariné, fr it.

Ayez un Brochet, ou de moyens Brochets; 
vuidés, écaillés, & lavés; cifelez-lea far l e  dos, 
mettez-les -dans un grand plat, & les. poudrez 
de fe l, poivre &  du vinaigre, perfîl e n  bran
ches, & {es hnfièz mariner dans leur p la t; étant 
marinez, tirez-les, & tes efluÿez; poudrez-les 
de farine,* &  les faites frire dans du beurre ra- 
finé: étant frits , d’une belle couleur, pliez, des 
ferviettes fiir des plats, & les dreflez deflus > & 
fervez chaudement pour plat de rôt. '

. Brochets en Vives grillées.

Ayez de petits Brochets, écaillés, vuidés, 
6c lavés; coupes ht tête en gliffant v ô tre  cou
teau , de façon qu'il imite la Vive ; eflùyez- 
les, & les mettez dans un plat, & les aflaifon- 
nez de fel, poiVrc, ht y  mettes du bcorre fôn- 
du par-deflus, ou bien de  l’huile : tournez-les
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dedans cet aflaifonnement pour qu’ils prennent 
du goût ; faites-les griller : en fuite, faites une 
feuflfe com pose de bon beurre, anchois, câ
pres, une pincée de farine, on peu d’eau, un 
filet de vinaigre; afiàifonnez de fel, poivre, &  
mufcade tapée; faites cuire vôtre fauflfe. Vos 
Brochets étant grillés, dreflfez-les dans leur 
plat; fit ht faaffc étant liée, &  de bon goût, 
m ettezjk par-deflus, & fervez chaudement. 
Une autrefois ,  trous pouvez y mettre une fauf- 
fe à l'E fpagnole,au  une à l’Italienne, ou bien 
un ragoût de concombres défions.

Brocbeti à la Sauffe Robert.

Vous écaillez, ôcvuidez vos Brochées; vous 
les fendez, & les coupez en  quatre; vous le# 
dfelez ,  & les mettez mariner avec poivre, fel, 
tenons, tranches de citron*,-bafilic> laurier, de 
vinaigre. Au bout d’une heure, vous retirez 
Vos Brochets de vôtre marinade, &  vous les 
mettrez fi» un linge blanc pour Ife&eflüyér ;vous 
les farines, &  les faites1 frire : enfuite,  vous fai
tes uneüufle Robert;, vous prenez un morceau' 
de beurre dans une cafferole, que vous mettez 
fur le foornean; vous avez des ognons coupez 
en d e z , que vous fiâtes frire dans vôtre caflfe- 
sole, jufqu’i  ce qu’ils foientun peu colorez, &  
vous les moSHlez de jus-ou de boiiitlon maigre. 
E tan t cuits, vous lés dégradiez bien, & vous 
les liez d'un ben coulis; vota mettez vôtre Bro
chet dans vôtre fauflfe mitonner far dm cendres 
chaudes. Quand on eft prêt à fervhv  dréflfez 
proprement vôtre Brochet.dans un plat,&  avant 
que de mettre la fenfle défias, vous la remettez 
un peu fur le feu , &  vont y mettez un- peu de;

mou-



moutarde, avec uj». filet de vinaigre: prenez 
garde qu’elle, foit de bon goût $' vous la mettez 
iur vôtrç Brochet, & .fervez chaudement. Ceux 
qui n’ont point la commodité de faire des cou
lis, n’ont qu’à fe fervir d’an peu dé farine dans 
le tems que l’ognon eft prefque roux , avant que 
de les mouiller, afin que la farine:ait un peu 
de teins à cuire.- . La marinade, ci-defius fert 
pour toutes fortes de poiflons d’eau douce, .a 
mire. Une autrefois, vous les .pouvez fervis 
Igns.les mettre dans la làufle^ qn les coupe auP 
fi en filets, en les fervant de  même,

Bfôcbets Farcis* < .
i- II . faut écailler les Brochets, >& .les défofler 
pat le ventre,, que. la tête & la qdenë tiennent 
Via. peau: vous ea^ renez .lacha ir, avec chaio 
d’anguilles ou.de carpes,* vous m atez un peu. 
de çnampjgooqs, ciboules, & perfil* v o u s j’af- 
lâifonnez de fel, poivre, fines épices, <5t fines 
herbes ; vous hachez Je tou t. enfemble , & .y  
mettez un bo'nmoreeàu de beurre ; Vous y ajoû- 
te z , gros comme un œ uf, de nue de pain que 
vous avez fait mitonner dans de la crème de 
lait, fur le fourneau} vous la mettez* dans vô
tre farce, avec quatre jaunes d’oeuf» cruds ;  
Vous mêlez bien le tout enfemblé» „ Après ,  
vous en farciflèz vos Brochets^. &  les coulez. 
Prenez une caflèrole, garniflez-là* de tranches, 
d’ognons, bafilic,  laurier, citrons en .tranches, 
après en avoir ôté l’écorce, & y arrangez vos 
Brochets. Achevez de les aflaifonner d’ognons, 
de perfil, de fèl, poivre, clous, & fines her
bes. Moüillezrles. de bouillon de poiflons ou  
autres, &  une bouteille de vin blanc, &  vous

\
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les ferez cufte à petit fea deffus Sc deffous. 
Vous faites un ragoût avec quelques champi
gnons» queuesd’écrevicps, truffés, pointes d’af- 
perges y dans la faifon , & eus d’artichaux ; 
vous paffez les champignons dans une cafTero- 
le , avec un .peu de beurre frais ) vous les moüil- 
lez d’un boüillon de poiffon, & vous les liez d’un 
bon coulis d’écrevices ou d’autre. Quand vôtre 
ragoût elt fini., qu’il e li d’un bon goût,. & que 
vous êtes prêta fe rv irv o u s  tirez vos Brochets 
de dedans leur jus, & vous. Jes mettez dans un 
plat pour les biffer égoiiter i Après xelà, vous 
les mettrez dans le plat que vous avez deftjné 
à  les lèrvir, &  le ragoût par-deffus ; le tout fer- 
vi chaudement. . Vous, obferverez, quand vous 
vous feifvire® des pointes d’afperges qui auront 
été blanetues y depe les mettre dans vôtre ragoût, 
qu!un moment âvantque: de Jèrvir., vde peut * 
qu’elles ne cuifent trop. Les carpes farcies en 
ragoût, <&lest;uiçesfe fdpt de.^û.mÔtne ma
nière. Ces fortes de poiffons » comme Brochets, 
carpes ; tanches, & tj; lûtes étant Farcis, com
me il eft marqué ci-deflùa,. voua les ffiotez dans 
de bon beurre fondu , & Jps arrangez dans un 
plat d’argent ou tourtière, avec quelques' tran
ches d’ognons deffous:,.,ciboules entières, & 
vous y mettez un pende beurre fondu par-defc 
fus ; vous les panez bien fin , & vous Jes met
tez au four,afin qu’ils cuifent & .qu’ils.prennent 
une belle couleur. Vous les pouvez, fervir avec 
une fauffe à l’italienne. . Vous trouverez la ma? 
niére de la faire, au Chapitre des Coulis 
Maigres. . . . . . . .

. Tonte IF . Bi t»
S



'm  L " E  C T ; i  S  I  N  E E  R

' ' Brochets 'in CaJJervit. - '
• •EcaiHez les Brochets, &  les lardez d’aagtdl- 
|es:'-faites>lfis cuire a\rçec du beurre ,  vio blanc, 
verjüs i Tel  ̂ poivre, mufçade, clous, un bon- 
quéc de fines herbe* ; laurier, bazilic & tran
chés dé1 cuirons. Qu^nd ils feront cuits, faites on 
ragoût de; champignons', que vous paflèz dans 
uue caflérole avec .nn peu. de bon beurre. frais, 
&< que. Vous moüillez’de bouillon de poifibn ; 
ou dq |us ; vous le liez , en fuite, avec un bon 
coalis,/que le. tout foie de- bon .goût; &  quand 
vous êtes prêt à lèrvhfc «Ops drefléz vos Bro- 
chëts dansnnplat, vpus mettrez le. ragoût par- 
deflus:, «Sc /e rv e z  chaudement. Une autrefois, 
vouspouvez les dreflfer danr te p lat, les paner 
d e m ie  de pain, &  .les faire prend*©1 couleur*

* au  four.* ou. défions un couvercle decourtiére. 
r ’ t c . . . -

Brochets fr its  3 aux Anchois*
« * - 1 ' J •

Eouiltez'-vos Brochets , & les ouvrez «par 1e 
«entre, t&  les incifèz ÿ mettez-Ie$ mariner avec 
vinaigre ,fel ;  poivre, ciboules ; &  laurier; farinez- 
Jes. quand: vous tes voudrez frire: E tant frits, met« 
tez dans une caflerole'du coulis maigre, du jus, 
tin couple de venre de vin blanc, &  y m ettez vos 
Brochets firitv, une demi douzaine d’Anchois ; 
hachez qn morceau de bon beurre $ faites boüil- 
lir 1e tout un moment, &  y mettez an jus de  ci
tron : «bfervez que vôtre fauflè foit d’un bon\ 
goût, S i dreflèz vos Brochets, &  la faufie par- '  
deflu* ,  Si fervez chaudement.
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Autre Brochet à la Broche:

Il faut''l'écailler-, &  l’incifer légèrement, hj 
larder dem ôÿenslardons d’angüilles, & afiâi-1 
fonnez'" d e f e l \  poivre, mufçade , cibdules1,' &  
fines herbes : mettez-le à la broche tout de fbti 
long, £  l’arrofez en cuiïant, de beurre, vin 
blanc, vinaigre, citron verdi* v Etant cu it, 'fai
tes, fondre des anchois dans la fauflè, & les gaf
fez par l'étamine, av ecunpéude  coulis; ajoû- 
tez dans la fauflè, des huitres, avec câpres, &  
poivre blanc, & fervez. Cens; qui n’ont'point 
de coulis , ; peuvent employer un -petit roux dè 
farine.

' Brochet à h  PôlOnorfe.

Prenez un Brochet en v ie , & une heure avant 
que de fervir, écaillez-lé, dé façon qu’il fûit 
bien blanc. Pour cet effet, il faut que Vôtre'COU» 
teau coupe bien ; fandez-le en deux, efiuyez>te 
bien , &  couper lé en morceaux, longsdequa* 
tre pouces; enfuite, arrangez vos morceaux fût 
la tabie j couvrez-les de fèl, mettez de l’eaufiit 
Je feu , -coupez des racines dè perfil en fileté^ 
hachez do perfil, & quelques champignons1: 
après cela,  fepofiez bien le ièl de demis vos 
morceaux de Brochet, arrangez-lesdan s vôtre 
caflèrole; mettez-y one bonne pincée de fleurs 
de mufcade,-avec vos racidestde perfil', le. per
f i l , & les champignons hachez.; allumez: un 
fourneaur étant bien allumé, mettéz Vôtre caf- 
fèrole deflut, &  les mofllllez d'eau boüiDante ; 
faiflèz-là for le feu jufqu’a ce qu’elle foit prafqut 
conte diminuée ; enfuite,mettez-y un bon mon
ceau de beo0e, grot comme le poing, t a p é -

S i  - • tiis



tits morceaux, & lui donnez du go$t, s’il n’eu 
à pas affez, & dreffez vôtre Brochet par mor
ceaux dans fort plat ,• &  les racines de.perflt par- 
de£bs avec la faiiiSe, & fervez chaudement pour 
Entrée. Obfervez qu’il faut le faire cuire à grand 
feq.

*
Autre Brôcbet à laTolonoife ,au  Safran.

Prenez un Brochet nettoyé tout comme celui 
ci-devant, coupé par morceaux, & falé de mê
m e; mettez-le dans une cafferole avec des raci
nes de perfil, & fleurs de mufeade; m ettez-le 
cuire tout de même, avec un morcean de beur
r e ;  prenez des ognons, épluchez-les, &  les 
coupez en tranches, dans une cafferole, avec 
de l’eau, &  les faites bien cuire: étant bien 
cuits , pafléz- les dans une étamine &  qu’il foit 
bien épais, comme du coulis ; vôtre Brochet 
&ant bien diminué, mettez-y de ce coulis d’o- 
gnpns, tant que vous jugerez h propos > ayez 
d u  Safran tout pilé, m ettez-en le tiers d’une 
•cuillère à caffé, dans ce que vous jugerez à pro
pos, pour le bien détremper; m ettez-en dans 
vôtre Brochet, jufqu’à ce qu’il ait une belle cou
leur: obfervez que cela foit d’un bon goû t, & 
dreflez vôtre Brochet dans iùn p la t, &  fervez 
chaudement pour Entrée. .

- Autre Brochet à la Polonoife , au limon.

. Prenez un Brochet, nettoyez-le tout comme 
Tautre ci-devant, coupez-le, & le falez de mê
m e; faites-le cuire fur le champ à l’eau comme 

.les autres, avec, des racines de perfil, <5c des cor- 
jikhon*., de .limons, cqupez ep «w ehes. Ces

J
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fortes de limons ne Te trouvent guère* enFran- 
c e , il* viennent de Pologne, confit* dans dü vi
naigre. Voilà tout ce oueie vous en puis dire» 
Il faut lier cette Entrée de Brochet, avec du 
coulis d’ognons, qui eft marqué ci-devant : ob-, 
fervez qu’il foit de bon goût, car cette Entré* 
d e  Brochet n’eit pas mauvaife, & vous la fervez 
chaudement pour Entrfe. .

•

Autre Brochet à la Polonoife  ̂ au gris 
bleu.

\ \
Prenez Un gros Brochet, vuidez-le,.fendee- 

3e en deux, «  le coupez en morceaux de cinq 
pouces de long. Arrangez ces morceaux dans 
un grand plat, & les falez de gros fel en abon
dance; faites bouillir une boüteille de vinaigre |  
&  la verfez doucement fur vôtre Brochet; re
m ettez-y du fel , ayez de l’eau dans un vai& 
feau grand, pour y pouvoir faire cuire vô
tre Brochet torique vôtre eau bouillira, met- 
tez-y vôtre Brochet, & tout le fel; afin qu’il 
prenne goût; prenez environ un quarteron de 
bons anchois, lavez-les, ôtez -en l’arrête, &Ie# 
hachez bien; prenez une livre de bon beurre 
frais, & le mettez dans une caflerole avec vdè 
anchois, une douzaine de grains de poivre blanc, 
dé jà  mufcade, & de la fleurs de mufcade*, tirez 
vôtre Brochet égoûcer, & le drefiez dans (on 
plat chaudement, avec vôtre faufle par - deflus ; 
â t fervez pour Entrée. .

Brochet d'une autre façon.
■■ Prenez un Brochet, écailiez-le, vuidez-le,

S i  la
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lavefcle ;htfà 3 * étant! ktté 41 «fiuf*Srfei; -.tn fipe, 
coupez->le.en..deux(,. fendez ia;bw reen..deux, 
fans-la féparerî prenez une-eaflerpfe, mettez
« s  boa mproeao.de.beurre •, dk.yôçre hure ; 
aflaifennez. de fel, poivre, fines herbes , .fines 
épices4 -mettez-là fur le fourneau pour fairefon- 
dre le. beurre, „<$ique, la. faute de. Brophet puilTe 
prendre du goût } enfuite, U .faut te j paner avec 
de la mie de pain, & la faire griller; préparez 
unç. faufie-Robert, aux ognoqs. Prenez une demi 
dotfzaioe d’ognons, & les coupez en tranches, 
où bien en dez; prenez une caflerole, &  met
tez^ y un bon morceau de beurre, avec vos 
ognons,, en mêmctems, &Mes- faites cuire tout 
doucement fur le< feu-;, couvrez.-les, ,&  les re
muez -de teins, en teins : lorqu’ils aurontx pris 
couiëur, égoûtez le beu/re , & lés poudrez d’une 
pincée de farine; moüiilez- les dej^S. maigre, 

les Iaiffez mitonner tout..doucement :. étant 
comme il faut; &  vôtre, bure bien grillée, & 
prêt « fervir, d reflet yôtre ragoût, d’ogaoas 
dans Je plat que voua vouiez fervir >. &  met
tez vôtre .hure deflirs., &. iervez. chaudement 
pour Entrée. Si le « Brochet eft <peqt, vous pou
vez.a uiîi mettre ia queue avec la tète., fir non, 
yau&én pouvez faire une autre E ntrée, ,en la 
faifant cuire aucourt-bouillon; étant cu ite , la 
fervir avec un coulis à TJtalietmé; on, Bien la 
mariner, & la faire frire, & la fervir avec une 
fauûè Robert, comme' elle eû  marquée, ci-def- 
fus.; n u b ie n  au gratin, en mettant une petite 
farce de Brochet dans le fond-du php ies & 
lets de Brochet çuitsx, par > defl'us , en  arro- 
fant avec.un pen de coulis gras, oh m aig re , 
n’im porte, & le panez avec de la mie de 
pa in , & moitié parmefen; faites lui prendre

cou*
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çoqleur au four , .& fervçz -chaudement : bout 
Eatrée.; . \  /  ‘ . ,

\  i
Brochet à. la Çivif&'mcMa-

' ‘ * : :. ' •*. :.v j
. PreneziUQ Brochet, Iprtpnt de l’<eau „<$; .Pp» 

.Caillez bien ,.ou*il foit,.blanc, une que .vous’ pour7 
ifez; fandez-le-par la moitié, & le laves bien} 
en fuite, coupez-le en, ipgrçeaux^jongdp qujt? 
tre à  cinq pouces,& le‘cifelez fur le dos; met
tez-le  à plat fur la table,; poudrez - le' de quel
ques poignées de gros fel; ayez du pérlll haché, _ 
des rapines dp perlil en -filets,  quelques- fnonffe- 
rons concaffé , quelques truffes hachges; ^tçz lq 
fel de deffus, vôtre Brochet , eq leféçoüa/jt ; 
l’arrangez dans vôtre çaffejole avec lefpiç^m et- 
tez-y vôtre perfil haché, ,avec les rapines',en fi, 
le u , truffes.<Sc moufferons,, & fleurs dejtqufça? 
ffe; un, morceau .de. beurre,. une pincée d^poi-r 
vre coac^ffé ; allume? pn bon fourneau qui pouf- 
Ip bién», ot y mettez vôtre «caflèrole.,,- avec yôtBÇ 
Brochet; moüiljez-le d’eau beiiiilaatâ,v& lqfai, 
tes tarir à fofee :ptaat,cuit, qu’il yireitefb& peu 
4e feulTô;. mettez-y uq taoregau de /beurre ma
nié dan» de .la farine ..trois, à quatre. gouffesd’ail 
bien hachées , autant de jus de citron; voyez 
qu’il foit.de boa goô t, & q n  fdUureleyév&fçfr* 
vez chaudement pour . Entrée. , .

Brochet à fa  itollandoêfe.

" Prenez un Brochet ,écaillez-le ,  & lavez-le. 
bien; mettez une caflèrole ovale fur le feu, avec 
de l’eau, &  du fel; &  lorque l’eau bouillira, 
m ettez-y  vôtre Brochet, faites une faillie avec 
d ô b o a  beurre, un anchois haché; afiaifonnez

S 4 de
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de fel, poivre, mufeade, an filet de vinaigre, 
une pincée de farine, un peu d'eau, ou bien 
du jüs. ; liez vôtre faufle, &  tirez vôtre Bro
chet égoûter, & le dreflez dans fon plat; m et- 
tez-y vôtre faufle par-defliis, & fervez chaude
ment pour Entrée. Une aiitrefois, vous le pou
vez faire cuire fans l'écailler: étant cuit, vous 
lèverez l’écaille, & le dreflerez dans fon p la t , 
&  mettrez vôtre faufle par-defliis.

Brochet au court-boüiUon, ou au bleu.
• f 1

Mettez vôtre Brochet-dans un plat, &  m et
tez du fel defli» , avec du vinaigre tout boitil
lant. Faites boüillir, enfuite , du vin b lan c , 
verjus, fel, poivre, clous, laurier, ognons, Sc 
citron verd : quand il boiiillira à grand f e u , 
mettez-y vôtre Brochet plié dans une ferviecte, 
avec I'aflaHonnement marqué ci-déflùs , Comme 
des fines herbes, ognôns, laurier, fel, poivre, 
&  clous, avec un gros morceau de bon beurre 
dans le corps de vô(*e Brochet. Etant c u i t , 
fervez-le iur une fetviette blanche, pour un plat 
de rôt garni de perfil. En ôtant les écailles de 
ce ■ Brochet , on peut aufli le fervir avec une 
faufle blanche par-defliisou  une faufle au per
fil. Toutes fentes de Brochets petits ou gros, 
peuvent s’accommoder de même, ou bien l'ar- 
rofer de bon beurre, le paner de mie de paiir, 
Si le faites.prendre Couteür .au. four. Une autre
fois., le paner de parmefan.

• Mé*
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Manière d'accommoder les Brèmes,, Jîofes 

Lubines, Bars, Lieus, Vaudreüils,  . 
Tont ines«

Comme j’ai laiflez une certaine quantité de 
poiflbhsfàns donner la manière de les'accommo- 
d e r, chacun en fon pariculier > ce qui fait quç
t e donne en gros, & à la manière la plus ufitée.

I y a la Brème, qu’on fait griHer , & fe fert 
avec telle faufle qu’on juge à propos, ou à l’o- 
feille.- L’Aiofe f e ïè r t ' grillée , oc à là faufle à 
l’ofeille , ou bien une faufle aùy anchois, ou 
aux câpres, ou bien une faufle hachée, ou bien 
boüillie à l’eau, & au fel, ou bien dans un court* 
boüilkm , moitié eau ,* moitié vin & une boü- 
teille de vinaigre ; affaifonnez d e fe l" , de’poi* 
v re , th ib , bàtiHc, fèüille de laurier ,  doux de 
girofle, un morceau dé beurre : quand ' le coort- 
coüillOn boüit, vous y mettez 1 ’Aiofe ,  & la fai
tes’oùire, de la ferVez, enlhite, t& lesfaufles~fen 
particulier; O n  faire cuire encore Cette Alofe en 
la coupant par tronçons, dans un court-boürlloii 
de cette même manière. Autre poiflbn qu’on 
nomme Lutine, c’eft un poiflbn qui fe trouve en 
Bretagne, qui eft fort gros , & plus gros que la 
morue; on la fort grillée avec telld faufle qu’on le 
juge àprogos; on la 1ère grillée,ou boüHlie à l’eau, 
&  au fèl, oü frite en la coupant par morceaux, & 
la faire mariner comme d’autres poiflbn s. Le Bar 
fe  ferc de m êm e, & eft un poiflbn beaucoup 
plus ferme. Le Lien eft un poiflbn qui reflem- 
ble le merlan , qui eft’> beaucoup plus gros, & 
plus délicat; la chair de ce poiflbn eft fort bon
ne pour faire des farces au lieu de carpes ; & 
pour tirer du bouillon de poiflop en place de 
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carpes. Le. Vauàuuïl., eft beauepqp %jpejflep|r 
que tout e s  poiflons-tif pour les farces,'on 'te  
nonsme le> veau <des jours maigres r parc» que fa 
chair eft très - blapehey- excellente pour faire 
toutes fortes de farces de poiflons: ce poiflon fe 
prend à. la. côte dè la .Provence , -aqfli-bjea -que 
la Tontine , qui eA un poiflon fort vilain, qui 
n’eft qu’en .pâtes; quand on.la lave,elle rend l’eau 
plus noire que l’ancre.Toutes-ces. pâtes on les ha
chent, pour en faire unefaççe,ôn bien de là chair 
de FattfrèÜil, bien alfaifonne'e de fel, poivre, 
paie de pain qqit dans dù Jah, J>Pb beurre, .per- 
fil, ciboules ,  gôuflès d’ail fâchées, des truffes, 
un couple dé jaunes d’œufs crus; on lesfajç cui
re avec un pep .de vin, de l’eau,-un.verre d’huile, 
gonfles, d’ail, tranches de citrpn,perfil, bafilic ; 
étant cuits,.on les drefleôt p ro p rem en t^ !»  on 
plat ; &,une dans le milien.toqt de. bout;, cette 
forte de pbiflon à une ijgure fie veflie ae carpes ; 
& quand elle elt dreflee dans ion plat, e’efbeom- 
me unééto iile, &  on m et deflus une fauflé au 
beurre, aux câpres , &: anchois, oufaufla  ha
chée. ;

C HA-
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Des Latnproyes& Anguilles. ;

Lamproyes à la faufil douce. • ;
« * . ■ : n

A Près les avoir limonnée$, vous les coupez 
par petits morceaux, & en ôtez la corde; 

yous les paflez au roux, avec du bon beurre, un 
peu de farine frke , & vous.y ajoûtez du via 
rouge,.un peu de lucre, canellô, fel, poivre, 
un morceau de citron verds ; étant cuites, vous 
y mettez, le facg que vous.avez mis à parc, &  
vous leurs Élites faire, encore un bouillon, vous 
dnelfez vôtre ragoût dans un plat , & fervez 
chaudement pour Lntrée.

i

- lamproyes grillées. •_
Ayant limonnez vos Lamproyes, on les cou

pe comme des tronçons d’a n g u ille sq u e  l’on 
veut faire griller;vous faites fondre un morceau 
de  beurre ; &  y mettez du perfi) haché, de la 
ciboule, &  âe fines herbes , du poivre , &  du 
je l: mettez, vos morceaux de Lamproyes dans 
vôtre caiTerate, & remuez le tout enfemble, & . 
panoz-les d’une mie de pain bien fine, &leS fû 
tes griller à petit feu ; fervez-les, avec une fàu£ 
feroufle , que vous faites avec un morceau dé 
b eu rre , que vous mettez dans une cafferole ;

avec



avec uûe pincée de farine, que vous faites rouf* 
fir, &  y mettez an peu de cibpales, &  de per- 
fil haché , an peu' de câpres , & un anchois, 
& afiaifonnez de poivre , <5t de fe l, & mo&illez 
d’un peu de bouillon de poiflons , & l’achevez 
de lier d’un coulis d’écrevices , où d’autres cou
lis : voyez que vôtre faufle foie d’un bon g o û t , 
&  qu’elle ait de la pointe ; tnettez-là dans le plat 
où vous voulez f e r v i r &  vôtre Lamproye tout 
autour , & fervez -  là chaudement pour En
trée. On la fert au (H avec une faufle douce, 
que vous faites avec du vinaigre, ou du v in ,  un 
morceau de fucre, de la canelie en bâton , une 
feüille de laurier , &  vous faites bouillir le  tout 
enfemble ; retirez vôtre canelie , vôtre laurier, 
&  dreflez vôtre faufle dans utvplat, vôtre Lam- 
proye grillée. autour ,&  fervez chaudement pour 
Entrée. On fert aufli cette Lamproye gril
lée , à l’huile ; vous mettez de l’huile,  du vi
naigre , do poivre, du fel, un peu de moutarde 
fine, un anchois, câpres hachées, du perfil ha
ché , & Vous mêlez le tout enfemble, & le verfez 
dans une faufliére , & vos Lamproyes, étant 
grillées ,  fervez - les chaudement pour En
trée.

Lamproyes à la Portugaife.

Vos Lamproyes étant échaudées, &  net
toyées comme les, tanches, vous les .fendrez 
toot .de leor lo n g , &  vous les arrangerez dans 
une caflerole, avec du vin rouge, du ciuoft, 
un bouquet de fines herbes rie plufieurs faites; 
gros comme une. noix de fucre, une petite cuil
lerée d’huile , de beurre , gros comme deux

. . .  oeufs,
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œufs , d e  U müfcade> poivre, fel; coapez-les 
e n  filets de la longueur du petit doigt, &  les 
ferez allejr grand feu, & tout celà fe liera, com
m e  s’il j  a voit un roux; vous n’y oublierez 
po in t des ognons, de l’ail, & du perfil haché : 
pour le f e r v i r i l  finit retirer feulement le bou- • 
q u e t , &  la finir avec force jus de citron.

y * . >

L a Matelote à la Portuguaijè 3 Ç f de toutes 
fortes de Poijjbns.

Se fait de la même manière ; excepté qu’il y 
faut rnetyo des poreaux. U elt à remarquer de 
n ’y jamais mettre de roux : iLfaut obferver de ne 
la point couper, la tournez en rond dans la cal* 
fer oie, toute entière. ,

«
Anguilles à la broche.

• Prenez de belles Anguilles, dépoüillez-les,
. vuidez-les, <St les Idvez. Coupez-les en tronçons \  
de la longueur de trois doigts; prenez, une ca£ 
lerole ; faites-y fondre un morceau de beurre,
& y mettez vos tronçons d’Anguüles. Affai- 
fonnez-les de fel, poivre, rocatnboles , fines 
herbes, 6c fines épices. A yez , enfuite, un 
pain, levez-en la croûte, & la coupez en mor
ceaux, de la grandeur de vos tronçons d'An
guille*; embrochez-les après for on h&telet de 
ie r ,  un tronçon d’Angoilie, & un. morceau de 
pain , alternativement julqu’à la fin de tous vos 

' tronçons, .& les attachez fur une broche pour 
-les faire rôtir. Arroièz-les de-beurre en cidfant. 
Etant cuits , débrôcbei-iles, & les mettez /dans 
4e plat que vous, voulez fervir ,-avec .du coulis,

, ’ ou
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ou une faufle piquante , où une poivrade liée, 
& fervez chaudement pour Entrée.

Anguüles à la Ste. Menoux.

•'■ Prénez des Anguilles* les plus belles que 
vous pourrez trouver, les- dépouillez, vu idez , la* 
vez, &1es coupez par tronçons de ûx pouces 
de longs, & les cifelez * prenez une caüèrole, 
& y mettez- quelques ognohs eh tranches, du 
beurre, du bafilic , du thin ,' du fenoüil, du 
laurieri mettez-y vos Anguilles, & les aÆnfon- 
fteZ de fcl, poivre/quelqœs gonfles d’ail ; moûii* 
lez d’unê d/mi bouteille de vin blanc, un  peu 
d'eau, & les mettez cuire tout doucem ent, pre
nant garde qu’elles ne cuifent- pas trop , il faut 
qu’elles foienc un peu fermes $ tirez-les, le* 
panez, & les faites griller : étant grillées ,  met
tez une remotttarie dans leur plat, & vos An
guilles par-defTus , &  fervez chaudement. Vous 
pouvez les faire frire, en les ttempant dans des 
œufs, & les panez, &  les faims frire, &  les 
garnifTez.de perûl frit. - '

" Anguilles à la Bavaroife.

Prenez de belles Anguilles, dépouillez les, 
vuidez-les , & les lavez; ouvrez-les tou t du 
long du côté du ventre, fans les réparer: ôtez- , 
en l’arrête; coupez vos Anguilles en deux par 
le travers. Il en faut tout, au moins deux pour 
une Entrée. P renez , enfuite, une crépine de 
veau , étendez-là fur vôtre table, &  y mettez 
une moitié cPAnguille ; aflaifonnez-là de lè l, poi- 
vie* fines herbes, &  fines épices. M ettez-y 
du  perûl-hachécham pignons,  truffes* ü  vous 

' en
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en t v ^ r  avec defc être d’hoitrtt destqueuês 
d'ëcreviceSj du jambon' haché, une pointe do 
focftmbode, quelques petits "imorceanx de beur
re , & u û  peu de lard râpé; & fa ite s la m ê rn é  
Cérémonie pour cetleqd^ que pour d’antre. En- 
ftiite, rouler les bien ferré avec vôtre crépine 
qui les eavelope^ de attachez vôtre crépine par 
Des deux bouts avec une ficelle ;  &  ficeliez 
Vôtre Anguille avec quelques tours de ficelle, 
pour la foûtenir, &  afin qu’elle ne fecaflepoint; 
Vos deux rouleaux'd’Anguilles étant faits, ainfi 
l’un comme l’autre, métcezdes fur un hâ te le t, 
pliez-les de bardes de lard, &  de papierj atta*

. chez-Ies 4  la b r o c h e , l e s  faites cuire. Quand 
elles feront à peu-près cuites, vous en ôterez 
les bardaë de lard, &  le papier, pour leur faire 
prendre couleur. Vous les panerez a u f i i f i  

. Voua voulez; 6c fi c’eft en maigre, vous n’y 
m ettrez ni lard, ni jambon, en ne vous fervant 
que de beurre. Vos Anguilles étant cuites, &  
étant prêt à ferv irm etcez-les dans leur plat; 
*vec une eflence de jambon, ou un coulis d’é- 
crevices, & fervez .chaudement pour Entrée.

JnguilksenFrkandeawc.
■ Prenez de belles Anguilles, dépoüillez-les; 
vuidez-les,& les levez-; coupez-les en tronçons 
de quatre à cinq pouces de long; fendez-les, 
enfuité, tirez-en l’arrête, & les faites piquer de 
petit lard. Etant piquées, prenez une caflerole; 
mettez-y une boüeeille devin blanc, desognons 
coupés en tranches, du fel, & du poivre; met-t 
tez vôtre caflèrolé-fur le feu, &  quând le vin 
bouillira, mettez - y  vos tronçons d ’Anguilles , 
deux ou trois à la fois, &  leur-faités faire quel
ques boitillons j vous continuerez à y mettre ceux

fi1» ,
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qui vous re lien t, en leur faifant faire aofii quel
ques bouillons ; cela s’apelie faire roidir vos An
guilles. Prenez, enfui te» une calTerole avec une 
livre deroüelle' dé veau, quelques tranches de 
jambon, le tout coupé çn petits morceaux,avec 
un ogm>n cou pré aulfi en morceau#; m ettez le 

, tout dans vôtre calTerole. le moüillez deboüil- 
Ion, & iè mettez fur le feu. Le veau étant 
cuit, voua paifez le bomljon daps un tartes « & 
vous le remettez dans, votre calTerole $ remet- 
téz-le, enfuite, fur le feu, &  le faites ta r ir , jqC 
qu’à ce que; vôtre bouillon Toit réduit en  cara
mel. Arrangez-y vos tronçons d’Anguilles, le 
lard du côté; de.la glace, couvrez vôtre caflero- 
l e ,  & la xnetcez fur des cendres chaudes, afin 
que vos tronçons d’Anguilles Ce glacent, plus vi
lement, & achèvent de fe cuire- E tant p rê ta  
fervir, vous mettrez une làufle à l'Italienne , on 
une elfence de jambon„dwl«‘ le plat que vous 
voulez fervir; tirefle^-yvps tronçons «^Anguil
les, de fervez chaudement pour Entrée. - 
» ' , * »

/inguittesjarcics. :
Vous les pouvéz farcir'far l’arrête, .  en  façon 

de boudin blanc. Vous faites un godiveau de la 
chair de vos Anguilles, que vous hachez bien 
pvee vos couteaux: vous.y mettez de la crème, 
de la mie de paincuite,avec un peu de perfîl, & 
ciboules, champignons, & truffes : & vô tre  go
diveau étant -de bon goût, & bien affaifonné, 
.vous en farciffez vos arrêtes bien*proprement, 
vous les panez bien de mie de pain, &  vous les 
faites cuire, au four daps .une tourtière, qu’elles 
ioiept de belles couleurs.,

J *
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• Anguille au blanc.
Qtiarid l’Anguille fera dépouillée, coupez-là 

bar morceauà, que Vous ferez blanchir à l’eaù 
boitillante: étdnc égoütéCs, metteZ-les dahs unè 
caflerole avec un morceau de beurre , un* bou
quet , des champignons. Pallez le tout ,&  lé pod- 
drez d’une pincée de farine, & les inoüilIeZ d’eatf, 
& de vin blanc ; aflaifbnriez de (bl,&  de poivre) 
étant prefqbe cuics, mettez-y des eus cTartichauX, 
& pointes d’afperges, dans la Ikifon, la liez d’u
ne liaifon d’œufs, avec un jus de citron: obfer- , 
vez qu’elle foit d’un bon goût, tk  fërveZ chau
dement;

Anguilles à la Sàujje roufle, pouf Entrée. ,
Etant coupées par morceaux, vous les palIeZ 

à la dafférole , avec du bèurrè, un peû de farine. 
Un peu de bottillon de pdifloh, -où jus maigre ; 
champignons, ciboules, un bouquet fait de per* 
fil, & de fines herbes; aflàifonnez de Tel, &  
poivre ; faites bottillir le tout enferùble, avec dix 
vin blanc: vôtre ragoût étant cuit, mettez-y utt 
jüs de citrott, & fervez chaudement.

5 <. !
Angüillé fritè.

Il faift là dépottiller, ôter l’arrête, là couper {fa* 
tranches , la cifeler, & la faire mariner pendant 
deux* heures, dans du vinaigre, fe l, poivre * 
laurier, ciboule* j  puis, les fariner, & les faites 
frire dans do beurre rafiné , & fervez chaude
m ent; garnifle* de perfil fiât. *

>
t m e i r .  ...................T  'A *



Av& üllç fu r le gril.

Aï«è$-l,aYpir d^paüUléa, mife par tronçons, 
& ciblée ̂ faites-les njarip^r U? peu detemsdani 
du beurre fondu ,' un peu dé fines gerbes, per» 
fi], ciboule? , pqjvre, #  (èl ; puis, faites-les chauf
fer un peu, & rgimie?, bien, le tput enfenqble; 1er 
tirer irçorçeaux à morceaux, & les paqer de mie 
de pain, &  les faites griller à petit feu, qu’elle* 
foient de belles couleurs : étant grillées, faites une 
petite faufle,, avec ciboules, perfil, <$: câpre*; 
puis > vqii* mettrez vôtre faune dapt le p la t , & 
l’Anguille diffus. On la fert aufiî à la faufil 
verte, que l’on fait ainfi: pilez de l’ozeillc,  d» 
exprimèz le jus; après, coupez un ognon Fort 
fin, lepaflez au beurre dans, qnu catferote, avec 
câpres nachées; raélez-y vôtre jus d’ozeille, & 
çelui d’upe orange, avec fel & p o iv re , $  fer- 
vez puur Entrée- On la fert auffi, à la faufleà 
Robert, On Ig peut fervir aufll, avec ope ûuifc 
âu .beiifte.

Il faut la .d& U Ü ife  là \>W feves,&  la ç t» . 
per en trois, ou quatre morceaux, félon la Ion* 
gueur; énfuite, mettez l'Anguille dans nn plat, 
verfez deflus de bon vin blanc, & l’y ayant lait 
% • quelque* tems, recira-li; in
cluons de diRaUÇe en dïU pce fus le dos, &  spffi 
cotez; empliflez. ces W iuon's d’une fa tçp , qu* 
ÿous, ccqnpoferez ainfi prenez de? mies dp 
pain, bjen éfrjuieqs, toutes fortes de fines hf*> 
bes , perfil , ciboufcs, ie tput biep h?iehé ; poii 
v re , & fêl : ajoutez - y quelques jaunes d ’œufs 
durs, anchois pilés, & de bon beurre fra is , ce 

V -q^il

à
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qu’il en fa it, &  mêlez le tout enlèrable: em- 
pliflèz de cette farce , les incitons de Vôtre Atf- 
guijte; ènfoite,rem ettez-là proprement dans la 
peau, &  liez-là par leà deux bouts; piquez-là 
avec une fourchette en pluüeurs endroits : puis, 
faites»!} rôtir for lé gril, ou à la broché , ou 
roulée dedans une tourtière, cuite au four; étant 
cuite, ôtez la peau, & fervez-là à foc,avec un 
jus de citron > ou faites-y une foufle blanche, 
avec bon beurre, Vinaigra, fol, & poivreeon- 
caffé j avec anchois, & câpres: obfervez qu’il 
n*y a que les grofles Anguilles qui s’accommo
dent de cette forte.

Anguilles enJauciffons.

Hachez de I» chair d'Anguilles ,&  de carpes; 
afiaifonnee defe ), poivre oc fines épices; faites 
des lardons d’autres chair d'Anguilles; fû tes un 
lit de farce fur la peau, & un lit de filets de car
pes ; continuant am(î d’un pié de long : envelop- 
pea-les dans un linge, & faites -les cuire moitié 
vin rouge; affarfoimez de clous, laurier, poivre 
& foies herbes: étant réfroicH dansfon boQillon, 
ferrez par tranches pour Entremets, plutôt que 
pour Entrées*



3JB L E  ,C B  1 S I  N  1 1  R

Mmws9s<m$«sfti*36em8ee«
C H A P I T R E  X X I.

\

Des Entremêts de Bigûets*

’ Benoîtes,  autrement,  Pets de Putains.

P Re nez une caflerole, & y  mettez de l’eau, 
avec gros comme une noix de beurre.', de 

un peu de Tel, avec de l’écorces de citron verds, 
& confit, haché bien menu. Faites bouillir celà 
fur un fourneau, & y  ayant mis deux bonnes 
poignées de farine, toumez-le à force de bras, 
jufqu’à ce que celàfe détache de la caflerole. A- 
lors vous le tirerez en arriére, en  y mettant 
deux œufs ; vous les mêlerez bien enfemble, 
continuant d’y mettre deux œufs à deux oeufs, 
■jufqu’à dix ou douze, que vôtre pâte foifc déli
cate. Mettez-là dans un plat ou afiiette, félon 
Ja quantité que vous en avez. Enfuite , ayez 
d u  fain doux chaud fur le feu ,&  avec la queue 
dé l'écumoire que vous tremperez dans, le iàin* 
doux; formez vos Benoiles de la grofleur que 
vous les voudrez, en les faifànt tomber dans 
la friture. Etant.frites, tirez-les, &  y je tiez  fur 
le champ du fucre en poudre, avec de l’eau de 
fleurs-d’orange ,f i  vous voulez, & ferrez chau
dement pour Entremêts. ' Une autrefois, vont 
les ferez au la i t , fi. vous le voulez, vos bi- 
gnets en feront plus délicats. Toute la diffé
rence , c’eft de mettre du lait dans vôtre caffe- 
rô le , au lieu d’eau.

• J r



Entrméts de Bignets y au blanc- 
manger.

, , > 
Il faut avoir du r i t , & le laver en cinq ou fix 

eaux , & le faire bien fëcher à l’air du feu. Vont 
le pilerez après celà, dans an mortier, & palTe» 
cette  farine par le tam bour, afin qu’elle foie 
bien fine; .il en  faut une bonne demi-once, fé
lon la grandeur de vos plats.. Vous prendrez 
une cafferole, vous y mettrez cette farine, &  
la  délayerez bien avec du lait, & deux ou trois 
œ ufs, blancs, & jaunes. Vous y ajouterez a- 
p r ç t ,  une ebopine de crème, &  mettant le tour 
fur le fourneau, vous aurez foin de remuer 
toujours. Enfuite , affai formez- là de fucre 
écorces de citron confit, & de citron verds rapé.' 
M ettez-y quelques blancs de poulardes rôtie bien 
hachés, a  pilés. Vous formerez vôtre pâte, 
comme fî c’étoit pour faire une crème pâtiflié- 
re. U faut fariner fon tou r, vuider cette pâte 
deflus, &  l’étendre. Coupez vôtre pâté, .  oc en
fermez des boulettes de la grofféor d’un bbuten f 
&  les faites frire dans du fain-doux. E tant fri
tes , poudrez -les de fucre, & fervez chaude
ment pour Entréméts. Pouf bien fervir ces for
tes de Bignets; obfervez qu’ils ne doivent point 
être campiez pour un plat •;r parce que pour 
bien faite; il faut les fervir, fur une affiette à' 
mefure qu’on les frit: au heu de farine » vous 
n’avez qu’à faire crever, vôtre ris à Feau, &  
achevez de .la faire cuire au lait ,& I e .  paffer» 
Fétatnine, &  l’aflàilbnner comme les,autres 
devant, . •
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. Autres Signets.. .
Echaudez des amande» douces, &  les pilez 

dans le mortier * arrolez-les de teins en teins, 
dé blancs d’(cufï»,96h 4u*el]*s né davtenneàt pas 
en huile ; étant pilées Comme il faut, vous les 
ôterez du m ortier, & pilerez ,  enfuito , de 
l’écorces de citron confites, des. jaunes d’erufs 
durs, bifeuits d’amandes am ères, udpeu  d e  ea- 
«elle en p o u d r e u n  peo- d’eau de fleurs - d’o
range pour 1m  hum eoer, le tout à propor
tion. Ayant bien pilé le tou t, vous y rem et
trez vôtre pâte d’amandes, & vous y ajouterez 
trois ou quatre blancs d’œufs foflecten en çég e , 
&  fucre en poudre* &  fleurs de farine.^ Je'toue 
k difenetion. Vcrns mêlerez bien le tout cadêm- 
ble , & en formerez une pâte fà&fknte pour la 
manier fur le tour: en fuite, vousJa  roûlerez, 
&  la couperez par morceaux, empêchant qu ’ils 
ne s'attachent l’un- à l’aOtre; <St quand on fera 
prêt a fervir, vous les frirez dans/du: bob fain- 
d n u iV &  les ayant tirez, vousipoudrerez du 
fiicre deflôs, & fervirez psomtemebt pour £n« 
trétnéu. . .

- " Signets êh Pavots.
i • •

. Prenez environ une livre de farine *.qee- vous 
mettrez dans une: caûerole, ou autre vaiffeau ; 
oaflet-y une douzaine ; d ’œufs, deux blancs de 
nù>int»j& détrempez leitout avec du lait.. O b- 
fèrvêZ queicette pâtefb it aflèz claire, pour qu'il 
en. refis Jprtpeu: far vôtre, doigt quind vous le 
mettez dedans. Mettez-y beaucoup d’écorces 
de citron verd râpé , avec environ une -dnce 
ou deux de fucre, canette en poudre, fleurs-
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' d’orangç, oranges confites, & oui dominent un 

peu, ecorces de citron confit,- blèri hachées, un 
véfre de bonne eau-de-vie, & du fel. Enfume, 
mettez une çaflereie fur le feu avec du ^in
doux , & en même tems.le fer qui doit former 
la figure de vos Bignets. Ce fer peut être 'fait 
dé telle figure qui! vous plaira.; cothfnp^Tem- 
preinteqwe j ’en dennp Jci d’une, fçrte. r Ojn en 
peut faire dje toutes fortes, de figures, .Vôtre 
fer étant chaud, vous Je trempez dans vôtre! 
pâte, & pregezgarde que la paie ne pafie pas 
par-delfus. Ënfuice, portez-lp.dans vôtre fain- 
doux ; quand le Bigoet aura .pris couleur, vous 
lui ferez; quitter le moûle , le retournerez 
dans la friture. La couleur étant belle, tirez- 
le fur le Champ,&  le mettez furie eu d’un.plat ; 
çbfervez ,que vôtre fer relie toujours dans le 
fain-doux pour le tenir chaud j retrempez.- Iq 
dans la pâ te ,&  fur le champ dans J e  fain-doux, 
& continuez de même à tous vos ^ignets. (jou
tez les premiers que vous avez faits, & fi voué 
»’y trouvez pas allez de lucre , reînetlez-en 
dans la pâte-; mais, prejnez garde d’y en trop 
m ettre , car vous ne viendriez,pas à bout dq 
faire vos B id e ts . Etant tous faits, arrangez* 
les fur une table p ropre, les qrçs -après les au
tres j & pondrez-les d’un fucre fin ; paflez, en- 
faite, une pcle rouge par-defiùs pour ieur faire 
prendré une belle couleur, & ’vous en, fervez 
pour des petits ou des grands Entreméts ; voup 
en pourrez faire une piramide de la hauteur qu’il 
vous plairai Vous pouvez les faire deux jours 
avant, fi yeus le voulez, ep les tenant dans un 
lieu fec, on dans une étuvé$ ils font aulfi bons 
que le premier jour.

T  4 ' B l



' Bignet s atf point du jour, perlés. " •
Prenez deux poignées de farine, &  les dé? 

trempez avjec du jah tiéd , ou du vin ' d'Efpa?
Jjne, ils en feront beaucoup meillèurs. Si vouf 
es détrempez avec du lait, il y faudra m ettre 

pn peu d?eau-derv ie , & lesaffaifonner d’un peu 
de fe), fucre, Un peu d-’étorces de citron verd i 
râpé, & citron confit, haché bien fin. Foüet- 
tez trois ou quatre blancs d'œufs en nége, & 
fes mettez avec vôtre pâte. Faites chauffer du 
Ain-doux dans un poêlon,de la rondeur du cq 
d’une petite affiettè. Il faut avoir uii entonnoir 
de fer blanc, qui ait trois mèches. M euez-vô- 
nre entonnoir àu-defius de vôtre poêlon, &  y 
veriez dé vôtre compofition de pâte; obfervea 
de n’ÿ en pas mettre beaucoup à la fois; & 
tournez vôtre entonnoir à mefure que la pâte 
tombe dans le fain-doux, afin que vos Bignéz lé 

>perlent plus aifément , & tournez-Içs Air le 
champ, parce prennent couleur dans le 
moment. Etant cuits, vous aurez un-roûteau à 
pâte auprès de voue, &  y po ferez vôtre Bignet 
deflus, & y mettrez la main pour qd’iltfè plie. 
Si vôtre premier Bignet vous parôlt trop épais 
pour y avoir mis trop de pâte , mettez-y-en 
tnoins aux autres ; obfervpz qu’ils (bient légers, 
en n’v mettant pas trop de pâte ; la çompofitioà 
pn elt bonne , il n’y a qu’à prendre garde que 
yôtre pâté ne foit pas trop épaifiê) car elle 
rendrait vôtre Signet plus materiel ; ainfi, il la 
faut tenir plus fegérè, Si elle élt trop claire, 
vôtre Bignet né fe foûtiendra pas; à ia f i ,e n  
commentant à les faire , il vaut mieux que vô
tre pâte foit plûtôt épaifle que c^ ise , parce que 
vqus ferez tpûjourç à tems de la rendre légère;



*’eft la'façon âu premier Bignet qui doit vous 
regier. Vos Bignets étant tous faits ,<& prêts à . 
feryir, dorez-Les avec un peu de fucre fondu, 
&  les poudrez de nonpareilles ; dreflez-les dans 
leur plat , & fervez pour Entreméts, ou bien 
u ta re l. '
' \ * *

Bignets çn Bilboquets.
, * • ' ' * *
Prenez deux poignée* de farine , &  y caflez 

fix a u  fs, & les détrempez avec du lait; aflai-* 
fonnez-lçs d’un peu de fe l, fucre, eanetle en 
poudre, citron verd râpé , écorces de citron 
Confit hachées bien fin1;prenez une petite cafle- 
role, &  la beurrez,& y vuidez vôtre appareil. 
S i vous avez un four qui nfe foit pas-trop chaud , 
mettea-y vôtre appareil : ou bien fur1 une petite 
brade , <& du feu par*deflus pour le faire cuire 
tout doucement,' (bas le remuer. -Quand la pâ
te  fera cuite, tirez-là delà caflerole,-& la cou
pez en morceaux longs comme le doigt, larges 
comme le doigt en quarés. Vous donnerez k 
chaque bout de vos ■ morceaux, un petit cpup 
d e  coûteau en croix, afin que vôtre Bigneç 
s’ouvre enBilboquet. ■ Mettez chauffer du fain* 
doux- for le fieu , & quand vôtre friture-fera 
chaude, tnetrez-y vos Bilboquets, & n’en met* 
tezpas beaucoup;à la fois, parce que cela enfle 
beaucoup; étant-cuits, poudrez-le6 de fucre; 
<keflèz4es dans leur p la t ,&  fervez chaudement 
pour Entreméts. • '

Bignets à la Crème.
Ayez une bonne crème patifliére ; vôtre Crè

m e étant froide, formez-en des morceaux de la
T  I



§rofleiu* d’un bouton. Fait** unfe petite pâte) 
prenez une. poignée de ferm e; ®ettez-là-.d»ni 
une caflèrolô ayee un .couple d’eeufo » ,$E.Jei 
détrempez avec du laie. Eofoite,. ayez du foi* 
doux tout prêt for le fen)> mettez vôtre C râne 
en boutons dans vôtre pâte, pas beaucoup à la 
fois, & fur le champ dans la fritüre. Vous 
continuerez même* jufou’à ce que vous en 
ayez la quantité que vous loânaitëz; étant frits, 
poBdrea-les de foefe, dreflèa-les ;d»fls four p lat, 
&  les glacez avec ia pèle reugejânfaite* fcjrvex 
chaudement, pour Entremets. .. .

Signets de Sureau*
v . . ' • V .

Prenez dé la fleur de Sureau* environ cinq 
ou fix bouquets, &  celiez-icbqque bouquet*ea 
deux ou trois morceaux ; m ettezrksdantuo plat» 
&  les poudrez de focre, avec, u n . verre -de via 
d’Elpagne, ou bien d’eau-de-vie) laiUea-ks ma
riner pendant deux heures*.en .ka ,tensiH; qptu- 
Verts, &  en les remuant de tam sen  tero*. P ré
liez une bonne poignée-, det» farine *. mettez-là 
dans une caflbrole, avec trois jaunes d’osufs, & 
foites foiietter les blancs eu xiçge. Qélteonpex 
vôtre farine avec du vin blanc.* ou bien de la 
bière ; mettez-y iln.gra in d e le l; étant délabrée, 
mettez-y vos blancs d'œufs; ayez de la fntuie 
toute prête fur le feu» tirez vos fleurs de Su» 
xbau, mettez- les dans vôtre p â te , &  foc le 
champ dans la friture. E tant fritSk. drdOTez-lef 
dans leur plat;mettez-y par-defïus un peu d’eah 
de fleurs-d’oraoge , &  fotv#&.eh^udement pour 
Entremêts.
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Signets iefeüiHes de Vigne.
*

Prenez de petites feuilles de Vigne , les plus 
tendres que vous pouvez trouver; ôtez lagrofe 
fe côte., Si lés*mettez dans un plat, avec tut 
peu d’eau-de-vie, du fucre, & du citronverds râ
pé. Enfuite, faites une petite, pâte;, prenez 
une bonne poignée de farine « mettez-la dans 
une câflerole, & la détrempez avec du vin blanc, 
ou de la bière.. Mettez-y après cela, vois, feuil
les, de Vigne, & les faites frire fer le;champ;, 
mettez les une à une dans vôtre fritu re , en 
prenant garde qu’elles ne s'attachent l’une à; 
'autre; obfervezquelles ayent une belle cou- 
eur; étant frites ,tirez-les, poudrez-lef defiicre, 
&  les glacez avec ia pèle rouge;. dre£fezt-fes dans 
igur'pïat, Si fervez chaudement, pour, Entre
mets.

Signets de Pourpier.
Prenez du petit Pourpier nouveau t faites-eoi 

de petits bouquets de trois à quatre brins cha
cun. Mettez-les dans un plat avec un. peu d|eau- 
de-vie, du fucre, & ‘du citron râpé. Laiffez- 
les: mariner pendant un couple d'heures, & ayez 
foin de les retourner de tems en. teps. Enfui-.' 
t e ,  prenez nne bonne poignée dç farine, meç- 
tez-y deux jaunes d’osuft ; faites-en foifefter les, 
blancs en nége; & les mettez dans vôtre pâte. 
Ayez de la friture toute prête fur le .feu; tirez vos 
bouquets de Pourpier, mette z-îes dans j* pâte,. 
&  fur le champ dans la friture les uns aprèi les 
autres* Obfervez qu’ils- fbient d’une, belle cou- 
leor ». .os en les tirant de la friture,  poudrez les- 
qe fucre; dreflèz-les dans leur &  .ferye*. 
chaudement pour Entremets, Bi-

\
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Signets d'Abricôts.

Ayez des Abricôts oui ne (oient pas trop nauru 
ouvrez-les en deux, oç les mettez dans une ca(- 
ferole avec un peu de fucre t &’un verre d’eau- 
de-vie. LaifFei-les mariner Un couple d’heures, 
en les tournant de tems en terns; Prenez une 
bonne poignée de farine, & la détrempez dans 
une cafièrole ou autre vaHTeau, avec du vin 
blanc, ou de la bière; le vin blanc eft toûjours 
le meilleur ; ayez de la friture toute prête fur le 
feu : mettez vos Abricôts dans la pâte , &  les 
laites frire fur le champ ; il faut que là friture 
foit bien chaude ; obfervez gue vos Bignets pren
nent nne belle couleur, tirez-les, poudrez-les 
de lucre, & les glacez avec la pèle rouge, & 
fèrvez chaudement pour Entremets. 11 eft né- 
ceflàire dans ce p a is-d  de faire une p â te , I 
çaufe que les Abricôts ne font que de l’eau , au 
lieu qu’en Frànce on fe contente de les poodrer 
de farine. Les Bignets de Pêches, fe font p a 
iement comme ceux d’Âbricôts.

Signets de Sommesy .à la Bavaroijc.
Prenez des Pommes, pëléz-les, coupez-let 

en quatre , Ôte2-en les pépins, de les arrondit 
fez; m ettez-les, enfuite , dans une cafièrole, 
avec du fucre , de la canelle ert bâton , &  de 
l’eau-de-vie. Laiffez-îes mariner pendant un cou
ple d’heures , & les tournez de tems en tems. 
Ayez de la friture toutè prête fur le feu ; tirez 
vos Pommes égoûter, mette2-les dans ûne fer- 
viette avec de la farine, ‘remuez-les bien pour 
qu’elles le couvrent de larihe; faites-tes frire for 
le champ: obfetvez qu’elles ayent une belle cou-
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le u r ;  étant comme il faut, drefiêz-les dans lemr 
p la t ,  poudrez-les de lucre, glacez-les avec la 
p è le  rouge , & fervez chaùdement pour En* 
treméts.

v Autres Bignets de Pommes*

Prenez des Pommes , la quantité que vous en 
aurez befoin ; pelez-les, creufez-lesde traverÉ 
e n  trayers , avec un coupe - paftilles ; enfuite ,  
coupez-les par tranches, ' & les mettez dans une 
caflèroie avec un peu d’eau-de-vie, ou du v ia  
■blanc, du lucre, & un peu decaneljeen poudre» 
o u  en.bâton, n’importe. Faites, après cela,uns 
p â te  avec une poignée de farine que vous dé
tremperez avec de Ta bière. Ayez de la friture

Soute prête fur le feu; mettez vos Pommes d a n  
a pâte , & enfuite, dans la friture: obièrvez 

qu’elles prennent une belle couleur; étant frites, 
tirez-les, poudrez-les de fuore, &  les glacez avec 
la pèle rouge ;dreflez-les dans leur p la t ,<$t fer- 
vez, chaudement pour Entremets.

Autres Bignets de Pommes fourêes.

A yez  des Pommes pelées,  &  percées, tout 
comme celles-ci-défias; coupez-les en tranche» 
de  l’épaifleur du doigt; cremèz-les dans les cA» 
tez.de diftance en diltance, pour y pouvoir four
rer une marmçlade d’abricôts,ou autre;enfuite, 
m ettez-les dans un plat avec de l’eau-de-vie,  
du  lucre,, de la caneUe en poudre, & du citron 
tapé ; Uuffez-les mariner pendant quelques tenu: 

^laites une pâte avec une poignée de farine, dfc 
la  détrempez avec du vin ou de la bière. Ayex 
de la friture mute prête fqr le fieu ; tirez vos

Pom-



Pommes de'leur marinade , &  les farcifftz dans 
les eôtez d'une marmelade d’abricôts, ou autre, 
comme 3 eft dk d-deflus ; mettez-las dans la pè
te les unes après les autres, & de même, dans la 
friture .-obfervez qu’elles prennent une belle cou
leur; étant frites, poudre*«les de A cre, &  les 
glacez avec la pèle rouge» dreflez-les dans leur 
p la t, & fervez chaudement pour Entremêts.

Bignets dans du Pain à chanter.
' Ayez de bons abricô» confies , ou de bonnes 
marmelades ; une petite poignée de farine dé» 
trempée avec un peu de bière. M ettez dans 
chaque Pain à chanter, un abricôe,ou une mar
melade d’abricôts, & enfutte , un autre Pma à 
ehanter par - déflèus. Etant joints enlëmble , 
trempez - les dans vôtre pâte tout le long du 
bord» ayez de la friture toute prête fiir le fet*, 
&  les faites frire für le champ : obfewez qo*ils 
prennent- une belle couleur ) tkez-les, poudrer
ies de fucre , glacez-les avec la pèle rouge, &  
fervez chaudement pour Entremêts.

/ . ; j ' f
Entremis des Signets Seringuez.

. Mettez dans nne cafferole environ une <feopî- 
ne d 'eau, gros comme la moitié <fon ®ttf de 
bon beurre,de Péeorces de citron verds râpé, de 
féçorces de citron confit, de la fleurs-d’orange 
prallnée; mettez» là deflus un fourneau-, é t quand 
elle bouillira, mettez-y, de*la farine,, en remuanc 
fimlfcefle avec une cuillère de bon , en con ti
nuant d*y mettre de la faririe',j«tëju’à ce quevô- 
tre p&te devienne ferme ,■& qu’elle quitte ht ca£  
fer oie; enfuite,raettez-ià dans unmecriejr ,  «vee



uo  peu demandes, pilées, pu de ^ifcuit d’amande 
amere ; dt vous y merçrfz dspsdeuft â  la fbfei' ' 
blancs & jaunes, & bien pillés; vous continue
rez' à y piet^e de$ peufe jujqu’4 cequa vous voyez 
que vôtre pâte ne 101c pas trop claire, &  que 
vous puisez la. ipanier, pour la metfte dans fe 
Seringue: obfervez oependànt qu’ellefoit ferme) 
car fi elle étoit tropd4|i&ttO| vos Bignets ne pour- 
roientpas fe foûténir; rempliflez-en vôtre Serin
gue , & mettez du fain-dpux duos une caflerok 
fur le feu , Si vôtre friture étant chaude, pouf-. 
fez-y vôtre Bignst, qu i) forte fisc* fin, &  laflé 
comme un las d'amour, fans confufion: étant 
fine d'on côté, voaale tournerez de l'autre côtfi: 
étant frit d’une belle couleur, tirea-Je , & le pou
drez de fucre, &  le fervez chaudement pour Ea«> 
tremêts. Selon la grandeur de vôtre plat, vomi 
ferez des Bignem. une  autrefois, beurres vae> 
feuille de papier, & formes vos Signets défias* 
de la grandeur que vous jugerez à propos, de 
telle figure que vous voudrez ko avoir, & suffi 
petits que vous les foûhaiterez. Vôtre friture 
étant Chaude, -renwarfea-y fe papier dont tes BU 
guets fe détacheront.Etant fric», vom los.poedee* 
rez de Aicre, £1 les placerez avec fe pèle ronge.

C  H J U
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C H A P I T I  E X X I I .

t)es Champignons * . Mouiïèroiis * 
& Môrilles.

. Champignons en mgoût.

V O u  coupez lea Champignons paf tranche^ 
& les paflez avec du lard ou beurre dans 

anecafierolejaflaifonnez de fél,&,poivre; voua 
les mouillez de bon boüiljon de poiffon, ou de 
jus gras i liez d’un bon coulis gras ou maigre* 
& les fervez chaudement.

Champignons farcis'* .
/  1 • . .

Ayez des Champignons entiers, épluchez-Ies 
bien, & en ômz les queues;, enfiûiefaites une 
farce avec du blanc de poulets onde veau, inoë* 
le de bœuf , lard, une mie de pain cuite dans de 
la crème, avec denzjaunes d’oeufs ) aflaifonnez 
de fel,poivre, & mufeade jfarcifTeZ-en vos Cham
pignons : étant farcis, mettez-les dans une tour
tière, & les faites cuire au four ; étant cuits* 
Vous les dreftèz dans un plat,&  les fervez avec 
une petite eflence de jambon, on an jus lié de£ 
fous; fi c’eft en maigre, vous les farciflèz d’une 
bonne farce de poiflon bien aflaiionnée, &  les 
faites cuire de même, & fervez pour Entremets 
avec un jus de citron défions.

Cbam-
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Manière de conferver les Champignons.
Il faut bien éplucher vos Champignons, &  

les bien laver) enfuite, paflez - les tanc*foit-peu 
dans une caflerole, avec de bon beurre, &  les 
aflaifonpez de toutes fortes d’épiceries. Etant 
pafles, mettez-les dans un pot avec un peu de 
retimure, &.de vinaigre, & beaucoup de beur
re par-deflus, & couvrez-les bien. Avant que 
de les employer , il faut les bien deflaler ; ils vous 
ferviront pour toutes Chofes. On en peut auûï 
faire de la poudre quand ils font bien fecs, &  
de  même des moufTerons. Rour conferver ces 
derniers en  leur entier, faites-les fécher au four , 
ou au foleil; étant fecs, mettez-les dans .un lieu 
où il n’y aie point, d’humidité; & pour les em
ployer, faites-les tremper dans de l’eau tiède.

, ’ . i l ' .
Autres Champignons. v

• E tant épluchez, vous les mettez dans de l’eau 
bouillante, & leur faites faire un boiiillon ; enfuir 
t e , vous les tireç fur un clayon pour les lalfler 
refroidir ; & vous les mettez dans un pot de? ter
re , avec de petits ognons blanchis, des feuilles de 
laurier, de bafilic, de.clous, de fleurs de muf-

• cade, de macis, d’un morceau de caiielle en bâ
ton , &  vous faites une faumure avec de' l’eau, 
iSt du fel.» que vous laiflèz répofer un couple d’heu
re s , & la coulez dans vôtre pot, où il faut que 
.vos Champignons baighent bien. Enfuite, vous 
les couvrez.de beurre ra^né , ou: bonne huile, &  
les couvrez bien, & 1er mettez en  un lieu frais; 
.& lorfqu’bn veut s’en fervir, on les met défiât- 
1er dans plufleurs eaux tiédes ,ou fraîches, & on 
s’en fert pour tous les ragoûts dont on à befoin. 
• Tomé IV . V Vous
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Vowpoûvez coafei^eiidu. pourpier déJ* mine
manière, de la crifte marine, de la corne de 
cerf.,'de là- paffepierre , le tout 'dépend de la j 
bien blanchir.

Poudre UnwerfeRe.

A yez une demidivre de bons champignons, dé
moli vre de tru£fesi,&uive livre oizcinq* quarteron 
de moufleronsv épluchez bien le coût, &  le fai
tes fâcher au fofeil r ou-dans le fout, quand le 
pain e fttiré . En fui te , vous pilerez le to u t  en* 
fembiedans un' mortier, &  le paflerez aacam ii; 
pa is , vous le mettrez dans une boite  b ien  fa
mée, 'afin qu’il ne s ’évente pas ; cela vous fèrri- 
rfl- li mettre dans des farces , faufibs hachées, 
fautâtes* à l’Italienne, ou- autres fauftès qu’on-juge
ra à propos. Cette poudre eft merveilleufe dans 
les gros lardons que vous. affiafortnez, pour pi
quer toutes fortes de viandes ou poiiTons. Elle 

auiti d'une grande utilité, dan* lés falfonsou 
Vah ne «couve ni champignons, ni mouflêrons, 
tfii fui-eout, pour ceoxqui font à* l’A rm ée , «  
qui1 voyagent.

. - * -r •

' Cbampigmm-à- P Italienne.

.. I l faut avoir de< petits Champignons lues 
blancs, &  en couper. Je*piés, & les bien laver; 
enjùite, les mettre chms nne cafierole- avec dedt ! 
jus de citrons, «ne -pincée de poivre, concaflé, 
Un verre de vin. blanc, autant d é b o u te r  huile, j 
un bouquet^ mettez le Goût fur lo fett^- faiflèz-le 
bôüiUir deux oa trois bottillons \ ôteB-lâ d u  feu, 
/& Il laiffea rëfroidir, •& le fervez pour Entre
mets. 1 Ces fortes de  ̂ Champignons- ftt peuvent
i. . \  - - COB-



conferver plus d’an an » en les tenant dans, on 
lieu frais qu’ils baignent dins de l’huile.

Autres Champignons à VItalienne.
Prenez de petits Champignons, comme ceux 

éi-deflùs, & les épluchez de même; enfqice , 
mettez-les dans une caffetole avçç du jus de ci
tron, une pincée de poivre concaflç, un demi 
Verre de vin blanc, un demi verre de bonne 
huile, & un bouquet,* mettez-^ un peu de ci
boule hachée.; enfuite, mettez-les fur le feu 
trois ouquatre minutes, & en mettant unepin-* 
Cée de per fil haché, ôtez-les du feu, éfc les 
faifTezréwoidir: étant froids, prenez de petits 
croûtons dé pain, & lés pàflez dahs-la caflerole, 
avec un morceau de beurre, ou bien de bonne 
huile ; lavez Une douzaine d'anchois, & les cou
pez en filets ; mettez vos croûtons de pain dans 
Vos Champignons, &, les drefTez aàris leur 
plat, & vos filets d’anèhois rangés par-déflust 
Ces fortes d’Entremêts fe fervent froids: L

Autres Champignons à VItalienne: '
Prenez des Champigôôns qui fbient bien 

épluchez ; coupez - les par quartier mettez-* 
les dans «ne cafletole ; - avecJun demi'vèr* 
re d’huile , un jus de citron ; meriefc-leà ftir 
le feu, & leu; faites faire quelques tçurs ; ,en- 
.fuite, liezdet 'iftin. peu d’èflenbe, ùn Mmi-v-À- 
re de vin blanc , une petite pointe d’ail : ,ph- 
fervez qifîfs f<SehtIcTiin boti g o i k l é s  ûêprspf. 
fez, & y mettez quelque» croûtons depalh-fritaj 

les éreflez-daos leuir::pla<,- dfcTes fervézohau- 
dement-powÆhtttniêts-^ . • * 1 I *'-•

V  î  Â«très
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.Autres Champignons à VItalienne 9 au 
blanc.

Prenez des Champignons, &  les épluchez bien, 
& les lavez ; coupez-Ies par morceaux $ mec- 1 
Cez-les dans une caflerole avec on demi verre ! 
d’huile, & nn bouquet;pafTez-les quelque» tours j 
fur le feu enfuite, poudrez-les d’une pincée 
de farine , & les mouillez de boüilion ,  oc d’un 
peu de vin blanc, avec une petite pointe d’ail: 
obfervez qu’ils foient d’un bon goût, &  les dé
gradiez; faites un liailbn de trois jaunes d’œufs, 
délayez avec le jus d’un citron, un peu d e  per- 
lil haché , & un . peu de mufcade ; liez vôtre 
ragoût, & le mettez fur un croûton fe c , dans 
vôtre p la t ,  & fervez chaudement pour En
tremets.

Autres Champignons
. Prenez de petits Champignons, &  les éplu

chez bien, lavez-les, & les égc.ûtez; vuidez- 
les dans une caflerole avec nn peu de lard fon
du, & un bouquet; aflàifonnez de fel ,  poi
vre , & les paflez.fur un fourneau: étant panés, 
mouillez-les d’iin jus de veau,&  les laiflez mi
tonner à petit feu ; dégradiez- les bien, de les 
liez d’un coulis: voyez que le ragoût (bit d’un boa 
goût, dreflez-les dans leur plat proprement pour 
Entremêla.. .,. : '

. Champignons à  la Crème y autrement.
Coupez vos Champignons par morceaux, &  les 

paflez fur un fourneau, avec du beurre; aflàifoo- 
nezde fe l, poivre, & un bouquet.Poudrez-les 
d’un peu de farine ; après que vous les avez

paflèz,

J



paflêz, moüillez-les avec an peu de bottillon oa 
d ’eau. Quand ils font cuits , faites une liai» 
Ion de cette manière. Prenez deux ou trois 
jaunes d’œufs, avec de la crème douce ; aflai- 
fonnezd’ùn peu de mufcade. Mettez cette liai» 
fon dans vos Champignons, &  remuez toujours 
vôtre cafferole, de peur qu’elle ne tourne : àjoû- 
tez-y un jus de citron', & fervez chaudement.

Autres Champignons à P.Italienne.

Ayez de moyens Champignons, les épluchez, 
&  lavez bien,’ enfuite, ôtez-en les piés, & met
tez la quantité de Champignons que vous juge
rez à propos, pour vôtre p la t,& hachez-en les 
queues,avec d’autres Champignons. Etant ha
chés , mettez-les avec vos autres Champignons, 
avec perfil, ciboules, fel, poivre, bafilic, pointe 
d’ail , un verre de vin blanc, & un demi verre 
d’huile. Mettez-les fur le fe u , &  les faites cui
re , julqu’à ce qu’ils rendent leur jus j enfuite; 
dreffez-les dans leur p la t, & mettez delfus le 
reliant de l’alfaifonnement, &  les panez d’une 
mie de pain bien fine, &  leur faites prendre 
couleur au four, ou fous un couvercle de tour
tière. Une autrefois, vous le pouvez faire 
de m êm e, avec du beurre fans huile, n’y ail, 
&  férvez chaudement pour Entremets.

Entreméts de Moùjferdns.

Prenez des MoulTerons, & après les avoir 
nettoyez, & lavez en plufieurs eaux, vous les 
mettez égoûter, & les paflez dans une calfe- 
ro le, avec un peu de lard fondu , ou beur-r 
se, & un bouquet; aflaifonnez de fel, & d©

V 3 joi-



poivre, les moüillez'de' jus ,  '& tes laiflez mi
tonner à petit feu ,  & .les dégrafiez, & les liez 
ide cqulis: voyez que le ragoût fait d’uq bon'
£ oûtv  & le fervez chaudement pour Ëfltremêts.

i’on fert des croûtes aux Moufferons ; pour cet 
effet, ii n’y a -qu’à avoir une croûte de pain 
bien Chapelée, & féche, que,, voua ffieuez ao 
fend d’un plat, & vuidez le ragoût par-deflus,
& fervez chaudement. Cet Entremets fè nom
m e, une croûte aux Mouflerons.

TLritreméts de Mouflerons,  au blanc. 1
Prenez des Mouflerons, épluchez-les &  les 

lavez bien. Etant lavez, meitez-les dans une 
caflerole avec un morceau de beurre, &  un 
bouquet, & les paflez quelques tours fur le feu. 1 
Enfuite, poudrez-les d’une pincée de farine, &  
les moüillez de boüillon, en les aflaifonnant de 
fel, & de poivre; laiflez-les mitonner; faites 
une liaifon de quatre jaunes d’œufs, avec un 
peu de mufcàde, &  délayez avec de-la crème. 
Vôtre ragoût de Mouflerons étanc de bon goût, j 
liez-le, & le dreflez dans fon plat, en y m ettant 
dans le fond une croûte de pain , & fervez chau
dement pour Entremets.

Autres Mouflerons.

Lorfque vous n’avez point de Mouflerons 
frais, il faut fe fervir de Mouflerons fees, & les 
mettre dans une caflerole avec on bouquet, ira 
peu de jus de veau, &  les mettez s mitonner à 
petit feu: étant mitonnés ,  mettez-y un peu 
d’eflence de jambon; achevez-les de lier de 
coulis; voyez que le ragoût fuit d ’un bon g o û t,
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& k f dreflèz proprement dans un plat, & les 
fervezpour Entremets.

jiutrts Moufferons à V Italienne.
{Prenez des Mouflérons, les épluchez,.&  la. 

vez bien; étant lavez, mettez-les dans une caC- 
ferole, avec une cuillère à dégraiflèr. de bonne 
huile, &  un bouquet, &  les paffez quelques 
tours fur le feu; eôfoite, mçttez-y un verre de 
vin de Champagne, & les affailonnez de fel, 
po iv re ,. &  les iaiüèz mitonner : obfetvez qu’ils 
l'oient de bongoû t; vôtre ragoût de Moufferons1 
étant cuit, mettez-y un jus de citron; dreffez* 
tas dans leur plat, & fervez chaudement pour 
Bntremêts, avec une croûte, des paindcffous. 
Lne autrefois, vous mettez vos Moufferons' 
daas «ne caflèroje, avec de l’huile, de là cibou
le . • &  perûl haché , avec du fe l, .  poivre ,■ 
deint jus de citrons, &  les paffez un moment 
fi» le feu, pour jetter leurs eaux, & qu’ils cui- 
f è n t ,&  y mettez un verre de vin de Champa-f 
gne, & les laiflez réfroidir, .<& les fervez avec 
de petits croûtons de pain-frit.

Morilles à la Crème.
Après les avoir coupées en  long, &  bien la- ■ 

véesà pluSeurs.eaux, vous les paffez1 dans une 
çaffçrole, .avec un peu de lard-ou beurre frais r 
un bouquet, &  les pondrez de tant -  lbit *ipeu 
de farine, &  les mouillez d.’un peu dchpiiillon, 
&  aüàifôqsezide fe l, &sde poivre, & les laifr 
fez mitonner, & y  ajoutez'deux fois plein une 
cuillère à.bouche, de-coulis blanc , fi >vous en 
avez,&  les achevez.de fier d’junefie&n .de.jan.

V  4 nés
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nés d'oeufs, avec de la Crème douce, &  un peq 
de mufcade,on peu deperfil haché. Voyez que 
vôtre ragoût foit d’on bon goût; ayez un croû
ton de pain rond, que vous frottez avec de.bon 
beurre, & vous le Ferez prendre couleur à l’air I 
du feu ; ayapt pris couleur, inettez-le' dans vô
tre p la t, & mettez vôtre ragoût par-deflus,
& fervez chaudement pour E n trem is.

Meriiles farcies.

Prenez des Morilles, les mieux faites , qui ne 
ioient pas trop grofles ,* coupez - leur le bout de 
la queuë, & les mites tremper dans de l’eau pour 
en ôter le fable: faites une petite farce, avec uc 
peu de blanc, de volailles, un peu de jambot I 
c u i t , quelques champignons , & ciboules hr- ! 
chées, un peut de lard blanchi, &  de la graife ; 
de boeuf, des jaunes d’oeufs cruds , un peu  de 
mie de pain cuite dans de la crème ; aflàiCn- 
nez de fel, & de poivre; hachez le tout enêtn- 
b le , & pilez dans le mortier ; farciflez-er vos 
Morilles du côté de la queuë: prenez unecafiè- 
rôle , garniiTez-en le fopd de bardes de lard, 
&  de tranches de veau minces, & afla/fonnez 
de fel , poivre, fines herbes, fines épices , & 
ognons par tranches, & arrangez-y vos Morilles 
farcies ÿ & aflaifonnez» les par-deuus, comme 
défions, le tout médiocrement, & \st couvrez 
de tranches de veau , & de bardes de la rd , &
1es mettez cuire au four, ou bien fous un cou
vercle , feu deflus, & défions ; étant coites, 
vous les ôtez , & les mettez égoûter ; dreflez- 
les dans le plat que vous voulez lèrvir, &  met
tez une effence de jambon , par-deflus , &  les 
ferve* chaudement pour Entremêts. U ne autre-

foi»,



foi» , vous pouvez fervir une faillie à PEfpa- 
gnole. .

Morilles 4 V Italienne. •
Frenez des Morilles', coupez-en les piés, &' 

les mettez dans Peau , & les lavez bien, afin 
qu’il n’y relie point de fable ; enfuite, coupez- 
les en quartiers , & toûjours dans l’eau ; tirez- 
les égoûter fur un tamis; prenez une caflerole; 
mettez-y un morceau de beurre,& un bouquet; 
enfuite , paflez vos Morilles fur le feu ; étant 
palTées, poudrez-les d’une pincée de farine, &  
les moüillez de jus , avec un verre de vin de 
Champagne, ou vin blanc, &  une pointe d’aili 
étant prêt à fervir, achevez de les lier d’un peu 
de coulis , une cuillerée à bouche de bonne hui
le ,  &  un jus de citron qui domine : obfervez 
qu’il foit de bon g o û t, & les lèrvez dans leur
}>lat,  avec un croûton de pain defîbus,&les 
ervez chaudement pour Entremêts.

F  I N .
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Des Potages Maigres.
yT Itonnage four toutes fortes de Potages Mai- 

XYl. grès, Pag. X
Potage aux Nentilles t à la Provençale, à l'huile,. & 
Potage aux Choux à VHuile, à la Provençale, j 
Patage de Soles, . 4
Croûtes aux Nentilles, ibid.
Potage de Lait S  Amandes.
Pour un Potage de fanté, Bourgeois r \
Potage d'Ognonst au blanc, ibid.
Potage de Nentilles., -  ̂ 7
Potage d’EcrevieeSy 8
Potage à la Purée verte » /  ibid.
Potage aux Choux y . . .  P
Potage de Cardes, ibid.
Potage au Lait t <9

/ V



Potage de Citrouille, au Lait, i l
Potage de Perches, au blanc, ibid.
Potage de Carpes farcies, 12
Potage de Bdrbottes, autrement, apellées Lotis , 13 
Potage de Brochets aux Huîtres, v ibid.
Potage de Macreufes, aux Choux, if
Potage de Macreufes, aux Navets, ibid.
Potage aux Mornes, 16
Potage à t  Eau, 17
Potage de Macreufes, au Coulis S  Exrevices , ig 

. Potage de Mo&les, 00 C00//V verds, ip
Potage à l'Angloife, 20
Potage aux Pois en purée, à ÏAngloife, 21
Potage ef Ecrevices, ibid.
Potage de Melon , 22
w4«rÿr* manière, ibid.
Potage de eus et Articbaux, ibid.
Potage de Tortues, 2}
Potage aux ProfitroUs, 25
Potage de Croûtes, au blanc, ibid.
Potage efOgnons, 26
Autre Potage dt Optons, ibid.
Potage £ Houblons, 27
Potage de Julienne, ibid.
Potage de Pourpier, 2g

C H A P I T R E I I.
D es Coulis Maigres.

A Æ -Amère de faire le Jus dfOgnons, 
JLVJL Autre Jus efOgnons. ,
Coulis Général, * 
Coulis SEcrevices, «

. **

Pag. zp
ibid.

30
?» 

Cou•



Coulis d’Ecrevices, pour des P stages,. 9*
Coulis de Mo&les, pour des Potages, ' ibid.
Coulis Sune autre façon, pour des Potages de MoA- 

les ' 3}
Coulis vtrds, de Pois, 34
Coulis'verds, dé Pois nouveaux,' j ;
Coulis de Soles, pour des Potages, 36
Coulis de NentiUes , 37
Coulis de Perches, «ibid.
Coulis de Carpes, 38
Coulis de Brochets, 35}
Bouillon de Poijfon, /; • ibid.
Saujfe aigre, . "*• I • 40

00 Perfil, - r  • 41
SauJJe aux Huîtres, ibid»
Saujfe hachée, • • ' ibid.
Saujfe à T Espagnole, 4»
Sauffe à fItalienne, 4$

c h a p i t r e  1 1 1 .

Des Saumons.

S jfumonen Surprife, en gras, . . Pag. 44
Saumon en Surprife,* en maigre, >- - 1 4 f

Saumon en gras, au Coulis d'Ecrevices, 46
Saumon en gras x d'une autre façon, 47
Hure de Saumon, à la Hollandoife, 4#
Saumon eut court-bouillon, au bleu, • \m 49
Saumon au court-boüillon, à là Hollandoife > ibid. 
fricandeaux de Saumon, piqués glacés > fo  
Sfr anches de Saumon grillées, ' _ Si
Saumon tnquaijfe, . ’ . ibid.

" dû-



T  A  B L E  U  B S
Autres tranches de Saumon grillées, f l
Saumon à l'Efpagnole. < ibid.

C H A P I T R E  I V .
♦ • s

Des TruiteS.• ' f

T  Fuites au court-bouillon, , Pag.  54
Truites grillées, ,. ibid.

Truites grillées, aux Champignons, ~
Truites grillées, aux Concombres, ibid,
Truites grillées, aux Ecrevices ,r .. fè
Entrée deTruites, piquées, &  glacée}t ■ ibid. 
Truites à la Genevoije, ■ ■ . . y j
Entrée de Truites à la Périgord, . ibidi
Filets de Truites, au vin de Champagne, ‘ fg 
Truites à- la fainte Menoux, ibid.
Truites farcies fur ïarrête, fg
Filets de Efuites 'jnariuées,frifes,' ibid.
Truites frites, ibid.
Truites h t  Italienne, , , „ . 60

A

J C H A P I T R E  V.

Des Efturgeoas; . " .
• r •' V : ’ r *

ESturgeotf, ettgras, > ", Pag. 6 i
Fricandeaux £ Efiurgeon, piqués, _ - ibid.

Tfiurgeorr à la broche \  6%
Tranches d’Efiurgeon, aux fines herbes , ’ ibid.
Efturgeon à la Hollandoife, ‘ -  tfç

Efiur-



Efiürgeon à la Françoife, au court-bouillon, 6}
Efiurgeon à ÏEfpagnole, 64
Efiurgeon à ïItalienne,, 6 f

C H A P I T R E  VI .
Dcs Turbàtg. i

Autre Turbôt ptftté, ïbid.
Turbôt grillé, en maigre 1 à T Italienne, 69
Autre Turbôt, faujfe à fItalienne, ; ’ . 7 ®
Autre Turbôt, " ’ . ' ibid.
Autre Turbôt, faujfe au PerJH, ' . ibid-
Turbôt aux fines herbes, j t
Turbôt en filets, £ la Ste. Menoux, t - ibid; 
Turbôt mariné &  frit, * 7*
Turbôt pour Entrée, en maigre, ibid;
Turbôt aux Eerevices, f» maigre, - “ ' * ■ 73
Turbôt en cajferok, -................74
Turbôt à la faujfe aux Anchois, ibid.
Turbots la becbamelle, 1 7?
Turbôt ~à la Htllandiifi ,* " '  * 76

T Ï/rfoV gr<«, _
Turbôt aux Écrevicer, en gras, ,

Pag. 66
ibid.

67
ibid.

Turbôt à f  Italienne, 
Turbôt au court-boüillon, 
Turbôt glacé.,

C H A P I T R E  V I I .
n \ *. : * '

78
Ma-



Macreufe en baricôt,
Macreufe farcie,
Autres Macreufes à la braife.,
Macreufe rôtie y

79
go

t

C H A P I T R E  V I  I L ï

Des Morues.

MOruëSy
Morué en ragoût y 

fjhteuëde Morue en cajferole, &  autrement,  
Morue frite ^d'une autre nfamére,
Morue à la faujfe Robert, .
S$yeuè de Morue en Surprtfe,
Morue à la Sainte Menoux,
Morue à ï  Italienne y 
Moruêfécbey _ ,  ̂ _
Morue à la Prdvençaky 
Morue à la Hollandoife » .
Morue a ï  Angloifty

Pag. 8 t  
ibid. 
ibid. 

8». 
ibid.

sa
84
85
86 

ibid. 
ibid.

87

C H A P I T;  S.;.E I X.
~ D es Perches.

: /  1 - • , '  s ':  ‘ •,  » ■ t .. * i  A A  . •

P Ercbes à T Arménienne.. , , Pag. 8g
Perches à la Hollandoife jfouffe aux Oeufs t ibid. 

Perches d'une autre façony  99
Perches grillées y .ibid.
Otngekeerde Armeniaan,  1 «o

' ' ; ’f Per-



^ f A i T ' i Æ & £ S .

•Ptrebes, apeüées Déopvii'y c: V -■'■■■ - $o
LifiPietercely Baars, « -••••- v

Autres Perches,  à la Françeif*, “i- i 
W â ter-F if? ^  ' " ' • v’ ; '•■ ' * '• * '•• - ' >
Sçhelvis,  t v.‘a .v ..».,1 . ^ v. v  çj,

•StBelvis griüésx  rr «*
- '-A V\\kV.'.\ i%\ V- • *.•:/. Y\\u\

-------:------------------- - îfLTi »■. '■! • "& • w5*t *

v  c  h
'Des Merlans, .Epter[âîî(ŝ 4 i VÂyA;.

Merjans, d’une autre *»\a»w
JijUrlW'Jÿjÿxfiù o  ti y y.s;v.
.fyertans à la Provençale, z^ Ai 
p ria n t grillés ^
Eperlans à l kfpagnole, Ibid.
Maqueraux à F Angloife, auxE tmiees, ------- #}
Moquer au* grillés, ^la,jgu]Jjt #j* Jgtuvjre, bçqme

Autre} Maqueraux, à A* faujfe rouffe, Ibid.
Autres Maqsmiiiit. a u.finrnil : i£f grokiilles dans la 

faifon, .100
MutrtAMaqueraux, à l’Angloifi, „ fvY,\\ibjtk
Maqueraux en gras, tvJ.r.;î. \  i «?*

•' ' _________ __________________________ ,  •0.-. . A U :  A  ,  A  . l * * 1 '  . ' V . V
' * . . -s V *> . . . X

; C H  A  P 1 T  R  S  X  I.
* ; Des Barbuès, Plies & Um^désv '. 1’

f V«' ' v'i VvV IV. vV *.
J C  fie t s de Barbue, piqhlz,.'- ’ ' \  ‘ Pàg. roi 
‘JT Autre Barbuî, en grftsy" - w' -■ “'ïoj
* Tetht IF , X A»*



.T A Æ i-E : D E S
xjfarbuë aux Ecrevices ,  epcffQf » •_ « V • 
JkMkuë à f  Italienne, | ^
Autre Barbue/>/#*&*;...x\ ç ^  
Embué grillée , à l’Italienne, en maigp-j 
Autre Barba , à  A» faujfe à fItalienne,  
fdütre Barbuê,
y/a/rf Barbuê, £ /<* faujfe eut Perjtl, ~
Barbuê aux finerberbts;---------------------
Barbait en p im , <8*. JliamK** . ,

rî êJtbt Æe? ^ *■ --

JM

Barbuê au court-beùillon,. 
Barbttë y ü  la faujfe faix

104
ib ü
»©j :

|
106 

ibid.
,07 

ibid.BarBtui marikéts, à? frites, ~
....

. _ ' ' ftid.
Plies.,3 uarlets &  Limandes,

P /itf, Limandest ou
Attires Plies t ‘ ;  ̂ ^ - u o

au coulis d’Ecrevices, >. • s-~ • . u... . ^ 4
Pliés aux faujfes aux Anchois. &  auxGâpfes, m  
Balade de Barbuê,  * • ’ 1 '• J  •
Salade de V ives, * • u s

109*Sy ibid.

'■T, . , . ..\ V4\>
TL'.V.l f ■;

y i i A p m r  i n

J>e*: Thon»•.$ Tanches*.- 1 <...•*.) o  
< M
n p ffo n ,  t 
* *  Thon à la broche t <
SXoiuheŝ  à f  Italienne %
Tanches frites t
Pricfffée de Tan&eyÿ aû flanc,  « • 
Fricpjfée de Tanches y eut roux y 
Tanches farcies \ ~ s ■ .
Tanches en CajjferoUy " ' ' 
gauches farcies £5? grillées,  k .. 
Tanches en filets maridés, .

**4

■ ib id  
*16 

ibid. 
*17 
l i t  

ihUL 
Muges,



M A  T i  E R E S ,

Muges, autrement dit, Mulets, - u p
Entrée de Cabillau 4  ffaflHfldoi/êt qui ,veut, d i

re , en François, Moru'éfraîche, ibid.
Entrée d'une Hure de Cabôüaur, — -  —  n o
Autre Entrée de Cabillau f , . « m
Enttée de.Cabillau, aux fines berHs> '• u id .
Fricajfée de Cabillau, 122.
Ericaffée de Cabillau ,  £ l'Italienne, . ■. '[ ibh£

------------------rr:— ....._» * -tjijji ■—■■■■ ■ ■

C H A P I T  R E  X I i l .4 -  ̂- *■ - - • * t f' * ‘ * *  ................... . k i- *
I * m V* \ 4 » q| A » J - ' * * ' ' * * ' •

Des Carpes. t -, ,
A

v. ».

f~^Arpes à la.Çb(tmlmr, >....»■>'■■. Page.t.fi4 
Autre Carpe, à la petite Cbamber, 125

Entrée de Carpe,, à fAnglàif(\ -w.-,. .... , . tî.;v.i*èjr 
Autre Carpe ,&  (  Anglotfe, étuvée, ibid.
Entrée de Carpe à la Matelote, ‘'«âjf ,
Autre Entrée de Carpe enéfitvit, *■■ • •".
Entrée d’une Carpe grillée9 - ibid.
Car/>e farcie dans le corps, • • .* JA
Autre Entrée de Carpef, . • ibid.
Carpe lardée £  Anguille, en rageât)
Carpe farcies dans le corps )
Carpes en hachis, 1 ibid.
Autre Carpe en hachis, t -. = ■ . r^S
Carpes en filets i aux Concombres, , • ibid.
Carjv a» de»» - court - bouillon, - »34

a» court-bouillon, ;• ' * ibid.
Autre Carpe fur le gril, . ibid.
Carpe accompagnée, . . .  *3 S
Aptre Carpe accompagnée, -
Carpe rôtie à la broche, *37
£#/r& de Carçwî*, 4 ÏApgloi/s, ■ *3*

, X 2 Car-



T  Â 8 ü  Ë ' I ' Ü Ê ' S
<Qùrpe à la Bohème* ' ‘ 'v ' • ijj
■ EMriè'Uè Carpe, àlAnglpi/i, 139
. r i  K V: . v . ........................i . J  . •

":à H A  B .lÆ  R E  X I V.
.l-l , .V' ... ••
■DeS Entrem êt¥'#Èerevices, tî’Hukrcs, &
.— -—  autre» Coquillages;---------

E lbremits-d E&evicts, àr lÀnglèife\~ Pag. 140 
Entremets d'Ecrevices, à îitalienne* 141

Autre Entremêts dKEcVévité i, A l  Italienne* ibid. 
Entremêts d'Ecrevices, à la fainte Menons * 141

. fmtrmÿfi tlEcrevices en béttms.,1 $oûr des iuiffo»s, 
t iZ v.’*< . * .14}

ikumars , autrement fLangok/fc ypotuf-Entremiu,
•‘«i t -•••.*■•••» -• ■’•••< v- • »44

Htmmars à l’Italienne, '  ̂ -> ibid.
Jitmmars d’une aufre façon, 147
Entremêts de Crapes * t -, ' ibid.
Crepes à l Italienne, , ■ . .. . î d
Autres Crapes, à l  Angloife, ibid.
Huîtres, au RageâtJt~ tu 'Bourgeof/Ü,. ■ 147
Entremêts de Moitiés en Ragoût *. «» Maigre, 148 
MdÂles à la Matelote, ,.. : ibii

• Ragoût de Moitiés, à l Italienne * :■ wi v. . 149
Autres Moûies, tv . ’ ....  ( ijô
Moitiés au blanc, t • ..... . . .  ibii
Huîtres en Rageât, en gras * . ibid.
Huitres en Ragoût, iji
Autre Ragoût d'Huîtres, ,... ibid.
Huîtres grillées, t ' v • tft
Huitres, en CaJJirole, . . .1 - jbid.
Autres manières d  Huîtres,*. . . . . .  .. ibii

. R é»



M :&  T  i r ^ m v ^ r
&mtns frites, . ,v  \ \   ̂,...•*&*
H  mtr es à la Mofcovite , V • .^54

- Cueilles à laJ&ree d’hftifrtSi , ibjd, 
Huîtres en hàtelet, , .v{ ,^ d s
Huîtres en Coquilles -, .. ; .. ^  1 Z Z .i-n
■ Petit Pain aux Huîtres, ... , - -

? C H A P I T  R É X-V.A
Des ArtichauxAfperges* petits Pois , - 

Concombres', &CJjoux. J

A Rticbaux à îItalienne, Pag. 157
Artichaux la Brigouje, ,  ̂ i^id.

Artichaux àîE jhufade, » • -  - » - ■». Vj’S
Artichaux en {urprife, Ibid.
Artichaux à la Sau/ft'&aUcbtîl \$9
Artichaux au beurre, ‘ v c> ibï<J»
Artichaux frit s, \  Ibio.
Manière de conferver les Artîcbauifî, . r i  
Artichaux en feuilles, /  • . , ibid*
•Manières de bien accommoder dçs .Cardts, > . itf l 
Artichaux en Signets, , V; . id}
Artichaux à îHuile, , \ . vibidt
Afpergts à la Cfcime, . . ,<44-
Autres Afpergts au ju s , * 165 -
Afperges au beurre, , •;.. . V V ;. "ibjA
Mastiére de conferver les Afperges, ■ \  . ibM-
Afperges à V Huile, \ \
Afperges en petits Pois, /  . . .  , , ibiid.
hntremits.depetits Pois,, à laPortugaife., ?. i  d7 
Petits Pois, à la Crime, , . .. . ibiti
Autres petits Pois, . . J -  ̂16$
Manière , de conferver des petits Pois verds ,  ifebi*
' X J Autre*



T Â 'fft-E  D E S
efutres petits Pois, 169
Petits P  oit à l’Angloife, - > 170
Entremêts de petites Ffvotde marais, . ibid. 
Autre Entremêts de moyennes Fèves, , ibid.
EUtremêts dê  Fèves, à T Italien*!} 171
Fiaèicôts, en maigre, • ibid
Fîaricôts en gras, 172
Concombres farcis, ibid.
Cttneêmbres farcis^en, tnatgfe J * s ■' ' 17}
Concombres à la Matelote, 174
P  pur, fâtferver des -Concombres % ibid.
Choux farcis pour Entrée,' ( v jf
Choux-fleurs au jus, potdr Entremêts, ' 17 6

t .^*1 A----------------- îjVT V \  *1 1 -- "r- N~ - *.

; c  I I  A  P  I  T  î  E  X  V  I .
.b! ■; t \ . ••

Qaâ.Qeu&*

DEs Oeufs,.
Oeufs au jus £ Oranges*

(Oeufs en Crépine * ■
Oeufs à la Chicorée ?
Oeufs auxLailweS,^ ; . .  ,i.
Oeufs au Celeri,
Oeufs aux Ecrevices,
Oeufs aux Ecrevices, pour E»tnmits,tm maigre,
7-” \  . • ' ibid.
Oettfs à F Allemande, , j g*
Oeufs à la BourgârgjltiQtu, •„ ibid.
Osufs à la Suijfe. . . .  . . jg j
■Oeufs à la Portugaife, , ' .  . jbid.
Ofafs à Id pwugaifet d’unedummanière, ibid 
Oeéfs aux Vifiacbes, t , 184
‘Pétits Oeufs aux Pijtaebèf, . ’■> ibid.
PÎÊikMU&IlfsÇÿl tf f
*' ' i  / *  Oeujt

Pag. 1 7 g 
ibid 
ibid

»79
180 

ibid
181



Ü C IA /T  IiETRTE* S J ’

Ot*fs fi Peau de fietarŝ tPurangey,. • J.
Oeufs à F Italienne, , . ' ” '• ï$M$
Oeufs au jus dOzeille, . -ibüü
Oeufs à la fr i fie, • . > ibid,)
Oeufs à la Tripe y à P Italienne, - i 87*
Oeufs à la Trtpe, au roux,  . v . \ i. ibid)
Petits Oeufs à P Italienne, . " \
Oeufs au verjus, j-hidy
Oeufs au blanc de Perdnxy \ - a s*.-. . i h i d j
Oeufs au jus glacez, • . »'* » ' i-8Ç>
Oeufs au jus y . .ib id )
Oeufs au jus brouillez, • ' •  ̂19O
Oeufs aux Amandes glacées, > •• ibid*
Oeufs pochez y aux Concombres y . ibid)
Oeufs aux Ecrevkrt, eugcat', pour EntremêtS'., rp i 
Oeufs aux Truffes , - ■
Oeufs-artificiels y au miroir, ,  . ibidj
Oeufs falfifiez y ou artificiels y  : ' i p j
Autres Petis Oeuff artificiels^ Ip 4
Oeufs convenables pour des Galantines marbrées, i 

; Gâteaux de viandes, fcfa. ■ ' ibicL
Entrée d'Oeuf s farcis, i p j

Entrée d Oeufs farcis aux Oeuctmbres, ibid. 
Oeuf s pochez au beurre , i l a  Chicorée. 191$
Autre Entrée d'Oeuf s pochez fi Peau y fi la. Cbico* 

nfr, . 197
Entrée eFOeufs y glacez t aëu Geacombres y 198
Oeufs à POfeilk y \  199
Oeufs aux Champignons........ 200
Oeufs fi la Grand-Mere, 201
Oeufs à la Huguenotte, ibicL
Oear̂ r à la Huguenotte t à Peffotne de jauébm y 201 
Oeufs fi la Huguenotte, m  coulis d'Etrtvites, ibid. 
Petits Oeufs mignons,
Oeufs au L a it,
Oeufs au Lard y

X 4

■ibid.
203

ibid.
Oeufs
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Q&fs au-petit LardfftsfAnglttfeïl., v.s V. '. *04 
Oeufs à t  Angloife, 205
Oeufs au Miroir, , r c... . ibid,
Oeufs à la Crime, à la Piémontoife, . 206
Oeufs à la Lombard#) x ï ,*> \t\ ? ibidJ
Ofltf/f d ï  Antidame , t - - .i :: à ibid
Oeajfr piquez glacez, « •■. .. •• v> '207.
Omelette au “Jambon, , • ' > »< 208

• Omelette de Rognon de Vftati, - • .. * •> ibid.
Omelette fouflée, «« Rognon deVettu, «. y v.. zwj» 
Ofltf/t à la Tripe, d la Rourgeoife, • •; - ibid.-
Omelette fourrée, , : 210
Oeufs au miroir, , .ibid.
Omelette au Sucre, , * 211
Omclitti.de: Feves.vsrtes, ; £ÿ <<»/m ciofes, à la 
(.Crime, . , >'• ibid.
Omelette à la Nouille, .  • .. * •. , 1 •. ziz
Omelette à la moelle,, ' . ibid. 
Omelette roâlée, aux Çro&toits de ipatiti •. . * 215
Qrselètltraux 'Htttlzfsj, ; - > •*> '■  ̂ .214
Omelette en Galantines,.  ̂ ibid.
Omelette au Sang, , ■•. . . .  v - 215
OnùJetteèn Surpri/e*-. -■ - .. va îïtî
Omelette de foie deGbevreüil, ■ \ . z t j
'Qmelèttè.en Roupie tie, . 1 .... . . -.ibid.
Omelette d'Anguilles, *218
Ow/àr brojaUez, mit. Awebqis, • •> , v -v •r“ ' \\ 219 
{Autres Oeufs brouillez, aux Truffes.,.S\ i. . 220 
Fondue de Fromage, aux Tfùffes frakbtoy >t> .ibid: 
Oufs en furprtfe, ) 1.* »\ t 221
•Orijfr «» beurre noir, , v-”\-v î.\ \> .ibid».
Oeuft'.à laSultant, . \  c •••.., v..V,\ >\ 1 222

marâtre d’Oeufs i -kM SudimtfiX û  ;S ibid; 
Omelette à la Savoyarde, -a»
' ■ ‘f W*\
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C HIÀ P I T IR  E I  f® V . I  I.
Des Soles- &Lotes*^ 1

OOles,piquées, & glacées, ,
i3 . ■Filets, de Soles piqués 
Sites à la Saujfe aux Rais,
Solei en Filets, aux fines herbes, •
Salis en Filetsx au Fin de Champagne*'
Sales à la Hollandoife, ,
Solei au vin de Champagne,
Sales a la Bourgeoife,
Saks aux Concombres,
Svhs farcies aux Ecrevices,
Soles farcies aux Jnchois,, \
Saks à la Sainte Menoux , grillées , .
Soles au Fenouil, , .
Soles aux fines herbes, ,
Saks aux Laitue's, t 
JÎurres Soles àja Hollandoife,
Bar bot tes, ce que l'on apelle Lofes.

oies, t c ............
Lotis au vin de Champagne,
Lofes au vin de Champagne, à  P Italienne, ”
Lotes aux fines herbes, en gras ,  .. ')
Lûtes à la Périgord,
■hôtes a f  Italienne, ,
Lotes en maigre, à la Saufie à fEfparnok,
Lotes à la faujjê blanche, t-
Lofes au Coulis ÆEcrevices, • . \ • ___
■Autres Lotos en maigre-,au.Coulis £  Ecrevices, 241

i. " " v '

X * C H A
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C H  A , f I  T  R E  X V I I I .
D »  Entrées: dfe Vives.

\ T  Iveffrites, Psg.*4*
V  Vives aux Câpres, i bi d.  

Vives aux Concombres, 24$
Vives aux Laitnés , ibid.
Fiyts à la P,érig*rd, 244
Vives à la faujfe aux. Anchois, *4f
Vives au Coulis £  Ecreviçes,  ̂ibid.
Vives aux Huîtres,
Vives aux Ecrevices ,  . *47
Vives aux Moûles, ibàd.
Vives au vin de Champagne, ibid.
Vives en Fricajféo'Hanche y • 248
Vives en Filets , ibid.
Vives farcies dans le corps, f . ' • 24$
ViOts en Filets y au jus £  orange t . t f ù
Vives au Jambon, ibid.
riyn 'm F ifa s frets* , 25*
Vives à la broche , en maigre y . 252
Vives pif uées &  glacées p........  • '  ibid.

«* FilatipiquéSy . .. 253
d P Italienne,  ( . 2*4

iVives à la broche, en gras, - z fj:
Vïiés en gras, aux Ecrevices y , ibid.

** $raH-, «*x Huîtres, ibid.
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PO U R CE v, v o l u m e !

tiort Continuelle que eaufé en lui la Iran* 
fpiration. Mate P Art dé préparer les 
Aliment pour la bonne obère , rieft pat 
f i  'ancien à beaucoup près. Dans les fié- 
clés les plût reculez, ces Hommes ro~ 
bujles dont f  Antiquité Payenne a fait fes 
Dieux &  fes Héros, étaient plus voraces 
que délicats. Une nourriture forte &  
abordante êtoit de leur goût ; elle êtoit 
même nêcejfaire au genre de vie qu'ils 
menaient : l'apprêt en êtoit très-fimple. 

Ce ne fu t qu'avec le tems que lès Arts

A  nicejjîtê de manger ejl aujji 
ancienne que l'Homme. I l a 
toujours eu befoin de remédier 

■ par les Atimens, à la dijfipà-*

f a
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forent cultivez;. Celui de la Cuijtne eut fon 
tour ; mais fes progrès furent très- lents, 
flous ne/avons guéres de quel goût étoit 
celle des Cours*AJiatlqueT.» qui faifoient 
confifter; leur Jslkitèdaàslum  vie mol* 
le f f  délicieufe. Celle des Grecs ne, 
nous eft -guéres plus. .connue.. Chez 
les Rorpatns, les grands Repas 'dont tl 
rejle des ' defcriptiùns, font voir qu'ils 
Cherchaient beaucoup plus Pabondancè 
que la JineJfe du goût, Le friand Api* 
cius qui s'était fa it une fcience de mon* 
ger délicatement, avoit recueilli des pré{ 
ceptes qui lui acquirent de la réputation. 
Quelques-uns ont échappé aux, ravages 
que les inçurjtans des Barbares ont faits 
dans la République des Lettres. Un Rc* 
pas apprêté félon ces régies, feroit àu-> 
jour d’hui quelque chofe de mpnftrueux ; &  
je  crois que tous les plats feraient refpeftea 
par tous les Convives» dont le goût ne fe-, 
toit guéres flatté.

Les Romains portèrent chez les Ndr 
fions qtiils avaient conquifes,. IA rt de la 
Çujfine tel qu'il étoit dans la Capitales les
. '  ̂ • Ga&
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£  VÔ E , Fi A i C l E;
Gaulois, par etêmplè, apprirmde leurs 
Vainqueursdes manières ddffaiforner lès 
Viandes, autrement 'que leurs-Ancêtres* 
Mais il faut Je raprocher. de notre fiécle* 
four trouver en France ou ailleurs cet 
A rt cultivé dans,le degtê'de délicatejje ( f  
de proprêté oà il 'eft enfin- parvenu. On 
a même pvujjë f i  loin les caprices de Hma* 
gkiation pofyr tréttver du dèttf, qtlil a 
été nécejfaire de - pofer des ' règles qui 
mijfint deS' bçrnes â là mulfipictté des 
épreuves que faifoient les Officiers de' Cub

j k * .  • < • . .

. Ce tfeft . pas feulement le Palais qui 
doit décider avjovrdbui de l*excellence 
d’un Repas, Fa vue doit en étre fatis* 
fa ite , &  fadorat a auffifes prétentions^ 
Mais ce défi pas affez de plaire,, mtreï 
devoir J étend plus loin. La recotmoijfan* 
ce exige que nous ayons un. égard infini 
pour la fanti de tins M aîtres, qui doit 
toujours nous être srès.-précteufe. . .  
' La trarfptratim rlefi pas la mêi 
me fous là ir d’Italie , de France ,  
ou d ’Allemagne } cela doit tavfer da 
'■ » *  3 éa
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la différend. ■ 4ms, & 4». AlimcM
La même diVsrfitê fe ., trouve • entrejés 
animaux. ,-desMégumes ~ &■ les. racines Site 
%?ém e fp ècegw »’<w* peint parfont 
le méme fu c, ni la même force. . Getts 
Variété entre les befoins, i f  les différons 
degrez de force dans les produirions de 
chaque Paysm entent Vattention d’un 
excellent Officier: il ç fldefa  prudence 
de varier ; fon travail, félon que le de* 
mande la qualité des fucs fur kfquels U 
doit travailler.

Notre Art efi comme tous les autres, 
un fruit de Vexpérience i f  des réflexions. 
J'ai tâché, de joindre ces deux moyens ; &  
défi par-là que fai.eu  le bonheur de me 
faire quelque réputation. Le défir d'ê
tre mile au Public, m'a porté à lui faire 
part des connoijfonces que fa i acqmfes. 
Toujours prêt d faire honneur aux Maî
tres de P A rt, je  n'ai pas eu la ridicule 

.vanité de rne pajfer de leurs découver
tes. Je Pavois garde de priver mon 
Recueil des excellentes cbofes qu’ils ont 
trouvées.* Jen  ai donc profité avec tou- 
\\ te
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te la reconnoijfànce q u i'leu r'éfl x'dïlk,
U  Auteur du Cuifiniér Royal <& Bou& 

geois a maùvaife'grâce de. me traité? dè 
plagiaire > &  de Je mettre] fdns-faponM  
rang der Maîtreé dont * les lumières mloht 
été utiles: J e l e  prië'dè'croirè 'Qtà 
quand je  voudrai me parM dù bien: Ubié- 
tru i, fa i ajfez dé difcemement &  de 
goût pour cboijir Un meilleur livre que 
le  Jten. Ce qui efi pùrement de moi dans 
mon Ouvrage, fait àffez votrjqueje n'ai 
pas eu befoin de fon travailpour m'injlrui- 
re, &  que je  fuis en état de me pajfer 
des injlrutfions d'un pareil Homme. A* 
près tout, la confrontation des deux Ou
vrages par des perfonnes au fait de no
tre matière, ne peut que me faire hon
neur , 6* je  ferai ravi .que quelqu'un 
veuille bien s'en donner la peine. Mais 
j'avertis cet Auteur, que quand on veut 
s’expofer aux jugement du Public, il ejl 
nécejfaire d'avoir moins d'orgueil &* plus 
de candeur &  de bonne foi.

J'ai eu foin que ce Volume où je  re
lève les b&oûës de ce Galant-homme, ne
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fu t pas uniquement empt&ÿè â un ùfage 
f i  frivole. On y trouvera* de nouvelles 
manières et apprêter, de nouveaux me
nus > de nouveaux dejfeins de Table, où 
je  me flatte que P Auteur du Cuiiinier 
Rayai & Bourgeois verra des ebofes 
Mt-dejfus de fa portée.

LE
* . t



LE CUISINIER
M O D E R N E »

Q u i apprend h donner toutes fortes dè 
Repus entras &  en m aigred'une 
manière plût délicate que ce qui a 
été écrit jufqu'à prefinti

C H A P I T R E  P R E M I E R *
Dès Potages $ & des Sauflès;

Bouillon qu'on appelle \nitomage, nutri
ment dit y Bouillon pour toutes 

fortes de Potagesi

N prend oh morceau de tranché dé 
Ü* ~  bteaf, oa d’une autre partie ̂  voua 
y  v  ^  ne 1 aifferez pas de vons en fervir ; 
® *X â^ is ma ŝ *a tranche eft toujours la meil- 
ïta>C\y3Vüi: ignre< ^  ie trumeau de bœuf ; pont
toutes fortes de Potages: y  eus eri mettrez là 
qaaittitê que tous jugerez à propos; tous à&
• Tm i Vt A  i c i



fez  vous régler félon la grandeur de votre mar
mite , &  félon la quantité de Potages que vous 
avez à faire. Suppofez que vous n’ayez que 
deux Potdgeà qui fe tirent d’un mitonnage, pre
nez un morceau de trumeau de bœuf de fept 
ou huit livres. Vous empoterez cette viande 
dans,une marmite; vous y mettrez de l’eau 
fraîche, &  la ferez écumer. Etant écumée, 
aflaifonnez-la de fel, d’une douzaine de racines 
avçe des oignons, de clous de girofle, on bon 
paquet de celeri, une poule &  un jarret de 
veau. Quelque teins après vous pouvez vous 
en fervir pour mettre fur vos Potages, en les 
ficellant ; mais ne les laiflez pas trop cuire. 
Vous y pouvez mettre cuire toutes les garnitu
res de vos Potages qui confident en celeri, 
chicorées, porreaux, laitues, &  volailles. Ce 
Bouiljon eft bon pour mitonner toutes fortes de 
Potages, &  pour mouiller toutes fortes d’en* 
trées &  faufles dont vous pourrez avoir befoin.

Potage de Cerfeuil à la Hollandoife 
Bourgeoife.

Vous couperez un. jarret de veau par pe
tits morceaux, &  les ferez blanchir à l’eau. 
Vous les mettrez enfuite dans une petite mar
mite ou pot de terre, & le remplirez de votre 
bOuiHon de mitonnage, &  le ferez cuire. Ceur 
qui n’ont point de bouillon, en Bourgeois, le 
peuvent fervir d’eau ûmplement. Pendant ce 
ténia* là vont hacherez un moroeau de mai
gre de veau, un morceau de lard, nu morceau 
de graillé de bceuf, en y ajoutant trois ou qua
tre jaunes d’œufs crûs aüÀifonsez de £el, poi-

;■  •• VIC,



vre, pej-fil, ciboule, une poignée de mie de 
pain. Le tout étant haché, vous en ferez de 
petites balles greffes comme des noix, &  vo
tre veau étant cuit, vous les mettrez avec. Un 
demi-quarc-d’héure après vous ddgreiflerez votre 
bouillon, & vous y mettrez une bonne quantité 
de cerfeuil haché fort f in e n  obfervant qu’un 
demi quart-d’heure'fuffit pour cuire le cerfeuil, 
&  ne point couvrir la marmite de peur que 
le cerfeuil ne devienne pâle. Vous aurez dn 
pain mitonné j vous obierverez que le Potage 
foit d’un bon goût, vous mettrez les balte* 
&  les morceaux de jarret défiés, c’eff-à-dire, ce 
qu’il en fera néceflaire, defiervez chaudement.

Potage de Santéi.
Vous n’avez qu’à avoir deux ou trois cteur* 

dé laitues lavez &  coupez <eg morceaux» quel
ques pointes de celer! » une poignée d’oreilte 
concaffée, une petite poigpée de cerfeuil ha
ché, ou bien en bouquet. Vous tes mettrez 
dans une marmite, ou pot de terre , dit 
vous pafferez du bouillon de votre miton- 
nage deffus, dit les ferez cuire. Cé* herbe* 
ferviront quand, vous aurez mitonné du pain 
avec votre bouillon de mitoonage. X)aus la 
faffbn d »  chicorées, vous pouvez vous en fer- 
v if, ;a»«ffî de petits pois fie de patates d’afper- 
gesu Le même bouillon vous pont auffi fervir 
pour faire une tempe d’orge perlé. Vpn* n’avez 
qu’à pafler du bouillon dans une marmme, ou 
dans un pot de terre, &  y mettre de Forge 
perlé ; une demi-Uvrr feffic pour au Potage, en 
te&font cuire jasat doucement, eu moins deux 
uutaoislhenros. CoPorage «Ü tfurt feia. On



■ y peut ajouter, pour ceux qui Intiment, une pe
tite poignée: d’ofeille hachée * Une couple de 
laitues de inême, une poignée de cerfeuil, une 
couple de feuilles de mufcade. L ’orge étant 
cuit, & les hèrbes d’un bon goût, fervez votre 
Potage dans un plat, comme vous le jugerez à 
propos. *

Potage au Vermifcelli. .
. . %*

La viande de vôtre m i tonnage étan t cuites 
&  le bouillon d’un bon goût, &  point trou
blé , paflez * en dans un tamis de foye, &  le . 
mettez dans une marmite, ou pot de terre. Ce 
bouillon bien dégraifle , vous en pafferez la 
quantité dont vous aurez befoin , &  le 
mettrez fur un fourneau allumé, ou bien fur 
un réchaud. Quand ilbouillira, vous y met
trez du Vermifcelli la quantité que vous ju
gerez à propos. Quand il aura fait quelque 
bouillon de cette manière* niettez-le devant 
Je feu! Un quart-d’heure fuffit pour que cette 
loupe foit cuite. On la tient âûffi claire, aufli 
"épaifle qu’on le juge à propos. On fertce Ver
mifcelli dans un pot à oilie, ou dans un plat. 
On fert du parmefan râpé fur une afliette pour 
ceux qui Faiment. 11 faut toujours obferver . 
que votre Potage bouille-, quand vous y met
tez le Vermifcelli; autrement il s’aflembleroit 
tout énfemble. Ces fortes de Vermifcelli vien- ' 
hent d’Italie ; ce font les meilleurs. Il y en a 
cependant de hohs en Provence; mais ils n’ap
prochent pas de ceux d’Italie. II y en a de jau
nes &  de blancs ; ils font tous également bons.
Il y a plufieurs différentes pâtes qui font fort 
bohnes pour faire des Potages dans le même



goût que le VermifceiK: il y  en a qui font ronde 
comtae de petits pois f d’autres, comme de 
la graine de melon, d’autres comme de la grai
ne d’épinards j elles imitent en un mot toutes 
fortes de femencés. Ces pâtes font excellentes 
pour toutes fortes de Potages, fur-tout pour les 
per fonnes qui font incommodées. Il y en a aufli 
d’une forte qu’on nomme SmouU ; on lapeut 
tirer de Marfeille ou d’Aix en Provence. Ces 
fortes de pâtes font excellentes pour des per- 
fonnes qui font incommodées, ou pour des per- 
fonnes qui ne foupent guéres, & qui veu enc 
conferver leur fànté, en en mettant une bonne 
poignée dans du boui l lon&  le faifant cuire 
tout doucement’l’efpace d’une demi-heure, en 
le. remuant avec une cuillier de bois. On le 
tiendra aufli clair, aufli épais qu’on le jugerai 
propos; cela dépend de. celui qui le doit man- *

Î'er. On reçoit aufli des Macarolli de toutes 
orces d’efpëces, que l’on fait cuire avec du 

bouillon &  une poularde, ou bien des poulets 
de même. La poularde étant cuite, le Maca
rolli le doit être aufli. On tire la podlarde, 
on la dépéce, les poulets de même. On fait 
un lit de Macarolli dans un plat, on y feme du 
parmefan râpé, un peu.de poivre, du fel, s’il 
en efl: néceflaire; &  vous y mettez quelques 
morceaux de votre poularde, ou poulets. Vous 
les poudrez de parmefan ; enfuite du Maca
rolli par-deflus, &  puis du parmefan, enfuite 
le reliant de votre poularde', ou poulets, &  du. 
Macarolli par-deflus, un peu de poivre, quel
ques morceaux de beurre frais, mais beau-i 
coup de parmefan râpé.par-deflus; &  lui ferez 
prendre couleur au four, prenant garde, qu’il 
*. A 3 ‘ ne



fie féche. Etant comme' il faut, on le ffert 
pour entrée, ou pour hors-d’œuvre.

Façon âè Màtàtolli.

Mettez fui1 uné table environ une livre de; 
ferine. Faites un cireux au milieu ; roettez-y un 
peu de fel ; détrempez la pâte avec de l’eau, 
&  ne la faites pas trop dure, jii trop molle. 
Etendez cette pâte auifi mince que vous pou
vez le faire, ou- bien jettez nn peu de farine 
fur une nappe; mettez-y votre pâte de Maca- 
rolii moitié étendue; paflez vos mains par-def- 
fus la pâte, &  en tirant de côcé &  d’autre, el
le s’étendra auffi mince que vous voudrez. Ayez 
de l’eau fur le feu qui bouille dans une grande 

* cafTerole ou chaudron : jettez-y votre pâte de 
Macarolli par morceaux, grands comme la 
main ; &  quand elle aura fait deux bouillons , 
ôtez-les, &  les mettez dans l’eau fraîche. Etant 
froids, mettez-les égouter fur un tamis; ou fur 
une pkfloire. Prenez enfuite votre plat ou 
jatte; faites dans le fond un lit de parmefan 
râpé, enfuite un lit de Macarolli bien étendu. 
AfTaifonnez-les d’un peu de fel, &  de poi
vre, quelques petits morceaux de beurre par- 
deflus, enfuite du parmefan râpé : continuez 
de même julqu’à ce que votre plat foit plein ; 
&  à la fin vous l’arroferez d’un verre de crê- 

•me, de lait doux, &  achèverez de- le poudrer 
de parmefan. avec quelques petits morceaux 
de beurre par - deflus. Vous lui ferez prendre 
couleur au four, &  fervez-lc pour entrée, ou 
pour hors-d’oeuvre.

Au-



Autre Macarolli que Von nomme 
Taillerins.

Vous ferez la pâte, comme l’autre çi-devant, 
mais un peu pjps épaifle. Vous l'étendrez par 
abaifles grandes comme de demi feuilles de pa* 
pier. Vous .les couperez par tranches après 
avoir roulé les abajfles; il faut que les tranchez 
aient deux ligues de largeur. Etant toutes cour 
pées vous les ferez blanchir dans l'eau bouiljah? 
te , comme les autres ci-devant. Etant blan* 
chies, rafraîchies, & égaytées, vous mettre  ̂
dans le fond du plat que vous voulez fervir, 
du parmefan râpé ,&  enfui te de vos Taillerins, 
&  les aflaifbnnerez d'un peu de fel &  poivre; 
vous y ajouterez quelques petits morceaux de 
beurre, & enfuite du parmefan par-defl*», &  
continuerez de même, jufqu’à ce que votre plat 
foit plein. A la fin vous j’arrpferez d’un Vgrr 
re de crème » achèverez de le couvrir de par* 
mefan ..lui ferez prendre couleur au four, &  
le fervirez pour entrée, çy hqrsrd’wuvre.

Autre Macarolli.
Faites un bord de pâte bien menu &  bien 

façonné autour du plat que vous voudrez fervir. 
Ayez du Macarolli tout prêt comme le premier 
marqué-d*devant, & un petit brochet cuit à 
l’eau &  au fel. Otez-ett l’écaille, les arêtes, 
&  Jev’ez-le par feuilles. Mettez un peu de par- 
mefan dans le fond de votre plat ; enfuitevo- 

, tre brochet que vous avez en feuilles, &  puis 
un lit de Macarolli bien étendu dans le plat.

A 4  Ar-
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Arrangez-y enfuite votre brochet, &  l’affaifoiH 
<jiez d'un peu, de poivre, de fel, d’un pçu de 
imufcâde râpée, & de petits morceaux dé beur
re étendus par-deîfus. ' Poudrez-le enfuite de 
parmefan , &  continuez de même jufqu’à ce 
que votre plac foiç plein, en achevant de le 
poudrer de parmefan, &  de le couvrir de quel-, 
ques morceaux de beurré. Puis faites l\ii pren
dre couleur au four Serve?-le pour hors d'œu
vre, où pour entrée. Vous pouvez vous fer-; 
vir de toutes fortes d’autres polirons en la place 
de brochet, tant de mer que de rivière, en ob
servant que le poilTon d’eau douce que vous 
fer vire z, ne fente par la bourbe.

Macarolli aux Huîtres,

Vous aurez du Macarolli préparé, comme 
^i-devant, &  un cent d’huîtres blanchies dans 
leur eau. Vous ferez un bord de pâte au 
plat où vous voulez Içs fervir, comme l’autre 
çi devant, & ferez, un lit de Macarolli & de 
quelques huîtres. Vous les affaifonnerez d’un

S’ eu de poivre, de mufcade, d’un peu de fel,  
un peu de perfil haché} enfuite du parme

fan &  quelques petits morceaux de beurre. 
Continuez de même julqu’à ce que votre plat 
loit plein; achevez de le poudrer de parmefan, 
&  de le couvrir de quelques morceaux de beur
re. Faites lui prendre coulçur au four, &  fer* 
yez-lç pour entrée, ou.hçrs-'d’çeuvre,

I' 
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MacaroUi aux EcreviJJe*.

Vous aurez du Macarollï tout fait, comme 
pi-devant, &  les queues d’un cent d’écrevifles,
Vous aurez un plat avec un bord de - pâte, 
çommç i’autre ci: devant. Vous ferez dans lé . 
fond de ce plat ûn lit de parmefan&  puis 
un de Macarolli.; enfuite un lit do beurre,
&  puis des queuës d’ecrèviffes par-deffbs. Pou* 
drez de parmefan. Continuez jufqifà ce que ^
votre plat -foit plein ; &  puis fàites lui pren
dre couleur au four, &  ferrez pour hors-d’œù* /
vre ou entrée. "

Vertnifcelît.
» .

Mettez environ une. livre de farine fur un 
tour à pâte , ou table bien nette. Faites un 
creux au milieu ; mettez-y trois ou quatre jau
nes d’œufs, un peu de fel, .là détrempez 
avec de l’eau, en obfervant que votre pâte relie 
fort dure. Etendez-la enfuite fort mince. Etant 
étendue poudrez-la.de farine, roule?-la» parez* 
la des deux bouts, &  la coupez par tranches 
aufli fines que vous pourrez. Etant toute rédui
te en filets, mettez une çaflerole d’çao fur le 
feu»*& quand elle bouillira, vous y mettrez 
votre pâte que vous ave? coupée eo. filets, &  
qui prend alors le nom de Vermüceili. * D ’a* 
bord que l’eau aura fait deux ou trois bouil
lons , mettez votre Vermüceili dans l’eau fraî
che; enfuite tirez-le; égoutez-le dans une paf- 
foire, ou dans un tamis de crin. Prçnez enfui* 
te unecaffetole à queue aufli gr^e,.ayffipç<»

À  s tite-  -/



tite qüe vous le jugerez à propos, félon la gran
deur de votre, plat. Mettez*y 4u beurre frais, 
gros comme un œuf; mettez enfuite la caflero- 
le fùr le feu. Faites rouflGrup tant foit peu-de 
beurre, Mettez enfuite une petite poignée de 
Verirçifcelli ; aflaifonnez-le d’un peu de ftl, poi
vre , &  parmefen râpé. Ajoutez-y par tout eh 
dedans, quelques petits morceaux de feutre, 
Continuez démettre du Vermifcelli, «n ççnti; 
nuant de- l’anaifonner de même, lit par lit, 
jufqu’à çe que votre caflerole foit pleine; <Sç 
puis mettez la cafTerole fur un fourneau forç 
doux .prenant garde qu’iJ ne brOle dans le fond. 
Vous lui ferez prendre couleur tout-autour dan? 
la caflerole, &  vous aurez foin de je détacher 
de la caflerole le mieux que-vous pourrez. D ’a
bord que vous verrez que votre Vermifcelli fera 
détaché, &  qu’il aura pris couleur de tous côtez, 
vous le tournerez deflus-deflous dans le plat, oh 
vous voulez le fervir. Vous mettrez enfuite votre 
plat fur un rechaud modéré, &  vous le cou
vrirez d’une caflerole, l’v laflfimt un quart- 
d’heure, ou bien dans un four; le mieux eft de 
le mettre fur un rechaud. Servez chaudement, 
aiant foin d’égouter le beurre de les bords dü 
plat.

Bouillon portatif en Tablettex..
Mettez dans une marmite un jarret de bœuf 

coupé en morceaux, un morceau de fept à 
huit livres de tranche de bœuf, plus, fl 
vous le jugez à propos , félon là quantité de 
Tablettes que vous voulez avoir, un cuiflèau 
de veau, &  le jarret; le tout coupé en mor
ceaux; deux où trois vieilles poulet, ou des

• coqs.



çoqs; V au sy’pouvez' ajouter un- coq - d’indei 
fi vous voulez,, uoè couple de perdrix, pour 
ceux qui veulent faire la dépende.: Rem pii liez 
votre marmite d’eau; mettez-la fur le feu, dr 
la faites écumer. Etant écuraée, mettez-y un 
bouquet de cinq ou fix pieds de cetefi». une de- 
mi* douzaine d’oignons, deux ou trois carottes, 
fix clous de girofle, une pincée de fleur de mus
cade, une douzaine de grains dé poivre- Couvrez; 
votre marmite , &  JailTez cuire le bouillon tout 
doucement, devant le feu, afin que la marmite 
ne bouille que d’un côté, &  huilez-le cuire 
l’efpace de dix heures. Pafiefe enfuite Je bouiU 
Ion dans un tamis de crin, &  mettez la viande 
dedans, pour qu’elle ait le tems de s’égoutçr, 
&  que le jus puifTe bien fbrtir. Vous pouvez 
bien auffi paüer la viande dans.une ferviette. 
Vous laiflerez repofer votre bouillon jufqu’au 
lendemain; alors vous en ôterez la graiffe, &  
vous mettrez votre bouillon dans une marmite 
fur le fen, en prenanc garde de n’en pas met' 
tre le fond, à caufe des ordures qui s’y  peur 
vent trouver. Vous le ferez bouillir jufqu’à ce 
qu’il foit tellement diminué, que vous pailliez le 
mettre dans une cafïerole à queue. Vous met* 
trez enfuite ce bouillon dans I» cafierole; puis 
vous le mettrez fur un fourneau allumé , afin 
qu’il bouille toujoürs , &  en bouillant vous 
ôterez l’écume qui fe peut former deflus, 
avec le dos d’une cuillier à dégraifler, &  le 
ferez réduire jufqu’à ce qu’il foit réduit comme 
la glace des fricandeaux, en le fcifant bouillir 
fur- la fin tout doucement* Mettez-le enfuite 
dans des plats de terre,, ou' d’étain, &  laiflez- 
le refroidir. Levez enfuite vos Tablettes, qui 
doivent être fort fermes ; £ vous avez obfervé
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la cuiflon ; mettez-les fur un tamis de crin, 
couvrez-les d’uûe feuille de papier, &  tenez- 
les dans la cniGne dans an lieu tempéré, je 
veux dire, point trop chaud, de manière qu’el
les puiflent avoir de l’air; car l’air les féchera 
plutôt que la chaleur. Vous aurez loin de les 
tourner de deux jours l’un. Vous pourrez en- 
fuite lès couper, auffi grandes, aulli petites, 

. que vous jugerez à propos, ou bien les laifier 
entières. J’en fais moi-même qui péfent plus 
Ide deux livres, &  qui fe confervent mieux que 

• quand elles font coupées. 11 y en a qui font 
un grand miftérè ,  pour faire ces Tablettes; 
mais je trouve que ce* n’eft rien du tout : auflî 
ne me donne-je point la peine de les faire; &  
mes Aides en remettent tout le foin aux fim*- 
pies Garçons.. Quand un Maître donne des 
grands rep^s, & qu’il y a feulement une cafle- 
role de bon bouillon, d’un mitonnage, ou d’u
ne oille, ou d’un potage aux choux, ou de na
vets , toutes ces fortes de bouillons font excel- 
lens pour faire des'Tablettes; il n’y a que la 
couleur &  le goût qui les dillinguent.

Quand ces fortes de bouillons font bien clairs, 
vous les mettez dans une cafierole, &  les fai
tes bouillir &  réduire jufqu’à ce. qu’ils foient 
au même degré- de la cuiflon des glaces des 
fricandeaux, &  enfuite mettez - les dans des 
plats. Etant froids, vou$ levez les Tablettes, 
&  vous les mettez dans un tamis de crin ; é- 
tant féches, vous pouvez les couper,, ou les 
laiiTer entières. En vous y prenant de même, 
vous pouvez avoir dé toutes fortes de façon, en 
prenant vos précautions, comme je l’ai marqué 
ci delfus. On peut fe fervir de bouillon de brai- 
fes dans le même goôt des. autres ci-devant,- 
-- ' .



Soupe 4e Fricadelle à la Rayaîe.
....... * ' '

Mettez dans nn pot de terre environ qdâtre < 
ou cinq livres de tranches de1 veau, &  une* 
poule. Faites les écumer; mettez-y enlbite 
une carotte coupée en deux, deux clous de gi
rofle , &  une feuille de noix de mufcade. Fai
tes bouillir votre pot tout doucement. Ha
chez environ une. demi-livre de maigre de veau 
bien fin; mettez-le enfuite dans une cafl’erolô- 
avec un bon morceau de bon beurre frais un 
peu plus gros qu’un œuf. Vous mêlerez le 
veau, &  le beurre enfemble avec une cuillier 
de bois, afin qu’ils s’incorporent bien l’un avec 
l’autre ; puis vous y mettrez quatre œufs-dont 
vous ôterez le blanc d’un, ék les mêlerez bien 
avec le veau. Ajoutez*y enfuite une jointée 
de mie de pain ', <& environ un gobelet de cré» 
me douce, &  vous mêlerez bien le tout ènfem- 
ble. Aflaifonnez d’un peu de fel &  d’un peu 
de fleur de mufcade. Un quaft-d’heure avant 
de fervir, vous paflerez votre bouillon dans une 
caiTerole prefque pleine , &  le ferez bouillir 
fur un fourneau. Vous formerez des balles du 
veau que vous aurez préparé, greffes comme 
des oeufs de pigeon. En les formant vous les mer- 
trez dans de la mie de pain, &  enfuite dans 
le bouillon que vous avez paiTé dans la caflb>> 
rôle, &~les laifferez bouillir tout au plus un demi- 
quart-d’heure. Vous obferverez quevotre bouil
lon foit d’un bon goût. Vous drefferez les 
balles dans un fàladier, ou bien dans une jar- 
te , &  les tiendrez toujours fur le feu: mettez t 
du bouillon deffus, &  enfuite une poignée de * 
mie de pais; &  fervez fur ie  champ, de peur

que
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que le beurre que vous avez mis dedans, n’en 
forte- en huile. Ce bouillon fort pour faire cui
re du vermilcelli , du ris , de l’orge perlé, Am
plement plein un? écuelle, On peut donner 

*de ce* bouillon. à une perfonae qui eft incom
modée.

Potage, de Melon.
i . 1. . :.

Ayez des Melons.» &  coupez-en une pièce 
dans le flanc de trois doigts de large, quatre 
pouces de long; tirez-en la graine » enfiûce une 
bonne partie die fa chair, &  mettez la chair de 
ce Melon dans une marmite avec la chair 
d ’un autre bon Melon» en y ajoutant une cou
ple de verres d’eau; puis vous la ferez bouillir. 
Etant réduite en marmelade » vous la pallierez 
dans une marmite » &  vous y ajouterez un 
morceau de lucre, uo petit bâton de canelle, 
une bouteille de bon vin du Rhin » ou de Cham
pagne, 4t deux ou trois tranches de citron. 
VouJ mettrez votre Melon dans une marmite 
aivee du lait , &  un morceau de fucre » de vous 
le ferez bouillir Amplement us bouillon. Vous 
l’ôterez du feu nu demi-quart-d’heure après; 
vous l’égowerez-, &  mettrez un petit cordon 
de pâte dans le fond d’au plat, pour tenir vo
tre Mekna droit. Mettez-le deflos, 4c cou
vrez-le de petites brochettes longues comme 
de jpa& t épingles» afin qu'il «suite un hériflbn, 
Fouettez fix ou huit blascs-d’ceufs en neige; 
vous eu couvrirez eofoiee votre Mélon, &  le 
poudrerez tout-autour de ibere fin légèrement » 
de le mettrez au fonr ; mais que le foin* ne fiât 
pus trop chaud, A  qu’il se  prenne point plus 
de codeur qu’une méringue; pais nota te reti

rerez.



rerez, Enfin vOtw l’mlvrirèz, &  vousferez 
□ne liaifbn de quitte x>u cinq csufi, &  la met
trez avec votre ■ marmelade de Melon ,  &  de 
vin. LorlqUe cqfai fera lié, vous ôterez le bâ
ton.de caneJle, &  le citron coupé1 en tranches. 
ObfervôB qu’elle fiât d’un bon goût, otpoint 
trop fucrée. Vous la mettrez dans vôtre Me
lon avec quelque* tfeqçhes de pain grillé, ou 
féché au four. Vous le fervirez chaudement, 
&  le recouvrirez de la porte-pièce. On peut 
mettre deux ou-trois Melons dans un plat, en 
les faiiànt dans .le même goût.

Autre Potage de Melon.
Ayez une couple .de bons Melons; ouvrez- 

en un par les côtez, comme vous avez fait l’au
tre ci-devant, tireg-en la chair» de Oelle d’un 
autre suffi. Mettez la chair de ces deux Melons 
dans, une marmite avec du bon lait. Etant 
cuite en marmelade, pglïèz la dans une étami
ne, &  reracttez-la dans une marmite avec un 
morceau de citron verd, une pinte de bonne 
crème, de demi pinte de lait. Lailtez-la de
vant le feu doucement, de préparez votre Me
lon. Etant préparé, mitonnez quelques tran
ches de pain, après avoir été grillées, ou flé
chées au four. Achevez de ber votre marme
lade de deux pu trois jaunes -d «ufs. Obfer- 
vez qu’elle me fiÿit pas trop liée, qu’elle fait 
légère, &  d’un bon goût, que ieiùcre ne do
mine point: Otez-cn l’écorce de citron, &  le 
bâton de candie.. Mettez dans lie Melon votre 
pain mitonné &  votre marmelade, autrement 
dite liaHbn. Couvrez votre Melon de la por- 
te-ptéoe; &  ièrvez chaudement. Vous pouvez.

mettre



mettre dafis ua plat desMekms autant què 
vous jugerez à propos. On fait dans lé même 
goût des Potages de Citrouilles, de Giranmons 
de même. Le Giraomont approche de la Ci
trouille , excepté que, la chair eft jaune, &  
beaucoup meilleure que celle de la Citrouille;

uiutfé I/teloüi à. ïâ Payfannè. '

Ayefc'detix bohs Melohs J oûvfeZ • en un pat 
les côtes, &  tirez-en la femeriCe, &  toute la 
chair. Mettez un bon môrCeau dé beurre frais 
dans une caflerole, &  faites-lui prendre un peii 
de couleur i mettez-y ehfuite la chair dé Votrë 
Melon, &  fricaflez-la fi bien, qu’elle le rédui- 
ft  eh marmelade. Ajoutez- y du fel * du poi
vre, un peu de trtufcade râpée, &  mouiliez4a 
de bon lait, Coupe* enfuite la moitié : d’un 
aûtre Melon par petites tranches point trop 
épaifles,de deux doigts d« large> demi doigt 
de long, &  poudrez-les d’un peu de fariné; 
Mettez un bon morceau de beurre dans une 
poêle : quand le heurte fêta à moitié roux* 
vous y mettrez vos petites tranches de Melon ,• 
Vous leur ferez pfeûdre couleur des deux c& 
tez, les retirerez, &  les égouterez; &  vous 
aurez du pain coupé en petits djez, &  frit-dans 
du bon beurre frais. Etant prêt, Vous met
trez votre Melon daiis le plat avec un pe« 
tit cordon dé pâté autour pour le tenir droit, 
ou bien avec dé la mie de pain. Vous mettrez 
dans le Melon votre Melon frit; Vous obier- 
verez que la marmelade &  le lait Ibient d ’un 
bon g o û t &  que le fel ne démine, point ; <5ç 
Vous la mettrez enlbite'dans votre Melon, &  
du pain frit autant que vous jugerez A propos.

" On
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On fort ces trois Melons dans un pJat àpota* 
ge. On en- panne un, après que ies blanc#*- 
d’œufoont été-mis deffus; le dernier doit rqllef 
naturel. On fait -aufli un -potage de Citrouille 
dans le même goâc -que ce dernier Melon., -

Soupe dû'farine hachée à f  AtUmaûdè■.

Vous mettrez une couple dejointées de fatl*- - 
ne fur- une table propire. Vous y caflérez fopt 
on huit raufsdont vous'ôtez la tnoitié des blahds; 
Vous détrempez. ces œufsd* la farine avec lit 
lame de votre couteau. Vous la ferez hacher 
ayec des couteaux. Etant .bien hachée  ̂ vou» 
la mettrez dans ürte pafloire ; &  la première Ja- 
rine qui en tombera, vous la mettrez en réfer- 
v e , pour la remettre avec ce qui reliera dani 
votre pafloire, pour la hachéC-une féconde fois. 
Vous *feree de même jufqaes à ce qu’elle foiê 
toute palfoe ; &  quand Vous Voulez vous ett 
fervir, vous' n’avez qu’à avoir du Bon bouitkùi 
dans une petite marmite fur un fournèaü, âf . 
qu’il bouille toujours à tnefure que • Voué ÿ 
mettrez la farine peu à peu, en le remuant tou» 
jours avec une cuillier de-bois, de-peur quelld 
ne té mette en grumulo > dans un tjuart- 

* d’heure elle eft cuite. Cette Ibupe rte laifîâ 
pas d’aVorr fon mérité, pôurvû-qu’on obfërVe 
que le bouillon foit d’uh bOri gotk. Elle imlcô 
beaucoup la faumaula. Je n’y tf-ouve pas grande 
différence, &  elle ne iaflfo-paê qdë d’être -ftrl 
faine. Quand vous voudrez f  avoir ebCoütetirtf 
vous n’avez qu’àmettreunmorCeàu de beurre 
dans une CaflSrole, &  y mettre Cette même &rine<
& la faire roufllr < comme ifo f ouk jét mettredans?_ 
One petite -marmite, moifié jus* - méitié boUil-s 
' Tmt F. B Ion,
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lony: & y mettre vdtrefsirin'e rou0e;& quand 
■vous voudres fervir, vous aurez dut pain coupé 
iW  petits dez, & frit .dans le beurré» quevous 
mettez dedans en fervant. Celle-ci a également 
fon mérite* pourvu que le bouillon mit bon*
On fait auffi des foupes de gratteculs. On les 
fait cuire dans djs l’eau ; on y ajoute uàe bouteille 
de vin de Bourgogne, écorces de citronbâtons 
4e cane lie, unpèude fucre,: les, chutes cTun 
petit pain en potage. Quand le tout eft cuit* 
onlepaffe à letamine; &  enfervant on, y met 
du pain coupé en petits dez frit. —  •

''Sotlpè à la B)ere faitb avec du pain bis t 
fiümtpé< Pomperhide. (

î ’ . . Yj . " * •.» t . * ’
.. 11 faut avoir du< pain, bis ». en. ôter .la croûte» « 
$n râper la quantité: que. vous jqgçrezà pro
pos pour deux bouteilles de.biçrç, deux lir 
vres de mie de.pain.. Mettez, fondre un mor- 
qeau de beurre* dans une caflènole. Votre beurre 
étant fondu». Ù y % it mettre votre pain râpé»
9c le tenir fur le feu» en< remuant toujours,juf- 
qu’à ce que vous vous.apperceviez qu’il prenne 
couleur» &  que votre mie foit croquante'; puis 
jetiez-le fur un tamis* p.our que le beurre en 
forte. Mettez-le.enfuite dans une marmite 
avec vos deux bouteilles de biere ; meuea-y us» 
morceau de fucre d’environ unedemi livre» un 
bâÿ>n de canelle» une, écorce de :citron verd, 
qne demi bouteille de vin duJUjin* . Mettez lé 
tout enfuite furie feu» lailfeZilebonUlir j ’éfpace 
d’un quart-d’heure; ôtez-en aprèslagwifle» 
ç’eft-à-dire, en bouillant , ayez foin de le dé- 
grailler, Obfcrvez qu’elle foit d!«a bongoûB



&  légère; Faite» uneHaifon dé troisrottqualre 
jaunetd’œufs, &  les détrempez avec dé la bac* 
re, os da vio da Rhin, ou d’autre boit vht> 
blanc: mettez-la dabs votre biere, &  ôtez-bt 
fur le champ du feu ; enfuite fervez. Voue 
pouvez. auffi la faire ikns liaifôn.d’æds. Qft 
peut aui& y ajouter du cumin.

Autre Soupe de Biere.

Mettez dans Une marmite deux ou trois bou
teilles dé bierè. Mettez-y environ une couple, 
dé livres de pain de feigle, ou du paiq bis > com
me dans l’article précédent £ &  mites-la Bouil
lir, aiant.foin. de la bien remua avec, une cuil- 
lier de bois jufqu’à ce qu’elle fe mette en bouil
lie claife. Panez-la enfuite par un tamis de 
crin. Etant paiTée, vous la.mettrez dans une 
marmite, ou une cafferole, CtVOüsy ajouterez? 
une demi bouteille de vin du Rhin, ou d’autre’ 
bon vm blanc,.epyiron une demi livre de fu-’ 
cre, un bâton de canelle, une écorce de citron' 
vçrd; &  faites-la bouillir tout doucement.' Ob- 
fprvez qu’elle foit d’up bon goût, &  aufiî liée 
que vous le jugerez à propos/ Il dépend-- 
du goût de ceux qui les mangept, dé les faire* 
épaiflès, ou cidres.'

■ ■ ‘ ■ 1 -, .!
; Autrè Soupe de Bière.

Ayez de là boaâe- biete blanche} , mettez»ni 
detm ou trois, bouteilles, felottr. la-,quantité de» 
foupe que vous voulez avoir, dans upc ntprmio 
te , ou caiferole ; ajoütez-y environ un quarte
ron &  demi de fucre, un bâton de canelle,

JB a uner



une, écorce- âç ' dtron verd. . Faites bouillir le 
tout , &  ajoutez-y, pour une bouteille de biere, 
un bon verre de vin du Rhin, bu d’autre bon vin 
blanc: Obfervez qu’elle foit d’un bon goût; 
&  pour une bouteille de biere, mettez* ytrois 
■ ou quatre jaunes-d’œufs détrempeï avec la mê
me biere, &  remuez-la bien, de! peur que la 
liaifon ne tourne. Paflez cette biere dans un 
tamis ; &  puis fervez - la dans ce que vous ju
gez à propos. Vous fervirez à part du pain 
coupé en petits d ez, &  frit dans. du beurre 
frais. Toutes cè$ foupes ont leur mérite dans 
ce Pays, &  font en grand ufage parmi les pre
miers Seigneùts, fur-tout pour le foir.

' Gruau f pour Entremets.

. Mettez une ,couplé de 'livres de gruau au 
feu avec de l’eau dans une marmite, &  faites-le 
cuire reip?éé'de-trois ou quatre heures, jufqu’à 
Ce qii’il joit bien cuit/ Pafleÿ - le enfuit* «uns 
une étamine. Prenez le plus épais, pour en 
remplir un faladier, ou une.jatte; mettez*le 
dans une caïïerole avec environ un demi quar* 
tèron de Iqcré, un'petit bâton de canelle, d« 
beurré frais gros comme la .moitié d’un œuf, 
due pincée dé fèl; &  faites-le bouillir an mo
ment. Verfez-le enfuite dans votre faladier 
ou jatte fur un feu modéré , &  couvrez*le 
d’un couvercle avec du feu defTus. Obfervez 
au’il faut que votre gruau ait une belle couleur 
deflus, &  qb’il faut qu’il le forme un gratin'au 
fond de votrefaladier, &c. Servez*le potqr 
entremet».

J * .
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Autre Gruau: 1
' 'S .. ; t

Votre .gruaü étant cuit &  paffé comme dads 
l'article précédent, mertez-ep; dans Une caQe- 
role ce que vous jugerez à propos pour Une 
dcuelle: mettez - ÿ on morceau de beurre frais 

. gros comme une noix. Un pende fei; &  fai- 
tes-le bouillir ; en le tenant aüffi clair que vous 

. le jugerez à propos. Etant d’unboh goût, ler- 
vez le avec du pain coupé en petits dez St frit 
dans du beurre frais. Servez a part.

Autre Gruau.

Vous aurez du gruau' cuit &  paffé comme 
l’avftre cirdevaàt; vous le mettrez dans une caf- 
ferole avec un morceau de fucre, une écorce 
de citron verd ; un bâton de canette; vous le 
ferez bduillir, &  le tiendrez aufli clair que vous 
le jugerez à propos. . Ajoutez-y une couple de 
verres de vin du Rhin. Obfervez qu'il foit d’ua 
bon goût. PafféZrle; mettez-lé dans un petit 
pot de terré couvert dé papier / &  tenez-le 
•chaudement jûfqu’au rems du fervice;. Vous le 
fervirçz avec du pain coupë tn ipôtits dez dé 
fric dan# du bon beurre frais.r: Servez fur un* 
affîette en particulier. . .. /

Autre Gruau à l ’Anghife.

Votre gruau étant cuir \ &  paffé comme l’au
tre ci-devaot, metcez-en dans une caffefole au
tant que vous jugerez à propos, .pour, en faire 
une pu deux- écuçlles. Meuez-y uoe écorce de

B } ci-
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citron, on bâton de canette, on quarteron de 
-ihcre, plus ou.vfnçius, &̂ f«dtes>le bouillir, en 
le remuant toujours avec une cuillier de bois. 
jPaffez-le enfukç* # joaettç2rle dans un p.ot de 
.terre proprement, en y. ajoutant une couple de 
•verres de .vin du Rlùn, Jbu d’autre bon vin 
.blancune coqple de pfugnées de raifins de 
.Ççriqthe. Couvrez votre pot avec du papier., 
jtk tenez-le chaudement auprès du feû  jufqu’au* 
mqment du fqrvice. , Etant d’un bon .goût, on 
4e fert.

Autre Gruau à PAngloife.

Votre gruau étant cuit &  patte comme il 
eft dit ci-devant, mettez-en dans une caflèrole 
la quantité qu’il vous plairai puis mettez-le 
dans un. pot jdetérre avec use. poignée de fucre 
blanc, un bâton de canette, une écorce de ci- 
sron verd, un .verre de . vm du. Rhin, ou d’au- 
are bon vin blanc, le jus de dettx ou trois ci
trons. Couvrez.le pot, détenez-le chaude- 
ment auprès du feu, obfpcvant.qpe votre gruau 
& k  un peu lié, $  d’un .bon.goût; &  fervçz- 
le quand, on vous le demande. Çes fortes, dé 
gruaux font fort bons pour les perfonnes in
commodées , &  pour celles, qûi veulent confet- 
ver leur poitrine, fur-touc.le fois pour lç dormit»

. Bouillit y ou Panade. - _
• On doit prendre Jes écorces de deux, ou 

trois'citrons,- félon, la quantité d é panade que 
vous .voulez;faire. ..Faites tirer ces écorces 
dans l’eau bouillante dans un- pot de terre; bien

cou-
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couvert. Quand elles Jbncbien tirées, oo doit 
les ôter, lymetute enfiiite de la mie. de pain 
blanc, &  faire bouillir le tOut enfetnhle. Re- 
muez-le avecun* cuillier de bois, afin que 
«ctte naiedepjun feréduife.en. bouillie.. Aiant 
une certaine épaififeur, prenez du .bon vin du 
Rhin, & ' mettez-en Ja quantité, que vous juge
rez à propos, pour la rendre un peu plus clan 
re , &  faites bouillir le tout enfemble. Pour 
une panade d’une écuelle,, ü faut toût au 
moins un bon verre de vin du Rhin, au moins 
deux jaunes-d’œufs bien rnêlee. ' Voua pouvez 
la tenir auffi claire, &  aufii épaifTe_que voua 
jugerez à propos ; cela dépend du goût des 
perfonnes qui la maQgent, •_ Quand vous l’avez 
ôté du üêu, mettez-y un jusi de . citron , &  
ajoutez-y du lucre en pondre modérément. Ob- 
fervez qu’elle foie ,d’un ôon goût;. Dreflez-la 
dans une éeuelle, •& la fervez» Pour une feu
le écuelle, l’écorce d’un.citron fuific.

Bouillie à la Frifonne..

Prenez du lait doux , ,  pour chaque pinte 
unè cuillerée de farine ; mêlez cela enfemble, 
pois mettez-le fur le feu, &  tournez-le avec 
une cuillier de bois jufqu’à ce- qu’il bouille; 
Otez-le enfuite du £eo ; mettez-y deux on 
trois jaunes-d’œufs, avec un peu de fucre. On 
peut aufli y mettre un peu d’eau de fleur d!oraagft

Soupe depam defeigleà laHollandoife.
Prenez on morceau de pain de fdgte; ôtes» 

en la croutç, &  firaifez la. mie quevous met
trez dus un pot de terre avec defeaq. ISai*

B 4 tes-



*4 L E  C U I S I N I E R
les*la bouillir, en la remuant avec une cuil- 
lier de bois pour la former en bouillie épaifle. 
Mettez-y enfuitç du vin du Rhin la quantité 
que vous jugerez nécefiaire pour votre loupe* 
Faites* la encore bouillir, &  ajoutez* y .deux 
jaunes* d’œufs &  du fucre en poudre, ën ob* 
iervant.ee que j’ai marqué touchant la panade 
de citron,

Soupe de Cumel à la Hollanchlfe.

Prenez du cumél, mettez-le dansun linge, 
&  faites le bouillir dans l’eau pouf en tirer la 
force. Lorfquereau aura bouilli alTez pour avoir 
pris le goût, ôtez le cumel, &  mettez du pain 
blanc dans l’eau pour en faire une panade é* 
paiffe. Mettez-y-du vin blanc fort bon, ou du 
vin du Rhin)pour la rendre pki* claire, comme 
vous jugerez à propos; il ne .faut pas la faire 
trop liquide. VOUS y mettrez e&fuite du lucre 
jaifonnablement*

Qrge perlé au Lait de Beurre •
4 lu ' Hollandoife. •

- Prenez dôTorge perlé la quantité que vout 
jugerez à propos ; &  faites -te  cuire avec dt| 
l a i t b e u r r e  Tefpace de trois heures,' en le 
remuant de tems efi tem», pour qu’iijie tourne, 
dcla'iwarmitô oô 11 ouït, • point être couh 
verte. Etant allez cuit & allez lié, ôtez-le 
dtfliêu','. &  ajoutez-y du'iuçtfe. tai&paablemeiit. 
Tirez-en dans une caflerole ce qui vous en faudra 
pouf* urte^oiieDe; ôjoUtez-y inrbon ; verre ÿ e  
ian. douk jou-crème , tout bouillant ; mêlez bien 
IcçcbutyaScifeivez fur Je «barâpi ••••: ... ;

4* * ft*.
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Soupe aè Lait âc Btwre.
' * • ' s » * 1# * ' * * 1* . ■ 1

Prenez du laitde beurre , mettez-fde la mie 
de pain blane, &  fûtes-les bouillir enfemble. 
Détrempez cette mie,'en la remuant arec une. 
coillier de bois : fi elle eft trop' épaiüe, verfez-

Îr du lait de beurre, &  faites la toujours bouil- 
ir. Vous mettrez dans un linge une pincée 

d’anis. La mie étant bien cuite,ijoutez-y un 
morceau de beurre frais, our de ja crème ûe 
lait .doux. On peut- auffi y mettre: ünq petite 
poignée de raifins de Corinthe. Ceçfortes de 
foupes font fort bonnes pour le foir ; elles 
fontfort {aine*, &fbtt eftimées d^s'oe-Pays-d.

ha m m rç  de çuire fies Mqjlelks (*).
Faites chauffer , devant le feu fc. des, deux, c&  

tez, votre bifcuic pommé Majtelk.. Etant chaud, 
mettez-le daqs un. plat avec dii bouillant ;
couvrez• le.d’pn,autre plat, &  faite»-le étuver 
doucement. Vous l’arroferez de tems.en tems 
avec le même lait. Çn le Terrant^ vous y met
trez -upc liajfon cfune couple de japnes-d’œuts 
avec de la crçme. • Vous obferverez qu’en fai- 
î iit bouillir le lait, .vous y rpettfçz un bâton de 
canelle, ^vec une écorce de citron, ̂ .du fqcrc.

Poulets de vendredi, à Îd/Fnforme* •*
Vous aurez.des petits pains bjancs, longs &  

larges comme quatre doigts j ôtez"- en te crou- 
' .te *

(*) Ceft un feifcuit grand çomn{e’le t:û affictte  ̂
le dé ià égttre de» Bifcuits de meT.L î l f t  fak^Afallnw,
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te ; trempez-les dans du lait doux, &  retirez- 
les fur lç-jelmvtB; Vous lés ferez, frire dans du 
beurre frais, de manière que la couleur foit 
telle ; jpuisvDU* les mettrez. dans un plat. 
Prenez enfiiite du vin d u  JB.hio.» mettez-y 

. du fùcre , &  verfez-lc. fi* les .pains. Faites?- 
-les étuv,er. lenfemble. Vous devez piquer vos 
•petits .paiipi'avefc .de ia .eapeHe, en y ajoutant 
des raifins de Gormthe, après le» avoir bien 
(lavez &  effuyez .avec une Serviette. Couvrez- 
les avec un peu. de feu dèffiiSi J1 faut ©rendre

S rde qu?ilsnefoierit pas trqp focs, &  qu’ils 
ient toujours humides.

: - Soupefécbe du fotr à laHollandoife.

-Vous aurez du pain de feigle, àitPomperni- 
cle, que vous découperez par tranches, &.du 
pain blanc que vous découperez auffi par tran
ches. Vous poferez fur le plat que vous vou
lez fervir, une tranche de pain blanc que vous 
croiferez fur le pain bis ; , «  vous continuerez 
Srnilï jufijü’à ce que le fond de votre plat foit plein. 
Vous jetterez par-defliis un peu de Tel avec du 
poivre ,.<& vous le ferez mitonner avec cfu 
bouillon fort gras. Quand lè pain fera, bien 
. mitonné, &  qu’il fe trouvera, pour ainfî dire cro
quant ̂  Vous garnirez le bord de votre plat de 
marmelade de pommes, &  vous lèrvirez chau
dement. - .....................

Autre Soupe à la ffollandoife.

Prenez un pain blanc de fept ou huit pouces 
die loogi Vous en ôterez la croûte de deflu» <Sf

des



îles de*x.*$«fc$-& vous tricherez 1» mk:jq6 
ques deflus la: croûte , fans ; quelle la quitte. 
Volas mettrez- pncce chaque jtfanche .de pain 
blanc, uoéitrwçhcde paia bis.- ; Vous mettrez 
w  peu de febdkde poivre.par-deflus. Vous 
mettrez 'eflfujfe,pain dam1 une jatte, ou pfô$ 
creux ’j. vm s farroferez d’un, bouillon fore. gras» 
k  couvrirez d’-un, couvercle .avec de la braife 

’ pafideffiis»! dt-VQus l’arrottrez de têtus en temg 
avec Ja.mêntasglraiflè <kbc iyous venez de;l’ar* 
noter* : Etaut fekn. croquant parrdeflustant 
queiaire lb pourra , vous ^  mettrez, on boa 
bouillon à moitié jus de veau* > &  -vous le 1er-* 
virez chavcktœnt.. Il feut-.obferyer qu’on, é- 
goute bien Ja graille, avant que d’y. mettre 
le boaulom................

Saujfe à l’Efpâgmlle. •
■ î * ‘ . • *n , \ ’ . . • .

Prenez trois-ou quatre- tranches de jam-* 
bon , &  environ deux Hwtosjde veau ; cou
pez-, le . tout par : morceaux v  qüe voua metr 
trez dans -oae: oaâçrote , ?avec une cou
ple d’oignons , cinq ou üxi goudes d’jail, rae 
couple de feuilles de laurier, &  un demi ver- 

• re de bonne huile - fine;; enfuite couvrez votre 
caflèrole, & mectezda fur le feu : prenez gar
de qu’elle ne brûle. Quand; le tous aura pris 
une belle couleur, vous Je poudrerez d’un peu 
de farine, &  -le mouillerez avec du jus &  du 

> houiüôn, &  une demi -bouteille de bon vin de 
Champagne, ou dé bon Vin.du Rhin. «Vous 
achèverez de lier cette faufle avec du coulis/ 
& vous y mettrez quelques tranches de- citron % 
après que vous en aurez ôté la peau, un peu 
de baûiic, uo peu .de tbim,. clous de girofle,

&



îB Lfc C U I S I N I E R
&  poivre concaffé. Yoos aurez le foin de bien 
dégraiflèr votre fauÏÏè, &  de la laiflèr coire 
tout doucement, Obfervez qu’elle loit d’un 
bon goût* point trop épaifle &  d’un bel œil. 
Vous la panerez enfuite au travers d’un tamis 
de ioye. Cette fauflè peut vous fèrvir pour 
toutes fortes de viandes * ou de poiflbns.

Cette fauflè peut aufli fervir pour en faire 
une à l’Italienne* en mettant de la ciboule,

. échalotte, &  perfil, le tout haché finement* 
une couple de verres de vin blanc de Champa
gne * deux ou trois gouflès d’ail entières * &  une 
cuillier à bouche de bonne huile* mettant le 
tout dans une cafièrole, avec une cuillerée il 
pot de votre, fauflè à l’Efp&gnolle; de puis fai
tes - la cuire. On y ajoute aufli des champi
gnons frais * ou des truffes aufli fraîches * le 
tout haché finement.

Cette fauflè étant cuite * vous en tirerez 
les gouflès d'ail. Obfervez qu’elle (oit d’un 
bon goût, &  la changez de cafièrole. Cette 
fauflè peut aufli vous wrvir pour des poulets* 
pour des pigeons * &  pour toùtes fortes de 
viandes* &  poiflbns.

SauJJc cn Rémoulade chaude.
Prenez dés oignbns, coupez-les par tranches * 

&  mettez-les dans une cafièrole avec une ou 
deux curllerées à bouche de bonne huile. Paf- 
fez-les un moment fur le feu; mettez-y du jus, 
du coulis, uii verre de vin blanc, trois ou qua
tre gouflès d’a il, la moitié d’on citron coupé 

<ten tranches * un peu -de. fines herbes, clous de 
girofle, .câpres hachées, &  'perfil. Obfervez 
que la fieufle foitd’un bon goût. Mettez-y une



cuillier à dégraiffer de moutarde ; &  enfttitej>af- 
fez votre faillie à l’étamine, ïkanc paflee, 
fervez-vous - en pour tout ce que vous jugerez 
à propos, &  pour tout ce qui demande des 
Rémoulades chaudes.

Huile préparée pour toutes fortes 
de Saujfes.

Vous aurez de la bonne huile d'olive que 
vous mettrez dans une cafferole, la quantité 
que vous jugerez à propos. * Pour deux bou
teilles d’huile que vous mettrez dans Une caffe
role fur le feu, vous y  ajouterez une pomme 
renette coupée en quatre, un oignon coupé en 
deux; &  quand vous verrez que votre huile fe» 
ra bien chaude, & 'votre oignon prefque frit, 
mettez l’huile dans l'eau fraîche, &  foüettez-la 
avec une fourchette.1 Mettez-la enfuite dans 
un pot de terre, ,& fefvez-vous-en à tout ce 
qui demandera de Fhuile.

Rémoulade chaude verte, autrement' 
dite Ravigote.

Il faut avoir, de la ciboule hachée fort fine, 
du baume., .de l’eftragon, de la pimprenelle, 
de chacun une petite pincée. Vous* mettrez* 
lé tout dans uôe. cafferole » avec un peu de 
ras, &  une-couple de rocamboles hachées. 
Vous le laifiêrez bouilli? ; vous y ajouterez une. 
couple d’anchois hachez, .un peu de câpres», 
un peu de fel, &  du poivre concaffé, ufte cou
ple de cuillerées d’huile d’olive, &  une couple 
de cuillerées de. moitfttdç. Qb&rvç* que vo-



trefauflS foit d’an bon goûtr$ &  pais mettez# 
y un jus de citron. Vous pouvez vous en fer- 

. vir pour toutes ibrtes de viandes, comme pi# 
. gcons, poulets 8ç autres que vous jugerez à 

propos. Vous pouvez àuflT vous exempter d’y 
ajouter des anchois &  des câpres, fi vous le 
jugez à propos. \ ‘ r .-

Ravigote au PerJtL
Faites blanchir une. bonne poignée déperfll 

à4’eau bouillante, &  une demi-douzaine* de pi
ments verds. Eunt blanchis, prelfez-les bien, 
hachez ie tout, &  pilez-le. dans un mortier, 
y ajoutant une goufle d’ail, une cuillerée d’hui
le d’olive, (en cçntihuant depiler, ) &  une 
qouple d’anchois haçhez, que vous àüaifonne- 
rez de fel &  de poivre çoncafie.. Vous y met- 

. tjrez encore une cuillerée ou deux d’huife d'o
live, une cuillerée, à dégraiflèr de.coulis, ou de 
faufle Efpagnolle, &  vous remuerez bien tou
jours la fauflè avec le pilon. Tirez-la en fuite,

• &  fervez-la.en particulier fur la table. Elle eft 
bonne à manger avec le ro t,  &  toute autre 
forte de viande.- Une autrefois on peut y a- 
jouter de la moutarde, pour faire un changement.

'Saiijfk verre à TOJeills.
* * •  * '  *

- Prenez une poignée d’épi»asdv, «ne poignée' 
cFofeille,  une petite poignée de perfifj m  
petite poignée du verd des ciboulcs  ̂au défaut 
d’épinards, ou d’oreille, v m  po^veu vous fer- 
vir delà p&iréc. Lawez-le* bien;, pùis haehez- 
les , &  faites-le£pitef dans un mortier. Etarie 
bien püéz^ preflez-les fctt dans nae étamine,

pour



| M O D' E : K N E.; sir
i pour en frire: fortir le jus. MetttSZ enfiûte 

dans one cafferole un -morceau »dë bOn-beurre 
frais >• unpeode fei fi le bourse infeft pas fa* 
lé , poivre, mufeaderapée, &üne:pincée; do , 
farine mouillée d’un-pou d’oui. Liez votre 
faüfle, &  ajooeezt-yde-votrejus verdqoe voué 

| venez de faire y peu- à peu ,  jufau!à eëqüe voué 
voyez que votre faolle foie drunhèaa verdy 
point, trop foncé,:& d’ùu bon goât. Vous 
vous enferviirez pour tontes fartez d’endétb 
de poulets à la broche, ou de pmdariies., (fin» 
donseasnr, p ig e o n s m ê m e  pour des «sufs 
frais, après avoir été épochez à  Beau. ; :

SauJJe douce pour desCimitrs.
M ettez dans ude cafferole du vin rouge, une 

demi bouteille de vinaigre;, un bon morceau 
de fucre, un bâton de canelle long comme le- 
doigt., une couple de tianchesrde cttion ; frites 
bouillir le tout. Qpelqoe tems aoiès.vous y 
mettrez environ une; demi livre.ae gpléc.ée 
grofèille. Votre fàuffe étant d'un bon goût ,

I & prête à fervir, paffez-la ; &  pUi&fèrveT-la 
! dans de» faufiière* pour descimiflrs-, ou antres 

vénaifons cuites à.ja.bnoche. Qn la peu  auüa 
fervir pour des tevreaüx^

Autre SauJJe pour des Cimiers.
.. Vous aurez; des pxnevënets y defqèels voua 

1 tirerez les gpainsjde: dedans ; ihŷ eim d qûi n êa 
ont point. Après» les iavom épkrehézy vous eü 
mettrez la quantité que vous jugerez, à. prqpoi 
dans une cafferole, en y ajoutant du fucre au
tant que vous le trouverez bon ; vous devez

voua



vous régler feîon . la quantité de Ûuffe qtre 
vous voulez faire; une couple de verres d’eau , 
&  une demi : bouteille dé vin rouge. Faites 
coire enfuiceie tout, enobfervant que le gode 
foit aigrede dota. On,y peut ajouter auffi de 
la gelée dè <grofeiile avec un bâton de caneHe. 
Votrefâufie :ëtant cuite, on la fort pour des 
cimiers. Une i autrefois .vous,pouvez la palier 
dans un-tatms en la firotant avec, une cuillier 
de boispouE la faire palier; vous en aurez une 
marmelade fort délicate.

Voua pouvez faire dès fanfles de. gratteculs 
dans le môme goût, ou bien laiffez les gratte  ̂
culs dans leur faufle; c’eft une véritable fauf- 

'fe  pour dçkrcinûers.. •

Autre^SmjJe de Cerifes mires pour, des
. ' . - j :: Cimiers. .

* .  > * ’ ~  .

Vous aurez des cerifes noires la quantité 
que vous logerez à propos; vous en ôterez les 
queuës, «Je»  ferez piler dans un mortier, de 
les mettrez enfuite dans une caflerole avec du fu- 
cre raifonnablement, une bouteille de vin rou
ge y deux verres de vinaigre, un bâton de ca
ndie ,-unç croûte de pain à potage, une couple 
de tranches de citron ;  &  vous mettrez le tout 
fur le feu. Ces cerifes étant cuites, &  la fauA 
fe d’uq bon goût, vous en. ôterez la caoelle, 
&  les tranches de citron^ ou bien tirez-en la 
marmelade en la paflkut à l’étamine, &  ferves 
cette faufle pour des cimiers &  d’autres vénai- 
fons. En- l’hiver on a des cériiès féches ; on 
les pile, &  on s’en fert comme des fraîches. .



Autre Saujje Je Prunes.
Vous aurez des prunes la quantité que vous ju

gerez à propos, que vous mettrez dans une cafl 
jerole avec du fucre , de la canelle, des tran
ches de citron, june bouteille de vin du Rhin, 
ou bien de vin rouge, &  que vous ferez cuire. 
Etant cuites, vous les pailerez dans un tamis, 
pour en avoir une marmelade. Elle lert pour 
des cimiers, quoique commune.

Saujje à la crème pour plujieurs fortes de 
JPoijfons.

Mettez dans une caflèrole la quantité de 
beurre que vous jugez à propos pour une fauf- 
fe, &  du Tel modérément, fi votre beurre n’eft 
pas Talé, une pincée de fleur de mufcade en 
poudre, un peu de mufcade râpée, 4e la cr -̂ 
uie de jait doux, de là mie de pain félon la 
quantité de la faufle, une couple d’anchois 
hachez &  du perfll haché. Faites cuire ; votre 
faufle ; &  quand vous avez des perches écail
lées ,' bien appropriée?, &  cuites à l’eau &  
au fel, vous les dreflez dans le plat, &  vous 
mettez cette faufle.par-deflus. Vous faites cuire 
des brochets pareillement, &  vous vous feryez 
de la même faufle. Elle fert auffi pour des 
plies, limandes, carrelets;, barbuès, turbots, 
tranches de cabillau, autrement dit morue fraî
che : elle eft auffi bonne pour la morue' Talée,

. .. ! Saujje, W Jùs tfOrange.* ;
. Mettez dans.;uqe, caflerole .up .petit morceau 

Ttÿt Y. " C  de
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de beurre frais gros comme la moitié d'on œuf, 
ou plus félon Ta quantité de faoffe que vous 
devez faire, manié dans la farine; ajoutez-y 
tin peu de bouillon, fi vous voulez l’avoir blan
che, & une pincée de poivrç concaffé. Faites 
cuire vçtre faufle jufqu’à ce qu’elle foit liée 
faifonnablemèrit: Mettez -y -'enfuite quelques 
zefts d'orangé bièn fins, le jus de la moitié d’un 
orange, ou le jus entier, obfervant que la 
fauflè'foït-d’tm bon goût; & vous vous en fer- 
virez pour ce que vous jugerez k  propos. ' 
r Unç autrefois , pour ïa rendre marbrée, 
vous y ' pouvez mettre' du jus au "lieu du' bouil
lon. Une autrefois vous pouvez y ajouter de 
bpn, coulis plein une cuillier à dégfaifler, ou 
bièn une cuillterée de faûffe àfEfpagnolle ; 
elle en fera beaucoup1 meilléurë. Dans'cette 
fôrtë dè fàùflë ôh peut mettre quelques dbouî 
les entières!pour luidonrier du goût, &  en- 
fuite ’ oti les retire. Une autréfbis on. peut les 
hhcher’.fbrf fiïiés. Une autrefois on peuc'ÿ 
àjôutèr des- ëèhalottès entières, &  les retirer 
îjuaM'on'lèrt la-faufle. Il y  èh a qui les ha
chent &  qüi lès laifTent dans la faufle ; cela 
h’eft pas Mauvais pour 'ceux qui aiment le haut 
goût. ' Uhfe' autrefois oh y.ajoute la moitié 
fl’une' roeàmbôle; ou-toute entière, mais il 
faut' prèfldfé gardé qu’elle ne domine pas; il 
Vatif’rhiebt y en ntettre moins que d’y en met
tre? trdp.* Une autrefois’ ', après que votre 
ftu iféëïtliéè; vbus piquetez une gouffe d’àH 
avec* k- poftitë dé votre cddtëàU; avecieqtfel 
vous ferez faire quelques tours à votre 
faufle, &  yôü8 goûtérez fi elle a la pointe 
d’ail, mais imperceptiblement ; il vaut mieux 
jy fetr -fetiifarë^qué dJy - è ü JaVoir' 'trop mis.

y  . -Quand
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Quand ion a du» jus de viandes cuites à là bro
che, On doit s'en fervir préférablement au jus 
qu'on: tire.. Toutes ces fortes de fa,u(Tes peu* 
vent fefaireifans le fecours du beurre, excepté 
la blanche, &  la marbrée.. On peut a/ufli les 
faire à l'huile; &  elles fe nomment alors Sauffk 
à\ï Italienne. Quand on n’s  point de jus d’o
range, on fis 1ère de celui de citron.

SauJJè vertu pour VAgneau à 
ïAllemande.

- Vous aurez une poignée de bled en herbe#
une petite poignée d’ofeille, unvèrd ou deux 
de ciboqle, ou bien upe tranche d'oignon; le 
tout étant lavé, vous le fêtez bien piler, en y 
ajoutant une croûte de pain grillé &  trempé 
dans du vinaigre. Le tout étant bien pilé # 
vous le mettrez dans une caflerole ; vous y a» 
jouterez un peu de fucre,utvbrinde fel, &  vin 
du Rhin. Vous obferverez que cette faufle 
dois être aigre-douce. Ceux-qui la font, c’eft 
à eux à y donner le goût pour la rendre traita
ble : je ne peux donner que la: manière de la 
faire , mais non pas le goût. Cependant on 
obfervera que le lucre n’y domine pas trop. En 
pilant le bled:, on y ajoute quelques zefts de 
citron; cela lui donne un goût fort gracieuse. 
Cette faufle peut fervir aufli poar des œdfs qni 
font pochez jà l'eau; &  on peut là nommer# 
«n> |a. fervanc fur des «ufi r des aufi ad veti* 
viladom ' :: ’• "'• • •
’ ‘ * ' * V ! ' § • .. j - * •

Satijjê Monde de perdrix.
‘ Coupee envkofi-deaxon treashvres de trpo-
-  ; C * ches
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ches de veau, plus ou moins, c’éft'à^di^e, fé
lon U quantité de faufle que vous avez befoin. 
Coupez-Je par petites tranches y  &  les arran
gez dans une caflerole avec quelques tranches . 
de bon jambon. Vous aurez une .Perdrix ou 
deux qui aient un bon fumet, bien épluchées. 
Vous les couperez en quatre quartiers, &  vous 
les arrangerez fur votre veau, &  les foyes pa
reillement , après en avoir ôté l’amer. Vous y 
ajouterez auffi quelques petits oignons entiers,

, une carotte coupée en deux, une couple de ra
cines de perlil, une couple de pieds de celeri 
bien appropriez ; &  une cuillerée de bon bouil
lon. Vous couvrirez votre caflerole de fon 
couvercle le plus jufte-qu’il vous fera poffible, 
&  vous la lutterez .«oàt-au tour.avec du papier 
trempé dans du blanc -d’œuf, & , la mettrez 
fur un fourneau allumé modérément. Vous 
obferverez que., lorfqae vous appercevrez 
que les tranches.de.veau voudront s’attacher à 
la caflerole, vous la découvrirez, &  leur ferez 
préndre couleur comme à un jus de veau, lé
gèrement. Vous y ajouterez un morceau de 
beurre frais pour faire détacher le gratin. 
Vous les poudrerez enfuitè d’une bonne pin
cée de farine.; & vous les mouillerez d’un 
bon bouillon, autant qu’il en fera nécef- 
fkire. 11 faut oblèrver que cette faufle doit 
être fort légère. Vous y mettrez une demi 
bouteille dé vin de Champagne, .plus ou moins 
&lon la quantité de faufle que yo.us/aites, quel
ques goufles d’ail, clous de girofle, branche de 
thim &  de bafllic, &  nn demi verre de bonne 
huile d’olive. Vôtre faufle étant cuite, &  bien 
dégrailTéê, vous la paflerez dans un tamis de 
ib y e , &  vous la raettres: en réfeirve dan» un 
t  ̂ . p o t



pot de terre verni; &  fèrvez- vous-en an be- 
foin. Cette faufle eft très-excellente pour for
mer des faufles à l’Italienne, pour des perdreaux1 
dépecez, ou enfilez, pour des poulets, pou
lardes enfilées & autres viandes, & pour former 
toutes fortes de petites faulles de fantaifie, 
comme'les fuivantes. -

Autre Saujfe blanche pour toutes fortes de 
blancs, autrement dite a /’Epoulette. ;
Vous couperez des tranches deveau bien min

ces , &  les arrangerez dans une cafferôle , &  des 
tranches de-jambon bien approprié; vous ob- 
ferverez qu’il ne foit point mauvais. Vous y 
mettrez fine poule coupée en quatre quartiers, 
en obfervant de même qu’il n'y ait pas de fang 
lii rougeur à la carcafie, une carotte coupée en 
deux, deux ou trois racines de perfil, trois ou qua
tre pieds deceleri bien appropriez, &  deox oi
gnons. Vous mouillerez moitié eau, moitiébouil* 
Ion ,& le  mettrez fur le feu, &te ferez bien écu* 
mer; enfoite vous y mettrez deux ou trois clous 
de girofle, une branche de thim, une de bail» 
lie, &  trois ou quatre goufles d’ail. Vous 
achèverez de remplir- votre eaflerole de bon 
bouillon, &  vous la couvrirez bien, que le cou-- 
vercle joigne, &  la lutterez avec du papier trem
pé dans du blanc-d’œuf. Deux heures après 
vous détremperez de la farine avec dn bouillon 
froid, ce qu’il fera nécefiaire pour lier cette 
faufle légèrement, avec une demi bouteille de 
vin de Champagne, vin dû Rhin, ou bien quel
que autre bon vin blanc. Voua la laifTerez cui
re aiafi, &  à la fin vous obferverez qu’elle foit 
d’un bon goût, &  la pafFer-ex dans un tamis,

C  3 «&
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&  vous vous en fervirez pour tout ee qui de» 
mandera des blancs., comme pour tqut ŝ for» 
tes de filets de volailles.

Saujfe à Pyvoire liée.

Vous mettrez dans une caflèrole quelques 
bardes de lard, tranches de veau bien minces, de 
tranches.de jambon; enfnite quelques tranches 
d’oignons. Vous y mettrez trois à quatre pou
lets qui vous lerviront pour entrée, bien ap
propriez &atxoinmddez comme poor entrée'de 
broche. Vo'tis mettrez l’eftomac en bas fur lç 
veau, &  fur le>jambon.' Vous lfs uffaifoflne-» 
rez do fel, &  poivre en .grains: modérément i 
unpetrde bafilic:, & du thim, une-feuille de 
laurier caffée en deux morceaux, St une couple 
de goufles d’aib Vous les couvrirez» &tlé* 
ferez cuire feti defids &  deflous, modérément, 
eh prenant garde- qu’ils.ne prennent point de 
daolelur, &  que les poulets foient bien blancs. 
Etant cûits &  prêts à fet vir, vous tirerez les 
poulets de la. caflerole > &  les-tiendrez bien 
chaudement,. ..-Vous mettrez dans-.lefur caflero
le de votre coulis, blanc la quantité qu’il en fera 
nédeflhire ; vous ferez bouillir ie tout, &  vous 
le paflerez dans un tamis de crins. Vous y 
ajouterez enfuite le blanc d’un poulet cuit à la 
broche püé, & le paflerez à l’étaïuine. Vous 
ob'fetverez qu’il foit d'un bon goût. Vous y a- 
jouterez un peu de jus de citron:, voua drefle- 
rez vos poulets dans le plat que Vous, vdulee 
fervir, &  vous ihettrez votre mufle<pai>-delBia. 
Ceux qui voudront la-faite à-moradre' fraixj, 
joifque les poulets, font.traits, iln ’y a  qdfà metr 
tre dans leur nourriture .«ne pinçée; dém ine*

&
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&  U mouiller de-.bouillon. Vous y ajouterez 
un verre de vin blanc , &  l,es. auaifônnereç 
comme il eft marqué ci-devant. La faufle é- 
tant d’un bon goût,, on la pafle dans un tamis 
‘proprement, «  on la met fur les poulets. Si 
l’on.veut, on y peut ajouter une cuillier à bou- 
cbç d£ bonne hiiije.pour ceux qui l’aime; cela, 
lui donnera une /excellente qualité. Comme tout, 
le monde n’aime ,p?s l’huile, c’eft pourquoi 
je le jaifle en arrière. Ceux quj ont des cham?; 
gignons, peuvent, s’en, fervir ; roâis je n’en par
lé pas , parce ,qu’ils né font pas communs par
tout. On peut fervir ces fortes de poulets 
cuits,de cette màqière-là, avec toutes les fauf> 
fés qjn’il eft poŒblé d’imaginer. N Plufieurs fer
vent ces poulets cuits à la broche avec une; 
faufle hlanche deflus, &  la nomment SauJTe à 
tywre ; .mais ppur moi, voilà la màniçre dont; 
j ’en ulè. On pept couper ces poulets égale-, 
ment par quartiers, &  les fervir avec une fauf- 
le. blonde de perdrix , &  tirer Jepr nourriture, 
pour les bonifier, .& faire ufage de l’huile.

. , Saujfe au JPerJtl à VAngÎQife. •

Vous fçrez blanchir du perfil. à ,1’eau, qui 
veut dire cuit,'mais un peu ferme. Vous le 
prelferez bien, &  le hacherez finement. Vous 
mettrez dans une caflerole nn morceau de bon 
beurre, une pincée de farine, un peu d’eau, &  
une pincée de.fel fi votre beurre n’eft pas f?lé. 
Vous .ferez çuire votre faufle; étant cuite vou» 
y détremperez votre perfil haché.. Cqtte fauf-, 
le  fè jqet ordinairement fur des poulardes, &  
pigeons bouillis, jarrets de veau bouillis., pour

C  4 : des
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des (oies &  autres poifïbns qui demandant 
line faufle au perfil.

Autre SauJJe au Perjtl. .

Vous aurez du perfil blanchi, &  haché com
me l’autre ci-devant. Vous mettrez dam une 
cafTerole une petite cuillerée à pot de votre 
faufle blondeae perdrix ; ou bien moitié faufle 
àTEfpagnolle, &  moitié coulis, un peu de bon 
bouillon, un verre de bon vin blanc, deux 
tranches de citron après en avoir ôté l’écorce, 
une couple de goufles d’ail, &  une pincée de poi
vre concafle; enfuite vous laiflerez cuire votre 
faufle à une réduction raifonnable, légère. Vous 
en tirerez le citron , l’â il, & détremperez le 
perfil que vous mettrez dedans fans le laifler 
bouillir davantage. Vous obferverez qu’il foit 
d’un bon goût; &  fervez-.vous*èn pour tout ce

3ui demande faufle au perfil. Cètte faufle eft 
gaiement bonne pour toutes fortes de poulets, 

poulardes , dindons , dindonneaux , pigeons 
cuits à la broche ou bouillis., pour une poitri
ne de veau cuite dans une braiîfe qu’on nomme 
Perdrouillet. On nomme cette faufle préfente- 
ment SauJJe à la pluche verte ; pour moi je ne 
faurois lui donner d’autre nom'que SauJJe au perfil.

Autre SauJJe au Perjtl.

Vous aurez du perfil épluché par feuilles. 
Vous mettrez dans une caflèrole un morceau 
de bon beurre frais. Pour deux poulets, il en 
faut du moins un demi quarteron. Vous y 
mettrez une petite pincée de farine, un peu



de fel fi le beurre n’eft pas falé, un peu de 
mufcade râpée, une pincée de poivre conçaiTé, 
un ou deux anchois hachez, une cuiltier à dé* 
grailler pleine de faufle à l’Efpagnolfe, ou bien 
de coulis, de un peu de bouillon. Vous lierez' 
votre iàufle. Etant prête à fervir, vous y. met
trez vos feuilles de perd fans le faire bouillir,' 
&  un citron coupé en petits dez, après en a* 
voir ôté l’écorce. Cette faufle fort pour des . 
poulets cuits à la broche, de poulardes, din
dons , &  pigeons. . - >

Autre SauJJe au Perjil. <
Vous mettrez dans une caflerole du coulis, 

du jus , ou bien une faufle à l’Efpagnolle, ou 
autrement de la faufle blonde de perdrix. ' Si 
c’en du coulis, vous y ajouterez un bon verre' 
de vin de Champagne, une goufle d’ail hachée ,’ 
une pincée de poivre concaffé, une cuillier à- 
bouche de bonne huile, &  vous le ferez bouil
lir ; énfuite vous mettrez une poignée de fueil- 
les de perd, & vous le laiflèrez cuire tout dou
cement fans couvrir la caflerole., ’ afin que le 
perfil foit toujours verd. Lé perfll étant cuit,' 
mettez-y un jus dé citron. Obfervez que 
votre faufle fpit d’un bon goût, &  fervez-voos-' 
en pour des poulets, pigeons, &  pour tout de; 
que vous jugerez à propos. ;

Saujfe à Ravigotte blanche.
’ ’ • • . ' • -

Vous aurez dû baume, de -là pimprenèllè, 
de l’efiràgon, de la petite civette, de chaque’ 
une pincée, que vous ferez bouillir une couplé' 
dé bpuillonj enfuite vous les hacherez, &  pi* 

C  5 lerez
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lerezbien, en\y ajoutant,la moitié d’une gouf- 
fe d’ail. Etant pilées vous mettez ces herbe* 
dans une caflèrole avec un peu de coulis blanc ,, 
une couple de cuillerée de bonne huile, une 
pincée de poivre, tua demi verre de bon vin du 
Rhin, ou de Champagne. Vous ferez bouillir, 
le: tout; vous obferverez que votre feufle foie 
d’un bon goût, &  vous la pafferez à l’étamine,

• Cette fatum eft bonne pour toutes fortes de vo
lailles, &  autres .viandes qu’on jugé à, propos.. 
Ceux qui n’ont point de coulis blanc, peuvent 
fe fervir d’un morceau ae beurre 'marné dans 
la farine, &  le mouiller de bouillon, mais tou
jours d’huile, ou bien fe fervir de jaunes-d’œufs 
durs pilez, Amplement pour lier la faufle. Le 
principal eft d’obferver que le.goût foit bon, 

léger, c’ell-à-dire, pas trop lié. Si l’on 
veut, on peut la mettre en couleur ,  en fe fer- 
vant de faufle à l’Efpaguolle, ou. bien dé là fauf- 
fe blonde de. perdrix. . On y peut ajouter , fl 
l’on veut, un ançhpis, Là moutarde n’y fait 
pas de mal pour ceux qui l’aiment. En* pre
nant. unet pincée , de baume , le faire blanchir 
dit hacher, &  le mettre dans une çaflèrole avec 
qn. peu de làufle à j’Efpaguolle légère, ou de 
la faufle blonde derperdçix., une .pincée de poi
vre concalTé, jùs de. citron, ,ceJa. forme une 
excellente iàuflç.( ^ ’çftragoo, <& la.jpimprenel- 
le , chacun en particulier ,é ç  le&accptpmo.dant 
de même, forment la thème faune, &  portent 
leur nom. propre, y L ’eftragon blanchi fans être 
haché, forme le même goût, &  la pimpre- 
qeUo de tnêmqg #  ces fortes de làufles font 
excellente* pourront es fortes .de, viandes pi
quées djr^marées.d^brpche. '

«J
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Saufe au Femuti.

: Vous coup ere«) une livre de veau par petitj 
morceaux; une coupie.de tranches:de-jamponj 
vous arrangerez le- tout dans, uge. qaij&role j 
vous y^rnettrez on ̂ oignon coupé en ‘qpetçè, • &  
une.-petiçe, carotte eoupee.par, petits-morceaux, 
Vous met créa enfuitc céci à fuer fur te feu.toui 
doucement & (dès qùe vous . qppercevre? 
quç.leryeau eft .cviuvoiisy  mettro -̂oDi.pcgif 
rtoaceau-deibeurreftaisfiQur dètacbe^fogÊatiifr 
DeA plus • vous y  mettrez une bonne ipjuoée.df 
fitribe» •& lamouillerez de bouillon,. $c-jie jusi 
qudlqtiej.lenjs qprèç vous aurez uneifpoiguée 
da.'fenôuil verd.qyevons y mettrez, pour lui 
en ‘donner Je goût. Vous y ajouterez, une 
goufle d’ail, deux clous de girofle, & vous aurez 
foin de bien dégrader votre fituife. > Vous ob- 
ferverez qu’elle foit d’un bon goût, bien dé- 
gnaHTé&f Voua la. pafTerez dans tuvtapii^ de 
foye* &  fier vez-vous-en. au befoin. Cnttedâufiê 
eft bonné pour des pigeons à la broche# poulets. 

Quand on a de la ûufle blonde ,  • ou^dp couj 
lis, .il n’y a qu’à mettre une cuilieree.dans'une 
caflercfle avec un pqq de bouillon, ;&>ym ettiç 
du fieqoqilun peq: çonçafle; ce qni,fÿiq lemfc 
fl»e effet- . Quandon n’a pas du fenojÿl^-çomt 
jn6 dites.i;)iiver, .peut fe fervir.de.
j)«8« Co n’eftpg6 ‘tôut̂ â fait fi graqieqarmais 
^eia;pepi paffer. oQfl'$iqnt ces iauflêsfpvl&fQrr 
üeftv & *ûffi.Wgè*e$ qu’on, le juge àr^grpos  ̂
£*la! dèpend'.de. l'Officier qui ;tr«vai|(e ̂ 9P dej 
-goûtsdea Seigneurs.;, Lies fauflesr-ne Ippt-prq* 
^rement/queidesldées-quiviennenB à l’Qffi&Qr 
4A «tWftüjafitai p»J«yûxq«:PBiait faNliM  > r ^ l
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bouillon, bon coulis, il n’eft pas difficile à ce* 
lui qui a du bon-fens, de diverfifier les faufles. 
Car avec une échalotte, jus, &  coulis, faufle 
à l’Efpagnotle, une tranche de citron, du poi
vre concaffé, un verre de vin de Champagne, 
une goufle d’ail, &. une cuillier à bouche de 
bonne huile; en faifant bouillir tout cela un 
moment, &  obfervant que le goût en foit bon, 
cette faufle peut fervir pour toutes fortes de 
viandes. Une autrefois on la peut changer 
par un champignon haché, ou une truffe dans 
la failbn, ou par quelques mouflerons dans la 
nouveauté. La pierre fondamentale de cet Art, 
c’eft le bon bouillon , &  la c o n d u i t e &  le 
bon goût de l’Officier qui travaille. Quand on 
eft habile homme, on peut faire de peu quel* 
que-chofe de bon.

Saujfe à l’yvoire claire.
»

Mettez dans une caflerole une livre ou deux 
de maigre1 de veau coupé, quelqües tranches 
de bon jambon. Vous y mettrez enfuite une 
couple de poulardes lardées de gros lard bien 
affaifoniié. Si vous les voulez fervir pour en
tremets froids, il faut qu'elles foient lardées 
aipfi: fi c’eft pour entrées, il ne faut point les 
larder; &  enfuite vous les afiaifonrierez de Tel, 
&  poivre en grains, quelques clous de girofle, 
une fleur ou deux de mufcade, un oignon cou
pé en quatre, ou deux s’ils font petits, &  une 
goufle d’ail. Couvrez-les enfuite deflus com
me deflbus ; &  vous ÿ- mettrez une toupie de 
verre de bon vin de Champagne, ou bien de 
vin du Rhin." Achevez de les mouiller de 
bon bouillon; &  deux-'çuiflkrs à bouche de

bon-



bonne huile, &  faites-les cuire tout doucement. 
Les poujardes étant cuites , &  prêtes à fervir, 
vous paflerez leur bouillon dans une caiTeroie 
proprement 4 &  vous obferverez qu’il foit d’un 
bon goût. Vous mettrez dans ce bouillon trois 
ou quatre blancs d’œufs un peu fouëcez pour le 
clarifier, car il ne fauroit être trop clair, &  
vous le pafTerez enfuite dans une ehauiTe, ou 
dans une étamine en double: vous dreflerez 
fur le champ vos poulardes, &  vous mettrez 
cette faufle deflus ; ce qui doit fe faire avec 
promptitude. Si vous voulez les fervijr froids, 
quand la' gelée eft clarifiée, vous la mettrez 
fur vos poulardes, &  vous l’arrangez le plus 
proprement que vous pouvez. Vous pouvez 

. couper des poulardes en quatre quartiers, les 
faire cuire, &  fervir de même ; comme auffi 
des poulets, des pigeons, dindonneaux , des 
tendrons de poitrine de veau de deux ou trois 
pouces longs &  larges; ou bien la poitrine tout 
entière fi on le juge à propos. Vous pouvez 
couper des poulets comme pour fricafler, &  
faire la braire, comme il eft marqué ci-defius, 
&  y ajouter une poule coupée en quartier; &  
quand la poule &  le veau font cuits, vous y met
trez vos poulets dépécez, &  les ferez cuire dans 
ladite braife. Etant cuits vous les tirerez é- 
goûtez, les approprierez, &  les drefierez dans 
le plat que vous voulez fervir. Vous clarifierez 
le bouillon de la braifecomme il eft marqué ci- 
devant i &  le mettrez ̂  par - deflus vos poulets 
dépécez, &  vous nommerez cette entrée Fricaf- 
fie de Poulets à Vyooirt. On a foin d!y. ajouter 
quelques tranches de citron bien fines.. Une au
trefois yous pouvçz ;kS; mettre fur des attelets 
d’argent ou de. bui* tjeJ* qu’op lçs. a , Jet itf angST

dans
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daasiuroplàt ; & mettre te bouillon clarifié déifiât; 
&  1e faifresrréfroidir, &  on)le&fercàifroid fur une 
fervietce, bu bien pour garnir «des poulardes que 
vous avez accommodées dans le méme goût.

Soufflait Bain-marie au parfum de Celerl
Vous-aurez a. ou 3, 1. de tranches dei veau 

coupé par-morceaux; une poule demême.. Vous 
mettrez le tout dans une caflerole vous le 
mouillerez de bon bouillon ; vous y mettrez en* 
viron^d. dç bon jambon- bien dégraiffé * 10. à 
azt pieds de bon céleri- coupez- en tronfon, 
Voüsiferez bouillir le coût pour le bienécumer, 
’&  futde champ -vous le- mettrez dans un- pot 
■ d-étaiq à double vis qui tft faite ea for* 
me -de boule .; vous y .-ajouterez .un dons de 
giroôe, une-coupled’oignon , 2* ou 3-racines de 
perftl,une carotte. Coupée: en quatre; Votis 
boucherez bien votre boulé , &  la mettrez 
dans-une marmite pleine - d’eau -qui. bouille. 11 
-fauc obferver qu’il ne; faut point que la boule 
touche le- fond de votre marmite, ni lés côtes, 
mais -toujours fufpendue dans l’eau. Si elle- pot* 
-toit for le fond de la- marmite, die pourrok 
-fe fondre. Vous le laiflèreZ cuire ainfi au moins 
6. à 7. heures , &  enfoite vous le parierez dans 
^mo double étamirté-, &  vous le tiendrez-dans 
uni lieu-froid, &  VOUS-VOÜ9 en feiyrrez-au befoint 

Ĝe bouillon eft bon pour tOutesfortes de volait- 
tes^drptttts-gibiôrsjèOrtmé pour despoulets 
îCuicf pôur rôts , tes dépëeer, dfc ÿ ajoutant de 
-ce-bbuillon , un peu de-beurre frais , une èobâ  
lobie; cela fkit une fahfle'àflfez kmrVteilleüfô;' Oh 
-peut ■ fifrvirdes ■ poulèts - énbehs- !(i on te jUgei  
JpropbS.- Au lieu de-beurré *on peut- fofervir 
dîah- péide-bonne Anitey d f u a e  *o«*flÿ>ela. 
<• Avec
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Avec ce mêmebouillon, on peut &  fervir de
baumè, de pimprençlle, de l’eltragon, delà pe-. 
tite civette ', & peut fe fervir chaude, ou froi
de , pour telle viande qu’on jugera à propos. 11 
n’y a qu’à obferver le goût en toute choie ; à quoi 
on doit fe régler qui elt le principal de tout. On 
peut aufli fe fervir de fenouil, &  de cerfeuil ;j8c 
le tout, lesdites herbes chacune en leur particu
lier, forme une fauflè qu’on peut expofer fur tou
tes fortes de viande, foit en braife, foit en broche. •

Saujfe aux Oignons.
Faites cuire des oignons dans la cendre, en 

obfervant qu’ils ne brûlent, afin qu’ils puiflènt 
relier blancs. Etant cuits vous les épluchez 
proprement, &  les faites piler; Vous mettrez 
enfnite un morceau de beurre frais dans une 
caflerole j étant fondu votis-r y mettrez vos dk 
gnons, énfuite un peu de bouillon, fol, poivre 
œ un filet de vinaigre. Vous obferverez que 
là fauffe foie d’un bon goût, -& la palforez à 
l ’étamine, &  fervez-vous -en pour des gigots 
de moutons à la braife, pour des poulets, de 
poulardes. On y peut ajouter, fi ôn le juge à 
propos, on peu de fafiran: -Une autrefois lorf- 
que les oignons font cuits & pillez, en lés met
tant dans la caflerole, on n’a qo?à y mettre 
un peu d’huile , du jus, &  de la faune àTEf- 
pagnoliey ou bien un peu de. bon-coulis. OU- 
fervez qu’elle foit d’un bon- goût; ât* la pafl&s 
à l’étaminei& férvez-vousieh comme de l’au
tre ci-devant.- Pour ' les jours maigres ,• îl înPÿ 
à qu’à fe féftfir de bouftlon* maigre , jus ,* &  
coulis màjgfë ,J lbrfqu5hn ’ Vedr la fiure blôti- 
de. On peut s’eh fervir'pour tüUtea’fof ttsdés



C H  A N T R E  II. 
Du Bœuf

Pain de Boeuf à P Italienne. .

A Yez an bon aloyau de bœuf ; levez-en les 
filets , &  tous les os, &  la plus forte partie 

de la chair, &  n’en laiflez que l’épaifleur d’envi
ron un doigt après la peau. Coupez enfuite tout 
ce que vous en ayez levé, c’eÆ-à-dire, tout 
le meilleur de la chair, par petits morceaux 
gros comme le pouce : appladflez * les bien 
minces avec votre couperet. Etant, tous ap- 
jitatis, mettez-les dans un plat, ou bien dans 
une cafferole, &  les affaifonnez de fel, poivre, 
perfil,ciboules, échalottes,gouttes d’ail, cham
pignons, truffes fraîches., fi vous en avez; le 
tout haché finement ; ajoutez-y fines her
bes, fines épices, un verre, plus pu moins, de 
bonne huile, une couple de jus de citrons, 
trois feuilles de laurier; laifTez-les mariner ainfi 
deux ou trois heures. Hachez enfuite un mor
ceau de veau d’une couple de livres, autant de 

.graille de bœuf, un morceau de lard : aflaifon- 
nez le tout de fel, poivre, perfil, échalottes, 
ciboules, pointés d’ail, fines herbes, fines é- 
.pipes, environ une.livre de mie de pain cuite 
dans au lait, &  fix œufs. Le-tout étant bien 
haché, faites-eii un lit fur la peau de votre 

^aloyau, de Tépaifieur d’un écii. Faites enfuj- 
te un lit des tranches d# bœuf que vous avez

1 pré*



préparées fur la furfecéj vous aurez environ 
une demi ou une livre de jambon haché fore 
fia; vous en femerez far vos tranches de bœuf 
que .vous avez poféés fur la fuiface ; vous met
trez un autre lie de tranches de bœufpar-def- 
fus; énfuite un. lit de farce, &  continuerez d<e 
même jufqu'à ce que votre pain foie formé. 
Etant fini, vous joindrez: les peaiix par-deflbs 
le mieux que *vous pourrez, &  le tiendrez rond, 
le fifcellerez bien tout>autour, &  le ferez cui
re en bonne braife. Étant cuit-, tirez-le ; ôtez- 
eh lés fifcelles ; parez- le proprement, &  le 
dreflçz dans le .plat où vous, voulez le fervir, 
en1 mettant une faufle à l’Italienne par-deflus, 

;&  ièrvez chaudement. Une autrefois vous 
•ppuvez le paner de parmefim , &  lui faire 
prendre couleur au fouc, &  le fervir avec une 
fitufiè à l’Efpagnolie. Une autrefois vous Unifie
rez un creux au milieu, pour y pouvoir mettre 
une douzaine de pigeons, avec toutes fortes 

«de fourniture que l’on peut avoir félon les fù- 
fons. Vous pouvez vous fervir de cailles, 
d’aloiiettes,• de grives, ou telles autres volail
les que vous jugerez à propos.

On peut former ces Aloyaux çn long, &  les 
faire toujours de la même manière, comme U 
eft marqué ci-deflus. On les peut faire.auffi 
gros, ou petits qu’on le juge à propos.

Pain de Bœuf à t  Orange - NaJJauvietme.

Vous âiirez une couple de bons filets de 
bœuf tendres &  mortifiez ; Vous les parerez 
de toutes leurs peaux, &  les couperez enfuite 
par petites tranches bien minces ; vous.lës appla- 
tirêz avec le dois dé vôtre >eoütéatV& les met-

Tomt F. D  trez
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rtrez. enfuite dans on plat, en les ailaifonnant 
de fel, poivre, perfil, ciboules, échalottes, 

^pointe <£ail, champignons &  truffes fraîches fi 
-on peut en: avoir} le tout.haché finement, en y 
l'ajoutant fiscs herbes, fines épicés, demi verre de 
«bonne huile, le jus de demi citrons, une couple 
de feuilles de fauge hachées, deux ou .trois 
f̂euilles de laurier entières. Gamiffez enfuite 

.Une caflerole. de bardes de lard-depuis le bas 

.julqù’emhaut :. appüquez-y de vos petites cran- 
ehes de bœuf que vous àvez préparées, pour 

• former.une croûte; vous aurez une farce toute 
.prête , comme il eft marqué à l’Article précè
dent; vous en ferez un petit lit fur les-dites 
tranches que vous avez p.ofées depuis le bas 

■ jufqu’eû haut. Faites enfuite un lit de vos pç- 
otites tranches dans le fond de votre cafierole, 
&  un lit. de petites tranches de jambon bien 

•minces., enfuite un Ht.dé farce* &  continuez 
rde même jufqu’à la fin. Etant fini, couvrez- 
.je de bardes de lard, &  faites-le cuire au four, 
,ou bien feu deffus &  deffous-. Etant cuit, tour- 
.Bez-Je jdeffus r deffous ; .ôtez-en les bardes de 
lard, appropriez le , de le dreffez dans fon plat 
où vqus jê voulez feryir mettez une faufie 

•à l’Efpagoolle deffus , &  fervez chaudement. 
. .Ceux qui ne veulent pas faire la dépenfe de 
filets dé bœuf, peuvent fe fervir d’une, noix 
de bœuf tendre &  mortifiée.

Autre Pain de Bœuf à.P Orange- 
■ . Najfauvïennev

Vous aurez deux filets de bœuf préparez 
.comme les uutres ci-devanf ; ayez une farce à 
v ... . pou-

\



poupetoo toute prête, &  une farce à la crè
me (*). Vous garnirez une ca/Terole de pa
pier beurré ; tous couvrirez ce papier de 
farce à poupetop de l’épaifleur de deux écus; 
enfuite tous poferez un lit de vos petites tran
ches de bœuf toutr-autour au fond de la caffe- 
role de la largeur de trois doigts ; puis un lit 
de petites tranches de jambon, &  un lit de far
ce; &  continuez de mêjpe jufqu’à la hauteur 
de votre cailèrole.. Vous, avez tin ragoût d’u-'• 
ne demi-douzaine de petits pigeons, accom-' 
pagnez de ris ide yeau, de crêtes , champi-, 
gnons, truffes fraîches fi vous en avez : &  
le tout prefijue cuit , &  d’un bon goût. Cou-; 
Vfëg votre pafn . de vos petites tranches de 
b<$qf; en fuite, couvrez-le de bardes de Jard, &  
laites-le cuire au four, ou bien feu deffus ôç 
deffous. Etant cpit, tournez-le deflus-deffous ; 
ôtjez-en le papier ; dreflez-le dans ibn plat ; fai
tes-y un trou de la,largeur d’un écu; mettez-y 
un peu d’effe^ce ,de jambon s’il eft néceflaire: 
remettez la pièce démis, &  mafquez-le d'cllèn- 
ce de jambon, puis, fervez chaudement. On 
peut faire cette entrée aufli grande, ou Suffi 
petite qu’on le juge à propos. On y peut met? 
tre aum des, ragoûts, dés filets de toutes fortes' 
de volailles, pu dé gibiers. Vous pouvez auflt 
former de petites timbales.dans le même goût, 
en y mettant de petit fahpicon dedans.

( *  ) Vous trouvera la manière, de Jes faire toutej 
deux dans le Tome premier, Chapitre des Farces, page! * 
s jp ., 2<îo. «



Filets de Boeuf à P Orange - N a f 
fauvienne,

Ayez un filet de bœuf ; onvrez-le d’un bout 
à l’autre; tirez-en une bonne partie de la chair; 
applatifiez enluite votre filet entre deux linges 
aufii large que vous le pouvez faire. Couper 
enfoite la chair que vous en avez tirée en pe
tits dez ; ajoutez - y la chair d’une poularde en 
dez, la chair d’une perdrix detnéme, une cou
ple de tranches de jambon en dez, des cham
pignons, des truffes fraîches de même fi vont 
en avez, comme auffi des cornichons ; aflhiibn- 

. nez le tout de fel, poivre, perfil, ciboules, 
échalottes , pointe d’a il, fines herbes, fines 
épices ; vous y ajouterez un peu de farce à la 
crème gros comme une perdrix (*). Mêlez le 
tout enfemble ; rempliflez-en Votre filet de bœuf 
d’un bout jufqu’à l’autre, de le réformez, 
en le couvrant tout du long, pour que rien 1 
n’en forte. Gamiflez une caiferole de quelques 
bardes de lard, de tranches de veau &  de 
jambon, &  quelques tranches d’oignons ; met- , 
tez-y votre filet, en le tournant en rond dans 
le fond de votre caflerole ; afTaifonnez-le d’un 
peu de fel, poivre, thim, &  bafilic, trois j 
clous de girofle, une pincée de fieura de mufca- 
de: couvrez-le defTus comme defTous, &  fai* 
tes-Ie cuire feu defTus &  deflous 'tout douce
ment Etant cuit, &  prêt à fervir, tirez-le,
&  prenez garde de ne pas le cafler: dreflez-le

dans
(*) On peut trouver la manière de la âire au Tome . 

{reader page ado, \
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-dans fon plat* tirez-en la fifcellet de teùéz-le 
chaudement. îdettez dans la cafTerole dans la
quelle il a cuit, une cuillerée à pot de bon 
bouillon, &  faites-le bouillir un:moment; paf- 
fez-le enfuite dans un tamis de foye, &  met- 
tez-le dans une caflerole, &  ayez foin de le 
bien dégraifièr, &  faites rie dimintier en le 
faifant bouillir jufqu’à ce qu’il foit réduit à un 
plein verre. Ajoutez autant de bonne crêmè 
douce de lait, que vous aurez fait bouillir à 
part; puis, pour lier la faufle, vous y ajoute
rez un morceau de bon beurre frais gros com
me la moitié d’un œuf manié dans la farina. 
La faufle étant liée, &  d’un bon goût, vous 
la mettrez par-deflùs, &  fervirez chaudement. 
Ceux qui ne voudront pas le fervir de( cette 
faufle, n’ont qu’à faire une faufle à.l’Italienne, 
ou bien une à l’Efpagnolle. Vous pouvez 
couper.ce même filet quand il eft préparé, par 
la moitié, &  coudre les ouvertures,.afin que 
rien n’en forte; ou bien par deux ou trois par-* 
des , &  le faire toujours cuire comme le pre
mier, &  le fervir avec la même faufle; ou bien 
le panner de mie de pain, &  lui faire prendre 
copieur au four. Vous le fendrez fur une ré
moulade froide, ou chaude, ou bien une fauf- 
fe à la Ravigotte. On peut faire des filets de 
veau de la même manière.

Tête de Bœuf à VAngloife.

Ayez une tête de bœuf; drez-en les os des 
bajoux; levez enfuite la chair des bajoux, &  
mettez-les tremper dans de l’eau fraîche pen
dant cinq'où fix heures. Retirez-les enfuite; 
mettez-les dans un pet. de terré» &  aflàifon-

D  3 nez»



nez-les de fel * de poivre , dons de girofle, 
fleur de mufcade, petite poignée de grains de 
genièvre, un peu de falpètre, cinq ou fix feuil
les de laurier, thim, bafîlic-, marjolaine, faa- 
ge, un peu de romarin, un citron conpé"en 
tranches après en, avoir ôté la peau, deux bou
teilles de bon vin blanc. Couvrez bien votre 
pût, &  le laiflèz mariner ainfi, au moins vingt- 
quatre heures; faites-les cuire enfuite avec 
toute leur marinade, en y  ajoutant autant 
d’eau, qu’ils puiflent tremper, &  faites-les cui
re tout doucement. 11 faut avoir un ragoût 
•tout prêt, compofé de ris de veau, de crêtes", 
de palais de bœuf, de champignons, de truf
fes lèches, de morilles féches, ou bien de fraî
ches dans la faifon, &  de petites-andquillettes 
de farce dè godiveau. Les bajqux. étant cuits, 
tirez-les, égoutez-les, appropriez-les, &  les 
dreflez dans leur plat. Obfervez que le ragoût 
4ek «fun-bon-goût-; mettez-le par-deflus, &  

' fcrvez chaudement. Vour pouvez’ accommo
der lés bajoux de tête de mouton dans le, mê
me goût.

Autte Tête de Bœuf à TAngloife en 
, Roulades, • , ,

♦ * • **
Levez la chair des bajoux, comme vous a- 

vezfait ci-devant ; trempez enfuite les bajoux 
dans l’eau bouillante, pour en ôter la peau qui 

■ eft en dedans ; puis IardeZ-lés de: quelques gros 
lardons de lard; &  de jambon en longueur, fans 
percer la.fleur. ‘ ‘Marinez-les;comme.les autres 

>d-devanc; & q n ’ils reflenc-le même taras dans 
la marinade, ; a o  hout; duqucl xems voua les 

c '• roo-



roulerez bien ferrez. les fîfcellerez auffi ferme 
que voos pourrez, &  les ferez cuire avec leur 
nomade, en y ajoutant de l’eap.. Etant cuits, 
vous les fervirez avec le même ragoût, comme - 
les autres ci-devant, ou bien avec une faufTe àj 
TEfpagnplIe, ou à l’Italienne. Vous pouvez : 
auffi les couper en tranches fi vous voulez, 
les fervir avec une faufTe à l’EfpagnolJe.  ̂On peut' 
auffi les fervir froids, en les JaifTant'refroidir 
dans leur marinade où ils ont cuit. On accom-v 
mode les bajoux de tête de veau dans le même, 
goût, comme auffi de moutçn. , Pour ce qui 
concerne les palais, dès-lors qu’ils font cuits à. 
Peau &  au fel, ou bien dans une braife, on les. 
nettoye proprement, &  on les met dans un pe-„. 
tit afiaifonnement. On les panne ; on les. fait, 
griller, &  on les fertpour hors - d’œuvres, On 
lert deflus telle fauiTe qu’on juge à propos. Onx 
les met auffi au gratin en les mettant dans un. 
plat avec quelque petite farce defTous. On les. 
arrofe d’un peu de coulis ; &  on lès poudre de , 
parmefan , ou bien on les co,uvré d une barde’ 
de lard, &  on les met au four,, mais toujourŝ  
préparé dans le même goût, fans parmefan ; &  
enfuite quand on veut fervir, on ôte les bar* 
des de lard, &  on égoute bien la graiffe, en. 
appropriant de même les bords du plat, &  on 
met une faufTe à l’Efpagnolle fort légère defTus. 
On les trempe auffi dans des œufs pannez &  
fiits, garnis de perfil frit de même. On les 
inet auffi en roulade avec une petite farce fine 
crue, &  on les fifcelle, &  on les met en brai- 
fe. On les fert enfuite avec telle faufTe qu’on 
juge à propos pour petites entrées, ou pour 
entremets, fansparler de plufieurs autres, façons 
qu’on pe. peut pas expliquer psr écrit.

D 4 Beuf



Bœuf à la Mode à la Hpllandoife;
Mettez dans an pot un morceau de bœuf de 

là tra n ch e la  quantité que voiis jugerez à 
propos; aflaifonnez • le d’un peu de fel, poi* 
vre, feuilles de laurier, bafilic, &  thim; &  
mettez-le entièrement dans le vinaigre. Cou* 
vrez-le, &  le tenez dans un lieu frais l’efpace 
de trois ou quatre jours. Vous l’en tirerez en- 
fuite , &  le larderez de gros lards, l’aflaifon- 
nant bien de fel, poivre, fines herbes, &  fi
nes épices. Vous garnirez enfuite un pot de 
terre de quelques bardes de lard , tranches 
de veau, oignons coupez en tranches; Vous 
ÿ  mettrez votre bœuf ; raffaifônnerez de fel, 
poivre » quelques clous de girofle, le cou
vrirez deuiis comme deflbus., en y ajoutant une 
demi bouteille de vin du Rhin, ou d’autre bon 
vin blanc. Couvrez le p ot, en le gamiflant 
tout-autour de pâte, afin qu’il ne prenne point 
d’air, &  le ferez cuire doucement feu deflus 
&  deflbus, au moins l’efpace de fix heures, ' 
On peut le fervir chaud ou froid comme l’on 
veut; froid eft le meilleur, &  op le fert avec 
fon jus qui doit être engelé. IJne cnlotte de 
bœuf accommodée de cette rpême manière eft 
excellente ; mais il faut avoir loin d'y mettre 
du veau fuffifamment, &  la mouiller d’une cou
ple de cuilliers à pot de bon bouillon ; étant 
froide on peut la fervir pour entremets, en la 
couvrant de fa gelée.

Bœuf à la Houzarde.

Vous aurez un morceau de bœuf du bas bout 
{le la poitrine du c$té des tendrons; vous le 
1 e fc-
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ferezcuire dânslamarmite. Etant cuit, voua 
le couperez par tranche le plu» mince que vous 
pourrez, &  que lea tendrons tiennent toujours 
après. Vous frotterez le fond do plat que vous 
voulez fervir , d’ail râpé, ou pilé. Vousv. 
arrangerez enfuite vos tranches de bœuf, « .  
vous les aflaifonnerez de fel &  de poivre. Vous 
les couvrirez enfuite de grains de r&ifins, rou
ges ou blancs n’importe, pas trop mûrs, &  on 
en peut mettre aotant qu’on le trouve à propos» 
c’efi-à-dire, que le bœuf foit toujours couvert; 
Vous y râperez du.focre modérément, &  vous 
y mettrez un demi verre de vin de Champa
gne ,  ou bien du Rhin. Vous le couvrirez 
d’un autre plat, &  le mettrez fur un fourneau 
allumé Telpace d’un. demi quart-d’heure. Vous 
obfèrverez qu’il faut que les grains de raifins 
relient dans leurs entiers quoique cuits. On 
peut fervir cette entrée aufli grande, &  août 
petite qu’on le juge à propos.

Noix de Bœuf à la Mofcovtoe.
Vous aurez la noix d’un quartier de boeuf 

qui eft ordinairement le meilleur morceau de 
la cuifle; que le bœuf foit d’une bonne qualité,. 
&  mortifié; Vous la larderez de gros lards, 
& de jambon bien ailaifonné. Vous garnirez 
une cafierole ronde, ou bien une marmite,* de 
bardes de lard &  tranches de bœuf ; vous 
y mettrez quelques tranches Joignons, ba<* 
filic, thim &  laurier. Vous y mettrez en- 
fuite votre pièce de boraf, autrement dit la noix 
de bœuf. Vous l’afiàifonnerez- deflus -dominé 
défions, &  la couvrirez de mêmesvec des bar
des de lard &  tranches de-bœnfi Vous la

D 5 moud-
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mouillerez d’arc bouteille de bon vin du, Rhin, 
on autre bon vin blanc, demi bouteille d’eau 
de.vie, demi bouteille de vinaigre. Vous achè
verez de la mouiller avec du petit lait. Vous 
couvrirez la marmite de fon couvercle la 
buterez tout-autour avec de la pâte. Vous en
terrerez votre marmite dans de la braife., qui 
veut dire feu deflûs &  défieras &  alentour, 
l’efpace de io. heures. En un mot, que la 
nourriture foit fi courte qu’il n’y en ait ample
ment que pour mettre par- défit» la pièce de 
bœuf quand vous fervez. Lorfque votre bœuf 
eft cuit, vous le tirerez, l’égouterez, &  le tien
drez chaudement dans une caflerole. Vous par
ferez la nourriture dans laquelle il a cuit, &  
la dégraiflerez bien., &  la mettrez enfuite avec 
votre pièce de bœuf. Si la faufiTe eft trop lon
gue, vous n’avez qu’à la faire réduire Ample- 
ment pour mettre fous votre bœuf., Cette faut 
Je eft fort brune, &  d’un haut goût. 11 faut 
oblèrver qu’il n’y faut point de liaiJon, mais 
Amplement Jà propre nourriture &  la fervir 
chaudement.

- Autre Pièce de Bœuf à la Mofcovite.

Vous aurez une noix de bœuf comme d-de- 
vant, de la même qualité. Vous m ettrez dans 
une caflerole ronde quelques tranches àtoignons, 
quelques feuilles de laurier, branchesde thim , 
bafilic, deux:ou trois clouade girofle, une-pin* 
oée de fleurs -de mufeade, &  vous y  mettrez 
eàfuiee votre pièce .de bœuf, &  par-deflùs des 
fines h erb es, comme vous avez mis. défions, 
&  L’aflaifoneererde JW ,  &  d e p e iv rè , le.tout 
modérément, -dais pourtant fiinukjnmeut pour 

; ; que
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que le bœuf puifie prendre afiêzde fiai. Vous 
le mouillerez enfiiite d’une bonne bouteille de ' 
vin du Rhin , ou. autre bon vin blanc, une * 
demi bouteille de vinaigre, &  vous achevereis 
de le-mouiller.de petit lait; c’eft-à-dire, que 
vous mettrez du lait dans une CalTerole fur lé 
feu, &  lorsqu’il fera tiède, vous y mettrez un 
verre de vinaigre, le laie fie tournera, & de* 
viendra caillé; alors vous le paierez dan? 
un - tamis, &  le clair qui- en fortira , fera le pe
tit lait, que. venu mettrez avec votre bœuf» 
de manière qu’il fumage au-deffus. Vqus cou* 
vrirez votre cafferoie, &  la lutterez .bien tout* 
autour avec de la pâte &  du papier, &  le fe
rez cuire feu deflus &  deffous l’efpace de 10. 
à 12. heure?. Etant cuit tous en paflerez la 
nourriture pour en tirer les fines herbes, &  
vous la remettrez enfuite avec la noix de boeuf,
&  la tiendrez chaude jufqü’au moment do fer- 
vice , en obff rvane que la faulfe fpit fort çourte.

Aloyau de Bœuf à la Tapm.

Vous atirez un bon aloyau de bœuf bien • 
mortifié, &  vous le ferez,coire à la broche,
& pendant ce tenus - là vous préparerez quatre 
à œnq ragoûts de légumes différentes, comme 
un de laitue, un de chicorée, un de choux fi la 
faifbn le permet, &  un de pourpier. Le tout 
prêt, quand l’aloyau &ra cuit à labroche, voqs 
aurez un couteau fuffifamment long qui puifie 
aller tout le long du filet, &  voua enlèverez 
le filet en dedans, fans endommager la flear 
du filet; c’eft-à-dire, qu'on ne s’apperçoive 
pas en regardant l'aloyau, qu’on a erenfe lefilet;
&  du filet que .vous avez tir^,, vops eu coupe*

• xt*



rez un bout pour boucher le trou d’ôù vous 
l’avez tirez , &  le reliant du filet vous le cou
perez en petites tranches, &  vous les mettrez 
dans lefdits ragoûts de légumes que vous avez 
préparez. Vous ferez la même cérémonie de 
l’autre côté de l’aloyau, &  vous couperez la 
chair de même. Vous remplirez les deux cô- 
tez de l’aloyau desdits ragoûts, en commen
çant par l’un, &  finiflànt .par l’autre, &  bou
cherez les trous de manière qu’il ne paroifle pas 
qu’ils aient été ouverts, &  le dreflerez dans 
ton plat, &  mettrez telle iàuflê qde vous jugerez 
à propos , foit deflus , (bitdelTous. Que le 
tout fe faflè promptement, &  fervir chaude* 
ment, &  lur-tout l’obfervation dq goût, &  
de l’œil, qui eft lé principal de toute l'afiàire.

Pieds de Bœuf marinez.

Ordinairement on fut cuire les pieds de bœuf 
avec les tripes, qui veut dire ventre de bœuf, 
&  quand ils font cuits, il faut avoir la pré
caution de les mettre dans un aflaifonnement. 
Je ne m’explique pas de la manière de les 
accommoder; car il ne faut pas grand-chofe

four faire prendre du goût à un pied de bœuf.
!n y  mettant de l’oignon, du fel, du poivre, 

des. fines herbes, &  de l’eau, il prendra fuffi- 
famment du goût : &  fi on veut l’avoir mariné, 
on n’a qu’à y ajouter do vinaigre; &  quand, 

'dn les veut fervir, on n’a qu’à détremper de la 
farine avec de la biere, ou bien du vin , &  
couper vos pieds de bœuf par moroeau, les 
mettre dedans, &  les faire frire. Etant frics, 
on les ferve avec du perfil frit. On fricafle auffi 
«es mêmes pieds, comme on fait .les pieds de 
mouton. Pour



’ Poar ce qqi concerne, les tripes,: qui veut 
dire gràc-doubles, après qu’ils font; cuit s , vous' 
les appropriez,^ les mettez.dans une caffero- 
le avec fel, poivre, oignons, &  fines herbes» 
vous les mouillerez d’eau, &  les* ferez cuire» 
pour lui ôter le goût de la tripe.. -;Etant cuits» 
vous les tirerez égoutez, &  le$ approprierez; 
enfuite vous hacherez un oignon , &  le paf- 
ferez avec un morceau de beurre dans, une cafle- 
role ; pois vous les poudrerez d’une bonne pincée 
de farine, &  vous le mouillerez .d’une cuillerée 
de bon bouillon. Vous couperez Vos tripes» 
autrement dit gras'doubles, de la grandeur 
d’un pouce plus ou moins, &les laififerez cuire» 
& vous obferverez qu’ils foiçnt d’un bon goût. 
Etant prêts à fervir, vous y mettrez du heurt 
re d’écreviffe; vous trouverez la manière dé le 
faire à l’Article des Sauffes; &  on nomme cet
te entrée des gras-Ambles a» berne d'EcreviJJe.

Gras- doubles à la Piémontoife. .

Vous aurez des épinars blanchis &  bien 
pfeflez. Vous les hacherez un peu, &  les 
mettrez enfuite dans une cafTerok. .Vous y 
ajouterez desfcœurs de laicuë blanchis, prefièz, 
& an peu hachez, du lard râpé, de la moelle 
de bœuf hachée , la chair d’un poulet cuif à la 
broche hachée, ât vousaffaifonnetez le tout de 
fel, de poivre, fines herbes, fines épices, per? 
fil, ciboule hachée, &  une eouple.de.poignée 
de parmefaa râpé. Vous ferez chauffer le 
tout fur' le feu , &  .vous obferverez que. lé 
tout foit d’un bon . goût ; vous y mettrez trois 
ou quatre jaunes - d’œufs , <& .vous le . lai£ 
ferez refroidir eofoite. Etant froid» vous

pren*
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prendrez le* morceaux de tripes que vous avez 
préparez comme à I’autrè çi-devant, de la lat* 
geor &  longueur de la main, &  iàrdeffus vous 
mettrez vos épinars préparez environ l’épaiffeur 
d’un doigt; vous les roulerez leplus adroite* 
ment poSible, &  les arrangerez dans le plat 
que vous voulez fervir; vous les arroferez de 
beurre frais fondu, &  les panerez de parme- 
fàn, &  leur ferez prendre couleur, au four tout 
doucement, afin' que la farce qui eft dedans, 
puifffe être allez chaude. Etant comme il faut, 
vous les fervirez pour entrée..

Une autrefois quand vous aurez préparé vos 
épinars &  vos làituës , vous y ajouterez uq 
morceau de radie du veau, un.morceau de 
lard, un morceau de graille de bœuf, le tout 
bien haché &> aflaifonné , deux ou trois œufs 
entiers, qui veut dire, blanc &  jaune, une poi
gnée ou deux de mie de pain, un peu de crè
me de lait doux. Vous mêlerez bien le tout 
enfemble, &  en formerez de* rouleaux comme 
vous avez faits ci-devant. Vous les plierez 
dans des morceaux d’étamines ou bien de lin
ge, &  les ferez cuire dans une braife. Etant 
Cuits, voua lesfervirez avec urne faulle à l’Ef- 
pagnolle, ou celle autre que lion jugera à pro
pos. On les pept couper par tranches (i l’on 
veut , &  en fervant une mufle 4 l’ElpagnolIe 
légère paf-defius. On peut coqper ces mêmes 
rouleauxpar tranches, les paner, &  les faire 
frire ; fis peuvent fervir pour garnir • d’antres 
plats de gras-doubles quand Ifs font grands.
- Pour ce qui concerne lesyeuxde bœuf, on 
les peut accommoder de la; même manière que 
ceux de veau. - ’ -

C H A -
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Des Perdreaux.

Perdrix à la Frijorme.

A Yez des Perdrix plumées &  épHichées ;
vuidez-les, &  ôtez l’amer des foyes que 

vous hacherez avec du lard râpé, 8c un mor
ceau de beurre; aflaifonnez- les avec d u fe l, 
poivre, perfil, ciboules , fines herbes; fines 
épices ; le tout avec modération. VouSf en 
remplirez le corps de vos Perdrix, &  paflez le 
croupion dans le bouton, afin que rien n’en forte. 
Paflez une fifcelle fur les deux cuifles, 8c fai
tes-les refaire dans une caflerole avec du beur
re , ou dn .lard fondu, perfil', ciboules en 
brandies. Etant refaites, faites-les cuire à  la 
broche enveloppées de bardes de lard, & d e  
papier. Coupez enfuite deux tranches de jam
bon en petits dez, &  roetzez-les dans une caP 
ferole avec un.pen de beurre, ou du lard fon
du ; mettez-les fur un fourneau à petit fieu. Dès 
qu’il fe formera un petit gratin dans le fond de 
votre caflerole , mettez-y une bonne pincée de 
farine, 8c mouillez-les de jus 8c d'un verre 
de vin de Champagne, ou d’antre bon vin blanc; 
ajontez-y des champignons , quelles truffes 
fraîches A vons en avez, des:cxirnkhans. ^c 
une petite poignée de capres> Vos Perdrix é- 
tant cuites, coupez-en une entièrement en fi
le», 8c mettez-ia dans le ragoût que vous avec



préparé. Cifelez enfuite vos autres Perdrix
fur l’eftomac : détachez les aîles &les cuifles, de- 
maniére que lieu ne quitte le corps, &  dref 
fez-les dans lé plat ou vous voulez les fervir. 
Obfervez que votre ragoût foit d’un bon goût, 
&  ajoutez*y un peu de fauiTe à l’Efpagnolle, 
ou d’autre bon coulis.Mafquez vos Perdrix, &  
fervez chaudement. Vous pouvez mettre de mê
me des pigeons, poulets t poulardes y & dindons.

Autres Perdrix au blanc à la Frifanne.

Accommodez vos Perdrix comme les précé
dentes. Coupez deux tranches; de jambon en 
filets; paflez - les avec un morceau de beurre; 
poudrez-les d’une pincée de farine, &  mouil
lez-les de bouillon fur le champ; mettez-y un 
•Verre de vin de Champagne; &  vos petits fi
lets étant cuits, ajoutez-y quelque champignons 
coupez en tranches, truffes il vous en avez, 
des filets de maingots, de l’achia, &  des filets 
de cornichons. Vos Perdrix étant cuites, vous 
couperez une en filets que vous mettrez dans 
votre ragoût, avec quelques queues d’huitres, 
quelques échalottes hachées,, perfil, &  une 
couple d’anchois. DreffeZ vos antres Perdrix 
dans votre plat, les eftomacs cifelez, les aîles 
&  les cuiflès détachées, comme les autres ci- 
devant. Obfervez que votre ragoût foit d’un 
Iran goût; liez-le avec une liaiion de jaunes- 
d ’œurs; mettez - le enfuite fur vos Perdrix , &  
Servez chaudement. Quand on a des Perdrix

3vu ont fervi au ro t, en les faffant chauffer 
ans le même ragoût, après qu’elles ont été ci- 

-ièlées &  coupées comme les autres ci-devant, 
dreflez - les proprement dans leur plat, comme 
: ' les

J



les précédentes; mettez le ragoût par-defliis». 
&  fervez chaudement. On peut les fervir au 
Wanc, ou au roux ; cela dépend de l’Officier 
de cuifine qui travaille. Je'ne fixe pas le nom
bre des Perdrix ; on doit fe régler à la grandeur 
du plat. Comme aujourd’hui on fert légère
ment, deux Perdrix tout-au-plus fuffifent pour 
une forte entrée.

Perdrix piquées en figure de Levrauts.

. Vous aurez des Perdrix dont vous lèverez 
les peaux;' tirez les deux cuiffes en arrière, 
fans qu’elles quiccent le corps; que le cou & la 
tête tiennent après le corps; coupez le bec; 
appropriez le croupion, je veux dire, que vous 
ôtiez toute la chair qui eft autour , afin qu’il 
imite la queuë d’un Lévraut; & levez l’eftomac 
de manière qu’il pafie fur le dos, & l’arrêtez 
avec une fifcelle. Mettez vos Perdrix entre 
deux linges, &  les applatiflez : piquez-les de

Ecits lards, &  les cuifies pareillement; faites- 
cuire comme un fricandeau, &  glacez-les 

de même. Etant glacées, dreiTez-Ies dans leur 
plat, &  mettez dans leur glace un peu de beur
re, un peu de bouillon, un peu de ju s , un 
peu de coulis, un verre de vin de Champagne, 
une goufle d’ail, & une tranche de citron. Obfer- 
vez que la faulTe foit d'un bon goût, d’un bel œil, 
& légère. Mettez-la fur vos perdrix, &  fervez 
chauaemeiit. On peut, accommoder de la mê
me manière des Faifans, &  des Coqs de bruyère.

Perdr eaux à f  Orange.

Vous aurez trois Perdreaux que vous appro- 
Tome V. E  prie-



{>ri<*rez,&hacherez lie foye aprèsenavoir ôté 
'amer; voue y ajouterez quelques autres foye» 

de volaille , do lard n p é , perfil, ciboule, 
fine» herbes, fe l, &  poivre. Le tout étant 
haché, vous en remplirez le corps de vos Per
drix , &  paflerez le croupion dans.le bouton, &  
une fifcelle par-deïïus les coiffes ; vous les fer
rerez bien, & les ferez cuire à la broche, pliées 
de bardes de lard &  de papier. Quand elles 
feront coites, vous en prendrez une, dfc.vous en 
détacherez tant les cuifles que l’eftomac, que 
voua couperez enfuite en filets , &  vous ferez 
piler les os de lafditç Perdrix. Etant pilez, vous 
les mettrez dans unefauffe à l’Efpagnolle, que 
vous, aurez toute prête, &  les ferez, paffer en- 
fuite par une étamine. &  vous mettrez la-dite 
feuffe avec les filet» oc la Perdrix.. Vous "lè
verez les effomacs des deux autre» fans en
dommager les coiffes ni le corps, &  vous les 
mettrez dans le plat que vous voulez fervir, 
&  les tiendrez chaudement. Vous couperez 
les eftomac? en filets, &  les mettrez avec l’au
tre Perdrix. Vous obferveréz que le tout foie 
d’un.bon goût; vous y mettrez un jus d’oran
gé, &  dreflferez les-dits ragoûts dans le corps 
de vos Perdrix, c ’eft-à-dirè, à la place des 

' eliomacs, êt fervirez chaudement pour entrée. 
Une autrefois vous y ajouterez des huîtres, ou 
des cornichons, ou des champignons, &  des 
truffe? fraîches quand on en a i 6c pour lors 
on trouvera cette entrée beaucoup meilleure

Îu’avec les autres iogsédieos. Comme tous les 
•ays n’ont pas des truffes, c’efl pourquoi j ’en 

marque la diftin&W*
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• ibyezdes Péxf^x coices à labroéhe ; tevez- 
ente# ^fles, loi Mânes, &  te» ctdiTea, &  le» 
coupez en filées te plu» fin <ju’H vous eft poffi- • 
ble. Concaflez tous les os de ves Perdreaux; 
mettea-le» dans une eaflferote avee une cuilHer 
à pot de bouillon ;r fakeste ’ctitefe &  réduire à 
la moitié, en j  mettant toi petit brin de ebim, 
une feuille de fleur de mafeade, deux dons de 
girofle, trois ou quatre grain» de poivre. Es
tant à leur degré de cuiffon, pafléz-les dans un . 
tamis de foye. Mettez vos filets dans une caf- - 
fer oie avec un morceau de beurre frais manié 
dans la farine, au moins la grofiéor d‘un œuf 
pour deux Perdreaux : mettez-y le bouillon 
que vous avez paffé, &  faites chauffer vos fi
lets ; obfervant qu’ils foient d’un bon goût fit 
pôint trop liez. Mettez-y un jus de dtron, 
ou un jus d’orange préférablement au citron, &  
fervez chaudement, garnis de petites tranches 
de pain en entières. On peut faire un hachis 
de Perdrix, au lieu de les mettre en filets; 
vous n’avez qu’à hacher la chair de vos Per
drix fort fin, &  l’accommoder de la même ma
nière que celles qui font en filets.

\ Autres Perdreaux dépecez.

Ayez des Perdreaux cuits à la broche; dé- 
pécez - les ; coupez les cuifles en deux, &  les 
ailes, &  les filets de l’eftomac de même. Mec» 
tez le tout dans une cafferole, &  pilez les car-; 
caflès de vos Perdreaux. Vous aurez un coulis



tout prêt de veau &  de jambdn, dont vous 
tirerez la viande : vous y mettrez vos carca£ 
fes, les pafferez à l’étamine , &  vous vous en 
fervirez pour lier vos filets de Perdreaux, ob- 
fervant qu’ils foient d’un bon goût, de point 
trop liez. Vous y pouvez ajouter, fi vous 
voulez, quelques petits oignons blancs, ou des j 
olives deîolTées, ou des filets d’achia, ou de 
maingot, ou des pommes palmiilres coupées 
en tranches. Une autrefois vous pouvez les 
mettre avec des huitres, en vous fervant d’u
ne faillie à l’EfpagnolIe, obfervanc que le goût 
&  l’œil en foient fàtisfaits. Vous pouvez auffi 
Tes fervir fans y mettre toutes ces compofi- 
tions ; feulement un peu de faufle à l’Efpagnol- 
le, &  le foye pilé dedans, &  palTé à l’étami
ne ; en obfervant qu’il ne faut pas que ces Per
dreaux bouillent, car autrement ils fe durcif- 
fent. Toutes viandes rôties ne doivent pas bouil
lir dans la faufTe. On peut fe dilpenfer de cou
per les ailes &  les cuifles en deux.

Autres, Perdreaux dêpêcez à la Bour- 
• geoife, au vm de Champagne, qu'on 

peut accommoder à tome, fans 
les avoir accommodez à . 

l'Office de cuifine.

Il faut avoir foin de mettre fur une afïiette des 
échalottes hachées finement, du perfil de mê
me , &  de la mie de pain bien fine. Quand on 
fert le rôt lùr table, ceux qui en veulent faire 
lx faufTe ï  doivent mettre un verre devin de 
Champagne dans un petit plat, des échalottes 
hachées, du fel, du poivre, &  un morceau



de beurre, pois mettre le plat fur la lampe 
d’efpric de vin ; &  lorfqu’il bout, on y met les 
Perdreaux dépécez. On en peut mettre un ou 
deux ; cela dépend do goût de ceux qui l’ac
commodent. On y met de la mie de pain» 
autant qu’il en faut pour lier la faufle: on le 
couvre a une affiette pour qu’il chauffe plus vi
te: on y ajoute un jus de citron ou un jus d’o
range avec quelques zefts. On peut, fi l’on 
veut, y ajouter une truffe hachée finement, un 
peu de perfil, ou un champignon. Ceux qui 
aiment la fieur de mulcade, peuvent en met
tre, ou bien de la mulcade râpée.

Perdrix en Damier.
Ayez des Perdrix plumées &  épluchée* 

proprement; trois fufiilent pour une entrée, 
ou deux pour un hors-d’œuvre; fende?-les fur 
le dos tout du long; vuidez-les, &  les appla- 
tiffez un peu ; hachez leur foye avec un peu de 
lard, une tétine de veau, quelques foyes de 
volaille. Afiaifonnez le tout de fe l, poivre, 
perfil, ciboules, champignons , truffes fraî
ches fi vous en avez, & Tiez-le avec ûne cou
ple de jaunes-d’œufs. Etendez ladite farce fur 
vos Perdrix en dedans bien unie ; garnifiez 
une cafièrole de quelques bardes de lard, de 
petites tranches de jambon, quelques petites 
tranches de veau , un oignon coupé en tran
ches, une feuille de laurier en pièces, on peu 
de bafilic,' &  de thim. Mettez - y enfuite vos 
Perdrix} tournez les pieds deflous de manière 
qu’ils ne paroiflent point. Ayez des ris de 
veau coupez en dez, du jambon auffi en dez, 
des foyes gras, des roignons de coqs coupçz
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à travers, des truffts fraîches coupées en dez, 
des petite œufs naturels ou artificiels conpci.en 
dez. Vous trouverez la manière de les faire du 
quatrième Tonte Chapitre des Oeufs page 194., 
oui font propres pour des entrées de cette fin, 
oc pour tout ce qui veut des œufs coupez. Vous 
«commencerez par pofitr un petit dez de ris de 
veau, un de jambon , un d’œuf, un de truf
fes, un de foye gras, un d’œuf, un de cham-. 
pignon, un roignon de coq, un d’œuf; un de 
jambon; &  ooatinucret de même jufqu’à ce que 
Totre Perdrix foit toute couverte ; cela imite 
réellement un Damier. Arrangez-le bien, afin 
qu’il offre un beau coup-d’œil. Faites la même 
cérémonie .à l’autre Perdrix, &  femez une 
pincée de'poivre concaiTé par-deflus , avec 
quelques échalottes hachées fort fines de mê
me : couvrez-les défias comme defious ; &  fai- 
tes-les cuire feu deflus d̂efTous. Etant cuites, 
-dreffèz - les dans leur plat; mettez defius une 
faufie à 1’Efpagnolle, &  fervez chaudement. 
On trouve la manière de la faire au premier 
Tome, Chapitre des Coulis.

Entrée de Perdrix à la NcJJauvienne.

Ayez des Perdrix au fumet qui foient bien 
épluchées, trois ou quatre fuffifent; vuidez-les 
par le cou; tirez-en en fuite tous les os, de- 
forte qu’il ne relie que les bouts des cudlès 
&  des ailes. Coupez enfuite une couple de 
tranches de jambon en petits filets, le blanc 
d’un poulet de même, quelques filets de corni
chons , filets de truffes, &  de champignons, 
filets de ris dé veau, filets de crêtes de coqs, 
petits œufs naturels 00 artificiels. Vous au

rez
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rez une petité farce compose de veau, de 
lard, de graille de bœuf, d’un morceau de mié 
de pain cuite dans du lait, bien afTaïfonnée &  
liée de jaunes - d’œufs. Allàilbnnez enfuite le* 
filets ( exceptez ceux de jambon.) de fel, de 
poivre, perfil, ciboules  ̂ fines herbes, une pe
tite pointe d’ail ; mêlez enfuite le tout avec la 
farce, prenant garde de n’en pas trop mettre, 
&  en remplirez les corps de vos Perdrix. Fai- 
tes-les refaire dans une cafîerole avec du beur
re ou bien du lard fondu, &  les ferez piquer 
de menu lard: étant piquées, mettez dans une 
caflerole quelques tranches de veau &  de jam
bon, une côuple d’oignons, un bouquet fait 
d’un peu de ciboule, perfil, thim , bafilic, 
deux ou trois clous de girofle. Mouillez té 
tout de bouillon, ou d’eau, & faites - le cuire, 
ayant foin de ie bien écumer. Quand lç veau 
fera cuit à demi, vous y mettrez vos Perdrix ; 
&  quand elles feront cuites, vous pafièrez le 
bouillon dans un tamis de foye, &  le dégraif- 
ferez bien. Mettez-le dans une caflerole af- 
fez grande , pour y pouvoir contenir Ample
ment vos Perdrix, &  faites tarir le bouillon, 
jufqu’à ce qp’il' foit réduit en caramel. Met- 
tèz-y enfuite les Perdrix, le lard fur la glace, 
&  les tehez fur des cendres chaudes jufqu’au 
moment du fervice. Etant prêtes à fervir, fi 
vos Perdrix ne font pas allez glacées, mettez- 
les fur un fourneau, &  ne les quittez point 
de vue: faites-les toujours rouler dans la cafie
role. Etant d’une belle couleur, dreflêz- les 
dans le plat où vous voulez les fervir, &  met
tez dans la-dite, caflerole un peu de bouillon, 
un peu de jus, &  de coulis, un verre de vin 
de Champagne , ou du vin do Rhin, deux
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tranches de citron, après en avoir ôté l’écor
ce;' obfervant que la glace foie bien détachée 
de la cafTerole. Votre faufTe étant bien dé- 
grailfée, &  point trop liée, pafTez-ladans an  
tamis de foye; mettez-la fur vos Perdrix, &  
fervez chaudement. 11 faut tirer cette faufTe 
avec toute la promptitude poflible.

Autres Perdrix.

Ayez des Perdrix bien appropriées ; fendez» 
les fur le dos, &  les vuidez: tirez en tous les 
ô s , &  ne laiffez que les bouts des aîles, &  
les manches des cuiflcs. Ayez une farce toute 
prête comme aux autres ci-devant : ayez des 
petits oignons blancs à demi cuits à l’eau, ti
rez-en le cœur, &  à fa place mettez-y de la 
farce $ il faut avoir des cûs d’huitres, quel
ques foyes gras, des truffes fraîches, &  quel
ques champignons ; vous étendrez un lit de far
ce en dedans du corps dé vos Perdrix ; enfuitç 
vous y arrangerez vos oignons &  cûs d’huitres, 
des morceaux de foye gras, truffes, &  cham
pignons ; au défaut des trois derniers, vous 
vous fervirez de ris de veau : mettez par-deffus 
an lit de farce ; coufez vos Perdrix, afin que 
rien n’en puifTe fortir; faites-les refaire comme 
les autres ci-devant, &  puis piquer de me
nu lard. Etant piquées, faites-lés cuire en 
braifeféche, prenant garde qu’elles ne prennent 
pas trop de couleur, & fervez-les avec une 
îauffe à l’Efpagnollç,
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Autres Vèrdrïx au Parmefan.

Ayez deux ou trois Perdrix bien appro
priées, vuidez-les par le cou; tirez-en enfuite 
tous les os, ne laiuant que les manches des ai
les , &  les pilons de la cuifle. Prenez toute la 
chair d’une poularde crue &  hachée avec du 
lard gros comme la moitié d’un œuf: afiaifon- 
nez de fel, poivre,perfil, pointes d’ail, mufca- 
de râpée, un peu de mie de pain cnite dans 
la crème. Mettez-y en fuitç beaucoup de par- 
mefan râpé, &  rempliflez-en le corps de vos 
Perdrix. PalFez un hatelet au travers du corps, 
& l’attachez fur une broche ; faitps-les cuire, 
en les 'arrofant de beurre frais, &  les panez 
moitié de parmefan râpé, un peu de perfil, 
échalottes fines, &  poivre concaffé. Quand 
vous les aurez arrofées de beurre frais fondu, 
vous repanerez, &  continuerez de même, en 
obfervaqt qu’il fe forme une croûte fur vos 
Perdrix. Etant cuites, vous l'es fervirez avec 
une faufle à la Romaine, ou bien avec une ré
moulade.

Bécajfes à VOmlande.

Ayez des Bécafies plumées &  épluchées pro
prement; fendeZ'les fur le dos tout du long; 
tirez-en tout ce qui eft dedans, &  hachez-le 
avec du lard râpé. Aflaifonnez de fel, poivre, 
perfil, ciboulfes, &  un peu de fines herbes; 
mettez le tout dans le corps de vos Bécafies. 
Mettez enfuite quelques tranches de veau dans 
une cafierole, quelques petites tranches de jam
bon ; puis mettez-y vos Bécafies avec un oignon 
Coupé entranches, une feuille de laurier, deux
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clous de girofle, un peü de fél, deux ou trois

S  de poivre : couvrez-les deflus comme 
, &  faites >les cuire feu deüîis - deffous 

tout doucement. Quand elles feront cuites, 
tires-les de la caflerole. Mettez enfui te fer 
un fourneau la caflerole où elles auront cuit, 
avec toute la nourriture qui eft dedans. Quand 
vous verrez qu’il fe formera nn gratin an fend 
de votre caflerole, mettez«y un peu de beurre; 
remuez-le avec une cuillief, poudrez-le d’une

}rincée de farine, &  mouillez-le d’une cuil
ler à pot de bouillon, •& du jus, deux verres 

de vin de Bourgogne, ou d’autre bon vin rou
ge un verre, Oc un verre de bon vin blanc. 
Ayez foin de bien dégraiflèr votre feufle, que 
vous paflèrez dans un tamis de foye, &  remet- 
tez-la dans une caflèrble différente. Obfervez 
qu'elle feit d’un bon goût. Mettez-y vos Bé- 
cafies, &  tenez-les chaudement jufqa’au mo
ment du fervice. Etant prêtes à fenpr, dref* 
fez-les dans leur plat; mettez un jus de citron 
dans la fauffe, que vous jetterez fur vos Bé- 
cafles , &  fervez chaudement pour entrée. La 
grandeur du plat doit régler le nombre des Bé- 
caffes. Vous pouvez accommoder de même 
des Bécaflines, des Grives, excepté que dans les 
Grives’ on met quelques grains dé genièvre. 
Vous pouvez suffi accommoder des Sarcelles, 
Canards. Etant bien appropriez, vous les fen
dez fer le dos, &  les vuidez; hachezleur foye 
avec quelque autre, du lard râpé, quelque 
foye de Perdrix fi vous en avez, un anchois, 
&  vous, les aflàifbanerez comme les Bécaffes ,  
les finirez de même, &  les fervirez pour entrée.



Salmi de Bècafles.

Voua aurta des Bècafles coites à lt broché, 
les dépècerez * &  vous ferez piler daoi us foof- 
tiet tour ee quelles ont dans le Corps &  les 
teins. Vous mettrez dans une caflerole une 
couple de Vecrea de vin rouge , quelques écha
lotes hachées y du jus » un peu.de coulis, &  
tes ferez bouillir, . Vous y mettrez enfukece 

•que vous avez pilé de la Bécaffe, &  paflerez 
le tout à l’étamine; Vous marquerez dans une 
çiflerole yos Bècafles dépécées ; vous mettrez 
par-de dus le coulis que vous avez pafle, &  le 
tiendrez chaud jufqu’au moment du fervice. 
Etant prêtes à fervir, vous y ajouterez un peu 
de beurre frais, un jus d’orange avec quelques 
zefts, ou un jus de. citron, ou. un filet de vi
naigre avant d’avoir pafle le coulis; obfervant 
qu’il ftqit qu'il foit d’un * bon goût. Vous met
trez dans le fond de vptre plat quelque rôtie 
de pain; dreflez vos Bécanes par-deflus, la 
faufle pareillement, &  fervez chaudement. 
Vous lèrvez tes Bécaffines dans le même goût.

Bécajfes à VItalienne.

Ayez-des Bècafles plumées, appropriées, &  
trouffées ; fendez-les en deux. Mettez dans une 
caflerole quelques bardes de lard, tranches d e . 
veau &  de jambon bien minces, quelques gouf- 
fes d’ail, feuilles de laurier ; mettez*y vos Bécaf- 
fes, après en avoir applad chaque moitié; Vous 
les aflaifonnerez de fel, &  de poivre, &  les 
couvrirez défias comme deflbus, en y ajoutant 
demi verre de vin de Champagne, on d’autre 
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bon vin blanc, deux cuillerées à bouche de 
'bonne huile; Faites-les cuire doucement feu 
defliis-deflous: étant cuites, tirez les Bécafles, 
■ de les marquez dans une autre caflèrole. Otez 
-les bardes ae lard de la callèrole» où elles ont 
cuit; mouillez leur nourriture d’un peu de jus, 
&  faites-la bouillir. Paflez-la enfuite dans un 
tamis; mettez dedans les entrailles pilées de 
vos Bécafles, en y ajoutant un peu ae coulis, 
ou un morceau de beurre frais manié dans la 
farine. Obfervez que la faufle foit bien dégraif- 

„fée dans une étamine ; mettez*la par-deflus 
vos Bécafles, &  fervez chaudement, avec jus 
d’orange ou de citron en fervant. Vous pou
vez accommoder dans le même goût des Bé* 
caffines, Grives &  Aloüettes, mais point fen
dues en deux, ouvertes feulement par le dos 
fans les féparec.
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C H A P I T R E  IV.

Des Lévrauts, & Canards.

Lièvre à la Siamoife.

VOas aurez un Lièvre que vous ouvrirez 
par le ventre , le vuiderez &  dépouille

rez, fans que la peau quitte les quatre pieds, 
ni là tête. Vous le larderez enfuite moitié 
lard, moitié jambon, bien aflaifonné de fel, 
poivre, péril!, ciboules, fines herbes, &  fines 
épices. Vous bâcherez le foye après en avoir 
été l’amer ; vous y ajouterez le fang qu’il peut 
avoir dans le corps avec un morceau de lard, 
& vous l’afiaifonnerez de fel» de poivre, per- 
fil, ciboules, fines herbes, fines épices, cham
pignons, truffes fraîches fi vous en avez, &  
une poignée de mie de pain. Le tout étant 
bien haché, vous le mettrez dans lé corps de' 
votre Lièvre ; puis vous lui remettrez fa peau, 
comme elle étoit auparavant : coulez-la, afin 
qu’3 ne paroifiè pas que votre Lièvre ait été 
dépouillé, &  faites-le cuire dans du papier 
beurré. Étant cuit, vous le fervirez dans ion 
plat à fe c , âc deux faufles différentes dans 
deux fauffièrçs ; l’une à l’Italienne, &  l’autre 
une poivrade liée. Une autrefois vous pouvez 
Pouvrir, le vuider, y mettre une même farce, 
le coudre, le faire cuire ainfi, &  le fervir dé 
la même manière.' Au lieu de Lièvres, vous
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pouvez von» de Levraut*» -Ç eu e-esaé*,
ne faifle pas d'avoir fon mérite.J '•

* f * \ f » '  « t, * ♦
Autre la b re  à la Siamorfe.1

Pour faire çfcye. en tré e il. faqtl avofr deux 
Lièvres, dont vous en échauderez un tout 
comme un cochon-de riait. Etant échaudé ,  
vous l'ouvrirez, le vuiderez, &  en tirerez tous 
les os, ceux - mêmes de la tête, fans endom
mager la peau, ni celle de tout |le corps du 
Lièvre. Voua l’étendrez le .mieux qu’il vous 
fera noffible, en coupant les filets, de toute 
leur iQtwueur, en les étendant fur la peau. 
Vous dépouillerez l’autre Lièvre; vous en ré
form ez les filets, &  hacherez toutè la chair 
de ce Lièvre avec un morceau de lard, un 
morceau de graillé de bœuf, un morceau mai
gre de veau ; vous hacherez bien le tout, &  
raflaifonnerezde fel, poivre, perlil, ciboules, 
pointe d’aü» fines herbes, fines épices, cham
pignons ,  truffes fraîches fi. vous en avez, &  
vous ajouterez une mie de pain cuite dans du 
laitl quatre ou cinq œufs; le tout bien mêlé 
eniemble. - Faites - en an lit fiir le Lièvre que 
vous avez préparé, bien uni. Pofez-y enfuite 
trois filets de lard depuis le devant julqu’au 
derrière, trois de jambon, &  les filets que 
vous avez réfervez de l’autre Lièvre, deux de 
piffaçhæ, &  doux d’œufs. Vous remettrez en- 
fuite un fit do la même farce deflus. Réfor
mez 1|  tête de votre Lièvre dans le même 
goût » en obfervaut que les oreilles doivent 
Tçüet à la tête. Vous réformerez votre Lièvre ; 
puis coufezde, &  pliez-le de bardes de lard dans 
nne étamine ou feryiçtte, dit faitesde cuire eabrai-
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fe. Etant cuk, vous le fendrez avec une faufle i  
l’Efpàgnolle , oùà. l’Italienne. H ftfpeut au®. 
fervnr pour enwempts-; .il n’y a qu’£ le lawèr 
refroidir dan» la traire;'étant froidion fo.ftrt 
fur une ferviette pliée dans, un plat garni de' 
perfîl, faueiflon», du mortadelles. Vous le 
pouvez au® couper pour entremets»1 ou pour 
garnir d’autres gros entremets. On peut ac
commoder' des Éapreau'x dans le mène goût.. 
Une autrefois quand votre Lièvre ou L'évraut 
fera cuit, comme il eft marqué ci-devant, en 
fervant vous pouvez lui ôter la peau, & le fer- 
vir avec une iauHe :à l’Italjenne ou àmfpagnol- 
le, hors que les Maîtres ne foient prévenus d’u
ne telle entrée, vû qu’elle ne fait pas plaifir à 
tout.le monde, quçûqquje l’ajfem,maintes fais.

~ Autre Lièvre en Qrêpim. au favg.

Vous aurez uni Lièvre dépouillé, que vous 
vuiderez, & ferez Une farce avec fon foye, un 
morceau de lard, &, de veau, & faflàifonne- 
ment ordinaire. ' Vous le larderez moitié lard, 
moitié jambon, & Je ferez cuire en bradé. 
Vous couperez environ trois livres de panne 
de cochon en petits 4ez » que vous mettrez 
dans une caflérole, & que vous ferez à moitié 
fondre, & vous ajouterez une douzaine d’oi
gnons cuits à la cendre, &  bien bâchez, une 
couple de poulets haçhez cuit» à la broche, 
une mie de pain trempée dans la créntèi vous 
affaifonnerez de fél, poivre* perGf,.Eues her
bes , fines épices, environ une ou d$u? pintes 
de fang de cochon, ou de veau. Vous mettrez 
le tout fur lç feu; mais ayez foin de le remuer. 
Etant devenu d’une certaine épaiiTeur «vous l’ô-
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terez du fcu,& lelaiflerez refroidir. Votre L ièvre. 
étant cnit, tirezde, faites-le écouter; &  votre 
fang étant froid, mettez-y fix jaunes-d’oeufs <Sc 
les blancs fouettez en neige. Mêlez bien le 
tout enfemble, &  mettez une crépine de veau 
dans un plat oval dans lequel vous devez fervir 
votre Lièvre ; mettez-y çnfuite une partie de 
votre compofition de fang, &  puis votre Liè
vre deflus, de-forte que le ventre fe trouve 
deflous. ; Couvrez-le enfuite du reliant de 
votre compofition de fang, &  d’une crépi
ne de veau, &  l’arrêtez bien tout-autour, de 
peur que la crépine ne fe lâche. Donnez - y 
la meilleure figure que vous pourrez : couvrez- 
le de bardes de lard, &  faites-le cuire au four. 
Si vous ne voulez pas le couvrir de bardes de 
lard, arrofez-le de beurre frais, &  le panez. 
Votre Lièvre étant cuit, Ôtez-eh les bardes, 
dégrafiez-le &  l’appropriez, &  mettez une 
faufle à l’Efpagnolle autour.. On peut accom
moder dés Lapreaux dans le même goût. Cet
te même, compofition de fang peut fervir pour 
des Lièvres en botines au fang.

Autre Lièvre en B'ottnes.

Vous aurez un Lièvre échaudé ; vous- le 
vuiderez, le couperez en quatre quartiers, &  
en tirerez tous les os de chaque partie hors 
|e manche. Vous réferyerez les filets ; vous 
tirerez une partie de la chair de chaque quar
tier, &  la hacherez avec du lard, un mor
ceau dé graille de bœuf, &  afiaifonnerez de 
fel, poivre, perfil, ciboules, fines herbes, fi
nes épices, champignons, truffes fraîches fi 
vous en avez. Le tout étant bien haché, ajou

tez-



tez-y le» filets que vous avez réfervez eri petits 
dez, du jambon de même, quelques piftacbes, 
cornichons, &  Une couple d'œufe entiers. Mê
lez bien le tout enfemble, &  rempliflez- en le* 
quatre quartiers du Lièvre; coufez-les , 
les'Chaçun dans un morceau d'étamine, «  fai
tes • les cuire en braife.. Etant cuits* tirez - les. 
Après les avoir égoutèz, tirez-en l’étamine 
& les fifcelles. Dreffe? - les dans- le plat oit 
vous voulez les fervir ; mettez une faune à l’I
talienne par-deflus , &  fervez chaudement 
pour entrée.

Autre Lièvre en Bat me s au fan g 
en Crépine.

Vousanrez un Lièvre échaudé, coupé en 
quatrè quartiers, accommodé de la même ma
nière que l’autre ci-devant; vous pouvez, ac
commoder le cou &  la tête comme vous avez 
accommodé les quatre quartiers. Etant cuit 
à la braife comme l’autre ci-devant, vous le 
tirerez, &  l’égouterez, &  Vous aurez dufang 
tout préparé, comme il eft marqué à l’article 
du Lièvre ci-devant. Vous aurez des crépine* 
de veau, dont vous mettrez la compofition dp. 
fahg defTus un morceau, enfuite un quartier dé 
Lièvre; vous le couvrirez de-la même compo
fition de fang, le plierez de la crépine par- 
deflus , &. l’arrêterez le miêux que vous pour
rez, afin que .rien n’en puifTe fortir. Voua 
mettrez, quelques bardes de lard dans une tour
tière , &  puis vos crépines, &  vous les cou
vrirez dc:lard,-& les ferez cuire au four. Etant 
cuits, .voua, en ôterez. Jes bardes, &  les roet- 
. Tome V. F  trez



irez égouter, &  le* drcflerez dans leur plat 
,gvcc une fauffeà r£fpagnolle ; alors fervez chau
dement. Vous pouvez accommoder des La* 
préaux dans le même goût, &  au lieu de Liè
vres, vous pouvez vous lervir de Lévrauts; les bo- 
-tinesi en font beaucoup plus petites dt meilleu
res. Quoique je marque des Lièvres, il n’eft dit 
■ pour cela, quil faille fe fervir d’un vieux Liè
vre , mais, d’un trois quarts' quand on lé trouve.
f

Lévrauts à tOrange NaJJauvienne.

Ayez deux bons Lévrauts, faites-les échau- 
der; étant échaudez &  bien propres , vuidez- 
les ,<-& n’en perdez point le fang qui peut être 
dedans. Ouvrez-les. tout do long; tirez-en 
tous les os; coupez-les en deux de travers; 
levez-en les filets , &  le meilleur des cuilTes, 
que vous couperez par tranches bien minces ; 
«fuite mettez- les dans un plat , &  les aflfai- 
fonnez defel, poivre, perfil, ciboules, écha- 
loctes, fines herbes, &  fines épices ; le tout 
modérément. Prenez enfuite tous les rebuts de 
M chair de vos Lévrauts, dont vous.ne de
vez point laitier de chair après-les peaux; 
hachez tous ces rebuts de chair :, en y ajou
tant les foyes, après en avoir ôté l’amer. A* 
joutez- y le fang de tous les deux avec un 
morceau de lard, une tétine de veau blanchie: 
afimfonnez de fe l, poivre, perfil, échalottes, 
•fines herbes, &  fines épices; le tout modéré
ment x ajoutez - y une mie de pam coite dans 
dp lait, quatre on cinq œufs entier*, cham
pignons, truffes fraîches fi vous en avez. L e  
tout étant bien haché, faites - eu un lit fur 
chaque morçean des pesos de vos Lévrauts ;

ca-
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eo&itft;ep lit gp.vs» tranches de Lévraut* 
que vous avez préparées ; vous y femerez du 
jambon cru haché. Vous aurez aufli deux per
drix coupées en tranches comme la. chair de» 
Levrauts , deux, pquhurdes de piême, donc 
vous mélangerez lit par lit des-dites vian
des de truffes, champignons il vous, en avez, 
&  de la farce que vous avez préparée ; cha-

Se morceau doit être formé en long. Etant 
t, vous ferez croilèr les peaux l’une fur l’au

tre ; coufez-les avec une aiguille à brider, &  les 
deux bouts pareillement : vous les • couvrirez 
de bardes de lard, chacun à leur particulieri 
&  vous fifcellerez les bardes de lard deffuî 
lefdits rouleaux. Garniflèz une cafierole de 
quelques bardes de lard, tranches de veau &  
de jambon., &  quelques tranchés d’oignons; 
mettez - y enfuite vos rouleaux , &  aJTaifon- 
nez-les de fel, poivre en grains, quelques 
tranches d’oignons, thim, bafilic, très-peu de 
chacun, une demi bouteille dé vin de Cham« 
pagne, ou bien d’aptre bon vin blanc, &  cou- 
vrez-les dçflus-defibus. Etant cuits, -tirez-let, 
égoutee-les ; ôtez-en les bardes de lard &  les fi£ 
celles; dreflez-les proprement dans le plat où 
vous voulez fervir .pour une forte entrée, &  
mettez deflits une faufie à l’Efpagnolle, ou 
bien h l’Italienne; ou bien tirez-en leur nour
riture, cela vaudra beaucoup mieux que tou
tes les làuflès que vous y pourrez mettre. Vous 
pouvez également les fervir en rond. Vous 
pouvez suffi les couper par tranches, &  les 
fervir avec telle faufle que vous jugerez à pro
pos. Vous pouvez euw les arrofer ' de leur 
nourricurt,  ou d» beurre frais, lés paner de

F i  i mie,
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mie, on de parmefan, &  leur faire prendrecou- 
lèur au four.

Pour foire une petite entrée, un Lévraut 
fuffit, en vous réglant fur la fourniture qui fera 
néceflaire. Vous pouvez former des Lapreaun 
dans le même'goût, foit entiers, ou coupez enr 
deux. Vous pouvez faire piquer ceux des La- 
preaux de menu lard, après les avoir fait re
faire dans une caflèrole ; étant cuits, vous au
rez une glacé toute prête, pour les glacer. *

Canards -à P Orange NaJJattvienné.

11 faut avoir trois bons Canards-flambez, &  
bien appropriez ; fendez - en deux fur le dos 
tout du long, vuidez-les , tirez-en tous les 
o s , &  ne lai fiez que les manches des cuHTes ; 
tirez - en une bonne partie de la chair, coupez- 
la par petites tranches bien minces; la chair du 
froifième Canard, &  celle d’une Perdrix pa
reillement. Mettez le tout dans un plat, ou 
caflerole, &  t’aflaifonnez de fel, de poivre, 
perfil, échalottes , fines herbes, de fines épi- 
Çes. Hachez un petit morceau de veau, un 
morceau de lard, &  graifle de bœuf : affaifon- 
nez de fel, poivre, perfil, échalottes ; ajou
te z -y  un morceau de mie de pain cuite dans 
du lait, &  deux œufs entiers. Le tout étant'ha- 
ché, faites- en un Ht fer vos Canards, &  Per
drix. en y fomant du jambon cru haché, des 
truffes fraîches, &  champignons !6 vous en 
avez, entranches, &  en fuite un Ht de force, 
en continuant de même-jufqu’â ce que vos C a 
nards foient pleins. Etânt pleins, coulez-les.» 
attachez les pattes fur l’eftomac, • &  faites- les

cuire



cuire entraife. Etant d its  tirez*les, égou- 
tez-les, ôtez-en les fifceUes, dreflez-l^s dans 
k  plat où vous voulez les fervir, &  mettez 
demis une faufle à l’Efpagnolle avec des filets 
d’achia, ou bien une faufle à l’Italienne. Une 
autrefois vous en pouvez accommoder un feul 
pour une petite entrée ; étant cuit, &  dreffé 
dans le plat, vous l’ouvrirez en deux, fans que 
les morceaux fe féparent, &  mettrez par-demis 
une faufle à l’Efpagnolle légère. On peut ac
commoder des Sarcelles dans le. même goût. r

Canards à la Frifonne.

Vous aurez des Canards flambez &  bien éplu
chez. Ayez des pommes pelées .&  coupées par 
petites tranches ; aflaifonnez- les de fucre mo
dérément, de la canelle en poudre, d’écorces 
de citrons confits hachées, &  des raifins d# 
corinthe. Vons en remplirez le corps.de vos 
Canards, en y ajoutant quelques morceaux de 
bon beurre frais ; on y peut auffi ajouter dès 
marons cuits à la cendre; &  faites - les cuire 
à la broche, ou bien dans un pot de terre?, en 
ayant foin de les tourner de teras en tems, 
de les tenir bien.couverts. Etant cuits, vous 
les fervirez avec une autre marmelade de poip- 
mes defious. On les fait auffi cuire 4 la. bro-' 
che, en mettant dans le corps un morceau de 
beurre , du fel, &  du poivre : étant cuits, ou 
lesifiert..avec.une marmelade de pommes. Qp 
accommode les Oyes &  les Sarcelles dans le 
•même goût.; On accommode• auifi les Oyes* 
•& les • Canards pour rôt,.en y mettant beau
coup de faogçades oigûons hachez , fel, poir 
ver, &i duhon: beurre frais»-} Ou.fertauffi des 
•-:r> F  3 - - Ça-



Canardspiqœede feuille* de fange cuits à la 
broche. Vont pouvez accommoder des Sarcel
les pareillement.
>

Canards en Damier.

Ayez deux Canards épluchez proprement; 
fendez-les fur le dos tout du long, vuidez-les,
&  hachez les foyes après en avoir ôté l’amer : 
ajoutez.y un morceau de ^eau, une tétine de 
veau blanchie, &  un morceau de lard; allai- 
fonnez-les de fel, poivre, perfil, ciboules, écha- 
lottes, fines herbes, fines épices * champignons,
&  truffes fraîches fi vous en avez. Ayez du 
jambon coupé en petits dez, des ris de veau de 
même, des champignons, des truffes fraîches 
fi vous en avez, des foyes gras de.volaille, 
des roignons de coqs coupez en deux, des cor
nichons coupez en dez, &  des eaufs artificiels 
en dez. Applatiflêz un peu vos Canards;. &  
ayez une cauèrole garnie* de bardes de lard, 
quelques tranches de veau, &  de jambon,, avec 
quelques tranches d'oignons ; mettez-y enfuit© 
vos deux Canards, de manière qoe les pattes ne 
paroiffent point; enfuitc mettez la farce que vous 
avez préparée, dans les deux Canards, &  l’é
tendez par-tout également dans les-dits Car 
nards, vous ferez une enfilade de jambon en 
dez d’un côté, &  de l’autre une de ris de veau; 
enfuite une de truffes de chaque côté̂ ; enfuke 
«ne d'oeuf* de chaque côté; puis deux enfila
des de foye gras de chaquecôté, de mignons j 
de coqs, de cornichons, de champignons, e »  , 
fuite une enfilade d’œafs de chaque côté, une 
-autre de jambon de chaque côté; &  continues 
de mime jufqu’l  ce qoe-ewr* Canard foit,tonc 
- • :• - cou*



couvert. Faites en-forte que cela imite réel
lement un damier. Vous ferez de même à 
l’autre Canard. Etant finis tous les deux» 
vous les couvrirez de bonnes bardes de lard , 
&  les Ferez cuire feu deflus &  deflous, en ob- 
lervant qu’il ne faut pas beaucoup de feu def- 
fus. Etant cuits &  prêts à fervir, tirez-les» 
égoutez-les, dreflez-les dans le plat où vous des. 
voulez fervir, &  mettez par-deflus une faufle 
fort légère à PEfpagnolle, &  fervez chaudement.

Vous pouvez faire des Sarcelles dans le mê
me goût, de gros Pigeons, en obfervant que 
les aez foient beaucoup plus petits. On peut 
faire, des Grives de même, des Aloûettes, &. 
des Cailles, en oblèrvant que les dez foient. 
toujours plus petits. * , . >



C H A P I T R E  V.

Des Volailles.

Poularde a V Orange -NaJJàuvienne.

P Renez une Poularde, &  l’appropriez ; vui- 
dez-la proprement} ôtez l’amer du foye., 

&  hachez-le avec quelque autre foye de volaille, 
du lard râpé, quelques champignons hachez, &  
quelques truffes fraîches fi vous en avez. Afi- 
faifonnez le tout de fel, poivre, perfil, & ci
boule, &  rempliffez-en le corps de votre Pou
larde , &  faites-la cuire à la broche, bardée de 
lard &  de papier. Vous aurez une demi dou
zaine de champignons que vous couperez par 
tranches, que vous mettrez- dans une cafferole 
avec uh petit morceau de bebrre frais, &  que 
vous pafferez quelques tours fur le feu} vous 
les poudrerez d’une pincée (fe farine, les mouil
lerez moitié bouillon , moitié jus. Votre Pou
larde étant cuite vous en lèverez l’eftomac 
fans endommager le corps, ou les cuiffes. 
Vous vuiderez tout ce qui fera dans le corps 
de la Poularde, dans votre fauffe, &  tiendrez 
votre Poularde chaude. Vous couperez l’efto- 
mac en filets, & les mettrez dans la fauffel Le 
tout étant d’un bon goût, &  prêt.à fervir, 
vous drefferez la Poularde dans le plat que 
vous voudrez fervir, &  mettrez ledit ragoût, 
&  le fervirez chaudement. Tout cela fe doit 
• ; ■ faire



faire promptement. Ceux qui ont des truffés 
fraîches, peuvent s’en feryir en guifede chato- 
pignon. On . peut aufli y employer une autre
fois des cûs d’huicres ; une autrefois des corni
chons , ou bien de l’achia. Au défaut de tou
tes ces fournitureson pourra le fervir d’un pè- 
tit oignon haché fort fin, le palier, &  poudrer 
de farine, &  l’accommoder comme les cham
pignons.

Autre Poularde.

Vous aurez une Poularde cuite à la broche, 
dont vpus enleverez le blanc par gros filets. 
Vous pouvez ' vous fervir du plus blanc des 
cuilïes pareillement. Vous concaflerez enfui- 
te tout les. os de cette Poularde, & les met
trez dans une caiTerole avec du bon bouillon, 
une couple de tranches d’oignon , une pincée 
de fleurs de mufcade, &  les ferez bouillir en- 
fuite, &  vous y ajouterez un petit, morceau de 
beurre manié dans la farine ; &  la faufle n’étant 
pas trop longue, vous la pafferez dans un tamis, 
& là mettrez avec les filets de votre Poularde. 
Vous aurez une autre Poularde cuite à la bro
che , préparée comme l’autre ci-devant; vous cri 
lèverez l’eflomac que vous réduirez en filets, 
& que vous mettrez avec les autres filet» Vous 
drefierez votre Poularde dans le plat que troua 
voulez fervir, &  vous lierez les filets d’une 
liaifon de jaunes -d’/œufs faite de crème douce* 
en ôbfervant que les filets foienc4’un bon gdût* 
bien blancs, &. pas trop, liez; puis dreflea le» 
dans votre Poularde, &  fervez chaudement.- 
Une.autrefois on peut y fervir des. cûs d’hui-, 
très:, en y ajoutant, une pincée .dC; perfil ha, 
. T  5 ché,



ché. Ceux qui ont des écrevilTes, y peuvent 
mettre les queues.

Poulardes à l*Indienne.

' Ayez■ une Poularde bien épluchée &  flam
bée; fendez-ja fur le dos; tirez-en toufles o s , 
exceptez les bouts des ailes &  les manches des 
cuifles; tirez-en une bonne partie de la chair, 
fans endommager la peau. Faites cuire envi
ron une livre de ris dans do bon bouillon, 
c’eft-à-dire, que le bouillon pafle deux doigts 
par-deiTus Je ris; &  d’abord que vous voyez 
que le ris gagne le bouillon, ôtez-le du feu, 
&  le tenez couvert; ajoutez-v un peu de moel
le de boeuf, une pincée de neurs de mufcade 
en poudre, du fel s’il n’eft pas allez fâlé, du 
poivre, &  une rocambole. Vous aurez du la? 
Iran fec &  pilé en poudre; vous mettrez un 
peu de bouillon deffus pour en tirer la couleur, 
&  vous le-mettrez enluite dans votre ris; c’elt 
la manière Indienne. Au Ueu de fafran ce 
font des racines de fafran dont ils fe fervent, 
&  à la place de poivre, c’elt du piment. Cou-

E ïz la chair que vous avez tirée de votre Pou- 
rde par petites tranches bien minces, &  met- 

, tez-les dans une caflèrole, avec quelques peti- 
tes tranches de jambon, la chair d’une perdrix 
coupée de même, ou bien d’un bon pigeon. 
Afiauonnez-les enfuite de fel, dfc de poivre, 
4t d’un peu de lard fondu, &  mettez-les fur 
le feu pour leur faire prendre du goât. Fai
tes enfuite un lit de votre ris dans le corps de 
votre Poularde, &  enfuite un lit de vos tran
ches de Poularde, après cela un lit de ris; &  
commuez, de même jufqu’&oe qu’elle fiut plei*
* > ne.



ne. Coati»*la enfuije poar qu’eUe reprenne 
&  première forme. Mettez dans le fond de 
votre caflerole une bonne barde de lard, &  
mettez*y votne Poularde deffus avec quelques 
petites tranches de jambon» Ajoutez-y envi
ron une demi livre de ris, plus ou moins, bien 
épluché, lavé, &  mouillé de bouillon, &  fai- 
tes-le cuire feu deflus-deffous tout doucement; 
un bon quart-d’hçüre fuffit, ou une demi hem» 
tout au plus. Etant cuit, tirez.votre Poular
de, &  dreffez-la dans ion plat: ôtez-en la fif- - 
celle, en obfervant que votre ris foit d’un bon 
gcmt, &  pas trop épais, ni trop cuit (plus vo
tre ris fora entier, meilleur ü fera); mettez-le 
enfuite fur votre Poularde, &  fervez chaude* 

'ment. On y .mec auffi du iafr&n comme à ce
lai que vous avez mis dans le corps de votre 

' Poularde. Vous pouvez accommoder des Pou
lets &  des Pigeons de même. *

• '

Autres Poulardes à VIndienne au , 
Parmefan.

Vous avez une Poularde flambée &  bien ap
propriée, que vous vuiderez par le cou; vous 
en tirerez tous les os, exceptez les boum des ai- 
les &  les bouts dés çuiflès. Mettez environ n» 
ne demi livre de ris bien épluché &  lavé dans 
une caflerole,. enfinte du booibon la hauteur 
de detlx doigts par-deflhs, &  âdtes-le cuire. 
D'abord que vans verrez que le ris gagne le 
boqfllon, ôtez-le du feu ; ajoutez-y la chair 
d’an pouletl &  d’une perdrix, ‘Une. tranche dé 
jambon haché, un morceau de bon beurre frais;
& du-pannefoa tu abondance, autant que voua

pour*



pourrez y en mettre. Rerao'iflez-en enfuite le 
corps de votre Poularde. Mettez dans le fbnid 
de votre cafferole quelques bardes de lard, 
tranches de veau &  de jambon, enfuite vo 
tre Poularde, avec une demi livre de ris é-

Îiluché &  lavé, &  mouillé de bouillon : faices- 
e cuire l’efpace d'une demi-heure tout douce

ment feu deflus &  deflous. Etant cuit, tirez 
votre Poularde, &  dreflez-la dans le plat où 
vous la voulez fervir : ôtez les tranches de 
veau, de lard &  de jambon. Obfervez que vo 
tre ris foit d’un bon goût, &ajoutez-y on mor
ceau de beurre frais, &  beaucoup de parme- 
fân râpé : mettez-le enfuite par-delTus votre 
Poularde, rendez-le bien uni, poudrez-le de 
parmefan, &  faites-lui prendre couleur au four, 
ou fous le couvercle d'une tourtière. On peut 
fervir des Poulets, Chapons, Dindons de la 
même manfcre. Dans ce PaSs-d on accommo
de des Poulardes, mais on ne les connoît pas 
dans les Indes; car il n y  a là que de*s Poules 
&  des Poulets.

Filets de Poulardes aux Cernaux.

Ayez des Poulardes cuites à la broche ; le
vez en les coiffes, les ailes, -& le blanc; puis 
coupez-les en gros filets, &  marquez-lés dans 
une caflerole. Concaflez enfuite les carcaflès 
&  les os., &  mettez-les dans une cafierole a- 
vec du bon bouillon pour en tirer lafubftance, 
en y  ajoutant quelques tranches d'oignons, une 
couple de clous de girofle, deux ou trois feuil
les de fleurs de.mufcade. Vous les hdfiêrez 
bouillir, un quart-d’heure, &  les parferez enfui
te. M atez, un AKCéaujdmbeuaeJm» .gros 
»... com-r



comme uû œuf manié dans h  farine dans une, 
caflerole; mettez-y enfui.te du bouillon gué» 
vous avez tiré devoscarcaflès, autant que voua 
jugerez à propos; ajoutez-y'des cernaux bie% 
épluchez &  blanchis à l’eau, uqe jointée, plus 
ou mpins félon la grandeur du plat, &  fartes-* 
les mittonner un bon quart-d’heure : plus voua 
les ferez bouillir » plus moelleux ils deviens 
dront. Mettez les enfuke par - deflus les‘ fileta 
de vos Poulardes, &  la faufle pareillement, 
en les tenant chaudement fur le feu jufqu’aa 
moment du fervice. Etant prêts àfervir, ob̂  
fervez que le fauflè de vos filets foie d’un boa 
goût, &  liez-la d’une liaifon de jaunes-d’œuf* 
mite avec de la crème, &  ajoutez-y un jus de' 
citron. Drcflêz-les dans le plat où vous vont 
lez les fervir, &  fervez chaudement pour en* 
trée. Vous. pouvez couper ces filets fi fins 
que vous'jugez à propos, ou en petits dez. 
On le fert également de l’eftomac de Dindons', 
de Perdreaux &  de Pigeons. 11 n’y a que le 
bon-lens, le bon goût, &  le bon œil qui doi
vent gouverner dans toutes ces chofes.

Poularde au blatte manger.
Ayez une belle Pontarde bien blanche ,  &  

que la peau n’en foit pas déchirée ; flambez-la, 
vuidez-la par le cou ; -enfuite tirez-en tous les 
os. HacbeZ &  pilez une demi-livre de panne 
de cochoh : hachez la chair d’une couple d’efc 
tomacs de poulets cuits à la broche, &  mett
iez-la avec votre graifiè de cochon ; ajoutez-y 
fix oignons cuits à la cendre bien hachez ; pif 
lez le tout enfemble. Vous aurez environ un 
.quarteron, de mie de pain cuite dans du lait»

> qui-
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duatre jaunes - d\*üft en» ; menez - le' test 
dans une eaflerole, &  aflaifonnet cette far» 
ce de fel, de poivre, fines herbes, &  fines é* 
piees; ajoutez - y tut demi verre de crème de 
lait doux ; mêlez bien le tout ensemble, &  rem* 
pliflez-ende corps "de votre Poularde. Vous 
arrêterez la peau du côté du coo, afin que rien 
n’en puifle fortir; enfuite faites~la refaire dans 
une eaflerole avec un peu de beurré, ou bien 
do lard fondu. Obferve2 que votre Poularde 
fort bien ronde , &  bien Manche. GanrifTes 
enfuite une eaflerole de bardes de lard, quel» 
qiies tranches d’oignons deflus ; mettez votre 
Poularde dans la eaflerole ; aflaifonnez-lad’unpes 
de fel, poivre en grains, un brin de tfcsm & 
baüHc, deux ou trois cknis de girofle, & cou» 
Vrez • la deflus comme deffoos. Farces bouillir 
environ une bouteille deboh lait,* en y ajoutant 
une bonne pincée de coriandre concaffé; pak 
fez-le enfuite dans un tamis, &  mettez* le for 
votre Poularde. Faites cuire votre Poularde 
doucement ; l’éfpace de trois quarts-d’heure 
fuffit. Paflèz enfuite quelques champignons en 
tranches dans une calierole avec un morceau 
de beurre frais; poudrez-les d’une pincée de 
farine, mouillez-les de bouillon. &  laiflez-les 
coire, en y ajoutant une couple dVchalottes ha
chées, une rocambole écrafée, quelques trancha 
de citron après en avoir ôté l’écorce. Votre Pou» 
larde étant cuite, tirezda, égontez-la, puisdref* 
fez-la dans fon plat. Vous obfèrverez que votre 
petit ragoût de champignons foie d’un bon goût) 
«te* le avec une liaifon de crème, de quatre 
jaunes - d’œufs &  d’un jus- de citron. Ce petit 
ragoût étant lié , mettéz-le fur votre Poularde, 
& ferrez chaudement. Quand on a des truf»

fa



fes fraîches, on s’en peut fervir comme de 
champignons. Une autrefois vous la pouvez 
faire entre au four, en la couvrant de bardes 
de lard dédits de defious, de la fervir àvec le 
même ragoût, ou bien avec un coulis blanc. 
Vous pouvez faire dans le même goût des Pou
lets, Dindooneaüx, de Pigeons.

Poulardes en fu rp rife , en Epigrâtnme.

Ayez Une Poularde cuite à la broche, de 
froide; levez - en les aîles de les cuifiès; creu- 
fez-les en dedans, en enlevant la chair le plus 
adroitement qu’il vous fera poffible, &  tirez 
les gros os des cuifiès. Coupez enfuite la 
chair que vous en avez tirée, par petits dez 
bien fins, les blancs de l’eftomac de même 4 
prenez les rognures avec quelques autres cuiÊ 
fes de volaille, un morceau de lard blanchi, 
une tétine de veau blanchie ; hachez le tout , 
de l’affaifonnez de fel, poivre, ciboules, fines 
herbes, &  fines épices, champignons fi vous 
en ayez ; ajoutez un morceau de mie de pain 
cuite dans du lait, trois on quatre jaunes* , 
d’œufs, &  les blancs: fouëtez en neige. Faites 
fur chacune de vos aîles de coiffes une petite 
bordure de la-dite farce, de de' vos petits 
dez -préparez, en y mettant un petit morceau 
de beurre manié dans fa farine, dt avec du 
bouillon. La faufiè étant allez épaiffe, d’tm 
bon goût, 6c froide, vous en remplirez vos 
coiffes 6c vof aîles, lés couvrirez de ladite far
ce, de les rendiez bien urnes avec de l’œuf 
battu, &  les panerez de mie de pain bien fi* 
ne. Mettez fur une tourtière quelques bar
des de lard; arrangez-y vos cuifiès 6c vos aîles.



&  fiâtes-leur prendre conlear au four, ou fous 
un couvercle de. tourtière. Ayez un ragoût j  
tout prêt fait de cette manière : Ayez quel- | 
ques ailes &  cuiffes de volaille; vous les cou- j 
perez par petites tranches bien minces à plat ; , 

• vous mettrez dans une calTerole un petit mor- 1 
ceau de beurre, la.moitié d’un petit oignon : 
haché fort f i n , avec quelques champignons cou- j  
pez ei* tranchçs , & truffes de même fi vous 
en avez. Mettez • y enfuite vos petites tran
ches de volaille ; ajoutez • y une pincée de 
perfil ; affaifonnez-en votre ragoût, <& Jiez-le j 
avec un jaune -d’çeuf, &  de la crème. . Ob- ; 
fervez qu’il ne foie pas trop lié , &  qu’il foie 
d’un bon goût, &  dreffez - le dans le plat où 
vous voulez fervir. Vos.ailes étant cuites, & 
d’une belle couleur, dreffez-les fur le - die ra
goût , & fervez chaudement. Vous pouvez ac
commoder de la même manière des Dindons, 
.Chapons, Poulets, &  Perdrix. i

y .

Poularde en Lapreau.

Ayez une Poularde épluchée., flambée & j 
vuidéé; coupez-en les jambes, lesaîjes; ti- i 
rez les cuiffes en arrière pont lui faire prendre 
la forme d’un derrière.de Lapreau; faites paf- j 
fer J eftotuac de votre Poularde fur les reins, |
en Pajuftanc le mieux qu’il vous fera pofiible. 1 
.Otez la peau des cuiffes &  de tonte la Pou- 
larde.; faites-la piquer de petit lard ; laif- 
fez le çon &  la tête qui .tiennent après; cou
pez-en feulement le .bec, &  déchafnez le-crou
pion , .afin qu’il imite la queuè* d’un Lapin. 
Etant piquée &  bien allongée en guife de La
pin;, mettez quelques morceaux de veau dans

une
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Me caflerole, quelque! traùchei de jambon, 
une couple d’oignons » ube carotte coupée en 
trois ou quatre morceaux , un bouquet fait dé 4
perfil, ciboules, thim, bàfilîc, trois ou qua- 
tre clous de girofle, une pincée de fleurs de 
mufcade ; mouillez le tout de bouillon, où 
bien d’eau, en y mettant du veau davantagé; 
mettez- le furie feii ; &  quand il bouillira, 
vous aurez foin de l’écumer. La viandeétamr 
prefque cuite, mettez >■ y :votre Poularde en 
Làpreaù, &  là faites cuire. Etant cuite paflez 
le bouillon par un tamis de foye dans une au
tre caflerole j dégraiflez-Fe bien , &  faites-le 
tarir julqu’à es qu’il fe réduiie en caramel, en 
prenant garde qu’il ne prenne pas trop; de ,
couleur, Mettez - y ënfùite votre Poularde, le 
lard fur la glace, oc tenez-là chaudement fur 
la braife jufqu’au moment du fervice , àïrét 
quelle fe glace, comme il fout. Etant prêtek 
fervir, dreflez-la dans fon plat; &  mettez une 
faufle à l’Italienne deflous, on bien une faufle à 
l’Efpagnolle ; ou bien tirez-en fo propre gla
ce , ên obfervant que le tout foit d un bel 
& d’un bon goût, &  fervez chaudement.

Poularde en Tortud,

Ayez une belle Poularde ‘(ou Chapon) bien 
flambée &  épluchée; coupez- çn les pieds à 
deux pouces du jarret; fendez -la tout du long 
fur le dos jufqo’au croupion ; tirez-en généra* 
leroent tous les os, &  la vuidez ; qu’il ne relie 
que les bouts du jarret, &  les ailes dont vous 
aurqz coupé les bouts. Coupez enfuite u- 
ne couple de tranches de jambon en petits 
dez fort Ans; mettez-les dans une caflèro- 
1 Tome V. G  Le
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le avec un petit morceau de beurre frais, & 
faites-les luer fur un petit feu. Ayant pris 
un peu de couleur, vous y ajouterez la cnair 
d’un poulet coupée en petits dez, deux mor
ceaux de ris de veau de même, quelques 
champignons , truffes fraîches fi vous en avez,

. &  quelques cornichons, le tout aflàifonné de 
fel, de poivre, per fil, ciboules, fines herbes, 
&  fines épices » ajoutez-y gros comme un on 
deux œufs de farce frite de veau, de lard, 
de graille de bœuf, &  une couple de jaunes- 
d’œufs ; mêlez bien le tout enfemble, oc rem* 
plifièz-en le corps de votre Poularde; enfuite 
çoufez-la, &  prenez la tête, dont vous ferez 
entrer une partie du cou dans ie corps de 
la Poularde, de manière que la tête ne pa- 
roiffe que la moitié. Vous décharnerez la 
queuë du croupion pour qu’il imite la queue 
d’une tortue. Vous attacherez les deux jarrets 
avec une filcelle, &  les deux ailes pareille
ment. Frites la refaire dans une cafierole avec 
un morceau de beurre ou bien du Jard fondu. 
Etant bien refaite, eflùyez- la,* &  nettoyez-la 
bien proprement ; faites - la piquer d’un bou: 
qnet fur chaque cuiffe ; enfuite un autre bou-

3net dans le milieu des cuifTes, deux travers 
e doigt pins haut que les cuiifes un bouquet 

de chaaue côté, &  un dans le milieu prefque 
contre la tête. Mettez dans une tourtière des 
bardes de lard, &  puis votre Poularde. Met
tez entre chaque bouquet un petit morceau de 
pâte long comme la moitié du pouce, &  épais 
comme la lame d’an couteau ; vous le cilele- 
*ez le plus proprement qu’il fera pofllble, afin 
qu’il offre un beau coup-d’œil. Couvrez en- 
Suite 1a Poularde de bardes de lard,  & faices-

h
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la cuire au four, prenant garde* qu'il ne foit 
trop chaud, ou bien dellbus un couvercle de 
tourtière. Etant cuite, tirez- la, égoutez- la} 
ôtez-en les bardes de lard &  les fifceiles, &  
dreflez- la dans, fon plat : mettez une faillie à 
TEfpagnolle deflous, ou bien à l’Italienne , &  
fervez chaudement. On peut mettre, fi l’on 
veutt deux Poulardes pour une entrée; la gran
deur du plat doit vous gouverner. Vous pou
vez accommoder de même des Dindons, des 
Poulets, aufli gros, &  auffi petits an’on le ju
gera à propos ; les Chapons vont dans lé mê
me rang. Je ne parle ici des Poules d’eau, ni 
des Chapons du Mans, parce qu’ils font trop 
éloignez de nous ; il n’y a que la France qui 
en puifle avoir; on doit fe conformer félon le 
Pays où l’on fe trouve. Vous pouvez accom
moder les Pigeons en tortuë de cette même 
manière ; quoiqu’il y en a qui les couvrent d’u
ne abaifie de pâte, &  les font cuire dans une 
braife à  fec, fans rien mettre dans le corps. 
On peut cuire ces entrées en caflerole, &  les 
glacer comme un fricandeau. Je ne donne point 
de figures gravées pour repréfenter ces en
trées , parce que j’elpére que ceux qui les fe
ront , les exécuteront peut-être beaucoup 
mieux que je n’ai écrit ; je ne doute cependant 
point qu’on trouvera que je me fuis allez bien 
expliqué.

Poulets à beurre ÆEcreviJJes.
! Ayez deux ou trois Poulets; flambez-les lé* 

gérement; coupez leurfoye par morceaux avec 
: quelque autre foye, des queues d’écreviffes, 
! du lard râpé, &  un peu de beurre. Aflaifonnez 
I G  a ' l e



lie tout de Tel, de poivre, perfil, ciboules, fi* 
ses herbes, &  fines épices : mêlez bien le tout 
çnfemble, &  mettez-le dans le corps de vos 
Poulets. Mettez enfuite du beurre d’écrevifles 
entre la peau &  la chair de vos Poulets, &  ar- 
rétez-la peau par les deux bouts, pour que rien 

i c ’en forte. Faites-les refaire enfuite dans une 
calTerole avec du beurre , ou du lard fondu. 
Etant refaits, faites-les cuire à la broche pliez 
de bardes de lard &  de papier. Etant cuits, 
vous aurez un coulis d’écrevifles tout prêt, &  
d’un bon goût, ou vous ajouterez des queues 

- d!écre vifles, &.des écreviues dont les queues 
fpient defolTées. Vos Poulets, étant cuits, ti
rez-en les hardes .& le papier ; dreflez-les 
proprement dans le plat où vous voulez les fer- 
vir ; mettez les écrevifles autour ,  le coulis 
jd’écreviflès deflus, &  fervez chaudement. Vous’ 
pouvez accommoder des Poulardes, Pigeons, 
Chapons, Dindonneaux au beurre d’écrevifles, 
comme les Poulets ci- deflus.

Beurre cFEcrevijfej.
*

Ayez un cent ou deux d’écreviffes, plus on 
proins; lavez-les bien deux fois; mettez-les 
enfuite dans une caflTerole avec un peu de fel, 
perfil en branches , une cuillier à pot d’eau ; 
couvrez-les, &  faites-les cuire fur un feu 
clair, en les remuant. Lorfqu’elles feront rou-

fes , c’eft une marque qu’elles font cuites;
tez-îes du feu, &  épluchez-les entièrement, 

tant les queuës, que les calques, &  les peti
tes pâtes; obfervez qu’il ‘ne refie.rien dans la 
coquille, c’eft-à-dire, le cafque de vos écre- 
villes. Lavez-les enfuite avec de l’eau, &



faites-les fécher dans une caflerole fur un 
fourneau. Etant bien féches , vous les ferez 
piler ; &  fi elles ont de petits œufs, ou ' dtf 
rouge dans le corps , vous les ferez aufii piler, 
en y ajoutant un petit morceau de beurre gros 
Comme la moitié d’une noix j  quelque tems 
après vous y pourrez remettre encore un peu 
de beurre, en prenant garde de ne pas y jeni 
mettre trop. Ayez loin de les bien piler 9 car 
on'ne fauroit trop les piler. Le tout étant 
bien pilé, tirez-le, & mettez-le dans une caf- 
ferole avec environ une livre de beurre, plus 
ou moins, félon la quantité d’écrevifles : met
tez enfuite la caflerole fur un feu clair, &  lq 
remuez bien avec une cuillier. Dès que vous 
verrez que votre beurre fe réduira à un beau 
rouge, mais prenez garde de ne le pas brûler , 
paflez-le dans une étamine, &  preflez-la 
bien, pour que le beurre en forte, &  fervez-’ 
vous-en en tout ce qui demandera du beurre 
d’écreviffes.

Petits Poulets en Boudins blancs.

Ayez de petits Poulets de grain, bien éplu
chez, flambez, &  vuidez; fendez-les fur le 
dos, &  tirez*en tous les os. Ayez une farce 
de boudins blancs toute prête, faite de cette 
manière : Hachez le blanc d’une Poularde, ou 
de deux cuites à la broche, bien fin : ayez en
viron une livre ou deux de panne de cochon 9 
coupez-la enfuite bien fine en petits dez ; met
tez-la dans une caflerole, &  faites-la un peu 
échauffer 9 ajoutez-y cinq ou fix oignons cuits 
h la cendre &  bien hachez, enfuite le blanc 
haché de la Poularde, une mie de pain à pota- 

‘ , G  3 ge



S  CDic; dans la crème, quatre jaunes'd’œufs, 
trois autres blancs &  jaunes. Aflaifonnez le 

tout de fe l, poivre, fines herbes, &  fines épi* 
ees : mêlez bien le tout enfemble, &  ajoutez- 
y un peu de crème de lait ; mais prenez garde 
dé ne pas le rendre trop clair: Mettez-en 
un. lit dans le corps de vos Poulets ; ayez 
un petit falipicon de filets de volaille tout 
prêt, fait de cette manière : Ayez un eftomac 
de Poularde ; coupez-lé en filets bien fins, &  
mettez • le dans une caflerole avec un • petit 
morceau de beurre manié dans la farine , &  
mouillez-le d’un peu de bon bouillon. AJTai- 
fonnez-le de fel &  de poivre modérément, &  
faites-le bouillir fimplement pour lier les-dits 
filets. Etant froid &  d’un bon goût, mettez- 
en une ou deux cuillerées à bouche dans cha-

S[ue Poulet, plus ou moins, & couvrez-le en- 
uite de farce ; réformez vos Poulets, &  cou- 

fez-les. Garniflfez enfuite une caflerole de
quelques bardes de lard &  de tranches d’oi
gnon : mettez-y vos Poulets, &  aflaifonnez- 
les d’un peu de fel, poivre en grains, quel-

Sues clous de girofle , un. peu de balilic, &  
e thim ; puis couvrez-les deflus comme def- 

fous. Faites bouillir une pinte de lait,, en y 
ajoutant une pincée de coriandre eoncafle, &  
paflez le lait fur .vos Poulets, &  faites-les cui
re doucement feu deflus &  deflous. Etant 
çuits, tirez-les, égoutez-les, &  nettoyez-les 
proprement: dreflez-les dans leur plat ; met
tez deflus un coulis blanc à la Reine, &  fer- 
vez chaudement pour petite entrée. Une au
trefois vous pouvez avoir autant de morceaux 
de crépines que de Poulets, y ajouter quelques 
blanc*-d'œufs fougtez en neige dan* la même

6r*



farce, &  en mettre un peu fur chaque crépi
ne > enfuite un Poulet, &  de la farce par-def- 
fus, les plier dé la crépine, les arrofer .de 
beurre frais, les paner de mie de pain , 'feur 
faire prendre couleur au four, &  les feïvir 
avec une telle faufle que l'on jugera à propos. 
Vous pouvez faire cette même cérémonie à 
tout ce qui fe nomme Poulets, Poulardes &  
Canellon, où bien les faire griller dans une 
caillé de papier , en n’y ajoutant qu’un. mor
ceau de beurre frais. Étant d’nne bellé" cou
leur de tous côtez , vous lès pouvez fervïr à 
fcc , &  fervir la fauiTe à part. Vous pouvez 
aufli les tremper dans des œufs, les paner, les
faire frire, &  les fervir garnis de perfil fric.

\ '

Poulets piquez de Perfil.

Ayez des Poulets épluchez,flambez, &  vui- 
dez ; coupez leur foye par petits morceaux 
avec quelque autre foye de volaille de même. 
Afiaifonnez de fel, poivre, perfil, ciboules, 
fines herbes, fines épices , un pea de lard râ
pé , &  un morceau de beurre ; mêlez le tout, 
&  mettez-le dans le corps de vos Poulets; ar
rêtez la peau par les deux bouts, &  faites-les 
refaire dans une cafiérole avec un morceau de 
beurre ou de lard fondu. Etant refaits, pi
quez-les de perfil, &  faites-les cuire à la 
broche, en les arrofant de lard fondu. Etant 
cuits, drefièz-les dans leur plat; mettez-y telle 
iàuflè que vous jugerez à propos, &  fervez 
chaudement. On peut fervir des Poulardes, 
&  des Dindonneaux de même, comme aufli 
des Plgéons.



Poulets en Hatelets.'

Ayez de petits Poulets; levez-en lescûif- 
fes , les ailes , &  l’efloftiac ; Otez les peaux 
des aîles &  des cuiflèsj mettez-les dans une 
caflerole , &  affaifannez-les de Tel &  de poi
vre , perfil en branches, thim, bafiliç, cibou
les., un morceau de beurre frais, quelques clous 
de girofle mouillez - les d’un peu de bon bouil
lon,. &  faites - lç$ çuire tout doucement. Etant 
cuits', tirez-les, égoutez - les, trempez-les 
dans dû beurre fondu <Sf frais, panez-les de 
mie de pain, mettez-les fur des hatelets d’ar
gent, ou de bois,. & faites-les griller. Etant 
grillez , fervéz-les avec une rémoulade froi
de , ou chaude. Si vous voulez, vous les pou
vez fervir fries. • Quand vous les avez mis fur 
vos hatelets, vous les pouvez tremper dans des 
oçufs/les paner , &  les faire frire, Servez-les 
avec dü perfil frit,

Autres Poulets en Hatelets.

Vos Poulets étant dépécez, les peaux le- 
véës', gairnifiez une caflerole de quelques bar
des de lard, &  y arrangez vos Poulçts, en les 
aflaifonnant de fe l, &  de poivre, perfil en 
brandhes, jciboqles, ou bien quelques tranches 
<foignon, un peu de thim, bafilic, &  quelques 
clous de girofle ; couvrez-les deflus comme 
defious'; mouillez - les.de très - peu de bouillon, 
&  faites-les. cuire tout doucement. Etant 
cuits, tirez-les, égoutez -lçs , &  enfilez-les 
fur des hatelets d’argent : ceux qui n’en ont 
point d’argent, en auront de bois. Mettez dans

une



unecafferole une jointée de farine, &  la .dé
trempez avec de la biere, ou bien- du vin 
blanc. Etant détrempée, mettez - y un demi- 
verre de bonne huile, ou bien du beurre frais 
fondu y &  un peu defd fi le beurre n’eft point 
falé : trempez vos hatelets dedans,  &  faites* 
les cuire dans du fain-doux ou dans de la bon
ne huile. Etant frics, fervez- les avec du per- 
fil frit. Une autrefois, fi vous voulez, vous 
n’avez.qu’à les tremper dans des blancs-d’œufs 
un peu battus, &, les poudrer de farine, les- 
fsifant frire comme les autres ci • devant. Çes 
fortes de Poulets en hatelets peuvent fervir pour 
garnitures, &  pour piquer deffus toutes fortes 
de greffes pièces.

Poulets aux Cerneaux.

Vos Poulets étant d.épécez &  cuits à la bro
che , levez-en les ailes, les .coiffes, &  les filets 
de l’eftomaç ; levez-les peaux des aîles &  des. 
cuiffes ; marquez-les dans une cafferole avec les 
filets; concaffez les carcaffes de vos Poulets; 
roettez-les dans une cafferole, &  mouillez-les 
de bouillon; ajoutez-y une pincée de perfil.en* 
branches, deux clous dp girofle, une pincée de 
fleurs de mufcadé, &une tranche d’oignon. Fai
tes bouillir le tout, &  le réduire à moitié : paf- 
fez-le enfuite dans un tamis de foye, &  le met
tez dans une cafferole avec un morceau de 
beurre frais manié dans la farine. Ayez des 
cerneaux la quantité que vous jugerez à propos, 
bien épluchez & .blançhis à l’eau, &  raettez-les 
dans ia cafferole où vous avez mis votre beur
re , &  faites-Ies bouillir ; obfervez que votre 
f̂ uffe foie d’un bon goûtj <5$ metteÿ-l  ̂par-de&
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manière de la faire an premier Tome, Chapï- 
tredes Coulis.

Poulets à la PruJJîenne.

Ayez deux Poulets cuits à la broche; levez* 
en les ailes, les cuifTes, &  le blanc de l’eftô- 
mac; ôtez la peau des cuiÜès &  des ailes; frot- 
tez le plat où vous voulez les lèrvir, de lard râpé 
&  un peu de ciboule hachée. Arrangez-y enfuite 
les cuillès, les ailes, &  le blanc de vos Pou* 
lets; &  mettez par-deflus on peu de poivre con- 
çafle ; couvrez-les enfuite de grains de raifins 
bien murs, &  poudrez-les d’un peu de fucre. 
Mettez votre plat fur un rechaut, &  couvrez* 
le d’un autre plat avec un peu de feu: laiflèz- 
les mitonner un demi-quart d’heure, &  fèrvea- 
les fur le champ pour entrée.

Autres Poulets à la PruJJîenne.
Ayez de petits Poulets bien appropriez &  

vuidez; trouflez-les comme pour bouillir, &  
faites-les blanchir à Peau bouillante. Etant 
blanchis, couvrez-les d’une barde de lard fur 
l’eflomac, <& faites-les cuire dans votre mi- 
tonnage, en obfervant qu’ils ne foient'pas trop 
Cuits. Vous mettrez dans une cafferole • une 
bonne cuillerée de bon bouillon, une couple de 
poignées de mie de pain, gros comme un œuf 
de bon beurre frais, une pincée de fleurs de I 
friufcade, une ou deux poignées de pointes 
d’afperges blanchies à l’eau bouillante. Mettez 
votre caflèrdc fur le feu, pour achever de cui- . 
te  vos, afperges ,• eu obfervant que la faufTe foit ! 
d?un bon-goût, dit point trop liée. Vos Poulets ! 
étant cuits, dreffez-les dans leur plat, <& met

tez



te* un jus de citron dans votre fauffe ; mettes 
la fur vos Poulets; &  ferve* chaudement.

\ Autres Poulets aux petits pois.

Ayez de petits Poulets appropriez &  ao- 
cpmmodez comme les autres ci-devant, &  cuits 
de mêtne. Ayez de petits pois,, mettez-les 
dans une caflerole avec un bouquet de deux 
laitues, un morceau de beurre frais, &  aflai- 
fonnez d’un peu de fel : couvrez votre caflèro 
le ,  & mettez-la fur le feu tout doucement. 
Quelque tems après poudrez vos pois d’une 
pincée de farine, &  mouillez-les d’eau bouil
lante. Vos pois étant cuits , &  taris, vous 
ôterez le bouquet de laitues ; vous Ajouterez un 
peu de bon bouillon, &  obferverez qu’ils foient 
d’un hon goût, &  la fauffe pas trop longue. 
Vous dreflèrez les Poulets dans: leur plat, les 
pois par-deffus, &  fervez chaudement pour 
entrée.

Une autrefois vous y pouvez ajouter de la 
crème, ou bien lés lier avec une liaifon de jau- 
nes-d’œufs. On peut faire cuire les Poulets à 
la broche bien blancs, &  les fervjr avec lq 
même ragoût de pois. On peut accommoder 
de même des Poulardes.

Autres Poulets aux petits pois.

Ayez de petits Poulets bien appropriez &  
vuidez; ôtez l’amer des foyes, &  coupez vos 
foyes par petits morceaux avec quelques autres, 
foyes ; ajoutez-y du lard râpé, un peu de beur
re frais, du fel*, &  du poivre. Mêlez le tout 
cnfemble, de mettez-le dans le corps de vos



Poulets: arrêtez la peau par lies deux bouts, 
pour que rien n’en puifle fortir; tournez , les 
pieds fur le dos en dindons ; paflez une bro
chette au travers des deux cuiues pour les te
nir en refpeft ; attachez-les avec de la fifcelle, 
de faites-les refaire dans une caflerole avec un 
peu de beurre, ou bien du lard fondu. Mettez 
enfuite dans une caflerole une barde de lard, 
quelques petites tranches de veau &  de jam
bon. Mettez • y enfuite vos Poulets, &  l’efto- 
mac dans le fond de votre caflerole, &  de pe
tits pois autant que vous jugerez à propos, 
avec une couple de petits oignons, donc uà 
doit être piqué de deux clous de girofle: cou- 
vrez-les deflus comme deflous ; mettez* y plein 
une cuillerée à dégraiflèr de bouillon, &  faites- 
les cuire tout doucement feu deflus-deflous.

Les Poulets étant cuits , mettez- les dans 
une autre caflerole , tenez-les chaudement: 
ôtez le lard, le veau, le jambon, &  les oi*

S ons; poudrez vos pois d’une pincée de fa- 
ie, &  mouillez-les de bouillon. Ayez foin 

de les dégraiflèr, obfervant qu’ils foient d’un 
bon goût, &  mettez-les avec vos Poulets juf- 
qn’au moment du feryice. Etant prêts à fer- 
vir, dreflez vos Poulets dans leur plat; mettez 
vos petits pois par-deflus, de fervez chau
dement.

On peut lier ces pois avec une liaifon d’oeufs 
de de crème. Vous pouvez aufli les faire cuire ,  
fins y mettre , ni veau , ni jambon. Voua 
pouvez aufli accommoder de la même maniéré 
des Poulardes, Dindons, Dindonnneaux, dcc.



Entrée de Poulets à toutes fortes de 
ragoûts J

Ayez des Poulets épluchez, flambez de 
bien appropriez; vuidez-les, ne coupez pas 
les boutons. Etant vuidez, ôtez l’amer des 
foyes; coupez - les enfuit;e par petits morceaux 
avec quelques autres. fbyes de volaille ; affai- 
fonnez-les de Tel &  de poivre, per fil, cibou
les , fines herbes, fines épices, le tout modé
rément, quelques champignons hachez fi vous 
en avez, truffes fraîches, du lard râpé, &  un 
morceau de beurre frais.. Mêlez bien le tout; 
mettez-le dans le corps de vos Poulets; paf- 
fez le croupion dans le bouton, &  faites-les 
refaire dans une cafferole avec un morceau de 
beurre frais,ou du lard fondu,* ajoutez-y 
quelques petites tranches d’oignons, un peu 
debafilic oc de thim, avec un peu de fel Ob- 
fervez que vos Poulets (oient bien ronds &  
bien blancs; faites-les cuire à la broche, cou
verts de bardes de lard , &  pliez de papier: 
obfervez qu’ils fbient bien blancs, en fortant 
de la broche. Etant cuits, ôtez-en le pa
pier, &  les bardes; dreffez-les dans leur plat, 
&  mettez deffus un ragoût de concombres au 
blanc, ou bien au roux. Sur ces fortes d’en
trées de Poulets à la-broche vous pouvez met
tre toutes fortes de ragoûts de légumes, ou 
toutes fortes de fauffes telles qu’on peut l’ima
giner il n’y a que les fauffes qui diltiûguent 
les noms. Vous pouvez aufii les paner de mie 
de pain, ou les poudrer de fariné : à ces deux 
dernières on met Amplement deffus des fauffes

com-



comme on le juge à propos,mais point delégumes.
ûn peut accommoder de la même manière 

toutes fortes d’entrées de volaille de broche ; 
c’eft beaucoup meilleur que de le fervir de 
farces. -

' Fricajjee de Poulets à la crème.

Ayez une couple de poulets bien épluchez, 
flambez &  appropriez, dreflez-les comme 
l’on fait à une autre fricaflee; mettez-les dans 
l’eau fraîche ; égoutéz-les, &  efluyez - les avec 
une ferviette ; mettez-les enfuite dans une 
caflèrole avec un bouquet fait de perfil, deux 
clous dë girofle dans le bouquet, une feuille 
de mufcade, & un peu de thim. Aflaifonnez la 
FricalTée d’un peu de fel, un morceau de beur-, 
re frais, une petite pincée de farine ; faites 
bouillir une pinte de crêmë, &  mettez-la en- 
fuite dans votre FricalTée de Poulets. Faites 
cuire ladite Fricaflee; étant cuite obfervez que 
la faufile ne foit pas trop longue, & qu’elle foit 
d’un bon goût : dreflez-la dans fon plat, &  fer- 
vez chaudement.

Pigeons à l'Allemande.

Ayez des Pigeons bien appropriez, bien é- 
pluChez &  vuidez. Faites mittonner une couple 
de mie de pain, plus ou moins félon la quanti
té de Pigeons que vous voulez accommoder, 
dans du lait; en y ajoutant un peu de la râpée, 
perfil haché , ciboules, un peu de fleur de 
mufcade en poudre. AfTaifonnez dè fel &  de 
poivre, trois ou quatre jaunes-d’œufs pour fis



Pigeons: mêlez bien le tout enfemble, &  rem- 
pliflez-en vos Pigeons encre chair &  cuir du 
côté du cou. Arrêtez enfuite la peau avec 
une brochette, pour que rien n’en forte ; &  fai
tes - les refaire dans une cafTerole avec un peu 
de beurre, ou du lard fondu. Faites-les enfuite 
cuire à la broche, &  fervez-les avec une faut 
fe aux feuilles de perfil, &  au citron .en dez. 
Vous en trouverez la manière au Chapitre des 
SaufTes. On peut accommoder dans le même 
goût les Poulets &  Poulardes.

Pigeons au fang.

Prenez fix Pigeons de moyenne grofleur plu
mez à fec; vuidez-les proprement, &  déta
chez la peau deflus l’eflomac, en prenant gar
de de ne pas la cafler. FarcifTez enfuite vos Pi
geons entre cuir &  chair d’uné petite farce bien 
fine, compofée d’un morceau de lard blanchi, 
d’un morceau de graille de bœuf, &  d’un peu 
de jambon cuit. Aflaifonnez le tout de fel, 
poivre, fines herbes, fines épices, perfil, ci
boules, champignons fi vous en avez. Le tout 
étanc haché finement, &  pilé dans un mortier, 
vous y ajouterez quatre jaunes-d’œufs avec du 
fang de Pigeon, ou de Poulet; &  vos Pigeons 
étant farcis , vous les trôuflerez, &  les ficelle
rez , afin que rien n’en forte. GarnifTez en- 
fuite une cafTerole de petites tranches de veau , 
&  quelques petites tranches de jambon, &  ar
rangez vos Pigeons deflus avec quelques gouf- 
fes d’ail, quelques tranches d’oignon, fleur de 
mufcade, deux feuilles de laurier, un peu de 
thim &  bafilic ; couvrez-les deflus comme def- 
fous, &  faites-les cuire à fec feu defTus-defTous
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tout doucement. Etant cuits, tirez-les, é- 
goutez-les, &  mettez leur nourriture fur un 
fourneau allumé; mettez-y une pincée de fari
ne , & mouillez-la de bouillon &  de jus avec un 
verre de vin de Champagne, ou d’autre boa 
vin blanc. Pallez enfuite cette faufle dans une 
étamine de foye, &  dégraiflez-la bien. Dref- 
fez vos Pigeons dans leur plat, obfervant que 
la faufle foit d’un bon goût &  bien liée, mais 
pas trop épaifle; mettez-la fur vos Pigeons, 
&  fervez chaudement.

Une autrefois on peut les fervir avec une 
faufle à l’EfpagnoIle, ou à l’Italienne. On

feut accommoder de la même manière des 
erdreàux,.Poulets, &  Poulardes, &  au lien 

de les faire cuire en caflerole, on peut les fai
re cuire à la broche ; cela fera plutôt fait, &  ne 
vous coûtera pas tant, mus auffi ne feront-ils

}>as auffi bons. On peut faire cuire en caflero- 
ePoulets, Poulardes, Dindonneaux, Dindons, 

après les avoir préparez pour des entrées de 
broche, en garniflant une caflerole de bar
des de lard, tranches d’oignon, fines herbes, 
quelques feuilles de laurier ; enfuite mettez- 
y  votre volaille la plus dure à cuire enfemble, 
l ’aflaifonnant de fel, clous de girofle, & fleur de 
mufcade: couvrez-la deflus comme deflous, &  
faites-la cuire feu deflus-deflous tout doucement 
Obfervez qu’elle foit un peu verte, je veux 
dire ferme, point trop cuite. Cette méthode 
eft fort bonne, &  vous êtes, alluré que. vos en
trées en feront fort blanches, &  que vous pou
vez les avoir chaudes &  beaucoup meilleures 
que lorfqu’elles font cuites à la broche.

Souvent un Rotifleur vous fait cuire vos en
trées demi-heure trop tôf; quelquesfois elles
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ne font pas allez .cakes : d’autfesfois elles fonC( 
brûlées; & cela arrive fort fouvent. Cette mé
thode n’a point cet inconvénient: elle eft fur- 
tout fort nécelTaire à l’Armée ; &  l’on peut 
avoir des faulfes toutes différentes, ou des ra
goûts de légumes. On peut y tenir chaque 
volaille en lbn particulier , &  lui donner le 
nom que l’on juge b propos. On doit fur-tout 
fe fervir de légumes, autant qu’on en peut 
avoir dans chaque faifon.

Pour ce qui eft du Rôt, on le fait cuire.à 
préfent dans ce Pays à la mode Angloilè. Pour 
moi, je crois que pour manger une bonne Pou
larde , on doit la faire cuire à la manière An- 
gloife ; la voici : Après que la volaille eft bien 
appropriée éfc vuidée, on met dans le corps 
un morceau de beurre lirais, un peu de fel &  
de poivre; après l’avoir trouffée on la met cui
re a la broche : un moment après qu’on l’a mi
le devant le feu, on l’arrofe d’un peu de beur
re frais; on la poudre, &  on achève de la fai
re cuire. Pour bien la poudrer, il faut avoir 
une boè’te de fer blanc percée comme un fu- 
cr ier, obfervant qu'il faut avoir de la farine bien 
fine, la poudrer, &  l’arrofer de teins en tems. 
La raifon pourquoi je dis qn’une Poularde

imadrée &  arroiee eft meilleure qu’une Pou- 
arde bardée; c’eft que d’abord que la barde 
de lard qui eft fur l’eftomac de la Poularde, 
commence à être chaude, la chaleur du feu en 
lait forcir la graiffe, caffe la peau de la Poular
de, &  par cet incident le jus en fort; &  dès

3ue le jus en fort, il eft à préfumer qu’elle ne 
oit pas être auffi bien cuite dans fon. jus, que 

celle qui . eft arrofée de beurre frais, &  pou
drée de fine farine ; car la farine empêçbe qoe-
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ït<5 L E :  C U I S I N I E R
le jus n?en forte par la cro.u£e qu’elle forme 
demis avec le beurre. Ceux qui ne voudront 
pas m!eo croire, en pourront faire l’épreuve; 
je veux dire, en faire cuire une bardée , &  
l’autre poudrée &  arrofée ; obfervanc qu’il ne 
faut là. poudrer, qu’autant qu’il le faut pour en 
faire une petite croûte. On fait cuire de la 
même façon des Perdreaux, Cocqs de bruyè
re, Bécaflès, Dindons & Pigeons ; excepté qu’on 
plie les Perdreaux de feuilles de vigne, &  on 
les arrofe de beurre frais : les Pigeons de mê
me , mais point de bardes de lard, ni piquez. |

Il eft vrai qu’une Perdrix, un Poulet, une | 
Poularde piquée a une belle apparençe, un beau 
coup r d’œil, &  que cela eft fort bon riour dès 
grands repas ; mais la première méthode me 
femble plus utile pour des Familles qui cher
chent plutôt le bon que le beau.dans ce qu’elles 
veulent manger.

Pour ce qui eft du Rôt à la Polonoife, on 
met dans le corps des volailles des oignons 
hachez; per filbeurre, fel •& poivre.. En les 
faifant cuire: à* la broche, on les arrofe de 
beurre, &  on les pane de mie- de pain. Cette 
méthode n’eft pas fi mauvaife ; mais les Polonois 
font trop cuire leur viande : ils mettent aufii un 
bouquet de perfil dans le corps, de leur volail
le , &  aflaifonnent de fel, poivre &  beurre; & 
quand leur volaille eft cuite, en fervant ils ti
rent le bouquet: quelquefois ils hachent ce 
perfil, &  les foyes des Poulets ; &  mettent le 
tout dans une caflerole avec une pincée de fa
rine , &  un peu de bouillon. On fait cuire la 
fauffe , &  on la met delTous la volaille. O n en 
fût de même des Pigeons.; Poulets, &  Pou
lardes. ........................



Pigeons d PEfclavonne.

Vous aurez de petits Pigeons plumez à fecs 
& bien appropriez; Vous les voiderez, &  en 
garderez les foyes que vous hacherez avec un 
peu de la râpée, autant d’anchois que de Pi
geons hachez de même une petite poignée 
de parmefan-, perfil, ciboule, une gouffe-d’ail 
hachée, &  un jaune-d’œuf. Le tout étant'prêt, 
vous en remplirez le corps de vos Pigeorifc'. 
Vous les mettrez enfuite fut un hatelet plié 
de bardes de lard, &  de papier, &  les.ferez 
cuire à la broche. Etant cuits, -vous les dref- 
lèrez dans le plat que vous voulez fervir, &  
mettez deflus une faufle à l’Efpagnolle, ou 
bien à l’Italienne, ou bien une faufle faite avec 
une couple d’anchois, un morceau de beurre 
manié dans la farine, &  un peu de jus.

Autres Pigeons à PEjfclabonne.

Vous aurez des Pigeons plumez &  prépa
rez, comme ci-devant, &  .la farce que vous 
avez à mettre dedans, toute pareille. Vous 
les fendrez fur le dos, &  les en remplirez. 
Vous garnirez enfuite une caflerole dé quel
ques petites tranches de veau &  de jambon, 
mais non pas de zefls de jambon comme on 
parle aujourd’hui, ( je dis les chofes au naturel ) 
& quelques tranches d’oignons. Vous y ar
rangerez enfuite vos Pigeons ; vous les aflaifon- 
nerez de fel, poivre modérément, &  les cou
vrirez delTus comme deffous, &  les ferez cuire 
ainfi tout doucement. Etant cuits , vous les 
tirerez, les égouterez, &  les tiendrez chaude-
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ment : vous mettrez dans la cafferole là-où ils ont 
cuit, une pincée de farine, que vous remuerez 
fur le feu, &  la mouillerez avec un peu de 
bon bouillon, en y ajoutant un peu de jus, &  
de coulis fi la faufîe n’eft pas allez liée, &  une 
couple d’anchois; La fàufle étant d’un bon 
goût &  bien dégraifTée, vous la pafTez dans 
un tamis de foye. Vous drefTerez vos Pigeons 
dans le plat que vous voulez fervir ; vous met
trez votre faullè deflus, &  fervez chaudement. 
Tous ceux qui font cuire de petites viandes 
dans le même goût que ceci, il éfl toujours 
plus à propos de tirer leur nourriture, que d’y 
mettre d’autre fautif

Ç H A -



C H A P I T R E  VI.

Q Uand vous avez un gros Sanglier, vous _ 
en coupez premièrement la hure le plus 

près des épaules qu’il vous efl poflîble: Vous 
en lèverez enfuite les petits filets qui font dans 
le corps ; puis vous en couperez les deux jam
bons , &  fendrez le reliant du corps en deux. 
Vous brûlerez le tout à un feu clair, &  la hure 
pareillement, &  vous paflerez une pèle à feu 
rouge dans les endroits où le feu n’a pas péné
tré. Votre hure étant brûlée comme il faut, 
ôtez l’os du cou, en n’y laiflant point de chair 
du tout : après l’avoir ôté, tirez la ce/velle dé 
la hure, &  détachez enfuite le mufeau ; mais 
n’en coupez aucun os, &  laiflez - le tout natu
rel: mettez enfuite la hure dans l’eau fraîche, 
pour la bien faire dégorger. Vous lèverez les 
épaules des quartiers de devant : coupez enfui
te les quarrez, &  les longes qui y tiennent. Fai
tes dégorger le tout dans de l’eau fraîche, auffi- 
bien que les jambons &  les pieds qu’on aura 
foin de brûler &  d’accommoder, tout comme 
on accommode les pieds de cochon à la Sainte 
Menoux. Tirez votre hure de l’eau après 
l’avoir bien lavée &  appropriée; fifcellez-la, &  
mettez-la dans une grande marmite : mettez-y

Sanglier mariné.
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enfbite les jambons &  tout le reliant du San*

Î'iier, en oblèrvant de mettre toajoars les grofi 
es pièces an fond de la marmite. Aflaifon- 

nez le tout de fel fuffifamment pour qu’il foit 
aflêz falé quand il fera cuit, une poignée de 
poivre en grains , deux ou trois poignées de 
grains de genièvre, du baGlic, thim, laurier, 
marjolaine, clous de girofle, & fleur de mufca- 
de. Faites-le cuire, en obfervant qu’il ne cui- 
fe pas trop, &  qu’il relie un peu ferme. Etant 
cuit, ôtez-le du feu, &  laiflez-le refroidir dans 
Ibn bouillon: étant prefque froid, tirez-le mor* 
ceau par morceau, &  arrangez- les dans un 
tonneau fuffilàmment grand pour pouvoir con* 
tenir le tout. Pallez enfuite leur bouillon ,  &  
mettez-le fur les morceaux du Sanglier, en ob
fervant que le bouillon foit d’un goût haut en 
fel &  en vinaigre; ajoutez*y quelques grains 
die poivre, clous de girofle, feuilles de laurier, 
poignée de genièvre ; &  tenez-le dans un lieu 
tempéré, pour vous en fervir dans le befoin. 
On le peut couvrir de graifle, &  il fe confer* 
vera beaucoup plus long - teins. On peut s’en 
fervir huit jours après. Quand on fervira la 
hure, &  après qu’on l’aura défervie, on n’a 
qu’à la remettre dans là même liqueur ; elle 
s entretiendra toujours fraîche &  bonne. Vous 
pouvez faire de même des autres morceaux. 
Cette manière d’accommoder les Sangliers, 
n’efl pas en ufage en France , quoique cepen
dant cette méthode ne doit être que très - bon
ne , &  fort néçeflaire dans les endroits où il fe 
trouve des Sangliers ; c’eft ce que je puis- certi
fier &  aflurer par expérience. -Quand on veut 
le faire tranfporter dehors, il n’y a qu’à faire 
foncer le tonneau, &  mettre la liqueur par le
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bondpn. Dès eA rendu à l’endroit où U 
doit être, on tire la ligueur , &  on la fait re
bouillir, en l’augmentant d’eau &  de vinaigre, 
& d’autres affaiionnemens, s’il eft néceflaire: 
quand elle aura bouillie, vous la taillerez refroi
dir ; vous défoncerez enfuite le tonneau, &  
vous mettrez la liqueur par-deflus vos mor
ceaux de Sanglier, en observant,que le tout 
trempe, &  vous vous en fervirez dans le be- 
foin. Pour le bien conferver,.vous,le pouvez 
couvrir de graiffe. J’en ai moi - même confer- 
vé prefqu’un an. qùoiqu’ayant été tranfporté, 
& les derniers morceaux étoient aufli bons que 
les premiers. Si vous ne voulez pas mariner 
les jambons, vous- pouvez les accommoder 
comme les jambons de Mayence, dont je don
nerai la manière à la fin de ce .Chapitre, quoi
que cependant étant cuits &  marinez, ils ne 
laiflent pas d’être plus excellons, &  fans beau
coup de dépenfe , quand on lè fait-comme. j,e 
l’ai marqué ci-devant. Il y..en.a qui employant 
beaucoup de vin du Rhin, ou d’autre vin blanc; 
Il y en a auiïi qui employait du. vin. ronge ; 
c’eft une dépenfe fort inutile. . Ceux qui vaut 
dront en faire l’expérience comme, moi, trou* 
veront que ce que je marque eft véritable ; 
quoique le vin ne les gâtera pourtant, pas.

Poitrine de Sanglier à l? Allemande.

Vos Poitrines étant cuites dans, une marinade 
comme île  A marqué- ci* devantvous, les cou» 
perez par morceaux de la largeur de deux, pou
ces; ôtez-en laxoenne* &  appropriez les mor
ceaux que. vous mettrez dans tune caflerole. 
Vous aurez enfuite des amandes,douces- échau-
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dées &  coupées en filets» Vous ferez un tons 
avec de la farine; vous j mettrez vos aman- 
des, &  les mouillerez de jus , couple de verrés 
de vin du Rhin, plus ou moins, félon la quan
tité qu’on en fait, en y ajoutant un verre de vi
naigre, du fucre &  des râifins d’Efpagne. Vous 
obferverez que ce ragoût foit d’un bon goût; 
il doit être doux &  piquant; vous le mettrez 
par - defliis vos morceaux de Poitrines, &  les 
tiendrez chaudement jufqu’au moment du ffervi- 
ce. Quand il y auroit un mois qu’elles euflènt 
été mifes dans ladite marinade» on peut les ac
commoder également de cette manière-là.

Roulades de Sanglier.
Quand vous avez un Sanglier d’un an , un 

peu plus ou moins, vous lui coupez la hure, 
comme à l’autre ci-devant, &  l’accommodez 
tout de même. Vous brûlerez enfuîte le San
glier à un feu clair le plus adroitement que 
vous pourrez, en obfervant de brûler la pèau 
le moins qu’il vous fera poffible. Pour le brû
ler plus facilement, il n’y a qu’à pafTer une 
broche au travers, &  l’attacher defliis : on le 
brûle avec de la paille, ou du bois menu, & 
de cette manière on peut avec beaucoup de 
facilité brûler le Sanglier tout entier, quelque 
gros qu’il puifle être. Le Sanglier étant brûlé, 
coupez - en les jambons, &  levez les petits fi
lets qui font en dedans, que vous ferez piquer 
de menu lard ; & étant marinez &  cuits à la 
broche, on les fêrt avec une marinade liée. 
On peut des cuifleaux faire des pâtez chauds, 
ou froids, ou les faire cnire avec des Roula
des. Fendez «nfuite le devant de votre San

glier



glier en deux, &  tirez-en tons les os des deux 
parties. Mettez le tout à dégorger dans l'eau 
fraîche; tirez-le enfuite de l’eau; nettoyez bien 
les peaux, &  que le tout foit bien propre; 
puis vous en ferez deux rouleaux bien Tenez ; 
vous les fifcellerez pareillement, &  les met
trez dans une marmite. Que la hure foit ac
commodée comme la précédente , &  les jam
bons aufli, li on le juge à propos. Mouillez- 
les d’uni bouillon où auront cuits une douzaine 
& demi de pieds de veaux, cinq ou fix bouteil
les de vinaigre. Aflaifonnez le tout de Tel, 
poivre en grains, clous de girofie , bafilic, 
thim ,  laurier, marjolaine, une poignée dé 
grains de genièvre, quelques pignons, &  une 
petite poignée de coriandre concalTé. Faites- 
le cuire, en obfervant qu’il trempe bien, &  
qu’il ne cuife pas trop : il faut que le tout ref- 
te’ un peu ferme. Etant cuit, &  prefque froid 
dans fa nourriture, vous le tirerez, &  le met
trez. dans un tonneau, ou dans ce que vous 
jugerez à propos : vous le couvrirez de graif- 
fe, &  le tiendrez dans un lieu tempéré. Qua
tre ou cinq jours après vous vous en fervirez 
au befoin. Ces Roulades fe peuvent également 
tranfporter comme le Sanglier ci-devant, en 
les mettant dans un tonneau; après l’avoir fon
cé, vous le remplirez de leur liqueur. Etant 
arrivées à l’endroit defliné, vous leur ferez la 
mèmè cérémonie qu'au Sanglier précèdent.

Autres Roulades dtr Sanglier.
\

Quand on peut avoir un Marcaflin de trois 
ou quatre mois ou plus, vous l’échauderez com
me un cochon de lait ; vous le vuiderez enfui
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te, loi couperez U hure &  lés quatre pieds, 
le fendreSz en deux, &  en couperez les deux 
jambons. Tirez enfaite tous les os des deux 
parties de devant, & 'faites dégorger le .tout 
dans l’eau fraîche; puis laiflez l̂es égouter. For* 
mez - en deux Roulades auffi ferrées que vous 
pourrez, &  fifce liez-les de même; fifcellezen 
même tems la hure, après jqne vous aurez un 
peu décharné le mufeau ; .faites un paquet des 

. quatre pieds : mettez le tout dans une marmi
te , &  mouillezi-le d’un bouillon dans lequel au
ront cuits une douzaine de pieds de veaux-, en 
y ajoutant une couple de bouteilles de vin du 
Khin,ou d’autre bon vin blanc,&  une bouteil
le de vinaigre. Afiaifonnez le tout de fel, de 
poivre en. grains, quelques oignons, clous de 
girofle, fleur de mufcade, un peu de coriandre 
concaiTé, thim , bafilic, quelques feuilles de 
laurier, &  un peu de petite marjolaine. Faites 
cüire le tout; prenez garde qu’il ne cuife pas 
trop. Etant cuit, ôtez-le du feu , &  laiflez- 
lé refroidir: tirez enfuite le tout; égoutez-le, 
&  paflez le bouillon dans un tamis. Mettez le
dit bouillon dans une cafferole, &  ajoutez-y 
quelques tranches de citron, une douzaine de 
blancs • d’œufs fouëtez en neige. Mettez votre 
eaflerole ffar un fourneau allumé, &  faites-la 
bouillir,en remuanttoujoon vos blancs-d’œufr; 
&  le bouillon enfemble. Obfervez que votre 
bouillon foie d’on haut goût,&paffez-le enfuite 
dans une chaufle ; ou attachez une ferviette, ou 
une étamine blanche, fur les quatre pieds d’u
ne chaife, &  verfez-y votre bouillon deflus : à 
mefore qu’il paflera, vous le remettrez-de/Ris, 
jufqu’a ce qu’il fbit auffi clair que vous pourrez. 
Appropriez enfuite vos Roulades ,  en les ef-
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fuyant avec des fèrviettes blanches ; la hure de 
les pieds pareillement. Mettez le tout- dans un 
tonneau, ou dans, ce que vous jugerez à pro
pos : mettez deflus le bouillon que vous avez 
clarifié, &  couvrez-le eiifuite de graiffe fon
due fort claire, ou bien de beurre rafiné, de 
l’épaiflèur d’un doigt. Tenez le tout dans un 
lien tempéré, &  fervez-vous en au befoin pour 
des entremets froids. Quand on a fèrvi ces 
Roulades, ou les autres pièces, & qu’elles ne 
font pas défigurées quand elles viennent de la 
table,, on les peut remettre dans leur bouillon. 
Quand on a obfervé que la gelée eft d’on bois 
goût &  bien claire, dans Te commencement 
que l’on s’en fert$ on peut fervir de la même 
gelée, en fervant la hure, les pieds, &  les jam
bons. On en peut auflS fervir fur les Roulades 
qnand on les fert ; &  le tout fort à propos. 
Quand on ne peut pas avoir de jeunes Marcaf- 
fins,  on peut fe fervir d’un petit Cochon, en 
lui faifant prendre un potage compofé de thim, 
marjolaine, romarin, &  fauge ; le tout in- 
fufé dans l’eau chaude. Etant à moitié froid, 
vous le pafierez ; vous en ferez boire par force 
au'Gochon au moins une pinte, &  le ferez cou
rir en le battant : on peut enfuke l’afiommer, 
l’échauder , le préparer - comme le précèdent » 
& s’en fervir pareillement. En Allemagne on 
n’a pas befoin de prendre ces précautions, par? 
ce qu’on y  peut .avoir des Sangliers &des Mar» 
caflins de tout âge &  de toutes, efpéces.'

MarcaJJin contrefait.

Vous aurez un Cochon de lait de telle gro£ 
leur que vous jugerez à propos : vous lui ferez

pren-



prendre an breavage compofé de toutes fort» 
d’herbes aromatiques; favoir, une petite poi-

Snée de thim, une de fauge, de marjolaine, 
u romarin, &  du bafîlic ; mettez le tout dans 

une pinte d’eau, &  la moitié autant de vinai
gre, en y ajoutant du fel, du poivre, clous de 
girofle, &  faites bouillir le tout quelques bouil
lons. Faites le boire à votre Cochon par force ; 
battez*le enfuite avec des baguettés tant que 
vous jugerez à propos, jufqu’a ce que la mort 
s’enfuivej puis laiflez - le ainfi cinq ou flx heu
res. Après ôtez-lui la peau jufqu’au cou, mais 
auparavant brûlez-lui la tête &  les quatre 
pieete; enfuite vuidez-le, &  faites un bouquet 
de toutes les herbes aromatiques dont vous lui 
avez fait le breuvage, &  mettez-le dans le 
corps de votre Cochon ; refaites-le enfuite 
fur un gril avec du feu deflous. Etant refait, 
piquez-Te de petit lard; faites-le cuire à la bro
che, &  fervez-le pour rôt ou pour entrée avec 
une poivrade liée défias.

Jambons de Sanglier.

Pour ce qui concerne les jambons de San
glier, quand on ne les veut pas faire cuire en 
marinade avec tout le corps du Sanglier, après 
qu’ils auront été brûlez &  dégorgez dans l’eau 
fraîche, vous les parerez de tout ce qui peut 
avoir de la chair meurtrie. Vous aurez eniuite 
un tonneau ou un baquet tout prêt, au fond du
quel vous mettrez un lit de le! ; puis vous y 
mettrez vos jambons de Sanglier, après les 
avoir bien frottez de fel par-tout ; enfuite vous 
aurez toutes fortes de fines herbes féchées &  
réduites en poudre; favoir du bafîlic, thim,
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laurier, marjolaine, nn peu de romarin ; voua 
aurez pareillement des épices douces, léchées 3c 
pilées, comme clous de girofle, fleur de mufca- 
de, coriandre, le tout en poudre. Vous commen
cerez à mettre vos fines herbe? fur vos jambons, 
enfuite les épices douces, puis du genièvre fé- 
fché 3c pilé, 3c du poivre; pour ce qui con
cerne les épices douces, une once fiimt pour 
deux jambons; on ne doit pas craindre démet
tre trop de fines herbes; eniuite vous y met
trez environ une livre de falpêtre en poudre 
par-deiïus, &  du fel, jufqu’à ce qu’ils en foient 
tout couverts. Couvrez-les d’une nape &  d’un 
couvercle| afin gu’ils ne prenent pas d’air; te- 
nez-les dans un lieu froid, 3c laiflez-les ainfi au 
moins une couple de mois. En les tirant du 
fel, vous les mettrez dans la lie de vin, 3c les 
y laiflèrez pendant deux ou trois jours; enfui
te vous les en tirerez, les plierez dans du foin, 
&  les mettrez entre deux planches, dont vous 
chargerez celle de deflus de pierres. Vous 
Jaiflerez vos jambons ainfi au moins huit jours ; 
enfuite vous en ôterez le foin, 3c les pendrez 
dans une chambre, ou dans quelque petit ca
binet bien clos, dont la fumée n’en puifle pas 
fortir. Vous aurez du genièvre » bois 3c grai
nes tout enièmble; vous en poudrerez une join- 
tée, que vous mettrez dans une grande terri
ne: vous y mettrez le feu; &  d’abord qu’il 
flambera, vous couvrirez le feu avec un cou
vercle de fer ou de cuivre, afin que le feu ne 

, flambe pas , mais que le genièvre produife 
beaucoup de fumée; 3c pou? qu’il fume tou
jours , il ne faut pas étouffer le feu tout-à-fait. 
11 faut obferver que les portes 3c les fenêtres 
l'oient bien garnies de libères, afin que la fu
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filée ne forte point de là chambre. Vous fe
rez cette cérémonie deux ou trois-fois par jour 
pendant l’efpace de deux mois; en prenant cet
te précaution, vous pouvez être alluré d’avoir 
de très-bons jambons. Ceux qui ne voudront 
pas fe donner la peine de les fumer de cette 
manière, n’ont qu’à les mettre fumer dans la 
cheminée, mais loin du feu; c’eft cependant 
la véritable méthode pour faire de bons jam
bons de Mayence. Il faut obferver , que 
fi vous n’avez point de la lie de vin pour 
les mettre à tremper, il faut toujours les plier 
dans du foin , les prefier, les faire fumer à 
froid) comme il eil marqué ci-deflus. En les 
fumant avec du genièvre, on y peut mettre 
un peu d’herbes aromatiques. Etant préparez 
&  fumez, comme je marque, on peut être af
finé qu’on aura d’excellens jambons. Quand 
pn les veut conferver long-tems bons & fiais, 
on n’a qu’à les mouiller de vinaigre, on de la 
lie de vin, les bien poudrer de cendre, & les 
rependre, afin que la cendré féche deflus. Fai
tes enfuite un lit de cendre dans un tonneau, 
enfuite un lit de jambons, puis un lit de cen
dre , &  ainfi alternativement jufqu’à ce que le 
tonneau foit plein, &  tenez-le dans un lieu 
tempéré. On les>!peut mettreégalement dans 
des cailles bien clofes, d’où la cendre ne puif- 
fè point fortir. De cette manière'on les peut 
conferver adfli long-tems qu’on le fouhaite,, & 
l ’on n’eft point en rftqiie d’eh perdre aucun, ou 
qu’ils fe gâtent, Comme il arrivé fort fouvent; 
faute d’attention. Le plaîflr d’avoir de bons 
jambons, en vaut biçn les fraix &  la peine. J’ai 
moi-même employé des jambons de Bayonne,
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qui ont été deux ans dans la cendre, &  qui 
ont fourni à la bouche to o tceq u ele  meilleur 
jambon peut avoir de plus exquis.

Cochon de Lait à la broché , moitié, bouilli> 
moitié rôti, fans être féparé.

Vous aurez un Cochon de lait échaudé, 
trouffé, &  tout prêt à mettre & la broche. 
Vous aurez une petite marmite qui puifle con
tenir le derrière de votre Cochon; vous met
trez dans la marmite environ une. demi bouteil
le de vin blanc, de l’eau, du fel, poivre, doua 
de girofle, un oignon coupé en tranches, un 
peu de bafibc, une pincée de coriandre con- 
caffé, la moitié d’un citron coupé en tranches 
après en avoir ôté l’écorce, &  quelques bar
des de lard. Vous ferez bouillir votre aflàifonr 
nement, en obfervant qu’il ait un bon goût,  
parce que le Cochon eft ordinairement fade de 
lui-même : vous y mettrez finalement le der
rière de votre Cochon, &  appuyerez le refie 
du corps en haut, afin qu’il ne tombe point, 
en obfervant qu’il ne foit pas trop cuit, fin- 
fuite embrochez-le, &  couvrez de bardes de 
lard la partie bouillie, enfuite d’une abaiflè 
de pâte fans beurre, &  enfuite de papier. Er
rant bien fifcellé, &  bien aflinetti, vous cou
cherez votre broche au feu, &  le ferez cuire, 
en l’arrofânt d’un peu d’huile. Etant cuit , ti
rez-le de la broche, &  ôtez-en le papier, la 
pâte &  les bardes de lard; dreflfez-le.dans fon 
plat, &  fervez. Si on ne veut pas le faire 
cuire à la broche, oh n’a qu'à paner une bro
chette au travers des deux yeux, y  attacher 
. Tow V, I une



üQe flfcelle , meures la .partie .de derrière dans 
tinemarmite., .comme.il eft marqué ci-devant, 
mettre la marmite, devant le feu , le Cochon 
fofpenda par mie fifcelle, &  avoir foin de le 
faire tourner continuellement, en l’arrofant 
d’un peu’ d’huile ; par ce moyen il fera tout à la 
fois rôti &  bouilli. La première maxime eft 
toujours la meilleure ; car on ne court point 
xîfqœ.que le derrière , du cochon (e cafle.

Bajoux dv -Cocbon à la. Hollandoife.

Ayez -un bayou ahe .Cochon faLé &.fumé; dé
trempez-le,'Refaites-le cuire comme un jam
bon. Vous aurez des poire», d’hiver coupées 
on deux que /vous ferez cuire,' en y ajoutant 
du fueredelàcanelle, &  des écorces de citron 
■ veddî les ppices étant cüites, vous en pren- 
drez quelques-unes.'qufe vous;ferez palier par 
uneétamine, on par un: tamis: vous remet- 
tneZ'k-dtte fuanaaeUde avec, les poires ; cela , 
■ forme une elpece.de coulis. Le tout étant d’un 
4»on go û t, vopf : deeflerez les poires dans un 
plat, ;&  le bajon de Gochon deflus, &  fervi- 
-tez pour entrée. .’.Voaapouvez. mettre une demi 
fyutràlede ban-vin rouge dans ces .poires quand 
?voas:<les faites .cuire ; elles .en fefont .beaucoup 
meilleures. . 0m £s fort dans île,même goût .de 
toutes les autres'parties d u . Cochon.. On iè 
forcaufli de pomme» douce», œo tesacconuno- 
-dant comme les .poires. .Gette : farte d’entrée 
•me laâffe pas que dlavoir fonj-méniEe dans ce 
«Pays-ci.

Gmitrt
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Cimier de Cerf à V Allemande.

' Vous aurez le derrière d’an Cerf, dont la moi
tié des reins tienne après, &  la moitié des cüff- 
feaux de même ; voiis le fifcellerez, &  le met
trez dans one marmite; vous J’aflaifonnerez 
defel, poivre, doua de girofle, oignons, ba- 
filic, thim, laurier,. quelques bardes de lard, 
deux ou trois bouteilles de vin du Rhin ; vous 
achèverez de le mouiller, d’eau , &  le ferez 
cuire , en oblervant qu’il ne cuife pas trop, 
qu’il refie dans fon entier quand on le veut ti
rer, &  que fa nourriture foit d’un haut goût. 
Vous aurez .du pain bis qu’on nomme Pomper- 
nicU ; c’efl une forte de pain fort hoir qui n’eft 
pas connu en France, mais bien dans ce Pays- 
ci : il efl: fait de feigle. Vous râperez du pain 
uhe affez grande quantité pour en pouvoir fai
re une épaiflêur d’un travers de doigt fur votre 
Cimier ; vous râperez un tiers de mie de pain 
de feigle que vous mêlerez avec la mie du pam 
noir, &  la rapure d’une couple de citrons, une 
once de canelle réduite en poudre, &  du fucre 
railonnablêtnent. Vous mêlerez bien le tout 
enfbmble, en y-ajoutant un peu de fel, Votre 
Cimier étant cuit, vous le drefferez dans je 
plat où vous veniez le fervir : vous le panerez 
de la mie de pain préparée , en ; la faifant atta- « 
•cher fur le Cimier autant qqé vous pourrez, &  
•fur les côtéz pareillement ;•*& ;à mefurp qu’on 
-le pane, on Tarrofe de beurre frais fondu, en 
obfervant que. la panure-foit.de fépatffejir d’un 
doigt, &  enfuite vous lui ferez prendre couleçr 
au four. On le fert avec diverfes faufles, dont vous 
trouverez la manière de les préparer au Chapi
tre desSaufles,. Cette manière d’accommoder les

l a  Cerfs
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Cerfs n’eft pas ufitée en France, mais bien en 
Allemagne. Ce plac bien conditionné ne laif- 
fepas cependant d’avoir fon mérite» for-tout 
quand les Cerfs font gras. .

Il y en a qui prétendent qu’il faut les larder 
de gros lard, qu’il faut les faire cuire dans une ( 
bonne braife » &  qui les panent de mie rie pain | 
blanc, fans y mettre du lucre ni canette» ni | 
citron râpé. Ce n’efl: point la méthode » il y  
faut l’un &  l’autre: il-faut abfolument du pain 
bis pour ces fortes de Cimiers, &  qu’ils ne 
foienc point lardez de gros lard , mais cuits 

. naturellement. Le naturel eft toujours le meil
leur. Ceux qui ont des parcs où il y a des 
efpéces de Cerfs, les font tirer dans la failbn 
qu’ils font gras; &  l!on fait des excellens Ci
miers avec cette forte de vénaifon, en Angle
terre fur - tout, qui eft l’endroit où ils font les 
meilleurs. De ces fortes de vénaifon d’An
gleterre, On en fait des pâtez des poitrines, 
après les avoir defoiTées &  dégorgées dans l’eau.
On fait auflî cuire à la broche un des cuifleaux, 
en parant le defTus de la noix dudit cuifleau de 
l’épaiflèur d’un travers de doigt. Après l’avoir 
mis à la broche, on le couvre d’une feuille de 
papier beurré, &  d’une abaiilè de pâte par- 
demis, enfuite une febille de papier pour fou- 
tenir la pâte ; le tout pour que la graifle ne 
fonde point, lorfqu’on fait cuire le cuiflèau, 
mais quïl fè trouve blanc , lorfqu’on le fert à 

< table. Il fout au moins quatre heures pour le 
cuire, &  on le fert avec une fauflè douce en 
particulier.

C H A -



C H A P I T R E  VII.
J»

De Veau.

Veau en Tombeau d’Epicure.

JE ne donne pas cette entrée comme une 
entrée nouvelle ; car elle eft fort ancien» 
ne, mais pas fort commune. J’efpére que 

ceux qui ne l’ont point vû foire, a  qui ne 
l’ont point faite, ne trouveront pas mauvais 
que je m’explique de la manière de la foire foi» 
vant ce que j’en ai appris. Quand on veut fai
re cette entrée, il faut avoir un Veau nouvel
lement né: vous l’égorgerez; vous lui coupe
rez les quatre pieds, &  le mettrez dans de l’eau 
tiède, pour que Je fang en puiflè bien fortir; 
en même tenu vous l’échauderez comme un 
cochon de lait ; enfuite vous le vuiderez ; puis 
vous en tirerez tous les os, en laiiTaut feule
ment les bouts' des jarets &  l’épine du dos 
avec les manches des épanles. Après l’avoir 
laiflé dégorger dans de l’eau tiède, vous le ti
rerez dé l’eau, âc le bifferez bien égouter: 
vous l’effuyerez avec des ferviettes, &  le pou
drerez légèrement d’un peu de fel par-tout dans 
le corps ; enfuite vous ouvrirez une des Cuif- 
fes de votre Veau, le plus adroitement que 
vous pourrez, &  voua en tirerez' une partie de 
la chair, Enfuite vous y mettrez un bon ra
goût compofé de .petits pigeons, de ris de

I 3 veau.

/
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veau, de champignons, cû sd ’artichaux, crê* 
tes de coqs, mouflerons, &  truffes fraîches 
dans la faifon. Votre ragoût étant dans le Cuif- 
feau, mettez un peu de'farce deflus, pour em
pêcher que le ragoût n’en forte pas: coufez- le 
enfuite, &  faites fordr la fifcelle en dehors, 
afin que quand le veau eft Cuit, on puifTe tirer 
la fifcelle, fans l’endommager. Faite» de mê
me dans l’autre CuifTeau un ragoût compofé de 
cailles , de ris de veau , lapreaux, accompa
gnez de toutes fortes de fournitures qu’on peut 
avoir, avec dés ortolans dans les Pays où ils 
font communs ,• des venettes, bécaffiùes, a- 
lôüetes, truiffes fraîches , &  champignons. Il 
feüt que le tout foit prefque Cuit, &  d’un bon 
goût avant que de le mettre dans votre Cuif 
feaù. Vous tirerez les os d’une des Epaules le 
plus adroitement que .vous pourrez, &  une 
partie de la chair fans endommager la fleur, 
en obfervant que la chair qui tient à la pàine 
de l’Epanle, doit fervir pour couvrir ce que 
vous mettez dedans. Vous couperez par pe
tites tranches bien minces la chair que vous en 
aurez tirée, &  l’applatirez avec le dos de votre 
couteau. Vous aurez auffi quelques petites 
tranches de jambon , filets de poulardes , de 
perdreaux, de lapreaux ; le tout bien • applati 
avec le dos de votre couteau. Mettez le tout 
dans une cafferole affaifonné de fel, poivre,' 

• thim, bafiliç, perfii, ciboules, une petite gonf
le d’ail ; le tout haché finement avec un demi 
verre de bonne huile , &  le jus d’un citron. 
Mettez enfuite votre, caflerole fur le feu-, &  
quand vous vous appercesrez- que tout ce qui eft 
dedans, eft chaud, vousfôterez du feu,&  met
trez cette çompoütionr k larplabç des’ oxde l’Ev

paule
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paule quevous en' avez tirez, tffll’arrangeant lit 
par lie lé mieux que tous pourrez. Enfuite 
coufez-la le mieux qu’il vous- ferapofliblé, afin- 
que rien n’en puiflb forcir, &  faites forcir la 
fifcelle en dehors. A  l’âucre Epaule vou9 au
rez un faiipicon eompofëde toutes fortes de. vo
lailles , truffes , ris de veau*, champignons» 
jambon, cû&d’artidiauxi;lè toùc-eoupéen dez; 
vous mêlerez 1b tout 3vec une force de godi
veau. A  l’autre Epaule faités h  même céré
monie. Vous defijflferez ta- Tête qui né doit 
>as quitter le corps} vous laiflferez feulement 
e cranium, & mettrez à la place de la cervel

le une petite, comporte de petits pigeons à la 
cuillier, un pea> de force deflus, afin que rien 
n-’en force, «  la refermerez, 4c plierez la tête 
avec une étamine. Vous mettrez enfuite dans 
le corps de votre Veau de petits pigeons échau
dez, des cailles, des lapreaux, perdreaux dansr 
la faifon, des canetons diaiis la faifon, oifons, 
levrauts-, fricandeaux, ramereaux, aloüetces, 
poulardes, chapons; le tout preique cuit, &  
d’dn bon goût,  accompagné de ris de veao., 
crêtes de coqs, cûs d’artichaux, truffes fraî
ches entières, champignons , monderons, &  
foyes gras. L e tout étant en fem b le&  bien 
conditionné, rempliflez - en votre Veau, &  le 
coulez, afin que rien n’en puiife (ortir. Cou- 
fez enfemble'deux fervkttes, que vous couvrirez 
de bordes de lard : vous mettrez votre Veau 
défias, <& le couvrirez enfoite de bardes de 
lard, 4c le plierez dans les ferviettes. Vous 
aurez une-bonne braife toute prête faite de cet
te manière : Coupez deax cuiffeaux de veau 
en tranches, &  mettez-les dans une cafferole 
o vale, i8 cz grande pour y pouvoir mettre vo>

1 4 hre



tre Veau. Vous affaifonnerez votre braife de 
fel, poivre en grains» dons de girofle » fleur 
de mufcade, bafilic, thiœ, deux ou trois feuil
les de laurier» &  quelques oignons» mouilles vo
tre braife avec de l’eau. Etant à moitié cuite» 
vous y mettrez deux ou trois bouteilles de vin 
de Champagne, enfuite votre Vexa, en obfer- 
vant que votre braife foit d’un.bon goût, &  
qu’il trempe bien dans la nourriture» laites-le 
cuire l’elpace de deux heures ; ce fera aflez. 11 
faut que le Veau fe foutienne bien dans ion en
tier. Etant cuit, &  prit à fervir, vous le 
dreflèrez dans fon plat, de.garnirez le bprd du 
plat de petits pigeons piquez &  glacez, de ris 
de veau de même, d’écreviffes, d’ailes de 
poulardes piquées &  glacées ; mettez le tout al
ternativement autour du plat.

Vous aurez un .grand ragoût, tout prêt com- 
pofé de ris de veto , crêtes de. coqs , de 
champignons, truffes fraîches félon la fanon, &  
les queuës de deux cens écreviffes, dont vous 
aurez pilé les coquilles pour faire votre coulis 
d’écreviffes, que vous mettrez avec votre ra
goût d’abord que vous ferez prêt à fervir. Vo
tre ragoût étant de bon goût, mafquez votre 
Veau, autrement dit le Tombeau d'Epicure ; gar- 
niflez-le d’hatelets piquez deffus de différentes 
façons, comme d’hatelets de poulets, d’autres 
de ris de veau &  de périt lard, d’autres d’aî- 
Içs de poulets glacées, &  d’hatelets d’anguil
les. Vous couperez la cervelle que vous avez 
tirée de la tête de votre Veau en gros des; 
vous la marinerez, la poudrerez de farine, &  
la ferez frire. Etant frite, vous en forme
rez de petits hatelets, que vous piquerez fur 
h  tête de votre Tombeau» Qbfervez que le

tout



tout offre un bel oeil &  un bon goût, &  fervez 
chaudement.

Il y a des Pays où les vaches font grottes; 
par conféquent les veaux font gros. Ainu quand. 
on veut faire cette entrée, il n’y a qu’à avoir 
la précaution d’avoir un Veau, pas encore né. 
Vous pouvez vous ferftr d’un Agneau au lieu 
d’un veau, &  vous n’avez qu’à l’accommoder 
tout de même.

Autre Tombeau cfEpicure Solaire ,à 
l*Orange-NajJawienne.

Pour faire cette entrée, il faut avoir quatre 
fricandeaux bien minces, coupez en pointa, 
quatre tranches de jambon de même, ux petits 
pigeons échaudez que la tête tienne après, &  
cuits dans un blanc, quatre cuiffes de poulets 
en botines, &  que les pieds tiennent après les 
ailes, le tout un peu plus qu’à moitié cuit dans 
une petite braife féche, deux perdrix pareille
ment , une douzaine d’aloûettes cuites dans une 
braifo féche, &  que les têtes dament après, 
une demi douzaine de grives defoiTées dans la 
faifon, &  un peut falipicon dans le corps. 
Vous aurez une farce toute prête, comme pour 
un petit poupeton, un ragoût tout prêt com
posé de ris de veau, de crêtes, champignons, 
truffes fraîches dans la làifon, foyes gras, queues 
d’écrevilles, &  quelques-unes defoiTées , cûs 
d'artichaux dans la faifon ,  quelques gros filets 
de poularde ; le tout prevue cuit &  d’un bon

S pût, &  la fàufle courte. Garniffez une caf- 
erole de bardes de lard : pofez au fond de vo

tre càflerole vos quatre fricandeau? fur le lard,
T $  $
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&  les pointes l ’une contre Pautre dans le mi
lieu de votre caflerole. Entre chaque frican
deau, vous mettrez une tranche de jambon, 
la pointe dans le milieu, &  le large contre la 
caflerole ; garniflez enfuite entre les tranches 

\ de jambon &  les fricandeaux ', de la farce de 
poupeton, &  que le veau &  le jambon croi- 
lent un peu l’un fur l’autre ; foudez-les le mieux 
qu’il eft poffible, afin que, quand on drefiera 
le tout, fine s’ouvre point. Dreflez enfuiteun 
bord de votre farce haut de deux doigts, qui joi-

£ e bien avec les fricandeaux: mettez-y enfuite 
fis pigeons, &  que les têtes forcent en dehors ; 

vous fouderez la farce autour du cou defdits 
pigeons , en vous lèrvant de jaunes - d’œufs. 
Vous y  mettrez deux ou trois cuillerées à dé- 
gfàiffèr de votre ragoût : mettez - y enfuite les 
quatre' Cuifies de poulets, donc les pieds for- 
tent tôut-à-fait en dehors ; fondez bien la farce 
autour des manches des cuifies: mettez-y en- 
fôite les quatre ailes encore én croix, & que 
jkfs ailerons fbrtênt en dehors aufii-bien que les 
pieds : foudéz bien la farce autour des manches 
des ailes; puis vous y mettrez encore quelques 
cuillerées de Votre ragoût, &  monterez la far
ce plus haute. Vous y mettrez enfuite vos 
grives, avec la tête en dehors : après vous y 
mettrez lés ailes , &  les cuifies de vos per
drix:, étt fàüfèht fôrtir les pieds en dehors. Vous 
aititez ühe déftd-düiizaiûeuecôtelettes de mouton 
Cuites à la br'âife, mettez-les dedans, &  faites 
que Ms bouts des manches des côtelettes fortent 
aaflSert dehors de ht farce. Vous achèverez de 
mettre le refrant de votre ragoût paftiefibs, de 
le couvrirez de la thème farce à poupeton, 
ooe vôüs rentfrez bien avec des <euf*

bat-
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battus ; vons'-te couvrirez de bardes de lard,
& le ferez cuireaufour, en obfemnt que le' 
foar ne foir pair trop' chaud crainteque les 
fricandeaux ne brûlent. Etant cuit, Ôtez*en 
les bardes, egoutéz-en la graiffe, tournez - le 
deflus-deflbus, Ôt ayez foin de -le bien dégraif- 
fer.: prenez- garde que le bord de votre plat 
foit bien propre, mettes deffour une fàuue à - 
rEfpagnolep ât fërvëz - leeh&udômént.

Une autrefois-, au lieu' de fricandeaux, fer* . 
vez-vouÿ de oôïelëttes' do Veau v  Se que 1er 
pointes* des manbhea- üll'ent! toujôifl'si au milieu' 
de là caflFerote: Vous ponvOz àuflï vous ferviï 
d’écrevHTéÿ entre loti cdtdfeltetf' & le jambon» 
€eùX; qd-powrdbf» mieux faire cette entrés 
que celle- ci;, ètf font lee maîtrfes. On la' peut 
feife également m e  de tepâfre, àu‘ Heu de- 
lu farce. - »

'  AüWe Torfibeàti.

Faites tth bord dè farce & poupeton, de la 
hauteur de trois doigts fer le bord-du plat que 
Cook voulez fervir , & mettez quelques cuil
lerées h ddgraiffer de votre ragoût compofé 
comme il éfl marqué Ci-devant. Mettez-y en- 
faite les afiles &> les eoifles en bonnes de 
poulets, dbnt lé# pieds St léfc âîlerons fortent 
en dehors, en bbfervarit dd bien fonder la fer-' 
ce autoar deB manches des coiffe* &  des ai
les: les ailerons &  les pieds doivent être en« 
velôppez dans du papier, afin qu’ils ne brûlent 
point, quand on les fait cabre. On peur y  
ajouter des éentvtfR» defoifeesde toutes leur* 
coquilles j & fâm fortin leè golfes pattes «s 
dehors.

O o



, On peut mettretoutes fortes de gibier, vo
laille.» &  ancres fournitures qu’on peut avoir, 
dans cette entrée ; en obfervant que chaque 
cfcofe marque en dehors ce qui peut y être conte
nu en. gibier &  écrevifles, &  que tout ce qui 
fort en dehors foit bien enveloppé de papier.

Vous pouvez le faire aulfi haut que vous ju
gerez à propos. En finiflant, vous y  mettrez 
defTus des fricandeaux taillez en pointes -, &  
des tranches de jambon de même: étant bien 
accommodez, couvrez-les de tranches de veau 
&  de bardes de lard, &  faitès-les cuire au four. 
Etant prêt à fervir, ôtez-en les bardes de lard 
& 'd e  veau, &  faites - lui prendre couleur 
au four, ou bien glacez-le avec une cuillier 
de glace de fricandeaux. Otez le papier 
des ailes &  des pieds,.&  piquez-les tout-au
tour en defTus a'hatelets faits de ce qu’on ju
gera à propos. Obfervez que te bord de votre 
plat Toit bien propre, &  fervez chaudeinent 
pour grofTe entrée.

Ii faut aulfi obferver que toutes les viandes 
foient cuites avant que de les mettre dedans, 
&]|>our le faire plus fûremeBt, mettez-y fort 
peu de faufle, mais toujours aflèz de fournitu
res pour le remplir. Quand vous voulez fervir, 
vous n’avez qu’à lever nn. des fricandeaux 
de defTus, &  y mettre autant de faufle qu’il 
en fera néceflàire» fur-tout de faufle à l’Efpa- 
gnolle, ou bien à l’Italienne, dît remettre votre 
fricandeau defTus.
: Vous pouvez faire cette entrée d’on pied de 
hauteur, ou davantage, fi vous le jugez à pro
pos. Cette entrée, ne laiflfe pas d’avoir Ton 
mérite ; mais elle demande un peu d’attendoo.



CuiJJeau de Veau à ia Piêmmtoife 
en Pain, ' ,

Ayez an Coiffant de-Veau j onvrez-le, &  ti
rez-en tons les os 3c une partie de la chair fais 
endommager U peau. Coupez toot te  que 
vous en avez tiré, par petites tranches bien 
minces 3c battues ; enfuite mettez-le dans une 
cafièrole avec une demi-bouteille de vin de 
Champagne, ou autre bon vin blanc , un ver
re de bonne huile, detor jus de citrons, 3c deux 
gonfles d’ail: aflaifonnez-le de fel, poivlre con- 
caffé, fines épices, fines herbes, perfil, cibou
les hachées menues, champignons, truffes fi 
vous en avez ; &  mettez votre cafièrole avec 
toute votre compofidon fur le feu pour la faire 
Simplement chauffer. Vous aurez une farce 
toute prête faite de veau, de la graiflèdebesof 
&  du lard bien conditionné: enfoite vous forme
rez votre pain de Veau, en faifant un lit de farce, 
de un lit de vos petites tranches de veau fur la peau 
de votre Çuiflèau en dedans ; 3c continuez tou
jours de même jufqu’à ce que votre pain foie 
formé ; puis vous le fermerez le mieux que 
vous pourrez, 3c le parerez le mieux que vous 
pourrez du côté de la fleur, de le ferez piquer 
de petits lards. Vous le fierez cuire dans une 
marmite avec des tranches de veau, 3c quel
ques tranches de jambon, oignons, dons de 
girofle, de un bouquet de fines herbes. Mouil
lez un peu votre pain, d’eau ou de bouillon, 
de faites-le cuire. Etant cuit, vous paflèrez 
le bouillon où a cuit votre pain, au travers 
d'un tamis de foye y  vous le dégraiflèruz 
bien ; de le fierez tarir ; puis vous en glace
rez votre pain tout comme un fricandeau, 3c



lefervitçzpvec une faufleà l’Italienne, oo telle 
autre faùffe qu'il vous plaira. Une autrefois vous 
laiflerez un creux au milieu de votre pain, &  

.y  mettrez un.petit ragoût de pigeonneaux, ou 
tbien. d’aloftettes ,o u  de filets de volaille. Vous 
^pouvez le.fervir fans le piquer, &  le faire cui- 
ife en br îiç .féçhe. Il fe pane auffi avec du 
jparmefan, £c lui ferez prendre couleur au four.

Vous pouvez auffi vous jeçvir d’un quartier 
-de Vçau de devant. On fcjt cette entrée auffi 
45rpfle qu’on :le juge à propos. Vous pouvez 
•auffi vous fervir fimplemept, d’une épaule de 
-Veau, 0c l’acconsmoder tpujoup dé même.

. N oixde Veau à la Napolitaine.
Ayez.une Noix de Veau,bien blanche, è 

ilaquelle voqs.laiflerez la tétine ; ouvrez-la d’un 
côté parla moitié, fans, que les deux morceaux 

.ipient féparez; .tirezren toute la chair dans les 
deux parties « autant que vous le pouvez. 

-Coupez enfuite.tout ce que vous en avez tiré, 
par petites tranches, &  up peu de mouton de 
même; applatiflez bien le tout avec le dos de 
•votre couteau, &  .mettez-le, dans une cafleroje, 
en l’aflaifonuant de fel, poivre,>fines épices, 
fines herbes, perfll, ciboules,.un peu d’ail, 
champignon*'fi vous en ayez,,truffes fraîches, 
un demi verre d’huile, £c le, jus d’on citron. 
Faites chauffer je. tout légèrement, &  jajflez-)|e 

.refroidir. .Faites un lit dejfarçedeffus ppe par
tie, de la N oix, deflus celle une la . tétine tiçpt 
après , bien minpe ; enfuite, faites un lit de pe
tites tranches de jambon, .& un lit.des petites 
tranches que vous avez préparées, puis.un Ht 
de  ̂farce, dccoatinuez de même.jufqu’.àja fin,

" e n



M V P n R N £. rn
en finiflant par un.Ht de farce. Ramenez l’an
tre partie deflus, &  coufez la de-forte que rien 
n’en puHTe fortir. Mettez quelques tranches 
de veau dans une caflerole, bardes de lard» 
quelques tranches de jambon» & .votre Noix de 
Veau » un oignon coupé en tranches &  qp 
bouquet avec un peu de thim , bafilic » upp 
feuille de laurier, deux bons verres de feop 
vin blanc » &  deux cuillerées à pot de bouillon; 
couvrez-le délias comme déflora » &  faites-le 
cuire feu deflus-deflous l’efpace de deux heqre .̂ 
Etant cuit» paflez le bouillon dans un.tamis dp 
foye» &  le dégraiflez bien: faites-le cuire,lur 
le feu; &  dès que votre bouillon fera réduit, à 
peu de-choie, qui veut dire caramel, mettez 
votre Noix de Veau &  la tétine delTus 1? 
caramel, afin qu’elle prenne une belle coujpur. 
Etant prête à lervir» dreflèz- la dans fon plat;, 
&  mettez la caflerole fur le feu avec un peu 
dé beurre» pour en.détacher la glace ; mettez- 
y une bonne pincée de farine, &  la remuez, 
enfuite du bouillon , ûh demi verre de vin blanc, 
ou de Champagne . deux tranches (je,citron, 
&  pointes d’ail. La fauflë éfant dégijailfée &  

.d’un bon goût, paflez-Ja dans un.tpmis.defoye, 
de mettez-la deflus votre Noix de .Veau, &  
feryez chaudement.

Üne autrefois j fi vous ne Ja voulez pas gla
cer, vous n’avez qu’à la faire cuire de même 
fans ,1a mouiller, &  en tirer fa- pourriture, en 
y ajoutant quand on. lia tirée, quelques ,nleçs 

■ d’achia , ou bien la fcrvir ,ayec jupe ikqfle^à 
l’Efpa^nolle. • ' . .

Autre



• Autre Noix de Veau à la Napolitaine 
enfurprife.

Vous aurez me Noix de Veau mortifiée, 
6c vous la préparerez comme l’autre ci-devant} 
la différence qu’il y a, c’eft que vous ferez un 
cordon deffus une partie de la Noix de Veau, 
de la largeur d’un pouce, &  de la hauteur de 
deux ou trois pouces. Vous aurez une demi 
douzaine d’ortolans que vous mettrez dans une 
cafferole avec un peu de lard fondu, quelques 
petites truffes fraîches, &  champignons ; mettez 
le tout fbr le feu, &  l’affaifonnez de fd  &  de 
poivre légèrement, une couple de cuillerées à 
dégraifler de coulis, me cuillerée à bouche de 
bonne huile, &  un peu de jus de citron : obfer- 
vezque votre ragoûtfoit dé bon goût, &  met* 
tez-le dans votre Noix de Veau préparée. Cou
vrez le ragoût de petites tranchés de veau, 
enfuité d’un peu de farce. Ramenez, l’autre 
partie deffus, &  coufez-la bien tout-autour, 
pour que rien n’en forte, &  frètes-la cuire de 
même que l’autre ci-devant. Tirez-en fa 
nourriture, ou bien iérvez-la avec une fauflè à 
l’Efpagnolie.

Autre Noix de Veau.
Au lieu d’ortolans , vous vous iërvirez 

de petits pigeons, de ris de veau, crêtes, 
champignons, truffés fi vous en avez, bu bien 
d’alouëttes, ou de grives defoffées, avec 
un falipicon dedans, ou de cailles félon la 
faifon, ou bien avec des filets de toutes for
tes de volaille. Cette Noix de Veau fe peut

pi-



piquer de petit lard fi on veut le faire; cela dépend 
de l'Officier qui la fait. On peut fe fervir de moût 
ferons ou de monlles fraîches dans la faifon. 
Dans des: Pays où les Veaux font petits , il-faut 
avoir deux Noix de Veau, & les accommode? 
toujours de même, comme les autres ci-devatit.

Autre Noix de Veau au fmg en furprife*

Ayez une Noix de Veau la plus grofle &  la 
plus blanche que vous trouverez; parez-la de 
toutes fes peaux ; applatiffez-la entre deux lin
ges le plus que vous pourrez ; ouvrez - la d'un 
côté prefque en deux, fans que les deux mor
ceaux foient féparez: des deux parties en de
dans ôtez-en une bonne partie de la chair, &  
coupez-la par pêtites tranches en quarré larges 
comme le bout du pouce, avec quelques autres 
morceaux de veau. Mettez-les dans une c a t 
ferole avec quelques petites tranches de petit 
lard ; affaifonnëz-les de fel, poivre, fines her
bes , pérfil, ciboules , fines épices , un peu,

aillez-les ainfi 
a panne de co-

d’huile, &  un jus dë citron :
,une ou deux heures. Ayez de 
chon coupée en petits dez environ deux ou 
trois livres ; mettez-la dans une calTerole fur le 
feu pour la faire fondre. Ajoutez-y enfuite une 
douzaine d’oignons cuits à la braife &  bien ha
chez: affaifonnêz de fel, poivre, perfil, fines 
herbes, &  fines épices, &  remuez le tout en- 
femble ; aioutez-y la chair d’une couple de pou
lets bien nachez cuits à la brôche, une mie de 
pain trempée dans de la crème douce, &  deux 
bouteilles -de fang 'de cochon, ou de veau : mê
lez bien le tout enfemble fur le feu, jofqu’h ce 
que cela fe réduife en épaüfettr, &  laifiez- 
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je  refroidir. Etant froid, rempliffei' votre 
Noix de Veau, &  ramenez l’autre partie def- 
1ÙS., &  coufez-les enfemble du côté de l’on* 
-verture. Faites-la enfuite cuire dans unecaffe- 
role avec des bardes de lard delTus &  deflous, 
&  avec l’aflaifohnement ordinaire. Formez 
enfuite de petits hatelets de vos petits mor
ceaux de veau &  de lard que vous avèz mari
nez : faites- les cuire avec votre .Noix de 
Veau ; &  quand ils feront cuits, panez-les de 
parmefan. La Noix de Veau étant cuite, ti- 
rez-Ja, égoutez-la, &  mettez dans le relie du 
làqg que vous avez mis dans votre Noix, cinq 
ou flx blancs-d’œufs fouëtez en neige. Ayez 
une. crépine de veau ; mettez fur un des 

, bouts une partie de votre compofltion de fang: 
mettez-y enfuite la Noix de Veau, &  l’autre 
partie de votre compofltion delTus, &  ramenez 
.fa crépine par-deflus: accommodez-la de votre 
mieux; couvrez-la de bardes de lard, ou bien 
arréfez-la de beurre fondu, &  la paniez de mie 
de pain, &  faites lui prendre couleur au four, 
ou |qus on couvercle de tourtière faites Am
plement prendre couleur à vos hatelets. La 
Noix de Veau étant cuite, dreffez-la dans fon 
plat, &  mettez-y deflous une faufle à l’Italien- 

me. Piquez vos hatelets deflus , &  fervez 
.çhaudement.

Autre Noix de. Veau au fang,.
- Ayez une belle &  bonne Noix de Veau; pa- 
-fez-la, applatiflez-la entre deux linges, &  su
ies-la piquer de .menu lard.. Vous aurez du 
.fang préparé comme ci-deffus. Vous ouvrirez 
votre Noix en deux Au» que les morceaux

fqienc
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foient féparez, &  tirez one bonne partie de là 
chair en dedans des deux parties» en les creu- 
fant. Vous mettrez autant de fang qu’une partie 
delà Noix en pourra contenir; piquez-la» &  
ramenez l’autre partie deflus » &  coufez-les bien» 
afin que rien n’en forte. GarnilTez une caflèrole 
de quelques bardes de lard » &  tranches de 
veau; mettez-y enfuite votre.Noix de Veau» 
&  le lard en deflous; aflaifonnez de fel, poi* 
vre » clous de girofle » fines herbes » &  quel
ques tranches d’oignons : couvrez ̂  la deiïus 
comme deflous, &  faites-la cuire tout douce
ment. en obfervant que la Noix étant cuite » 
foit d*une belle couleur.

Vous aurez une crépine de veau que vont 
couperez par morceaux. Vous garnirez dix ou 
douze petits moules à petits pâtez de quelque* 
petites bardes de lard: vous mettrez dans ou 
petit moule un morceau de crépine, &  vous le 
remplirez du fang qui vous ell: refté, en y ajou
tant des blancs-a’œufs fouëtez en neige. Ra
menez les bouts de la crépine deffus , &  tournez* 
la fens-defliis-deflous dans les petits moules qui 
font garnis de lard. Etant tous faits, vous le* 
couvrirez de bardes de lard, &  les ferez cuire au 
four. Votre Noix de Veau étant cuite &  d’une 
belle couleur, dreflez-la dans Ibn plat, en y met
tant une fauflè à l’ElpagnolIe deflous. Mettez vos 
crépines au fang autour, &  fervez chaudement.

Si voua ne voulez pas y mettre une fàuflb k  
TEfpagnolle, tirez la nourriture de la Noix» 
&  mettez-la deflous. Une autrefois, au lieu 
de vous feivk de fasg,. vous n’avez qu'à vous 
fervir ée la compofition de boudins blancs; el
les en fieront beaucoup meilleure*, comme il 
eA marqué auChapitrc dssBoddipi.dc Poulets.

S a  ito-



Balotins en furprife.

Il faut avoir deux Noix de Veau, &  les cou* 
per en tranches de toute leur largeur, bien 
minces, &  les applatir enfuite entre deux lin
ges avec lé plat de votre couteau : il s’en trou
vera une à. chaque Noix, qui eft la fleur de la 
N oix, que vous laifleréz naturellement. Vous 
ferez piquer les autres de petit lard ; cinq fiifit* 
fent pour faire une entrée. Etant piquées, vous 
les mettrez dans un plat; vous les afTaifonne- 
rez de fe l, poivre, ciboules, jus de citron, 
un demi verre d’huile, &  les laifferez prendre 
du goût. Prenez les rognures de vos tranches 
avec quelques autres morceaux de veau, que 
vous couperez'par petites tranches, &  que vous 
marinerez tout comme les autres. Vous aurez 
un petit ragoût avec deux pigeons à la cuille
rée, un autre de deux cailles, un autre de fi
lets de volaille. Vous fermerez vos Balotins 
avec une fifcelîe tout-autour : mettez dedans 
un ou deux petits pigeons à chaque, avec leur 
fourniture que je ne nomme- point, &  aufii au
tres deux, à chacun une caille &  fa fournitu
re, autres deux de filets de volaille, puis-,fer
rez la fifeelte. Enfuite vous y arrangerez vos

{jetites tranches de veau ; vous achèverez de 
es fermer, & les ferez cuire dans une cafTero- 

le à fec avec des tranches de veau &  de jam
bon , &  avec des oignons. Mettez-y la nour
riture de leur marinade, dfc couvrez-les deffus 
comme defTous : fiâtes-les cuire tout douce
ment feu defTus &  defTous. Etant cuits , vous 
en tirerez leur nourriture pour la mettre deflous, 
ou bien fervez-vous d’une faufié à l’Eipagnolle.

Ju-



m o d e  r  : n  : e : 149
Autres Baîotins.

Vous aurez deux Noix de Veau que vous 
couperez de même que les premières : vous 
les ferez piquer &  mariner, & là chair qu’il 
y aura de rebut, ave,c un peu dé lard, & de 
eraifTe de bœuf. Vous haclierez le tout, &  vous 
faflaifonnerez de fel, poivre, perfil, ciboules; 
fines herbes, fines épices , champignons, &  
truffes fi vous en avez, une mie de pain cuite 
dans du laip, &  deux œufs. Le tojut haché, 
vous y mettrez du jambon èoupé en d ez, un 
peu de lard de même, des truffes fi vous ep 
avez , champignons , &  ris. de veau. Vous 
formerez vos Baîotins comme les autres ci-de
vant, en lés remplifiant de la-dite farce, &  
faites-les cuire en braife féche comme les autres 
ci-devant. Vous les fervirez avec telle fauflè 
que vous jugerez à propos , ou bien tirez-en 
leur nourriture.

Roulades de Veau à VOrànge- 
Naffauvtenne.

Ayez une Noix de Veau bien blanche &  
mortifiée; coupez-Ia par petites tranches, que 
vous applatirez. Etant toutes applaties, met- 
tez-les dans un plat, aflaifonnées de fel, poi
vre, perfil, ciboules, fines herbes, &  remuez- 
les bien. Mettez un morceau de veau gros 
comme le poing, coupé par petits morceaux, 
dans une caflerole, un morceau de lard d’une de
mi livre, ou trois quarterons, autant de graille 
de bœuf, &  une tétinéde veau blanchie ; afiailbn- 
nezle tout de fel, poivre, perfil, ciboules, &  
ne pointe d'ail : mettez la caflerole fur le feu,
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pour faire fuer le veau &  la graille; hachez-le 
enfuite; mettez - y la mie de deux petits pains 
à potage cuite dans du lait, quatre ou cinq 
œufs entiers ; pilez enfuite la farce dans un 
mortier pour la rendre plus fine. Etendez em 
fuite un morceau de crépine de veau large de 
long comme la moitié d’une feuille de papier : 
faites un lit de ladite farce defliis environ un 
demi pied de long, &  de quatre à cinq pouces 
de large ; puis faites un lit de vos petites tran- 
chés, &  poudrez "les de jambon haché bien 
fins deflus , &  continuez de même jufqu’à 
quatre pouces de hauteur. Ceux qui ont des 
écrevifles, y peuvent mettre les queues, cham
pignons, truffes fraîches, foyes gras de volaille 
en quartiers, filets de perdrix , de poulardes, 
de lapreaqx; toutes fortes de fourniture y con. 
viennent, quand on en veut faire la dépenfè. 
Le tout étant bien arrangé, pliez votre crépi
ne bien ferrée autour; attachez-la par les deux 
bouts avec -de la fifcelle ; vous en pourrez 
faire deux ou trois rouleaux, fi vous le voulez; 
pliez-les enfuite de bardes de lard; fifcellez- 
|es, &  faites-les cuire en braifè féche. Etant 
cuits, tirez-les, ôtez les bardes de lard, &  ar~ 
xofez-les de leur nourriture: poudrez-les moi
tié mie de pain, moitié parmefan, &  faites 
leur prendre couleur au four. Dreflez-les dans 
leur plat; mettez-y une faufle à l’Elpagnolle 
deffous, &  fervez chaudement.

Vous pouvez auffi accommoder un Foye de 
Veau de même, le fervir fans le paner, en 
mettant une faufie à l’italienne par-deflus. 
Vous pouvez couper çesfbrtes de rouleaux par 
tranches , &  mettre deflus la fauffe que vous 
jugerez à propos, ou biea les paner, &  leur

' fah



Sûre prendre couleur au four. On peoc tes 
couper encore en plus petites tranches, &  les 
arranger dans un plat où il y ait un bord de 
pâte; puis vous mettrez une faufle hachée par- 
deflus. Vous le nommerez un Miroton à fO- 
range- Najfauvienne.

Poitrine de Veau à la moded'Amfler- 
dam à la Bourgeoise.

Ayez- une Poitrine de Veau bien blanche ; 
ouvrez - la par le bas, fans la féparer tout du 
long. Faites blanchir des laituës à l'eau bouil
lante , après les avoir bien lavées; faites-les 
prefque cuire dans ladite eaq; tirez-les enfuite, 
&  mettez-les dans l’eau fraîche ; puis égoutez- 
les , À  prelïez - les bien. Hachez enfuite une 
tétine de veau, un morceau de graille de bœuf, 
&  de graifle de roignon de veau, environ une 
demi livre de mie de pain cuite dans de la crè
me; ajoutez-y quatre œufs entiers: aflaifon- 
nez ladite farce de fel, poivre, perfil, cibou
les , thim, bafiüc modérément avec fines épi
ces. Ajoutez-y enfuite les laituës, &  hachez- 
les un peu avec ladite farce: remplilfez - en 
votre Poitrine de Veau, &  coufez-Ia, afin que 
rien n’en forte. Beurrez enfuite un pot de ter
re p la t, iùffifamment grand pour y pouvoir 
contenir votre Poitrine de Veau; afiaifonnezda 
un peu de fel, de poivre, &  de beurre par- 
deflus ; couvrez-la enfuite, &  faites-la cuire 
feu défions tout doucement, en prenant garde 
qu’elle ne s'attache au pot. Il faut au moins7 
trois heures pour la cuire de cette manière, &  
avoir foin de la tourner fouvent ; après quoi 
vous la tkssezdudit pot, &  eu égoutçïez pref-i
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que toute la graille. Vous y mettrez une pla
cée de farine, &  la mouillerez d’eau; obfer- 
vant que la faufle ne foit pas trop grafle, &  
au’elle foit d’un bon goût : liez ladite faufle 
d’une liaifon de jaunes d’œufs, &  dreflez votre 
Poitrine dans fon plat; mettez la faufle par-» 
deflus avec un jus de citron, &  fervez chau
dement pour grofle entrée. 11 faut au moins 
fix bonnes laituës pour cette farce de Poitrine 
de Veau.

. Ceux qui ne voudront pas fe donner la pei
ne de la faire cuire ainfi à la braife, pourront le 
laifler; mais elle ne fera,pas fl bonne; c’en de*
Îuoi je fuis fûr.. On peut faire de même des 

'oulets, &  Poulardes ; - le tout à la Bourgeoi- 
fe , &  pourtant fort bon, &  fans beaucoup de 
dépenfe.

Çafcalopes de Veau aux feuilles d’ofeille 
à la Hanovrienne.

Votre Noix de Veau étant coupée par peti
tes tranches bien minces, &  blanchies, vous 
les marquerez dans la caflerole , en y met
tant du beurre, une pincée, de fleurs de 
mufcade, fe l , poivre, du bouillon, une poi
gnée d’ofeille concaffée , une poignée de mie 
de pain, &  faites-les cuire. Etant cuites , &  
la faufle étant d’un bon goût, &  point trop 
liée, dreflez-les dans leur pl^t, &  fervez 
chaudement. ' C es. fortes de Çafcalopes ne 
laiflent pas d’avoir jeur mérite. Vous pouvez 
vous fervir de volaille aufli-bien que de Veau.

Une autrefois ,au. lieu de l’ofeille mettez-y 
une poignée. de pointes d’afperges dans. la 

' faifon, après les avoir fait blanchir. Vous
acr



tccommoderez tout de même des Tendrons de 
poitrine de Veau.

Autres Cafcaiopes aux feuilles dePerJik

Ayez une Noix de Veau blanchie &  mord* 
fiée; coupez-la par petites tranches bien min
ces; applatiflez-les avec le dos de1 votre cou
teau. Etant toutes préparées, mettez-les avec 
de l’eau fur le feu ; ne les laiflez pas bouillir, 
mais tirez-les fur le champ, &  remettez-les dans 
l’eau fraîche: tirez-les enfuite, &  laiflez-les 
égouter dans un tamis. Mettez-les enfuite dans 
une caflerole avec un morceau de beurre frais, 
une pincée de fleurs de mufcade; un peu de 
fel, poivre, une cuillerée à pot dé bouillon, 
&  faites-les cuire tout doucement: ajoutez-y 
une petite poignée de feuilles de perfil, &  u- 
ne poignée de mie de pain, pour lier la fauf- 
fe, en obfervant qu’elle foit d’un bon goût, &  
pas trop longue : mettez-y du jus de citron, &  
fervez pour entrée.

Tendrons de Poitrine de Veau aux petits 
P ois, au blanc.

Ayeé une Poitrine de Veau blanchie; cou
pez-en les Tendrons tout du long, &  enfuite 
coupez-les par tranches bien minces, &  reblan- 
chiflèz-les à l’eau.bouillante, & enfuite à l’eau 
fraîche. Après les avoir tirez, il faut les lait’ 
fer égouter, &  lés mettre dans une caflerole 
avec un peu de beurre frais, ou du lard fon
du , un bouquet, une tranche de jambon, li 
on le joge à propos; mettez-les fur le feu, &  
pafîez-les quelques tours: vous les poudrerez 
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d’une pincée de farine, les mouillerez d’on peu de 
bouillon, ou bien d’eau, &  les afiaifonnerez de 
Tel &  de poivre. Vos Tendrons étant à moitié 
cuits, mettez-y de petits pois la quantité que 
vous jugerez à propos. Vos Tendrons &  pe
tits pois étant cuits, &  la faillie point trop lon
gue, &  d’un bon goût, liez-la aune liaifon de 
jaunes-d’œufs, &  fervez chaudement pour entrée.

Une autrefois, au lieu de petits pois, quand 
vos Tendrons de Veau feront cuits, mettez-y 
des pointes d’afperges blanches, &  fervez-les 
auffi au blanc, en mettant dedans la liaifon du 
perfd menu , &  un jus de citron en fervant.

Autres Tendrons de Veau à,la 
Hanovrienne.

Vous aurez une Poitrine de Veau blanchie; 
vous en couperez les Tendrons le plus fin que 
vous pourrez, les ferez blanchir, &  les marquerez 
dans une caiTeçole avec un morceau de beurre, 
&  les afiaifonnerez de fel, poivre, une pincée 
de fieurs de mufeade, &  une jointée de petits 
filets de racines de perfil ; ajoutez-y un oignon 
haché : vous les paiferez fur le feu, les mouil
lerez de bouillon, ou bien d’eau, après les a- 
voir poudrez d’une pincée de farine.

Etant cuits, &  la faufle point trop longue, 
liez-la avec un jaune-d’œut; obfervez qu’elle 
foit d’un bon goût; mettez-y un jus de citron, 
Ût fervez chaudement.

Autres Tendrons de Veau à la 
Hanovrienne. '

Vous aurez une Poitrine de Veau cuite 1 la 
broche; voua en parerez tout e* qui aofa de

cou-



couleur par-deflus : vous couperez enfuîte les 
Tendrons bien minces, &  vous les mettrez dao$ 
une caflerole avec une pincée de fleurs de rouf? 
cade, poivre, Tel, un morceau de beurre frais? 
un peu de perfil haché, une bonne poignée de 
mie de pain, deux échalottes hachées, &  lesfâ» 
rez cuire tout doucement 1’efpace d’un bon quart» 
d’heure, Obfervez que la faufle foit d’un bon 
goût, &  point trop longue; mettez*y un jus 
de citron, &  fervez chaudement. Une autre? 
fois vous les pouvez lier avec des jaunes-d’oeüfs ; 
&  au lieu de mie de pain, mettez-y un mor» 
ceau de beurre manié dans la farine.

Hachis de Veau à l ’Jhgloife.

Vous aurez du maigre de veau, que vous cou» 
perez en petits dez bien fins; vous les mettrez 
dans une caflerole avec un peu de beurre frais 
manié dans la farine, du fel, poivré, une é» 
chalotte hachée, un peu de bouillon, &  faites» 
le bouillir un moment ; obfervez qu’il foit d’un 
bon goût ; mettez-y un jus de citron, &  1èr» 
vez. Vous y pouvez mettre une liaifon de 
jaunes-d’œufs, fi vous le jugez à propos, &  le 
garnir de petits morceaux de pain coupez en 
étiers après qu’on l’a fait griller, ou bien de 
petits croûtons de pain ronds, &  les palier 
dans du beurre frais; &, en garnir le bord do 
plat enJervant.

Entrée de Veau à la Frtforme.

Ayez une Poitrine de Veau; coupez4Ml les 
Tendrons tout du long; &  coupez»les enfiiite 
par tranches bien minces*. Mettez un mor?

cens



ceau de beurre bien frais dans une poêle : le 
beurre étant fondu, arrangez-y vos Tendrons 
coupez en tranches ; 8c quand ils auront pris 
couleur d’un côté, vous les tournerez de l’autre: 
Ayant pris couleur, vous les tirerez, 8c vous 
mettrez dans une caflèrole du jus, fel, poivre, 
une couple d’échalottes hachées, trois ou qua
tre feuilles de laurier, un verre de vinaigre, 
plus ou moins, félon la grandeur de votre plat: 
mettez-y enfuite votre veau avec une poignée 
de bifcuits pilez , ou bien de la chapelure de 
pain, 8c faites-le mitonner un demi-quart-d’heu- 
re ; obfervez qu’il (bit d’un bon goût, 8c dreflez- 
ledansfon plat, puis fervez chaudement. Vous 
pouvez vous fervir d’une autre partie de veau 
pour cette entrée, comme d’une longe de veau, 
en vous fervant du maigre , &  d’un quarré de 
veau, en vous fervant'du filet, ou bien d’une 
épaule ; le tout coupé par tranches, 8c paffé 
à la poêle de la même manière que les ten
drons ci-devant.

Dans ces entrées il faut toujours que le vi
naigre domine raifonnablement, &  le laurier 
pareillement. Dans les Pays où l’on n’a pas 
de bifcuit, on fe peut fervir de la chapelure 
de pain.

Ruelle de Veau à la Bourgeoife.

Vous aurez une Ruelle de Veau le plus blanc 
qù'on peut , avoir, de l’épaiiTeur de deux doigts, 
ou d’un pouce. Vous ferez des lardons de là 
tétine de veau bien afiaifonnez, &  vous en lar
derez votre Ruelle de Veau ; au défaut de la 
tétine, vous pouvez vous fervir de lardons de 
lard. Vous i’afiàilbnnerez de tous côtez de poivre



&  de fel modérément : on la peut poudrer 
d’un peu de farine. Mettez enfuite dans une 
caflerole un peu de beurre , ou bien quelques

Eetits morceaux de lard, &  mettez votre Ruel- 
i de Veau deflus, &  couvrez la caflerole que 

vous mettrez fur un petit feu tout doucement; 
Quand vous verrez qu’elle a pris un peu de cou
leur d’un côté, vous la tournerez de l’autre, 8t  
la-laiflerez cuire ainfi tout doucement fans la 
mouiller; &  lorfqu’elle eft cuite, il faut ob? 
ferver qu’elle doit avoir une glace couleur d’of. 
Vous la tirerez de la caflerole en la tournant 
fens-deflus-deflous, & la dreflerez dans le. plat 
que vous voudrez fervir. Vous mettrez dans 
la même caflerole où elle a cuit, un petit mor
ceau de beurre frais, &  une pincée de fari
ne; vous remettrez la caflerole fur le feu, en 
la remuant avec une cuillier : vous y mettrez 
enfuite un peu de bouillon, ou bien de l ’eau ; 
vous aflàifonnerez votre faufle, &  vous obser
verez qu’elle foit d’un bon goût &d’un bel œil; 
car, fl la Ruelle eft cuite de cette manière, 
la faufle aura aflurément une belle couleur. 
Vous y ajouterez un jus de citron, ou bien dà 
venus, pu bien un filet de vinaigre., &  vous 
panerez ladite faufle par un tamis, &  la met
trez deflous votre Ruelle de Veau. Dans les 
cuifines où il a du coulis, on en peut mettre 
un peu dans la faufle, avec du jus; un verre 
de vin de Champagne, &  une petite pointe 
d’ail; cela lui donne un goût au-deflus de la 
Bourgeoife. On peut faire cuire telle partie 
de veau qu’on juge à propos, dans ce même 
goût.



lu >  *  *

^Petites Tranches de Veau à la Bourgeoife*
i'
j .  Vous aurez du maigri de veau de la cuiflè, 
toujours le plus blanc qu’il eft poffible ; vous le 
Couperez par tranches de l’épailTeur d’une lame 
ou deux de couteau, larges & longues coiume 
la main : vous les battrez un peu avec le plat 
thr couteau entre deux linges. Vous aurez une 
cafferole propre dans laquelle vous mettrez un

S eu de bon beurre frais, ou bien de la moelle 
e bœuf coupée finement : vous y arrangerez 

vos tranches de veau, &  les aflaifonnerez de 
ièl &  poivre modérément. Vous les mettrez 
ënfuite fur un feu doux pour leur faire prendre 
un peu de couleur des deux cotez, &  vous les y 
iailferez cuire. Vous les tirerez enfuite,& mettrez 
dans leur cafleroleune pincée de farine que vous 
mouillerez d’un peu de bon bouillon, un peu 
de coulis, une couple de champignons hachez 
ii  vous en avez, une pointe d’ail, une couple 
d ’échalotte, un verre de bon vin blanc, ou du 
vin de Champagne. Vous oblèrverez que cette 
fauffe foit d’un bon goût : remettez vos tran
ches dans ladite faufle, &  tenez-les chaude
ment jufques au moment du fervice. Il y en 
a qui nomment ces fortes de tranches de Veau, 
des Semelles. Je ne vois pas qu’il y- ait do rap
port ; il faut que cé foit quelque Cordonnier 
jqui leur ait donné ce nom-là. Il y a plus de 
,49* ans que j’ai fait ces entrées-là ; c’eft pour- 

• quoi je ne les donne pas pour nouvelles. On 
peut fe fervir également de Mouton, ou de 
tranches de Bœuf, de Cerf, de Cochon, &  
de Sanglier ; pourvu qu’on obferve le goût &  
l ’œjl, «  que U  viande foit bien cuite ,  on doit 

:** être



être aflhré quecesentréesfe trouveront toujours 
bonnes &  valables. Ceux qui n’ont point de 
cafferole, peuvent fe fervir de pot de terre 
plat, de le tout en fers beaucoup meilleur.

Petites Andwillettes à VItalienne,
Ayez une Noix de Veau bien mortifiée de 

bienblanche; parez -la de toutes fes peaux, de 
coupez-la en petites tranches bien minces que 
vous applatirez; il faut qu'elles foient longues 
de trois pouces, &  larges de deux. Etant tou
tes préparées, mettez-les dans un plat, &  af- 
faifonnez - les de fel, poivre, perfil, ciboules, 
une pointe d'ail, fines herbes, fines épices, 
champignons, truffes fraîches ; le tout haché 
finement ; joignez - y un demi verre d’huile, &  
le jus d’un citron. Vous les laifferez mariner 
ainfi pendant deux heures. Vous prendrez les 
rognures de vos Andouillettes avec quelques 
autres morceaux de veau, que vous ferez ha
cher avec une tranche de jambon cru, de la 
graille de bœuf, &  du lard ; le tout modéré
ment; ajoutez-y de la mie de pain cuite dans 
du lait, cinq ou lix jaunes-d’œufs; affaifonnez 
le tout de fel, poivre, perfil, ciboules, fines 
herbes, &  fines épices. Le tout étant haché, 
& d’un bon goût, vous étendrez vos petites 
tranches de veau lùr une table, &  vous met
trez de la farce fur chacune de l’épailTeur de 
deux lames de couteau ; vous les rendrez bien 
unies avec de l'œuf battu, &  les roulerez bien 
ferrées.
a Vous garnirez le fond d’une cafferole de pe

tites tranches de veau, de jambon, &  de lard, 
de quelques.tranches d’oignons; enfuite met

tez-



tes*y  vos Andouillettés,. avec le reftant de 
leur marinade deflus, &  couvrez - les deflus 
comme deflous, en les faifant cuire feu deflus 
&  deflous. Etant coites, tirez • les, &  mettez* 
les dans une antre caflerole. Mettez dans leur 
nourriture une petite cuillerée à pot de jus : un 
moment après vous la paflerez par un tamis de 
foye dans une autre caflerole, &  ayez foin de 
la bien dégraifler ; vous y ajouterez du coulis 
fuffifamment pour la lier, un verre de vin de 
Champagne, ou autre bon vin blanc, &  une 
goufle d’ail. Etant d’un bon goût, vous la 
mettez fur vos AndouiIlette6 jufqu’au moment 
du fervice, en les tenant chaudes ; &  en 1er* 
vant vous les dreflerez dans le plat où vous 
voulez les fervir. Obfervez que la faufle foit 
par «deflus, &  d’un bon goût, &  fervez pour 
entrée, ou pour hors d’œuvre.

Une autrefois, fi vous ne voulez pas tirer 
leur nourriture, vous n’avez qu’à les fervir avec 
une faufle à l’Efpagnolle, ou à l’Italienne. 
Vous pouvez aufii les tremper dans des œufs 
battus, les parer, &  les faire frire, ou les pa« 
ner de parmefan, & leur faire prendre .couleur 
au four. Vous pouvez aufii les mettre fur des 
hatelets d’argent , &  les faire cuire à la broche, 
en les arrofant de beurre frais, &  les paner de 
mie. de pain bien fine -, en obfervant qu’elles 
aient une belle couleur, &  mettre deflous une 
iàulTe à l’Efpagnolle, &  vous nommerez cette 
entrée des Ratons.

Autres Ahdouiîlettet.
Coupez vos Andouillettes par tranches, mais 

Une fois plus grandes que les autres ci-devant.
Etant



Etant coupées' &  bien applàties, mettez* les; 
dans un plat ; aflaifonnez - les de fe l, poivre,, 
ciboules, perfil, fines herbes, fines épices, une 
gouffe d’ail y  champignons, truffes fraîches fi 
vous en avez, le tout haché finement, un 
demi verrez d’huile , &  lé jus d’un citron : 
vous les laifferez mariner au moins deux heu* 
tes. Vous aurez une farce toute préparée com- 
aie l’autre ci-devant, &  vous aurez autant de 
petits tranches de jambon, que de tranches de. 
veau : vous arrangerez vos petites tranches de 
jambon deffus une table, &  mettez fur chacune 
nue tranche de vean, enfuite de votre farce me* 
dérément : vous les roulerez- bien ferrées, &  
pafferez une filcelle deffus, pour les foutenir, 
&  les ferez cuire comme les autres ci-devant, 
ou bien à la broche pliées de bardes de lard* 
Etant cuites, vous ôterez les bardes de lard &  
la fifcelle, &  les fervirez avec une fauffe h 
l’Efpagnolle. . Vous pouvez une autrefois le* 
faire grandes comme des paupiettes que' l’ott 
fait ordinairement.

Vous pouvez auffi en faire fans jambon, en 
faifant piquer le milieu, puis rouler les deux 
bouts, les fifceller, de les faire cuire en braifet 
féche; elles en feront encore beaucoup meil
leures ; les glacer comme les fricandeaux , 
de les fervir avec telle fauffe que l’on juge à 
propos, -oa bien lés faire cuire a la broche.

Autres, petites Andouillettes à la 
Bourguignonne au Verjus.  • 1

Ayez deux noix de vean blanchies &  mord* 
fiées; coupez-les par tranches bien minces, de 
la largeur de trois doigts &  au moins de fix 

Tomt V. L  poUK
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pouces de long, &  appktiflez-les entre deux 
linges. Vous aurez une farce toute prête com
me l’autre ci-devant : vous en couvrirez les 
tranches de veau de Têpaiffeur de deux lames 
ide couteau, &  la rendrez bien unie avec des 
jaunes- d’œufs ; &  Vous mettrez à chaque rou
lade au moins une demi' douzaine de grains de 
verjus blanchis dans de l’eau bouillante i &  les 
roulerez enfuite ; après quoi vous les’ ferez 
cuire en braife féche. Etant cuites, vous en 
tirerez leur nourriture pour en faire une Tarife 
La làrife étant prête, vous y mettrez une join- 
tée de grains de verjus plus ou moins. Après 
qu’ils auront été blanchis dans de l’eau bouil
lante; &  la Tarife étant bien conditionnée, &  
d’un bon goût, dreflez vos Andouillettes dans 
leur plat, &  mettez votre verjus &  la fauffe 
par • defTus. Vous pouvez auffi les faire cuire 
a la broche pliées de bardes de lard, & de pa
pier. Etant cuites, vous faites tomber les bar
des de lard; arrofez-les avec du beurre frais, 
&  panez-les dè mie de pain fine, &fervez- 
les toujours avec du verjus en graiiis deflous. 
Vous pouvez arifi les. faire une autrefois plus 
grandes ; le tout avec railbn dit du bon fens.

Queues de Veaux en Fricandeaux.
Vous aurez des Qneuès de Veaux, fept ou 

huit, félon la grandeur de votre plat; vous les 
ferez bien dégorger, enfuite blanchir à l’eau, 
en obfervaut qu’çil.es ne le foient pas trop, car 
autrement on ne les pourrait pas piquer. Etant 
piquées, vous les ferez cuire comme un fri
candeau , &  les glacerez de même, &  les fer- 
virez avec une latrie à l’Elpagnolle, on bien

à



k l’Italienne , ou avec telle autre fanflè qu’on 
jugera à propos. Dans la faifon des concom* 
.bres, on peut s’en fervir.

Foye s de Veaux.

Après avoir commencé par le Veau entier, 
j ’efpére qu’on ne trouvera pas mauvais que je 
fioifle par les ilTuê's concernant le Foye. • Il lè 
peut couper par tranches bien minces » &  en 
former un pain, en garnHTant une caflferole de 
bardes de lard , en fuite une crépine de veau, 
un lit de farce, un lit de tranches de foye de 
veau en l’affaifonnant ; on y peut ajouter, fi 
l’on veut, un peu de champignons coupez en 
tranches, &  autres petite» bagatelles qui iê 
trouvent dans les offices de euifine : continuez 
de même julqu’à ce que votre pain foit formé ; 
faites - le cuire , &  fervez - le avec telle faufia

Îjue vous jugerez, à propos. Vous ponvez en 
ormer de petites timbales. Vous pouyez auffi 

les couper en petits dez, avec une bonne farce 
cuite &  des blancs-d’œufs fouètez en neige. 
Vous pouvez aufli en former des rouleaux fi

Eos &  fi petits que vous jugerez à propos, en 
s pliant dans une crépine de veau. Faites-les 

cuire en braife, ou bien au four, couverts de 
bardes de lard » car pour la broche vous n’en 
pouvez pas bien répondre : il. faut toujours 
travailler à coup fur. C e . n’eft que le bon 
fens quinous fait xcuffir. ■

Pour ce qui concerne le Foye de Veau, dés 
qu’il eft d’une bonne qualité &  bien gras, vous 
le couperez par .tranches, &  foncerez une caf- 
ferole d’une abaifle de pâte brifée : vous aurez 
da lard. xsipé,.-peffil, ciboules» &  fines fier*

L  % bes;



bes; vous ferez un lit de lard au fond, &  un 
lit de petites tranches de foye ; aflaifonnez lit 
parût delà manière néceflàire ; faites-le en*, 
fuite cuire, tournez-le, &  mettez dedans telle 
faulfe que vous jugerez à propos. Vous le 

’ pouvez aufli couper en dez, avec quelques au
tres fournitures. Vous pouvez aufli foncer de 

. petites timbales de pâte, &  les accomriiqder 
tout, comme l’autre ci-devant. 'Vous pouvez 
vous feryir de queues d’écrevifles &  de tou
tes fortes de fournitures pour ces' timbales.

Foye, de Veau à la HeJJoife.
Vous aurez un bon Foye de Veau ; vons le 

ferez hacher fin, & vous en tirerez toutes les 
petites peaux &  nerfs qui peuvent fe trouver 
dedans. Vous le mettrez enfuite dans une caffe- 
role ; vous l’aflàifçnnerez de fel, de poivre, d’un 
morceau de fucre, de raifins de Corinthe, un 
verre de vinaigré, un verre de bon vin du 
Rhin ,un peu de jus, &  vous le ferez cuire ainfi; 
dans un quart-d'neure il doit être cuit : vous au
rez foin de le remuer avec une cuillier, de peur 
qu’il ne s’attache à la caflerole, &  vous y ajou
terez un bçn morceau de beurre frais manié 
dans la farine.. Obfervez qu’il foit d’un bon 
goût, &  dreflez-le dans ion plat, en le gar- 
niflant de pain frit taillé en équerres. Au lieu 
de farine vous pouvez vous ièrvir de coulis. 

. Vous pouvez aufii y employer des raifins (ècs 
en ôtant les grains.

Foye de Cbèvnml à la Poêle.
- Quand çn a des Foyes de jChéyreuils, on

. “les
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les coupe par tranches, &  on les pondre de 
lel fin ; quelque teins après oh les effuye, &  
on les poudre de farine. Mettez un morceau 
de beurre dans la ppèle : quand il eft fondu, 
en y met les tranches.de Foyes, .&  on a foin 
de les tourner, en obfervatfc qu’elles foient 
cuites.comme il faut. Etant tirées de la poê
le, vous y  mettrez une bonne pincée de fari
ne, &  la mouillerez d’un peu d’eau &  d’une cou* 
pie de verre de vinaigre ; vous les aflaifonne- 
rez de fe l, &  de poivre. Obfervez que la 
faufle foit d’un bon goût, &  mettez en fuite 
vos tranches dedans : laiflez- les mitonner, 
un moment, &  fervez-les enfuite. Quand on 
a une bonne poivrade toute prête, lorfque le» 
tranches de Foye font cuites, il n,’y a qu’à les 
mettre dedans ,* elles en font beaucoup meil
leures , qu’avec la faufle que j’ai nommée ci- 
devant : mais les ChafTeurs n’ont pas toujours 
des coulis & des jus tout prêts à la chafle, par 
conféquent on fe fert de ce qu’on a.

Vous pouvez accommoder des Foyes de 
Veaux dans le même goût, Jorfqu’ils font beaux 
& gras. Le Foye de Chévreuil étant coupé 
par tranches &  aiTaifonné de' fel. &  de poivre, 
plié de bardes de lard, &  grillé, puis fervi 
avec une faufle à l’échalotte &  jus de citron, 
ne laifle pas que d’avoir fon mérite.

; Le Foye de Veau en petites Timbales.
Ayez un bon Foye de Veau, que'vous ferez 

hacher fort fin avec un morceau de graille de 
bœuf, &  un morceau, de lard. Le tout étant 
haché, vous le mêlerez avec votre Foye de 
Veau, &  l’aflàifonnerez de fel, de poivre, per-

L  3 fil,'
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fil, dbôttlfes, &  fines épices ; vôt» y ajoute
rez une demi douzaine d’œufs, blancs &  jau
nes, deux ou trois jointées de mie de pain, an 
verre de vin d’Efpagne, 6u bien de vin de 
Champagne ou du Rhin, une poignée de tard 
én petits dez, &  .autant de jambon ; vous mê
lerez bien le tout ènfemble. Vous aurez tout 
prêt de petites timbales garnies de papier beur
ré, &  des crépines de veaui: vous les rempli
rez enfuite de votre compofîtion de Foye de 
veau ,* &  en ramenant les crépines par - delTus, 
vous les couvrirez de bardes de lard, &  les 
ferez cuire au four. Etant cuites, tournez-les 
féns-defliis-défions; après avoir ôté le papier, 
drellèz-les dans1 le plat,. &  mettez delfus-telle 
fauflè que vous jugerez à propos ; &  fervez-les 
chaudement pour entrée. On peut former cet
te forte de Foye dans des princefles, dans des 
pommes d’amour, dans des bonnets de Tur
quie , en un mot dans tel moule qu’on juge à 
propos. On n’a pas befoin de meure .du lard 
dans aucun moule; feulement du papier beurré 
&  des crépines.

Mou de Veau à la Hejfôtfe.
Vous aurez un Mou de Veau bien dégorgé ; 

vous le ferez cuire, &  le cœur pareillement; 
ne les laifiez pas trop cuire. Etant cuits, vous 
en ôterez les nerfs, &  les ferez hacher. Vous 
hacherez enfuite un petit oignon bien fin , &  
le mettrez daris une caiTerole avec un morceau 
de beurre ; vous feiëz cuire l’oignon : étant 
cuit, vous le- poudrerez d’une bonne pincée de 
farine que vous mouillerez dé bouilloh bu bien 
'de jus. V qùs y mettrez çnfuite votre Mot»



haché y &  l’affaifonnerez de fel &  pofvrenid- 
dérément, an peu de fuere,-mais qu’il ne dd- 
mine point, &  un peu de ViMigre ; obfervez 
qu’il foit d'un bon goût. Vous aurez le foye 
coupé par tranches, aflailbnné de .fel &  ée 
poivre, &  poudré de farine ; VOUS le ferez 
cuire dans la poêle avec un morceau de beurré. 
Etant cuit &  de belle couleur, &  votre ragoût 
d’un bon goût, drefiee-le dans le plat que 
vous voulez fervlr , &  garnirez-le de vos 
tranches de foye, &  fervez;chaudement polir 
entrée.

Fraifes de Veaux au Beurre (FEcreviJJeS.
Vous aurez une Fraifc de Veau bien blan

che; vous la ferez cuire à l'eau &  au fel. Etant 
cuite, vous la dégraifferez, &  la couperez par 
petits morceaux. Vous paflerez un oignon ha
chez fort fin dans la cafferole, &  le poudrerez 
d’une pincée de farine, &  la mouillerez dé 
bouillon ; puis vous y mettrez votre Fraife dé 
Veau. Etant prête à ièrvir, vous y ajouterez 
du beurre d'écrevifles avec un jus de citron ; 
obfervez qu’il ait une belle couleur, &  quïl 
foit d’un bon goût : dreflez - la dans fon plat 
&  garnifez- la ae pain hit taillé en équerres.

Têtes de Veaux en petites Roulades,
Ayez àu moins trois Têtes de Veâux bieA 

blanches; tirez-en les os des bajonx ; Coupez 
la chair qui rient aux os, autrement dite U 
cbair des bajoux, des trois Têtes. Piquez-leS 
enfuite de gros lardons de lard &  de jambon 
en dedans, fans percer la fleur ; aflaifonnez-lei

h  4 bien:



bien : foulez-les eftfuite bienfêrrées, &  û f  
cellées , &  faites-tel cuire dans une bonne 
•braife. Etant cuites, tirez-en les fifcelles ; dréf- 
fêz-les dans leur plat;' mettez en fuite une faillie 
b l’Italienne deflus, &  fervez chaudement.

Une autrefois vpus pouvez les couper par 
tranches de l’épaifleur de deux doigts, au lieu 
de les lajfler entières » &  les fervir avec une 
fàufle à l’Efpagnolle ; ou bien les arrofer de 
coulis, &  les paner de parmefan, pour leur faire 
prendre couleur au four, ou bien fous un cou
vercle de tourtière. Ces mêmes Roulades vous 
peuvent fervir pour des petits entremets froids, 
ou bien pour en garnir de gros ; il n’y a qu’à 
les laiiler refroidir dans leur braife. Reve
nons-en aux os, aux cervelles, &  aux yeux 
des têtes dont vous avez ôté les bajoux. 
Fendez-les en deux, &  tirez* en les cer
velles, & faites-les dégorger dans l’eau tiède; 
mettez les os à cuire tels qu’ils font, fans en 
ôter les yeux, à l’eau &  au fel. Coupez deux 
tranches de jambon en petits dez, gros com
me des têtes d’épingles , &  mettez • les dans 
une caflèrole à fîier à petit feu. Quand vous 
verrez que le jus de votre jambon formera un 
gratin au fond de votre caflerole, mettez-y 
un peu de beurre*, &  poudrez-le d’une pincée 
de'farine, en la mouillant de jus ; ajoutez* y 
un ris de veau coupé de même que le jam
bon , des crêtes de coqs, &  quelques petites 
tranches de volaille en aez cuites à la broche ; 
il né faut pas beaucoup de chaque forte ; un. 
peu de champignons, truffes fraîches fî vous 
enavez.

Vos yeux étant cuits, tirez-les des os des 
(çte? ; vous hacherez uq peu de la chair qui
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tient après les os de la meilleure, que vous met
trez dans le fond du plat que vous avez def- 
fein de fervir, avec un peu de coulis, &  met
tez 1̂e fur un rechaud : tirez enfuite les pru
nelles des yeux ; obfervez que votre petit fa- 
lipicon foit d’un bon goût, &  rempliflez-en 
les yeux à la place du noir : mettez-les dans 
le plat que vous avez préparé, &arrofez-les 
de .coulis avec le reliant du falipiçon par-def- 
fus.; poudrez-les deparmefan; faites leur pren
dre couleur au four, &  fervez chaudement.

Une autrefois vous les pouvez fervir avec 
une fauflè à l’Italienne, après les avoir prépa
rez , &  mitonnez dans ladite fauffe.

Quand ils font cuits, on peut les fervir fans 
falipiçon, avec une fauffe à l’Efpagnolle, ou 
bien à l’Italienne. On peut fervir également 
des yeux de Moutons &  des yé.ux de Cerfs.

Cervelles de Veaux en Crépine à 
.  / ’  Orange -  Najfauvienne.

Mettez dans une caflerole du lard râpé, 
enfuite les Cervelles que vous avez tirées des 
têtes dè veaux, après qu’elles auront été blan
chies à l’eau bouillante ; aflàifonnez-les de fel, 
poivre , perfil, ciboules , quelques champi
gnons , truffes fraîches dans la faifon, &  du 
jambon cuit ; le tout haché finement : mettez- 
y  vos Cervelles, & aflaifonnez-Ies de fèl, poi
vre, fines herbes, &  fines épices; le tout mo
dérément. Mettez-les enfuite fur le feu, &  
ayez foin de les tourner, lorfque vous verrez 
qu’elles auront allez pris de goût.

Vous aurez une crépine de veau bien dégor-

v., w  6ée.



gée, que vous mettrez dans une petite cafle- 
ro le , avec vos Cervelles; attachez avec une 
fifcelle la crépine, ou coufez - la , en lui don
nant la figure d’un petit pain, de-forte qu’il n’y 
ait point de pli. Vous aurez une cafferole 
pleine d’eau bouillante fur le feu ; mettèz-y vo
tre crépine, &  laiflez - l’y feulement un mo
ment pour la refaire; mettez-la enfuite dans 
l’eau fraîche: étant froide, piquez-la de menu 
lard; enfuite faites-la cuire dans un blanc-d’œuf 
d’un bon goût. Etant cuice, glacez-la comme 
un fricandeau ; pour être plus fûr glacez-la 
dans fon plat, &  mettez delTous une faufle à 
J’Efpagnolle.

Pour ce qui concerne les Langues, vous les 
pouvez faler, & y mettré un peu de falpêtre; 
elles vous fervirpnt . pour entremets. La mar
que pour favoir quand elles feront aflèz falées, 
c’eft que le bout des Langues paroit fec quand 

' vous le maniez.

Autres Cervelles en Matelotte'
Votis aurez des Cervelles de Veau que vous 

aurez fait bien dégorger à l’eau tiède.. Etant 
bien appropriées, vous les mettrez dans une 
Caflerole avec quelques tranches d’oignon, per- 
111 » thim, baUlic, feuilles de laurièr, fel âc 
poivre, une couple de verres de vin du Rhin, 
une couple de tranches de citron pelé, de 
l’eau fuffifamment pour les faire tremper. Faites- 
les cuire à demi : tfrez-les enfaite pour les égou- 
ter, &  mettez-les dans une faufle àl’Efpagnolle 
ou bien à l'Italienne, pour achever de les faire 
cuire. Etant cuites , en obfervant le goût,

_ fervez - les pont entremets.

A
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Autres Cervelles en Matelotte.

Vous aurez de» Cervelles de -Veau appro*

{>nées , blanchies &  à moitié -cuites comme 
es autres ci-devant; vous les efluyerez bien, 

&  les poudrerez de farine, &  les ferez frire 
dans du fain - doux, ou bien du beurre, rafiné ; 
ou bien de bonne huile d’olive. ' Etant frites,' 
vous les mettrez dans une fauffe à l’Efpagnoïle 
ou bien à l’Italienne, &  vous les fervirez pour 
entremets. On peut ajouter des'Champignons 
frais coupez en tranches dans ce ragoût, fi oa 
le juge à propos.
• On peut auffi ajouter des truffes fraîches dans 
la faifon. On peut fe fervir de Cervelles de 
Chevreuils, Cerfs &  de Moutons pour ces for* 
tes d’entremets. ' '

Autres Cervelles.

Vous aurez des Cervelles que vous ferez dé
gorger dans de l'eau tiède, &  coupées en tran
ches ou par quartiers : vous les mettrez dans Une 
caflerole avec fe l, poivre, clous de girofle, 
thim, bafilic, feuilles de laurier, le tout mo
dérément, un verre de vinaigre, c’eft-à-dire 
félon la quantité de Cervelles que vous avez à 
accommoder , un morceau de beurre lirais, ou 
bien une cuillerée à pot de bouillon du der
rière de la marmite; &  les ferez cuire dans 
èet aflaifonhement. Etant» cuites > vous les ti
rerez égouter, &  les mettrez dans une pâté 
faite de farine &  de bierre, ou bien de vin blanc: 
la pâte étant faitë, on ÿ ajoute un demi verrè 
de bonne huile, ou bien du heure fondu; cela

rend



rend la pâte plus croquante. Enfuite vous y 
mettez vos Cervelles, & les faîtes frire; après 
quoi vous les fervez pour entremets garnies de 
perfil frît. Tontes fortes de Cervelles comme 
les précédentes, peuvent être fervies dans le 
même goût.

■ Pieds de Peaux en Roulades piquez 
&  glacez.

Vous aurez des Pieds de Veaux bien appro
priez; vous les fendrez d!un côté tout du long; 
vous en tirerez les os, &  les mettrez enfuite dé
gorger dans de l’eau tiède. Etant dégorgez, 
vous les en tirerez; vous les ferez égouter, &  
les efluyerez ; après vous jes étendrez fur une 
table, &  les couvrirez d’une bonne farce crue, 
liée & bien aflaifonnée. Vous les roulerez eii- 

. fuite les. uns après les autres : vous les couvri
rez chacun d’une barde de lard tout-autour, 
&  les fifcellerëz bien feriez ; enfuite vous les 
mettrez dans une marmite , &  vous lés aflai- 
fonnerez modérément dé fe l, de poivre en 
grains , quelques clous de girofle, quelques 
feuilles de laurier, &  bafilic, &  vous les mouil
lerez d’eau , puis vous les ferez cuire à moi
tié ; en obfervant qu’ils ne foient pas trop 
cuits, car autrement on ne pourroit pas lés 
piquer. Etant comme il faut, vous les fe
rez piquer de menu lard ; puis vous aurez un 
bouillon tout prêt, dans lequel vous aurez 
fait cuire quelques tranches de veau &  de 
jambon ; vous y mettrez vos Roulades de Pieds 
de Veau, &  vous achèverez de les faire cui
te. Etant cuites, vous les en tirerez; &

vous



▼ ods paierez leur bouillon dans une caflè- 
rôle fufSfamment.grande pour y pouvoir arran- 
ger vos Roulades. Vous mettrez votre caffero- 
le fur le feu, pour y faire tarir le bouillon ju£ 
ques à ce qu’il fe réduilè en caramel ; vous 
y  mettrez enfuite vos Roulades du côté du lard, 
oc vous les tiendrez fur une cendre chaude, 
jufques au moment dû fervice; en obfervant 
qu’elles foient bien glacées. Etant prêtes à 1èr- 
vir, vous les dreflèrez dans leur plat , &  vous 
mettrez deflous- une faufle à l’EfpagnoIle ; ou 
bien vous en tirerez leur glace, pour en former 
une fauilè comme on fait aux fricandeaux.

Autres Pieds de Veaux à la Sainte- 
Menoux.

Vous aûrez des Pieds de Veaux bien appro
priez; fendez-les en deux; faites*les dégorger 
dans de l’eau chaude; retirez*les de cette 
eau, &  égoutez-les ; puis mettez entre deux 
morceaux une tranche de lard large de deux 
doigts, &  vous les fifcellerez bien ferrez. E- 
tant bien accommodez, vous garnirez une 
marmite de quelques bardes de lard &  quelques 
tranches de bœuf, quelques tranches d’oignons, 
balilic, du thim, do lèl, poivre en grains, 
clous de girofle, le tout modérément: vous y  
mettrez enfuite vos Pieds de Veaux, &  les af- 
faifonnerez defliis comme deflous ; vous y a- 
jouterez une demi bouteille de bon vin blanc, 
plus on moins félon la quantité de Pieds qu’on 
fait;'pour une demi douzaine de Pieds, on ne 
peut moins mettre qu’une demi bouteille, en 
y ajoutant un peu d’eau; puis couvrez la mar*



mite- defou couvercle, &  lattez-la bien tout- 
autour avec de la pâte ou bien du papier trem
pé dans du blanc - d’œuf » quand la marmite 
fera chaude. Çes fortes de Pieds étant cuits » 
:Vou.s {es laiflerez refroidir ; &  quand ils feront 
froids » vous .les approprierez, &  les trempe
rez dans une feufle blanche liée un peu fort; 
gnfuite vous les panerez de mie de pain, les 
ferez griller comme des pieds de cochon, &  les 
fervirez pour entremets. 'Une autrefois vous 
aurez- une liiufl;e. au cochon , qui veut dire 
•fauflq.aux oignons; &  les Pieds étant grillez, 
vous, les fervirez deffus. Une . autrefois vous 
manierez un morceau de beurre dans la farine, 
&  Jg mettrez dans une caflerole avec une cuil
lerée de bon bouillon : cette faulfe étant d’un 
bon goût, vous y mettrez desmpitiez de Pieds 
de Veaux autant que vous jugerez* à propos, 
félon la grandeur du plat que vous devez fer
vir. Ceux qui ont des champignons, peuvent 
s’en fervir, ou de truffes fraîches. On peut 
lier cette faulfe avec une liaifon de jaunes- 
d’œufs, ou bien on y ajoute de beurre d’écre- ' 
viffes, & on les nomme Pifdsde Veçux au Beur
re (FEçreviJJes. • On les peut couper par mor
ceaux , comme on fait des Pieds, de Veaux 
cuits à l’eau & au fel, &  en fervant toujours 
du beurre ’d’écrevilTes. On trouvera la maniè
re de le. faire au Chapitre des Sauffes. Ces 
mêmes Pieds étant chauds, on peut mettre un 
peti de bonne farce cuite dans chaque mor
ceau, ramener les bouts l’un fur l’aytre, &  les 
tremper dans des œufs battus; puis les paner, 
les faire frire dans du fain-doux ou du beurrç 
rafiné * &  les fervir garnit de periil frif pour

hors



hors d’œuvre. Vous pouvez auffi tremper 
les moitiez dans des œufs , &  les fervir de 
même. Vous pouvez auffi mettre ces mê
mes Pieds dans une faufife à l’Efpagnolle, dans 
une Tarife à l’italienne ; &  ils porteront le nom 
des faulTes.

CH A -
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C H A P I T R E  V I I I .  

D e  Patifîèrie.

Pâté de Côtelettes de Mouton aux 
Choux.

C Oupez une couçle de choux par quartiers, 
&  les lavez : faites-les blanchir dans l’eau 

bouillante prefqu’à demi-cuits; retirez• les en- 
fuite, & ' mettez -les dans de l’eau fraîche. A- 
près les en avoir retirez, &  les avoir laiflez é- 
gouter, preffez-les autant que vous pourrez, 
morceau par morceau* pour en faire fordr l’eau, 
&  ôtez • en les trumeaux. Ayez enfuite un bon 
Quarré de Mouton; parez-le du côté du filet, 
&  ôtez-en les os, puis coupez-le en Côtelettes, 
que vous àpplatjrez un peu; parez les bouts 
des manches,. en obfervant que les manches 
ides Côtelettes fôient fort courts. Hachez en- 
fuitè un morceau de veau gros comme un œuf, 
en y ajoutant un peu de lard, &  un morceau 
de graille de bœuf: aflaifonnez-les de lèl, 
poivre, perfil, ciboules, une pointe d’ail, fines 
herbes, fines épices, champignons, &  truffes 
fi vous en avez. Etant hachez, marquez - les 
dans un plat, auffi - bien que vos choux, &vos 
Côtelettes. - Mettez environ cinq livres de fa
rine, ou moins félon la grandeur du Pâté que 
vous voulez faire ; pour un Quarré de Mouton

ü



il n’en fautgttéres moins que trois duquatrèlivres: 
mettez ladite:farine fur une table propre, ou for 
un tour à pâte; faites un creux au milieu ; mettez- 
y quatre ou cinq jaunes-d’œufs avec une livre 
&  demie de bon beurre frais, plus ou moins, 
&  le détrempez avec de l’eau fraîche , en pre
nant garde de n’en pas trop mettre. Fraifezbien, 
en obfervant que la pâte. foit fermé r étendez- 
La enfuite avec votre rouleau, deraoyenne épaif- 
feur: dreiTez enfuite votre Pâté, en relevant 
les bords tout-autour de votre abaifle. 11 fane 
que la hauteur de votre Pâté foit au moins de 
cinq pquees, avant que de rien mettre dedans. 
Mettez.- y enfuite la farce dans, le fond, &  ar
rangez-y les choux &  les Côtelettes, en met
tant une Côtelette, enfuite un Ut de choux 
delà largeur de deux doigts, de l’épaifïèur d’un 
doigt, &  delà longueur de quatre ou cinq. Vous 
aflaiflonnerez entre chaque Côtelette & ' les 
choux, de fel, de poivre modérément, &  vous 
continuerez de même alternativement jufqu’à ce 
que votre Pâté foit plein. Vous le garnirez en- 
fuite de quelques tranches de veau &  de jam
bon , de beurre frais par - deflus, &  de quelques 
bardes de lard : Couvrez - le d’une abaifie de pâte, 
fermez - le, façonnez - le le mieux qu’il vous eft 
poffible, dorez-le, &  gamilTez-le de fleurs, 
de lis, ou d’hermipes tout-autour, du de telle 
armoirie que vous jugerez h propos ; redorez-le, 
&  faites-le cuire au four. Étant cuit, ouvrez- 
le , tirez - en les bardes de lard, de veau, &  
de jambon, égoucez - en la' graifle, mettez - y  
du coulis &  pn ius de citron, couvrez-le de 
fori couvercle, dreflèz- le dans fon plat, &  fer- 
vez - le chaudement. Vous pouvez faire la p&> 
te avec de l’eau chaude, au lien de froide; le 
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fâcé  s’en foutiendra - beaucoup mieux, &  en fera 
beaucoup pios facüe à  drefler ; mais la pâte ne 
fera pas fi bonne, ni fi délicate à manger : il ne 
.faut paatant .de beurre qu’à celle qui fe fait à l’eau 
,froide. Vous pouvez faire des Pâtez de Pigeons, 
&  de Perdrix dans, le même goût. On peut 
.auffi les faire, entre deux abaiûes, &  plus com- 
-modément pour ceux qui ne lavent pas les dref- 
-Ter, &  peut-être également bons, en prenant gar- 
.de à l ’affaifonnement, &  faire la pâte à l’eau froi- 
xle.On peut mettre dans ces Pâtez des morceaux 
jde.petit lard,* &  de petites faucilles ou faucif- 
ibns. Une autrefois vous pouvez y mettre des 
marrons, après en avoir ôté les peaux.

. JPaté de Côtelettes de Mouton aux 
r - ■ - Laitues.

• Ayez un bon Quarré de Mouton mortifié ju
rez-en les os du côté du filet, &  coupez-le 
en Côtelettes ; pàfez les bouts des manches, 
•en obfervant que les Côtelettes foient courtes. 
Ayez de bonnes laitues bien lavées , &  faites- 
les blanchir -à l’eau bouillante. Étant blan
chies, mettez-les dans l’eau fraîche; retirez- 
les enfuhe, 1 aidiez • les égouter, &  preflez - les. 
faites enibke votre pâte# comme il eft mar
qué' ci- deffus; dreflèz votre Pâté, &  mettez- 
<y une farce comme à l’autre ci - devant : arran
gez vos .laitues &  Côtelettes dans le Pâté, en 
commençant par une laituë. Quand vous au
rez pofé une laituët vousl’aflaifonnerez de poi
vre &  de fel modérément ; voui y mettrez en- 
feite une Côtdette qui couvrira-prefque la lai- 
ru^, &  l’affinfonnerezcorome la laitue, de fel 
ô  de poivre modérément ; voua continuerez de

■ mémo
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Blême alternativement jufqu’à ce que «ocre Pâti 
foie plein» Étant plein, couvrez, lede bonbeur* 
re frais de l’épaifleur d’un demi doigt,; en y  a* 
joutant quelques petites tranches de veau &  
de jambon fur le beurre, &  quelques bar-* 
des de lard î couvres-le enfuite d’une abaifle 
de pâte, façonner - le le mieux qu’il eftpoffible * 
dorez-le &  faites - le cuire l’efpace .de» cinq 
heures. Étant cuit, ouvrez- le ; ôtez-en le# 
bardes de lard, de veau, &; de jambon? obfer* 
vez que votre pâte foitd’un bon goût; mettez* 
y un jus de citron, &  fervez Chaudement. Qpandf 
les laituè's font grofles, vous les pouvez cou* 
per en deux. Vous pouvez auffi faire ces for* 
tes dë Pâtez entre deux abaiiTes dans une tour* 
tière , &  on les nommera Tourte de Câtekttel 
de Mouton aux LaituVs. On peut faire des Pâtea 
de Pigeons aux laituè's de là même manière* 
Vous pouvez aufli les faire de Poulets, les cou* 
pant en quatre, ou les laiflànt entiers. Vous 
pourrez également les faire de Tendrons du 
poitrine de veau,

Pâté de Périgord*

Ayez fix ou huit perdrix épluchées, flam» 
bées, bien appropriées &  vuidees j trouflez les 
cuifles en dedans le corps ; faites - les .refaire à  
l’air du feu, ou dans une caflêrole avec dit 
lard fondu, Etant refaites, piquez*les ave? 
des lardons de lard .de moyenne groffeur, 
bien aflaifonn.ez de fel, poivre, fines herbes, <St 
fines épices. 11 faut avoir des truffes fraîche! 
bien lavées, afin qu'il n’y relie absolument point 
de terre dans aucun creux ; &  vous les épluche*' 
fez proprement. Vous hacherez enfuite quatr# 
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ou dnq livres de lard gras, en y ajoutant la chair 
d’une poularde, ou de deux poulets, ou bien un 
inorceau.de veau d’une couple de livres. Vous 
aflaifonnerez le tout de Tel, poivre, fines her
bes hachées, &  fines épices ; &  les pelures 
de vos truffes, vous les hacherez bien finement 
en particulier avec quelques petites truffes, & 
les foyes de vos perdrix, après en avoir ôté 
l’amer. Les pelures de truffes, &  les foyes é- 
tant bien hachez, vous les pilerez dans un mor
tier; vous y  ajouterez la farce de poulets & 
de lard, &  pilerez bien le tout enfemble. 11 
faut ̂ avoir , pour faire ce Pâté quatre ou cinq 
livres de truffes fraîches, tout au moins, dont 
vous prenez les pelures pour les hacher. Votre 
farce étant hachée &  bien pilée, vous en rem
plirez les corps de vos perdrix. ÇoUez trois 
feuilles de papier l’une fur l’autre avec une pâ
te claire de farine mouillée d’eau, &  faites - les 
fécher à l’air du feu: étant féches, faites un 
morceau de pâte fimplement d’eau &  de fa
rine : coupez enfuite des Bandes de papier d’un 
pied de long, &  cinq pouces de large : dorez 
vos feuilles collées de jaunes-d’œufs mêlez de 
farine &  d’eau, de l’étendue que vos perdrix

Souriront contenir deflus ; vous y mettrez en- 
lite la bande de papier qui porte un pied de 

longueur, plus ou moins félon la grandeur du 
Pâté qu’on fait ; vous en mettrez enfuite deux 
antres à travers chaque bout, eu obfervant qu’il 
faut que ces feuilles fe relèvent tout-autour, 
pour Contenir votre Pâté, de l’épaiffeur d’un 
pouce par-deflou* la pâte. Quand le Pâté eft 
dreffé, étendez une abaiffe de la pâte que vous 
avez faite, bien mince; puis mettez-y un lit 
de votre farce de l’épaiflèur d’un doigt, &  ar

rangez



rangez vos perdrix deflus, en formant nn Pâté 
en oval; enfoitemettez -y vos truffes entre vos 
perdrix, &  deflus pareillement, &  affaifonnez 
votre Pâté de fel &  de poivre pareillement a- 
vec modération, &  d’un peu de fines épices: 
garniflez enfuite les côtez &  le deflus de vos 
perdrix de la même farce que vous avez mife 
deffous, avec un peu de bon beurre frais par- 
deflus ; garniflez aufli les côtez &  le deflus de 

. bonnes bardes de lard; mettez-y enfuite une 
abaifle de pâte fort mince, &  fondez - la à l’a* 
baiffe qui efl deffous, le mieux qu’il vous fera 
poflible. Dorez votre Pâté de jaunes «d’œufs 
mêlez de farine &  d’eau: relevez les bandes 
de papier que vous avez mifes tout-autour» 
&  collez - les bien contre la pâte, en obfërvant  ̂
qu’elles croifent bien dans les encoignures de 
votre Pâté : redorez enfuite le Pâté deflus, &  ■ 
tout-autour de la même dorure; mettez une 
feuille de papier deflus, que vous fenderëz aux 
quatre coins, afin qu’elle fe colle mieux, &  
qu’elle ne faffe point de plis. Remettez enfui
te des bandes de papier, comme vous, avez 
mis les premières, en obfërvant qu’elles aillent 
au-deffous dé l’épaiffeur d’un travers de doigt, 
afin qu’elles puiflent bien foutenir votre Pâté.
Il faut que ces bandes foient plus larges que les 
premières, qu’elles montent prefque au-def- 
fus du Pâté*, qu’elles foient bien collées contre 
la première bande, qu’elles ne faffent point de

1)lis, &  qu’il ne fe trouve point de vènt entre 
es bandes. Faites enfuite un trou deflus votre 

Pâté de lagroffeur d’un pouce en rondeur: fû
tes un cornet de la moitié d’une carte, &  met
tez - le dans le trou que vous avez fait au- 
deflus du Pâté , afin que le trou ne fe fer- ,
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me point J &  qp’en cuifant il puiiTe avoir de 
l ’air ; on nommé ce trou la Cheminée du Pâté, 
Faites enûiite quatre petites bandes de la même 
pâte dont vous avez fait votre Pâte, chacune, 
de la largeur d’un pouce, &  potez - les deflus le 
Pâ é̂ depuis les coins juiqu’à la cheminée du 
Pâté; il.faut les pofer. toutes les quatre de mê» 
me, &  que leur hauteur foit d’un poupe, &  VépaiP 
feur an peu plus que celle de la lame d’un cou* 
teau. Vous les criblerez deflus, &  ferez tom
ber les morceaux à droit &  à gauche defdites 
bandes ; dorez - les enfiiite de la. même dorure 
depuis le haut jufqu’au bas, &  faites • les cuire 
gu four l’eipace de quatre heures, en obfervanc 
que votre four ne foie pas trop chaud, &  que 
votre Pâté ne prenne pas trop de couleur. Deu* 
heures après qu’il fera cu it, rempliflèz - le de 
bon faior doux frais , dit GraiJJe ae Cochon, ou 
bien de bon lard frais fondu aufli bien que la 
grgifle de cochon. Etant froid, bouchez la 
cheminée d’un morceau de pâte, & tenez - lq 
dans un lieu tempéré, &  point trop humide. 
Quant aux têtes de vos perdrix, vous aurez foin 
de les approprier, &  de les faire fécher. Quand 
vous fervez votre Pâté* vous attachez avec un 
brin de pâte vos perdrix deflus, ou bien fervez* 
vous de colle de poiflon, en les arrangeant fur 
votre Pâté. On peut tranfporter ces Pâtez, &  
les garantir quatre ou cinq mois. Je les ai moi- 
même fervis au Maître à qui j ’appartiens au
jourd’hui, après les avoir gardez plus de cinq 
mois, &  il les a trouvez bons, aufli -bien que 
toute la compagnie. Depuis que je (bis dans ce 
Pays, je n’ai pu recevoir aucun bon Pâté de Péri
gord ; ils étoient tous gâtez &  pourris jufques 
dans le çoew avant d’êtrç ici; &  çela faute dé
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nourriture qu’on a vqcAj épargner Enfuivaneho
méthode que.j’en donne ic i, ces Pâfez.i*éùflirortt i  
car le modèle de la façon eft fort beau. Si dans 
ce Pays-ci l’on pouvoit avoir de bonnes per-, 
drix rouges , &  des truffes fraîches, çn poniH? 
roic faire ces Pàtez aufli bons qu’on les fait en> 
Périgord ; mais on n’a ici que des perdrix grv»; 
fes, &  des truffes qu’on fait venir du Pays é-> 
tranger, &  qui font à moitié paffées en y a>ri-; 
varit’: cela n’empêche cependant pas. que je ïie*. 
faffe des Pltez qui imitent ceux de Péri*» 
gord » &  qui heureufement fe trouvent bons.v 
Dans ces mêmes Pâtez on peut y  ajouter des': 
cuiffes <5c des aîles de poulardes piquées conW 
me les perdrix; &  quoiqu’on n’ait point des 
truffes, on peut faire le Pâté de la même ma
nière que celui dont je viens de parler : les truf
fes feules eh font la diftjnâuon. On peut fe 
fervlr de faifans &  de; coqs de bruyère , au, 
lieu de perdrix. [

Pâté à V Efpagttolle.

Il faut avoir quatre ragoûts tous préparez. Le 
premier doit être de filets de lapreaux. Ayez: 
deux lapreaux.dépouillez; Jevez-en les filets &* 
les cuiffes, &  coupez - les en deux ou trois mor
ceaux. Garniffez une cafferole de quelques- 
franches de veau &  de jambon ; mettez - y en- 
fuite les carcaffes &  'les rebuts de vos laprçaux, 
avec un oignon coupé en tranches, &  puis vox 
filets; aflaifhnnez-lss de fel, poivre, clous de 
girofle ,• un pea de thim &  de bafîlic; couvrez- 
les deffus comme défions, &  fûtes-lés cuire 
feu defiuS ' &  deflous tout doucement. ;Etantv.
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cuits, tirez-en tous les filets &  les morceaur 
des cuifles, &  mettez dans leur caflerole du 
bouillon, du jus &  du Coatis de veau &  de jam
bon, une couple de verres de boit vin de Cham
pagne. Faites bouillir le tout ; dégraifiez - le  
&  paffez - le dans un tamis, en obfervant que 
la laufte foit affezliée &  d’un bon goût: met
tez-la fur vos filets, &  tenez-les chaudement 
jufqd’au moment du fervice.
. . Second Ragoût. Vous aurez deux perdrix bien 
appropriées, dépéoées comme pour une fricaf- 
fée de poulets : vous mettrez dans une caf- 
ferole quelques petites bardes de lard, tranches 
dé veau &  de jambon, & quelques tranches 
d’oigrfons : arrangez-y enfuite vos perdrix dépé- 
cées, &  les foyes de vos perdrix hachez après 
en avoir ôté l’amer. AiTaifonnez - les de fe l, 
poivre, thim, bafilic, deux goufles d’ail ha
chées, une cuillerée à dégraifler de bonne hui
le , &  un demi verre de bon vin de Champa
gne. Couvrez-les defius comme deflous, &  
faites-les cuire fèu defius &  deflous. Etant 
cuites, tirez - en vos perdrix, mettez-les dans 
une caflerole, &  tenez - les chaudement. M et
tez fur le feu la caflerole où elles ont cuit, &  
faites attacher ce quaeft dedans comme un jus. 
Dès que vous verrez qu’il s’efi: fait un gratin 
au fond de la caflerole, mettez-y un petit 
morceau de beurre pouf le détacher : poudrez 
enfuite votre fauffe-d’une pincée de farine, 
&  mouillez-la de bouillon &  de jus; en y  
'ajoutant un peu de coulis, &  un verre de vin 
-de Champagne ; vous aurez foin de la bien dé
graifler, &  vous obferverez qu’elle foit d’un 
bon goût, point trop liée, mais d’un'bel œil:
<- Ptf-
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paftbz • la dans on tamis de foyê; mettez-la a* 
.vec vos perdrix dépecées, &  tenez-les chao-. 
dement jofqo’au moment du fervice.

Troifiime Ragoût. Vous anrez fix petits pi-
Seons échaudez, vuidez, trouffez, blanchis, 

c appropriez. Mettez quelques-bardes de lard 
dans une caiTerole, ou petite marmite, met
tez - ÿ  vos pigeons ; affaifonnez-les de fe l, 
poivre, tranches d’oignon 6c un brin de bafiüc: 
couvrez-les deflbs comme délions; mouillez- 
les de bouillon, ou d’eau , 6c faites-les cui
re. Mettez dans une caiTerole un morceau de 
beurre, quelques champignons en tranches, 
truffes fraîches fi vous en avez, une couple de 
ris de veau coupez par morceaux : mettez-les 
fur le feu, &  ayez foin de les remuer ;• poudrez- 
les d’une pincée de farine, &  mouillez-la de 
bouillon, en y ajoutant un verre de vin de 
Champagne, ou d'autre bon vin blanc : ajoutez- 
y une pincée de fel, Une pincée de poivre, une 
gouffe d’ail hachée, &  deux ou trois écbalottes 
hachées. Vos ris de veau cuits,&lafaulle d’un 
bon goût, tirez vos pigeons, égoutez-les, met
tez-les dans votre ragoût , &  tenez-le chaud 
jnfqu’au moment do fervice. Etant prêt à fer- 
vir, vous le lierez d’une liaifon d’œufs, 6c 
vous y  ajouterez une cuillerée à bouché de 
bonne huile, de le jus d’un citron, plus ou moins; 
car lorlqu’il y a de l’huile, il faut que le citron 
domine un peu.

Quatrième Ragoût. Vous aurez une couple de 
petits poulets bien flambez, &  épluchez; Vous 
les découperez comme ponr une fricalTée, ou 
bien en quatre quartiers. Garniffez une caffe-: 
rôle de quelques bardes de lard, 6c tranches d’oi
gnon;. arrangez r y vos poulets dépécez, 6c
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affaifoBnez-lea de fel-, poivre, perfil ,un peu de 
bafilic, &  de tbira, deux ou trois clous de gi- 
rofîe, une goufle d’ailhachée, un demi verre 
d’huile, un demi verre de vin de Champagne * • 
ou du Rhin; couvrez-les defius comme def- 
fous, &  faites-les cuire feu deflus &  défions. i  
Etant cuits, tirez - les, &  égoutez- les. , Ayez 
une faufle à l'Italienne toute prêté; mettez vos 
poulets dépécez dedans, &  tenez - les chàude- 

. ment jufqu’au moment du fervice. Ayez un 
Pâté drefle de pâte brifée, la plus mince que 
faire fe pourra, Vous ferez quatre comparti- 
mens dans le Pâté, élevez à la hauteur du Pâ
té : vous les façonnerez le plus proprement que 
vous pourrez; le bprd &  le tour du Pâté pa
reillement. Vous formerez le couvercle fur le 
cû d’une caflèrole, ou d’un plat, en forme d’u
ne couronne, obfervant qu’il foit percé à jour. 
Vous pouyez faire cuire votre Pâté au four, &  
votre couvercle pareillement, chacun en par
ticulier, en obfervant que la couleur des deux 
parties offre un beau coup-d’œil. Etant cuit, 
vous le drefferez dans le plat où vous voulez le 
fervir ; vous y mettrez les quatre ragoûts pré
parez , obfervant qu’ils foient tous d’un bon 
goût ; mettez - les dans chaque compartiment,
&  couvrez votre Pâté de fon couvercle. On 
peut faire, ce Pâté également en quarré, en ob
fervant qu’il foit bien dreffé &. bien façonné. 
Vous pourrez faire frire les viandes de ces qua
tre ragoûts, les faifant toujours cuire de la mê
me manière : les uns.panez, &  les autres en' 
pâte. Une autrefois vous y  pourrez mettre tels 
ragoûts différéns .que voua jugerez à propos, &  !
voua pouvezfaixe ces Pâtez.aufli grands, auffi , 
petits qu’il vous plaira, en retranchant la moitié I 
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de la viande, &  en n’employant qu’un poulet, une.
f>erdriz, un lapreau, trois petits pigeons «avec 
eur petite fourniture. J’efpére que ceux qui vou

dront fuivre ladite ordonnance  ̂s’en trouveront 
bien., &  que le Pâté leur fera honneur. Ceux qui 
voudront fe donner la peine de le. mieux faire, 
en font les maîtres.

Pâté de Tendrons ' àè Veau à la 
' ’ Hottandoife.

Ayez une poitrine de veau bien blanche ; fai
tes-la dégorger dans l’eau pendant deux ou 
trois heures ; faites - la enfuite blanchir dans 
l’eau bouüjapte ; puis mettez-Ja.dans l’eau 
fraîche.. Coupez enfuite ,Ies Tendrons par pè- 
tites tranches, &  marquez-les dans une caf- 
ferole. Ayez des carottes bien épluchées ; 
coupez - les par morceaux gros & longs com
me la moitié du doigt tout au plus: étant pré
parées mettez: les avec vos Tendrons de veau 
aflfuifonnez le tout dé fel &  de pdivre modé-, 
rément; ajoutez-y un bon morceau de beurre, 
&  deux ou trois échalottes hachées: mettez-ks 
enfuite fur le feu, & faites leur faire quelques, 
tours, aBn que vos Tendrons &  vos carottes 
prennent un bon goût ; vous y  pouvez ajouter 
des racines de perfil coupées de même : ôtez- 
les dé deflus le fe u ,!&  laiflez-les refroidir.! 
Dreflêz enfuite votre Pâté d’une bonne pâte, 
brifée. Vous pouvez le drefler oval, ou à pans » 
ou en quarré, n’importe, pourvû que le Pâté 
foit bien drelTé, &  que ce qui eft dedans, foie, 
bien cuit &  bien aüfaifonné. Rempliflèz enfui
te votre Pâté de vos .Tendrons &  racines, 6ç 
mette# par défini un morçeàu de beurre avec, 

bardes dç lard; couvrez-le enfuite d’un
cou-



couvercle de la même .pâte ; achevez de le fa
çonner le mieux que vous pourrez; dorez-le 
&  faites-le cuire pendant trois bonnes heures 
aa four. Étant cuit, ouvrez-le, tirez-en les 
bardes de lard, dégraiflez - le , &  mettez-y un 
bon coulis de jambon, en obfervant qu’il foit 
d’un bon goât; ajoutez-y un jus de citron, dfc 
fervez chaudement. On fait ordinairement ces 
Pâtez dans le teins que les carottes font jeunes.

Autre Pâté de Tendrons de Veau d 
V Italienne.

Ayez une poitrine de Veau , comme l'au
tre ci - devant, &  blanchie ; coupez-en les 
Tendrons tout du long, enfuite par petites 
tranches, &  mettez-les dans une caflèrole: 
aflaifonnez-les de fel &  de poivre modéré
ment, deùx goufles d'ail hachées, un brin de 
thim &  de bafilic haché, &  trois ou quatre 
échalottes de même ; ajoutez • y  une cuil
lerée à dégraifler de lard fondu. Mettez en- 
fuite votre caiTerole fur le feu, &  ayez foin de 
remuer vos Tendrons de tems en tems : ôtez- 
les enfuite du feu, & laifTez-les refroidir.Dref- 
fez votre Pâté de la même manière que le pré
cèdent: étant drefTé, mettez-y enfuite vos 
Tendrons, que vous Couvrirez de quelques bar
des de lard. Couvrez enfuite votre Pâté, fa
çonnez-le comme vous le jugerez à propos, 
&  faites-le cuire pendant trois heures. Etant 
cuit, ouvrez votre Pâté; ôtez-en les bardes de 
lard, de dégraiflez - le : dreflez-le enfuite dans 
ibn plat, mettez-y une faufle à l’Italienne, &  
fervez chaudement. Une autrefois vous y pou
vez ajouter une douzaine de petits oignons blan

chis,



chis à l’eau bouillante. Une autrefois encore 
on y  peut ajouter une fàuflTe à l’Efpagnolle, &  
lui donner le nom de Pdté de Tendrons de Veau à 
rE/pagnolle: les fauflèsles diftinguent. On peut 
faire ces fortes de Pâtez, de poulets dépecez» 
de pigeons, de perdrix , lévrauts , lapreaux, 
tendrons de poitrine de mouton; le tout paffé, 
&  aflàifonné comme les tendrons ci-devant, 
en fe fervant d’une iâuilè à l’Italienne , ou à 
l’Efpagnolle.

Pâté de Langues de Veau au fang.
Ayez une demi douzaine de Langues de 

Veaux, plus ou moins, félon la grandeur du Pâ
té ; mettez-les dégorger cinq à fix heures 
dans l’eau fraîche : poudrez-les ehfuite de fel 
&  de falpétre, &  laiJTez- les ainfi deux ou trois 
jours. Faites-les cuire enfuite dans l’eau, en 
y ajoutant quelques oignons, un peu de thim 
&  de bafilic : étant cuites, tirez-les, &  ôtez- 
en la peau. Ayez environ une livre ou deux 
de panne de. cochon, que vous hacherez; pi
lez-la enfuite dans un mortier, en y  ajoutant 

Ndu fang de cochon ou de veau peu à peu, afin 
que le iàng s’incorpore bien avec la graillé; 
vous en mettrez autant que la graifTe en pour
ra boire, obfervant qu’il en faut mettre très-peu 
à la fois: ajoutez-y une demi douzaine.de bons 
oignons cuits à la braife; aflàilonnez - la de fel, 
poivre, fines herbes &  fines épices. Ayez en- 
fuite un Pâté drelTé (ou bien entre deux abaif- 
fes de pâte ) ; faites >un lit de votre panne de 
cochon au fang dans le fond dé votre Pâté, en* 
fuite un lit de Langues de Veaux coupées par 
la moitié en longueur, ou en tranches, puis

uii



un lit de panne an fàng-, un lit dé Langues, 
Encore un lit de panne au fang ; couvrez-les 
de quelques bardes de lard; achevez de finir 
votre Pâté, &  faites- le cuire au four pendant 
deux heures; Etant cuit, ouvrez-le, &  ôtez-en 
les bardes de lard, &  dégrailTe£-le bien: mettez- 
y  une effence de jambon, ou un coulis de veau 
&  de jambon. Si l’ôn veut, on peut mettre 
une couple de cuillerées à dégraiffer de fang, 
&  le faire cuire, en obfervant qu?il foit d’un 
bon goût'& point trop lié, &  en y  ajoutant un 
jus de citron: mettez - le . dans Votre Pâté, &  
fervez. chaudement. Vous pouvez également 
vous fervir de langues de mouton, ou de bœuf. 
Une autrefois, fans y  mettre du fang, vous 
n’avez qu’à mettre une petite farce crue au 
fond ; &  en fervant, vous y mettrez une fau£ 
fe à l’Italienne  ̂ une autrefois une: faufle à 
l’Elpagnolle.

P etits P d tez en Salipicon.

Coupez une tranche de jambon, en petits 
dez, &  mettez-les dans une caflèrole avec un 
petit morceau de beurre: couvrez la caflerole, 
mettez-la fur le feu; Si dès que vous verrez 
que votre jambon change de couleur, &  qu’il le 
forme un petit gratin danslacafferole, poudrez- 
le d’une pincée de farine que vous mouillerez de 
bouillon &  de jus : ajoutez-y des ris de veau én 
petits deZ, des champignons, truffes fraîches (1 
vous en avez, quelques filets de poulets ou de 
poulardes, cûs d’artichaux, crêtes de coqs, &  
cornichons ; le tout en petits déz. La faufie étant 
d’un bon goût &  courte, mettez-y un jus de 
citron. Le tout étant froid, foncez des mon-



les à petits Pâtez d’une pâte feuilletée  ̂ rèmplif- 
fez-les de votre falipicon, couvrez - les d’une 
autre abaifiè, dorez‘ les, puis faites/ les cuire: 
étant cuits, fervez chaudement.

* Tourte de Ris de Veau à PAngîoife.
Ayez de beaux Ris de Veau bien dégorgez 

&  blanchis. Foncez une tourtière d’une abaifiè 
de pâte de demi feuilletage: arrangez-y vos 
Ris de Veau ; aflaifonnez-les de, lel &  de poivre ; 
couvrez-les d’un peu de beurre &  de bardes de 
lard ; couvrez- les d’une autre abaifiè, enfuite 
d’une autre petite abaifiè découpée; façonnez 
le bord de votre Tourte, comme vous jugerez 
à. propos; dorez-la, faites-la cuire; l’elpace 
d’une heure &  demie fuffit. Mettez un mor
ceau de beurre frais gros comme la in itié 
d’un œuf, manié dans la farine, dans une caf- 
feroie* &  mouillez-le d’une cuillerée à pot de 
bon bouillon; afiaifonnez-le d’un peu de fel &  
de poivre, &  faites cuire la-dite lauflè. Votre 
Tourte étant cuite, tirez-la, ouvrez-la, &  tirez- 
en les bardes de lard; puis vous la dégr ai fie
rez, &  la dreflèrez dans votre plat. Votre faut 
fe étant id’un bon goût, liez-là d’une liaifon 
de jaunes-d’œufs, âc d’un jus de citron, de 
mettez-la fur vos Ris de Veau. Couvrez 
votre Tourte , &  fervez chaudement. On 
peut faire des Tourtes de poulets, $  de pi
geons également.

Bonnet de Turquie à la Mofcmteé
Epluchez &  lavez une livre de ris j  marquez- 

le dans une caflerole, &  mettez-y fie l’eau  ̂
deux doigts par-deflus, &  faites-le cuire dou

cement
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cernent pendant on déni-quart d’heure: ôtez- 
le enfuite.de deffuçle feu, en obfervant que 
votre rie fine Amplement crevé j ajoutez-y un 
petit morceau de fucre, environ trois quarte
ron* de raifins de Corinthe, après les avoir 
bien lavez &  effuyez, autant de raifins d’Efpa- 
gnefecs, après en avoir tirez les pépins, ôt les 
avoir lavez & efluiez, puis une écorce dé. ci
tron confit,' Ôc un peu de eanelle en poudre; 
mêlez le tout enfembie. Pendant que le tout 
deviendra froid, mettez environ deux livres de 
farine dans une cafferole : faites chauffer la 
moitié d’une chopine de lait ; faites un creux dans 
votre farine, &  mettez-y douze jaunes-d’œufs, 
,fix œufs, entiers, &  environ un verre de bonne 
-levûre de bierre : détrempez le tout avec une 
cuillier de bois, en y  ajoutant votre lait chaud, 
ôt ayez foin de le bien remuer &  de le battre 
avec la cnillier.; ajoutez- y environ cinq quar
terons de bon beurre frais Amplement fondu, 
pour qü’il fe puiffe bien mêler, &  continuez de 
le bien battre, en y  ajoutant du moins un quar
teron de fucre en poudre, un citron râpé, &  
-un peu de eanelle en poudre. Etant bien mê
lé , laiffez- le repofer dans la cafferole; cou
vrez-le d’un linge, &  tenez-le dans un lieu 
chaud; une demie - heure après il doit être le
vé , fila levûre eft bonne. Etant levé, met
tez -etr environ la moitié dans un grand bonnet 
de Turquie, après que, vous l’aurez grailTé de 
bon beurre frais: un quart-d’heure après que 
vous aurez mis la pâte dans votre bonnet, for
mez des balles de votre ris &  raifins, comme 
des billes de billard; mettez-les dans votre 
Bonnet de Turquie tout-autour, &  achevez 
de remplir le Bonnet de la même pâte, &  fai

tes



tes-le coite au four fur le champ, en prenant 
garde que votre four ne foie point trop chaud, 
&  1 aillez-le cuire une heure &  demie au monuu 
Etant cuit, tournez - le defTus-délions , dre£ 
fez- le dans fonplat, &  fervez - le pour gros en
tremets. Autant qu’on peut, il mut le fervir 
toujours chaud ; il eft beaucoup meilleur que 
froid. Vous pouvez suffi le faire (ans y met
tre des radins. On peut le former également 
dans des cafleroles grandes ou petites, félon 
qu’on le juge 1 propos. Vous pouvez aufii le 
fermer dans de petites timbales, ot'vous les nom
merez des Poufs. A cette com{>ofition de pâté, 
quand vous voyez qu’elle eft bien levée, vous 
y pouvez ajouter les douze blancs-d’œufs donc 
vous avez employez les jaunes, bien fouëtez en 
neige, que vous mêlerez bien avec votre pâte* 
Vous pouvez féparer la pâte dans trois différen
tes cauërdes : dans l’une vous mettrez du co- 
min ou de l’anis ; dans l’autre vous mettrez des 
bifetiits d’amandes amères, &  dans la troillème 
vous lailTerez votre pâte telle qu’elle eft Vous 
aurez des moules tels que vous ingérez à pro
pos, comme une croix de Msltne, ou d’autre 
figure, tien graillez de beurre. La pâte étant 
dedans, vous la tiendrez toujours chaude pouf 
qu’elle paille bien lever: étant levée fuffifara- 
ment, faitescuire vos gâteaux, en prenant gar
de que le four ne (bit pas trop chaud. Etant 
cuits, fervez- les pour-entremets, &  toujours 
chauds tant que vous pourrez; ils font toujours 
meilleurs chauds que froid*.

Toute V. G4-
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' (aiteau dM andes ènBumet de 
Turquie. .. . ;

Mettei quatre ivres d'amandes. étal l’ean; 
faites-la cbauflfer jniqu’à  ce qu’oa en poilïe 
ôter la pesa: épluches-les, «S? h mefure met
te! > les dans l’eau fraîche. Etant épluchées, 
tires-. les, hriflèz * les égoatef 4 puis efluyez - les 
faut* un linge, &  faites- les piler dans tin mor
tier'le mieux que vous pourrez; mieux elles fe
ront pilées, plus le Gâteau en fer! beau ; en y 
mettant de tenta en tenu vn blamxfœuf, pour, 
empêcher qu’elle* ne fe rendent en huile- Etant 
bien pilées, tirez-les du mortier, &  mettez- 
les dans une caflèrole ronde: mettez-7 les jau- 
pc» de quarante ornfa; mêlez- les bien enfem- 
hie -arcc une cuilher de boas, &  plus vous 
le» battiez, piui beau en fera votre Gâteau,■ 
en y ajoutant trois quarterons de lucre en 
pondre, fa Tapure d’une couple de citrons, 
une-petite poignée de Heurs d’orange praünée 
ékrédukeen poudre; vous y ajouterez.enfuite 
vos blancs-d'œufa fbuctez en neige bien ferme,: 
mêlez bien Je tout enfemble; ajoutez-y unit 
borne poignée de farine.. Votre Bonnet de 
Turquie étant bien beurré, mettez votre ap
pareil dedans, &  faites-le cuire au four peu* 
riant deux heures au moins, en. prenait garde 
que le.four ne fait pas trop chaud. Etant cnit, 
tournez - le deflû^ défions* fit fervez-le pour 
entremets, chaud .ou froid, Ou naturel fi la 
couleur eft belle, ou glacez-le d’une glace 
blanche, ou une côte blanche, &  l’autre rou
ge. Vous pouvez former ces Gâteaux dans 
toutes fortes de moules, comme vous le juge- 
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gama ?à:çre|>d*. !Gn paa t Son lù r rie» noirica 
de papier éuronir ntahaa à  péte «b cinq ou fisc 
pVKCS. ' «dé•' tnacçor y  Oü plu* tome fi vba* 
upteteBv4c:lek.'£to/4t t t im  ikr vn piitfond 
tout' «debout.,' pienanr gante de ‘te* éoarcer. 
Etant attachez., qpaMiêz'-tos •whec du. beurre 
frais fondu, du haut en bas; puissteinpl jflez-ies 
à moitié de la compofition du Gâteau d’aman
des ci-deflur, ^faites-tes.este* au four. E- 
tant cuits, ôtez-en le papier; mettez-les de
bout, oubietr ocruchez-les, &  ferrez-les pour 
etmmets, ?i- . i . - . ■

'Gâteau de J&r,

Ayfcz nne couple de -livres-de Ris épluché df 
bien.ferfléî faites-le enfaitecûife, moitié eau, 
moitié la&ÿ de là hauteur de dense bon* pouces 
par-deflu* ,1 avecun bâton dë canellet Sc d'abord 
qu’il aura bû l’eau, ôtez-te <de dbfius 4e feu, 
& tenez-le fur une cendre chaude , afin qu’il 
fe réduite à-fedt'-ajoutez-y enfqite un morceau 
de bon beurre frais, du fucre modérément, de 
l’écorce de citron verd râpée , de l’écorce de 
citron confit ; ftuitie 'de .fletrr d’ürange ara- 
bnée-y ou de l’tt» de fleurs d'ofauge, les jau
nes de deux dornâmes dtaofs, 4c de* blancs 
foaètëz i« p hdtgé ; mêlez • bien vie coût en* 
tembtei Ayéztime cafferote; graiffée de beur
ré; ou biètt' un usrtre moule ,m ettez dedans 
votre! appareil faites,-le cuire dan* ntl
four modéré y c ’eft-â-direy point trop chaud. 
Etant cuit . On l e 1 peut fervir avec-une 
glace> blanche7, ou bouillante, ou fimplement 
poudré de fucre, fi la couleur en eft belle. 
Vous pouvez, fiveus voulez, le'fervir dans
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un plat, enfaiiâat autour un borddepâtepour 
le foutenir, ou bien un cordon de papier, &  
on Tâte après qu’il eft cuit ; ou bien fervez- 
vous d’un cercle de fer blanc, c’eft beaucoup 
plus commode. Vous pouvez former vos Gâ-: 
teauz de Ris dans tous les moules que vous ju
gerez à propos.

Timbales de Crime-
Vous aurez une bonne crêroe,paiiffière, bif- 

cuits d’amandes amères, écorce de citron con
fit , fleur d’orange ; vous y ajouterez des blancs- 
d’œufs fouëtez en neige. Yods aurez de pe
tites Timbales graiflees de bon beurre frais: 
vous les poudrerez enfuite de mie de pain; 
puis vous les remplirez de votre • crème pré
parée, &  les ferez cuire au four, , Étant cui
tes, tournez-les deflus-deflous, &fervez-les 
pour petit entremets chaud.

Autres petites Timbales,  ou 
Grenadins..-

Vous ferez bouillir une pinte de crème, en 
y ajoutant do fucre modérément, un bâton de 
canelle, écorce de citron verd, &  gros com
me la moitié d’un œuf de: bon beurre frais: 
quand elle1 aura bouillie, vous la laiflerez b 
moitié refroidir ; vous y mettrez eniuite dou
ze jaunes - d’œufs, &  la moitié des blancs. 
Vous aurez de petites Timbales grailfées de 
beurre. Vous paflerez votre crème dans une 
étamine; puis vous en remplirez vos Timba
les à demi, &  les ferez cuire au four;, il ne 
faut pas long - tems pour cuire , ces fortes de 

. . Tim-



Timbales. Etant cuitçs, vous aurez de la erême, 
que vous aurez fait bouillir : aiTaifonnez-lad’an 
peu de fbcre, candie» écorce de citron; liez- 
la d’une couple de jaunes-d’œufs; pafTez - la, 
mettez-la for vos Grénadins » &  fervez chau
dement. Uneaotrefoià vous y pouvez ajouter 
des piftaches pilées, du jus d’épinars , pour 
les rendre verds. Une autrefois vous pou
vez vous fervir de chocolat; une autrefois de 
caffé ; une autrefois de thé, en y. ajoutant du 
fafran, &  toujours la même liaifon aeflus.

Pâté de Pommes à la Frifonne,
Dreflez un Pâté d’une pâte brifee &  auffi fine 

que vous la pourrez faire; dreflez le auffi min
ce que vous pourrez, &  de la hauteur que 
vous jugerez a propos. Ayez des pommes pe
lées &  coupées par tranchés, des coins pelez 
&  coupez par petites tranches bien minces: 
faites un lit de tranches de coins dans le fond 
de votre Pâté; ajoutez-y par-defliis un peu 
de canelle en poudre, des écorces de citrons con
fits hachées, un peu de fleur d’orànge en pou
dre , un peu de citron verd râpé &  haché, du 
fucre modérément, &  un petit morceau de 
beurre frais. Faites enfuite un lit de'tranches 
de pommes par-deflus vos coins, &  aflaifon- 
nez-les comme vous avez fait le premier Ht 
de vos coins, en continuant de même jufqu’à 
ce que votre Pâté ibit plein. Couvrez-le, &  
façonnez-le le mieux que vous pourrez; pois 
faites-le cuire. Etant cu it, ouvrez-le, &  
remuez ce qui eft dedans avec une cuillier juf- 
qu’au fond, en y ajoutant un peu de crème 
douce de lait : recouvrez votre Pâté, &  fervez- 
: v N  3 le.
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le . Vote pamec foire, ce Pâcèd&bs. « te  
ferok comme «K' tinbab^ eat teM nac vote* 
eaflfarote de petites-baBtfos éepâte^êfe «0 ton 
^Rangeant comme fi vous bandiez me taunterg 
nettes- y  eaftike «ne abatiGfe de dmai'-iBadUbfc» 
«âge ; Eempfi^z •. te; comme: L’autre cf->dnr* 
vaut ; coiureez-le v &  fiai ta*.-le cuise au- fowv 
Eiaet cuit, tournez-ledeflire-deffoua, &  fat* 
«es -y  une petit» ouverture-, pont pouvoir rr» 
muer & préparer ce qui eib. dedans, comme 
vous avez fait l'autre. Remettez bc pièce de£ 
fus; dorez-le par-tout d’eau fraîche avec du 
fucre dedans „ &  poudrez-le de fucre; faites 
enfuite retomber de l’eau par-deffus fort légè
rement puis repoudrez - le de fucre y &  mettez- 
le au four, en pseoant garde qu’il ne fcit trop 
ehaud. il ne fout pas que la glace prenne cou
leur , & le lèpre que vous avez mis défiés, fe doit 
former en candi» Vous pouvez faire ces Pâtez, 
Cn hachant le» pommes &  le» coins bien fins 
&  mêlez ensemble avec les afiàifonnemens qu’on 
n dit ci-devant. Vous en pouvez foire égale
ment dans de petites timbales, ou dam ce que 
Vous jugerez a propos.

Tourte de Ptimmes à h  Frifmne.
Ayez des pommes pelées &  coupées par 

tranches: foncez, une tourtière d’une abaifie de 
pâte de feuilletage ÿ faines enfuite un fis db 
manches de pommes dieifes, &  que les traair 
ches croifenr les unes fi» les autres ; ajom 
tez-y un peu de citson verd rapd, ds la eanelfe 
en poudre, ’dafocife, desraifioade Corinthe", 
après les avoir bien lavez de effiiyea dans um 
linge. Voua forez eofutte n  ancre lit de tn a -
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ches de pommes ; a&ifqnne* • fe comme vous 
avez fait Je prennes, <Ss continuez de môme 
jofqu’à ce que. votre Tour** foit pleine : ce»- 
vrez-la, &  façonnez-la, pni* £we»-la ÇW»«* 
Etant cuite, vous la poudrerez de fucre, &  la 
placerez au four,, ou avec une pâte sogge. 
Vous pouvez aulfi faire ces fortes de Tourte 
dans une caflerole 0 vous voulez. On fait ces 
Tourtes autt grandes, auffi. petite& quVtt le 
juge.à.pcopM'. . .

- Pommas a la ÇbiMÿet.
« •’ • ‘ ; T ’ .

Vous aurez de boue» pommes pdées &  c«|r 
pées en quatre quartiers» deiqueUes vous t i t 
rez tes pépins ; mettez-les dans une; osfèrele 
avec du lucre modérément «. en y  ajoutant des 
écorces de citraas verda, m  bàto» de csneUe 
long comme le doigt,.& un verre d’eau : v a u  
les ferez cuire en naunoebde- Ayez de moyen- 
nés oranges confites, qu’oo nomme Chàtri/a, 
vous les remplirez de la-duo marmelade de 
pommes. Mettez du lucre dans une cg& 
ferole arec on peu d’eau peur le fondre ; mefc- 
tez - Je fiur le fen, &  faites -le cuire jufqua ce 
que vous voyez qu’ü. fe réduife en caramel : 
mettez-y enfin te vos orangeade côté, de la 
marmelade, enfutte de la marmelade de pem- 

.snesy b  quantité qoe- vous jugerez à propos 
'félon la grandeur dn pbt » fi* oranges pour 
un petit pbt foffifimt arec la- marmelades 
Vous mettrez votse calforok füe le fou, de 
voua y ferez toujours rouler vos; oranges &  b  
anrmdade, jülqu-à co que vous vous appc» 
ceviez quevotre mavmebde &  les oranges 
«eneprb une. belle conteur : tournez-lesen, 
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lilite deflns- defïoui ,. &  mettez*les for lé 
champ dans un plat d’entremets, où il y aura 
un bord de pâte de feuilletage, &  fervez-les 
chaudes ou froides.

Autre Marmelade de Pommes à la 
Chinoife,

Vous accommoderez vos pommes comme 
les autres ci-devant : étant cuites en marme
lade auffi féche que vous pouvez, ajoutez-y 
une couple d’oranges bien hachées &  pilées, 
une douzaine de bifcuits d’amandes amères, 
Un peu de fleur d’orange féche pratinéè. Met
tez du fucre dans une oaflèrole aveç de l’eau, 
pour le fondre; mettez-le fur le feu, &  fai
tes - le cuire jufqu’à ce au’il fe réduife en cara- ■ 
mel i mettez-y enfuite la Marmelade de pom
mes , &  faites-la toujours rouler dans Ja cafle- 
ro le , jufqu’à ce que vous vous apperceviez 
qu’elle ait pris une couleur un peu foncée; 
tournez-la enfuite défias - deflbus dans le plat 
où vous voulez la fèrvir, en garniflant le bord 
du plat de petits fleurons larges comme les 
boutons d’un habit, &  fervez-la chaude ou 
froide. Si cette Marmelade n’eft pas mangée 
à  table la première fois, vous la pouvez cou
per par petites tranches larges &  longues com
me le pouce; ou bien coupez-la en rond, ou,, 
en entier, ou en telle forme qu’il vous plaira;* 
arrangez-lés proprement dans un petit plat, 
&  mettez deflous une petite fàuffe faite de vin 
d’Efpagne de là manière fuivante : Mettez 
dans une caflerole une demi bouteille de bon 
Tin d’Efpagne, plus ou moins félon la gran- 
4m  4ù plàt, un morççuu 4? frcre» qn peu
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de canelle, &  deux ou trois tranches de ci
tron j faites cuire votre fauffe : quand elle fera 
cuite, ajoutez -y le jus d’un citron; mettez* 
ladefliis ou deflous vos tranches de Marmela
de, &  gamiffez - les de petits fleurons. Une 
autrefois vous y pouvez mettre une fauffe faite 
de vin dn Rhin , en mettant une demi bou
teille de vin du Rhin dans une caflerole, un 
bâftn de candie, un bon morceau de fucre, 
&  une écorce de citron verd : faites réduire 
le vin & la moitié , &  ajdutez-y quatre ou 
cinq jaunes * d’œùfs déliez avec un jus de ci
tron. Votre fauffe étant liée, palfez-la dans 
un tamis de crin; mettez-la avec vos petites 
tranches, &  fervez-les chaudes, ou froides, 
Vous pouvez .couper cette forte de Marmelade 
en tranches auiïi petites que vous voudrez : il faut 
que la fauffe les çouvre, qu’elles fpieut toujours 
garnies de petits fleurons, &  fervpz-les froi
des. On peut encore couper cette même Mar
melade en tranches auffi groffes que la moitié 
d’un petit doigt, &  deux fois la même lon
gueur, les rouler dans une abaiffe de feuille
tage mince, &  bien foudée, &  les faire frire 
dans du fain-doux, ou dans du beurre rafiué. 
Etant frites, poudrez-les de. fbcre , glacez- 
les avec une pèle rouge, &  fqjrvez-les pour pe
tit entremets, où pour garniture. Vous pou
vez les faire cuire au four également, &  on 
nomme cet entremets des Canetons. Vous leur 
pouvez donner la figure d’un fùfeau, les faire 
poire toujours de même, $  vous les powmere? 
Çwlons enflait.



Pommes aux Corinthes à h  Hollandoife.

Pelez dé bonnes pommes; coupez-les en 
quatre Quartiers, &  tirez - en les- pépins. Fai
tes un fit de marmelade de pommes dans Je 
fond du plat que vous voulez fervir pour entre
mets, foie d’argent, ou d'étain, a'imposte; 
femèz une petite peignée de radias de Co
rinthe fur la-dite marmelade, après.: les 
avoir bien lavez &  bien eflàyezr faites-.y en- 
fuite un lit de vos pommes coupées en quar
tiers, un lit de marmelade pav-deffiis, enJûke 
une petite poignée de raiGns de Corinthe par- 
deflbs ; faites encore. an Ht de pommes par- 
defliis, on lit de marmelade, &  pois une pe
tite poignée de raiGns de Corinthe. Faites on 
bord de pâte, bien propre &  mince ; vuidez-le 
par le haut, ou bien faites cuir* vos pommes : 
étant cuites, gamiffez le bord de votre plat 
de petits fleurons. Une autrefois, au heu de 
marmelade de pommes, fervez-vous de mar
melade de coins, ou de marmelade d’abricots. 
La marmelade de coins fe fait de la même ma
nière que celle de pommes, pour ce qui con
cerne la cuifîne.

Autres Périmés aux Corinthes à la 
Frtforme.

Ayez des pommes pelées, creofes, &  coui 
pées en tranches  ̂ comme pour des bîgnet» 
Vous aurez des raiGns de Corinthe'lavez de en
fuyez , vous en femerezune petite poignée dans 
le fond du plat où vous voulez les ièrvir: fai
tes un cordon des-dites pommes dans le fond

d»
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énicpteM- $daü«r bffioifeift si majtâé l’vus» lu* 
EaftOMr. Lft fond de; w « e  pfet éttft* pfâo* 
poudr»dflmi«&«ra*d;4teatefcdt.«iti:<ww verdâ 
râpées, de canelle en poudre, &  de raiflns de 
ÇeHwA^f4*-dfiflRjs.: wx 6t c<ww»e le
premier; affaifonnez - le de même, &  faites un 
tend dft pâte k:« i) bfoft faiftWrkt. omise.: étant 
cak* gwnilEté»-l« jitifl4 de-, wtfe- piat de petits 
fleowwsgn» «ojoroe- de* bonten*» G* forvez* 
ktctesdi ou froid..

_* Pommes à la-Crime: à les Frifimne.

Ayez despoanmeapelé«,creji&ztlœ endettons 
autant que «ou* pcmwea, £utr le&pcrcer daim les 
côtez, de hacheace que vous e» aurez tiré ; ajou- 
(ez*y des écorees dcéitionaconfii», de lacanelle 
en poudre, &d« fucra wadétémenc; eafiiite met
tez le tout dans le fond! du plat que vous vou
lez fervir, <£ mettez-y défiés vos*-pommes ; 
que vous zempUtteB d’une bonne crème patif- 
fière bien afTaifonmde,  avec un bord de pâte 
autour de votre plae Vous le poudrerez dé 
lucre, &  le ferez cuite an four. Etant cuit^ 
fervezle pour entremets.

I
Pommes m jurprifr.

Ayez des pommes pelées &  cseufée» cour* 
me tes autres ci;-devant: rempéiffea-les d’une 
brame crème padlfièse fine drbieo alïaiftmpée 
de bifeuits d’amandes amères, dfécorces de 
dorons confits, d’écorces de eitronsverd» râ
pées , fleur dfasaage pndnée> ; obteniez que 
votre crêtne fqit toute bouillante quand vous la 
mettrez dans vos pomme* ‘Vos ponunesdfo**

plei-



pleines, trempez-les dans des œufsbattus; pois 
poudreries de mie de pain, fai tes-les frire for
Je champ, &  fervez-les pour entremets.
« ’ •’

Pommes à la Frtfonne ; Appelen-Bolle.
Ayez des pommes pelées (une douzaine fuf- 

fit), coupez-les par tranches; ayez une cou* 
pie de petits pains à potage , coupez-les par 
tranches bien minces ; ayez de la canelle-en 
poudre, des écorces de citrons confits hachées, 
un peu d’écorce de.citron verd râpée, de fleur 
d’orange pralinée en poudre. Ayez une peti
te caflerole félon la grandeur de votre plat; 
beurrez-la avec du beurre frais, &  puis gar
nirez - la de papier beurré. Faites on lit de 
tranches de pain dans lè fond de la caflerole, 
enfuite un lit de tranches de pommes ; allai- 
fonnez-les de fucre, d’écorces de citrons con
fits, &  de citrons verds, de la cançlle, fleur 
d’orange, quelques petits morceaux de beurre 
frais, &  de raifins de Corinthe. Refrites un 
lit de pain deflus, enfuite un lit de pommes;, 
aflailonnez lit par lit, &  continuez de même 
jufqu’à ce que vous ayez mis tout votre appa
reil dedans : vous l’arroferez d’un demi verre 
d’eau, &  le ferez cuire au four, ou bien feu 
deflus &  délions, tout au moins deux bonnes 
heures. Etant cuit, toumez-le défit»-deflous 
dans le plat où vous voulez le fervir: ôtez-en 
le papier, &  fervez-le for le champ pour entre
mets. Ce plat ne laifle pas d’avoir fon méri
te dans ce Pays-ci. Je ne fai pas cependant fi 
les Officiers de cuifine en France le trouveront 
de leur goût. Quoi qu’il en foit, il eft néceflai- 
re que dans de grands repas, il fe trouve quel- 
• que
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que plat étranger parmi ceux des François, 
pour faire quelque qhrerfité & lu table»

Choux dé Bruges en Plaquettes. '

. , Ayez an moins douze ou treizepinoes de bon 
lû t; mettez-le dans une grande caflcrole, êc 
butes- le bouillir. CafTez lut œufs fiais dans u« 
ne cafierok $ .batteries; détrempez-le* avec le 
même lû t, puis mettez - les dans votre lût fur 
le feu; remuez bien le tout enfemble; après 
quoi ,paflez-le par un tamis, où par une étami
ne. vous mettrez dans chaqne caflèrole envi
ron trois pintes de ce lû t, rou bien dans des 
terrines, que vous mettrez dans un lieu froid. 
Vous aurez un petit falàdier d’argent, ou de 
porcelûne, que vous mettrez dans un plat fens? 
deflus-deflous. Votre lût étant froid, levez 
les peaux qui fe font formées delfus, autrement 
dites Plaquettes ; vous les mettrez fur votre fa- 
ladicr de manière qu’elles faflènt une figure, 
comme ii c’étoient des feuilles de choux ; pou
drez - les enfuite d’un peu de fucre avec modé
ration.. Faites rebouillir votre ;lût; remettez- 
le dans les mème& vaiiTeaux; taillez-le refroi
dir, &  levez-en les .plaquettes de défit», en 
les arrangeant comme vous avez fût les pre
mières &  repoudrez-les de lucre. Levez 
enfuite votre faladiec ;. metîez-le fur ie plat que 
vous voulez fervir, &  mettez une croquante 
bandée dellus, qu’on aura fait fur une petite ca£ 
ferole. Etant cuite, vous Ja dorerez de firop* 
la.poudrerez denom* pareille, &  fervezpour 
petit entremets. ..

Petits
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Petits Pak» ik

CQBpe&TjçeMÂnn® tnoctià <k_ jambon' bien 
mince; coupez-la enfuite en petits dez gros 
comme ixoiqraftMit gwflu'dpivgte; «secMo-les 
firr Je fini dan* .«ne cafihote-avbc un peu de 
beatve: untiuümeat apttte > poarfhec l̂es d'uns 
pincée de: farine  ̂ mouiitozvleirile fiomUm 4k  

• de jvt ; >ppmivi>~y des ris- de mcpa en perios 
d«s* troffes de champignons fi m n  en ave*, 
&<qmlques'potin des de votedlei - Ayez «me 
doaaaiee> de *Gcipefi * pld» ou «min» félon la 
quanwsé de petsos ptefezapifc vouevautea fin* 
r-e, Voŝ  Gnvm  tétant Idm'oipprapnéet, demi 
dez-les farile dos 9 &  hadlts avec 4m p e i ü  
lard Mtit ce qsfeltes ont téans br coq» ,  w  
ceptê lejgdikr; aâàifcmn«z4e defid^poivie, fi
nes lierins, fines épices * pertg , &  cfeoatea. 
Votre pecfc.faSpiCün étant fa>id<, menez -y la* 
dise œmpofition ttjatœfembte, &  TempraTez- 
■ en tes corps âé vos <3ti*n-, après en avoir ti
ré tons les os. Vous ornée de petits Pttez 
dreïTez, tassant np» de GeiPr» z veas mettrez 
dons, le Fetfi dè chaque 9 Ècé an peu de lard 
vapé «mi pilé-, fit eufoiefr; une Grive ; aflaifon* 
«me à «ToMlnaim̂  mettez une petite barde de 
tstddeiTim^eUusresotnVflKudepâte^ puis vous 
tes ftçdnwewz, «tororee, ft&eezoune. Etaux 
cuin-, offvnat-lm, tetéẑ en ûv-hsides de hud, 
tégoucez-en lsgtsiM&v jSc menez dans «tatqa* 
petit Pteë divwfcs ïatfflVs telles cp» irons le jn- 
gcr*z-à- tprapos : roôtmvte'Z - les, drafiez- les 
dans lenr plat, &  fervez chaudement. Vous 
pouve'z faire' de petits Pâtez de Pigeons de 
même. Ceux qui ne peuvent pas bien dreffer



de peii» Pôle», n’ont qu’à avoir des moules 
à petits ptsez gai foient créas, &, les faire en
tre deux^abaifle» d’on demi feuilletage; ils 
n’en feront que meilleurs. Vous pouvez vous 
fervir également de Bécaflines.

Petits Pâtez âAlouettes.

Ayez des Alouettes,. la quantité.que vous ju
gerez à propos y bien appropriées : vuidez-les; 
mettez avec un peu de lard haché ce que vous 
en aurez tiré, excepté le géfier. : .Pilez le tout 
enfemble; afTaifonnez - le d efe l, poivre, per- 
fil, &  ciboules, fines herbes, fines épices, une 
petite poignée de mie de pain, un œuf -blanc 
&  jaune. Le tout étant mêlé, remplirez-en 
les corps de vos Alouettes : faites- les enfoite 
cuire entre des bardes, de lard dans une» cafle- 
role» Etant cuites,, ayez un ragoût cùmpofé 
de'ris de vesm, crêtes, petits œufs, cham
pignons &  truffes fraîches fi vous en avez. 
Vous aurez de petits Pâtezdreflez aufli grands , 
auffi ipetitaque vous, le jugerez à propos : vous 
mettrez dans chacun une ou deux Alouettes, ou 
plus fi vous voulez, &  vous achèverez de remplir 
ces Pâtez du ragoût de ris de veau ; couvrez- 
les, façonnez-les, dorez-les, &  faites -les cui
re. Etant cuits;, mettiez un pen de coulis dans 
chacun., en obfemnc qu’ils foient d’un bon 
goût ;  «fardiez-ica .dans leur plat,,. .&■  fervez 
chaudement. Voüs pOuvee aulu faire Ces Pâtez 
entre deux absides de pâte feuilletée dans des 
moules à petits pâtez, en mettant une Aloüec- 
te dans .chacun. Une autrefois vous en pou
vez tirer les os, &  les remplir de la même far
ce. On peut.fervir,aufli.ces petits Pâtez, fans
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faire cuire le* Aloüettes : les petits PStez é- 
tanc dreffez, mettez as fond de chacun un 
peu de lard' pilé} mettez-y enfuite trois ou 
quatre Aloüettes ; aflaifonnez-les, &  mettez un 
peu de beurre frais deflus avec une barde de 
lard : couvrez-les. façonnez-les, dorez-les, &  fai* 
tes-les cniré. Etant cuits , ouvrez-les; ôtez- 
en les bardes de lard ; égoutez la graifle : met
tez dans les uns une laulle à l’Efpagnolle, tfens 
les autres une faillie à l’Italienne; recouvrez- 
les, <Sc fervez chaudement. Une autrefois vous 
pouvez les defoffer, &  les mettre dans vos Pâ- 
tez fans être cuites.

Petits Pétez de Pigeons à VAnglmfe.

Ayez autant de petits Pigeons échaudez que 
vous voulez de.Pâtez : vuidez-les, trouflez 
les pieds dans le corps; paffez - les fur des bro
chettes ; faites-les blanchir dans l’eau bouil
lante, &  après mettez-les dans l’eau fraîche; 
épluchez les enfuite. Etant épluchez, garaif* 
fez une marmite ou caflerole de bardes de lard; 
mettez-y vds Pigeons; aflaifonnez-les de fel( 
poivre en grains, quelques clous de girofle, 
un brin de thim &  de bafilic, un oignon cou
pé en quatre : couvrez-les deflus comme déf
ions; mouillez-les d’e a u 3c faites-les cuire; 
Ayez trois ou quatre ris de veau, plus ou 
moins ; coupez - les par petits morceaux , &  
mettez-les dans une caflerole ; ajoutez-y des 
champignons coupez en tranches, des truffes 
fraîches fl vous en avez, &  un morceau de 
beurre, ou du lard fondu : mettez la caflerole 
fur le feu ; faites faire quelques tours à vos ris 
de veau dans la caflerole ; poudrez • les d’une
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pincée de farine, &  mouillez-les moitiébouH- 
Ion, moitié jus. Vos ris de veàu étant prefqoe 
cuits,  tirez vos Pigeons de la braife ; égoutez- 
Ies , &  mettez >les dans votre ragoût de ris 
de veau : achevez de lier le 'd it ragoût de 
coatis; obfervant qu’il foit d’un bon goût, de 
froid.. Il faut avoir autant de petits Pâtez dref- 
fez, comme vous avez de Pigeons, &  mettre 
dans chaque Pâté un Pigeon, &  un peu de ra
goût pour l’emplir: couvrez-les, façonnez-les., 
dorez-les, &  faites-les cuire. Etant cuits, 
ouvrez-les; rafraîchilTez-les d’un peu de coût 
lis, &  fervez chaudement pour entrée ; ou 
pour hors t d’œuvre. Une autrefois vous pou
vez mettre ces petits Pâtez au blanc, en mouil
lant de bouillon le ragoût de ris de veau ; ât 
quand les petits Pâtez font cuits., vous y met
tez un coulis, blanc lié de jaunes - d’œufs. Ces 
fortes de petits Pâtez font nommez de petits 
Pâtez à la Moufquetaife dans le Cuifinier Royal 
Êf Bourgeois, & une autrefois dans le- môme 
Livre, il les nomme à la Mefcovite,

Autres petits Pâtez à VAngloife.
Vous aurez de gros Pigeons échaudez, ott 

plumez à fec, vuidèz, trouffez, &  blanchis à 
l’eau bouillante. Vous aurez de petits Pâtez 
dreflez autant que vous avez de Pigeons, &  
vous mettrez au fond de vos petits Pâtez une 
force faite de veau, de lard, de graille de 
bœuf, &  aflaifonnée à l’ordinaire : ou bien 
vous mettrez vos Pigeons dedans fans farce, 
&  les aflsrifonnerez feulement de fel &  de poi
vre ; à la mode Angloife, il faut toujours que 
le poivre domine : couvrez-les d’un morceau

Tome F. O de
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de beurre; achevez de les faire; façonnez-les, 
dorez-les, &  faites-les cnire. Étant cuits, 
mettez dans une caflerole un morceau de beur
re: manié dans la farine avec du jus, &  faites- 
le cuire pour qu’il fe lie : étant lié, mettez-y 
dn jus de citrost, en obfervant qu’il foit d’un 
bon goût ; mettez-le dans vos petits Pâtez, &  
fèrvez; Ces fortes de petits Pâtez font fort 
communs à Londres : il faut que la tête du Pi
geon tienne après le corps, &  qu’elle forte au- 
defTus dur' petit Pâté. On les vend chauds ou 
froids , comme on veut les avoir. On fait auffi 
de cette manière, de petits Pâtez de Côtelet- 

. tes. de Mouton, en obfervant que le bout du 
manche de la Côtelette paroiffe au-defTus du 
petit. Pâté.

- • Pain de Roignons de Veau.

; Il faut avoir le Roignon d’une longe de veau 
cuitei à la broche : vous le hacherez avec de 

' la graiflè , &  le mettrez dans une. calferole ; 
vous y ajouterez quatre ou cinq cuillerées à 
dégràifler de bonne crème patiflière, deux* ou 
trois cuillerées de pâte royale finie comme 
pour de petits choux, enfuitè douze jaunes- 
d’œufs, un peu d’écorce de citron râpée , un 
peu d'écorce de citron confit, une douzaine 
de bifcuits d’amandes amères, un peu d’eaU de 
fleurs d’orange , ou de fleurs pralinées, &  un 
peu de canelle en poudre ; vous mêlerez bien 
le tout enfemble, &  vous y ajouterez les blancs 
de douze œufs fouëtez en neige. Vous graif* 
ferez une caflerole avec du beurre; puis vous 
la garnirez avec du papier graifTé de beurre 
frais ; vous mettrez dedans votre compofition,



&  la ferez cuire au four l’efpace d’une- heure 
&  demie. Le Pain étant cuit, vous le tourne- 
rez deflus-deflous ; vous en ôterez le papier; 
puis vous le poudrerez de lucre, le glacerez avec 
une pèle rouge, ou au four, &  le fervirez fur 
le champ. Avec cette même compofition vous 
pouvez faire un entremets qu’on nomme Sou- 
fiet au Roignon de Veau. Vous n’avez qu’à avoir 
du pain tranché, le découper comme un fou- 
flet, &  mettre de la-dite compofition fur une 
partie de ce pain, mettre un autre morceaù de 
pain taillé en fouflet fur la compofition, &  les 
approprier, les tremper dans des œufs battus, 
les paner de mie de pain, &  les faire frire; 
étant frits, les poudrer de fucre, &  fervir 
chaudement.

Signets de Savoye de crème de Ris*

Mettez trois ou quatre cuillerées à bouche 
de farine de ris dans une cafferole, &  détrem
pez-la avec de la bonnè crâne; ajoutez-y du 
lucre, un bâton de canelle, &  faites-la cuire.

■ Etant à moitié cuite, tenez-la fur un petit feu; 
ajoutez-y des feuilles de fleurs d’orange prali- 
nées en poudre, ou bien de l’eau de fleurs d’o
range , un peu d’écorce de citron verd ha
chée &  râpée. Obièrvez que votre crème ait 
du corps, qu’elle foit épaifie &  d’un bon goût. 
Poudrez votre tour à pâte, ou un plat-fond, de 
£uine de ris , &  mettez - y votre crème, en 
l'étendant deflus; elle doit relier de l’épaifleur 
d’un doigt : étant froide, vous en formerez 
des morceaux gros comme des boutons , que 
vous roulerez dans la farine de ris, enfuite dans 
des œufs battus ; puis vous les panerez, &  les

O a fe-



ferez frire dans dn fain-doux, en en mettant 
très-peu à la fois; &  d’abord qu’ils auront pris 
couleur, vous les en retirerez: il faut qu’ils ret
ient très-peu dans la poêle. Etant frits, pou
drez-les de fucre, &  fervez-les. Vous les fe
rez frire dans du beurre rafiné pour les jours 
maigres. Une autrefois vous pouvez y ajou
ter des blancs de poule ou de poularde bien 
pilez, &  les faire toujours de même.

Signets de Pain.

Prenez de la mie de quatre ou cinq pains à 
potage; coupez-la par tranches bien fines, 
mettez-la dans une calTerole avec de la crème, 
&  faites-la mitonner fur le feu; ajoutez-y du 
fucre, de lacanelie en poudre, écorce de citron 
verd hachée, du citron confit haché, ou des 
orangés confites, de la Heur d’orange pralinée, 
un peu de fel, &  un morceau de bon beurre frais. 
Etant bien mitonnée &  fort épaiffe, mettez-y 
fut œufs entiers, &  douze jaunes; mêlez bien 
le tout enfemble. Graillez une ferviette avec 
du beurre, poudrez-la de farine, &  mettez-la dans 
une calTerole: vuidez-y votre appareil, &  liez- 
le bien ferré avec une fifcelle. Ayezfur Jefeuune 
marmite avec de l’eau, qui tienne une couple de 
Jceaux: quand elle bouillira, mettez-y votre 
appareil ; faites-la bouillir l’efpace de deux heu
res pour lé moins: tirez-en vos Bignets enlùite, 
&  tenez-les dans un endroit fufpendu jufqu’à ce 
qu’ils foient froids. On peut les préparer on 
jour devant pour s'en fervir. Vous les tirerez 
de la ferviette, &  vous les couperez par tran
ches; vous les couperez enfinte, foit en lozan- 
ges, fôit en équerre, ou en cœur, ou telle fi

gure



gure qu’il vous plaira; pois vous les tremperez 
dans des œufs battus, &  les ferez frire, &  vous 
les fervirez. Une autrefois vous y pouvez ajou
ter des raifins de Corinthe, &  d’autres raifins, 
après en avoir ôté les pépins, &  après les avoir 
lavez, efluyez, &  concaflez avec le couteau.

Signets de Raifins.

Ayez des raifins; coupez-les par petits bou
quets de deux ou trois grains chacun ; mettez- 
les dans une caflerolè, &  poudrez-les dé fucre, 
en y  mettant un verre de vin d’Efpagne, ou 
bien un peu d’eau de vie ; vous les laifierez ma
riner comme cela une couple d’heures. Met
tez . une poignée ou deux de farine dans une 
caffçrole, plus ou moins félon la quantité de 
vos raifins, &  détrempez-la avec de la biere, 
ou du vin blanc; obfervez que la pâte ne foit 
pas trop claire: mettez-y vos raifins, &  faites- 
les frire dans du beufre rafiné ou du fain-dôux. 
Etant frics, poudrez-les de fucre; dreflez - les 
dans leur plat, &  fervez chaudement. Il faut 
obierver que la friture foie chaude, &  que les 
raifins ne languiflènt point, car autrement il 
n’y refie rien, &  que la pâte les couvre bien. 
Vous pouvez auifi faire des Bignets de cèrifes 
dans le même goût, &  de bonnes prunes, fur- 
tout les Mirabelles.

Bignets de Crème.

Ayez une bonne crème patifiïère, bien aflai- 
fonnée de bifeuits d’amandes amères, d’écorces 
de citrons verds râpées, d’écorces de citrons 
confits, un peu de fleur d’orange pralinée; &

O 3 vous



vous fouëterez une demi douzaine d’œufs en nei
ge». que.vous mettrez dans la crème» en obfer- 
vant qu’elle foit épaifle. Vous beurrerez une 
tourtière» puis vous y mettrez la crème, &  la 
ferez cuire au four. La crème étant bien cui
te , vous la laiflerez refroidir ; enfuite vous 
la lèverez de la tourtière, &  vous la couperez 
par tranches, puis en étiers, ou en telle for
me que vous jugerez à propos : vous les trem
perez dans des œufs battus, puis vous les 
panerez de mie de pain, &  les ferez frire dans 
du fain-doux, ou dans do beurre rafiné pour 
les jours maigres. Etant frits &  de belle 
couleur, poudrez - les de fucre, & fervez - les 
pour entremets. Cette forte de crème frite 
efl: beaucoup meilleure que celle qu’on fait or
dinairement.

Çnoedels.

Mettez dans une cafferole une petite jointée 
de farine, autant de mie de pain, quatre ou 
cinq œufs, environ trois cuilliers à bouche plei
nes de bonne huile, un peu de fel, &  un peu 
de mufcade râpée. Mettez un peu de lait dans 
une cafierole ; faites - lé chauffer, &  détrem
pez votre farine &  mie dé pain avec ce lait ; ob
servez que votre pâte foit comme une crème 
patiflière ; faites fondre un morceau de beur
re gros comme une noix; détrempez-le dans 
votre appareil; couvrez votre cafferole, & te- 
nez-la dans un lieu tempéré, pour que la pâte 
lève. Etant prête à s’en fervir, vous mettrez 
du lait dans une cafTerole. Vous auriez du pain 
coupé en petits dez frit dans le beurre, tout 
prêt; vous le mettrez dans votre appareil, &  
. .t S vous



vous le mêlerez avec la pâte. Quand vôtre 
laie bouillira, jettez- y un peu de fel: vous y 
mettrez plein une cuillierà bouche de votre 

-compolidon&  vous continuerez à en mettre 
dix ou douze cuillerées félon la grandeur de 

■ votre plat; faites que votre lait bouille toujours : 
&  pour lavoir quand vos Cnoedels font cuites, 
vous en tirerez une , &  l’ouvrirez ; dès que 
vous ne1 voyez pas de pâte liquide dans le cœur, 
e’eft une marque qu’elles font cuites: tirez-les 
de votre lait; lainez - les égouter; dreflèz-les 
dans un plat; mettez un peu de lait chaud par-. 
defTus, un peu de beurre roulli, &  fervez fur 
le champ. Ce plat ne lailTe pas que d’avoir 
fon mérite, &  eft eftimé dans ce Pays-ci, fur- 
tout en Allemagne. On en fait auffi, en y 
mettant du lard en petits dez , après avoir 
été frits. On en met auffi par-defliis en le fer- 
vant. On en fait auffi.Amplement avec de 
la mie de pain -, &  avec de la farine ; tou
jours avec le même afiaifonnement qu’au pre
cedent.

Bignet d'Omelette.

Pour faire cette forte de Bignets, vous au? 
rez le roignon d’une longe de vean cuite à la 
broche, que vous ferez hacher, enfuite aflaifon- 
ner de fucre, d’écorce de citron confit, &  quel? 
ques bifeuits d’amandes - amères ; vous y ajou
terez douze jaunes-d’æufs , &  les blancs fond* 
tëz en neige. Vous mettrez un morceau de 

* beurre dans une poêle: quand il fera fondu, 
vous y vuiderez votre compolidon, &  la met? 
trez fer unpetit feu, qui veut dire braife, &  
la rouvrirez avec nn couvercle feu defius, afin



qu’elle pouffe, on von» la mettrez dans un 
four, fi vous en avez la commodité. Etant 
cuite , vous la tournerez deffus - défions, & 
la laifferez refroidir : enfuite vous la coupe
rez par morceaux de telle figure que vous vou
drez ; vous les tremperez dans des œufs bat
tus , les panerez de mie de pain, &  les ferez 
frire. Etant frits, vous les fervirez pour de 
petits entremets. Vous pouvez faire de pareils 
Bignets d’une omelette fouflée fans roignon de 
veau, mais toujours affaifonnée comme celle- 
ci, &  faite de la même manière.

i

Cojjrets de Jambon.

Vous aurez un jambon bouilli tel qu’on le 
fert ordinairement pour entremets. Lorfqu’il 
a fervi, &  qu’il eu entamé , vous en cou
pez des tranches fort minces ; vous en pa
rez le gras ; &  vous aurez une petite farce 
cuite toute prête compofée d’un poulet cuit à 
la broche, de lard, d’une tétine de veau, &  
de l’affaifonnement ordinaire ; le tout étant ha
ché, vous y ajouterez deux ou trois œufs en
tiers. Vous ferez des abaiffes de pâte feuille
tée ; vous mettrez fous le bout d’une abaiffe de 
la-dite farce, de l’épaiffeur de deux lames de 
couteau : mettez enfuite une tranche de jambon 
deffus, &  de la farce par-deffus, comme vous 
avez mis par-deffous ; puis ramenez l’autre bout 
de l’abaifiè par-deffus, &  fondez-la le mieux

3u’il vous fera poffible tout-autour, &  la vid
ez comme une riffole , obfervant que les abaif

fes foient minces. Le tout étant mit, à favoir 
la quantité qu’on jugera à propos, vous n’avez 
qu’a les dorer &  les faire cuire au four, ou bien

dans



dans une tourtière feu deflus &  deflbus : étant 
cuits, fervez - les pour entremets, &  toujours 
le plus chaud que hure fe pourra. On peut les 
faire frire; mais ils font meilleurs cuits au four, 
ou bien dans une tourtière. On peut faire ces 
Coffrets, auffi grands, aulli petits, &  de la fi
gure qu’on juge à propos. Une autrefois vous 
aurez de la pâte à la Royale, avec laquelle on 
fiât de petits choux , des popelins, &  des bi- 
gnets ; cette forte de pâte elt aflez connue : vous 
en mettrez autant que de farce dans un mortier, 
en y ajoutant un peu de beurre frais, une poin
te d’ail, une ou deux poignées de parmefan 
râpé , ou d’autre bon bornage, &  auelques 
œufs; obfervant que le tout puiflè.fè routenir. 
Une autrefois vous vous fervirez Amplement 
de la compoûtion de ramequin; vous les for
merez comme les premiers qui font fûts ayec 
de la farce, &  les ferez cuire tout de même.

La véritable manière de faire des Gâ
teaux, ou des Spits-Koeken.

Prenez deux livres de farine.
Une livre d’amandes pilées,
Une livre de beurre frais, fondu, &  Am

plement tiède,
Trente œufs,
Un quarteron de fucre,
Du cardamon,
Des noix mufcades,
De la caaelle, de chacun un peu de réduit 

en poudre,
. Deux, pintes de crème,

Une pute de laiu



Mêlez bien Je tout enfemble, obfervant que 
cette pâte ait l ’épaifleur d’une crème patiffière, 
quand elle eft cuite. Vous aurez auffi dix ou 
douze bifcuits de Savoye fecs &  réduits en 
poudre, qui ferviront pour poudrer chaque lit 
de votre Gâteau.

La-dite compofition étant préparée, vous 
aurez un bâton de la figure d’un canon , d’un 
pied &  demi, ou de lagrofleur &  longueur que 
vous jugerez à propos; il faut qu’il foit bien 
poli &. percé dans le milieu, pour qu’on y puiffe 
palier une broche. Après l’avoir couvert d’u- 

* ne fifcelle, &  l’avoir bien graiffé de lard fon- 
, du , vous le mettrez devant le fe u , en le 

tournant toujours ; &  d’abord qu’il fera allez 
chaud pour pouvoir retenir la pâte, vous le 
retirerez du feu, le regraifiêrez de lard bien 
chaud, &  le Couvrirez dudit appareil, juiqu’à 
ce qu’il s’y en foit attaché de l’épaifleur d’u
ne ou de deux lames de couteau ; après quoi 
vous le remettrez devant le feu, &  vous au
rez foin de le poudrer de bifcuit. Un moment 
après vous l’arroferez dudit appareil, &  conti
nuerez de mêmë jufqu’à ce que votre Gâteau 
aitTépaifTeur d’un ou deux pouces; au der
nier lit vous obferverez que votre Gâteau ait une 
belle couleur. Etant cuit, vous tirerez la fif
celle des deux bouts ; &  par ce moyen vous 
détacherez aifément votre Gâteau du moule. 
On le fert chaud ou froid pour entremets. 
Vous pouvez en faire autant que vous jugerez à 
propos, en augmentant la compofition à pro
portion du nombre que vous en voulez avoir. 
On peut les grailler en dedans de gelée de 
grôfeille , fi on le juge à propos. On peut 
aufii leur faire un affût comme à un canon, a- .

vec



vec de la pâte croquante, fi Ton veut s’en don*, 
ner la peine.

Petit Gâteau de Citron, ou de Ce dre, 
Bergamotte, Chocolat, Canette.

Vous mettrez trois blancs-d’œufs dans une 
cafierole bien étamée y ou bien dans un plat 
de terre ; vous y mettrez la rapure d’une cou* 
pie de citrons, quelques goûtes de jus de citron, 
enfuite du fucre, &  les broyerez bien fort avec 
une cuillier; &  vous continuerez de mettre 
du fucre jufqu’à ce que Cette pâte devienne 
ferme comme une pâte de feuilletage. Vous 
la mettrez fur une feuille de papier, en la 
poudrant de fuqre, &  vous obferverez qu’el
le relie de l’épaifleur d’un pouce. Vous la 
couperez enfuite avec.un moule‘à bougon, 
en obfervant que la pâte monte de la moitié 
de l’épaiffeur d’un pouce en dedans du bou
gon : vous poudrerez une feuille de papier 
de fucre, &  à mefure que vous les ferez, 
vous les arrangerez defius, &  les ferez cuire 
au four, ou bien dans un four de campagne; 
mais il faut que le four foit fort doux, autrement 
vous les manqueriez. On nomme ces Gâteaux, 
Petits Gâteaux Indiens. Quand vous voudrez les 
avoir en canelle, vous n’avez qu’à y ajouter de 
la canelle en poudre aflez pour qu’il puifle avoir 
du parfum $ &  en chocolat voui n’avez qu’à le 
râper ; &  en cedte &  bergamotte , il n’y a 
qu’à fe fervhr d’eflènce de cedre, &  de berga- 
motte. Si vous les voulez avoir en fleur d’oran
ge, vous n’avez qu’à prendre des fleurs d’oran
ges pralinées, ou bien de bonne eau de fleur 
d’orange.

CHA-



C H A P I T R E  IX. 
Des Glaces & Crèmes.

Tourtes à la Glace.

VOici la véritable méthode pour faire des 
Tourtes à la glace. Il faut avoir des moules 

à neige de fer blanc de la hauteur d’un ou de deux 
pieds, &  large de cinq ou Cx pouces de rondeur.

Pour faire une Tourte à la glace, il faut au 
moins une pinte de crème, plus ou moins fé
lon la grandeur dont vous voulez votre Tour
te : mettez votre crème dans une cafierole bien 
étamée avec un bon morceau de fucre, &  
une écorce de citron verd; faites-la bouillir; 
ajoutez - y trois jaunes-d’œufs pour une pinte, 
un bâton de canelle gros comme le doigt, &  
vous la ferez bouillir, de manière que cela fe 
lie enfemble. Pallez - la fur le champ dans un 
tamis, ou bien dans une étamine , &  mettez- 
la refroidir : étant froide, vous la mettrez à la 
glace dans un moule de fer blanc, comme il 
cil marqué à la tète de cet article. Vous pi
lerez bien la glace, en y ajoutant du Tel; vous 
en mettrez delTous, &  autour de votre mou
le; St lorfque vous verrez que votre crème 
commence à s’attacher au mode, vous ramè
nerez ce qui eft dans les bords avec une hou
lette de fer blanc, on une cuillier à dégraiffer. 
Un moment après vous ferez encore la même 
- céré-
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cérémonie , &  la remuerez bien , afin qu’ellp 
ne foie point réduite en pierres glacées, mais 
bien en neige. On ne fauroit trop la rendre 
moëlleufe par le travail. Vous aurez des abri
cots ouverts en deux, pelez &  poudrez de 
fucre ; vous les mettrez dans un, moule à 
glacé, comme vous avez fait de la crème ci- 
devant. Votre crème étant en neige, &  le 

* moment du fervice, vous aurez une petite abaif> 
fe d’amande, ou de pâte croquante toute prê
te ;  vous y dreflerez votre crème, &  mettrez 
vos abricots deflus; quatre ou cinq ou une de
mi-douzaine tout au plus fuffifent pour une 
Tourte à la glace. Il ne faut pas que ces for
tes de Tourtes foient chargées de fruits. Vous 
pouvez mettre avec cette crème toutes fortes 
de fruits imaginables. Premièrement des frai- 
fes : on les poudre de fucre, &  on les met à 
la glace, &  fur la crème. Vous ôterez la pe
tite peau des cerifes, en y laiflant un bout de 
la queue ; vous les poudrerez de fucre, &  les 
mettrez à la glace. Pour ce qui regarde les 
framboilès, vous n’avez qu’à les poudrer de fu
cre , &  les mettre à la glace. Quant aux pru
nes , foient mirabelles, ou autres belles prunes, 
il n’y a qu’à en ôter la petite peau, les poudrer 
de lucre, &  les mettre à la glace. Coupez les pè
ches en auatre, ôtez - en la peau, poudrez - les de 
fucre, ce mettez-les à la glace. On ôte la pê- 
titè peau des raifins, foient mulcats , ou au
tres, on les poudre de fucre, &  on les met à 
la glace. Vous pouvez vous fervir de figues, 
en les coupant en quatre. On peut faire des 
Derioles à la glace : le Deriole étant dreffé,  
on le remplit de la crème à la glace, &  l’on 
met deflus le finit qu’on juge à propos. Avec 
la même crème que d-devant, vous pouvez

faire



faire an jambon à la glace. Il faut pour cela 
avoir un moule de fer blanc de la forme d’un 
jambon : il fauc avoir au moins une douzaine 
d’abricots , &  les faire cuire ,  en y ajoutant 
une couple de verres de vin de Champagne, 
un verre d’eau, une écorce de citron verd, du 
lucre râifonnablement ; &  quand les abricots font 
cuits, paflèz - les au travers d’un tamis , &  
mettez-les à la glace dans un moule de fer * 
blanc. Vous aurez de la crème pareille à celle 
marquée au commencement de cet article, juf- 
qu’à fix pintes ; vous en mettrez une partie 
dans un moule de fer blanc, &  l’autre dans 
un autre : dans un vous ajouterez de la coche
nille préparée avec de la gelée de grofeille, &  
Un peu de marmelade de framboifes pour ceux 
qui l’aiment. Vos troi? moules étant à la glace, 
vos crèmes bien mêlées &  bien réduites en nei
g e , & la  marmelade d’abricots pareillement, 
vous ferez un lit de votre marmelade d’abricots 
an fond du' moule à jambon, bien étendu j &  
enfuite vous ferez un autre lit de. la crème 
blanche de l’épaiifeur d’un doigt : après vous 
en ferez nn troifième de la rouge de l’épaifleur 
de deux doigts ; enfuite vous ferez quelques 
veines blanches avec la blanche, &  vous 
continuerez de même de la rouge &  de la 
blanche par veines pour imiter le jambon. Vo  ̂
tre moule étant plein, vous le fermerez bien,
&  mettrez un ruban de fil avec de la dre tout- 
autour, pour que l’eau n’y entre point. Vous 
aurez de la glace bien pilée avec du fe l, Sc 
vous mettrez votre jambon dans un baquet 
avec de la glace deflus &  delTous l’efpace d’un 
quart-d’heure. Etant prêt à fervir, vous le 
tremperez dans l’eau chaude ; vous efluyerez le 
moule* dit vous en ôterez le ruban ; puis vous

le



le renvèrferez deflus - deflous, &  le. fervirez. 
Vous pouvez imiter le petit falé avec les mê
mes compositions. Il n’y a qu’à avoir un mou
le de fer blanc de la hauteur dè deux pou
ces, d’un demi pied de large, d’un pied de 
long, &  vous mettiez dans le fond du mou
le un lit de marmelade d’abricots fort min
ce, &  enfuite un lit un peu : plus épais de la 
blanche, un troifième de rouge, un blanc, un 
rouge, &  vous continuerez de même jufqu’à ce 
que votre moule foit plein : vous le fermerez de 
fon couvercle, comme au jambon ci-dëvant, 
en le mettant à la glace de la même manière: 
étant glacé, vous le tremperez dans l’eau chau
de , puis vous le renverferez deflus - deflous dans 
une affiétte plate, ou bien fur une feuille de 
papier, vous le couperez par Hanches, &  les 
Servirez fur des afliettes , ou petits plats, ou 
bien vous le fervirez entier.

Vous pouvez faire des œufs rouges à la glace 
avec la même compofition. Pour cela il faut 
avoir des moules de fer blanc, ou bien de cui
vre: ceux de cuivre font les meilleurs; mais 
il y faut une charnière, &  les fermer fur le de
vant avec un crochet. Vous remplirez vos 
œofs de la crème rouge , &  à mefure vous 
les plierez dans do papier, &  les mettrez dans 
la glace pilée, où il y aura du fel. Etant prêts 
à fervir, vous remplirez le fond de votre plat 
de crème blanche à la glace, comme ci-devant. 
Vous tirerez vos œufs de la glace, puis vous les 
tremperez dans l’eau chaude, &  vous les efc 
fuyerez avec un linge : vous les mettrez enfui» 
te dans la crème entiers, ou bien coupez par 
quatre quartiers, &  fervez fur le champ pour 
entremets.

Crfm



Crème de Piftaches à la Glace.

Ayez des Piftaches la quantité que vous ju
gerez à propos; mettez-les dans l’eau bouil
lante, pour en ôter la peau: à mefure que vous 
les éplucherez, mettez-les dans l’eau fraîche; 
tirez-les enfuite , écoutez-les fur un tamis, 
eflùyez-les dans une ferviette, &faites-les piler, 
en les arrofant d’un peu de crème de lait doux. 
Mettez une pinte ou deux de crème douce dans 
une caflerole, que vous aflaifoonerez de fucre, 
d’un bâton decanelle, &  d’une écorce de citron 
verd ; &  quand elle aura bouillie, ajoutez-y 
vos Piftaches pilées, &  cinq jaunes d’œufs dé
layez. Vous la remettrez fur le feu, pour 
que les jaunes-d’œufs puifiènt cuire i  étant 
cuits vous l’ôterez du feu , &  vous y ajoute
rez du jus d’épinars peu à peu, juiqu’à ce 
qu’ils fbient d’un beau verd, point trop fon
cé: il faut que les épinars aient été blanchis 
dans l’eau, &  bien preflez &  pillez ; &  on 
en tire le jus, après qu’ils ont été pilez. Vous 
pafiez votre crème dans une étamine: étant 
paffée, vous la mettez dans des moules com
me ci-devant. Vous aurez de la glace pilée 
avec du gros, fel; vous mettrez vos moules dans 
un iceau, ou autre vaiflèau, & vous le garni
rez de fel. Quand votre (crème commence à 
glacer, vous la pétrifiez bien avec une houlet
te, ou bien une cuillier à dégraifier , &  tra
vaillez-la bien, afin qu’il n’y refte point de gla
çon, mais qu’elle foit en neige &  moëJleufe : 
vous ne fauriez trop la pétrir. Etant prête à 
ièrvir, vous aurez une.abaiflê de pâte de maf- 
iepain, dreflee delà hauteur d’un pouce tout?

autour,



autour , bien mince &  foutenüe de bandes de 
papier ; on bien vous la pouvez faire cuire dans 
une tourtière, ou dans un plat, &  cifelez les 
bords, ou découpez-les. Etant cuite, &  froide , 
vousdrelTerez votre crème de piftaches dedans, 
&  vous mettrez tels fruits que vous jugerez à 
propos., ou du moins des fruits qu’on peut avoir 
félon la fàifon.

Oeufs à. la Glace imitant VOfeille.
Ayez cinq ou iix jaunes-d’œofs; mettez «les 

dans une caflerole avec un verre de crème dou
ce, un peu de fucre, quelques zefts de citron, &  
un peu de canelle ; faites-les un peu cuire, &  
palTez-les dans une étamine: étant paflez, met
tez - les dans 'ce que vous jugerez à propos, à 
la glace. Pour les faire glacer, vous aurez de 
la crème blanche à la glace, bien prife &  bien 
en neige, &  de la crème de piftaches de même. 
Vos jaunes-d’œufs étant bien glacez, vous rem
plirez Vos moules d’œufs de crème blanche; 
étant pleins, vous les fermerez: vous paflerez 
enfuite le couteau entre les deux moitiez du 
moule, & vous ferez un creux dans chaque 
moitié du moule que vous remplirez de la com- 
pofition de jaunes-d’œufs; enfuite vous refer
merez le moule, &  vous le plierez de papier ; 
puis vous le mettrez dans la glace, en obfer- 
vant qu’il foit toujours bien plein , &  fermé., 
crainte qhe l ’eau n’entre dedans. Un quart- 
d’heurè après, vous mettrez un lit de crème de 
piftaches de l’épaifleur d’un pouce dans votre 
plat : vous tirerez vos œufs de la glace ; vous 
les tremperez dans l’eau chaude, &  vous les ep 
fuyerez; puis .vousen ôterez tes œufs, &  vous 
. Tome F. P te»
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lit  arrangerez fur votre crème de pi{laches; 
pins fervez for le.ckuçp pour entremets.

On Êdt des fmjapges à la glace avec la com
pétition de crème' de piflaches marquée ci- de» 
vant. Pour qu'ils (bieot bien faits> il faut fai- 
Ve prendre la crème, dans des moules de fer 
blanc, autrement dits, momUi à neige-, pétrif- 

. fez-la bien; mettez-la enfuite dans un moule de 
'fer blanc, ou biep dans une petite marmite de 
la largeur du fond de votre plat: mettez-y de 
la crème de piflaches, autant que vous jugerez 
ii propos,* ferrez-la bien avec une cuillier., &  
remettez-la à la glace pour la ferrer. Un quart- 
d ’heure après vous tremperez le moule dans 
l ’eau chaude, &  dreflerez votre fromage dans 
un plat, autour duquel il doit avoir un bord de 
pâte croquante. Vous pouvez en faire de mê
me de la crêfne blanche. ,

Crcme au Chocolat.
Mettez une couple de pintes de crème dans 

line cailèrole, un morceau de lucre , un bâton 
-de canelle, une écorce de citron verd, &  une 
demi livre du meilleur chocolat; mettez le tout 
fur le feu, faites - le bouillir, &  ayez foin de 
le bien remuer avec une cuillier de bois. Le 
chocolat étant bien cuit, pafTez-le dans une 
étamine; étant froid, fouëtez-le dans une caf- 
ferole avec un fouët, comme l’on fouëte les 
blancs-d’oeufe, &  rien que d'un côté. A  me
sure qu'il fe forme de la moufFe, vous la leve- 
"rez dans un tamis de crin, &  le mettrez fur un 
plat, afin que ce qui en fort, ne foit pas per
du: continuez de même, jufqu’à ce que vous 
en ayez allez, pour former des fromages à la



glace comme lea autres ci-devant, ou bien pour 
en t’emplir un boimet de Turquie, du bien d'au
tres petites timbales, foità côte de melon, ou 
uni. De cette même compofidon de crème de 
chocolat,fans.lafouëter, ypps pouvez former 
des fromages à la glace, comme ci-devant, 1m  
faifant glacer dans des montes k neige » avant 

. que dé tes mettre dans les moules & fromages. 
Vous en pouvez aufii former des œufs, comme 
ci-devant, après que la crème de chocolat* 
été à la glace. Vous en pouvez formes des <&» 
nelons, de petits moules en eroiflant de fei 
blanc, ou d’autres figures que vous jugerez fc 
propos.

Crème de Chocolat à VItalienne»

Mettez, trois ou quatre gobelets dteandan* 
une chocolatière; mettez' y enfuite une demi# 
livre ou trois quarterons de chocolat, un mor
ceau de lucre, &  faitea-le cuire,en le remuant 
avec le bâton à chocolat. Etant bien détrem
pé &  d’un bon go0t, vuidez • le dans une ca£ 
ferole; détrempez-y un ou deux jaunes-d’œufs, 
& remuez-le encore un peu fur 1e feu avec les 
œufs: fouëtez fur le champ 1e chocolat, &  h 
mefure qu’il fe formera de la moufle, mettez-la fur 
un tamis. Vous en pouvez faire autant que 
vous, le jugerez à propos. Vous mettrez cette 
moufle de chocolat dans des gobelets*: vous 
mettrez enfuite les gobelets dans des moules 
de fer blanc, que vous mettrez à la glace. Etant 
glacée., oa te fert dans les gobelets,ou bien os 
la fait prendre dans un moule, comme un fro
mage , ou bien dans un bonnet de Turquie, pe
tit ou grand, felpn qu’on le jugé à propos.

P % Bm
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Bonnet de, Turquie à la crème, à la 
• • glace fou'étée.

'Ayez huit ou dix pintes de crème douce; 
mettez-la dans une cafferole, &  fouëtez-la ; à 
mefbra qu’elle moaiTera, vous lamettrez fur un 
tamis avec une -écumoire. En ayant la quanti
té qu’il vous en finit, pour remplir un Bonnet 
die Turquie, ibitgrand, (bit petit ; mettez-y 
dU' fucré en poudre modérément ; remuez-la 
avec-une écumoire  ̂ remplilTez- en un Bonnet 
de Turquie, &  mettéz-le à la glacécomroe les 
autres crèmes ci-devant, en le couvrant d’un 
couvercle, &  de la glace ddTus. Etant prêt à 
fervir, trempez-> le dans l ’eau chaude; renver
rez* le dans un plat deflus-deflbus, &  fervez. 
—On fait un Bonnet auffi grande ou aulfi pe
tit qu’on le juge à p̂ropos ; ce qui forme un 
beau- plat. Vous pouvez auffi le faire dans un 
moule & neige: de là hauteur d ’un pied, &  le 
garnir de fraifes dans la faifon, ou d’autres 
petits finks- par colomnades, depuis le haut juf-

Su’au bas. On-peut y ajouter un peu d’eau 
e fleur • d’orange, en la fouëtant, li on le juge 

à propos. -
Vous püBvefe auffi vous fervir de crème ai

gre, au lieu de crème douée : elle ne laiflè pas 
que d’avoir fon mérite auffi bien que la douce, 
vous pouvez auffi les faire glacer, &  les fervir 
dans des gobelets. Vous pouvez auffi les former 
dans de petites timbales, en les trempant dans 
l’eau chaude, &  les renverfer; -vous les eu 
tirerez aifément.

x - - •



Crème de Grofeilks. S.
'■  • « . • '

Faites bouillir une pinte de crème .douce; 
ajoutez-y un bâton de canelle, une écorce deci- 
tron'verd, faites-Ia bpmlUr un bouillon. Ayez 
environ une livre de Grofeillesépluchées;mettez- 
les dans une Caflerole, &  écrafez-lea avec une 
cuillier de. bois* erty aiputantenviron une demi 
livre de lucre en poudre: faites-les cuire far Je 
feu: paffez le jus &  lamartpelade de grofeil- 
les danf .  up> tamis de Cfin ; nattez enfuite ce 
que vqus avez pâlie -avec vçtre crème ;t;ajpuj 
tez-y .dix, ou douze jaune* T » &  paiïez:ie 
tout daps une étamine: Ayez de l’eau fur le 
feu dans. ,ut»c çaflerole: :me«ez deflus le; piar 
que vous .voulez fervjra->& bien .droit ; iur lef 
quel vous mettrez de votre crème autant qu'il 
en pourra tenir, &  un.couvercle deffiis. avec 
un peù -de fèu; étant cuite ,• elle Fe fert'chau
de , ou froide, comme l'oft Vèut. Dans l’hiver 
vous pouvez vous fervir de gelée de groleilles, 
&  de jusdecerifes confites pour lui donner la 
couleur. • - • • .

Crème de Fraifes.
Mettez une pinte ou deux de crème douce 

dans une cafferole, un bon morceau de fucre, 
un bâton de canelle, une écorce de citron verd, 
&  faites *Ja bouillir. Ecrafez enfuite des Fraij- 
fes la quantité que vous jugerez à propos; au 
moins une bonne affîette pour uu petit plat 
d’entremets : mettez-les enfuite avec votre crè
me ; ajoutez • y  dix ou douze jauues-d’œufs, 
paflez-les à l’etamipe, &  faites-les cuire au

P 3 Bain-
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Bain-Marie, comme l’autre ci-dçvant. ■ Vous 
fervez cette erême, chaude ou frdide. Vous

fouvez garnir le bord de votre plat de 
ràifes.

Crime de Frambotfes.

Mettez une couple de pintes de crème don* 
Ce dans une cïfleroîe avèc du fuore, un bâton 
de canelle, de faites-k bouillir} ajoutez-y une 
afliette pleine de Fraftboifes écraféès &  douze 
jatmes-d’œufs. Paffez-la à l’étamine, &  faites- 
la cuire au Bain-Marie comme ci-devant, &  
fervez-lâ froide, ou chaude. Dans l’hiver, vous 
poüvei vous fervir de Frambeifes confites. 
Vous pouvez garnir lé bord de votre plat de 
Framboifes j après avoir été poudrées de fucre.

Mêringues à la glace pour garnir les 
Fromages à la glaee.

Fouëtez une douzaine de blancs -d’œufs en 
neige; ajoutez-y environ une demi livre de lu
cre en pçudre bien fin, en battant toujours les 
blancs-d’œufs: dreflez-les enfuite fur du papier 
blanc ; une douzaine à la fois fuffit ; poudrez- 
les de fucré fin » &  laiflez-les fur la table ; met
tez le couvercle d’un-four de campagne defc 
fus avec du feu modérément. Les Mêringues 
étant cuites, levez-les fur un tamis, la glace 
en deflous : faites-en autant que vous le jugerez 
à propos, en obfervant qn’il faut qu’elles ibient 
groïTes chacune de la moitié d’un œuf; vous 
les couperez en deux, &  vous les Vuiderez de 
tout ce qu’il y a de moelleux dedans; enfuite

vous
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vont remplirez chaque partie de crème à la gla» 
ce bien en neige ; puis, vous poferez les deux 
parties Tune contre l’autre, pour que cela for-. 
me un œuf. Vous lès mettrez dans un meule 
de-fer blanc qui doit être enterré dans la glace ; 
ou bien vous les fèrvirez fur le champ. Vous 
pouvez les xemplir.de la crênie blanche à la 

'g lace, de celle de chocolat y ou de celle de 
piftaiches. Vous pouvez remplir suffi ces Mé- 
ringues d’œufs à la Portugaife (ans être à la gla
ce , ou de crème blanche légère » ou bien de 
crème légère de fraifes, ou bien de crème de 
ris, ou de blanc manger. Vous pouvez auffi les 
remplir de gelée,. 6c les nommer furprifes.

Vous trouvez ces crèmes dans le quatrième 
Tome page 183*, 6c dans le troHième Tome 
page i6$. s. .

Marmelade de Pommes de canelle à la 
glace rouge, pour fervir dans des abaif- 
fes de majfepain, ou biéri dès gobelets.

Vous aurez des Pommes ou leurs pelures; 
vous les ferez cuire : étant cuites, vous les. jet
terez fur un tamis pour en tirer Peau. Vous 
aurez une demi-douzaine de Pommes pelées 6c 
appropriées, que vôus mettrez dans une caf- 
ferole , 6c que vous mouillerez de l’eau que 
vous avez tirée de vos Pommes., en les af- 
faifonnant de fucre &  de Canelle en bâton, de- 
forte qu’elle domine beaucoup, 6c d’écorce de 
citron verd ; &  vous ferez cuire enlbite vos 

. Pommes. Etant cuites, vous les paflèrez dans 
un tamis de crin, &  vous y ajouterez de la 
cochenille préparée pour leur donner la cou-

P 4 leur:



leur: étant froides, vous les mettrez à lagla- 
ce comme les autres crèmes ci-devant.

Vous pouvez-avec cette forte de crème for
mer tel oifeaü que vous jugez à propos, lorf- 
que vous en avez fait faire le moule en fer 
blanc; toutes ces compoficions ferrées &  pri- 
fes chacune en particulier , peuvent fe travail
ler comme l’on veut; &  on peut quand il eft 
forti du moule, le peindre avec telles couleurs 
qu’on juge à propos. On peut en former des 
perdrix, pigeons, poulets, en un mot tout ce 
qu’on veut.

Crème de Navets. .
*

Vous aurez des Navets cuits Amplement à 
l’eau: étant cuits vous les preflerez bien, pour 
que l’eau en forte; enfuite vous en pilerez la 
quantité qui fera néceflaire pour remplir un 
plat. Vous les ferez palier dans un tamis de 
crin: étant palTez, vous les mettrez dans une 
caiferole avec un morcean de bon beurre frais, 
un peu de fucre, &  vous les palTerezfurle feu, 
en y  ajoutant de la crème de lait'doux.* Il faut 
obferver que cette crème rpfte fort épailTe, &  
qu’elle foie d’un bon goût. On la drefie dans 
un plat pour entremets,&  forcez chaudement. 
Cette forte de crème ne laiflepas d’avoir fon 
mérite, &  eft fort bonne pour le loir.

Une autrefois quand vous l’aurez préparée 
comme ci-delfus, vous y ajouterez une demi 
douzaine d’œufs, en ôtant la moitié des blancs, 
&  la tenant beaucoup plus claire que la pre
mière. Vous la palferez enfuite à l’étamine, 
&  vous mettrez le plat que vous voulez forcir, 
Air une çaflerole pleine d’eàu fur le feu , &

vous
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vôos mettrezXurce plat votre composition » &  le ; 
couvrirez d’un couvercle-avec .un peu de feu , 
deflus. Elle fe fert poyr entremets, froide ou 
chaude ; mais plie eu meilleurs chaude. ,

Crème ■ dê Carottes >

Vous aurez des Carottes bien appropriées que 
vous râperez; étant rapéeS , vous les mettrez, 
dans une caflerole avec un:mdrceau de beurre, 
un peu de fel,:&  delà Boniié crème de lait 
doux, &  vous 1es„iaiffere? cuire iinfi. Vous 
pouvez les fervir comme les navets ; ou bien 
y ajouter des œufs, les pafler-, les faire cui
re de même. ‘ ; t .1 . ’

. Crêmç âEfiragon. .
Mettez dans une caflerole une pinte de bon

ne crème de lait doux, ,un peu de canelle, 
une écorce de citron verd; .du fucre modéré
ment. Vous prendrez une couple, de géfiers 
de poulets on de poules, vous les ouvrirez, 
&  vous en ôterez une petite peau qui- fe trou-; 
ve dedans, qui renferme là mangeaille: voua 
les nettoyerez bien proprement, &  les hache
rez enfuite; voys mettrez le tout dans un go
belet, ou dans ce que vous jugerez à propos,  
&  vous y mettrez un peu de votre crème que 
vous avez préparée, en obfçrVant qu’elle ne 
foie pas trop chaude; enfuite.vous le.mettrez 
auprès du feu , pour que cela prenne. Vous 
mettrez dans votre crème une petite poignée 
d’J&firagop blanchi à l’eau $c p ilé , &  vous 
* .  P $ lui
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lui ferez ftire fimpleméat «a bomNob avec la 
crêmé. Vous k  laiflerez en forte refroidir, pas 
tout*à*Fait, mais feulement tiède. Vous y met
trez enfuite vos géfiers que vous avez mis 
dans la crème qui doivent être pris. PaiTez 
le tout une .couple de fois à l'étamine: étant 
paiTé, mettez le plat où vous voudrez mettre 
la crème, fur une cendre chaude, &  verfcz-y 
votre crème; enobfervant nue votre plat foit 
bien droit, pour ne pas falir les tyords, &  cou
vrez* le d’un autre plat, ou bien d’un couvercle 
avec uh peu de' feu deïïiis. La crème étantf 
prife, vous la tiendrez dans un lieu froid, &  
la fervirez pour entremets.

Crème de Baume lé fait dans le même goût.
Crème de Fleurs de Sirop dans le même goût.
Crème de Pimprenelle dans le même goût.
Crème de Perfil dans 4e même goût.
Crème d’Epinars dans le même goût.
Crème de Cerfeuil dans le même goût.
Crème à l’Ail ; il n’y a qu’à piler l’Ail.
Crème de Citron ; il n’y  a qu’à avoir du Ci

tron râpé, et le mettre dans la crème.
Autre Crème de Citron. Vous n’aurez 

qu’à avoir des Citrons cuits à l’eau -, les piler, &  
les mettre dans une câflêrole avec du fucre, 
Une bouteille de vin du Rhin, ou bien du vin 
de Champagne. Obfervez que le goût foit bon, 
&  laiflez - les refroidir. Vous y caflerez enfuite 
une douzaine de jaunes-d’œufs ; vous les paie
rez à l’étatnlne, &  les ferez prendre au bain- 
marie , comme la carême de navets. Cette crè
me fe peut fervir à la glace, &  elle vaut beau*» 
coup mieux froide, que chaude.

Vous pouvez faire des Oranges dans le mê
me
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qie guAt. Elle le fait suffi'avec de la crème
au lieu de v in .................

Crème d’Abiiçots* On les fait cuire dans le 
focrè; on les pâue an taühis, &  <Jn ÿ ajobt'e du 
bon vin du Rhin, ou de Champagne. Etant 
d’un bon goût, bh-I9£ laide refroidir; on y ajou
te des jaunes - d’œufs ; pour an petit plat au 
raorny one douzaine. Après avoir été' paflez à 
l’étamine, on les fait cuire au bain-marie, com
me ci-devant. -

Pèches &  Prunes dans le même goût.

£ H &



C H A P T T  R E X. 
- Des Entremets.

Ecreviffes à la Polonoife.

P  Renez des Ecreyiflès,  &  les lavez dans plu- 
fleurs eaux : mettez-les enfui te dans une 

cafierole avec un morceau de bon beurre 
frais, une poignée de perd en feuilles , un 
bouquet compofé de ciboules t de perfil, d’un 
peu de badic, d’une pipcée de fleurs de muf- 
cade, &  cinq ou fix clous de girofle; fifcellez 
bien le-dit bouquet, &  mettez-le avec vos 
Ecreviffes : aflaifonnez-les de, fel &  de poi
vre, mouillez - les >de bierre blanche, &faites- 
les cuire à grand feu, jufqu’à ce que la fauflè 
foit courte. Les Ecreviffes étant cuites, dret 
fez-les dans leur plat; ôtez-en le bouquet, &  
mettez un jus de citron dans leur jus ou fauflè, 
qui doit «être fort courte, &  un peu relevée >• 
puis vous la mettrez fur les Ecreviflès, &  le 
perd en feuilles, &  fervez chaudement pour 
entremets.

Autres Ecreviffes à la Polonoife.

Ayez des Ecreviflès de bonne eau ; lavez- 
Ies en plufieurs eaux. Garniflèz une caflèrole. 
de quelques bardes de lard, de- petites tran
che? de veau , de jambon, &  d’oignon, d’un 
< ' bou-

J



bouquet compofé de ciboules, de péfiïï, de 
thim, de bafilic ; du tout fort peu; mettez*y 
vos Ecreviffes, prenant garde de n’y pas met
tre de mortes ; affaifonnez • les de fel, &  de 
poivre : couvrez la cafferole, &  mettez - la fur 
on fea modéré. D’abord que vous apperce- 
vez que vos Ecreviffes font cuites, tirez-les, 
mettez-les dans une cafferole , &  tenez-les 
chaudement. Mettez enluite fur lé feu la caf
ferole où elles ont cuit, avec une pincée de 
farine, que vous mouillerez de jus &  de bouil
lon, en y ajoutant un peu de coulis, une gouf 
Je d’a il, une couple de verres de vin de 
Champagne, ou d’autre bon vin blanc. Vous 
aurez foin de bien dégraiffer la-dite faoflè, 
que vous pafferez dans un tamis de foye; puis 
vous la mettrez fur vos Ecrevillès, en y ajou
tant une cuillier'à bouche de bonne huile, une 
couple de champignons fi vous en avez, dés 
truffes de même. Etant prêt à fervir, vous 
arrangerez vos Ecreviffes dans leur plat : vous 
obferverez que la fauffe foit d’un bon goût, &  
un peu relevée ; vous y ajouterez un jus d’o
range avec quelques zefts, ou bien un jus de 
citron, puis vous la mettrez fur vos Ecreviffes, 
&  fervirez chaudement pour entremets.

. Autres Ecreviffes pour toutes fortes 
. d'entrées dé volaille.

Vous aurez de petites Ecrevillès bien lavées 
dans plufieurs eaux ; vous en couperez toutes 
les petites pattes, &  le bout des groffes : vous 
les couperez en deux, &  les mettrez dans une 
cafferole, les affaifonnant defel, poivre., per*



f i l , «boules , champignon), &h?l0jtt$§, une 
pointe d’ail ,un brin de tjiiui.& 4c bafiliç, de ces 
deux fort peu, & hachezfinement, une couple 
de cuilliers à, bouche de biohne huile d’olive, 
un verre de vin de Champagne, un peu de 
coulis ordinaire, un peu de jus, &  un mor
ceau de bon beurre frais. .Mettez votre caüe- 
role fur le feu, couvrez - la ,  &  votre faufle 
étant cuite, pas trop longue , mais d’un bon

Î'out, ajoutez-y un peu de citron, &  mettez- 
a ;fur la volaille pour entrée. Vous pouvez 

vous en fervir pour toutes fortes de viande. 
Ces mêmes Ecreviffes privent vous fervir 
pour des entremets.

'Entremets d’Ecreviffes à VOrange- 
Naffduvienne.

Vous aurez au moins deux cens de moyen
nes Ecreviffes ; après les avoir levées, vous 
les ferez cuire à l’eau avec fort peu de fel. 

• Etant cuites, vous les éplucherez, &  vous eu 
garderez les queuës. Vous laverez enfuite les 
coquilles : étant bien lavées, vous les ferez 
fécher dans une cafferole fur le feu , puis vous 
les ferez bien piler dans un mortier, eu y met
tant de tems en tems un peu de beurre frais. 
Les coquilles étant bien pilées, vous les met
trez dans une cafferole avec du bon beurre frais, 
&  les ferez bien chauffer fur le feu : vous 
les ferez enfuite pafièr à l’étafpjne ; ce 
bewfc fe pomme #6um  <T$çrevjffif , dont on 
peut fe fervir dans tout ce . qui demande du 
beurre d’Ecrevififes. Vous prendrez une par
tie de ce beurre, &  le mettre? dans une caffe-

rôle



rôle avec de la mie de pain, un demi verre de 
crème de la it, avec une partie des queues 
d’Ecrevifles, coupées en petits dez, que vous ' 
mêlerez avec yptjre mie de pain. Etant prêt à 
fervir,vous mettrez le tout dans un petit plat d’en
tremets , djc yoqs lepiquerez des plus groflès pat* 
tes d’Ecreyiffef, apres les avoir defolTées parle 
gros bout. Vous ferez enfuite un cordon de 
queues d’Ecrevifles autour du pain, &  conti
nuerez de même j  jufqu’à ce que le pain foit 
couvert ; vous y mettrez enfuite une fauflè à 
l’Efpagnolle, &  vous le fervirez chaudement.

Une autrefois vous n’avez qu’à mettre dans 
une caflerole un morceau de bon beurre frais 
avec une pincée de farine, un peu de jus, ou 
de bouillon, aflaifonné d’un peu de fe l, fi le 
beurre n’eft pas falé, &  faire cuire la fauflè. 
Etant cuite, vous y ajouterez dû beurre d’Er 
orevifles, ou du coulis d’Ecrevifles ; &  là fauflè 
étant liée &  d’un bon goût, vous la mettrez 
fur votre pain, &  vous le fervirez chaudement 
pour entremets.

Une autrefois ceux qui ne veulent pas fe 
donner la peine de former un tel pma, n’ont 
qu’à prendre la mie <fun pain à potage, &  la 
remplir d’un petit ragoût dé toute forte de pe
tites fournitures, &  de queues d’Ecreviue*. 
Après que le pain eft bien conditionné, il faut 
le faire mitonner dans une caflerole avec un 
peu de jus &  de coulis, &  le dreflèr dans le 
plat, les queuè's d’Ecrevifles autour, de deflus 
le croûton la même fauflè. On peut, fans fe 
donner toute cette peine, mettre "Amplement 
le deflhs d’un petit pain dans le fond d’un plat, 
&  raccommoder de même.
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* . .

Ecrevifles à la Pruflieme.
> -

Vous aurez de belles Ecreviffts que vous la» 
▼ erez dans plufieurs eaux : vous les mettrez 
dans une caflerole, les aflaifonnant de fel, de 
perfil en branches, d’une petite poignée de 
cumin-; puis vous les mouillerez de biere &  
les ferez cuire. ‘ Etant cuites * vous tirerez b  
caflerole ; vous ôterez les petites pattes de vos 
Ecrevifles, que vous mettrez dans une antre 
caflerole; puis vous paflèrez leur aflaifonne- 
ment par-deffus, les tenant chaudes jufqu’au 
moment dufervice, afin de tes dieflèr pour de 
gros ou pour de p'etits entremets. t

Une autrefois, après que voos les aurez la* 
vées, vous.lès ferez cuire, fimi les mouiller, 
feulement avec Paflaifonnement ordinaire, de 
avec un peu de cUmin.

Autres Ecrevifles.

Après avoir la'vé vos Ecrevifles comme les 
autres ci-devant, vous les mettrez dans une 
caflerole avec du bon lait doux : un quart* 
d’heure après vous les aflaifonnèrez de fel, 
poivre &  perfil en branches ; vous les ferez 
cuire à grand feu, &  vous les fervirez comme 
les autres ci-devant, en feifant la même céré
monie.

H ateletsd’Ecrevifles.

Ayez de petites Ecrevifle? dé bonne eau 
bien lavées dans plufieurs eaux , &  cuites à 
l’eau & au fel. Etant cuites, vous en pren

drezL
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drea tes queues avec quelques laitances de 
carpe blanchies , quelques -morceaux de 
chair de carpe, foyés de brochet, fi Vous en 
avez , truffes , en tranches & champignons fi 
vous .en avez. Le tout étant coupé en mor
ceaux à peu près de la groffeur des queues des 
Écrevilïes, vous mettrez dans une cafferole 
un morceau de. beurre frais, une ciboule ha* 
çhée ; paffez - le quelques tours , fur le, feu j pou* 
drêz-le d’une pincée de farine &  d’un peu de 
perfil haché, &  mouillez-le de bouillon; puis 
vous y mettrez vos queues d’Ecreviffes : vous 
aflaifonnerez le tout de fel , de poivré &  
de fines herbes modérément. Etant d’un bon 
goût , vous les laifferez refroidir; puis vous en 
formerez des hatelets, que vous panerez de 
mie de pain, &  vous leur ferez prendre cou
leur au four, ou fous un couvercle de tour
tière , ou bien attachez fur une broche ; car fur 
te gril, ils prendroient un mauvais goût.: &  fi 
vous voulez les faire cuire, il faut Tes tremper 
dans des œufs battus, ou dans des blancs fouë- 
tez en neige, les paner de mie de pain, ou les 
poudrer de farine, puis tes faire frire, &  le* 
/ervir pour entremets.

Autres ÊcreviJJes en Hatelets•
Ayez des Ecreviffps moyennes; faites-les 

cuire à l’eau &  au tel ; enfuite épluchez les 
queuè's, &  ôtez-en .toutes les petites pattes &  
tes çafques, qui vput dire la coquille, &  net
toyez les corps des Ecreviffes. Mettez-les en* 
fuite dans une cafferole avec du beurre frais» 
un peu de perfil haché, ciboule, fines herbes, 
poivre, tel modérément,,un peu défait :.met»

Tome V. Q , tez
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tez le lotit ftrte  feu l’efpace d’un demi quart* 
d'heure, pour qu’il puifle prendre du goût; &  
duatid il fera frokl, vous enfilerez Vos Ecre- 
Viffts àti travers du corps avec des hatelets 
d’argent, ou bien de bois, les queuës toutes 
du même côté) puis vous les tremperez dans du 
beurre frais , les panerez de mie de pain, 
de les fefeZ griller, oii bien prendre couleur au 
feur. Une autrefois vous les pourrez tremper 
dans des œufs battus, de les faire cuire.

Ecrevijjïs de Mer à la broche.
Vous aurez des Ecreviffes de mer; vous les 

mettrez dans tibè OaflTerôle, en les affaifonnant 
de fël, poivre, de bon beurre frais', d’une bou
teille de vin de Champagne, ou du Rhin ; vous 
lèur ferez faire un bouillon fur lé feu. Vous en 
détacherez un peu le calque du côté de la queue : 
VotiS tnettrtz paf Cette ouverture un petit af- 
feilbnrtèrtieht d’un peu de lard râpé, tétines de 
veau cuites, di une tranche de jambon, le tout 
haché finement, en y ajoutant quelques cham- 

• pignons hachez &  truffes fraîches fi vous en 
avez; affaifonnez le tout de fel, poivre, fines 
herbes, fines épices, perfil, ciboules, &  fai
tes-en'entrer autant que vous pourrez fous le 
calque: vous lierez enfuite le cafque avec une 
fifcelle; après titioi vous embrocherez vosEcre- 
Vifles lut des hatelets de fér ou de bois ; puis 
Vous les attacherez fur une broche, &  les fè
ves Cuire, en les arrolhnt de la marinade oà 
VOUS les aurez à moitié fait cuire. Etant cai- 
tts , paffèz dans un tamis de foye le refie de 
la marinade avec laquelle vous les aurez arro- 
fifcs > fis ajoutez-y un peu de fituiTe à l’Efpa-

gnolle,

J
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gnolle, un jut 4e citro n o u  d’orange, &  fer- 
vez la fiuifle à part avec vue Ecrevifles. Ceux 
qui n’ant point 4e fauflTe à l'Efpaiînolle, n’ont 
qu’à fe fervir 4’uo morceau de beurra manié 
dans la farine » en y ajoutant un peu d’eau 
ou du jus. On fert ordinairement une couple 
de ces Ecrevifles pour un petit plat» &  l’on 
doit choifir les pins belles. On peut égale
ment accommoder les Ecrevifles d’eau douce.

Oeufs en Crépine d la Napolitaine.
Vous aurez un morceau de pâte à la Roya» 

le gros comme Je poing, plus ou moins félon 
la quantité d’Oeufe que vous voulez apprêter ,  &  
deux fois aufli gros de parmefan râpé : vous 
mettrez Je tout dans un mortier ; vous y  ajou
terez un on deux blancsëe poulet hachez» non 
tranche de jambon cuit hachée .» cinq on flx 
œufs » plus ' ou moins félon la quantité de far
ce ; afiaifonnez le tout de pernl » ciboule#* 
pointe d’ail, fel &  poivre modérément: pilez 
le tout enfemble, &  garnifiezdes moules a pe
tits pâtez de bardés de lard.. Ayez enfuite do 
petits morceaux de crépine de veau .» yeo* 
mettrez un de ces morceaux de crépine dans 
un moulé à pâté où il n’y aura point de bardez 
de lard ; vous y mettrez un peu de cette farce 
étendue deflus ; vous y caflerez enfuite un Oeuf 
frais, &  le recouvrirez de la même farce. Vous 
ramènerez le bout de la crépine par -deflus » Ôç 
vous mettrez sm des moules iqoe vOus avez gar
ni de bardes de lard» deflus, en te tournant 
Ans -détins -deflpus, afin que l’Oeuf en crépine 
aefte dans celui qui a des bardes de lard. Vous 
ferez là même cérémonie à tous la i autres, $

'vous
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voùsles arrangerez' enfuite dans une tourtière 
en les couvrant de bardes de lard, &  vous les 
ferez cuire feu .dôflus-deffous, ou bien dans un 
jour. Il faut qu’ils y relient très-peu, de peur

Sue les Oeufs ne durcifTent; mais cependant qu’ils 
>ient cuits. Etant cuits, vous les dreflerez 

dans leur pîatj vous mettrez deflus une faillie 
à l’Efpagnollë, &  fervez chaudement pour en- 
treméts. Une autrefois .vous pouvez les arro- 
ler de beurre f r a i s &  les paner moitié de mie 
de pain-, moitié dé pàrmefàn., & fervir la fauA 
fe deâous. On peut fervir telle faufle qu’on 
Jugera à propos. ' . . . . .

* '  l * \ i .K.
Autres Oeuf s à la Napolitaine.

• . „ » * ’ .î* »

' Vous aurez des Oeufs pochez à l’eau, autant 
que vous jugerez à propos ; les plus mollets font 
les meilleurs : vous aurez autant de morceaux 
de çrépinedeve&u coupées en rond ; vous paf- 
feféz une fifbeile; autour pour' la plifler comme 
une boiurle ; puis - vous la'mettrez dans an mou
le à petits pâtez .- ' vôus mettrez dedans de la 
blême farce quJaux autres ci-devant: vous y 
mettrez enfuite un de vos Oeufs qœ vous avez 
pôché à l’eaa, &  vous le couvrirez par-deflus 
de la même farce : ferrez enfuite la fifcelle, 
pour que rien n’ea forte ; trempez-les dans 
des œüfs-battus, panez-lçs de mie-de pain, &  
faites-les frire. ; Etant frits, vous en trerez la 
fifcelle, &  vous les fervirez à fec garnis de 
perfil ; ou bien fervez deflous telle faulfe que 
Vous jugerez’ à propos. - Vous pouvez auffi re
trancher le parmefân &  la pâte-royale, &  
'vous' fervir de mie de pain cuite dans du lait 
il la place de la pâte à la Royale.;. .

J



Autres Oeufs d VÏtaliehne. . .
Vous mettrez environ plein une cuillier à' 

bouche de bonne huile d’olive préparée» enfui-, 
te vous y mettrez du parmefan râpé: vous y caf- 
ferez des' Oeufs autant que vous le jugerez à' 
propos. ; vous les âflfaifonnerez enfuite d’un 
peu de fèl & de poivre'concafle, &  d’un peu 
de mufcade râpée', quelques cuillerées à bou
che de crème de lait! doux ; vous les poudre-., 
rez de parmefàn ; puis vous les ferez cuire en
tre deux feux, &  les. fer virez pour entremets..

Autres Oeufs â /’Italienne. .
Vous aurez des Oeufs gochez à l’eau bien ap̂  

propriez tout-autour; vous en tirerez le3 jau
nes, &  à. la piace du jaune , vous remplirez 
les blancs'de crème de farine de ris, en.y ajou
tant quelques cuillerées de marmelade d'abricots* 
&  de bifcoits d’amandes/arriéres. Etant pleins, 
vous les: arrangerez, dans le plat où vous vou
lez les fervir : vous mettrez-enfuite dans une 
caflerole une demi bouteille de vin du Rhin, 
ou de Champagne, ou de Hongrie, avec un 
citron coupé en tranches, un bâton de canel- 
le , &  du lucre modérément.. Vous ferez bouil
lir un bouillon votre vin, que vous mettrez en- 
fuite fur vos Oeufs , &  vous les mettrez fur 
un réchaud l’efpaced’un demi quart-d’heure, 
pour qu’ils puiliènt prendre le goût du vin ; 
vous en tirerez enfuite-le vin» .&  le remettrez 
dans une cafferole avec un peu de bon beurre 
frais, &  uûe liaifon de trois ou quatre œufs 
liez avec de l’eau. La fa.ullè.,étwit liée, vous

0,3  1»
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la mettrez dans on tamis, enfin te fur vos Oeufs, 
&  vous fervirez chaudement pour entremets. 
Dans cette forte d’Oeüfs on peut mettre de la 
marmelade d'abricots, ou marmelade de pommes 
bien fine, ou bien d'une crème blanche légè
re , du crème de chocolat, ou crème de piftaches.

Oeufs à la Weflÿhaltenne.

Vous aurez des Oeufs pochez au beurre, ou 
%u lard, ou bien au fain-doux. Vous aurez 
du lard maigre coupé en de? , ou bien du jam
bon; vous lé ferez fuer dans une cafferole ; âc 
d’abord que vous vous appercevrez qu’il eft 
cuit, vous le poudrerez d’une pincée de fari
ne , &  vous la mouillerez de jus, &  d’un ver
re de vinaigre. Voiÿ aurez foin de bien dé- 
graiffer votre faillie. », &  vous y  ajouterez une 
pincée de poivre concaffé; obfervez qu’elle foit 
d’un bon goût. Vous drefferez vos Oeufs dans 
le plat que vous voulez fervir, &  vous mettrez 
par deflus la fauile &  le lard, &  vous fervirez 
chaudement pour entremets. Une autrefois 
vous couperez votre lard long comme la moitié 
d’un doigt, &  large d’un pouce ; &  après l ’avoir 
fait fuer &  préparé comme l’autre ci-devant, 
vous drelferez vos Oeufs, &  la facile &  le 
lard par-defluS. .

- Autres Oeufs à la Wefiphalienne.

Vous aurez du lard coupé en petits dez, 
gros comme des tètes de grcUes épingles, ou 
comme de petits pois : vous en ferez fortir la 
graille, en y  ajoutant du lard gras, pour qu'il 
y ait de la graille fuffifamment pour pouvoir 

, pocher



pocher vos Oeufs. Vous mettrez eafuite un 
peu de lard fondu, &  de votre lard eu petit* 
aez dans une petite poêle » ou cafibrote » (k 
vous y caflerez un Oeuf, en obfervaac que vu* 
tre Oeuf doit être le plus rond qu’il vous ferft 
poflible, &  que le lard s’attache après, &  qutt 
le jaune de votre Oeuf foit toujours mollet, fin 
tant tous pochez, vous les d relierez dans Iggy 
p la t, &  vous mettrez un peu de coulis dans 
une caflerole avec un demi vferre de Vinaigre , 
&  une pincée de poivre concafle. Vous obferve+ 
rez que la faufle (bit d’un bon goût; vous la 
mettrez fur vos Oeufs ,  &  fervirez chaudement 
pour entremets.

Oeufs au court Bouillon.
Vous aurez du bon corps de bouillon d’un 

bon goût ; vous y mettrez deux verres de bon 
vin blanc; &  quand il bouillira, vous y  caflerez 
trois Oeufs frais l’un après l’autre: lorfqu'ils au* 
ronc bouillis un moment, vousobferverez qu’ils 
ne dnrdflent point, mais - qu’ils foient bien 
mollets. Vous continuerez de même jufqu’à cç 
que vous en ayez la quantité fuffifante pour 
remplir un plat. Vous mettrez enfuite dans 
ce bouillon quelques tranches de citron, après 
en avoir ôté l’écorce, &  deux ou trois blancs* 
d’œufs fouëtez en neige, pour que votre bouil
lon foit le plus clair qu’il vous fera poflible : 
vous le paflèrez enfuite dans une (àufle, ou é* 
tamine, &  vous obferverez que votre bouillon 
foit bien clair, comme une gelée, que vous 
mettrez fur vos Oeufs, en fervant fore chau
dement. : ’

On peut pocher ces Oeufs & l’eau» ils en fe- 
,0.4 ront
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r«tat également'bôn's , &  mettre ' <Jéflus un® . 
fatiffe à l’y voire quand on en a de faite. On 
peut rendre ces fortes de fauffes de telle cou
leur qu’on le juge à propos , en fe fervant de 
fafran ; mais tout le monde n’aime pas ce goût- 
là; On peut fe fervir de jus- d’épinars, celui- . 
ci> eft plus gracieux r &  la fouflb fera d’un verd 
flair ; ou biemd’ofeille; ou de pèrfil. On peut 
fê  - fervir auflï de î’eftragon <Ss- de verd de fe
nouil dans le même goût, pourv-û que le bouil
lon foie toujours bon •& bien clair.\ I * ,

Oeufs pochez à l ’Italienne.

Vos Oeufs étant pochez à l’eau, vous le* 
tremperez dans des œüfs battus,.& 'vous le» 
panerez , moitié mie de pain , moitié par- 
xnefan ; puis vous les ferez frire ; il faut 
obferver que vos Oeufs n’y faffent qu’y en
trer &  fortir: étant frits, vous, les • fervez a- 
vec telle faufle que vous jugez à propos, fan» 
oublier un filet de vinaigre, ou bien jus de ci
tron. S’il falloit mettre toutes les qualitez &  
propriétez de la manière qu’on peut accommo
der les œufs, &■  de l’utilité qu’ils font pour 1» 
euifine, une rame de papier ne fuffiroit pas; 
ainfi je laUTe à ceux qui nomment’ la euifine 
une Chymie ; à en’ faire-ïe détail, parce^il’ils leur 
feront néceffaires pour, le* ouvrages» qu’ils ont 
envie de-mettre au jour. Voici' pourtant une 
manière de éonferver les Oeufs, après en avoir 
fait long-tems ufage, que je ne-puis medifpen- 

' fèr de donner .au Public , & le tout au naturel.
Vous aurez un. Oeuf frais; vous mettrez un 

peu de ’ dre dans un des bouts pour y atta- 
|Jïfer une Scelle ; énfuùe w u s la  fidpeçdre^,



&  le peindread? cour côté avec de ia peinture. 
Quand il fera peint, &  la peinture féche, 
vous ôterez ta dre vous mettrez' çn fa 
place d*e la peinture. La peinture étant féche , 
vous pouvez conferver cps Qeufs, frais com
me le premier .jour ,' l’efpaCel àe fix mois , &  
même 'plus d’un an ; ils feront ' toujours bons : 
il lesrfaut teninlans de la cendre , ou bieh dans 
du fon. Quand qn veut, les. faire, cuire, il faut 
avoir la\prëeauriôn''de les laver bien propre
ment; &  quand l’eau bouillira, vous mettrez* 
Vba'Oeufs dedans  ̂ puis éoü» ôterez l’eàu du 
feu * Ayous^ÿimettiez un pëu-d’éâu froide, &  
les couvrirez. G’eft-là la véritable manière pour 
faire cuire un Oeuf frais comme il faut, en pre
nant garde qu’il n’y refte pas irop r on peut 
emcaffer un parilartpuinte,:p<>ofy<Mr s’ils ne fe 
cuifent pas trop. S’ils j ne font pas lavez, on 
ne peut pas les faire cuire. •' Ceux qui ne vou
dront pas le croire, n’ont qu’à en faire i’é-‘ 
jrreuve, &  le tout fans Chymie,
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C H A P I T R E X I.
De Mouton.

Gigot de Mouton à VItalienne,

IL  faut avoir an Gigot mortifié, en tirer 
tons les o* &  la chair, de-forte qu’il n’en 

telle que très-peu après la peau tout a l’entour 
en dedans, &  que le manche tienne après la 
peau; coupez enfuite toute là viande que vous 
en avez tirée par pentes tranchesbien minces, 
&  applatiflez-fes avec le dos de votre couteau. 
Le tout étant préparé, mettez-le dans une caf- 
ferole, &  aflaifonnez-le de fel, poivre, perlil, 
ciboules, une goufle d’ail, fines herbes, cham
pignons , truffes fraîches fi vous en avez, le 
tout haché finement; mettez-y un verre de bon
ne huile, &  le jus d’une couple de citrons ; • 
mettez-le un moment for le feu, &  tournez-les. 
Lorfque vçus verrez que. votre viande aura 
fenti la-chaleur, vous l’ôterez du feu, &  vous 
réformerez votre Gigot, en failànt le pre
mier lit de petites tranches de jambon bien 
minces &  bien battues; enfuite vous ferez deux 
lits de la chair que vous avez préparée, enfui
te encore un de jambon, &  continuerez de 

* même iufqu’à ce que votre Gigot foit réformé; 
vous fermerez enfuite l ’ouverture en la cou- 
fant: faites-le cuire dans une marmite garnie 
de lard en bardes, tranches de boeuf,  ou de

veau,



veau, &  vous l’aflaifonnerez de fel, poivre en

grains, clousdè girofle, feuilles de laurier, fines 
erbes, oignons, demi bouteille de vin de Cham

pagne , ou d’autre bon vin blanc, une couple de 
cuilliers à pot de bouillon, ou d’eau; puis cou
vrez-le defius comme deffoua,. en le faifanc 
cuire tout doucement feu defius de deffous l’ef- 
pace de trois ou quatre heures. Etant cuit, 
tirez-le, laiflez-le égouter, dreflez-le dans 
fon plat, &  mettez defiiis une;faufle à l’Italien* 
ne, ou à l’Efpagnolle (*).

Une autrefois vous pouvez mettre entre cha
que lit une farce de godiveau : parez-le au-def- 
lus; piquez-le de petit lard, À  faites-le tou
jours cuire de même. Etant euk, vous le gla
cerez tout comme un fricandeau, &  vous met
trez defious une faufle à l’Efpagnolle.

Une autrefois -, fans le piquer, vous pourrez 
le poudrer de parmefan, lui faire prendre cou
leur au four, &  le fervir comme les autres. 
On fait cette cérémonie ordinairement dans 
de grandes tables, qui font continuelles matin 
&  foir, lorfqu’ils n’ont pas écé coupez.

Une autrefois vous le pouvez couper eo doux 
ou trois tranches, les dreflfer dans votre plat, 
les faire chauffer tout doucement, &  les mat 
quer d’une fàufle légère à l’Efpagnolle.

Une autrefois vous le pouvez couper par pe- 
, tites tranches bien minces, les ranger dans le 

plat, où vous avez fait un petit bord de pâte 
feuilletée, &les fervir avec une faufile hachée» 
ou à l’Italienne. Vous nommerez cette entrée 
Miroton à P Italienne. Vous pouvez accommor 
der des Epaules de Mouton de la même ma*

éière
(*) Vous trouvent h manière &  Is f&e «V prwûst 

Tome Chapitre des Coulis.
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nière gué les Gigots, &  les glacer fans les faire ' 
piquer de petit lard.*4 1 »

Quarré.de Mouton à la Piémontoife.
Ayez tin'Quarré de Mouton mortifié; parez* 

le , &  enfuite du côté de la fleur vous ouvrirez 
en deux le-filet de votre Quarré, fans qu’il fè 
détaché des Côtes : tirez-en enfuite la chair autant 
qu’il vous fera pofiible, fans endommager la 
fleur du filet. Coupez enfuite la chair que voua 
en avez tirée par petites tranches bien minces 
&  battues, avec quelques blancs de perdrix (1 
vous en avez, ou bien ne vousfervez que du 
mouton. Mettez vos petites tranches de mou
ton dans une cafferole, avec quelques tranches 
de jambon bien minces,* aflaifonnez-les de fel, 
poivre, perfil, fines herbes, fines épices, la 
moitié d’une goufle d’àil, ciboules, le tout ha
ché finement, truffes , champignons fi vous 
en avez, mouflerons frais dans la faifon , un 
demi verre de bonne huile d’olive, &  un 
jus de citron.1 Mettez votre caflerole fur 
Je feu, pour faire Amplement chauffer vos pe
tits filets; arrangez-les enlùité dans le filet 
dont vous avez tiré le tout ; réformez vo
tre filet comme il étoit auparavant, &  cou- 
fez-le ; afin qu’il refte dans fa forme,comme fi 
vous ne l’aviez pas .ouvert. Garniflèz enfuite 
une-caflerole de quelques bardes de lard, tran
ches de veau, &  tranches d’oignon ;■  mettez-y 
enfuite votre Quarré, que vous afTaifonnerez 
d’un peu de fel,* poivré , deux ou trois clous 
dé girofle, thim, bafilic, un verre de vin de- 
champagne, ou d’autre bon via blanc; &  vous 
le couvrirez deflus comme deflbjjs, en lé fbi-

- J
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font cuire doucement feu deffus &  deflous. 

'Etant cuit,, vous -aurez une farce cuite toute 
prête, à laquelle.,.vous ajouterez cinq ou fis 
blancs-d’teufs fouëtez en neige. Votre Quarré dê 
Mouton étant cuit, vous aurez une crépine de 
veau , que vous mettrez dans une -tourtière; 
vous y mettrez enfuite une partie, de votre far* 
ce,.puis votre Quarré de Mouton,, enfuite 
l’autre partie de la farce fur ,1e filet de votre 
Quarré de Mouton ; ramenez la crépine par* 
deflus, en la perçant, afin que chaque manche 
des. Côtelettes puifle fortir au travers de la cré
pine, tant deflus que deflous, fi vous avez, 
dis-je, des crépines allez grandes pour cela. Vous 
farroferez enfin.de beurre fondu, ou de lard;, 
vous le panerez de mie de pain, &  lui ferez 
prendre couleur au four, ou fur une tourtière; 
voue, pouvez aufli le, paner de parmefiin: étant 
coloré, &  la farce-cuite , vous le dreflerez 
dans fon plat,‘.en mettant une faufle à l’Efpa- 
•gnolle deflous, ou bien à l’Italienne; yous le 
garnirez de petits hatelets , &  yo.us fervirez 
chaudement.' Une autrefois vous pouvez le 
fervir. avec une faufle à l’Italienne tout naturel
lement ,. ou tirer la, nourriture dans laquelle il 
eft cuit. Une autrefois vous le .pouvez piquer 
de petit lard v &  Je faire cuire -toujours dé.mê
me, le glacer comme un fricandeau,. &  le fer- 
yir avec telle faufle. qu’on jugera à propos. En
core une autrefois, yqus n’avez qu’à le. couper 
.par morceaux die; trojs Côtelettes en,trois-Cô
telettes, ou de deux en deux, &  yous l’accom
moderez comme il efl; marqué ci-Rêvant. Ces 
fortes de Côtelettes fe peuvent fervir dans la fai- 
fon des petits pois, avec une faufle d’épinars nou
veaux deflous, ou de concombres au blanc; ou de

lai-



hntttès, oïl telle fauflfe qu'on jugera à propos. 
Vous pouvez mettre des Quarrez &  des Côte-1 
Jettes de veau dans le même goût.

Epaule de Mouton en. Papillotes.
Ayez une Epaule de Mouton mortifiée ; ou- 

vrez-k du côté des côtes, &  tirez- en tous les 
Os, D’y laHTant que le manche: cifelez-la en- 
luibe tant en long qu’en travers, fans aller juf- 
ou’à la fiéùr, &  mettez-la dans un plat : allai- 
formez-la de ièl, poivre, fines herbes, fines 
épices, le tout modérément ; perfil, ciboules 
hachées , échalottes, pointes d’a il, truffes, 
champignons fi vous en avez, deux jus de ci
trons par*deflus, puis vous farroferez d’un bon 
verre d’huile, &  la laifferez une couple d’heures 
avant que de là faire cuire. Enfuite vous au* 
rez da lard râpé; vous prendrez deux feuilles 
de grand papier, fur lesquelles vous fere2 on 
lit de ce lara T a p i , de la grandeur de votre 
Epaule, St voos la mettrez deffus. Faites en
core un lit de lard fort mince, &  mettez en- 
fuite deux autres feuilles de papier deflus, que 
vous attacherez avec celles de deilbus au man
che: püflèz enfuite votre papier tout-autourde 
votre Epaule, le mieux qu’il vous fera poffible ; 
feites la cuire au four dans une tourtière ; cou- 
vrez-la dequelques bardes de lard, crainte que 
le papier ne brûle, <& laiflez-la cuire une heu
re &  demie. Etant cuite, dreflez-la dans fou 
plat à fec, &  fervez deux fauffes, une à l’I
talienne , St une ap jus de rocamboles.

Km



Rein de Mouton rtffblé.

Coupez le* deux devants &  les deux derrié» 
res de mouton» &  prenez le Rein, &  fifcellez- 
le. Mettez dans une braifièfc quelques bardes 
de lard, &  tranches de bœuf: mettez* y enlhi- 
te votre Rein de Mouton ; affaifonnez - le de 
fel, de poivre, fines herbes, oignons, quel
ques clous de girofle; mouillez - le enfuite de 
bouillon , ou d’eau , de manière qu’il puiflè 
tremper, &  faites-le cuire railbnnablement». 
obfervant que foo bouillon fbit d’un bon goût. 
Etant cuit, tirez*le; ôtez-en la fifcelle, panez- 
le de mie de pain, &  faites-lui prendre cou
leur au four. Etant prêt & fervir, dreflez-le dans 
ion plat, &  fervez-le pour une groflè entrée; 
mettez une fanlTe à l’Italienne deflous, &  fer- 
vez chaudement. On peut fervir des Longes, 
&  des Qparrez de Mouton de la même ma
nière pour de petites entrées.

Neques de Menton.

II faut avoir fept ou huit Gigots de Mouton 
auxquels vous enlevez un morceau qui eft long 
comme la main, &  large de même; il y a nu 
os qu’on nomme Vos de la Nourrice ; il le trou
ve directement à la pointe. Vous tirerez la 
chair de dedans ce morceau tant que voospoor- 
rez, fans endommager la fleur d’auean côté. 
Vous en accommoderez un de ht même com- 
pofition que le Gigot à l’Italienne. Pour l’autre, 
vous couperez du jambon en petits dez, ôt les 
pafferez dans la caflerole ; vous y ajouterez quel
ques filets de volaille, truffes, champignons

frais
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frais fi vous en avez, au défaut de frais, vous vous 
fervirez de fecs, cornichons,, &  risde veau.- Un 
autre, vous le remplirez d’une farce à la crè
me : -un autre vous le rempjirez d’ùne compo- 
fition de breffalp à l’Italienne: un autre vous 
pouvez le remplir avec un ou deux pigeons. 
Obfervez que le tout foit aflaifonné modéré
ment, &  ferroez-Jeleplus adroitement que vous 
pourrez, afin.que. rien n’en puifie fortir. Pour 
les tenir plus larges., vous mettrez une tranche 
bien mince de la même viande deflus, &  cou
vrez-la tout-autour. Cette cérémonie étant fai
te à tous vos Nçques , garniflèz enfuite une 
cailerole de quelques bardes de lard, tranches 
de veau &  de jambon, quelques tranches d’oi
gnons: arrangez-y vos Neques, que vous af- 
jaifonnerez de’ fql,. poivre en grains, trois ou 
quatre clous de girofle, un peu de fleur de muf- 
cade, un peu de thim &  de bafilic, une couple 
de feuilles de laurier, deux goulTes d’ail, un 
verre de vin de Champagne, ou d’autre bon 
vin blanc: couvrez-la deflus comme deflous , 
&  faites-les cuire feu deflus &  deflous tout dou
cement l’efpace de trois heures. Estant cuits, 
Jaiflèz-les égouter; ôtez-enlesfifcelles, &dref- 
fez-les proprement dans le plat où vous devez 
les fervir; mettez une faufle à l’Italienne défi- 
fus, & fervez chaudement pour entrée. Une 
autrefois vous les pouvez accommoder de deux 
en deux dé la même manière que je marqué. 
Vous en .pouvez faire piquer un ou deux de pe
tit lard, &  les glacer ; deux autres les glacer 
fans les piquer.; deux autres les fervir comme 
les premiers au naturel ; deux autres les paner 
de parmeian, &  leur faire prendre couleur au 
four ; deux autres les paner de mie de pain, &



M: O © E R N E. 2$j
fcqr faire prendre couleur au four. Le tout 
étant préparé,, vous les drefferez dans le plaç 
où; vous devez les;fervir. avec uneiàulTeà l’Ef- 
pagnolle (telïous , &  fervez - les chaudement 
pour entrée. Cette forte d’entrée paroît d’une 
grande dépenfè, à caufe de la quantité des gigota 
de mouton; mais «quand on eft dans de gro£ 
fes maifons qui tiennent grande table, &  qu’il 
y ë beaucoup de famille:à nourrir t en prenant 
à chaque gigot qu’on y employé, ce petit mor
ceau que je marque, dans un jour on deux on peut 
faire cette entrée fans faire des fraix. Pour moi, je 
la puis faire en deux jours fana fraix, à caufe 
de la quantité de viande qui fe confomme;

Gigot de Mouton à P Indienne.
Ayez un Gigot de-Mouton ; tirez-en toute 

la viande en dedans,. &  les os, &  réfervez la 
noix pour en faire de petites baies : coupez 
toute la viande par petits morceaux gros corn* 
me le bout, du petit doigt. Lavez enfuite une 
livre de ris, mettez-le dans une caflerole avec 
de l’eau froide ou chaude ; qu’il y en ait dut 
moins deux doigts par-defTus ; &  faites-le 
bouillir : d’abord que vous vous appercevrez 
qu’il n'y en a plus que la hauteur d’un travers 
de doigt deffus,. vous l’ôterez du feu, le met
trez fur de la cendre chaude couverte ; &  lorf- 
oue vous verrez que votre ris aura bû fon eau, 
oc qu’il fera bien dans ion entier fans l’avoic 
remué., vous y mettrez un morceau de beurre, 
du fel, des racines de fafran pilées, &  du petit

Îliment rouge,qu’on nomme Piment enragé dans 
es Ind.es, à caufe de la force qu’il a. Comme 
eu Europe ilpçut fe faire que quelques Offi- 

Tomt y , R  ciexg



èiers de cui f ineou autres né connodTent pas 
ces fortes de racines de fafran, &  le piment, 
i  moins qifils n’aient été en Portugal, ou aux 
Indes, comme moi, on pourra y ajouter deux 
ou trois goufiès d’ail hachées, &  au lieu de 
piment, y mettre du poivre, &  du fafran pi
lé ,  dont on aura tiré féau pour donner la cou
leur an ris , trois clous de girofle, &  un peu 
de canelle ; le tout réduit en pondre. Vous 
y  mettrez enfui te la viande que vous avez ha
chée ; vous en remplirez votre Gigot, &  le 

' fermerez bien, afin qu’il n’en puifle rien forcir.
Coupez la noix que vous avez réferyée par 
tranches de toute fa largeur , &  applatiffez- les 
un peu entre deux linges avec votre couperet: 
plifiêz une’ dès tranches tout- autour comme 
une bourfe, rempliflez - la de la même compo- 
fition que votre Gigot, &  faites - en autant des 
autres tranches. Mettez dans le fond d’un pot 
de terre ou marmite un morceaa de tranche 
de mouton ou-de bœuf, puis Votre Gigot, &  
les baies qutt vous avez faites df votre noix, 
&  mouillez-les avec de l'eau : on les affiû* 
fbnnë dé fel, clous de girofle, piment &  de jus 
de fafran Indien. Le Gigot étant prefque cuit, 
vous y mettrez une livre de ris préparé comme 
le premiers IVfpace d’un demi quart-d’heure 
ftrfnt pour le cuire. Le tout étant cuit, vous 
dreflez votre Gigot dans lé plat, le ris par- 
dèfTus, les petites baies autqur, &  vous l’ar- 
fofez avec :u& peu de mantegué, qui veut dire 
beurre fondu. Une autrefois, an heu de met
tre les baïes autour du Gigot, vous les dref- 
fepez dans un plat, &  leur; ferez prendre cou
leur a» four; On accommode de cettè ma- 
xfttté dés cûteîëttes de mütfton, : des poulets,

ries
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des pigeons» &  par-tout du ris, Quoique j*  
le nomme mouton, ce n’eft pourtant que do 
cabri ; car le mouton eft fort rare dans les 
Indes, auffi-bien que le boeuf, &  le veau : on 
y voit plu9 de bulles, que de bœufs.

Autre Gigot de MoutonJrancifè ’
à P Indienne.

Tirez toute la viande d’un Gigot de Mou* 
ton mortifié, comme vous avez fait 4 l’autre 
précèdent ; coupez-en la noix par tranches de 
toute fa largeur, &  applatÜTez-les entre deux 
linges avec le plat a’un couteau s paflez en* 
fuite une fifcelle tout-autour de chaque trait- . 
che, pour qu’on puiffe les fermer comme une 
bourfe. Epluchez &  lavez une livre de ris i  
mettez-le dans une caflèrole, &  mouillez-le 
fur le champ d’un bon bouillon, tout: aumoin» 
deux doigts au-deflus de votre ris ; &  d’abord 
qu’il bouillira, vous le couvrirez &  l’ôterez 
de defTus le fourneau, &  le mettrez tout dou
cement fur une petite brailè : d’abord qu’il 
aura bû fon bouillonil lèraalTez. cuit. Vous au
rez donc foin que toute la viande que voua en 
avez tirée, excepté la noix que vous avez pré
parée, foh coupée par petites tranches bien 
minces &  bien battues : aflaifonnez le tout de 
fel, poivre, fines herbes, fines épices, perfil; 
ciboules ; &  lard fondu ; vous le ferez chauffer 
légèrement : obfervez qu’il foie d’un bon go&t)
& Votre ris pareillement. Faites nn lie de ris 
dans votre Gigot fort mince, enfuite un lit de 
la viande que vous avez préparée, après cela 
un lit de ris , &  continuez de même jufqu’à Ce

K z que
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que votre G igot. foit plein ; étant rempli» 
vous fermerez l’ouverture avec une fifeelle. 
Vous -mettrez dans une'marmite quelques tran
ches, de bœuf» ou de veau, puis votre Gigot, 
que vous aflaifonoerez d’un peu de fel, deux 
ou trois clous dé girofle, une couple d’oignons 
&  d’un peu de poivre : mouillez-le d’un peu 
de bouillon, &  faites-le cuire doucement feu 
defliis &  deifous: Formez enfuite vos baies 
de la même compofltion dû Gigot ; &  quand 
votre Gigot fera préfque cuit, vous aurez une 
livre, de ris..lavé., &. vous, le-mettrez avec; 
l’efpace d’un demi - quart d’heure- fuffit pour 
le .cuire. Etant cuit &  prêt à fervir, tirez 
votre*Gigot, ôtez.-en la fifeelle, &  dreflez- 
le dans fon plat. - Obfervez que le ris foit d’un 
bon goût, mettez-le fur votre Gigot, &  fer
rez chaudement. Ceux qui le trouvent à pro- ‘ 
pos, peuvent le paner de parmefan; ou bien 
ceux qui l’aiment, peuvent l’y employer.

Baies Indiennes.

Les Baies que vous avez préparées &  cui
tes avec le Gigot , doivent vous fervir. Vous 
ferez une petite abattre ronde de feuilletage 
pour chaque Baie dont vous ôterez là fifeelle, 
&  les mettrez deflns. Vous couvrirez chaque 
Baie de ris, &  lui ferez prendre couleur au 
four, ou fous une couvercle de tourtière. Dref- 
féz-ies dans leur plat, &  fervez.pour une en
crée. Ceux qui n’aiment pas le parmefan, peu
vent les poudrer de mie de pain, ou les lauTet 
naturelles.
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; Gigot à l’Efclavome. ; . .}

• • , y, • • ,
Ayez un bon Gigot de Mouton, bien mor

tifié, &  d’une bonne qualité. Vous hacherez 
une douzaine ou deux d’anchois, du perfil, 
delà ciboule, de l’a il, quelque blanc de vo
laille haché, & u n  morceau de lard ; vous pi
lerez le tout enfemble , en y ajoutant u ap eu  
de fines herbes, poivre concafle, une jointée 

* de parmefim râpé,-une poignée de mie,de 
pain, &  une couple d’ctufe. Le tout étainc pilé 
enfemble, vous ferez des.indfion» avec .votre 
couteau jufques dans leicceui dit Gigot , &  
vous remplirez ces incifions de cette coihper 
fi don ; il ne faut pas que von» couteaufoiz 
trop large,, les. incifions en feraient trop gran» 
des, &  vous en ferez autant qu’il fera poffi- 
ble, deflus &  autour du Gigot. Les incifions 
étant toutes pleines, vous mettrez deffiis chas 
que incifion une goufie d’ail i en ht couvrant 
enfnite de papier; pais vous le ferez cuire k 
la broche. Etant cuit, vous le drefierez dans 
fon plat, en mettant delTus une fauffe à l’Efpa- 
gnolle avec quelques anchois pilez dedàns-; 
Vous pouvez lervir un quarré de mouton dans 
le même goût, un cuiffeau de veau, poulets * 
poulardes, dindons &  canards. Je mets la 
volaille avec la boucherie pour empêcher les 
Cridqueurs de dire qu’on répété trop fouvent, 
quoique cependant ceci mérkeroit d’être mis 
au rang des volailles pour en faire ladiftipâioa. 
Souvent un habile homme n’a pas befoin de li
vre; le Tachant de fin-même, il peut faire les 
ehofes dans tel goût qu’il loi plaît : mais un 
apprend eft différent, à caufe que celui-ci
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requiert qu'on lui détaille chaque choie ; &  
c ’eft dans cette vûë que j’ai répété fouvent for 
chaque matière.

■_ Salipicon âm  Gigot de Mouton.
Vous aurez un bon Gigot de Mouton bien 

tendre &  mortifié, que vous ferez cuire à ht 
broçhe. Etant cuit , vous le laifferez refroi
dir ; enfuite vous en lèverez la peau de def- 
fcs, en y buttant un peu de chair après, &  que 
le manche y tienne ; il faut que cette peau ne 
fait pas plus large qu’une •aiïictte. Vous la 
mettrez enfuite dans une cailêrole avec un peu 
de beurre frais $ vous l’aflaifonnerez de iel &  
de 'poivre, puis vous la panerez de mie de 
pain, &  la ferez griHer pour mettre fur votre 
faüpicon. Vous couperez la chair de votre 
Gigot en petits dez, en obfervaht qu’il n’y 
ait point de nerfs ; on en coupe autant qu’fl 
en faut pour un petit plat ou pour un grand: 
vous les mettrez-dans une cattèrole avec une 
bonne poignée de cornichons coupez en pe
tits dez fans les faire blanchir, ou de mingot, 
ou bien de l’achia, une petite poignée de câ
pres fines fi on en a, ou bien dé grottes; vous 
y  ajouterez de la fautt*e à l’Efpagnolle fuffifam- 
faent, une couple d’échalottes hachées, &  
vous ferez chauffer le tout, en prenant garde 
qu’il ne bouille. Etant d’un bon goèt, vous 
le drefferez dans le plat que vous voulez 
ftrvir.'en mettant diffus la peau du Gigot que 
vous avez fait griller-, &  vous iervirez chau
dement pour entrée, ou pour hors-d’œuvre.

Une autrefois Vous pouvez avoir un ragoût 
de Concombres coupez en dez, $  m ettre de

dans



dans votre Mouton coupé çomme il eft mar
qué ci-défiai.

On peut fervir an blanc, fi on le juge à pro
pos; or pour oetèffef il n’y a qu’à mouiller le 
ragoût de concombres avec du-bouillon, &  te 
fier avec une Uaifon d’œufs, &  mêler le tout 
enfemble.

Gigot de Mouton, en Hérijpm.
Vous aurez un boit Gigot de Mouton bien 

mortifié ; vous le ferez cuire dans une bonne 
braife. Vous ferez de petits hatdecs de ris de 
veau, de lard, &  foye gras ou autres foyes dç 
volaille, &  quelques champignons fi vous en 
avez : vous les formerez fur de petites bro
chettes de bpis'de la longueur d’un doigt;vous 
les tremperez dans des œufs battus ; les pa
nerez , &  les ferez frire. Votre Gigot de 
Mouton étant bien frit, vous Pégouterez, &  
le dreflèrez proprement dans le plat que vous 
voulez fervir, en mettant deflus une faulTe à 
l’Efpagnolle , ou, à l’Italienne ; ou bien une 
faulîe aux oignons palTée ; ou bien telle fauffc 
qu’on jugera à propos. Vous piquerez les po- 
tits hatelets deflus; puis fervez chaudement. '

Prefque généralement dans tous mes Livret 
les faunes Tuivent les entrées. Gela n’a pas 
einpêché que je n’aie mis une petite répétition 
de toutes fortes de Saufiès à la fin du Chapitre 

-des Potages tant en gras, qu’en maigre ; ainfi 
l ’on pourra chercher dans ce Chapitre les faut 
fes pour toutes fortes de viandes.



G/go/ de Mouton à la Najfmvienne. •
$ Ayez an bon Gigot de Maocon .bien mprti* 
fié; tirez-en-toutela chair enndedans, dries 
gros os, nelaiffantque le manche attaché à la

{>eau, en obfervant de ne point endommager 
a fleur: gardez-en la noix, &  hachez tout le 

refle.de la chair avec un derrière de fièvre, 
un morceau de lard, &  un peu de graifle de 
bœuf ; aflaifonnez de fel, -poivre, fines her
bes , fines épices, perfil, ciboules ,< pointe d’ail, 
champignons, truffes fraiches.fi Tons en avez, & 
fis œufs. Le tout étant haché, il faut avoir deux 
tranches de jambon préparées $  coupées en 
dez, deux perdrix de même, une poularde, 
une vingtaine de petits dez de lard, des champi
gnons de même, des truffes fraîches fi vous 
en avez. Mêlez le tout avea la chair de votre 
Gigot , &  eniuite réformez le Gigot de la-di
te chair hachée, &  fermez l’ouverture le mieux 
jque vous pourrez, avec une fifcelle, dç faites- 
le cuire en braife féche. Etant cuit, laiflèz-le 
égouter; ôtez la fifcelle, &  dreflez le propre- 

■ suent dans fon plat. Faites un trou au-deflus de 
votre Gigot de la largeur de deux doigts en 
rondeur, obfervant qutl ne faut pas aller juf- 
jqu’au fond ;  vous en tirerez la pièce, &  à fa 
placé mettez-y une faufle à l’Italienne : cou
pez une tranche de la pièce que vous en avez 
tirée, &  mettez-la fur l’ouverture; mettez en- 
fuite deffus une faufle à l’Efpagnolle, de fervez 
chaudement. Une autrefois vous pouvez met
tre dans votre faufle à l’Efpagnolle des queuès 
d’huitres, ou bien des truffes fraîches, ou des 
filets d’achia, ou bien de iningoc. Une autre-
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fois YPUS;pojiYçz faire un. trou.de quatre pou* 
çes eu rondeur pre^e, julquîap, fçnd ; &  de. ce 
que vous, en aurez-tire', vous en, couperez un» 
psttie par;filec$j pù par deg, .&, vous garderez, 
la pièce vpour en couvrir l’ouverture. Vous au
rez un ragoût tqut.,prét compofé de quelques 
filets ée perdreaux» poulets, ou poulardes, de 
truffes fraîches fi vous en avez, &  champignons ; 
yotre ragoût étant d’un bon goût* ipettez-y les 
filets pu dpz que vous aurez tirez de votre Gi
got., &  remplillèz votre Gigot dudit Tagoût; 
mettez b  porte-pièce defliis., pour que rieu 
n’en puiflè fortir, &  qu’on ne s’apperçoive pas 
qu'il ait été ouvert, &  mettez deuils une fauf- 
fe à l’Efpagnolle. Vous trouverez b  manière de 
la faire au Tome premier, Chapitre des Coulis.

Grênadins de Mouton.
Vous couperez la noix qoe vous avez gardée 

de votre gigot de mouton , par tranches de 
fon plat , oc vous les appbtirez. encre deux lin-

g:s ; puis vous les ferez piquer de petit lard.
tant piquées, vous aurez de petites timbales 

garnies de petites bardes de lara: mettez dans 
chacune une tranche piquée de votre noix de 
mouton. Vous aurez un ragoût tout prêt de 
pigeons avec leur fourniture, &  que la tête tien
ne après ; ou dans 1a faifon des grives &  des 
alouè'ttes, vous vous en fendrez an lieu de pi
geons : votre ragoût étant * d’un bon goût, 
vous mettrez uo peu de farce de la composi
tion de votre gigot d-devant dans le fond, 
tout-autour, &  jufqu’en haut de votre Grénadin ; 
vous y mettrezenfuite un petit pigeon, ou deux 
s’il les peut contenir, avec la fourniture,



dët-én k  têté &  lé cou : vous le couvrirez de 
la-dite farce, en le rendant bien uni avec de* 
tfeufs battus ; puis vous le panerez de mie de 
pain; Vous ratez de même à tons le* ancres : 
couvrez-les de quelques bardes de lard, &  faites- 
les cuire au four. Etant cuits, toarnezdes deflas- 
deffous, ôtez-en les bardes de lard, &  drefiez-les 
proprement dans le plat où vous voulez les ièrvir. 
Faites un trou à côté, ou bien défit», pour y faire 
entrer le cou avec là tête qui dent après vos pi
geons, &  mettez-ÿ telle faune que vous jugerez à 
propos. On peut faire ces fortes de Orénadins a- 
vec différentes fournitures; comme par exemple 
un de pigeons, un de cailles, un de falipicons, &  
dans la faifon un de grives, &  un d’alouettes.

Gigot de Mouton à la Pruffienne.

Ayez un Gigot de Mouton; conpez-en le 
manche. Mettez dans une marmite quelques 
bardes de lard , tranches de bœuf, quelques 
oignons, branches de thim, bafilie, cinq ou 
fix clous de girofle, une pincée de fleurs de 
mufcade: mettez - y votre Gigot avec une poi
gnée de fe l, mouillez-le d’eau, &  faites-lé 
cuire doucement. 11 faut avoir une douzaine 
de grofles carottes, toutes de leur longueur; les 
jaunes font les meilleures : quand vous le» aurez 
bien épluchées, vous les creuferez par le gros 
bout, 1a longueur d’un demi pied, ou bien juf-. 
qu’au bout fl vous pouvez; vous les remplirez 
enfuite d’une farce compofée de viande de 
mouton, de gràiflè de bœuf, ou de lard, ou 
bien d’une farce de veau ; c’eft beaucoup plus 
délicat. Vos carottes étant tontes remplies, 
vous attacherez qp bouc de chacune un mor-

ceau

J
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cëau>d’étamine; ou de liage, pour empêcher 
qüe laferce en forte. Votre Gigot étant cuit, 
voua paflèrez fon bouillon dan» un tamis, &  
vous vous en fendiez pour faire cuire vos ca
rotter Vos carottes étant cuite», vous dref- 
&rez te Gigot dans foin plat, &  les cardttes au
tour j après que vous en aurez ôté le linge. 
Vous aurez dans une cafferole du jus &  ou mor
ceau de beurre , manié dans la farine pour le 
lier ; vous ÿ ajouterez une pincée de poivre 
conçalTé; obfervez qu’il foita’un bon goût, &  
mettez-le fur votre Gigot &  carottes,&  fèrvez 
Chaudement. Vous pouvez vous fervir de la 
ibékié d’un gigot, Ou d’une rouelle, ou d’une 
épaule , ou de la moitié d’une épaule, ou d’un 
quarré-: ou bien découpez-en les côtes deux à 
deux ; ' faites-lèS toujours cuire de même , &  
fervez-lès.

; Gigot de Mouton en Balon.
* •

Fendez tout du long un Gigot de Mouton; 
tirez-en tous les os &  une partie de la chair, 
que vous hacherez avec un derrière de lièvre, 
un morceau de lard, &  un morceau de grailTe 
de bœuf: afTaifonnez de fel, poivre, periil,. 
ciboules, fines herbes, fines épices , cham
pignons, truffes fi vous en avez, avec une 
demi douzaine d’ceufè, Tout étant bien ha
ché, ajoutez-y du jambon en dez, du lard-, 
une perdrix, une poularde de même: mêlez 
bien le tout avec votrefarce ; faites-en un lit 
ibr la peau de votre Gigot de Mouton, &  
mettez deffiis une demi douzaine de pigeons 
accompagnez de ris dé veau, de crêtes, cham
pignon*, truffes fi vous en aVez, morilles,

motif-
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mouflèrons dans la faifon : recouvrez - le da 
reftant de yotre farce-, ramenez les peaux de 
votre.Gigot, &  formez-le en: rondeur; pEez- 
le enfuite dans une étamine on ferviette ; &  
faites-le cuire en braifb mouillée. Etant.cnit, 
fcrvez-le avec une fauflè à l’EfpagnoUe, on 
bien peudrez-le de parmefiut» «  faites‘■ lui 
prendre couleur au four. .

Filets de Mouton dêpêcea.

Faites cuire des Ouvrez de Mouton à la 
broche: ayez en même tems des. concombres 
pelez &  coupez en olives un peu gros, afin 
qu’ils raaraueqt plus quand on y  met des Fi* 
Jets de Mouton coupez ; faites mariner vos 
concombres, en les affaifonnanc avec un peu 
de fel, poivre, deux ou trois clous degirone, 
un oignon coupé en quatre morceaux,un demi 
verre de vinaigre, &  autant d’eau. Vous les 
laiflèrez mariner l’efpace d’une ou deux heu
res; tirez-les enfuite, &  prelTez- les dans une 
ferviette ou étamine pour en tirer l’eau. Met* 
tez dans une caflerole un morceau de beurre, 
ou bien du lard fondu, &  mettez-la fur le 
feu; étant chaud, mettez-y vos concombres, 
&  remuez-les de tems en tems: lorfqu’ils ont 
pris un peu de couleur dorée, égoutez-en le 
beurre, &. poudrez-les en même tems d’une 
pincée de farine, en les mouillant moitié 
bouillon, moitié jus, &  faites-les cuire. Etant 
cuits &  d’un bon goût, achevez de les lier de 
coulis : vous y mettrez enfuite. des Filets de 
Mouton coupez par petites tranches bien fines, 
Vous pouvez vous fervir également dé Gigots 
de Mouton, de Filets de. Bœuf ; en obfervant

que



r' létoutfok: coupé bien fin , &  le ragoût 
concombre» d’on bon goût. Ces entrées 

peuvent fervir pour cous ceux qui aiment des 
viandes découpées.

Au lieu de concombres , on peut fe fervir de 
chicorées , en coupant la viande toujours de 
la même manière.

Ces fortes d’entrées ne laifTent pas d’avoir 
leur mérite pour ceux qui s’y connoiflent; 
mais pour ce Pays-ci , il y en a fort peu qui en 
aient connoiflance. Il'faut avoir les Filets 
tout entiers, les Gigots de çiême, &  on 
peut toujours fervir des concombres défias. Ces 
fortes de Filets fe peuvent fervir avec un ra
goût d’huitres, ou dans l’hiver avec des filets 
de cornichons, &  vous les nommerez Filets 
aux Comcbons; ou bien d’achia coupée en fi
lets , ou bien de pommes de Palmiftres cou
pées en tranches.

Quartier âAgneau à l’Angloife.

Ayez un Quartier d’Agneau; levez-en l’é
paule y coupez le quarré ; enfuite coupez la 
poitrine en trois ou quatre mdrceaux.. Tirez 
lés. os de i’épaule, de-forte qu’il n’y relie que 
le manche: piquez-la enfuite de trois ou qua
tre» lardons de lard en dedans, &  autant de 
lardons de jambon, obfervant que les lacdons ne 
percent pas la fleur ; roulez-la enfuite bien ferme, 
&  liez-la avec delà fifcelle. Garniflez une caflero- 
leou petite marmite de quelques bardes de lard, 
avec, un oignon coupé en tranche»: mettez-y 
votre épaule &  la poitrine que vous avez cour 
pée par morceaux ; ' affaifonnez-les d’on peu 
dé fel &  de poivre} couvrez-les defliis com-

me
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n e  defloûs; mouillez-les de bouillon, &  faî
tes-les cuite. Etant.cuits» vous panerez le» 
morceaux de poitrine» &  les ferez griller : von» 
couperez le qùarré de mouton en côtelette», 
que vous poudrerez de fai. &  de poivre, en- 
fuite de farine , &  voua les ferez cuire à la 
poêle, en prenant garde qu'elles necuifent pa» 
trop. Vous aurez des épinars préparez , &  
d’un bon goût, tout comme pour un entremets 
( c’eft le véritable goût Anglais; &  comme en 
France on aime les- goûts plus relevez, vous 
n’avez qu’à l’appuyer de l’eflence de jambon ) ; 
dreliez les épinars dans le plat où vous voulez 
les fetvir ; mettez deflus votre épaule d’agneau 
en roulades, &  les morceaux de poitrine gril
lez autour en diliance ; enlhite vos côtelette» 
encre les morceaux de poitrine, &  fervez chau
dement. Vous pouvez vous fervir d’aricot» 
coupez en filets. On y fert aulfi des carottes 
coupées en filets d’un bon goût en blanc à 
faufle courte, des navets de même ; aulfi des 
pommes de terre cuites à l’eau &  au fel ; & 
on les fert avec du beurre lié deflus. On 
y fert aulfi des choux-fleurs. Vous pouvez 
fervir de tontes ces fortes de légumes pour t 
un plat; &  mettre deflus votre Quartier 
d’Agneau prépué comme ci-deyant. Il dépend 
du goût de ceux qui travaillent, de mettre un 
peu de chaque forcé de ces légumes: cela for
me une fort belle entrée, qui convient fort 
dans ce Pays-ci; mais je ne fai pas, fi elle 
conviendra a Mdfieurs les François. Ce que 
j ’en écris, n’eft pas pour la France foule, mai» 
pour tout le monde.

TrtU



Tfais Entrées tirées, d’un Quartier . 
âAgieau.

Ayez un Quartier d’Agneau ; levez-en l’Er 
paiile, & . ôtez - en tous les os , ne laiflànt 
que le manche : tirez enfuite la chair qui eft 
dans 1’Epaule, fans endommager la fleur, ni 
la peau qui tient à la paine, qui doit fervir 
pour recouvrir ce que vous mettrez dedans. 
Vous couperez comité la chair que vous en 
avez tirée, par petites tranches bien minces, 
que vous applatirez: vous ferez de même k la 
chair d’une perdrix fi vous en. avez , &  d’un 
poulet ; au défaut de l’un &  de l’autre, vous 
vous fervirez d’un peu de veau, ou de mou
ton mortifié. Mettez le tout dans une caiïe- 
role, en l’affaifonnant de fel, poivre, perfil, 
ciboules , pointes d’a il, fines herbes , fines 
épices, champignons, truffes fi vous en avez, 
le tout haché finement, un jus de citron, &uu 
demi verre de bonne huile ; faites chauffer le 
tout : quand vous vous apercevrez qu’il eft 
chaud, vous l’ôterez du feu, &  vous l’arran- 
gerez dans votre Epaule lit par lit, en y ajou
tant quelques petites tranches de jambon ; ra
menez enfuite la peau qui tient à la paine , &  
fermez-la le mieux qu’il vous fera pofl&le. 
Garniflez une.cafîerole de quelques bardes de 
lard , quelques petites tranches de veau dit de 
jambon, un oignon en tranches, denx feuilles 
de laurier en pièces; mettezry enfuite votre 
Epaule couvrez-la deffus comme deflbus,, 
&  faites-la cuire à fec feu defliis &  deflbus. 
Etant cuite $ dreffez-la dans, fou plat,; &
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fervez- la chaudement avec une fauffe à l’Ita
lienne, ou tirez fa nourriture*

Vous pouvez la fervir glacée tout connue, 
un fricandeau, lorfque vous aurez une glace 
toute prête  ̂elle vous offrira un plàs beaûcoup- 
d’œil ; &  fervez le tout chaudement.

Entrée du Quarté.
Vous couperez le Quarré de'ce Quartier d’A-

Î;neau, vous le parerez, &  le ferez piquer de petits 
ards: étant piqué, faites-lè cuire daffs.unecaflero- 

le; glacez-le, &  mettez deflus telle fauiTe qüe vous 
jugerez à propos. Une autrefois vous le pouvez 
couper par côtelettes, les parer proprement, les 
appratir, les poudrer de fel &  de poivre, enfuite 
de farine, ]es faire cuire à la poêle, &  les fer
vir avec des épinars deflous. Ces fortes de 
côtelettes qui ne font point panées, font à la 
façon Angloife. Quand vous les faites griller, 
vous mettez en les tournant un peu de beurre 
fur chaque côtelette: étant cuites, on fait en
core de même, un peu de jus défions, &  une 
échalotte hachée.-

♦ t

Entrée de la Poitrine.

Après avoir fak blanchir la-Poitrine, coupez* 
la partranches, &  paflez-les à la caiTerole avec 
un morceau de beurre, un bouquet affaàfonné dé 
fel &  de poivre, poudré d’une pincée1 de farine, 
&  mouilléde bouillon, &  faites-les cuire. Etant 
cuites,vous lierez votre laufle avec des œufs& 
avec un jus de citron.

Une autrefois vous pouvez faire cuire à de*
'  su



n i votre Poitrine dans fon entier, la couper 
enfuite par petites tranches, & les ipettre-dans 
une caflerole avec un morceau de bon beurre, 
aftàifonnées de Tel & de poivre, d’une pincée de 
fleur de rtiufcade, d’une pincée de farine, &  fut 
le champ iës mouiller de bouillon, &  iesfairecuir 
rc. Etant cuites, vous y mettrez une bonne 
poignée de mie de pain pour lier la faulTe, &  
Une petite poignée de feuilles de perôl, obfer- 
vant que la faufle ne foit pas trop épaiOe,mais 
d’un bon goût, avec un jus de citron en fer- 
vanc. Une autrefois vous y pouvez mettre des 
pointes d’afperges au lieu de perfil. Une au
trefois, au lieu de l’un &  de l’autre, on y peut 
mettre des racines de perd en filets, &  vous 
la nommerez Tendron à la Polonoife.

Epaule de Mouton rijfolée.

Battez bien une Epaule de Mouton mor
tifiée , &  caflez-en tous les os, excepté le 
manche; piquez-la enfuite de lard &  de jam
bon bien ailaifonnez, &  faites-la cuire dans une 
braife de bon goût. Etant cuite, panez-la de mie 
de pain, &  faites-loi prendre couleur au four.

Autre Epaule de Mouton en Roulades.
Ayez une Epaule de Mouton mortifiée ; ou

vrez-la en dedans, &  tirez-en tous les os, ne 
laiflant que le manche: lardez-la enfuite en de
dans de travers de lard &  de jambon bien af- 
faifonnez, fans percer la fleur, &  aflàilbnnez-la 
enfuite de fel, poivre, perfil, fines herbes,fi
nes épices, pointes d’ail, champignons &  truf
fes fraîches fl vous en avez, ou mouflerons
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dans la faifoii ; le tout haché fiâement. Roa- 
lez-la enfuite aulli ferrée que vous pourrez, &  
fifcellez-laavéc toute l’attention pofiible. Après 
l ’avoir fait Cuire dans une bonne braife, fer- 
vez-la avec un ragoût de navets, ou de petits 
oignons, ou de concombres dans la faifon, ou 
bien une faufle hachée. Ces fortes d’Epaules 
peuvent fe ferVir froides pour entremets, en 
les coupant par tranches.

Vous les pouvez Suffi fervir pour entrée en 
tranches, &  avec telle faufle que vous jugerez 
îi propos. Vous pouvez encore les fervir en 
tranches au parmefan, en les arrofant d’un peü 
de coulis, puis les paner de parmefan, &  leur 
•faire prendre couleur au four.

' Côtelettes de Mouton à la poêle.

Coupez en Côtëlettes un Qdarré de Mou
ton , &  les applatiflez : parez les manches des 
'Côtelettes, &  poudrez-les d’un peu de fel &  
de poivre dés deux côtez; poüdrez-les enfuite 
:d’un peu de farine. Mettez un morceau de 
beutre dans la poêle : quand il fera fondu, met
tez-y vos Côtelettes, &  ayez foin de les famé 
cuire en les tournant; étant cuites, &  d’une 
belle couleur, tirez-les*, &  mettez dans la 
'poêle une bbrine pincée de farine, que vous 
mouillerez d’un peu de jus; ajoutez*y des écha- 
lottes hachées, une rocambole, &  on filet de 
vinaigre, Obfervez que la fadfle foit d’un bon 

"goût: dreflez-la dans un plat; mettez vos Cô
telettes deflus, &  fervez chaudement. C e pe
tit plat eft bon pour ceux qui courent la poire, 
ou pour la Campagne. Voüs pouvez égale

ment



4&*njt vqus Jferyir Me ,1a JUop̂ e» M* GigPf ,  
.eaa les «oppaqt .^ar petite* franches. Quand 
HOn n’a petiot 4ç j^  , onlè fertM’eau pour mouil- 
Jer Jû : a d p  ^blettes de bouil
lon „ on en •pçip.^qsre ,pne pour bonifier là 

.feuffe, ., '._..*. . . . .  . -t

Entrée dé Mouton à )q $ $ $ {$ &

Vous aurez un Quartier de Mouton de de
vant i vous en prendrez la poitrine &  les cô
telettes : vous couperez les* côtelettes de deux 
& deux , ou d’une a une » &  les tendrons &  la 
poitrine en morceaux d’un pouce de large. 
Vous mettrez votre Mouton dans une caflero- 
le avec Tel & pôivi>e_, quelques dcps de girofle $ 
vous le mouillerez d!èap» j$t 4e ferez cuire. 
Etant cuit, v<u»/hacherez ^ oign on  que voua 
paflerez avec tin morceau ,de beurre dans une 
caflerole ; vous le poudrerez eùfuite d’une bon
ne pincée de farine, «que vous mouillerez du 
bouillon où a cuit le Mouton : vous aurez une 
bonne pincée de cumin en poudre que vous y  
ajouterez, &  vous obferverez qu’il foit d’ulr 
bon goût; puis vous y mettrez votre Moùtott 
que Vous avez fait cuire, &  fervirez chaude
ment'pour entrée.

Ce même Mouton étant cuit dans la ca£ 
férole, vous pouvez avoir des navets bien 
blanchis &  tournez de telle figure qu’on 
le jugera à propos, les mettre dans une Cafc 
ierole avec un morceau de beurre ; &  lorf- 
que le beurre eft feulement fondu, vous les 
poudrerez d’une bonne pincée de farine, que 
vous mouillerez du bouillon où a cuit le Mou-
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ton. Vous obferverez qu’ils foient d*un bon 
.goût; enfuite vous y mettrez votre Mouton, 
on obfervanc que la faulTe foit courte; &  l’on 
nomme cette Entrée Jricot à la Hollandoift 
au à la Bourgeoife, parce que la dépenfe en eft 
fort petite, &  ne 1 aille pas que d’être fort bon
n e , &  meilleure 6c plus naturelle que celle 
qu’on met au roux.

|
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C H A P I T R  E XII. 
De Poiiïbn.

Brochet à VOrange-Naffauvienne.

IL  faut avoir tm gros &  beau Brochet écail
lé , vuidé &  lavé ; coupez - en enfuite la 

chair, que vous hacherez; ajoutez «y la chair 
d’une carpe, ou bien de quelque autre poi£ 
fon de mer, ou d’eau douce. Votre chair de 
poilTon étant hachée, mettez-y aulli gros de 
beurre que vous avez de chair. de poiflon,. &  
mélez-le bien avec la chair ; ajoutez-y du moins 
une livre de mie de pain cuite dans du lait, 
une omelette d’une douzaine d’œufs, enfuite 
huit jaunes-d’œufs , &  les blancs fouëtez en 
neige : aflaifonnez votre farce de fel, poivre , 
perfil, ciboules, échalottes, fines herbes, &  fi
nes épices enfuite prenez un plat aval où vous 
dreflerez cette farce de la figure d’un Brochet , 
en y laifiant un creux dedans, pour y pouvoir 
mettre un ragoût. Pofez la tête dans un bouc 
du plat, garniilez-la de farce ; &  mettez la 
queüe à l’autre bout, du plat. Mettez-y enfui
te un ragoût compofé de cette manière : Ayez 
quelques autres petits brochets cuits à l’eau &  
au fel ; levez-en les filets que vous marquerez 
dans une calEerole avec un morceau de beurre 
frais, quelques filets de carpe, &  des laitances 
de carpe, truffes fraîches &  champignons.
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Vous paUerez tes truffes &  Je* champignons 
dans une cailérole avec un morceau de beurre 
frais ; v<3fs les poudrerez d’uae bonne pincée 
de farïiïé, &  vous les mouillerez de bouillon de 
poiflon', en y ajoutant une couple de verres de 
bon vin blanc, quelquescàs d’afcichaux, queues 
d’écrevifles, quelques écreviffes après en avoir 
defolTé les queués : mettez* les enfuite fur vos 
filets de poiflon, &  faites - les un peu bouillir 
enfetfible ; obfervez que le toûc foit d’un bon 
goût, &  achevez de le lier dé coulis maigre,
Ou bien de coulis d’éerevifles, laiffez-fe re
froidir. Etant.froid', d’un bon goût, &  lié 
fuffifamment, mettez-le dans la farce que vous 
avez dreflee dans an plat ; couvrez- le ragoût 
de la même farce, <& rendez-le bien uni avec 
des oeufs battus, en obfervant qu’il ait la figu
re d’un Brochet autant que vous pourrez. Ayez 
de petites coquilles d’huitres plates que vous 
aurez laifTé quelques jours dans l’eau; en vous 
èn fervant, vous les laverez avec de l’eau chau* 
de : étant bien propres , vous en couvrirez vo
tre Brochet, en formant un rond autour de la 
tête, de manière qu’elles croifent l’une fur l’au
tre en forme d’écailles de poiflon! Vous en 
formerez enfuite un autre rond ; obfervez que 
les pointes des écailles aillent (bus le premier 
rond; &  vous continuerez de même ju(qu’à la 
queuë : votre Bréchet doit en. être tout couvert 
depuis le bas jufqu’en haut. On peut auflr coin* 
tnencer par la queuë, en obfervant qu’il faut 
que les pointes des coquilles entrent un peu 
dans la farce, afin qu’elles puiffent bien tenir* 
Vous plierez les bouts de la tête &  de là 
qtieuê de papier beurré. Vous aurez quatre 
pieds de djbdoas ou de poulardes çuk$ ;  voua J
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les couvrirez de la même farce, &  vous en po
serez un de chaque côté de la.tête; vous ob- 
fèrverez que ces pieds lbient couverts de far-, 
c e ,  &  autant étendus qu’il fe pourra» &  que 
les ongles foient féparées l ’uné de l’autre ; ces. 
deux pieds étant pofez, vous les couvrirez d’é- 
cailles de carpe le plus adroitement qu’il fera' 
poflible : enfuite vous poferpz les deux autres 
pieds du coté de la queue, les accommoderez 
commè les deux premiers. Lorfque vous y for
mez ces quatre pattes', il fe nomme Brochet en lie- 
mang. Faites-le cuire au four:pbfervezde bien 
nettoyer le bord du plat, &  ôtez le papier de la 
tête &  de la queue. Vous pouvez mettre quelques 
petits poiffons frits dans la gueule de votre bro
chet , ou hien un citron en fervant, On peut le 
fervir pour relever de potage, ou bien pour une 
grofle entrée, & fervir deux fauffes différentes 
dans deux fauffières.. Vous pouvez accommoder 
des Carpes dans le même goût, mais fans pieds. 
On peut auifi fe fervir de Schelvifch, ou bien- 
d’un Cabillau, qui veut dire en François Mo
rue fraîche. La même compofition de farce 
de ce. Brochet vous peut fervir pour former la 
figure d’un pigeon, qu’on nomme Pigeon en 
maigre. Vous pouvez auifi former la figure 
d’un poulet, ou d’un canard, en un mot de 
tel oifeau qu’on juge à propos, en obfervant 
qu’il y  ait toujours un petit ragoût maigre de 
ce qu'on jugera à propos, dans le corps des 
figures que vous formerez. On les peut faire 
cuire dans du bouillon maigre, &  les fervir fur
ies potages maigres ,'ou bien les fervir pour . 
entrée avec telle faillie qu’on jugera , à propos , 
on les tremper dans des murs, les paner , &  
les faire frire.. Cette même farce peut vous
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fervir à plier des filets de Soles dedans de telles 
figures que vous voulez. On lui'peut don
ner la figure de toutes fortes de petits poiflons ; 
mais que le poiflon foit cuit avant de le mettre 
dedans. Il n’y a que le génie qui peut vous 
faire réuflir.

Timbale de Brochet en coquilles à 
t  Orange - NaJjauvienne.

Vous garni fiez une caflerole ronde ou à 
queue, félon la grandeur que vous jugez à pro
pos, de coquilles d’huitres creufes, ou pareil
les à celles du Brochet précèdent. La cafîero- 
le étant bien garnie de coquilles, vous les cou
vrirez de farce depuis ‘le bas jufqu’au haut de 
la caflerole ; la farce doit être faite de la même 
manière que la précédente : vous y mettrez 
un ragoût compofé comme l’autre ci-devant; 
vous le couvrirez de la même farce , enfuite 
de coquilles d’huitres, &  le ferez cuire au four. 
Etant cuit, tournez - le deflus-deflbus, &  fer- 
vez-le avec deux fauflfes differentes dans deux 
fauflières.

, Vous le pouvez aufli former en bonnet de 
Turquie, au lieu d’une caflerole. Vous pou
vez encore vous fervir de coquilles de moules 
au lieu d’huitres, &  à mefure que vous profé
rez des coquilles, vous poierez la farce deffus; 
car fans cette précaution vos moules ne pour- 
roient pas fe foutenir. Vous pouvez vous fer~ 

- vir de toutes fortes de chair de poiffon, pour
vu qu’ils ne fentent pas la bourbe. Vous pou
vez encore vous fervir de filets de Soles, Tur
bots , Barbues, Vives, Truites; Lûtes ; tous cea
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-poiflons font bons pour mettre dans toutesfor- 
tes d’entrées d’embalage.

Autre Brochet en gtas à POrange- 
Najfauvienne:

Ayez une couple de moyens Brochets , le* 
vez-en les filets après que vous les aurez net* 
toyez. Coupez environ trois ou quatre li
vres dè veau de la cuifle par petits morceaux, 
&  mettez-les dans une cafterole ; ajoutez-y 
une couple de livres dè graille de bœuf cou
pées en morceaux, environ une livre de lard 
gras coupé en morceaux, quelques cham
pignons hachez, truffes fraîches fi vous en 
avez : afiaifonnez de fe l, poivre, perfil, ci
boules , pointes d’ail, fines herbes, & fines 
épices. Mettez votre caflerole fur un fourneau 
allumé l’elpace d’un demi quart- d’heure , en 
prenant foin de remuer de tems en teins ce qui 
eft dans la caiTerole : vous fêterez du feu, &  
le laiiferez refroidir. Etant froid, vous le ha
cherez, en y ajoutant les filets des Brochets; 
puis vous y mettrez environ une livre de mie 
de pain cuite dans du lait,' fix œufs entiers, &  
fix jaunes ; vous fouëterez en neige les blancs 
de ces fix que vous mettrez dans votre farce. 
Le tout étant bien haché, vous en dreiTerez 
fur un plat oval, d’un, bout à l’autre , deux mu-r 
railles de la hauteur de trois ou quatre doigts : 
vous aurez, un gros Brochet dont vous coupe
rez la tête &  la queue; vous poferez la tête 
dans un bout du plat, &  la queue dans l’autre, 
en les afliijetuffant toutes les deux avec de 
h  farce. Vous ferez cuire le corps du Bro- 
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chet à l'eau &  au Tel: étant cnit, vous en fi
lerez les écailles ; enfujte vous lèverez le Bro
chet par .filets que vous marquerez dans une 
cafTerole, en y ajoutant des huitres blanchies 
dans leur eau , félon la faifon ; dans tous 
les mois qui font marquez d’un R , les huî
tres font bonnes. Vous aurez un bon ragoût 
tout prêt, compofé de ris de veau, champi
gnons fèc$ ou bien frais, truffes firaîohes fi vous 

- en avez, queues d’écreviffes, olives defoffées, 
■ crêtes, fie foyes gras, Obfervez que lé ragoût 
• foit d’un bon goût, &  mettez-le ayec les fi

lets du Brochet, fie les huîtres. Le tout étant 
froid, mettez - le dans votre plat entre les deux 
murailles de farce; couvrez-le de farce, &  
rendez-le bien uni avec des oeufs battus. Ob- 

. fèrvez tant que vous pourrez, qu'il ait la figu
re &  groflèur d’un Brochet: couvrez-le enfuite 
de coquilles d’huitres plates, bien appropriées, 
en commentant depuis les pieds jufqu’à la tê
te; fit vous y poferez quatre pieds, comme 
vous avez fait au premier Brochet, ou bien 
quatre figures de moyens poiffons faites de la 
même farce; Pliez la tête de papier, &  la 
queue pareillement, &  faites-le cuire au four: 
étant cuit, nettoyez les bords du plat, &  fer- 
vez chaudement avec deux fauffes differentes 
dans deux faufiiéres; l’une à l’Italienne, &  
l’autre à l’Elpagnolle. Üne autrefois vous pou
vez le couvrir de coquilles de moules.

Autre Brochet à V Orange-NaJJauvienne.

Ayez un bon Brochet, ou une couple de 
moyens; écaillez-les, vuidez-les, cifelez-les, fie 
fitez-enla tête: coupez-les en deux de travers»

fie
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&  poodrez - le» d’un peu de fd. Mettez - le»
dans une caflerole, eu y ajoutant un bouquet 
fû t de petill, ciboules, un peu de bafilic &  
de thiro, deux ou trois clous dç girofle dedans, 
&  une pincée de fleurs de mnfcade ; tous y ajou
terez cinq ou fix oignons, &  une demi dou
zaine de gonfles d’ail entières : 'mettez * y en- 
fuite une couple de bouteilles de vin du Rhin» 
ou bien du bon vin blanc, &  mettez cuire vos 
Brochets, à grand feu, pour que le feu y  
prenne; &  d’abord que le feu s’éteindra, met
tez • y une couple de verre d'eau, ayant foin 
de tourner vos Broehets. La faufle étant de
venue courte, &  les Brochets cuits, tirez - les, 
&  dreflez-les dans le plat où vous voulez 
k s fervir: tirez-en les oignons &  le bouquet,

. &  mettez dans leur faufle une bonne pincée 
de perd) haché, trois ou quatre anchois ha
chez , une pincée de poivre concafle, gros 
comme deux œufs de bon benrre frais manié 
dans la farine, que vous mettrez par petits .mor
ceaux dans votre faufle. La faufle étant liée, 
&  d’un bon goût, mettez-la fur vos Brochets, 
&  fervez chaudement. Vous pouvez accom
moder tontes fortes de poiflons d'eau douce 
dans ce même goût. Les Ëfturgeons &  les Sau
mons font fort bons étant accommodez de cet
te manière , auffi-bien que les Truites, Vi
ves , Lot es.
1
Entrée de Filets mêlez à l'EfpagnolIe.

Il faut avoir autant de fortes de poiflons que 
vous pourrez: étant bien appropriez, vouâ tes 
lèverez par filets, &  les marquerez dans une cal- 
ferol» ; vous les aûatfoonerez de &1, poivre, pen-

fil
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fil haché, trois otrquatre gonfles d’ail hachées» 
quelques champignons &  truffes fraîches ha
chées fl vous en avez, une couple de verres de 
vin de Champagne ou d’autre bon vin blanc» 
&  un demi verre de bonne huile ; mettez-v 
de la faufle à l’Efpagnolle raifonnablement, &  
faites-les cuire. Etant cuits &  d'un bon goût, 
faites une omelette, de douze œufs environ, &  
mectez-la dans une cafferole de manière qu’elle 
déborde de tous cotez; mettez-y enfuite le ra
goût de filets, en obfervant de n’y pas met
tre trop de faufle : ramenez les bords de votre 
omelette par-deflus, &  faites une autre petite 
omelette pour achever de couvrir l’ouverture. 
Mettez le plat que vous voulez fervir deflus, 
&  tournez votre cafferole deflus-défions: arro- 
fez enfuite votre pain de beurre fiais, poudrez- 
le de parmefan, &  faites-lui prendre couleur 
au four. Etant cuit, faites deflus une petite 
ouverture en rond', & mettez-y le reliant, de 
votre faufle, en y ajoutant un peu de fau/Te à 
l ’Efpagnolle fl vous le jugez à propos, ou d’au
tre coulis. Si vous les voulez avoir en mai
gre, vous n’avez qu’à vous fervir de la faufle 
à TEfpagnolle maigre, du jus d’oigoon , &  
de l’huile. On peut ajouter à ces Filets des huî
tres & des queues d’écreviffes. Vous - pouvez 
aufii les lèrvir fans les former en pains &  les 
nommer Filets à /’Italienne ou à la Piémontoife. 
Vous pouvez aufii les fervir poudrez de parmefan.

Carpes aux Navets.
Vous aurez des Carpes bien écaillées, vui- 

dées &  coupées par quartiers. Après les avoir 
fendues en deux, &  bien lavées» vous les met

trez



trez dans un plat; vous les poudrerez de fel, 
un peu de poivre, quelques tranches d’oignons, 
&  du vinaigre: vous les laiflèrez ainfî pendant 
une couplé d’heures ; enfuite vous les eîluyerez 
bien, les poudrerez de farine, & les ferez fri* 
re  dans du beurre rafiné , ou bien de l’huile. 
Etant frites &  prêtes à fervir, vous les dreffe- 
rez dans leur plat avec un ragoût de navets 
par-deflus, blanc ou roux, n’importe; pourvfl 
que les navets foient bien cuits, & .d ’un bon

f oût. Vous pouvez accommoder des Brochets 
ans le même goût.

Perches à la Genevoife.
Ayez une couple de belles Perches, &  de 

bonne eau; écaillez-les, &  vuidez-les par l’ouye 
fans les Ouvrir ; lavez-les proprement, efluyez- 
les, &  mettez-les dans une caflerole, en les allât» 
fonnant de fel, un peu de poivre, une couple 
d’oignons , dont l’un fera piqué de troià on 
quatre clous de girofle, &  une couple de feuil
les de fleurs de muicade. Une demi-heure a- 
vant que de fervir, mettez-y une ou deux bot-- 
teilles de vin du Rhiii, ou bien d’autre bon 
vin blanc; faites -le* cuire à grand feu, de-for
te que le feu prenne dans le vin. Quand le 
feu s’éteindra, vous tournerez vos Perches,
&  vous achèverez de les faire cuire: étant, cui
tes , tirez -les, &  dreflez « les dans leur piat ; il 
faut prendre cette précaution, crainte qu’elles 
ne càfTent, en finiflant la faufle. Tirez-en lçs 
oignons &  la fleur de mulbade, ôc mettez dans " 
la fhufle gros comme .un oeuf de beurre frais 
manié dans la farine : achevez de lier votre 
ftufle ; obfervez qu’elle foie courte, &  d’un

bon



bon goût; mettez-la fur vos Perchés, &  fie
rez chaudement. Quand on n'a pas de groflès 
Perches, on peut fe fervir de moyennes.

Les Truites à la Genevoife s’accommodent 
dans le même goût, excepté qu’on ne doit pas 
•y mettre de la farine. Il y en a qui mettent-de 
fines herbes avec du beurre dans le corps «tes 
Truites, mais cela ne vaut rien; .car ilempocte 
toute la bonne qualité que la Toute peut avoir.

Vous pouvez accommoder de petite' Sau
mons dans le même goût, ou bien coupez en 

t tranches. Les Vives &  les Lotes font ex- 
* cellentes , étant accommodées de la même 

manière.

Saumon mariné.

Ayez dn bon Sanmon frais coupéen tranches 
point trop épaifTes : étant lavées, effuyez - les 
avec une ferviette; pondrez «des enfui te de ici 
menu, &  un moment après de farine. Vous 
aurez enfuite de l’huile dans une poêle fur 4e 

-feu ; étant chaude, vous y (mettrez deux ou 
-trois tranches félon la grandeur de la poêle, 
&  vous aurez foin de les tourner. lObfervez 
qu’elles foient d’one belle couleur., &  ipoinc 
trop cuites : étant.afîezicottes., ilaifièz-iles j o u 
ter, &  poudrez -les fur le champ de fol menu. 
Faites la même cérémonie à  toutes ks tranches 
que Vous voulez préparer, &  ilaiflez-des refroi
dir. >£tant froides, vous- raetttez-dans lefond 
d'un pot de terre quelques clous de (girofle , 
|>oivre en grains, &  quelques tfeuittes-de >ku- 
rier ; enfuite vous yiferez un Ut débranchés >de 
Saumon frites, que vous affaifoanerez dcffus 
qofUae'daflbus, en yajautant/unpeu de ftl,

envi-



environ une bouteille de bonne huile, pins on 
moins félon la quantité, &  continuez de faire 
la . même cérémonie à toutes vos tranches. E- 
tant toutes arrangées, vous y mettrez moitié 
vinaigre &  moitié vin du Rhin jufqu’à ce que 
vos tranches de Saumon trempent dedans; 
Vous les tiendrez dans un lieu tempéré. On 
en fait ufage quand oh le juge à propos. Vous 
pouvez accommoder les Truites dans le même 
goût , &  les ËfturgéOhs pareillement.

Saumon • à VItalienne.
Vous aurez du Siumôn fblé detrifls à quatre 

jours î vous en lèverez la peau, vous le coupe
rez par tranches de la longueur &  largeur d on 
pouce, que vous mettrez dans l'eau; &  fur le 
champ vous mettrez une caflerole fur le feu a- 
vec moitié eau moitié vinaigre, &  tranches 
d’oignohs fort ‘fines : vous y mettrez vos tran
ches de Saumon, pour leur faire faire feulement 
un bouillon; enfuite vous tes arrangerez dans 
une' caflerole bien proprement, &  mettrez def- 
Tus upe faufle à fltaliehne tout-à-fait finie, &  
vous les tiendrez chaadement jufipfou moment 
dufervice.

Autre Saumon à l* Italienne.
Vous aurez da Saumon frais que vous coupe

rez par petites tranches, comme Patitre ci-aef- 
fus. Vous mettrez dans une caflerole une bon- 
teille de vin blanc: aflaifônnez d e fe l, poivre 
en grains, clous de girofle, thim , bafilic, &  
feuilles de laurier. Quand votre vm bouillira, 
voqs y mettrez, le Saumon que vons bifferez

cuire
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cuire une couple de bouillon; enfuite vous le ti
rerez , &  J’égouterez ; puis vous le mettrez 
dans une caflèrole, &  defïus une faufle à l’Ita
lienne finie, &  vous le tiendrez chaudement 
jufqu’au moment du fervice. On peut égale
ment fc fervir d’une fauffe à 1’Efpagnolle.

Soles à PEfcavêche.
Ayez la quantité des Soles que vous jugerez 

à propos ; on, en peut accommoder trois oa 
quatre à la fois, ou deux fi l’on veut. Ayez 
donc trois ou quatre Soles écaillées, vuidées,

. lavées , &  bien efloyées ; poudrez-les de fari
ne, & faites-les frire dans l’huile, ou dans du 
beurre rafiné. Etant frites, poudrez-les d’un 
peu de Tel menu, &  laiflèz-les refroidir; puis 
mettez-les dans un pot de terre plat, avec 
quelques tranches de citron après en avoir ôté 
l’écorce, &  le jus de deux ou trois citrons : 
aflaifonnez-les d’un peu de fel, &  de poivré 

'modérément, une couple de goufles d’ail cou-

1)ées en morceaux ; ajoutez-y enfuite de l ’hui- 
e. Deux ou trois jours après on peut s’en 

lèryir dans le befoin. On peut les conferver 
aufiî long-tems qu’on veut, pourvû qu’elles 
Ibient bien couvertes d’huile.

Autres Soles à PEfcavêche.
Ayez des Soles écaillées, lavées, &  efliiyées ; 

poudrez-les de farine, &  faites- les frire : étant 
frites, coupez• en les bouts des queues.&  des 
têtes; enfuite coupez les en deux ou trois en 
travers, & arrangez-les dans un pot de terre. 
Mettez dans une caflèrole autant de vinaigre



qu’il es faut pour pouvoir frire tromper vos 
Soies ; aflasfonnca-le de fri {Modérément, poi
vre toncafle, oignon* en tranches, quelque# 
clous de girofle, quelque* gouflèt d'ail coupée» 
en tranches* &  quelques fejiillés de laurier; 
faites enfuite bouillir le tout : quand il aura 
fait un bouillon, ôtez-le du feu, &  mettez-y 
quelques tranehes. de citron , après en avoir 
ôté l’écorce; ajoutes-y un quart d’once de là* 
fran fécké &  pilé ( il en frut tout autant pour

2nacre ou cinq Soles ) , &  une couple de verref 
e bonne huile. Obfervez que votre marinade 

foie d’un bon goût, & que le fri y domine un 
peu , pour que vos Sole* puüfrnt prendre un 

' bon goût, «  mettez-la fur le champ fut vos 
Soles; Deux jours après vous pouvez vous en 
fervir, en y ajoutant un peu de leur marinade.

■ On en peut faire une aulfi grande quantité 
qu’on juge à propos, &  on peut les confer- 
ver fort long - tems. On peut accommoder des 
Truites, &  des tranches de Saumon dans le 
mômegoûc.

Anguilles fourées.

Ayez de belles Anguilles', &  toujours le» 
meilleures; dépouillez-les fans caflèr la peau-, 

guidez - les, pois lavez-les: piquez-les enfuite 
avec la pointe de votre couteau, &  poudrez-̂  
les de fri, poivre, fines herbes., fines épices» 
un peu de falpêtre en poudre.; arrofez - les de 
Vinaigre,  laiflèz-ipa mariner ainfl au mobH 

< vingt-quatre heures; remettez - les enfuite cha
cune dans leur peau, poudre?- les de fel après} 
attachez bien lia peau; puis expofez-les à la 
cheminée pour le» faire Fumer. Au bout de 
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quelques jours vous pouvez les faire cuire 
refpace d’un demi quart-d’heure en tranches, 
avec des feuilles de laurier. Vous pouvez les 
fervir froides pour entremets. .

Roulades à? Anguilles à PAngloife.

Ayez des. Anguilles, les plus grofles font les 
meilleures; dépouillez-les; ouvrez-les d’un 
bout à l’autre du côté du ventre, fans que 
les moitiez fe féparent : ' ôtez - en enfuite 
l’arrête d’un bout à l’autre, lavez-les, &  les 
effuyez; puis poudrez-Ies defel, poivre, fines 
herbes, &  fines épices. Faites une petite far
ce avec un morceau de chair d’Anguille; étant 
hachée, ajoutez-y une jointée dé mie de pain, 
plus ou moins félon la quantité d’Angnilles 
que vous aurez; pour une Anguille il faut pour 
le moins fix jaunes - d’œufs ; ajoutez-y un mor
ceau de beurre gros comme un œuf; pilez le 
tout dans un mortier: aflaifonnez la-dite farce 
de fel &  de poivre, quelques échalottes ha
chées, perfil, &  du thim. La farce étant bien 
pilée, étendez-la fur votre Anguille bien unie 
d’un bout à l’autre. Ayez des épinars blanchis 
bien .pr'eflèz; faites-en un filet de la groffeur 
d’un petit doigt depuis un bout jufqu’à l’autre: 
roulez enfuite votre Anguille la plus ferrée que 
vous pourrez, en commençant du côté de la 
tête; puis couvrez la roulade d’un ruban de fil 
de la largeur de detut doigts ou d’un pouce. 
Mettez-la enfuite dans une petite marmite avec 
des tranches d’oignons,.thim, bafilic, feuilles 
de laurier, clous de girofle, poivre en grains, 
un morceau de beurre, une demi bouteille de 
vio blanc, de l’eau fufSfamment pour faire

trem*



tremper fealement la roulade, &  du Tel raifort» 
nablement; faites-la cuire l’efpace d’un quart* 
d’heure. Etant cuite, tirez*la, ôtez-en le ru
ban, dreffez-la dans le plat où vous la voulez 
fervir, dé mettez-y. deflus une faufle hachée, 
ou bien un ragoût d’huitres; ou lailfez-la re
froidir dans fa nourriture. > Etant froide, vous 
en ôterez-le ruban, la couperez par tranches, 
&  la fervirez pour petit entremets froid, ou 
coupez-la feulement en deux. On peut faire 
autant de roulades qu’on juge à propos. :

A utres Roulades d*Anguilles à VAngloife.

Ayez deux ou trois belles Anguilles dépouil
lées , vuidées &  lavées ; fendez - les d’un bout 
à l’antre., fans que* les deux moitiez fe fépa- 
rent, &  levez-en l’arrêté; poudrez - les enfui- 
te d’un peu de fel &  de poivre. Hachez envi- 

- ron un quarteron de maigre de veau, autant 
de lard, &  de graifTe de bœuf. Le tout étant 
bien haché, pilez-ledans un mortier, &  ajou
tez - y une bonne jointée de mie de pain, une 
douzaine de jaunes - d’œufs; aflaifonnez le tout 
de fe l, poivre , perfil haché menu , échalot- 
tes, fines herbes, &  fines épices; après quoi 
vous étendez la-dite farce fur une de vos 
Anguilles bien unie d’un bout à l’autre. Faites 
enfuite un filet d’épinars blanchis, gros comme 
le petit doigt, dans un des bouts du côté de 
la tête, trois travers de doigt plus loin un filet 
de piftaches, enfuite un filet d’épinars, puis 
un d’œufs: roulez-la enfuite en commençant 
du côté de la tête le plus adroitement qu’il 
vous fera polfible, &  couvrez* la bien ferrée 
d’un ruban de fil, autrement dit Padoux. Fai-

T i  tes



usa la jnêmecéréflxmieatntaattes. Met- j 
tes en foi te dan? «ne aoaunite qCdanes trân- 
ches.de veau >& de jambon, j& qnâlqaes bar* 
adesde lard:affaifonnepdesde Tel, poivre, clous 
4e girofle; thim, baûlîc, feuilles de laurier, 
«me bouteille de via .blanc: mondiez le coût de 
Isouillpn«a d’eau, &&wes-le cuire. Le veau 
4tant cuit, mettez-yvoa roulades d’Anguilles,
&  fàitesdes cuire l’dpace d’un bon quart-d’heu- j 
ce.,; E uçt cuites; vous les pouvez fervir avec 
une fauflè à fEfpagnoüe, ou à l’Italienne ; ou 
bien laiflez-les refroidir dans leur braife: étant 
froides, fervez-vous-en pour entremets froid, 
entières ou coupées en deux, ou bien en tran
ches.

C H A -
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C H A P I T R E Xllf. T
. .. De Boudins.

, Bou$m bhncs de Poiffon.

P RençZ' de la chair de Brochet, &  de Per» 
cbe; au défaut de Perche &  de Brochet* 

fervez-vous de là chair de ÇàbiUaù, qui yep$‘ 
dire Morue' fraîche, &  de Schelvifch, ou d’ua 
poiffon qui fe nomme Lubine, ou du Vaudrèuil 
qui fe trouve en Provence. On peut fe fervir 
de toutes ces fortes de poiffons pour faire des 
Boudins blancs. Vous en hachez la quantité 
que vous jugez'à propos. Vous aurez de.M 
mie de pain,trempée dans de la .crème un peu 
chaude ; vous -y; ajouterez, du bqn beurre frais 
prefque auffi gros que vous; avez de poiffon 3 
vous-y mettrez en même teins votre chair dé 
poiffon .hachée* &  vous.ferez un peu;chauffer 
k  topt eaferûblé, en y ajoutant un peu dç crè
me de lait doux : étant bien mêlé enièmble, 
vousloterezdu feu, &  vous y  ajouterezjjour la 
pefanteurdedeux. lrvresde chair de poirfon har 
«hée,une douzaine d’œufs blancs &  jaunes 
battus eufemble.i une demi douzaine d’oignons 
cuits dans la cendre &  hachez ; affaifonnez lé 
tour de fel, poivre, fines herbes, &  fines épices. 
Vous aqrez des boyaux de bœuf bien nettoyez, 
que vous remplirez de votre compofition, mais 
pus trop pleins, crainte qu’ils ne crèvent. Vous 
, 1 T  3 ‘ forme-



formerez vos bouts de Boudins auffi longs que 
vous le jugerez à propos. Ayez une oulbrole 
fur le feu prefque pleine moitié de lait, &  moi* 
tië d’eau, avec un bon morceau de beurre; a£- 
faifonnez d’un peu defel, poivre, une petite 

' poignée de coriandre concalTé ; puis vous y 
mettrez vos Boudins fur le champ, &  vous au
rez foin de les remuer, &  de les percer avec 
une grade épingle, crainte qu’ils ne crèvent; 
s’ils relient un demi quart* d’heure fur le feu, 
c’eft aflez ; vous les bifferez refroidir dans leur 
nourriture. Etant froids, biffez - les égouter, 
puis efluyez-les; &  quand vous voudrez vous 
eh fervir, vous n’aurez qu’à les faire griller fur 
du papier beurré.

;  Autres Boudins de Saumon,

Ayez trois ou quatre tranches de Saumon 
frais hachées ; mettez-les dans une cafferole ; 
ajoutez-y environ une livre de mie de pain 
cuite dans la crème, &  prefque Suffi gros de 
beurre fondu que de chair, une douzaine d’œufs 
entiers battus, fïx autres œufs fans les blancs, 
une demi douzaine d’oignons cuits à la-cendre, 
une couple de verres de vin d’Efpagne, ou 
bien de vin de Bourgogne ; aflaifonnëz le tout 
de fel, poivre, fines herbes, fines épices, &  
une petite pointe d’ail : mêlez bien le tout en* 
femble, &  entonnez-le dans des boyaux de 
boeuf fans les trop remplir. Le tout étant en
tonné, formez vos Boudins auffi longs que 

. vous jugerez à propos. Mettez dàns une cat 
ferole une demi bouteille’de vin blanc, amant 
de vinaigre, &' de l’eau fuffifamment pour y 
foire tremper vos Boudins; ajoutez - y du fel,

poivre, j



'poivre, clous de girofle, feuilles de laurier, 
thim, bafilic, oignons en tranches, une petite 
poignée de coriandre concaflë, &  un bon mor
ceau de beurre. Faites enfuite bouillir le tout; 
&  quand il aura fait quelque bouillon, ôtez la 
caflerole de deffus le feu, &  mettez vos Bou
dins dedans : enfuite remettez là caflerole fur un 
feu modéré, afin que vos Boudins puiiTent cuire 
tout doucement, &  ayez foin des les piquer, 
Crainte qu’ils ne crèvent. 11 faut fort peu de tems 
pour faire cuire ces Boudins. Vous les laifle* 
rez refroidir dans leur nourriture: étant froids', 
laiflèz-les égouter ,pnis efluyez-les. Quand voué 
voulez vous en fervir, faites les griller avec 
du papier beurré deflous. Pour faire cette for je 
de Boudins, vous pouvez au défaut de Saumon 
vous fervir de Truites &  de chair de carpes.

Boudins de Brochets aux Ecrevijfes.

Faites cuire une.couple de moyens Brochets 
à l’eau &  au fel; étant cuits, ôtez-en les écaib 
les, &  levez la chair de vos Brochets, en ob
servant- qu’il n’y relie point d’arrêtés. Ha
chez la chair ; étant hachée ajoutez-y les

Sueuës d’un cent d’Ecrevifles ; il faut qu’elles 
rient Amplement concaflees: mettez-le tout 

dans une cafiferole, &  prelque suffi gros de bon 
beurre frais'que de chair, &  les œufs de vos 
EcrevilTes ; il faut faire cette forte de Boudins 
quand les EcrevilTes pnt des œufs: ajoutez-y 
une couple de jointées de mie de pain plus on 
moins félon là quantité de Chair de poilTon que 
vous avez ; .pour la pefanteur d’une livre de 
chair de poiflon hachée, il faut du moins deux 
iôintées de mie de pain, une douzaine d’œufs;

T  4 &



tÿâ L E C U I S I N I E R
&  le tiers de* bisets, été. Mêlez bien le toatr 
avec une coiilifcr de bois» en y.ajoutant une 
pinte de crème dé bit doux; affsifonaea defei, 
de poivre modérément, efc’un, pethde fleur de 
mulcade en pondre: entonnesenfuite cette corn* 
pcdkion dans dm boyaui de bœuf. Vos Bon* 
«tins étant formez; vous les. ferez cuire moitié 
eau, moitié lait, avec l’aiflüloanemenc des 
Boudins blancs ci-devant, en prenant loin de 
les faire griller de la même manière. Dans les 
endroits où.il n’y a point des Brochets* ni des 
Ecrevifles , jon peot,fe fervir (tes meilleurs poiA 
fonsde mer qu’on peut avoir, &  au lieu d’E* 
ccevifies, on fe; fert d’Houmars, autrement dits 
Ecreviffes de mer ou bien Langouftes^

Boudin de Lièvre.

Vous aurez un Lièvre., vuidiçz-Ie; enfuite 
levez-en la peau la plus, entière que vous pour
rez; réfervez>eD les filets, &  faites hacher 
tout le reliant de la chair, en y ajoutant le 
poumon, le foye, &  le fang qu’il a dans le 
corps, un morceau de lard, un morceau de graifl 
fe' de bœuf: hachez bien le tout enfembte, &  
afîaifonneÿ-lés de iel, poivre, per fil, ciboules, 
écfaalottes, fines herbes, &  fines épices; ajou- 
tez-y'un morceau de pain cuit dans du lait, &  
cinq œufs. Ayez des lardons de lard tout prêts, 
gros comme le tuyau d’une plume, &  des lar
dons de jambon'pareillement : coupez les filets 

vous avez réfervez, comme te jambon &  
le laid. Votre farce étant hachée, étendes la 
peau de votre Lièvre fur la table,. &  faites-y 
un lit de farce d’un bout jufîju'à. l’autre : meo 
iç*-y enfuite us fllet de jambon ÿ enfiùte un .de

.J
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. krd, pins.un-4? vos. fijetede L^jyre, £  con- 

tijwezdfmêmd jufqûfà,cequç 1» peau de votre. 
Lié vie.foie, couverte f  enfùhemestez par-deflqs 
le reliant de votpe. forcé. Kanrèaez les peaax 
l’une for l’autre* coiffez-les: plie* ensuite ce 
Boudin. dans une ierviette ouétamine', fifcellezi 
la , & fakesde cuire dansune.braife, Etant 
cait, laàfiez4eHégQUter, puis dreflez-le propre* 
ment dans fe plae où vons voulez le fervir; 
mettez par-deûus ;une faufle à l’Éfpagnollc, ou 
à rïtah'enoe, ou use fauffe hachée, &  fervez 
chaudement pour outrée. U rie autrefois vous 
pouvez le paner do parmefan, lui faire pren* 
dre couleur, au. four , &  fiprvûr dçlTous telhf 
faufle que voua jugerez à propos, On peut 
faire un Boudin du Quartier d*Agneau de de
vant dans le même goût,, en fe fervant de veau 
pour en faire la -farce,. &  les filets d’-Agneau 
coupez comme-les filets de Liévrie.

Autre Boudin- de iÀ&ùre .av fang. :.
Ayez un Lièvre que vous dépouillerez; cou

pez;-le en deux de travers: fendez le devant 
en deux, &  tirez-en les os des deux parties.; 
tirezenfuite toute la chair, de manière qu’il 
n’en, refte que la peau. ' Faites, la même cérét 
fnonie aux deux quartiers de derrière; enfuite 
-hachez.toute la chair que vous en avez tirée; 
ajoutez-y un bon, morceau de lard",. &.le fbye 
après en avoir ô̂ e l'amer, &  pilez bien le tout 
dans un mortier.. Cpupez erldez environ uoè 
livre ou deqx^dë panne de cochon ; mettez-la 
dans une cafferole, &  faites.-la à moitié fon
dre: enfuite mettez-y votre chair de Lièvre 
hachée &  pilée, une demi douzaine d’oignons
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caks àla cendre &  hachez, un morceau de nue 
de pain trempé dans la crème, fixoeufs battus, 
&  une bouteille de fang de cochon ou de veau; 
affaifonnez de fel &  de poivre, fines herbes, 
&  fines épicçs. Mettez le tout fur le feu, ’&  
mêlez-le bien enfemble, en y  ajoutant une cou
ple de verres de vin d’Efpagne ; &  lorfque 
votre compolition fe remettra en épaillèur, ô- 
tez-la du feu, &  laiflez-la refroidir. Etant froi
de, étendez les peaux de vos quartiers de Liè
vre, que vous applatirez un peu avec le plat 
d’un couperet ; puis mettezdeflus autant de votre 
compolition que chaque partie en pourra tenir. 
Faites enfuite croifer la peau d’un côté par- 
deflus l’autre; coufez-lapour qu’elle ne le lâche, 
&  coufez les deux bouts pareillement. Garniflez 
enfuite une caflerôle de quelques bardes de lard, 
&  mettez-y vos Boudins que vous aflaifonne- 
rez de fel, de poivre, clous de girofle, thim, 
bafiüc , une couple de feuilles de laurier, &  
une couple de verres de vin blanc: couvrez- 
les defliis comme dellbus, &  mouillez-les d’u
ne couple de cuillerées à pot de bouillon, ou 
d'eau, &  faites-les cuire. Etant cuits, vous 
pouvez les fervir avec une fauflfe à l’Italienne, 
ou avec une Ravigote, ou bien les laiiTer re
froidir dans leur nourriture. Cette forte de 
Boudins eft nécefTaire quand on fait de grofles 
entrées de boucherie en Boudins. Comme or
dinairement il refie beaucoup de cette compo
rtion de Boudins, vous n’avez qu’à en former 
des Boudins dans: des morceaux de crépine de 
veau, &  les faire cuire comme les autres, en 
les faifknt griller quand on veut s’en fervir.
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Boudins de Foye de Cochon.

Hachez un Foye de Cochon: étant haché, 
fûtes-le pafler dans une paffoire, afin que les 
■ nerfs qui peuvent y être, pafient dans la paf
foire. Ayez quatre ou cinq livres de cochon 
du côté du ventre prefque cuit, que vous cou
perez en petits dez, &  que vous mêlerez avec 
le Foye, en y ajoutai» une douzaine d'oignons 
cuits à la cendre , une chopine de crème a- 
près y  avoir fût bouillir une bonne pincée de 
coriandre concaflé, fix ®ufo blancs oc jaunes: 
afikifonnez le tout de fel, de poivre, “fines her
bes, &  fines épices; obfervez qu’il (bit d’un 
bon goût, enfuite entonnez-le dans des boyaux 
de cochon, ou de bœuf, &  formez vos bou
dins auffi longs que vous jugerez à propos. 
Etant tous faits , faites-les blanchir à l’eau 
comme un Boudin au fang, &  ayez foin de les 
piquer, crainte qu’ils ne crèvent: tirez-les en- 
fuite, &  mettez-les dans l’eau fraîche; &  quand 
vous voulez vous en fervir, vous n’avez qu’à 
les griller comme d’aotres Boudins. Une au
trefois , au lieu de Foye de cochon, vous pou
vez vous fervir de Foyes gras de volailles; les 
Boudins en feront beaucoup meilleurs. Ces for
tes de Boudins ne laifiènt pas d’avoir leur mé
rite, &  font fort efthnez dû» ce Pays-ci.

La raifem pourquoi i’ai. écrit cette forte de 
Boudins , eft parce qu un certain Quidam mé- 
tamorphofé en Auteur, a trouvé mauvais que 
j’aie marqué des Boudins de Foyes de volaille. 
Ce n’eft que je  propre d’un Ignorant de criti
quer une perfonne qui fait part au Public de ce 
qu’il a découvert à 1a faveur d’une suffi grande

atten-



attention, que d’une longue pratique. Eli-ce; 
à dire qoe, parce qu’en,France on-n’fc pas la 
connoiflance de cette forte de Boudins, eft-ce. 
à dire qu’on lie doit ptoint Ja rtèttre en ufege? 
Pour moi je crois qu’on doit fe fervir de tout 
ce qui eft mangeable.

Boudins dé Lapreau.

Dépouillez un Lapreau, vuidez-le, coupez- 
le en qoatre quartiers, &  le defoffez,  en pre
nant garde de ne point caflfer la fleur : tirez- 
en la chaiir autant quevous.pourrez, &  faites- 
la hacher avec on morceau de lard. Etant 
bien hachée, ajoutez-y la chair hachée d’uo 
poulet cuit à la broche ,  gro6 comme le poing 
de mie de pain cuite dans dulaic, trois oignons 
cuits à la cendre &  hachez : pilez le tout 
dans (m mortier, &  ajoutez -y-quatre œufs j-a t  
faifonnez le tout de fel, poivre, fines herbes, 
&  fines épices. Coupez en dez environ une 
livre de panne de cochon) au défaut de.panne 
de cochon, ferrez-vous de lard gras .à moitié 
cuit : mêlez bien le tout enfemble, &.mectez- 
y un peu de crème de lait doux. Etendez les 
peaux de {vos quatre quartiérs de, Lapreau, 
&  mettez-y de-votre cacapofition autant que 
vous le jugerez à propos : fermez vos Bou
dins, .dc-coufez'- les, afinqüe rien n’en puifle 
fouir; &  fi vous avez de. votre corapofition .de 
relie,■  fbrifibz- en des Boudins .dans .des mor
ceaux de crépine de veau. Garaiflez eofime 
une caflerolevde' quelques batfies de lard , &  
tranches d’oignons ; arrangez- y vos Boudins; 
affaifcoriéz-les de fel, poivre:en grains, dons 
de girofle, .thiaa, do bafilici; cooyrez-les defliw

: -  comme



compte défions ,  6c mouillez» lé* de kU  dans 
lequel voua aurez-'fait bouillir eue pincée de 
coriandfe oonpafTé, &  faites - Jeseaire tout dou
cement. Etant cuite ; vous pouvez faire gril
ler ceux qui (ont «0 crépine, &  les fervir avec 
une rémoulade chaude deflous : &  les autres 
vous pouvez les fervir avec une fauffe à l ’Efpa*- 
gnolle, ou à l'Italienne, fans les griller. Vous 
pouvez auffi les poudrer de panneau « &  leur 
faire prendre couleur au four. Ces fortes de 
Boudins font fort nécefiàires pour les grofles 
entrées qu’on fait en Boudins..

Autres Boudins de petits Lapr.eaux 
en Bouteille.

Echaudez une couple de petits Lapréaûx 
pour en ôter feulement le poil ; defoflez- les 
enfutte en commençant par la tête ; obfervez

Îu’il ne faut point .les ouvrir; &  dépouillez - les 
e leur peau. Tirez les os des quatrê  pieds 

fans percer la peau ; tirez-en enfoite toute la 
chair, de hachez-la auffi fine que vous - pour
rez, avec environ un quarteron de lard. gras. 
Etant bien hachée, pilez-la dans un mortier, 
avec deux oignons cuits À la cendre &  hachez , 
un morceau de mie dé pain cuit- dans la crè
me , &  quatre mufis 1 mêlez bien le tout en- 
fttnbip en le pilant ; ajoutez- y de la crème dé 
lait doux pour le* vendre-liquide, dans laquelle 
vous aurez fait bouillir une pincée de.coriahdrc 
concaffé, &  un quarteron de panne de coçhon 
coupée en fort petits dez, &  afiaifonnez le tout ' 
dé fel, poivre, fines herbes, &  fines épiées. 
Mettez enfui te une. de vos peaux de Lapins 
• - dans
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dans une bouteille auffi claire qu'on la peut 
avoir, &  obfervez de mettre un morceau de 
farce dans votre peau de Lapin, pour que rien 
n’en forte par derrière : entonnez enfuite au
tant de votre compoGtioa que la peau en pour
ra contenir, en obfervant cependant de ne la 
point trop remplir, crainte qu'elle ne crévè. 
Coufez enfuite l’ouverture &  le mufeau, &  
laiffez-le tomber dans la bouteille, en ayant 
foin de garder un bout du filet avec quoi vous 
l ’avez coufu, afin que quand lès Lapreaux font 
cuits, il ne faille que tirer le filet. Lorfque 
vos-deux Lapreaux font dans la bouteille, met
tez-y un verre de bon lait; bouchez la bou
teille, &  mettez—la dans une marmite avec de 
l’eau, en obfervant de mettre quelques petits 
morceaux de bois fous la bouteille, afin qu’elle 
ne touche point le fond de la marmite. Faites 
la bouillir ainfi au moins deux heures ; & 
quand vous les voulez fervir, vous pouvez 
couper la bouteille en rondeur avec le marnant 
d’un Vitrier, fans cependant l’ouvrir tout-à- 
fait; ou bien laiiTez ce plaifir aux Seigneurs 
qui font à table , qui pourront la couper eux- 
mêmes avec leur diamant. Vous pourrez fer
vir deux faqffes différentes, telles qu’on jugera 
à propos. Ceux qui voudront fitire cette forte 
d’entrée en bouteillé, doivent avoir la précau
tion d’avoir des bouteilles faites exprès, ou fe 
fervir de bouteilles ordinaires. Ceux qui ne 
voudront pas les fervir en bouteille, n’ont qu’à 
les faire .toujours dans le même goût, &  les 
faire cuire comme les Boudins de Lapreaux 
ci * devant. Vous pouvez en faire de Pigeons, 
&  de Poulets dans le même goût, &  vous fer
vir de leur propre chair, comjneon fait des 
Lapreaux. Bou-



Boudins de Pigeons,

Ayez une demi douzaine de gros Pigeons 
bien appropriez ; coupez-en les pieds oc les 
ailes en deux; levez-en les peaux des deux 
parties fans les caller ; hachez enfuite la 
chair &  le foye, en y ajoutant une «demi livre 
de lard gras. Le tout étant haché, pilez - le 
dans un mortier, en y ajoutant un morceau de 
mie de pain cuit dans du lait, trois oignons 
cuits à la cendre &  hachez, de fix œufs. Cou
pez enfuite en petits dez environ trois quarte
rons de panne de cochon ; fervez-vous de 
lard gras à moitié cuit ; enfuite mettez le tout 
enfemble dans une caiTerole, &  aflaifonnez-le 
de fèl, poivre, fines herbes, -fines épices, de 
mettez-la fur le feu pour faire chauffer le tout; 
ajoutez - y environ une chopine de fang de co
chon ou de veau, &  remuez- le toujours fur 
le feu, jufqu’à ce qu'il fe réduife à une certai
ne épaiffeur : alors vous l'ôterez du feu, &  le 
laifferez refroidir. Vous mettrez enfuite fur 
chaque morceau de vos peaux autant de la-dite 
compofition que vous jugerez à propos : cou- 
fez-les le mieux qu'il vous fera poflible, &  fai
tes-les cuire comme les Boudins de Lapreaux 
ci-devant. Etant cuits, vous les pouvez fer- 
vir avec telle fauffe que vous jugerez I pro
pos , ou les tremper dans des œufs b.attus, 
&  les faire frire, ou bien les ranger dans le 
plat où vous voulez les fervir, &  les arrofèr 
ae bon coulis, les poudrer de parmefan, <Sc 
leur faire prendre couleur au four. Cette forte 
de Boudins eft fort néceffaire pour de groffes 
entrées en Boudins. Vous pouvez former des

Bou-
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Boudins de Perdrix dans Iç même goût que 
ceux de Pigeons.,

Boudins de Poulets.
Ayez quatre Poulets bien appropriez, vui- 

dez-les, & coupez-en les aîles <Sç Jes pieds; 
coupez-les en deux; levez - eu enfui te la peau, 
&  faites hacher la chair avec environ trois 
quarterons de lard gras. Pilez-là enfuite dans 
un mortier, en y ajoutant deux ou trois oignons 
cuits à la cendre & Hachez, un morpeau de 
mie de pain cuit dans du lait, environ une de
mi livre de panne de cochon coupée en petits 
dez, &  au défaut de la panne, fervez-vous 
de lard gras à moitié cuit : tnêlèz je tout en- 
femble, &  aflàifonnez • le de fel, poivre, fines 
herbes, fines épices modérémentcinq ou fix 
œufs moitié fans le blanc, &  environ une cou
ple de verres de crème. Mettez le tout dans 
une caflerole fur le feu , pour qu’il fe réduife 
à une certaine.épaifleur ; laHTez-le enfuite re
froidir: étant froid, rempliflez-en chaque mor
ceau de vos peaux de poulets en longueur ; cou* 
fez-Ies le mieux qu’il vous fera poffîble, &  faites- 
les cuire dans une caiTerole avec quelques bardes 
de lard, &  l’aflaifonnement ordinaire, &  mouil
lez-les de lait où vous aurez fait bouillir une 
pincée de coriandre eoncafTé. Etant cuits, 
vous les pouvez faire griller, en mettant du 
papier beurré deffous, ou les tremper dans des 
œufs battus, les paner de mie de pain, &  les 
faire frire. Cette forte de Boudins eft aufli né- 
cefiaire pour des entrées en Boudins. Il refte 
ordinairement de cette compofition ; ainfi vous 
n’avez qu’à en former des Boudins dans des cré
pines de veau. Bot*



Boudins Sun Quartier de Veau de devant 
à l'Orange-Naffauvienne.

Defofleà Un Quartier de Veau de devant-de 
fous (es os, fans gâtée la fleur : tirez * en en- 
fuite toute la chair qui eft bonne pour hacher1 i 
& hachez-là àufli fine qu’il eft poffible, en ÿ 
ajoutant une couple de livres de lard gras. 
PileZ ërifuite le tout dans un mortier : étant 
pilé , mettez • le dans une caflèrole, &  ajou
tez-y une couple de jointéés demie de pain» 
une couple de verres dé brème, une douzaine 
& demi d’œufs batttis ; aflaifonileZ le tout dé 
fel, poivre, ciboules, échalottes, fines herbes, 
&  fines épices. Etendez enfuite la peau dé 
votre Quartier de Veau, &  battez-la avec lé 
plat de votre couperet : mettez-y enlùite un 
lit de votre farce ; puis arrangez deflus des 
boudins de fang, des boudins blancs de pou
lets &  auyes, des boudins de lièvres, de là- 
pins &  de pigeons, faucifloni,&  faucilles. Le 
tout étant bien arrangé, couvrez • le du reliant 
de la farce, &  rameriez les peaux l’une.contre 
l’autre , &  couféz-les le mieux que vous pour
rez : pliez enfuite le Boudiri dans une fer- 
viette, &  gdrnilTez une caflèrole ovale de quel
ques bardes de lard, &  tranches de veau, dans 
laquelle Vous mettrez votre Bpudin, & Vous 
l’aflàifoiinerez de fel, de poivre, clous de gi
rofle, bafilic, thim, feuilles de laurier, &  une

2 née de coriandre edneaffé. Couvrez -lé 
îs comme deflous, mouillez - le de tout, &  

faites-lé cuire: étant cuit, ferveZ - le avec 
une faufle à l’Italienhë, du à PEfpagriolle. Une 
autrefois vous pouvez le pàner de parmefan, 
- Tme K  V  lui

l-



$o6  L E C U I S I N I E R
loi faire prendre qouleur au four, &  le fervir 
avec telle faillie que vous voudrez.

On peut faire la même entrée avec un Qpar- 
tier de Mouton de devant, ou d’un Agneau, 
ou avec un Dindon fans le fendre, mais en tirant 
les os du côté du cou, <& la chair pour en fai» 
re la farce, &  le remplir toujours de toutes 
fortes de boudins, en faifant la farce de la mê
me compofition des boudins de poulets. On 
les peut faire cuire à la broche, ou en braife, 
&  les fervir avec telle fauflè que vous jugerez 
à psopot. Le Boudin de Veau, ou de Mou
ton, ou d’Agneau, après qu’il eft cuit en brai
fe comme il eft marqué ci-devant, on le pane 

-de mie de pain, &  on le fèrt avec une fauffe 
. à î’Elpagnolle deffous, ou avec une rémoulade 

chaude. On le peut aufii paner de parmefan, 
&  lui faire prendre couleur au four.

Sabot au Sang,,

. Coupez environ deux livres de panne de co
chon en petits dez; mettez la enfuite dans une 
cafièrole, &  faites-la fondre prefque à demi: 
mettez-y la chair d’une poularde, ou de deux 
poulets cuits à la broche, hachée finement, 
trois ou quatre oignons cuits à la cendre hachez, 
nue demi bouteille de vin d’Elpagne, deux 
jointées de mie de pain, une bouteille de fang 
de cochon, où bien de veau, huit.œufs les 
blancs &  les jaunes battus ; aflaifonnez le tout 
de fel, de poivre, fines herbes, &  fines épi-4 
ces : mettez la cafièrole fur le feu, &  remuez 
ce qui .eft dedans avec une cuillier.de bois, & 
faites-fe cuire jttfqu’à ce qu’il fe réduife en é- 
paifièur» laifièz-le enfuit e refroidir. Etant froid,

met-

J  J
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mettez une crépine de Veau dans une tournée 
re; mettez votre compofîtion de fang fer U 
crépine, &  pliez enfui te la crépine par-deiliüB» 
&  coufez-la, crainte qu’elle ne lâche de quel» 
que côté : faites*lui prendre la figure d’dn Sa* 
bot de bois autant que vous pourrez -, cela de» 
pend de l’adrefle de celui qui travaille) enlbite 
arrofez-le de beurre fondu» panez-le de mie dé 
pain, &  achevez de le faire cuire au four, 
Etant cuit» dreflez-le dans fon plat, après eu 
avoir ôté les filets. Faites une ouverture de£ 
fus de trois pouces de large» &  de cinq ou fit 
de long, &  gardez la porte-piéce pour le Cou
vrir: creufez-le enfuite en dedans , &  mette Z-ÿ 
à la place de ce que vous en avez tiré, Une dora» 
pôte de petits pigeons à la cuillier, avec tott» 
tes fortes de fournitures. ObferveZ que le tout 
foit d’un bon goût, &  lié avec du fang) met» 
tez-le enfuite dans Votre-Sabot, recouvrez- le 
de la porte-pièce; enfuite piquez-le de petits 
hatelets tout-autour longs comme le doigt; vous 
les piquerez dans le bas du Sabot. On peut 
faire les hatelets de Ce qu’on juge 4 propos, 
&  fervir avec une làulTe à TËlpagüolle défions. 
Une autrefois vous pouvez y mettre des pi» 
geons dépécez comme une friCaiTée de poulets 
|t liée au fang, ou des filets de canards, ou d it 
grives » ou des moviettes dans la faiibn»

Manière de faire des SauciJfoM de; 
Bouhffte»

On prend deux livres de maigre du bàsuf, 
tme livre decuchonde 1sca illé ,.m eisM s trop 
p a s ;  hachez-le tout: après «fialbstteil

V a d’ife
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d’épices douces compofées de cétte ibaii 
Mufcade, fleur de mufcade, clous de gin 
canelle, coriandre, une pincée de poivre, 
cafdamod réduit en poudre ( c’eft la graine 
la falade à la Capucine ; c’eft toute l'eipl 
tlon qu’on peut en donner en François ),i 
en prendrez le cœur que vous réduirez en) 
dre, &  que vous mêlerez avec autant de 
vre; vous y mettrez du cumin, & du falp 
mêlé avec du fel raifonnablement. Qi 
vous aurez pilé le tout, vous y  ajouterezI 
denii douzaine de clous de girofle entiers, i 
vingtaine de grains de poivre blanc, plu 
ïnoins félon la quantité de Sautillons que a 
voulez faire. Vous entonnerez le tout d 
de gros boyaux de bœuf & dans des veflies 
veau ; ils fe nomment alors Mortadelles. Aprl 
les avoir tous faits, bien remplis, bien ferai 
&  fifcellez voiis aurez une marmite for le fa 
pleine d’eau , où vous tremperez vos Saucüfoa 
les uns après les autres, en les y laiflki 
moment ; cette manière eft fort bonne, paru 
qü*elle tend la peau, &  fait par-là que l’air# 
peut point les gâter. On les fait enfuitefi 
mer dans une* cheminée., où l’on brûle i 
bois, ou bien à la fumée froide comme If 
jambons ; ils en feront - beaucoup meiDeor 
Si l’on veut <jue cette forte de Sauciffomr 
la pointe d’ail, on n’a qu’à piler de l’ail,&l 
en frotter feulement.

Boudins au fang de Fraife de Veau,

> Vous aurez une couple de Fraifès de Ve# 
bien appropriées &  bien blanchies ; vomi 
mettrez cuire dans une marmite / ou. pet



terre, avec une couple d’oignons,, bn bouquet 
compofé de ciboule , perlil, deux ou trois 
clous de girofle, un peu de thim &  de bafilic ; 
vous y  ajouterez environ -deux livres de bon 
lard gras , deux ou trois tranches de citron 
après en avoir ôté l’é c o fc e u n  morceau de 
beurre manié dans la farine feulement pour ren
dre l’eau blanche, un peu de fel &  poivre çp 
grains. Vos Fraifes étant cuites, vousles en ti
rerez, &  vous les égouterez , puis vous les ha
cherez , avec le lard que vous avez mis cuire 
avec vos Fraifes. Vous mettrez le tout dans 
une cafferole, &  le ferez chauffer : vous y a- 
jouterez une pinte ou -deux de iàng de veau, 
ou de cochon. Vous y mettrez un tiers de crêr 
me de lait doux, dans laquelle vous aurez fait 
bouillir une pincée de coriandre concaffé, &  une 
douzaine d’oignons cuits .à la braife. Le tout 
étant bien mêlé, & d’un bon goût, vous l'enton
nerez dans des boyaux de bœuf-ou de cochon. 
En fuite vous garnirez une cafferole de bardes 
de lard &  tranches d’oignons, &  vous y met
trez vos Boudins que vous afiàifonnerez d’un 
peu de fel &  de Anes herbes : vous lot couvri
rez defiiis comme deffous , &  les mouillerez 
moitié d’eau, moitié de lait-, &  lea ferez-cuire 
ainfi. Ceux qui ne veulent pas en faire la dé- 
penfe, peuvent les faire cuire à l’eau: ils n’en' 
feront pas tout-à-fait fi bons; mais ils peuvent., 
paffer. Les uns &  les autres fe fervent grilfez,
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c H A P I T R E  XIV,
Des Légumes,

Surcrçutff faite Çf frite dans vingt- 
' quatre heures\

I b  font avoir des choux, les couper en quatre 
quartiers, &  en rirer toutes lesgrofles côtes: 

foupez-les enfuite le plus fin qu’il fera poffible ; 
mettes-les dans un feau avec deux ou trois 
poignées de Tel (cette quantité fuffit pour deux 
en trois chaux), une once de cumin , &  un 
boa verre de vinaigre ; mêlez bien le vinaigre 
avec le relie, en y. ajoutant une pincée de fa*
Iran qu’on a fait tirer dans le vinaigre: Met* 
tez enfuite un plat defius pour les preffer ,• &  
ayez Ibis de les bien remuer de deux en deux 
heures ; <Sr fi l’os fait cette forte de Surcroute 
dam la Aifoo qu’il y a des bourgeons de vigne, 
on a i peut mettre une trentaine: au bout de 
vingt-quatre heures elle eft mangeable. Tirez*
Ja esfinte du feau, c’eft-à-dire la quantité qui 
eft oéoeiTaire pour fine un plat; prcflbz-Is bien 
poignée par poignée, tant qu’il n’en forte plus 
auçun jus, &  ôtez-en tous les bourgeons do 
vigne; mettez-la enfuite dans une cafierole, &  j 
mouillez-la d’eau, ou bien de bouillon, &  fai
tes-]* cuire l’efpace de deux bonnes heures, en 
prenant garde qu’elle ge br$le, $  en obfer*

: vaut

J



vant qu'elle (bit à fec. Mettez*y enfuite do beur
re &  une petite pincée de poivre, &  tenc*-la tou
jours fur le feu, en prenant garde que le beurre 
ne fe mette pas en huile; s’il fe met en huile, 3 
faut y mettre de la crème douce de lait. Vous y 
pouvez mettre des queuès d’huitres. Si vous 
n’avez pas mouillé la Surcroute de bouillon, èlle 
peut vous fervir pour les jours maigres. On ÿ. 
peut ajouter des mets de brochets, après avoir 
été cuits à l’eau, &  à fec, ou grillez, ou bien 
frits &  levez en filets; mêlez-les avec votre 
Surcroute, &  fervez chaudement. La Surcrou- 
te fe peut faire dans la nouveauté des choux,. 
en attendant que les Choux viennent à leur ma
turité, pour en faire la provifion de l’année. 
Le plat e£l fort bon pour un Languedocien, 
quand il a bd trop de vin de Bourgogne; cela 
lui raccommodera l’eftomac &  la tête.

Pour faire de la Surcroute, dite ordi
nairement S u u r -K o o l, qui puijfe 

fe  conferver.

Prenez des choux blancs &  des choux de Sa- 
voye, autrement dits choux de Milan, qui 
foient bien fermez, de chacun la moitié; met
tez ces choux pour deux ou trois femaines dans 

' un endroit fec, foit au grénier, foit à la cave. 
Prenez une grande cuve, &  coupez • y  vos 
choux bien fins, &  à mefure que vous les cou
perez, jettez-les dans votre cuve, en les af- 
faifonnant, pour cinq bu fix choux , d’une 
bonne poignée de fel en poudre, de cumin, 
de grains de genièvre, &  de pois jaunes fecs,. 
félon la quantité de vos choux; mettez-les en-

V 4 fuite
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faite lit par lit dans untonneau ou vpus les 
vqulez conferver, en pilant chaque lit, &  obfer- 
vant de garder toujours un trou au milieu des 
choux, pour en pouvoir tirer l’eau à mefure 
que le trou fe remplit. Etant bien prelTez, vous 
les couvrez de feuilles de choux: mettez-y un 
couvercle qui emboëte bien le tounçau, &  qui 
foit percé de pluGeurs trous, mais qui porte 
fur les choux ; mettez enfuite des pierres fur 
votre couvercle pour les bien preflfer. Quand 
vos choux ont fini de fermenter, vous en ô? 
tèz les feuilles j puis vous les couvrez d’un gros 
linge, &  vous y mettez votre couvercle com
me auparavant.

Quand vous voudrez faire ufage de votre 
Surcroute, vous pouvez vous enfervir un mois 
«près , &  vous la pouvez çonferver de cette 
manièrer tant qq’il'yous plaira. 11 faut obfer- 
ver que quand on en prend, il faut toujours te- 
ijir la Surcroute égale, &  la recouvrir du cou
vercle chargé de pierres : de plus G l’eau gagne 
ledéflùs, on doit avoir foin de l’ôter à mefure 
que l’on fe ferc de la Surcroute.

^tanière de fervir la Surcroute. 
en maigre.

Lorfque vous voudrez voua en fervir,- voua 
ôterez premièrement un peu du deflus, qui 
d’ordinaire eft jaune, &  vous en prendrez la 
quantité que vous jugerez à propos : vous en 
ôterez les pois , &  vous la prefferez bien 
poignée par poignée , en la mettant dans une 
caflTerole ; vous l’y  ferez baigner dans l’eau ; 
Vous la couvrirez , &  la mettre?; fur le feu,

Etant
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f&tant cuite, &  n’y  ayant jpoint 'd’eau, vous y  
Vâjouterez du beurre, à lavoir pour un plat, 

Une bonne demi livre: vous la laififerez fur le 
feu, la remuant de tems en tems, &  en pre
nant garde qu’elle ne brûle. . Vous aurez une 
queue de brochet cuite à l ’eaù &  an fel : étant 
coite, vous la lèverez par filets, & les arrange
rez avec votre Surcroute dans la cafTerole, eû 
remettant la Surcroute qui eft cuite par-deflus, 
&  en y ajoutant de la bonne crème du lait 
doux avec un peu de mufcade, râpée. Vous la 
remettrez fur le, feu l’efpaçe d’un quart-d’heu
re tout. doucement. Etant prêt à fervir, ob- 
fervez que votre Surcroute foit d’un bon goût,'. 
&  dreflez-la dans votre plat avec les filets, en 
prenant garde qu’il ne doit pas y avoir de faut- 
l e , mais que la crème foit bien incorporée 
dans la Sprcroute.

Autre manière de fervir la Sur
croute en maigre.

Prenez la quantité néceflaire de Surcroute; 
épluchez: la, puis preflez - la, $  marquez-la 
dans une caiferole, comme la precedente , 
mouillez-la d’eau pour la faire cuire. Etant 
cuite, &  lorfqu’il n’y aura plus d’eau, mettez-ÿ 
pour un plat une bonne demi livre de beurre, 
une chopine de crème douce, &  un peu de muf
cade râpée ; mettez-la fur le feu, «  ayez foin 
de la remuer, de peur qù’eHe ne brûle; ajoutez- 
y des huitres, des filets de poillons cuits, 
comme de foies, filets de brochets. Obfervez 
aue votre .Surcroute foit d’un bon goût, £  
lafls faufle ; dreflçz - la daps votre plat, &  fer-
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vèz chaudement. Vous y  pouvez mettre une 
qpeuë de brochet grillée en fervant fi vous le 
jugez à propos» ou bien des truites : on y  ajou
te auffi des queuè's d’écreviflès.

Autre Surcroute en maigre.

Prenez delà Surcroute, &  préparez-la com
me la précédente. Etant cuite, vous en ferez 

* un lit dans une calTerole ; vous y mettrez en
suite deux ou trois tranches de cabillau , qui 
vent dire moruë fraîche, ou bien des foies 
après avoir été bien écaillées , lavées &  efi- 
fuyées, ou bien des perches bien appropriées, 
du bien des truites ou des tranches de faumon, 
des queuës d’écreviflfes, des huitres, avec du 
bon beurre frais, mufcade râpée, &  de la crè
me douce de lait. Recouvrez votre poifion de 

■ ladite Surcroute ; enfuite mettez au beurre 
frais par-defius, &  arrofez-la de crème; met
tez-la fur un feu modéré, prenant garde que 
votre Surcroute ne brûle dans le fond de votre' 
caflerole. Une demi-heure, ou trois quarts- 
d’heure après, votre poifion doit être cuit : 
mettez le plat que vous devez fervir Air la caf- 
lèrole, &  tournez-la defius-deflous, &  fervez 
fur le champ.

Autre Surcroute en gfas.

Prenez là quantité néceflure de Surcroute ; 
ôtez-en les pois, &  preflèz - la bien poignée 
par poignée; mettez-la dans une caflerole, 6c 
mouillez-la d’eau : mettez defliis trois ou qua
tre morceaux de périt falé que vous trouverez 
lion, après l’avoir lavé, poqrvû qu’il ne fefe

pat



pas trop falé ; &  s’il l’eft trop, il fane le fiâra 
cuire à part à démit le mettre enfuite dans vo* 
tre Surcronte, &  les faire cuire enfemble. Le 
petit falé étant cuit, tirez-le, &  tenez-le 
chaudement : achevez de faire cuire votre 
Surcroute jufqu’à ce que l’eau foit entièrement 
contaminée; ajoutez*y du beurre modérément, 
en obfervant que le goût foit bon : au lieu de 
beurre, vous y pouvez mettre de la bonne 
graille de rôt, ou bien d’oye. Etant d’un bon 
goût, dreflez-la dans votre plat, &  mettez 
votre petit falé deltas, ou bien deflous, com« 
me vous le jugerez à propos.

Une autrefois vous, y pouvez faire cuire des 
fauciffes, &  les faire griller, &  les mettre au» 
tour quand vous voudrez fervir.

Une autrefois vous y pouvez v mettre des 
cnifles d’oyes, ou des canards à moitié cuits à 
la broche, &  coupez en deux après, ou bien 
des canards fumez &  falez cuits à part, ou 
bien des farçelles. Qn y fert auffi des perdrix 
h moitié cuites à la broche, &  coupées en 
deux après. Vous pouvez y ajouter auffi des 
queuë* d’écrevifles &  d’huitres comme dans 
les maigres. Vons pouvez vous fervir de jam
bon également comme du lard. On peut auffi 
y ajouter de bons cervelas, &  des fauchions de 
Boulogne. Qn fert auffi des pieds &  des oreil
les de cochon ; un lièvre rôti à la broche après 
avoir été piqué de gros lard , &  mariné ; on 
peüt le fervir entier, ou bien en morceaux def- 
fus, félon la grandeur de vos plats : le tout en 
Qb&rvaat que la Surcraote foit bien culte, &

Stfil n’y  refie point d’eau, &  point trop gra& 
i, ni trop maigre ; il vaut pourtant mieux 

qu'elle foit trop graflè,que trop maigre. Qjiand
ÇÇta



cette Surmonte Revient trop falée à force de 
la garder, il n’y a qu’à la laver dans l’eau fraî
che, &  la bien preflèr poignée par poignée, 
en la> tirant de l’eau.

Choux rouges à la Hollandoifè.

Ayez des Choux rouges la quantité que vous 
jugerez à propos pour un plat, ou pour deux; 
ôtez-en toutes les mauvaifès feuilles; &  cou
pez-les en quatre quartiers; coupez les tro
gnons ,de ces quartiers auffi fins que vous pour
rez le faire : e'tant coupez, mettez-les dans 
une cafTerole ; aflaifonnez-les de fêl &  de poi
vre, &  mouillez-les d’eau, en-forte que l’eau 
furmonte au-deflus; mettez-y un morceau de 
beurre gros comme le poing pour le moins, un 
verre de vinaigré ; couvrez la calTerole, &  
mettez * la fur un fourneau allumé. Etant cuits 
&  l’eau entièrement confommée, ajoutez-y du 
beurre, un peu de mufcade râpée, &  remuez* 
les ; obfervez qu’ils foient d’un bon goût, en 
y ajoutant du fel, s’il n’y en a pas aflez, un 
filet de vinaigre, mais qu’il n’y domine pas 
beaucoup! Vos -Choux étant d’un bon goût, 
dreflez • les dans le plat que vous devez fervir, 
&  mettez • y autour des côtelettes de mouton, 
ou bien des faucilles grillées , &  fervez chau* 
dement pour entrée.

Autres Choux rouges.
r * • •

Ayez des.Choux rouges coupez bien fins, 
comme les précédées ; mettez-les dans unç 
cafTerole, mouillez-les d’eau ; &  aflaifonnez-les 
de fel <5t de poivre, un morceau de beurre 
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gros comme le poing, &du fucredemêmegrof- 
leur ; couvrez votre caflerole , &  faites cuire 
▼ os Choûx : étant à moitié cuits , ajoutez*y 
une demi bouteille de bon vin rouge pour on 
grand plat, &  taillez-les toujours fur le feu , 
en prenant garde qu’ils ne brûlent, &  en ob- 
fervant que leur eau foit tellement confom- 
mée, qu’ils foient, pour ainfi dire, à~fec; ajou
tez- y encore un morceau de beurre frais, en 
le mêlant avec les Choux. Obfervez- qu’ils 
foient d'un bon goût, &  point de faillie, &  
que le fucre ne domine pas beaucoup : dreflèz* 
les enfuite dans le plat que vous devez fervir; 
garnirez le bord du plat comme ci-devant, &  
lervez chaudement pour entrée.

Autres Choux rouges. .
Ayez quatre ou cinq Choux, n ’en prenez 

que les cœurs; coupez-les en quatre quartiers, 
oeôtez-en les trumeaux : mettez-les dans 
une caflerole, &  mouillez-les d’eau, en-forte 
qu’elle pafle par-deflus; ajoutez-y du fel, au 
moins une livre de fucre, un bon morceau de 
beurre frais, une bouteille de' vin rouge , urt 
bon bâton de canelle ; couvrez la caflerole, &  
faites-les cuire. Etant cuits &  la fauflè étant 
fort- courte, ajoutez-y de la gelée de grofeil- 
les, au moins une livre pefant; vous tiendrez 
toujours vos Choux fur le feu. Etant prêts à 
fervir, dreflez-les dan» leur plat ; obfervez que 
la fàufle foit fort courte, &  qu’elle foit épaulé 
comme uqe gelée de grofeilles ; mettez- la fox 
vos Choux , &  lervez chaudement pour en
trée. On peut mettre des faucilles grillées an* 
tour. .• ' ........- - '  - • ' .
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On fert auffi des Choux rouges de cette ma* 
Bière t Après qu’ils font coupez bien fins , on 
les met dans une caflferole avec un bon. mot» 
ceau de beurre ; aflaifonnez-les de fel, de poi* 
vre , &  de vinaigre modérément : mettez la 
caflerole fur le feu, &  faites - leur faire quel* 
ques tours'» jufou’à ce que vous vous apperce* 
viez que vos Choux foient un peu plus que 
bien chauds; enfuice vous les drefièrez dans 
votre plat» &  mettrez tout-autour des hàrangs- 
faurets. On y peut ajouter du petit lard cou* 
pé en dez, & frit dans la poêle. On fait auffi 
des Salades de ces Choux, après qu’ils font 
coupez bien fins ; &  on les alTaifonne de la mi* 
me manière qu’une autre falade.

B o e r e - K o o l, autrement Choux de 
Pay/ans.

Ces fortes de Choux ne font pas communs 
en France, quoique pourtant il y a des Choux 
de PavJàns qui font verds ; lorfqu’ils font ge
lez , ils peuvent être auffi bons que les Choux 
fri fez de ce Pays • ci. Il y.en a de deux fortes de 
ces derniers, lavoir des verds, &  des rougeâ
tres ; ces Choux font bons après la gelée. Quand 
vous voulez vous fervir de ces Choux, il n’en 
font prendre uniquement que le cœur, &  en 
jetzer les grandes feuilles. Vous fendez le 
cœur en quatre, ou en fût, &  vous le coupez 
environ de trois doigts de longueur ; puis met
tez-les dam l’eau pour les bien laver. Vous 
aurez de l’eau bouillante for le feu, dans la
quelle vous aurez jettes une bonne poignée de 
lel ; vous y mettrez vos Choux pour les faire

blao-



blanchir; étant prefqu’à demi cuits, tirez - le* 
enfuite, Refaites-les égouter. Mettez-les dans 
une caflerole, en y ajoutant du bon beurre 
frais, fel &  poivre modérément; il vaut mieux 
en mettre deux fois que d’en mettre trop; met
tez-y enfuite des fauciiTes, des marons grillez 
à la braife, ou bien cuits à l’eau, &  ôtez «en 
toutes les peaux petites &  grofles ; vous y  
ajouterez une jointée, ou une poignée de gruau 
félon la quantité des Choux que vous prépare
rez, une cuillerée de bouillon, ou'de Veau au 
défaut de bouillon : . couvrez, la caflerole , de 
mettez*la fur un fourneau allumé pas trop fort. 
Quand vous vous appercevrez que les fauciiTes 
feront cuites, ôtez-les, &  ajoutez-y un petit 
morceau de fucre de la grofièur d’une noix 
pour un bon plat : remuez bien vos Choux; 
obfervez qu’ils foient d’un bon goût, &  faites 
griller vqs fauciiTes. Dreflêz vos Choux dans 
un plat, en mettant vos faurifles autour, de 
demis, &  fervez chaudement pour entrée.

Dans ces mêmes Choux, en la place de faudf* 
iês, on peut ajouter des cuiflès d’oyes, &  les 
mettre cuire comme les TaucUTes, ou bien des 
canards cuits. à demi à la b r o c h e &  coupez 
en deux, des farcelles de même, ou perdrix. 
Vous pouvez auffi fervir du peut falé, en le 
fàifànt cuire à part, ou s’il n’efl; pas trop falé ,  
vous pouvez le faire cuire, comme les firaciilês , 
avec lès Choux. Après les avoir épluchez, 
coupez &  lavez comme ci-devant, il faut les 
mettre dans une marmite, &  les aflaifixnwr 
de fel & de poivre, & y mettre le petit &ld 
avec, & les faire cuire fur un fieu lent. Après 
qUe vos Choux finit cuits, tirez*les, égoutez* 
en l’eau; ajoutex-y un morceau debeurre, A



des marons comme ci* devant, &  an peu de fui 
cre ; obfervez qu’its foient d’un bon goût, &  
dreflez-les dans leur plat, &  mettez le petit 
falé defTus ; fervez chaudement pour entrée. 
Ces fortes de Choux fe nomment Choux de Paj- 
fani à F Allemande.

Choux à la PruJJîenne, au Parmefari.

Ayez un bon Chou de Savoye, dit Chou de 
Milan ; ôtez-en toutes les mauvaifes feuilles * 
dt faites-le blanchir ; étant blanchi, tirez-en le 
cœur. Mettez dans une caflerole quelques bar
des de lard, quelques tranches d’oignons, quel-.

Sues clous de girofle, &  quelques feuilles de fleur 
e mufcade ; mettez-y votre Chou, après l’avoir 

creufé ; les trognons doivent être au fond. Faites 
cuire les cœurs d’une couple de Choux, ou d’un 
s’il eil gros, à l’eau & au fel : étant cuit,  mettez- 
le dans l’eau fraîche; enfuite tirez-le, égoutez* 
le , &  preflèz-le bien pour en tirer l’eau ; après 
quoi hachez-le&  mettez-le dans une calTero- 
le avec un bon morceau de beurre, en l’aflai- 
fonnant de fel, poivre, perfil, ciboules, fines 
herbes, de. fines épices; faites-le enfuite mi
tonner fur le feu un demi quart-d’heure. Hachez 
un morceau de graifle de bœuf environ d’unë 
livre &  demi, avec un morceau de lard : étant 
bien haché, ajoutez-y une couple de jointées 
de mie de pain avec fîx œufs ; mêlez bien le 
tout enlemble, ,en Taflaifonnant de fel &  de 
poivre, perûl., ciboules, échalottes hachées 4 
fines herbes, de fines épices, dt une jointée 
de parmefan râpé. Fardflez enfuite votre 
Chou depuis le bas.jufqu’en.haut, del’épaifleur 
d’un bon ponce. A  votre Chou- que vous avez»



paiTé à la cafierple, ajoutez-y une joîotée de 
mie de pain, trois ou quatre œufs, une bonne 
jointée de parmefan râpé; mêlez bien le tout 
enfemble,& mettez-le dans votre Chou, &  
recouvrez-le de la même farce dont vous avez 
farci le Chou, puis couvrez-le de feuilles de 
choux ;mouillez*le d’une cuillerée de bon bouil
lon; &  en le cuifant, ayez foin de l’entrete
nir de bouillon, &  faites-le cuire feu defTus &  
deflbus tout doucement. Etant cuit, égoutez- 
en le bouillon &  tournez-le défias - deffous ; 
otez*en les bardes de lard, les oignons, &  les 
clous de girofle. Mettez un morceau de beur
re manié dans ta farine dans une caflérole avec 
du jus, &  faites-le cuire pour que le jus foit 
Ué: étant d’un bon goût, mettez-le fur votre 
Chou, &  fervez chaudement, ou bien fervez- 
vous de coulis.

Une autrefois vous le pouvez faire en mai
gre, en vous fervant de chair de carpes &  de. 
brochets , du beurre au lieu de grarne &  de 
lard. Accommodez-le toujours de la même 
manière que l’autre ci-devant. Vous pouvez 
le faire également avec des laituds, &  en per 
tites timbales.

%

Pain de Choux.
Ayez une noix de veau; parez-la de toutes 

fes peaux ; coupez-la enfuite en tranches bien 
minces que vous applatirez. Garnifièz une caf- 
ferole de bardes de lard bien minces: arran- 
gez-y enfuite les tranches de veau. Vous au
rez une farce toute prête faite de veau, de 
lard, de graifie de bœuf: vous aurez uoe cou
ple de choux, bien blanchis, paffez , &  d’un 
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bon goût; vous en1 mettrez une bonne partitf 
avec votre farce;, que vous'niétere^ bien, que 

• vous mettrez dans votre caflèrolë j;;&'~que vous 
étendrez par - tout fur vos tranches de veau de 
l’épaifleur de deux poucés. Ajoutez au reliant 
des Choux des filets de poulardes, avec du bon 
coulis, en obfcrvant quTl-foit d’unbon goût,
&  que vous en avez allez pour remplir le cœur 
de votre Chou. On ÿ peut ajouter une jointée 
de parmefan r â p é f i  on veut, ou bien de bon 
fromage frais, mais point des filets de volaille; 
à leur place, on y peut ajouter quatre ou cinq 
oeufs frais, &  le tout bien chaud en le mettant ! 
dans le cœur du Pain de:Choux. Lorfqu’il eft 
plein, recouvrezde de farce & de tranches de 
veau', &  faites-le cuire au four, ou bien feu 
defius &  deiTous. Etant cuit , vous le pouvez 
fervir avec du coulis , ou avec une eflence de 
jambon. Vous pouvez former egalement de pe
tites timbales. St vous voulez l’avoir en mai
gre , vous pouvez vous fervir de chair de car
pes &  de brochets, &  les peaux vous fervi- 
ront à la place des tranches de veàu , en gar- 
niflant la caflerole de papier beurré & poudré 
de mie de pain, autant que vous pourrez y en 
faire attacher, &  enfuite tfos peaux de poif- 
fons, &  ferez toujours votre pain comme l’au
tre ci-devant. Vous pouvez aufli mettre un 
hachis de poilTons dans le cœur de Votre chou,
&  le fervir avec une faullê maigre. -

. » * *

Pain de Chou* rouges à laHollandotfe.

Il faut avoir des Choux rouges, &  les pré
parer comme les autres ci-devant; il n’y a que 
la couleur des Choux qui en faflè la dimnélion.
- - Pour
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j*Dur les mettre à ta.Prufiîenne, on n’a qu’à les 
accommoder comme iPeft marqué dans l’article 
du Chou à la Pruïïienne ,fo ite n  gras, Toit en 
'maigre. Pour ce qui concerne les autres, on 
n’a qu’à faire la meme cérémonie; mais, au 
lieu de veau, fe fervir de tranches de jamhon 
bien fines: & fi on ne veut pa$ faire la dépen- 
fe de fe férvir de jambon, fervez vous de feuil
les de Choux rouges, &  en les faifant cuire* 
vous. les mouillerez d’un peu de bouillon ,. &  
d’une couple de verres de bon- vin rouge ; étant 
cuits, fervez-les avec telle faulTe qu’il vous plaira*

Choux à VAllemande.
Vous aurez , des Choux blancs j vous les éplu

cherez feuille par feuille, &  les. ferez blanchir 
dans i’eau à moitié cuits; vous garderez quatre 
ou .cinq des plus belles feuilles &  des plus en
tières ; vous preflerez le reliant des Choux, 
mais qu'il n’ÿ ait point de côtes ; vous les ha
cherez , & les mettrez dans une cafferole avec 
un morceau de bon beurre frais: vous les afc 
faifonnerez de fel, &  de poivre, &  les met
trez fur le feu doucement, afin qu’ils achèvent 
de cuire ; vous y ajouterez enfujtè du fromage 
mou tout frais fait, la pefanteur au moins d’u
ne livre , plus ou moins félon la. grandeur de 
Votre plat, une douzaine d’œufs blancs &  jau
nes battus auparavant. Le tout étant bien mêlé, 
&  d’un bon goût, vous prendrez un peu de crè
me de lait doux, &  vous la verferez dans le 
plat que vous voulez fervir ; puis vous étendrez 
par-deflus les feuilles que vous avez réfervées, 
enobfervant qu’il n’y ait point de côtes. Votre 
appareil étant tout couvert de feuilles , vous 
l’arroferez de beurre frais fondu* le panerez
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de mie de pain, &  le ferez cuire an four, en

Î>renant garde qu’il ne foit pas trop chaud: il 
aut aufli prendre garde que les Choux n’aient 

pas beaucoup de couleur. Etant cuits, on les 
lèrt pour entrée.

Autres Choux à la Crème au Parmefan.
Vous aurez des Choux préparez comme les 

précedens, que vous marquerez dans une caf- 
ierole après les avoir hachez, en y ajoutant du 
bon beurre frais; vous les affaifonnerez de fel, 
poivre, perfil, un peu de ciboule, fines her
bes, &  fines éoices, le tout modérément: vous 
achèverez de les faire cuire doucement fur le 
feu, &  vous les poudrerez d’une bonne pincée 
dq farine, que vous mouillerez de bonne crè
me douce ; vous y ajouterez une jointée de 
parmefan râpé : vous l’ôterez enfuite du' feu, 
&  vous y mettrez une douzaine d’œufs entiers 
battus. Vous garnirez votre plat tout-autour 
de feuilles de Choux qui aillent prelque jufqu’à 
la moitié du plat; vous y mettrez votre appa
reil ; puis vous releverez les feuilles par-deuus 
tout-autour, &  vous achèverez de les couvrir 
de feuilles de Choux comme les précedens;en- 
fuite vous les arroferez de beurre frais, les pa
nerez de parmefan, &  les ferez cuire au four, 
ou fous un couvercle de tourtière, &  vous fer- 
virez pour entrée.

Choux-fleurs marinez.
Vous aurez des Choux-fleurs ; les plus blancs 

font toujours les meilleurs ; vous les épluche
rez', &  les mettrez dans l’eau fraîche. Vous 

•aurez de.l’eau dans une marmite lur le feu, 
• dans
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dans laquelle'vous aurez détrempé une poignée 
de farine» avec un morceau do beurre frai» &  
du vinaigre ; un verre de vinaigre fuffit. pour 
une vingtaine de Choux : quand l’eau bouillira» 
vous y mettrez vos Choux que vous laiiTerez 
bouillir quatre ou cinq bouillons; vous les met
trez enfuite dans l’eau fraîche. Vous mettrez 
dans un tonneau »• ou dans tel autre vaiflèau 
que vous jugerez à propos, de l'eau fuffifam- 
ment, pour que vos Cnoux-fleurs puiflent y trem
per quand vous les aurez mis dedans; vous y 
mettrez enfuite une aflèz grande quantité de • 
fe l, pour que l’eau fe trouve en faumure : &  
pour voir fi elle eft bonne» vous y mettrez un 
oeuf ; lorfqu’il flotte, c’eft une marque que 
faumure eu bonne; vous y mettrez vos Çnoux- 
fleurs, les tiendrez dans un lieu tempéré » &  
les couvrirez de l’épaiflèur d’un doigt de beurre 
fondu. Quand vous voudrez vous en fervir, 
vous n’aurez qu’à les faire détremper dans l’eau- 
fraîche, les faire cuire comme on fait ordinal' 
rement, & les fervir comme on juge à propos. 
Cette forte de Choux-fleurs ne laide pas d’a- 
yoir fon utilité, fur-tout'dans de grands hi
vers , quand on ne trouve point de légumes ; 
ou pour des maifons de campagne qui font éloi
gnées des Villes : c’eft d’ailleurs un ménage 
pour les maifops de campagne qui veulent fe 
donner la peine de les accommoder, au lieu 
de les laifler gâter dans leurs jardins.

On peut, accommoder, d’autres Choux de la 
même manière, en les coupant en deux. Vous 
pouvez auffi accommoder des artichaux, en les 
faifant prefque cuire; des laitues, de la chico
rée , du ceteri, des oignons, &  de petits oi
gnons, en y ajoutant moitié vinaigre. &  moitié

X 3 fau-



faumure. Cette forte d’oignons; «ft fort néeef- 
faire pour desfalades, &  pourtoutesfortes d’en-» 
trées. Toutes ce* proviuons font auffi fort né- 
ceflaires fur mer. .'• *
* • • v . ' V
•- Choux-fleurs pour, ctmferver fecs.

Vous aurez des Choux-fleurs des plus blancs; 
vous les éplucherez proprement, en les b i f 
fant entiers le plus qu’il vous fera pofiïble ; puis 
vous, les* blanchirez à l’eau bouillante, en y .  

•ajoutant du fel, Si un filet de vinaigre pour les 
tenir blancs. Etant blanchis, vous les tirez 
égouter* &  les mettez fur des vanéttes ou dans 
un four tiède pour les féch er ; &  lorlqu’ils fe
ront fecs, vous les mettrez dans un lieu fec. 
Quand vous voudrez; vous en fervir, vous les 
mettrez un jour d’avance tremper dans de l’eau 
tiède, &  vous achèverez dé les faire cuire 
dans une .eau blanche moitié lait , comme on fait 
les autres Choux-fleurs; enfuitë vous les fervi- 
rez de même. Cette forte de Choux-fleurs ne 
laiflepas que d’avoir fon.mérite, font for- 
tout fort néceflaires .à ceux qui vont fur la mer. 
Il n’y a qu’à obferver de les mettre tremper 
le foir, &  avoir fojn de les changer d’eau.

Laitues pour Entrée au blancT
Ayez des Laituës pommées; levez-en ton

tes les mauvaifès feuilles, de-ihrte qu’il n’éQ 
refte que les cœurs: lavez-les bien, &  faites- 
les blanchir dans l’eau bouillante, jufqu'à ce 
qu’elles foient à moitié cuites, & mettez-les 
dans l’eau fraîche ; puis vous les en tirerez, les 
égouterez & les preflerez pour en faire fortir 
l’eau : marquez-les dans une caflerole; aflaifon*

ne*.



nez-les d’un peudg.fel &de:poivre, d’un mar-* 
cçau de beurre frais manié dan» la farine que 
vous mouillerez de bouillon * faitesdçs cujt.rq 
doucement. Etant cuites &  d’un bon goût-, &  
rçqs laitues autant endures que faire fe pourra, 
IJpz-les d’une, fauffe d’œufs avec un jus de, citron j  
$  dreffez-les dans le plat où vous -voulez les for- 
vir., Mettez, deflus telle fortg dè-vojaille que vous 
jugerez à prqpos,. piquées, ou.non. piquées, <St 
toutes fortes de viandes de boucherie; excepter 
«n ies groffes piéces de bœuf,, piqqées, pu non»

Noix confites aü vinaigre pouf toutes for- 
'. tes d? Entrées, ou pour fervir en guije, 

de Salade avec le Rôt.
• U faut avoir la" quantité dé Noix que vous 

jugerez à propos’; ilfaut les avoir bien tendres, 
les percer jufques dans le cœur avec une greffe 
épingle tout par-tout, les faire tremper dans 
l ’eau l’efpacede’cinq ou fix jours, en les chan
geant d’eau de 'teins en teins : vous les ferez 
enfuite bonillir à grande eao r jufqu’à ce que 
Vous vous apperceviez qu’elles font moëlleuies, 
ou tendres; puis Vous les remettrez dans l’eaü 
fraîche encore une couple de jours. Vous les 
mettrez enfuite dans ce que vous jugerez à pro-

Î>os, avec - moitié eau, moitié vinaigre : vous 
es laifferez ainfi trois ou quatre jours, afin que 

l'amertume en forte entièrement. Vous les 
mettrez enfhite dans des pets, en les-couvrant 
de vinaigre, &  en les aflaifonnant de fel mo
dérément , de clous de girofle, de fleur de mus
cade, Sc de poivre en grains: couvrez enfuite 
chaque pot d’un bouchon de liège, &  d’une 
feuille de parchemin mouillé, ou bien d’une 
Veflle de bœuf, onde cochon; vous les fifcel-
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lerez bien, &  les tiendrez dans un lieu tempé
ré. Quand vous voudrez vous en fervir, vous 
n’aurez qu’à les couper par tranches du par 
quartiers que vous mettrez dans l’eau pour en 
tirer le vinaigre, &  enfuite vous les ferez blan
chir à l’eau bouillante. On les fert avec une fauiTe 
à l’Efpagnolle, ou une eifence de jambon, de 
même qu’avec toutes fortes de volaille, ou gi
bier , ou viandes de boucherie. Sans les faire 
tremper, on peut les fervir en guife de falade 
avec le rôt. Cette, forte de Noix eft bonne 
pour des Bourgeois ; elle fert beaucoup à sigui- 
fer leur appétit iorfqu’ils mangent une éclanche 
de mouton : la peine eft plus grande que les firaix,

JPerJi.l Jéçhéy pour conferver pour VHi
ver ou pour la Marine,

Vous aurez du Perfll que vous ferez fécher 
àu four i étant féché, vous le tiendrez dans 
un lie u  fec dans des boè'tes. Ce Perfil eft fort 
U tile en h i v e r , étant d’ordinaire fort rare de 
fort cher dans cette faifon. Pour vous en fer
vir, vous n ’a v e z  qu’à le mettre tremper dans 
de l’eau tiède le  foir d’avance; par ce moyen 
il reprend fa couleur qui eft prefqué auffi belle 
qu’èn été, &  fa force çft toujours la môme quç 
dans cette faifon.

Le Cerfeuil s’accommode dans le même gode. 
Il eft fore nécçfiaire pour faire des potages de 
Cerfeuil à la Hollandpife, . ou pour faire, des 
bouquets pour des. potages de fanté en gras ou 
en maigre. Cette forte de Cerfeuil eft fort uti
le pour les perfonnes qui vont fur mer, Les 
frais en font fort petits, puifqu’il p'y a rien au
tre qu’à }e§ faire fécher,

RJ2*
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AVERTISSEMENT.

JE  crois que le Public ne trouvera 
pas marnais que je joigne ici mes 

Remarques fur un extrait fidèle de ce 
que fa i trouvé dç meilleur dans le Cui- 
finicr Royal &  Bourgeois imprimé à 
Paris 1739. chez la Veuve Prud'homme 
Libraire au Palais.

RE-
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C H A P I T R E  XV.

Quartier à1 Agneau à VAnglaise.

jijpF&XsItAites rôtir à la broche on Quartier 
r$ -j-, M d’Agneau de devant ; maniez enfui* 

• y  v  te un morceau de bon beurre frais» 
iS ~ &,4f$i avec perfil, ciboule, échalottes, fines 
tïtiXssy^ntt herbes hachées, fel, poivre, muf- 
cade, &  un peu de farine. Quand le Quartier 
d’Agneau eft cuit, vous le retirez de té broche, 
&  le‘mettez dans un plat que vous mettez fur 
un réçhaud, où Vous aurez mis une bonne cuil
lerée de bouillon ou deux : levez d’un côté l’é
paule du Quartier d’Agneau proprement, Ss 
étendez défions le beurre qui fe fondra; re
muez-le n$n que cela ne tourne point ; ajou- 

;• te?



tez à cela un jus d’orange, Sc terrez pour 
entrée.

A  quoi fort cette Farine fous une épaule déA-

Î'peau,pour.la refermer enfuite ? Il me fmble qu'il 
eroit mieux de mettre la forme dons une cafferole 
avec un morceau de beurre, un peu de bouillon, ou _ 

de jus, fc? de Peau, tft du poivre concajfé, foire 
cuire la faujfe , y mettre enfuite un jus d'orange 
avec quelques zefts, ou jus de citron : &  quand te 
Quartier déAgneau eft cuit, on lève T épaule comme 
if  eft marqué, &  ton met deffbus du bon beurre 
frais étendu ( c eft-à-dire entre F épaule &  les ci- 
tes) du poivre concaffé, &  du fel\ refermez îé- 
poule\ mettez le Quartier dé Agneau dans un plat, 

mettez la faufje deffbus. Ce Quartier dé Agneau 
ne doit point être nommé à l’Angloife , mats bien 
à là Bourgeoilb.

- Bignets à la  Quando.

Caflez fix œufs dans une caflerole, battez- 
. les bien, &  délayez r y un peu de farine ; met
tez* y du fel , &  la rapure d’un citron verd, 
de l’eau de fleurs d’orange &  de la canelle en 
poudre; enfuite délayez-y on demi feptier de 
lait: il faut que votre pâte foie un peu épaifle. 
Délayez dans une caflèrole de la farine avec 
un peu d’eau de vie; qu’elle foit un peu épaif- 
£e. Verfez l’autre pâte où font les mufs peu à 
peu dedans, en délayant bien le tout enfemble. 
Faites chauffer votre fain-doux; quand il fera 
allez chaud, trempe» votre fer à Bignet» de
dans pour qu’il chauffe. : quand il eft allez 
chaud, tirez - le &  le trempez aufli - tôt dans la 
friture, pour que la pâte fe dérçche du fer, &



qu'elle cuife dans là friture. Vous continuez 
toujours de même, jufqu’à ce que la poêle à fri* 
re foit pleine de Bignets : vos Bignets étant 
cuits de belle couleur, tirez-les, &  les égou* 
tez .. Vous recommencerez, &  continuez tow* 
jours de même, juiqu’à ce qu’il n’y ait plus de 
pâte: enfuite vous les rangez fur une feuille de 
cuivre; .vous les poudrez de fucre fin, &.les 
mettez au four pour les glacer, ou bien fer- 
vez-vous de la pelle rouge : quand ils font gla
cez, dreffez - les dans un plat, &  fervez-les 
pour entremets.

Je fais furpris fa oh paiffe écrire dans un livre 
une telle ordonnance y moi qui ai le premier, mis cet
te forte de Bignets au jour en France à la cenmif- 
fance des plus habiles du Royaume . à qui je me fuis 
fait un plaifir défiés montrer, (fi qui les ai écrits 
■ dans le quatrième Terne pag. 294- de, ma première 
Edition, où {on peut toujours les voir. Cet Auteur 
ordonne £en remplir la poêle ; cbofe impeffible : eu ne 
peut en cuire qu’un à la fois; encore nereuffira-t-en 
pas,fi en ne prend garde à la façon de la pâte. Leur 
propre nom efi Bignets en Pavôts. Je dis qu'on 
ne peut en faire qu’un à la fins, parce que, s’il n*a 
pris fa  couleur dans le moule, il s'étendra {fi per
dra entièrement fa  ferme.

\ . I
Pouding bouilli.

Faites bien hacher deux livres de graillé de 
• bœuf, une écorce de citron.verd confit: le 
tout étant haché, mettez-y demi livre de rai- 
fins de Corinthe, demi livre de raifinsd’Efpa- 
gne„ dont vous ferez ôter les pépins, dix jau
nes-d’œufs crus.; mêlez bien le tout enferti- 
ble. Enfuite prenez une ferviette Manche, te

la
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fa beurrez &.Ta ferineZ bien;. Omettez totffe 
compoûtion dedans, notiez!-laravec ünefifceUe 
bien' ferrée en rond-, &  lathetcez;bbàillir dans 
«n chaudron. cfôau bouillante, au moins deux 
heures. Votre «Pouding étant cuit, tirez-le, &  
le faites égouter;.ôtez-le de là ferviette, &  le 
dreflèz for un plat Faites fondre du boti beur
re , &  l’arrafez ddlùs mettez -.y force fucre en 
poudre deflus, iSt ferrez bien chaud pour en* 
tremets. . .
' §hù a jamais -vû, faire un Pouding fans pain, 

fans farine, &  fans ris? Il ne peut être qu’une 
majfe. S’il yajoxtoit de la mie de pain caste dans 
du. lait ,< le Pouding ferait encore pajfable ; tuais 
■ défi vouloir tremper le monde , (jf avoir fon argent 
;par des voyes extraordinaires. • Il ne convient point 
aux François devoultir donner ês préceptes fur la 
manière du bien compofer «*"Poading : il en fau t 
Itàfierthonneur à la Nation Angtoife.

• Pouding bouHti.

Prenez la mie d’une demi douzaine de pains 
à potage, ou bien la mie de quelque autre bon 
pain blanc $ vous la > couperez par tranches, 
que vous mettrez dans une’ caflerole ; vous y 
mettrez en fuite du lait feulement pour mouiller 
le pain ; il fautobferver que cette mie de pain foit 
fort épaifle, en-forte qu’une cuillier à bouche 

-puiflè tenir droite dedans •; vous ta mettrez un 
peu fur du feu, ât détrempez-la'bien avec une 
cuillier de bois, afin que-le pàifrfoît bien mê
lé ; enfuite Vous y :râperez un citron, un peu 
decanelle en poudre . une écorce de citron con
fit bien hachée, un morceau de beurre frais 
feulement fondu; mêlez bien le tout enfemble,



Ôfcajoutez*,ÿinnbpeoîde iel. ÜF fe beurre: n’eft 
pasfilé ,  &tcès-apou de #ucrc ?.fiïr.troi« livre» 
dé raie lie painque vous jouiez employer, il 
faattoutuu moine an quarteron d’oeufs,. qu’on' 
peutpouffer même jufqu’à trente, en ôtant la 
moitié des blancs ÿ vous y. ajoutez environ une 
livré de râifins à’Éfpagne après les avoir lavez 
&  en avoir tiré les pépins; -vous-y-mettrez 
aufB au moins;une livre ou. une livre ■ & demie 
de raiflns de Corinthe, un verre de vin d’Efpa- 
gnefi vous en avez.., mais il peut-bien fe fai
re fans cela. Vous beurrerez enfuite une fer- 
viette la largeur d’un plat, .& là poudrerez de 
farine : vous mettrez cette ferviette dans une , 
caflerole, fur laquelle vous verferez autant de 
votre compofltion que vous jugerez à propos f  
enfuite vous la plierez, &  la fifcelléoez fort 
ferrée. Vous aurez kune marmite pleine d!ean 
qui bouille continuellement ; vous y mettrez vo- 
tre Pouding; l ’efpace d’une heure-&  demie 
fuffira pour le cuire* Vous mettrez 'dans une 
calferole environ trois ou quatre verres debon 
vin du Rhin , l’écorce d’un citron verd, na 
petit bâton de-canelle long comme-le doigt, &  
un peu de fucre ; vous fierez bouillir le tout: 
lôrfque cela aura bouilli, voury ajouterez gros 
côtnme deux œufs de bon beurre frais manié 
dans la farine ; & lorfque vôtre faufle fera liée ; 
&  votre Pouding cuit, vous le dreflerez dans fon 
plat, &  la faulTe par-deffos, & te  fervirezchau
dement. Cette même qualité de Pouding fe fert 
dans un plat, foit d’argent ou d’étàin ; mais il n’y 
faut pas des raifins d’Efpagne, ni de Corinthe, 
mais bien quelques morceaux de moè'lle de bœuf 
piquez defliis, &  fe nomme Pouding à la uniUt. 
Il faut obferver qu’il faut toujours on bord de

pâte
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' pâte féche fans beurre autour du plat pour Ibtf 
tenir le Pouding. On peut tirer de cette 
compofition auadre qualités de Poudings, c’eft- 

N à-dire,. quand la compofition eft faite, il n’y
a qu'à faire quatre portions : dans l’une vous y 
mettez les raifins fecs ; dans l’autre les raifins 
de Corinthe ; dans une autre vous aurez tiré le 

• jus d’une couple de jointées d’épinars, dont 
vous mettrez une partie de ce jus verd . dedans, 
&  vous garderez l’autre partie pour la lauffe, 
&  en le lervant on le piquera de filets d’aman
des &  de piltaches ; dans le dernier, l’écorce 
d’orange confite, &  un peu d’eau de fleurs d’o
range, &  quelques bifcuits d’amaodes amères, 
&  on nommera ce Pouding, Pouding d’orange. 
Ces quatre qualitez fe peuvent fervir dans un 
même plat. On le peut faire dans des; timba
les, ou pommes d’amour, en un mot dans tels 
petits moules qu’on le juge à propos. Vous 
aurez foin de beurrer k  ferviette, &  de la 
poudrer enfuite de farine, d’attacher les mou
les dans le coin de la ferviette, &  de les jetter 
enfuite dans nne grande marmite qui bouille 
continuellement; les Poudings feront d’abord 
cnits. On peut faire la faufle comme elle eft 
marquée ci-devant; &  en prenant cette fàufiè, 
on peut y ajouter un peu de jus d’épinars que 
vous avez réfervé : &  quand vous vous fervi- 
stz  d’autre vin que.de vin du Rhin, il faut ob
server qu’il y faut mettre du jus de citron; cas 
il  faut que cette faufile (bit un peu piquante, &  
que le fucre n’y. domine pas. Une autrefois 
vous n’avez qu’à grailler des moules à pé
ri ts pâtez de beurre frais , &  enfuite les pou
drer de mie de pain, remplir vos moules de 
cette compofition, de. les meure au four ;

. t. * dans
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dans un quart* d’heure de tems elles font cui
tes. Vous'pouvez les fervir pouf un plat, ou 
bien pour garnir les plats des autres ci* devant; 
ou bien on petit les tremper dans des œufs bat- 
tus, les paner, & les faire frire, &  ils fervent 
pour entremets en guife de crème frites. Tous 
ces Poudings ci - deflus, étant coupez par tran
ches &  taillez de telle figuré qu’on veut, trem
pez dans des oeufs , &  panez &  frics , font 
anffi bons que la crème frite, •& peuvent fer
vir pour entremets. Voilà donc la véritable 
manière de faire un Pouding, &  non pas cel
le qui eft ici dabs cette Remarque. Les Pou
dings dans lefquels il entre de la graillé de. 
bœuf, font détrempez avec dé la farine &  des 
œufs, Sc fe nomment Poudings d’Haymarket, au
trement dits Poudings communs.

Salé à la Purée verte.

Ayez un genou de Porc falé : s’il eft trop 
falé, vous le ferez tremper dans l’eau une de
mi heure ; enfuite vous le retirerez &  le net- 
toyerez ; vous le ferez cuire dans de l’eau avec 
un oignon piqué d’un clou* de girofle. Etant 
cuit, vous parerez la peau dudit Salé, que vous 
lèverez, &  roulerez fur fon manche ; vous le 
dreffèrez dans un plat , &  le fervirez avec une 
purée verte, dont la manière eft expliquée ci- 
devànt Lettre D , &  fervirez pour encrée O» 
hors-d’œuvre.

Voilà une Entrée bien nouvelle !  Elù néritoit bien 
de la faire fonner dans le monde, (S de Fannoncer 
dans tes gazettes, comme une nouvelle int(rejfante. 
Pour foiré cette 'Entrée, il n’ejt pas nicejfaire £êtré
CmfinUr. •. . - - ....... 1

TomeV. Y  Sa-



, . Sabot au Sang..

Coupez une Noix de veau de la largeur d’u
ne affiette; parez-la, &  la piquez de menu lard. 
Etendez dans une caiTerole des tranches de 
bœufs battues &  des bardes de lard; renverfez 
deflus votre Noix de veau» le lard en defTous; 
mettez deflus une crépine de cochon que vous 
pliflerez & fifceilerez comme une bourfe tout- 
autour avec une aiguille. Coupez de la panne 
de cochon, en petits dez, faites-la dégourdir 
dans une caflèrole fur le feu ; mettez-y enfui- 
te une chopine de fang de cochon f aflâuonnez- 
la de fel, poivre &  fines épices; faites-la é- 
paiflir en la remuant fur le feu i mettez-la en- 
fuite dans votre crépine» ferrez-la avec fa 
fifcelle ; recouvrez le tout de tranches de bœuf 
&  de bardes de lard, comme defTous ; aflaifon- 
nez le tout comme une braife, &  faites-le 
cuire daps le four, .ou entre deux braifës. fi
lant cuit, tirez la Noix de veau de la çafle- 
role; dreflez-ladansun plat; défifcellez la cré
pine ; mettez ce qui eft dedans tout autour; 
jeftez une eüence de jambon deflus» &  fervez 
pour entrée.

A quoi boa do mettre (titre du fang dans une erépine 
far une AW* de veau, pour, ie femer enfuite autour ? 
I l n'y a quà le faire entre dans une tajferole en par- 
tifulier j fans fo donner tant de peine.

• \Æoyau à 'la Maître - Hôtel.
\ »

Ayez un bon Aloyau bien gras , qui fok mor
tifié;. dégraiflez- le* &  parez -en bien le filet; 
lardez - le de lard &  de jambon, aflaifoanez de



Ctitjiniët R$yal 6 ?  Mqiffgeois. 3 3 9

fines herbes &  fines épices : couvrez- Je tout- 
autour d’une bonne farce ï. Vous trouverez 
la manière de la faire à l’article des Cro-i 
quets, Lettre C. du premier Tom e; en fui te 
enveloppez-le de tranches de vegû bien min*, 
ces ; fifcellez-le bien de peur que la farce ne. 
tombe, &  le faites cuire à la broche. Pendant, 
qu’il cuit ̂  faites une faufie au jambon de cette 
manière : Prenez trois tranches de jambon, &  
les coupez en dez : mettez-les dans une caf- 
ferole avec, on peu de beurre frais ; couvrez la- 
çaflerole, &  fa mettez fur un fourneau pour la 
faire fuer. Quand cela commencera à s’acta- 
cher,.poudrez-le d’un peu de farine, &  la 
mouillez d’un peu de jus &  coulis ; ajoutez?y 
des champignons hachez que vous faites cuire 
enfemble. Ayçzfoin de le bien dégraiifer dé 
teins en tems. Votre faulfe étant cuite, reti
rez-la de defliisle feu, &  ajoute?-y une pin
cée de petites câpres; fi elles font greffes,, 
hachez - les ; mettez - y encore un anchois lave 
&  haché , deux échalottes aufli hachées un 
peu de gros poivfe &  un jus de citron.. L ’A
loyau étant cuit à propos, tirez-le de la bro
che, défifcellez-le, ôtez-en les tranches de 
yeau &  la farce  ̂ fi vous le jugez à propos ; 
dreflez - le proprement dans. un plat ; incifez le. 
filet, &  verfez la faufie au jambon par-defliis* 
de le feryez chaudement pour greffe entrée»

A  quoi fert de farcir un Aloyau , four en ôter 
ta farce.quand il éft cuit ? Un bon Aloyau naturel 
(fit en braife, ou à la ,brocbete(l meilleur pur des 
Maîtres-et Hôtel qui 'cherchent toujours ce. qu'il y es 
4e meilleur,



Crime de Piftaches à la Glace.

Faites boire ce que pourront deux œufs en
tiers de farine; ajoutez enfuite fix jaunes-d’œufs

3ue vous délayerez bien, du fucre en pou- 
fe, un peu de fel; évitez le trop de fucre; 

ajoutez à cela une pinte dé lait, & la faire bien 
cuire en remuant fur un fourneau. Echaudez 
une demi livre de piftaches; pilez avant une 
feuille d’écorce de citron confit, un peu de ci
tron verd haché , un peu de marmelade de 
fleurs d’orange, quatre bifcuits d’amandes amè
res ; mêlez le tout en votre crème, &  la met
tez dans la Tourte; arrangez deffus votre fruit, 
foient abricots, pêches, fraifes, raifins, mufcats ; 
poudrez du fucre par-deflus. Il faut avoir une 
ferche de fer blanc qui foit féparée d’un rond 
de fer blanc au milieu , bien jufte &  bien fon
dé ; faites un trou par le bas de la ferche au- 
deflus de la réparation, pour que l’eau qui fe 
fond , puifle s’écouler. Mettez votre Tourte 
fur une feuille de cuivre ou de fer blanc faite 
exprès pour cela ; mettez-la fur la glace; cou
vrez de votre machine de fer blanc : mettez- 
y'bien de la glace pilée en la partie d’en- haut * 
foupoudrez de gros fel ; entourez fi vous pou
vez , encore la ferche de glace &  de fel autour, 
afin que cela prenne promptement, &  fervez 
pour entremets. .

Voilà une charmante manière défaire tme fleurie 
à la glace ! La manière ejl donc venue de mettre 
de la farine dans une crime à la glace? fe  renvoyé 
au Chapitre des Glaces ceux q\ri voudront javoir la 
manière de les faire dam toutes les formes•

FU



Pigeons à la Royale.

Prenez fix Pigeons de volière; plumez- les 
à fec; vuidez-les, &  les trouflez proprement. 
Faites, une petite farce bien fine, &  les farcit- 
fez dans le corps; enfuite vous les paflez dans 
du lard fondu ; & lorfqu’ils font refaits, vous 
les piquez de petit lard, &  les faites cuire à 
ja broche. Etant cuits, vous les fervez au jus 
de veau, ou à l’eflence de jambon, bu au cou* 
lis d’éerevifles. On peut les mettre cuire corn* 
me des fricandeaux, &  les fervir glacez de 
même ; mais, en cuilknt, il faut y mettre deux 
tranches de jambon, une rofielle de veau, un 
bouquet, des. champignons, un oignon piqué 
de quatre clous de girofle; &  quand ils font 
prefque finis, vous les. changez de caflerole, 
&  paflez la faufle par l’étamine fur vos Pi* 
gèons,. &  leur, faites prendre couleur. A  l’é
gard de la faufle, vous pouvez poudrer léger 
rement le gratin de farine, &  mouiller de jus 
de veau, & le dégrafiez ; paflez-le au tamis « 
mettez-le dans le plat, &  vos Pigeons deflus, 
&  fervez pour entrée.
- Comment nommer à la Royale det Pigeons en Jri• 
candeaux ? Ce ne fi rien de nouveau: le nom ejl ce 
qu'il y a de plus beau.

\

Langue de Bœuf au Sang.

Elle fe fait de même que les autres viandes 
nu fang, à la réferve qu’il faut piquer la Lan* 
gue de lard &  de jambon, afl*aifonner le lard 
dç fines herbes de de fenouil haché, pour que 
le goût foit dégrafé. Ces fortes d’entrées-là

Y  3 font
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font bonnes dans le Printems, attendit que 
vous trouvez le fenouil frais. Ât) lieu du faiig 
de cochon j il faut avoir du fang de volaille, 
&  mettre un demi jus de citron dedans, pour 
qu’il ne fe caille point. Chaque Officier doit 
lavoir cette manière-là.

Toutes ces fortes dé Mets au fàng fe fervent 
avec une petite efïence.

II ri était pasnéceffa'tre de mettre cette Entrée-Ut 
four nouvelle, puifque depuis que je fuis à la Cuijtne, 
je P ai vâJ'ervir, & je l'ai fervi. Cet Auteurfoi défaut, 
■riétait pas encore au monde. Quand un homme veut 
critiquer, il ne faut pas qu'il tire rien des Anciens 
four le faire faffer pour- quelque cbofede nouveau.

Poulets au Verjus. .
Prenez deux Poulets., épluchez-les bien, &  

les vuidez ; flambez-les avec pn papier : farcif- 
fez-les dans le corps d’une farce de leurs foyes, 
graille de veau &  lard blanchi, aftaifonnez de 
fel, poivre, fines herbes &  fines épices; met* 
tez • en un peu entre cuir &  chair ; enfuite fai
tes-les revenir dans une cafïerole avec beurre 
&  lard fondu, un oignon coupé en deux, deux 
clous de girofle, un peu de bafilic, fel, poi
vre &  mufcade. Etant revenus, njettez-y vos 
coquilles d’écrevis-faits ; tirez-les de là cauero  ̂
j e , &  les faites cuire à la broche. Coupez 
dans une grape de verjus, point trop mûr, de 
petits bouquets avec la grape; jettez-les dans 
'eaa bouillante jlour les faire changer de cou- 
epr; enfuite tirez-lès, &  les égoutez: faites- 
es un peu mitonner dans une eflence de jam- 
iop ; ajoutez-y un: peu de verjus liquide. Vos 

! fyulets étant cuits, tirez-les de ja broche; dreft



•Ai-les cfôns un plat ; jettez la fôüfFé &  le vet- 
jus en grape défias  ̂ &  fervez pour entrée. ' 

£ÿtel eft ce cabos/ghtefigmfient ces coquilles d’é- • 
crevis - faits ? Je'ne trouveptànt quelle t aient tin 
grand rappàrf avec les Poulèts.' Ceux' qui ne fe 
connoijfent point en cuifine, ne comprenant rien dans 
eette méthode: feutrait .en eft cependant fiditè. 

.....................  j

• Caffe-Mufeaux..
, * . • , *1

Prenez du fromage à la crème, quatre (Staffs 
frais» un quarteroh de beurre frais, un dèmi- 
litron de fleur de farine, &  on- peu de fêl ; fai
tes une pâte molette du tout. Qpand la pâte 
eft faite, lâiflêz-ta repofer; puis taillez les Caf
fe - Mufeaux comitoe des petits choux , &  les 
mettez' cuire an four, qui ne foit point bien 
chaud; &  au bout d’un quart-d’heure, vous les 
'tirez pour les fendre, «  les* remettez au four
{tour les achever de cuire.

’ \
Carpe au jus de Lapin.

Ayez une moyenne Carpe, écaillez-la, &  
l’efluyez; vuidez-la par l’ouÿe: enfuite faites 
entrer par l’ouye un morceau de beurre manié 
avec de fines herbes hachées, &  épiceries në- 
ceflaires; enfuite'enveloppez-la dans une éta
mine ou ferviette propre. Vous aurez un bon 
Lapreau de bon fumet : Vous mettrez dans 
une cafierole des tranches de veau &  jam
bon , &  votre Lapin coupé par morceaux 
deifiis, quelques oignons, carottes, panais, 
champignons entiers; vous ferez (ber le tout 
fur qn fourneau allumé, jafqu’à ce qu’il foit at-

Y. 4 taché



.taché comme un jus. Etant ainfl attaché, 
vous retirerez toute la çompofitian qui eft 
dans la caflerole, iùr un plat, &  vous met* 
trez dans la- dite caflerole où ejCt le jus atta
ché, un bon morceau de beurre avec une 

•poignée de farine ; vous la ferez cuire à 
demi roux, &  la mouillerez, avec du bon 
yin blanc ; enluite vous remettrez le veau, 
jambon &  lapin, &* tous les autres ingré- 
diens dans là caflerole. Ayant écumé un 

/peu du plus gros, vous y mettrez votre Carpe 
enveloppée dedans , &  la ferez cuire. Etant 
cuite à propos,, vous la retirerez, &  taillerez 
égouter ; étant efluyée avec, ub linge bien pro
pre, vous ta dreflérez dans pn plat fuivant fa 
grandeur , &  y mettrez par - deflus une faufle 
»  l’Efpagnolle ,  &  fervirez proprement pour ' 
.-entrée. . - -.j . :-

Je trouve fort inutile de tirer U Jus Sun Lapin 
pour le mettre dans une braife, afin. dé faire tuire 
une Carpe, & d’y ajouter de la farine. Il fetoit 
plus à propos de tirer la faufè d* Lqpitfi &  quand 
la Carpe eft cuite, de la mettre deffus avec telle 
fourniture qu'on juge à propos.

. Gâteau Royal. .

Coupez une Noix de veau de la largeur d'u
ne afliette, que vous ferez piquer de menu 
lard, &  coupez-en une autre die même largeur 
fans piquer, pour la recouvrir: gamiflez une 
petite caflerole dé bardes de lard, &  renverfez j 
la Noix piquée dedans, le lard en - délions ; fai- * 
tes une petite abaifle de farce liée an fond fur

Noix de veau; vous ferez monter un petit
bord
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bord de la même fareenout-autour v djc ym et- 
trez enfuite un ragoût de fiajkçs -^ca ,trufie| 
sortes, &ç. ,Couvrez le ragoût t[’qa peu d  ̂
farce fort mince, 4t de ,1’auye $pix (de veau» 
Paflez votre, main dans deux œufs battu* y â f  
le dorez: couvrez-le de deux ou trois bardes 
de lard ; mettez-ie cuire feu defTus, &  dellbus 
un peu moins:' étarçt cuit, /ervez - le avec une 
eflence de jambon'&  jus de citron pour en
trée.

Pourquoi à une Noix de veau en furprife donnez- 
vous le nom de Gâteau Roy<d ? de pins mal - 
ordonné. - . -

Gâteau de Savoye.

Fouëtez en neige une douzaine de blancs- 
d’œufs ; mêlez-y peu à peu les jaunes, &  autant 
pefant de fucre en poudre que les douze œufs. 
Coupez en long un quarteron de piftaches pe
lées , &  .autant d’amandes douces coupées de 
même; paflez-les fur le feu dans une caflerole 
avec du fucre comme pour griller; ajoutez*y 
du citron verd râpé: jettez cela dans votre pâ
te , &  mêlez bien le tout enfemble ; verfez le 
tout dans .une caflerole ou poupetonnière, &  le 
mettez cuire au four. Etant cuit à propos, faites 
une glace blanche avec du blanc-d’œuf, du fu
cre en poudre &  jus de citron ; battez bien le 
tout enfemble, &  en couvrez le Gâteau. Fai
tes quelque petit deflein deflus avec de l’écor
ce. de citron confit coupée; mettez*le un mo
ment au four pour fécher la glace ; enfuite're- 
tirez-le de la caflerole, dreflèz-le dans un plat, 
&  fervez pour entremets.

Y  $ «gai.



§ 4<S Rftnàrquet fur le &c.
peut fàire un Gâteau de Savoye fans 

fariné ? Cher Ann » vous avez des fecrets tous 
particuliers , que nul autre ne découvrira ja
mais. Je vous confeille cependant de ne plus 
oublier la farine dans vos Gâteaux de Savoy e.

P I  N. :
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CHAPITRE PREMIER.  

Des Potages, & des Sauflès.
T )  Ouillon qu’on appelle mttotmage, agrément dit 
J 3  Bouillon pour toutes fortes de Potages, Pag. t
Potage de Cerfeuil à la Hotlandofe Bourgeoife, 2
Potage de Santé,
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Bouillon portatif en Tablettes, , !
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Sauffe à la Créote pour plufieurs fortes de Poiffotu, 

. ' ibid.
Sauffe au Jus (P Orange, ibid.
Sauffe verte pour P Agneau à P Allemande, 35
Sauffe blonde de Perdrix, ibid.
■ Autre Sauffe blanche pour toutes fortes de blancs, autre

ment dite à FEpouletté ,
Sauffe à PTvoire liée-,
$auffe au Perfit à PAngloife,
Autre Sauffe au Perfit,
Autre Sauffe au Perfit, 
Autre Sauffe au Perfit ,

?
3940 

ibid.
4* 

S a u f •



M A T  1 E R  E  S.
Saufre à Ravigote blanche, 41
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