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Lm'a[embliàpropos de vous don

ner quelque advis touchant le des

y sein cr Vusage de ce Livre , dont

f je suis l'Âutheur , fans vanité,

^ Mon dessein est de ne choquer ny

offenser personne , quoy que je nedoutesas que

quelques mal-veillans ou envieux enparleront

kperte dcveuë,mais bien de servis Crsecourir

ceux qui en auront besoin , dontpifsieurs n'ayant

sas fexperience ou la mémoirepresente, neven

tent ou oient s'ingerer d'apprendre ce qu'ils

ne fçavent pas , partie par gloire , &partie

par autre consideration. Les uns croyent fit

fairetorty deprendre conseil en une chose qu'ils

devraient pcwestrefpavoir. Les autres n'ayant

point d'habitude auprès de ceux qui les pour*

roient enseigner , font honteux de fe presenter

fant reconnoij]Ance , dont leurgousset quclq*.

fois assez. mal garnj ne leur donnepas lepou

voir. C'ejlpturquoy cherissantparticulierement

ceux de ma Profession , fay pensé leur devoir

fairepart de cepeu quesensfay,& les délivrer

de cette peine.

Pour l'ufage je vous en ay dressé quatre

Services , au devant de chacun desquels vous
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A U L E.C T E U R.

trouverez, la Table Cries Discours enfrite j &

les ay divisez,selon les diversesfaçons de repas

qui se font les jours de chair , defoijfon , de

Caresme, {yparticulierement Ujour duVen*

dredy Saint, yay ajouté beaucoup d?autres

choses generales , dont vous verrez, les Tables

& les Discours, s'y ay mefié une Table &fa

çon de faire Pastisferiessuivant lessaijonS) &

autrespetites curiosite g. de mefnage^ affez, utiles

À toutes Personnes. Questvousy trouvez, quel

que article dans les Tables qui nesoit dans les

Discours y ne me blasmez,pas , je les ay obmis ,

parce qu'ilsfont communs , & les ay mis dans

lesTablespour enfairesouvenir. Enfin, mon

cher LeUeur, pour récompense je ne vous de

mande autre chose , ftnon que mon Travail

vouspuijjc estreprofitable ty agréable.

T A



T A fr L E

Des Viandes qui se trouvent & servent

d'ordinaire, aux diverses saisons

de l'Année.

Depuis Pafqaes jusqu'à la St. f«in.

p Oalets de grain.

* Dindon de Tannée

Oyions.

Agneaux.

Pigeonneaux de voliere, ou lamcltauï-

Levraux.

Francs Marcassins.

Perdrix.

Faisans.

Ortolans.

Lapins, Lapreaux.

Depuis la S. feanjusqu'àla S. Remy.

Perdreaux.

Kamereanx.

Tourterelle*!

Failameaux.

Cailler eaux.

Levraux.

Marcassins.

Poulets d'Inde.'

Cbaponneaux.

Pigeons de voliere.

Ponlets de grain.

Poulardes.

Oysonsgras*

Halles.

Ortolans.

Allebrant. -

Faons.

Chevreaux.

BeccalGnes.

Depuis US. Remyjusques en Cattsnu,

Chapons gras.

Poularde grasse.

loujardc chattée de Normandie.

• 4 fpka,



Chipons de pallier & declusiaux.

Poules grasses à bouillir.

Toulets d'Inde.

Coqs- dinde.

Agneaux.

Levntnu

Perdrix.

Eeccsiîes. .

Ramiers.

Pluviers,

Sarcelles.

Rouges.

PailansdeBors.

Oiseaux de Rivière.

Gelinottes de Bois.

Beccaffines.

Grives.

Mauveitts.

Poulets degrain.

levrauxde Janvier.

Courlis.

figeons de voliere.

Cailles Grasses.

Crefies.

Foyesgras.

Syrop.

Givaits.

Oyes grasses pour saler aux pois,'

Alloueites.

Conards de palier.

Cochons de laict.

Poulettes d'eau.

Hairoa.

Hixor»dellcíde Met.



TABLE

Gênerale des Viandes grajses , dont

lesfaçons & méthode dapprester

/ont en ceLivre, àirïgéefar

ordre alphabétique^

A Bbatis d'Agneaux en potage. , 3

** Desoilez, farcis enpotage. lt

£n ragoust. jj

Abbasis d'agneaux en ragoust. lo

Abbath de poulets d'Inde. ^s

Achisde viande crue. ía

Acliis de viande rostie. . 49

Achisde Perdrix. 82

Agneau en ragoust. 3 5

Agneau rosti. 58

Agneau en paslé- 21^

Alloiiettes au ioux en potage. .-. j -> 9

Alluueues à la sauce douce eu potage. - ï}

Allouettes en ragoust. jj. So

Alloûettes rosties à la biocbe.
6g

Allouettes en pasle. 144 entontte. .j4g

Allebrands en lagoust. 44 lostia. t: l-

Aloyau rosty.

Andouilles.

Atbolade.

Anichaux fricassez. . >(

Aitichauxsiits. Ernestne 

Artichaux a la poivrade. v fl

Amchauxen cus. làmesme.

Atoerges a la sauce douce* - 9tf

Asperges en ragoust. " . s

Asperges alaciesme. «mesme.

AHa«i«. J9

S»



Table generale

BAignets de moelle, B. tj

Baignetsde pommes, >4

Baignets d'artichaux , là mesme

Batteurs de paré en ragoust, « S

Beatilles en potage. . 10

Beatilles en ragoust. M

Beatilles en tourte. 17

Beccasles losties en potage. 17

Beecasses & Beccaffines roslies à h Broche. 6 o. 77 íc 6 r

Beccasses en paste'. I4J

Biset rosty, jf

Bisque de pigeon neaux. I

Demy Bisque, is

Blanc manger. tz

Tremeau de Boeufen potage, en potage an tailladin , 16

piece de Boeuf à 1'Angloise , ou Cbalonuoise. 3 z

piece de Bœuf à la daube, 3^

piece de Bœuf a. la matote , }S

piece de Boeuf au naturel. 3 S

Bœuf à la mode , 4*. a l'estoffade. 41

langue de Bœufen ragoust, M

Boudinblauc, 1,

Bouillon poui nouttir les pots. I

Ailles marbrees eu potage. C. 6

^ Caille rostie. 57

Caille en paste. 1 1 3

Cailleteaux rostis 5 9

Canards en potage aux navets, >* 4 fc 2o

Canards farcis en potage. zo

Canards en ragoust. 4*

Canard sauvage eu ragoust. «9

Canard en paste. 1 14

Cardons d'Espagne. s4

'Champignons en ragoust. 9 l

Champignons farcis. Amesme.

Champignons frits. 91

Champignons* l'oliïier. là mesme.

Chapon au riz en potage. H

Chapou sai cy enpotage. 19

. Chapon aux kuiftres. .. .. .4*

Chapon rosty. -jj

Chapon rosty au. Cisssou- ffa



des Viandes grajsat..

7«

Cuiïïeaux de Chevreuil. -

Choux sleurs.

Cive de Lièvre. 34

Cochou de laict en potage, 14

Cochon de laict à la daube. 37

Cochon farcy. •

Cochon piqué. íl

Cochon de laict au naturel. <,

Costellettcs de mouton en ragoust. 41

Cresme de pistache. 78

Cresmeà laMazaiine. zx

Cus Blancs, ou Thiastiisrostis. lit,

D.
Indonneaux roslis. jí

">^ menus dioits de Cerf. ss

í E.

"P Au, ou jus de mouton, veau ou chapon. 104

Autre façon dcJa mesme Eau. loy

Eau de poulet. - . ioy

Epaule de mouton en ragoust. 41

Epaule de veau en ragoust. fi mesme.

Epaule de veau rostir. <S

Epaule de sanglier rostie. - 63

Epaulede sanglier en ragouft. 4Ï

Eíudeaux en potage. 8

Estudeaux desossez farcis en potage, is.tofiiiV S*

F Aon de biche rosty. JF. T4

Faon deChieveuï'liosty, la mesme

Faisan rosty. - $6

Filet de Cersrosljr. «O

Filet deChevreuïl rosty. «4

Fricandeaux en potage. 6

fricandeaux eu ragoust. 40

Fricaslse de veau. % mesme.

Foyedechievteuïleuragonft. 77

íoye de chevreuil en omelette. 77

Foye de veau fr icaffe 3 ,

Foye de veau en ragoust. 44

Foye de veau pique. 4;

Foye de veau rosty à labroche- <»

Foye gras en ragoust. 8 s

ïoye gras sqi le stU. là mesme
1 b +4 Eoye



Table generàle . -

íoye gras ciilt dans la cendre , i) mesine.'

Eoye gras frit en baiguets, »'»

. ,. - ' G

Arnitures de Pistaches, de Citrons, Sc de Grenade. i04

V Gaudiveaux en paslé. . S »

Gelee commune. . . *o

Gelee de Corne de Cerf. 8 i

Gelée vette, rouge , jaune, violette, 8c blette 8i & fuivans.

Gelinotte rostie. 5*

G<adoub!e en ragoust. 3 9

Gúve rostie. 60

Grive eu ragoust. H -teo

t i Aut codé de veau en ragoust- ì S

" Hautcosté de Mouton en ragoust. 6i

H4ronrosty. «3

IAmbon en ragoust. I 79

Jambon rosty. là mesine.

Jambon en tranche. là mesme.

Jambons Je Mayence, 5c méthode pour lei faire. 100

Jambon en pacte. 14t

Íaier de veau en potage. *t

arets de veau farcis en potage. **

Jaretdeveauà l'e'^igramme. **

Jus de champignons. i03

Jus de boeufou de mouton . 104

jus ou eau de mouton » veau on chapon. 104

' . .. L

T Anguc de Boeufen ragoust. 3 3.»*

~ Langue de bœuffraîche. 66. Autre façon, là mesine.

Langue de porc en ragoust. J 3 & S S

Langue de porc parfumée. . . <7

Languedcporcgrilléeen ragoust, là mesine. 4*

Langue de mouton en ragoust. 3 3 & i*3

langues de mouton seires en ragoust Sc baigoeti, 44, 9 7

Langues de mouton rostics. 4 3

langues de mouton piquees. 27

Langues de mouton fat le gril. 57

Langues de mouton en psué, i4*

lapreaux en potage. » 6

Lapreaux en ragoust. 41

Lapreaux rostis. 59

Layrearneopasté. '[ -. . -»41



des Viandes maigres.

Levraut rosii. 5 f

Liailons. 7s i

Liaisons d'amande, de champignons & de farine, là mesme.

liaisons de truffes. loi

Longe de veau à la marinade. 21

Longe d e veau en lagoust. 3 1

Longe de veau rostîe. « 1

Longe de cersroftie. Go

Longe de chevreuil en lagoust. 42

Longe de chevreuil rostre. «o

Longe de mouton en lagoust. t f

M

V/f Acreuse au lard en pasté.
lvlMaicaslîniosli. I4«

5S
Mauviettes en potage. it

Mauviettes routes. $9

Mauviettes en ragoust. 79

Merlesen pasté 14s

Manches d'épaules de mouton à l'olivier. 30

Manches d'épaules de moutou en ragoust, en potage. 17

Membre de mouton hache en potage, 19 à la Cardinale, 27

à l.i daube. 34 à la Locatc 46 en pasté, 13I potage de

Mouton f lit aux navets.

XI Ulle. N 1$

* Nulle ambrée. 90

Nulle verte. O là mesme.

aTVEufs à la Portugaise, 93 Autre façon. 94

Oeufs mignons.' là mesme.

Oeufs filez. la mesme.

Oeufs à la Varenne. rzl. Auticfacon* _ 9Í

Oeufs à la neige. lit mesme.

Oc u ts à la huguenot te. 91

Omelette de beatillcs. js

Omelettes de Jambon. Si

Oreilles & pieds de porc en ragonft. 74

Ortolans rostis. 6a

Ortolans en ragoust . s 6

Oyfon en potage à la purée. - 1 1

jetite Oye d'Oyíonen potage, Q mesme.

Oyfon aux pois vers. , _ _ . ri

Oye salée à la puiée. là mesme,

Oyions farcis. Cu potage, 2 ,

• 7 Oyo



Table generak.

,©ye à la daube. 57

. Qyeenragoust. làmesme.

Oyson rosty. $ •

Oye sauvage 8c privée fostie, ï. fit

PAletscleBaeutsalezpourgardei. 99- «ï

Fanasde, ioí. Autre façon. làmesme.

Piste filee. «4

PastedeCîtron. Paste d'Amandes, Pafte de Pistaches, làm.

Pastez de chapon desossé, degaudWeau, d'alfiete. St

Pastez à la Marote, àl'Angloise. í, & Sì

. Paste' àlaCardinale. Sì

Paste de venaison. 7* & ,07

Paste de Jambon. ' 7 S

Pasté de membre de moufOE. 108

Pasté à l'Angloise. Sî *

Pasté de gaudiveaux, Si & no

, Pasté de Perdrix. uo

Pasté de Jambon. -7Í & no

Pasté de poitrine de Mao. lit

Faste ri'assiei te. 51 & m

Pasté à la Cardinale. Sì 8c 207

Pasté à la Marote. 5 2 & 1 r*

Pasté de lapreaux. 112

Pasté depoule. làmesme

Paste d'alloùetes. rit

Pasté de veau , là meíme

Pasté de Cailles. Ma

faste de Beccasses. Hmesme

Pasté de merles. 114

Pasté de canards. làmesme

Pasté de macreuse au l,d. 1 14

Paste d'agneau , làmesme. Aurrffaçon.

Pasté de langues 8c mouton. làmesme.

ïadedechevieau chaud. nj. AutiefafOfl, làmesme.

Pasté d'oy sou. Jà mesme.

Tafté de manches d'épaules. 11»

Perdrix en pasté. 1 10

Perdrix aux choux en potage* 4

Perdrix Marbrées eu potage. s

Perdrix desossées farcies en potage. a %

íetdlix en ragoust. - 3s

ferdiix à l'estoffade. 4)

feidiutoslie, r/.

 

 

 



des Viandesgrajfes.

Perdreaux rostis. If - 57. tt

Perdreaux cn ragoust. ï-oo

Peu de putain. *4

Pieds cie veau en ragonst. Î9

Pieds de veau fricassez. 47

fleJs de mouton en ragoust. 3 9

Pigeonneaux en bisque. 3

Potage de Pigeonneaux. 9

Potage de pigeonneaux rostis. lo

Pigeons en potage aux poisverds. il

Pigeons ramiers. 6i

Pigeonneaux farcis en potage. 20

Pigeonneaux en ragoust. 19

Pigeonneaux fricassez. 40

Pigeonneaux rostis. J7

Pigeonneaux en rigoust. 61

Pigeonneaux salez pourgarder. 99

Pluviet rosty - 42

Poitrine de veau en potage. 13 Farcie «n potage. 21. Aî'e*

stofade.. 32. Fiite en ragonst. 41

Poitrine de veau en paslé. III

Poitrine de mouton eu aricot. 34

Toic privé. - 64

Potage de santé. 4

Potage à la Reyne. 7

forage a la Princesse. 7

Potage à la Jacobine. - - -t K IS

J'otage de marmite. 1 5

Poularde en ragoust. - 29

Poularde grasse farcie. «7 8c «7

Poulets en potage garny d'asperges. y. «n potage aux

eboux sleurs fc en ragoust. . ie. en potage aux pois verts

1 2. en potage au ris. 2*

Poulets farcis en potage. 1»

Poulets marinez- ;:. fricessez. 40, àl'étuvce. 45

Poulets de Gr>inRostis. st

Poulets marinez. 7 9 & 222

Poulets d'Inde farcy en potage. 2 a, à la framboise. 27

à la daube, 34. en ragoust, ' 53 & 3<

ïouletsd'Inde rostis. $7

Poulets d'Inde en pasts. 109

Poulette d'eau roftie. í*

Iiofitcolks en notagt, <L



Table generde

Q

QUeuë de mouton eu ragoust. % j

Queuë de mouton lostie'. 3 s

Queue de mouton au naturel. 35

B.

R Able deLievie losti. «3

Rallerostie. 5 9

Ramequin de roignon, S j

Ramequin de chair , Ramequin de fromage , Ramequin de

suse de cheminee , Ramequin d'oignon. 85

Ramequin d'aulx. Si

Ramiers en potage, t. lostis. S 3

Rissolles frites. S]

Rissolles feuilletées. W mefme.

Roignonsde Belier 99- Autre façon. là mefme.

Roignons de Belier salez pour garder. 223

Ris de veau frits. 7Í

Ris de veau piquez 6c en ragoust. 76. 77..

Ris deveau en tourte. 1 5 i

le Rouge rosti. j<

Roé'lle de veau en ragoust. 41

bAIade Je citron. S 8i

Salades de Grenade. 9.7

Salé aux pois en potage. 12

Siicelles àl'hypocrssen potage, 8 ea potage au suc de na-

vers , 9 en ragoust. 58

Sauce depoiviade. 69

Sauce verte. la mefme.

Sauce au Lapreau. làmesine*

-Sausse de blanc en perdrix. 30

Setvelats. T i0

T Estes d'agneaux desossées farcies. 22

Teste de veau frite en potage. i5

Teste de veau desossee, farcie en potage. aï

Teste de veau frite en ragoust. .45

Tetine de chevreuil. 77

Tetine de vache. «S

Tortues en potage. i4

Tormescn ragoust. 313

Tourtedelaid , 50 2c nss

Tourte de moelle. jj ft nS

Teuitcdefigconjicaus. fj & ni

Tour3



des Viandtsfrafit.

Tourte de veau. » le 117

Tourte de franchipane. tf

Tourte de pistaches. 9)

Tourte de beatillcs. 117

Tourte de moineaux. 1 1 1

Tonne d'alloué tes. lamefme

Tourte de iis de veau. 1 il

Tourte de blancs de chapon. lameúne.

Tourterostie. 5*

Tranche de paslé. 75

Tranche de hure. ' si

Tunche de hure en ragoust. lì meime

Autre façon. Jàmesme.

Trustes en lagouft. - - 7 S

Trafics seiches. 7Í

Truffes au naturel. 7 f

Trumeau de Boeufan tailladiu > en potage. 19

VEauenpasté. V 134

Venaison en paflé. ,i7

TABLE.

Generale des Viandes maigres • des di

verses sortes d'œufs, & des façons d'ap-

prester toutes sortes de légumes , à

servir sur le champ , ou à garder, en

semble de quantité d'autres petites cu-

riofitez débouche, contenues en ceLi

vre , dirigéespar ordre Alphabétique.

A Chis de carpes. A.

Achis d'anguille en paslé. ítfS

Allozes rosties en ragoust > & au court-bouillon. 1 s S

Alloze à l'étuvee. là fflefrne.

AHose au court bouillon , & rostie en ragoust 1 S 1 Autre

façon. U mefme.

Amandes en tourte. *if

Anguille rostie a la sauce verte. U7

Anguilleà l'étuvée, & au servçlast. U mesme



Table gentráU

Angnilleemagoust, isï. Amie façon. làmefhie.

Anguille de Jiîer , là mesme.

Anguille à l'émvée, & frite en ragoust» là mesme.

Anguilles en pasté » l««» i S 7, zoS

Artichaux frits, 19ï

Artichaux à garder, »<7

Asperges en potage , US fie 294

Asperges rompues en potage, i} S Autie façon* là mesme.

Asperges à la sauce blanche ( isî

Asperges à la cresme, i9}

Asperges fricassées, * íoo

Asperges à garder, . lit

Attereaux de poisson en potage, 116

Aumare au court-bouillon, & a la sauCtblaache. IJ9

DAiguets. B 190

Baignets de pommes. i4

Baignets de grenouilles. »4»

Barbeaux en ragoust. irj

Barbeaux rostis au court- bouUlojj » & au demy courtbouil-

lon, là mesme.

Barbeaux à l'étuvée. i f4

Barbues en castrolle. là mesme.

Barbues au court-bouillort. ft»

Barbues en pasté. iu6

Bescard au court bouillon* -179

Bescaid en pasté. 40S

Bettes- raves, jjtf

Bettes-raves^ garde. aï*

Beurre à garder. aï f

Beurre salé. »îj

Blanc-manger. i9*

Bouilliedesleurdebled. . 19Í

Bouillons maigres de plusieurs fajons» »»♦ & ziS

Brefme en ragoust. i4g

Bresineiostie. ui

Brochet en ragoust. 14S

Brochet far cy. „,

Btochetrostyìlabroche.

Brochet au bleu. i82

-Brochet à la sauce. C iS»

»Q Ardes de poirée& d'art icliatuc. îoo

Cardes d'aitichauxsalées pourjjardet. aoi & m



dts Viandes maigre*.

Cnrotte*. 'S*

Carrottes longes. ae>o

Carpe eu potage. 1 2 1

Carpesfarcies en potage. 1*1

Carpies rosties en potage.. la mesme.

Carpe a l'e tuvée, saicie en lagouft, & frite en ragoust. 147

Carpe rostie en ragoust, demjr court-bouillon. 147* >4«

Carpe au bleu. i<4

Carpe farcie. >«J

Carpe en pastédesoffiÉe 107. Antre sisOa • la mesme.

iio

19}

11} Sc 141

l8l

*«»

IM

là mesme.

100

la mesme.

ait

nt

lì mesme.

la mesme,

7» & «M

«7

XI»

ia«

la mesme.

131

IM

là mesme & fiiivtns.

217

*4«

*,,
2i«

iaí

16+

<><

US

«ft.

Carpe en tourte.

Celeris.

Champignons farcis en potage.

Champignons à la cresine.

Champignonsà garder.

Cheruis.

Autre façon ,

Chicoree blanche.

Autre façon.

Chicorée àgarder,

Choux en potage au laict.

Chouxen potageau pain fril >

Choux en potage de purée.

Choux sleurs.

ChouxSeursen potage.

Chouxpom servir à 1 entremet,.

Choux à garder.

Citrouille au beurre en potage.

Citrouille au laict en potage.

Citrouille, 19 fi. Autre façon.

Citrouille en tourte.

Concombres farcis en potage.

Concombres fricassez.

Autre façon.

Concombres a garder. M

T? NtremetsdeCarefme*

Ecrevifles eu potage.

Ecrevisse en tourte.

Eperlansen potage.

Eperlans en ragoust.

Eperhns frits.

Ef inaids en tourte.



Table gtnerale.
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Enseignant

La Manière de bien apprêter &

assaisonner les Viandes qui se ser

vent aux quatre saisons de Tannée ,

en la Table des Grands &_de$

Particuliers.

La Maniere defaire le Bouillonfour la nourri-

twre de tous lespotst soit despotagest entrées ,

ohentremets.

iOus prendrez trumeaux derriere

> de simiere , peu de mouton, &

i quelques volailles , & suivant la

I quantité que vous voulez de

bouillon vous mettrez de la viande

à proportion , puis la ferez bien

cuire avec un bouquet que vous ferez avec

persil , siboules & tin liez ensemble , & un peu

de clou , & tenez toûjours de l'eau chaude

pour remplir te pot; puis estant bienfait, vous

le passerez dans une serviette pour vous en ser.

 

A rit
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vfr. Et pour la viande rostie , aprés en avoir

tiré le jus • vous la mettrez bouillir avec un

bouquet ainsi que dcslus, faites la bien cuire,

puis la paslèz pour mettre à vos entrées jou

aux potages bruns.

Table des Potages qui sepeuventfairepour

serwr és joursgras.

Bisque de Pigeonneaux- . i

Potage de Santé. 2.

Potage de Perdrix aux Choux. $

Potage de Canards aux Navets. 4

J'otage de Poulets garni d' asperges. f

Potage de Perdrix marbrées. 6

Potage de Fricandeaux- 7

Potage de Cailles marbrées. ' ' i

Potage de Ramiers garni. 9

Potage deProfîteoles. i o

Potage à la Reine. Ji

Potage à la Princeslè. I *

Potage à la Jacobine. - i?

Potage d' Estrudeaux- ,4

Potagede Sarcelles àf. Hypocras. r?

Potage d' Allouettes aux roux, to

Potage de Pigeonneaux. 17

Potage de Sarcelles au suc de navets. 18

Potage debeatílles. «9

Potagede poulets aux choux sleurs, *o

Potage depoulets en ragoust. *i

Potage de pigeonneauxrostj's. **

Potage d' oyaoaà laipUEè» afj

Potagede petite«ye á' oyson. *4

Po-
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i6

%ï
18

Potage d'oye salée à îa purée.

Potagede poulets aux pois verts.

Potage de pigeons aux pois verts.

Pojflgedeialéauxpois. 39

Potage de lapreaux. 30

Potage d'abatis d'agneaux. 3t

Potage d'alouette a la sauce douce. 3*

Potage de jaret de veau. 33

Potage depoitrine de veau. 34

Potage de moviettes. 3 f

Potage de tortues. 3<

Potage de cochon de lait. 3 7

Potage de mouton haché. 38

Potage de trumeau de bœuf. 39

Potage de chapon au ris. 40

Potage de poulets au ris. 4 1

Potage de trumeau de bœufau tailladin. 41

Potage de marmite. 43

Potage de teste de veau frite. 44

Potage demouton frit aux navets.

Potage de manche d'épaules en t

Potagede beccaslèsrosties. 47

Demie bisque. 48

Potage à la Jacobine aufromage. 49

Maniere defaire tontessorw de Pottgit.

I. Bisque de Pigeonntmtíc.

Prenez des pigeonneaux, aprés qu' ils seront

bien nettoye* & troussez, ce que vous serei,

faisant un trou avec un couteau au bas de

l'estomach , & y passant les cuisses, faites

les blanchir , c'est à dire , mettei-les dans un

pot avec de l' tau chaude, oudubeiifllon du

A* pot
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pat , & les couvrez bien ; en suite les empotez

arec un petit brin de sines herbes , & emplissez

vostiepot du meilleur de vos bouillons, empes

eriez bien qu'il ne noircisse , puis faites feicher

vostre pain , & le faites mitonner au bouillon

de pigeon , puis dressez apres qu'il esi bien

aflaisonné de sel , poivre & clou , le garnissez

de pigeonneaux, cresles , ris de veau, cham

pignons , jus de mouton > puis pistaches ,

servez & garnissez les bords du plat de tranches

de citron.

2 . Potage de santé.

Le potage de santé se fait de chapons, apres

qu'ils font bien nettoyez , vous les troussez &

les empotez avec du bouillon, le couvrez de

peur qu'il ne devienne noir. Faut le bien assai

sonner de sel , bien faire cuire , & y mettre

force bonnes herbes; en hyver chicorée blan

che , puis dressez & garnissez vos herbes ;

sçavoir , de carde & racine de persil , ou

chicorée, & servez.

3. Potage de Perdrix aux choux.

Estans bien nettoyées vous les larderez de

fos lard, puis les troussez, les faites blanchir

les empotez avec son bouillon. Prenez des

choux & les empotez aussi avec vos perdrix ;

apres qu'ils seront cuits , vous y paslèrez un

peu de lard fondu , & les assaisonnerez avec

clou & poivre , puis raites mitonner vos croû

tes, les garnislèz de fagouês deveauousaucilîè

si-vousenavez, púis servez

4 . Potagede Ganardt auxnavets.

Apres qu'Us font nettoyez , lardez les de

; . gros
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gros lard , puis les passez dans la poësle , avec

lain doux ou lard fondu , ou bien les faites rostir

trois ou quatre tours à la broche , puis les

empotez : ensuite prenez vos navets, les

coupez comme vous voudrez-, les faites blan

chir , les farinez , & les passez par du sain

doux ou du lard , jusques à ce qu'Hs soient

bien^roux , mettez-les dans vos canards , faites

bien*cuire le tout , mitonnez vostre pain , asin

que vofbe potage soit lié , si vous avez des

capres vous les y mesierez, ou un silet de vinai

gre , dressez & garnissez de navets , puis ser

vez. . .

Ç . Potage depouletsgarny d'asperges.

Aprés qu'Us font bien troussez faites- les bien

blanchir , & les empotez avec une barde par

dessus, remplissez vostre pot de vostre meilleur

bouillon , cc les assaisonnez de sel , & d'un

brin de poivre , & ne les laissez trop cuire ,

seichez vostre pain , puis le faites mitonner &

le garnissez de vos poulets , avec asperges fri-

callëes & rompues , champignons , crestes,

ou des beatilles de vos poulets , de peu de

pistaches & de jus de mouton , & garnissez le

bord de vostre plat de citron, puis servez,

6. Potagedeperdrix marbrées.

Aprés que vos perdrix font bien trouslêes,"

lardeHes de gros lard , & les faites blanchir,

puis les empotez , faites les bien cuir» St les

assaisonnez de sel , puis y faites entrer & mi

tonner vostre pain. Garnissez-en vostre potage ,

& de champignons, les faites un peu baûulir

siirlefeu, y mettant du bouillon blanc d'amen-

A 3 des,
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des , & du jus de mouton, pistaches & citron ,

puis serves.

f . Potage defricandeaux.

Prenez une rouelle de veau , la coupez fort

déliée, faites la bien piquer & la faites prendre

couleur dans une tourtiere > ou entre deux

plats , mettez.en les tranches dans un petit pot

avec du meilleur bouillon > les asiaiíònnet,

faites mitonner vostre pain , & le garnifîez de

tos fricandeaux , champignons , truffes ,

asperges , jus de mouton , pistaches si vous

voulez , ou citron , puis servez.

8. Potage Uc cailles marbrées.

Apres que vos cailles font troussifes & blan

chies, farinez-les & les passez avec du lard ou

£rin doux , puis les empotez > faites-les bien

cuire & les assaisonnezdesel, faites mitonner

vostre pain & le garnissez de vos cailles , avec

frustes , champignons , crestes , & pistaches *

puis servez.

9. Potage de ramiers garni.

- Prenez des ramiers ou gros pigeons , faites

îes blanchir, étles lardez de moyen lard, puis

les empotez , & faites bien cuire avec assaison

nement de sel & un brin de thin , faites miton

ner vostre pain, puis le garnissez de vos ramiers,

cusd'artichaux, asperges, & servez,

i o. Potage de profiteollet.

B se fait ainsi : Vous prendrez quatre ou sis

petits pains, vous en osterez toute la mie par

ime petite ouverture faite au dessus , vous ostez

le couvert , & le faites scicher avec le pain ,

les faites passer par du sain doux ou du lard ,

puis
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puis faites mitonner vostre pain avec vostre

meilleur bouillon , & l'arrouscz de bouillon

d'amendes , puis mettez vos pains pour garnir

vostre potage , & les emplissez de crestes , de

ris- de veau, beatilles, truffes, champignons,

& couvrez. Mettez-y du bouillon julques a

ce que le pain soit imbu ; avant que servirjetiez

du jus & ce que vous aurez par deflùs, puis

servez.

II. Potage à la Reyne.

Prenez des amendes , les battez & les met

tez bouillir avec un bon bouillon , unbouquet,

& un morceau du dedans d'un citron , un peu

de mie de pain, puis les assaisoanezdelël, pre

nez bien garde qu'elles ne bruslent , remuez*

les fort souvent , & les paslèz : prenez en suite

vostre pain & le faites mitonner avec le meil

leur bouillon , qui se fait afeft : Apres que

vous aurez defosle' quelque perdrix ou chapon

rosty , prenez les os & les batez bien dedans

un mortier , puis prenez du bouillon , faites

cuire tous ces os avec un peu de champignons,

& possez le tout dans un linge, & de ce bouillon

mitonnez vostre pain , & à mesure qu'il mi

tonnera , arrosez le de bouillon , d'amendes

& de jus , puis y mettez un peu d'hachis bien

delié , soit de perdrix ou de chapon , jusques

àcc qu'il soit plein. Prenez enlùitelapelledtt

feu , la faites rougir & passez par deûus. Gar

nissez vostre potage de crestes , pistaches ,

grenades & jus , puis servez.

i z. Potage à la Princesse.

Prenez du mesine bouillon -du potage â la

A 4, Rey-
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Reyne tirez d'osscmens rostis , faites mitonner

un pain en crouste , & ensuite un petit hachis

de perdrix , que vous semerez sur vostre pain ,

si delié qu'il ne paroisse point , . faites le mi

tonner & l'emplissez peu à peu , garnissez-le

des plus petits champignons , crestes, roignons,

pistaches , citron , & jus en quantité , puis

servez.

i j . Potage à la Jacebitit.

Prenez chapon ou perdrix , les faites rostir,

les desoslèz , & en hachez le blanc bien menu.

Prenez-en aussi les os , les cassez , & les met

tez cuire avec du bouillon & un bouquet dans

un pot de terre , puis les passez dans un linge ,

faites mitonner vostre pain , mettez dessus un

lit de chair, ou de fromage si vous voulez, un

lit de bouillon d'amendes, & le -faites bien

bouillir, & l'emplissez peu à peu, puis le gar-

nissez de petits bouts d'aisles desolìées par un

tout : prenez trois œufs avec un peu de bouil

lon d'amendes ou autre, les battez ensemble,

& les jettez sur vostre potage , faites y passer

la pelle du feu, puis servez.

i 4. Fctage dìeRrudeaux.

Prenez estrudeaux, les habillez & les faites

blanchir, c'est à dire , les faire tremper quel

que temps dans de l'eau fraîche , ou dans le

bouillon , puis les empotez avec autre bouillon

bien aûaisonné de sel , dressez & les garnissez

de tout ce que vous aurez de reste de garniture

sur un pain mitonné, & servez

I f. Potage de sarcelles à l'krPocras.

Prenez sarcelles & les appropriez , &. net.

toye*
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toyez bien , les faites blanchir ainsi que dessus ,

& estans piquées de quelque lardon dedans ,. les

passez avec du lard ou sain-doux , puis les em

potez : lors qu'elles seront presque cuites,

vous jetterez dedans des brignolles avec un

morceau de sucre , & garnirez vostre potage

de ces sarcelles & brignolles.

16. Poiage u'alloûettes auxroux.

Prenez vos alloûettes & leur tirez les ju-

siers , faites les blanchir , enfarinez les & les

paílèz dans la poésie avec beurre , lard , ou

sain doux , juíques à ce qu'elles soient bien

rouflès > puis les empotez avec bon bouillon,

& un bouquet , & les faites cuire : faites bien

mitonner un pain que vous garnirez de ves

alloûettes , palets de bœuf, jus de mouton &

de citron , puis servez.

I'7, Potage depgemneaux.

Prenez des pigeonneaux , faites les bien

eschauder & les empotez avec bon bouillon,

& un bouquet : .faites-les bien cuire avec une

barde de lard , puis les dressez sur un pain mi

tonné & les garnissez d'ardehaux & asperges

fricassees, pois verts ou laictuës, puis servez.

18. Potage deÇafcelles auÇuc de navets.

Pour le faire, prenez des sarcelles & les fai

tes rofhr, puis les- empotez avec un bon bouil

lon , prenez des navets ensuite , les faites

blanchir , les enfarinez , & les passez par. la

poésie, en sorte qu'ils soient bien roux, men

tez les avec vos sarcelles, & les faites cuire

ensemble j & lors que vous voudrez dreíser

passez les navets dans un linge, pour en épurer
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le suc t dont vous garnirez vostre potage , ert«

semble de vos sarcelles & de grenades, puis-

servez.

10. Potage de btatilles.

Prenez des bcatllles, faites les bien échatt-

der , passez-les par la poësle comme une frî-

caslêe de poulets , les empotez avec bon bouil

lon , ôc faites les bien consommer , faites mi

tonner un pain , que vous garnirez de vos.

bearilles avec force jus de mouton & roignons-

de belier , puis servea.

20. Potage de poulets aux choux fleuri.

Empotez les avec du bouillon, faites les

cuire avec un bouquet & bien assaisonne de sel ,

clou , poivre , & rapez un peu de muscade ou

croûtes de pain quand ferez prest de servir ,

garnislêz-en vostre pain mitonné avec choux

sleurs, jus de mouton, & servez.

2 1 . Potage depoulets en ragouft.

Estans rostls écarteler les , puis les mettez

entre deux plats en guise de ragoust, avec du

bouillon du pot ; faites mitonner vostre pain en

crouste , & le garniísez de vos poulets , mettant

autour peu de champignons & asperges , puis

servez.

2t. Potage depigeonneaux r.ofii s.

Empotet-les avec oe bon bouillon bienassaî-

sonné de M~6c de clou, & les foitescuire ; fin

ies en fuite mitonner vos croûtes écleSgarnissez

4e vos pigeons & de ce que vous aurez à y

«lettre , ptenez gard» que rostre potage soit

teun, puk serrez.

zy Pt*
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Zï. Potage (Toysan k Ufurée*

Prenez oyson ou autre chose que vous vou

drez , empotez-les & faites bien cuire , puis

prenez vos pois & les faites bien cuire, passez-

les en suite par une passoire bien deliée, & met

tez vostre purée dans un pot avec un bouquet,

passez un peu de lard par la poësle , & estant

fondu jettez- le dans* le pot , & lors que vous

voudrez servir faites mitonner vostre pain avec

le bouillon de vos oyions , puis jettez vostre

purée par dessus , pour laquelle rendre verte ,

il ne faut pas laisser cuire vos pois tout à fait :

mais aprés estre demy cuits battez les dans un

mortier, & les passez avec bon bouillon, ou si

c'est en hyver vous prendrez de la poirée ou

ozeille pilée & pressée , & jettez le jus autour

de vostre potage, lots que vous ferez prest de

servir.

2 4 . Potage de petites oyes deyson.

Faites les bien blanchir, & les empotez avec

du bouillon , un bouquet & une barde dfclard ,

fàites-les bien cuire , en forte qu'estant cuites

elles paroissent blanches , faites mitonner

vostre pain & le garnissez de vos petites oyes ,

que vous blanchirez si vous voulez, & y met

tez un peu de capres hachées, puis servez.

; tf. Potage d'oisons auxfois verts.

.. Empotez vos oisons avecun bouillon, aprer

les avoir bien preparez & blanchis, faites les

bien cuire « les allàisonnez bien ; faites passer

Vos pois dans la poësle, puis les mettez dans

un petit pot avecpeu áe bouillon, & aprés qu'ils

feront bien cuits, fakes mkotuier vostre pain »

A f< &
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&le garnissez de vos oysons & de leurs abatis ,

s'entend la petite oye , & de vos pois entiers

ou passez , puis servez garnis de laictuës.

2 6 . Potage d'oyesalée à la purée.

Vostre oye estant bien salée & coupée en

quatre quartiers , si elle est trop salée , faites

la dessaler , puis la faites larder de gros lard ,

& la faites bien cuire , vos" pois estans cuits

passez les dans une passoire en purée , & l'assíi-

iònnez selon vostre goust : faites bouillir vostie

oye un bouillon dans cette purée , faites mi

tonner vostre pain en d'autre bouillon , 11 vous

avez d'autre pot , & sur la purée jettez un peu

de jus de mouton par dessus pour la marbrer ,

puis servez.

27. Potage depoulets auxpois verts.

Vos poulets estans bien échaudez & trous

sez , empotez les avec bon bouillon , & les

écumez bien , puis passez vos pois par la poésie

avec beurre ou lard, & les faites mitonner avec

des laictuës , que vous aurez fait blanchir

( c'est les mettre dans l'eau fraîche ) faites

aussi mitonner vostre pain , & ensuite le gar

nissez de vos poulets , pois & laictuës , puis

servez.

28. Potage depigeons auxpets verts.

II se fait de mesme façon que celuyde pou

lets, hormis que si vous voulez vous pouvez ne

point passer vos pois en purée. .

Z9. Potage desaléauxpois.

Faites bien cuire vostre salé , soit porc ou

oye , ou autre chose , dressez & jettez vostre

parce pardessus, puis servez.

30.Po«



F R A N C O I S. rr

30. Potage de lasreaux.

Eslans bien habillez faites les blanchir , Se

les passez par la poësle avec beurre ou lard , en

suite empotez-les avec bon bouillon & un bou

quet , & les faites cuire à propos ; faites bien

mitonner vostre pain & le garniíslèz de vos la-

preaux , champignons , & truffes , & de ce

que vous aurez , puis servez.

7y I . Potage d'abatis d'agneaux.

Aprés que vos abatis seront bien blanchis

empotez- les avec bon bouillon , un bouquet &

une barde , c'est un morceau de lard gras ;^fai-*

tes-les bien cuire , & mitonnez bien vostre

pain , & quand vous ferez prest à servir , jet

iez un bouillon blanc par deslus , s'entend des

jaunes d'œufs & du verjus , puis servez.

5 1 . Potage d'alouettes à lasauce douce.

Plumez-les & en tirez les jusiers , puis les

farinez & paslèz par la poësle avec du lard ou

sain-doux , & les empotez avec bon bouillon T

demy septier de vin blanc & une demie livre

de sucre , puis faites bien cuire le tout , & mi

tonner vostre pain , le garnissez de vos alouet-

tez, & servez. »

53. Potage dejaret de veau. -l -

' Empotez vostre jaret de veau avec bon

bouillon , le faites bien cuire & écumer, met

tez-y de la chicorée blanche , faites mitonner

vostre pain , le garnissez du jaret , chicorée &

champignons, puis servez.

3 4. Potage depoitrine de veau.

Faites la blanchir dans l'eau fraîche, puis

A 7 Ytm
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l'empotez avec bon bouillon , faites la cuire r

& y mettez de bonnes herbes , & un peu de ca

pres , & le tout bien assaisonné , dressez-le sur

vostre pain mitonné , puis servez.

3 f. Potage de moviettes.

Troussez les & leur ostez les juslers , ptifs les

ftrinez & passez par dessus la poésie avec beur

re ou lard , ensuite faites les empoter avec

bon bouillon, & faites bien cuire avec un bou

quet ; faites mitonner vostre pain , & le gar

nissez de vos moviettes , de palets de bœut &

champignons, puis servez.

Potage de tortues.

Prenez vos tortues . leur coupez la teste &

les pieds > faitcs-les cuire avec de l'eau , & quand

elles seront presque cuites , mertez-y un peu

de vin blanc , de sines herbes & du lafâ. Lors

qu'elles seront cuites , ostez les de la coquille

& en tirez l'arner , coupez- les par morceaux

&les passez par la poésie avec bon beurre, puis

faites les mitonner dans un plat , comme austì

vostre pain avec de vostre bouillon , garnissez-

les ensin de vos tortues bien assaisonnées d'as-

Íierges coupées , & de jus de citron , puis

èrvez. . -

37. Potage de cochon de laj£}.

Aprés que vous l'aurez proprement habillé",

mettez-le en cinq morceaux , faites les blan

chir dans un bouillon ou de l'eau fraîche, &

les empotez avec bon bouillon, mettez y des

sines herbes & un morceau de lard, puis pre

tiez garde qu'ils ne bouillent à sec ; faites miJ

tonner vostre pain , 8c le garnisse» de vostre

CO*
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cochon , la teste au milieu des quartiers , & le,

abatis autour du plat, puis servez.

3 8 . Potage dt mouton haché.

Prenez un membre de mouton hachez le

avec grafslè ou moelle de bœuf > & le faites mi

tonner dans un pot, faites aussi pareillemenr

mitonner vostre pain dans un plat avec le meil

leur de vos bouillons ; aprés quoi , garoiifcz.

le de vostre hachis, ensemble de jus, crestes,

beatilles emplies d'un pain sec , autrement de

tailladîns , c est à dire de morceaux de pain de

la longueur & grosseur d'un doigt en forme de

lardons , que vous passerez par la poësle avec

bon beurre , jusques à tant qu ils paroillènt roux ,

& comme rostis , & les faites aussi bien miton

ner, puis servez.

39. Potage de trumeaude bituf.

Faites-le bien étouffer dans un pot jusques à

ce qu'il soit presque pourry de cuire, & bier«

assaisonné , avec un bouquet , clou , capres ,

champignons , truffes ; faites aprés mitonner

vostre pain , & le garrussez de vostre trumeau

& de fa fourniture.

40 . Potage de chapon au ris.

Prenez un chapon, habillez- le bien & l'em

potez avec bon bouillon bien astâisonné , prenez.

vostre riz bien épluché , le lavez & le faites

seicher devant le feu , puis le faites cuire avec

bon bouillon peu à peu ; faites mitonner vostre

pain, mettez vostre chapon deslus & le garnis

sez de vostre ris , si vous voulez mettez-y da

sastran, &servez.

41. P»
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4i Potage de poulets au ris.

II se fait de la mesme sorte que le chapon T

habillez-les , troussez-les , empotez & assai

sonnez de melhie, aprestez vostre riz auslr de

mesme façon , vostre pain estant mitonné &

garny de mesme , servez.

4 z . Potage de trumeau de boeufau tailladin.

Faites blanchir vôtre trumeau , bien cuire

& bien assaisonner , & du bouillon , en faites

aussi cuire vostre tailladin , vous y meflerez un

oignon piqué de cloux & un peu de thin , en

suite faites mitonner vostre pain , & le garnis

sez de trumeau & de vos tailladins , qui sont

morceuxde pain de la longueur & grosseur d'un

doigt passez & rostis dans la poësle avec beurre

ou lard , comme il a esté dit cy-dessus en l'artiV

cle Si vous voulez vous y pouvez mettre

dusaffran, puis servez.

Chapon au tailladin, & toute autre viande,

se fait de meíme ; & ainsi aprestée se dira-t elle

viande au tailladin.

43 . Votage de marmite.

Faites mitonner des croûtes de gros pain

avec du bon bouillon de vostre marmite, assai

sonné de poivre , sel , & peu de persil haché ,

puis servez. L'entamûre de pain bouilly se

sert de mesme, sans persil ny poivre si vous

voulez.

44. Votage de teste de veaufrite.

Lors qu'elle est cuite desossez-la, & la cou

pez en tant de morceaux que vous voudrez,

puis la farinez & faites frire avec beurre ou lard,

élites mitonner vostre pain & le garniljèz de

vo-
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vostre friture , servez le plat bien plein garny ,

comme- de champignons > grenades ou citrons

coupez, &jusderìfton.

4f. Votagtde moutonfrit aux navets.

Prenez les hauts bouts de poitrine de mou

ton , les faites frire , & bien cuire jusques à ce

qu'ils puislènt souffrir les navets , lesquels estant

coupez , & aussi bien frits , vous mettrez avec

vostre mouton , bien cuit & assaisonné avec

clou, sel & un bouquet, faites mitonner vostre

pain & dreísez : que si vostre potage n'est assez

lié , passez un peu de farine dans le bouillon

pour répaissir , & y mesiez poivre blanc & vi

naigre, puis servez.

46. potage de manches d'épaules en ragoust.

Vos manches estans blanchis dans de Teau

fraîche , farinez les & passez par la poë'sle avec

beurre ou lard, faites-les cuire dans une terri

ne avec toutes les garnitures qui peuvent souf

frir la cuiíîòn, comme asperges, champignons,

ou truffes ; faites mitonner vostre pain , ou des

croûtes avec bon bouillon , & les garniísez de

vos manches , asperges , champignons , & de

tout ce que vous aurez , puis servez.

47. Potage de beccajfes rosîtes,

Estans rosties empotez les avec bon bouillon-

& un bouquet , & les faites bien cuire , faites

aprés mitonner vostre pain & le garnissez de

vos beccasses , & de tout ce que vous aurez ,

puis servez.

Vous pouvez aussi le faire de mesme que de

perdrix marbrées.

48. De~
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48. Demie bisque.

Prenez pigeons un peu gros , ouvrez-les &

les faites cuire de mesme que la biíque, dont

vous trouverez facilement la façon ayant re

cours à la Table ; garniísez & assaisonnez les

aussi de mesme façon , en forte qu'elle soit

aussi bonne que la bisque § vous pouvez, puis

servez.

40. Potage À la Jacobine aufromage.

Prenez chapon garny de ses os appropriez

comme aisles & cuisses , & du fromage , dont

vous ferez autant de lits que de chair , St vous

«rrouseret le tout de bouillon d'amendes si vous

pouvez ; que s'il n'est assez lié • délayez deux

ou trois œufs, & avec la pelle du feu luy don-

ste? couleur. Or pour affermir & rendre vo

ûte bouillon meilleur, pile» les os & les faites

bouillir avec le meilleur de vos bouillons bien

assauonné : fiâtes mitonner voûre pain, que

vous pouvez gamir de pistaches, citrons , ou

grenades, puis servez^

. Table da Potages farci*.

Potage de chapons farcis. »

Potage d'estrudeaux desossez farcis. ' *

Potage de poulets farcis. 3

Potage de pigeonneaux farcis; 4

Potage de canards farcis . 5

Potage dejarets de veau fards. . 6

Potage de poitrine de veau farcie. 7

Potage de teste de veau desossée farcie. 8-

Potage de teste d'agneaux desossée farcie. 9

Potage de membre de mouton farci. 'o

Po
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Potage d'oysons farcis . i f

Potage de perdrix farcies. . t*

Potage de poulet d'Inde farci. i j

Maniere de faire les Potages farcis ,

dont la Table est cy -dessus,

x. Potage de chapons farcit.

Aprez les avoir bien habillez % desolsez les

par le col, & les remplissez de toutes sortes de

beatilles , comme pigeonneaux , de la chair

mesme de chapon bien hachée avec de lagraiíse

de bœuf ou de mouton , & estons bien auaison*

nez & troussez, empotez-les avec bon bouil

lon, les faites cuire éc mitonner vostre pain,

que vous garnirez de vos chapons & de toutes

fortes de beatilles, puis servez.

%. Potage iFestrudeaux defoffez, farcis.

Aprés que vos eftrudeaux feront habillez

tirez-en l'os de l'estomach , les remplisièz de

godiveaux , que vous ferez avec viande dfe

veau hachée & jaunes d'œufs crus , siboules ,

persil , poivre , ou épice, selon vostre goust,

le tout assaisonné de sel , & aprés les avoir

: troussez & fait blanchir , empotez-les & gar

nissez avec bon aiMonnement , puis faites les

bien mitonner; dreísez & garniísez de ce que

vous aurez, & serve*.

} . Potage depouletsfarcis.

Aprés qu'ils seront bien habillez, faites les -

blanchir dans de seau fraîche , levez- en la

peau avec le doigt , & les empliísez de farce

. com-
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composee de veau ou blanc de chapon avec

graisse & jaunes d'œufs , le tout bien haché &

meslé ensemble , troussez & les empotez avec

du bouillon , & un bouquet ; faites mitonner

vostre pain, les garnissez de vos poulets, cus

d'artichaux, & asperges, puis servez.

4. Votage depigeonneauxfarcis.

Estant bien échaudez , habillez , la peau

levée , & emplis comme les poulets , faites les

blanchir dans de l'eau fraîche , & les empotez

avec bon bouillon , faites les cuire à proportion ,

& les assaisonnez avec une barde de lard ; puis

mitonnez vostre pain , & le garnissez de vos

pigeonneaux avec leurs foyes éc aides , jus d'u

ne éclanche de mouton cuite à la broche , &

servez.

%. Potage de canards farcis.

Prenez vos canards , les desossez par le col ,

emplislèz-les de tout ce que vous aurez de bon,

comme jeunes pigeonneaux , champignons ,

truffes , ris de veau , & autres choses sembla

bles , faites vostre farce d'un morceau de porc

frais maigre , haché avec jaunes d'œufs crus,

persil , siboules , poivre ou épices selon vostre

goust : recousez vos canards , faites les. blan

chir dans de l'eau fraîche , & les empotez avec

bon bouillon , faites- les bien cuire & assaison

ner; délayez un peu de farine avec du bouillon

pour lier vostre potage , ensuite faites mi

tonner vostre pain , le garnissez de vos ca

nards , & de tout ce que vous aurez ,. puis

servez.

ctlV
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6. Votage de jarets de veaufarcis.

Coupez ces jarets jusques contre la longe,

levez en la peau bien proprement ; & retrous

sez le bout du manche , puis les faites tremper

dans de seau fraîche , prenez-en la chair &

en ostez les nerfs , hachez la avec de la graisse

de bœuf ou de mouton , lard , jaunes d'œufs ,

& sines herbes ., le tout estant bien haché &,

assaisonné , emplissez-les , & empotez avec

bon bouillon , les faites cuire , & y mettez des

herbes selon la saison , ou un peu de chicorée

blanche , faites mitonner vostre pain , & le

garnissez de ces jarets , que vous ferez blanchir

avec des jaunes d'ceufsct du verjus, iì vous vou

lez, puis servez.

7. Potage depoitrine de veaufarcie.

Prenez une poitrine de veau , y faites ouver

ture par le bout d'embas , faites une farce de

peu de viande & de graisse , une mie de pain ,

& toute forte de bonnes herbes , hachez le tout

& assaisonnez , faites blanchir cette poitrine &

l'cmpotez avec bon bouillon , faites la bien

cuire avec capres, chicorée.ou herbes hachées,

fuites mitonner vostre pain , & le garnissez si

vous voulez &servez.

8 . Votage de teste de veau defijféefarcie.

Estant bien échaudée , levez-en la peau,

faites la cuire, & estant cuite, la desoslèz,

ostez la cervelle & les yeux , pour les remettre

aprés en leur place , hachez-en bien la viande

avec graisse ou moësle de bœuf, & jaunes

d'œufs crus pour lier la farce», puis remettez la
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cervelle & les yeux en leur place : estant farcie

recousez la proprement , la faites bien blanchir

dans de l'eau fraîche, & l'empotez avec bon

bouillon ; faites la bien cuire , & en suite pre

nez des pieds de veau , les pastèz en ragoust ,

les faisant demy cuire dans l'eau , les fendant

par la moitié , & panant par la poësie avec

beurre ou lard; mettez les dans vostre pot avec

des capres , & ensuite faites mitonner vostre

pain, le garniísez de cette teste & des pieds,

avec les capres , & servez.

p. Pot. de testes d'agneaux de'fojféetfarcit s.

Faites de mesme qu'à la teste de veau , aprés

qu'elles feront bien échaudées levez-en la peau,

faites les cuire , & estant cuites en tirez la

chair , & la hachez avec graisse ou lard bien

asseisonné selon vostre goult ; farciísez-les avec

un morceau de foye , & de mouts d'agneau ,

graistè ou moelle dé bœuf, jaunes d'œurs crus ,

persil & sines herbes , le tout bien haché en-

femble , & faites blanchir , puis les empotez

avec bon bouillon ; faites-les bien cuire , &

assaisonnez avec sines herbes ; mitonnez vostre

pain & le garniísez de vos testes & abatis, que

vous ferez blanchir si vous voulez avec jaunes

d'œufs délayez dans du verjus, & servez.

lo. Potage de tnenére de moutonfarci.

Prenez un membre de mouton, le desossez

& est Hachez là chais bieri menue' avec graiste

t& lard, puis en farcislez la peair, & la cousez

feJestpropretíieftt , eh forte que le bout du man

che soit bien net, lë tout bien áiîailbnné de fëí

& d'épice selon voflfe goufty quevonSériipdffr

rez
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rez & ferez bien cuire avec un bouquet , capres

& navets ; faites mitonner vostre pairt, dreslè^

& le garnissez de vos navets, puis servez.

1 1 . Parage d1oysonsfarcit,

Aprés qu'ils seront habillez , tirez leur lc

brechet & les farciriez de telle farce que vou

drez , puis les farinez , & empotez avec bon

bouillon ; faites mitonner vostre pain & le

garnifsez de vos oysons avec pois , purée , ou

ce que vous voudrez, & servez.

12. Potage deperdrix dejiffè'esfarcies.

Tirez leur le brechet, & prenez du veau on

de la chair de chapon, hachez-la, &'assaison-

nez selon vostre goust, de sel & d'épice, ou

de sines herbes , rarcislez-en vos perdrix bjen

proprement , empotez-les avec bon bouillon,

& les faites bien cuire avec un bouquet, faites

mitonner vostre pain , & le garnifsez autour

du plat d'asperges , & de cus d artichaux , puis

servez.

1 ^ . Potage depouletd'Indefarcy,

Aprés l'avoir bien habillé , tirez le brechet ,

& prenez du veau & de la graisse, que vous

hacherez bien menu, liez vostre farce avec des

œufs , & y mefiez beatílles ou pigeonneaux,

jaunes d'oeufs crus, empotez-le avec bon bouil

lon , & le faites bien cuire , mettez-y des ma-

rons , champignons , & truffes , faites miton

ner un pain, & le garnifsez de ce qui- est en

vostre pot, puis servez.

Pour faire le bouquet, prenez siboules , persil

(k thin , & les lia ensemble.
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Table des Entrées qrii sepeuventfaire dans tes

Armées , & k la Campagne.

Poulet d'Inde à la framboise farcy. i

Membre de mouton à la Cardinale. 2

Jaret de veau à l'e'pigramme. 3

Longe de veau à la marinade. 4

Canards en ragoust. f

Pigeonneaux en ragoust. 6

Poulardes en ragoust. 7

Boudin blanc. 8

Saucisses de blanc de perdrix. y

Andouilles. 10

Servelats. 1 1

Poulets marines. n

Manches d'épaules à l'olivier. 1 3

Piece de bœufà l'Angloise. 1 4

Poitrine de veau à l'estofade. 1 5-

Perdrix rosties en ragoust. 1 <$

Langue de bœufen ragoust. 17

Langue de porc en ragoust. 1 8

Langue de mouton en ragoust, 19

Queue de mouton en ragoust. 20

Membre de mouton à la daube. 2 1

Pouiet-d'Indeàladaube. 22

Civé de liévre. 2 a

Poitrine de mouton en aricot. 2^,

Agneau en ragoust. 2j

Haut-costé de veau en ragoust. 26

Piece debœufà la daube. 27

Membre de mouton à la logate. 28

Piece de bœufà la marotte. 29

• ' - - Queue
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Queue de mouton rostie. 3<s

Piece de bœuf, & queue" de mouton au

naturel. 3'

Cochon à la daube. 3*

Oyeàladaube. 33

Oye en ragoust. 3 4

Sarcelles en ragoust. 3s

Poulet-d'Indeenragousl. 36

Cochon en ragoust:. 31

Longe de veau en ragoust. 38

Allouëtes en ragoust. 39

Foyede veau fricassé. 40

Pieds de veau & de mouton enragoust. 41

Gras-double en ragoust. 4*

Poulets rricassez. 43

Pigeonneaux fricaslèz. 44

Fricandeaux. 4?

Fricassée de veau. 46

Ruelle de veau en ragoust. 47

Epaule de veau en ragoust. 48

Epaule de mouton eu ragoust. 49

Poitrine de veau frite. jo

Longe de chevreuil en ragoust. ft

Costelettes de moutonen ragoust. 5*

Bœufà la mode. 53

Bœufàl'eslofade. f4

Lapreaux en ragoust. 55

Longe de porc a la sauce Robert. 56

Perdrix à Testoffade. 57

Ghapon aux huistres. S8

Allebran en ragoust. 59

Langue de mouton frite. io

Foye de veau en ragoust. <S1

Poulet à l'étuvée. 6%

B Teste
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Teste de veau frite. 6 %

Poye de veau frit. 64

AbbatisdePoulets-d'Inde. 6f

Espaule de sanglier en ragoust. 66

Cuislèau de chevreuil. 67

Membre de mouton à la logate. 68

Cochon farcy. 6£

Pieds demouton fricassez. 70

Langue de mouton rostie. 71

Hachis de viande rostie. 71

Attereaux. 73

Hachis de viande crue. 74

Poupeton. 7S

Tourte de lard. 76

Tourte de moelle.' 77

Tourte de Pigeonneaux. 78

Tourte de veau- 79

Pasté de chapon desossé. 80

Pasté de gaudiveau. 8 1

Pasté d'assiette. 81

Pasté à la marotte. 8}

Pastéàl'Angloise. 84

Pasté à la Cardinale. - $f

Poulets en ragoust dans une bouteille. S6

Tranche de bœiiffort déliée en ragoust. 87

Toutes sortes d'autres viandes se peuvent

mettre en ragoust, comme bœuf, mouton,

agneau , porc de tel endroit que vous voudrez ,

chevreuil , biche & marcassin ; mais soignez à

jles bien approprier , & faire en forte qu' "

soient de bon goust.

Ma-
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Manierepour bien aprefter les viandes des

Entrées , dont laTable est cj-dejsus.

Voulet d? Inde i la Framboisefarcy.

Apres qu'il est habillé levez cn le brichet &

tirez la chair, que vous hacherez avec graille,

& peu de chair de veau , que vous mesierez

ensemble avec des jaunes d'œuft &des pigeon

neaux & le tout bien assaisonné , vous rempli

rez vostre poulet-d'inde , avec sel , poivre ,

clou battu , & capres , puis le mettez à la

broche , & le ferez tourner bien doucement ,

estant presque cuit tirez-le & le mettez dans

une terrine avec de bon bouillon , champignons

& un bouquet. Pour lier la sauce , prenez un

peu de lard coupé , le faites paslèr par la

poè'sle , lequel estant fondu vous tirerez , & y

mefierez un peu de farine, que vous laisserez

bien roussir & délayerez. avec peu de bouillon

& de vinaigre ; la mettez ensuite dans vostre

terrine avec jus de citron , & servez ; si c'est

temps des framboises , vous y en mettrez

e poignée par dessus.

1. Membrede mouton à la Cardinale.

Prenez un membre demouton , le batez bien ,

& le lardez de gros lard, puis en osiez la peau,

la farinez & panez dans la poè'sle avec du lard ,

& la faites cuire avec bon bouillon, un bou

quet de persil , thin & lìboules liez ensemble,

champignons , trustes, ou beanìles bien passez,

et que la sauce soit bien liée , puis servez.

-'•-.» B a P*.
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j. Jarets deveaukl'iptgramme.

Estant bien blanchis dans seau fraîche , fari

nez-les & pailèz par lapoeíie avec du lard fondu

ou du sain-doux » cassez-les en suite & les

mettez dans un pot bien assaisonnez de sel,

poivre , clou & un bouquet , mettez-y un

oygnon , peu de bouillon & decapres, puisles

farinez avec de la paste , & les étouffez avec le

couvercle du pot ; faites-les cuire ainsi cou

verts peu à peu pendant trois heures , aprez

quoy découvrez-les & faites reduire vostre

sauce jusqu'à ce que le tout en soit meilleur ,

mettez-y des champignons si vous en avez , &

servez.
4. Longe de veau 4 la marinade.

Battez la Jjîen , & la lardez de , gros lard ,

faites-la mariner avec vinaigre , poivre , sel.,

épice,, clou , citron , orange , oignon & ro

marin , ou sauge.; mettez la aprés a la broche^

& la faites roûir , & l'arrosez de la sauce tant

qu'elle soit cuite, & estant cuite vous la ferez

mitonner dans la sauce. , que vous, lierez avec

chapelure de pain ou farine nette délayée dans

le bouillon , & garnirez vostre plat de cham

pignons , palets de bœuf , ou asperges , puis

servez. .

. ... J, Canards en ragonst.

î^dez'les de gros lard, & les passez par la

poesle, puis les empotez dans une terrine ou

pot , & y mettez bon aslàifonnement de sel,

épice battue , .siboules & persil , selon vostre

goust , les laissez bien cuire & garnislez de ce

que vous trouverez se rapporter mieux à la cou

leur , puis servez. 6. ri
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6. Vigeonneaux en ragoust.

Plumez-les à sec & les vuidez , & passez

par la poeíie avec du lard ou sain-doux, empo-

tez-les avec bon bouillon , & les laissez bien

cuire , avec un bouquet , estans cuits garnissez

les de leurs foyes & ris de veau , le tout bien

assaisonné de sel & épice, puis servez.

7. Poulardes cnragouft.

Prenez -les bien mortisiées , & les lardez de

gros .lard, puis les passez par la poefle, aprés

les avo>: coupées par la moitié , empotez-les

avec bon bouillon , & un bouquet, les assai

sonnez & laissez bien cuire avec truffes, cham

pignons , ou quelques petits morceaux de

viande roftie ; lçavoir de mouton ou de porc

.frais -, pour leur donner goust, garnissez* les de

leurs foyes , pistaches ou ekron , puis servez.

8. Boudinblanc.

Prenez boyaux de mouton , & les ratissez

en forte qu'ils soient bien clairs , puis prenez

quatre livres de panne de porc frais , & la

coupez bien menue , prenez aussi deux blancs

de chapon , les hachez comme poudre , &

les meflez' avec vostre panne ; ensuitte met

tez-y quinze œufs- crus , une pinte de laict,

la mie de la moitié d'un pain blanc , aslài-

'sonnez bien le tout de l'épice de foucisles,'

que vous trouverez chez les Chaircuitiers

toute preparée ; & un peu d'anis ; que sl

vous n'en trouvez d'épice préparée , prenez

poivre , clou , sel , gingembre , & les bat

tez bien ensemble , puis entonnez le

tout dans les boyaux . avec - un Instrument

B 3 de
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de cuivre ou de fer blanc, fait exprés, que l'on

nomme Boudiuicr, & les laites blanchir dans

du laict & roltír sur le gril , un papier gras des

sous, puis servez.

Q. Saucijses de perdrix.

Vos perdrix estans rosties, tirez -en le blanc,

& le hachez bien menu , prenez de la panne de

porc frais quatre fois autant que de chair, méf

iez le tout ensemble bien alìailònné de mesme

que le boudin blanc, mettez-y auffi du laict à

proportion , & entonnez le tout dans des bo

yaux de mouton , ainsi que le boudin blanc,

que vous ferez blanchir aulíi avec du laict , &

lierez par les bouts , faites les rostir à loisir sur

du papier gras , si vous vpulez entonnez-les

dans un boyau de petit cochon de laict, ou de

poulet-d'inde , puis servez.

10. uindomlUiy

Prenez fraises de veau & les decoupez avec

de la panne, du lard & de la chair de porc, fai

tes ; mitonner le tout ensemble dans un pot ,

estant cuit & froid , vous y mêlerez un peu de

laict & des œufs crus , puis l'entonnez dans un

gros boyau de porc , avec melìne assaisonne-

ment qu'au boudin blanc. Faites-en moitié

laict & moitié eau , estant fait , mettez-le ro

stir sur le gril, un papier gras deíîòus , & servez.

II. Servelat.

Prenez un boyau de bœuf & le ratifiez bien

du lard, de la chair de porc ou de mouton, ou

de telle autre que vous voudrez , & aprés

l'avoir bien hachée, pillez-la avec poivre, sel,

Vin blanc, clou, sines herbes, oygùon, &peu

de
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de panne de porc frais , puis entonnez vostre

appareil dans ce boyau , coupé par morceaux

suivant la longueur d'un servelat que vous lierez-

par le bout, & mettrez à la cheminée. Quand

vous voudrez vous en servir faites-les cuire

avec de l'eau, & sur la sin un peu de vin et de

sines herbes ; aprés qu'ils font cuits vous les

pouvez garder un mois, servez.

il. Poulets marinez,.

Prenez vos poulets , les fendez en deux &

les battez, puis les faites tremper dans du vinai

gre bien aslàisonné de sel & épice. Lors que

vous voudrez vous en servir farinez- les , ou y

faites une petite paste avec deux œufs crus , &

peu de farine délayée avec ces œufs < faites- les

frire avec du lard fondu , ou sain doux , &

quand ils seront frits , mettez-les un peu miton*

ner dans leur marinade , puis servez.

i 3 . ManchesePtpaules k l 'olivier.

Battez vos manches , les faites blanchir dans

l'eau fraîche & elîùyez . ensuite estans farinez s

passez-les dans la poësie avec du lard ou sain

doux ; quand ils seront bien frits empotez-les

avec fort peu de bouillon , & mettez un bou

quet i peu d'oignon passé avec ^champignons,

capres » roignons & palets de bœuf , Fe tout

bien assaisonné de sel , épice ou poivre , les

couvrez avec le couvercle, & faites un mor

ceau de paste molle pour fermer le pot de peur

qu'il ne prenne de l'air , puis les mettez sur un

peu de braise , & les faites cuire à loisir , &

servez.

B 4. i4* P**"
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14. Piece de bœufà V Angloifej>u Chalonnoife.

Ayez une piece de bœuf de poitrine & la fai

tes bien bouillir , lors qu'elle fera presque

cuite, tirez-la & la lardez de gros lard, puis la

mettez à la broche , une marinade dessous dans

la lechefrite ; la marinade se fait comme à la

longe de veau , dont vous Paraferez avec un

bouquet de sauge ; que si elle ne tient à la

broche prenez des basions & la liez par les deux

bouts. Apres qu'elle fera cuite , vous la tire

rez & la mettrez dans une terrine, en suite fai-

rez la mitonner avec fa marinade jusques à ce

que vous soyez prest de servir; garnissez -la de

ce que vous voudrez, de capres ou de navets,

ou des deux ensemble , ou de palets de bœuf,

ou de persil ou de la marinade mesme , pour-

veu qu'elle soit bien liée, puisservez.

I y . "Poitrine de veau à l'estofade.

Prenez poitrine d'un veau bien blanc & bien

gras , mettez-la dans une terrine au four ,

dcssous des bardes de lard , & l'assaisonnez ,

puis la couvrez jusques à ce qu'elle ait pris cou

leur & soit plus de moitié cuite ; aprés paílèz ,

c'est à dire , mettez y champignons , palets de

bœuf, capres & ris de veau , en forte qu'ils se

mesient & achevent de cuire ensemble.

16. Perdrix en ragoût.

Prenez vos perdrix, habillez-les , & les pic*

quez de trois ou quatre lardons de gros lard > puis

les farinez & les passez dans la poesie avec du

lard ou sain-doux , ensuite faites les cuire dans

une terrine , bien consommer & aslàisonner de

sel & d'épice. Lors que vous voudrez servir,

pre
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prenez du lard & le battez dans un mortier,

meslez-les dans vostre ragoust , servez.

1 7 . Langue de bœufen ragoust.

Lardez -la de gros lard, puis l'empotez . fai

res cuire & aslàisonnez de haut goust. Lors

qu'elle fera presque cuite, laissez-la refroidir,

piquez-la , embrochez , & arrosez de son ra

goust jusques à ce qu'elle soit rostie , & l'ayant

tirée faites la mitonner dans fa sauce avec un

: peu d'oignon pilé , un peu de lard , & un peu

de vinaigre, puis servez.

1 8 . Langue deporcen ragoust.

Prenez-les fraîches, & les paslèz par la poesie

avec du lard, puis les faites bien cuire dans un

pot , & assaiíonnées de haut goust ; estant

.presque cuites , vous y mélerez un oignon

pilé , trustes , farine seiche , & un peu de vin

blanc & les ferez mitonner dans dumeíme bouil

lon, étant cuites servez.

ip. Langues de mouton en ragoust.

Prenez-en plusieurs, estans bien cuites, mari

nez les & passez -par la poesle, faites-les miton

ner avec bon bouillon, & y passez peu d'oignon,

champignons, trustes, persil ensemble, le tout

bien álsàisonné de sel , poivre , selon vostre

goust, avec un silet de verjus & de vinaigre.

Jto. Queuëde mouton enragoust.

Prenez-la jointe au membre, lardez-la toute

de gros lard , & la mettez cuire avec une piece

de bœuf, lors qu'elle fera à moitié cuite tirez-

la, la farinez & paslèz par la poesle , puis la

mettez dans une terrine avec bon bouillon,

k l'a^Iàisoanez b.ien de champignons , .ca-

-x - B J " pres,
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pres , palets de bœuf, la couvrez , & la laisse!

bien cuire, puis servez.

Z I . Meml re de mouton à la daube.

II le faut bien larder avec du gros lard , puis

Tempoter avec de l'eau , & bien assaisonner :

lors qu'il fera presque cuit , mettez y du vin

blanc à proportion , & le faites achever de cui

re avec sines herbes , écorce de citron ou d'o

range , mais fort peu , de peur d'amertume ;

lors que vous le voudrez servir garnifsez les

bords du plat de persil & de sleurs.

1%. Vonlet d'inde À la daube.

II se fait de mesme que le membre de mou

ton , hors qu'il le faut bien lier avant que de le

mettre cuire , gamy amplement de sel & de tou

te sorte d'épice , mesme assaisonnement , Vin

blanc, &c. Servez le avec periì}.

iq. Civi de L ièvre.

Prenez un Liévre , découpez- le par mor

ceaux, Tempotez avec du bouillon, le faites

bien cuire, & afíàisonnez d'un bouquet ; estant

à moitié cuit , mettez-y un peu de Vin , & y

passez un peu de farine avec un oignon , & fort

peu de vinaigre ; servez à sauce verte , & promp

tement "

24. Poitrinede momon en haricot.

Paslez-Ia par la poesle avec beurre ou lard

fondu , puis l'empotez avec du bouillon , &

assaisonnez de sel , estant à moitié cuite , paslèz

ausil par la poesle des navets coupez en deux ou

autrement , les mélez ensemble , sans oublier

ïm peu de lard , passez avec un peu de farine

m oigno» tecké bien menu« un silet de vi

naigre
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naigre , & un bouquet , servez à sauce

courte.

2 y . Agneau en ragottst.

Faites-le rostir , puis le mettez dans une

terrine avec un peu de bouillon , vinaigre , sel ,

poivre , clou & un bouquet , peu de farine

passée , peu d'oignon pilé , capres , champi

gnons , écorce de citron , ou d'orange , & le

tout bien mitonné ensemble , servez.

16. Haut cofii deveauenrageust.

Coupez- le par costes , les farinez , & les

passez par la poefle avec du lard , puis les em

potez , & les fakes cuire avec peu de bouillon ,

capres , asperges , truffes , & le tout bien mi

tonné, servez.

27. Vìect de bœufà la daube,

Aprés qu'elle est à moitié cuite , lardez-la

de gros lard , & la remettez cuire avec le mes-

me bouillon si vous voulez , puis estant bien

cuite & assaisonnée , sans oublier le Vin , ser

vez comme l'éclanche.

2 8 . Membre de mouton à la hgate.

Aprés l'avoir bien choisy , batez le bien,

ostez en la peau & la chair du manche , dont

vous couperez le bout , & lardez avec moyen

lard , le farinez & passez par la poesie avec lard ,

ou sain- doux. Lors qu'il vous paroistra bien

roux , empotez-le avec une cuillerée de bouil

lon bien assaisonné de sel , poivre , clou , & un

bouquet; vous y pouvez mettre capres , cham

pignons , truffes , Etouffez-le d'un couvercle

fermé avec de la farine , ny trop molle , ny trop

dure , délayée dans de reau , & faiíes cuire

B 6 fur
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sur peu de charbon fespace de trois heures.

Estant cuit , découvrez le , & le garnissez de

ce que vous aurez à y mettre , comme roignons ,

cus d'artichaux , ris de veau , & sauce courte ,

servez , & autour du plat , mettez citron

coupé, ou grenade.

29 . Piece de bœufà la n arote.

Estant presque cuite , lardez-la de gros lard ,

puis faites un pasté de paste bise de la grandeur

qu'est Vostre piece de bœuf » bien assaiíonnée de

tout ce que vous voudrez, & garnie de mesme,

avec capres. Lors qu'elle aura cuit fort long

temps avec bouillon , passez-y oignon & ail

batus, puis servez.

30. Queue de mouton rostie.

Estant bien cuite, levez- en la peau, couvrez-

la de sel, mie de pain, & persil haché, puis la

passez par la poesie devant & non deílïus le feu,

puis servez avec verjus & persil autour du plat.

3 i . Piece de bœufO" queue de mouton

au naturel.

Prenez une piece de bœuf sortant de la bou

cherie, saupoudrez-la d'un peu de sel, nonpas

1 trop , de peur d'ayoir affaire du bouillon , fai

tes la bien cuire , & levez ce qui aura esté salé ,

comme les peaux, si vous voulez ressallez-la &

poudrez de sel menu , servez avec persil ou pain

frit autour du plat & quelquesfois de petits

pastez , ou quelque liaison en ragoust.

La queue de mouton au naturel serait de mes-

, «je que la piece de bœuf, estant bien cuite ostez

la peau, la poudrez de sel, garniílèz le tout

du plat de persil, & la serv«z chaude.
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31. Cochon 4 la daube.

Estant bien habillé coupez-le en cinq morce

aux , puis y passez peu de gros lard , & le met

tez avec bon bouillon , vin blanc , sines herbes ,

oignon, & estant bien aflàisonné de sel & autres

ingrédiens , servez avec persil autour du plat.

La sauce courte y demeure engelée pour ser

vir froid, & y mettez saffran si vous voulez.

Lardez-la de gros lard, & faites bien cuire,

puis y mettez une pinte de vin blanc , &

l'assaisonnez bien de tout ce qu'il faut pour

une daube. Si vous voulez la passer fur le

gril , & la servir coupée en quatre avec une

làuce Robert par dessus, vous le pouvez.

34. Qje en ragouiï.

Prenez une oye, la coupez en quatre, estant

bien batuë, la farinez & paslèz par la poesle ,

puis la faites cuire avec du bouillon, l'aflaison

nez de toute sorte d'épice & d'un bouquet ; la

garnissez de tous ses abatis , qui font foye ,

jusier y aisles & col ; que la sauce soit courte

& Hée avec jaunes d'œuft délayez dans du ver

jus, puis servez.

Estans habillées, lardez-les de moyen lard ,

les passez par la poefle , & les faites mitonner

avec bouillon bien assaisonné , puis les remet

tez avec un peu de lard & de farine , oignon ,

capres , champignons , truffes , pistaches , &

écorce de citron , le tout ensemble , puis

3 3. Oye à la daube.

 

servez.

R? 36. Pou-*

/ •
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Poulet d'Inde en ragoufl.

Fendez-le & batte? , puis le piquez si vous

voulez de gros lard , le farinez & passez par la

poesle , le mettez ensuite mitonner dans une

terrine avec bon bouillon bien assaisonné &

garny de ce -que vous voudrez , faites-le cuire

jusqu'à sauce courte, servez.

yj. Cochon tn ragoufi,

Aprés l'avoir habillé , levez-en la peau si

vous voulez, puis le coupez en quatre, le fari

nez , passez par la poëile , bien assaisonné au

goust , garnissez-le de capres , truffes , cham

pignons , servez à sauce courte.

38. Longe de veau en ragoufl.

Estant bien battue , lardez-la de gros lard

& l'embrochez , puis estant à moitié cuite ,

mettez la mitonner avec bon bouillon , & fai

tes une sauce liée avec farine , oignon passe :

garnissez de champignons , artichaux , asper

ges , truffes , & son roignon estant découpé ,

servez -

39. Alhûettts en ragotijl. . .

Estans habillées, ostez leurjusicr& leur écra

sez un peu l'estomac, les farinez & passez avec

du lard , estans bien rousses , faites-les miton

ner , & assaisonner de capres & de champi

gnons : vous y pouvez mettre écorce de citron ,

ou jus d'esclanche de mouton , ou orange, ou

un bouquet , dégraissez-les , & servez avec ce

que vous aurez à servir.

40. Foje de veau fricajjè.

Coupez-le par tranches fort déliées , puis les

passez par la poesle avec du lard ou du beurre

bien
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bien assaisonnez de sel , poivre , oignon haché

bien menu & une goute de bouillon , vinaigre

ou verjus de grain, & pour lierlasaucemettez-

y chapelure de pain bien passez, vous le pouvez

servir sans mitonner , crainte qu'il ne durcislè,

avec capres , champignons , & garny autour

du plat de ce que vous aurez.

4 i . Pieds de veau <T demoutonen ragouft.

Estans bien cuits , farinez les & passez par

la poësie avec du lard ou sain-doux , puis les

mettez mitonner avec peu de bouillon , peu de

verjus , un bouquet , un morceau de citron &

sarine passée, le tout bien assaisonné &la sauce

courte , meílez-y des capres , puis servez.

Les pieds de mouton se font de mesme,

estans bien cuits , & le ver osté , farinez les &

passez avec lard on sain doux, & mettez miton

ner avec peu de bouillon& verjus, un bouquet,

morceau de citron , & farine , passez le tout

bien assaisonné en sauce courte , mêlez-y des

capres , & servez.

42. Gras double en ragouft.

Estant bien blanc & bien cuit , coupez le

bien menu , le fricassez avec lard , perlìl & si-

boule , & assaisonné avec capres , vinaigre ^

farine frite & un oignon , faites mitonner &

servez.

Vous pouvez aussi y méler en autre façon

jaunes d'œufs & verjus pour la liaison.

uímre façon.

Prenez-le bien gras , découpez & pou

drez de sel & de mie dé pain , faites le rôtir

fur le gril, 6c l'assaisoiuìez de verjus de grain ou

vinai-
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vinaigre , jus d'orange & de citron , puis

servez.

4*. Poulets frieafiez,.

Estans habillez , découpez par morceaux &

bien lavez , faites- les bouillir avec bon bouil

lon, & quand ils seront presque cuits , mettez

les égouter , & puis les fricassez. Apres cinq

ou six tours assaisonnez de sel , & de bonnes her

bes , comme persil , siboules , &c. delayez des

jaunes d'œufs pour Ker la sauce, & servez.

44. Pigeonneaux fricassez..

Aprés les avoir bien échaudez , découpez-

les par morceaux & les passez par la poesle avec

du lard & beurre , moitié l'un & moitié l'au

tre ; estans bien fricassez jettez y siboules , per

sil, asperges, poivre, sel, clou battu, & les

arrousez de bouillon , bien assaisonnez , puis

les servez blanchis ou non.

4f, Fricandeaux.

Pour les faire, prenez du veau, le découpez

par petites tranches , & les battez bien avec le

manche d'un coûteau , hachez toutes sortes

d'herbes , graisse de bœuf ou mouton & un

peu de lard , estant bien assaisonnez & liez avec

des œufs crus , les roulez parmy ces tranches

de viandes , puis les faites cuires dans une terrine

ou tourtiere , estant cuites servez les avec leur

sauce.

46. Fricassée de veau.

Prenez du veau & le coupez par tranches

éeliées , farinez-les fort peu , & les passez

par la poesle , assaisonnez de sel , avec un oi

gnon piqué de cloux, puis lés mettez mitonner

 . ~ avec
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avec un peu de bouillon, & la sauce estant liée,

servez.

47. Ruelle de veau en ragoufl.

Lardez-la de gros lard, I'embrochez & la faî

tes cuire un peu plus de moitié » mettez-la mi

tonner avec peu de bouillon , & un bouquet ,

& couvrez bien ; estant cuite servez avec une

sauce liée de chapelure de pain ou farine &

un oignon : Servez-la garnie de truffes & cham

pignons.

48. Espaule de veau en ragoufl.

Faites-la blanchir & la farinez , puis la paslèz

par la poesie , estant bien rousse mettez la mi

tonner dans une terrine : estant presque cuite,

assaisonnez la d'un bouquet, de toutes sortes de

beatilles , champignons , passez y un peu de fa

rine , uu peu d'oignon haché , & un silet de

'vinaigre, puis servez.

49, Ejpaule de veau en ragoufl.

Battez-la bien & en ôtez la peau , puis la

farinez & passez par la poesle avec beurre ou

lard fondu ; ensuite mettez la mitonner avec

bon bouillon , un bouquet , & bon assaisonne

ment , garnissez- la de ce que vous aurez , entr'au-

tres choses de capres , & servez-

50. lettrine de veaufrite.

Estant blanchie, faites-la cuire dans une gran

de marmite, ou dans un autre pot: il n'importe

qu'elle cuise avec d'autre viande. Aprés qu'el

le est cuite, ouvrez la en deux , & faites une

paste liquide avec un peu de farine, œufs, sel,

& peu de persil , & puis la mouillez dans, cet

appareil ; faites-la frire ensuite dans du
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sain-doux, ou du lard fondu , & estant tirée,

jettez deslùs une poignée de persil bien vcrd &

bien sec, c'est a dire, passé dans la poesle avec

beurre bien chaud, & bien roux, servez.

J i . Long, de Chevreuil en raguuft.

Lors qu'elle est bien piquée , mettez-la à la

broche , puis estant à moitié cuite , arrosez la

avec poivre, vinaigre , & peu de bouillon ;

faites lier la sauce avec chapelure de pain , ou

farine delayée , puis servez.

51. Ctftéletet dt mouton enragoust.

Découpez-les , puis les battez & enfermez ,

les paílèz en suite par la poesle, estant paslées,

mettez-les avec bon bouillon & capres , & le

tout bien assaisonné, servez.

5 j . Bœufà la mode.

Battez-le bien & lardez avec de gros lard ,

puis le mettez cuire dans un pot avec bon bouil

lon, un bouquet, & toutes fortes d'épices , &

le tout estant bien ccœsommé , servez avec la

sauce.

54. Bous à l't/kfaJe.

_ Coupez-le en tranches fort deliées , & estans

bien battues , farinez-les & les paslez par la

poesle avec du lard , mettez-les en suite dans

une terrine ou dans un pot, avec bon bouillon,

le tout estant bien aslàifburié , servez avec sau

ce courte. .

5f. Lwfrttarx et rageuft.

Vous les pouvez fricasser comme poulets ,

ou les passer par la poesle avec un peu de farine

mélée avec du beurre , puis les mettez miton

ner avec bon bouillon , & assaisonnez avec ca

pres,
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pres, jus d'orange ou citron, & bouquet oufi-

boules, servez.

Autre façon.

Lors qu'ils font rostis , découpez-les en pie-

ces , les passez par la poesle & mettez miton

ner dans un plat avecjus d'orange , capres , peu

de chapelure de pain , sauce de haut goust &

courte, servez.

çtf. Longe de Vorc à la saace Ro'ert,

Lardez-la de gros lard , puis la faites rostir ,

& l'arrosez de verjus & vinaigre avec un bou

quet de sauge. La graisse estant tombée > pre

nez-la pour fricasser un oignon ; lequel estant

fricaslé vous mettrez fous la longe avec la sauce

dont vous l'áurez arrosée ; le tout estant un

peumitonné ensemble , de peur qu'elle ne s'en

durcisse , servez. Cette sauce s'appelle sauce

Robert.

%J. "Perdrix k l'efitffade.

Prenez vos perdrix & les lardez de gros lard,

& les passez par la poesle avec beurre ou lard

fondu, estant bien rousses empotez-les avec un

bon bouillon , & les faites cuire bien assaifon-

ne'es. Pour la garniture vous aurez truffes, cham

pignons > asperges fricassées , avec quoy les ferez

mitonner, servez avec citron & pistaches. Si

la sauce n'est aslès liée , prenez un peu de farine ,

ou de vos liaisons, & ne la liez pas trop, crain

te qu'elle ne soit trop épaislè.

58. Chapon aux huiftfes.

Vostre chapon estant habillé & bardé de lard

& de papier beurré par dessus, faites le rostir, &

lors quil rostit mettez deísous une lèche

frite ,
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frite , aprés que vous aurez bien nettoyé vos

huistres vous les blanchirez si elles font vieilles ,

estant bien nettes & blanchies , passez par la

poefle avec ce qui est tombé de vostre chapon ,

& les assaisonnez de champignons , oignon pi

qué & un bouquet , estant bien fricaslëes vous

ôterez le bouquet , & le reste vous le mettrez

dans le corps du chapon , que vous ferez mi

tonner avec un peu de capres , puis servez.

59. Alltbram en ragouti.

Estans habillez 5 passez les par la poesle avec

beurre ou lard , puis les mettez mitonner dans

une terrine avec bon bouillon & un bouquet ,

le tout bien assaisonné : estans bien cuits & la

sauce bien liée, mettez ycapres , .champignons ,

truffes, & servez*

60. Langues de mouton friteten ragoust

& bigmts.

Prenez vos langues , & les fendez par la

moitié , puis les paslez par la poefle avec beurre

eu lard fondu , &les assaisonnez bien. Mettez

les en suite dans un plat avec verjus & muscade,

.prenez aprés peu de farine, & la delayez en un

œuf , & la sauce qui est dessous vos. langues,

que vous jetterez dans cet appareil , faites-la

frire avec du lardfondu ou du sain-doux. Estant

frite, jettez dans la poefle une poignée de per-

.sil, & faites en sorte qu'il demeure bien verd,

servez-les seiches ou bien avec une marinade ,

& le reste de vôtre sauce.

'6i. Foye de veau en ragoujì.

Lardez -le de gros lard , & le mettez dans

un pot bien assaisonné avec un bouquet, cscor-

cc
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ce d'orange & capres ; puis estant bien cuit , &

la fausse liée, coupez le par tranches, & servez.

62.. Poulets à l'étuvie.

Découpez-les bien menus , & les mettez

cuire avec peu de bouillon , du vin blanc & beur«

re .bien frais , assaisonnez-les de siboules & per

sil haché ensemble ; lors qu'ils seront cuits , de

layez jaunes d'œufs avec du verjus pour lier la

sauce , & servez.

6 3 . Teîle de veau frite.

Estant habillée & cuite , vous la desosserez,

puis vous ferez une paste liquide avec des œufs»

bien assaisonnée. Trempez y cette teste , &

la mettez frire avec du sain-doux ; estant bien

frite , poudrez-la de sel , jus de citron ou ver

jus , puis la servez avec persil frit.

64. Foye de veau pique'.

Piquez le bien menu de lardons, puis Je met

tez à la broche , & faites une marinade dessous ,

dont vous l'arroserez en cuisant , asin que la

marinade se tourne en sauce , estant cuit, faites-

le mitonner avec capres , & servez.

Vous pouvez vous servir de foye de veau

pour lier des sauces , & d'autrefois pour raire

du boudin gris.

6 si. Abhatis de Poulets d'Inde. ,

Fáites les blanchir dans seau fraîche, & cuire

avec bon bouillon , lors qu'ils seront presque

cuits , passez-les par la poesle avec du lard &

bon assajsonnement , que la iàuce soit courte,

servez-

66 . Ejgaule.de Sanglier en ragoust,

Lardet-la de gros lard , puîs'la mettez dans

une
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«ne chaudiere pleine d'eau , avec sel , poivre &

un bouquet , prenez bien garde de ne le trop

assaisonner , parce qu'il faut reduire le bouil

lon à une sauce courte. Estant plus de moitié

cuite vous y mettrez une pinte de vin blanc, dH

clou & une feuille de laurier, ou un baston de

romarin , puis estant bien cuite , & la sauce

courte , vous la lierez : pour ce faire , faites

fondre lard &y passez un peu de farine, puis y

mettez un oignon haché bien menu , lui faites

faire un tour ou deux de poesle , & le versez

dans vostre sauce, que vous ferez mitonner avec

capres & champignons , & le tout estant bien

assaisonné, servez.

6j. Cuijseaux de Chevreuil.

Us se peuvent faire de mesme que l'épaule de

sanglier, comme aussi la longe & l'épaule, ou

bien aprés les avoir lardez de gros lard , vous

les pouvez passer par la poelle pareillement

avec du lard & de la farine, aprés quoi vous les

ferez cuire avec du bouillon , & lierez la sauce

de mesme.

68 Membre de mouton à U logate.

Voyez cy-devant en l'article 28.

. 6p. -Cochon farej.

II le faut prendre sous la mere , le saigner

dans de l'eau preste à bouillir , le peller , le

couper entre les cuislès , lever la peau , la

queuë , les pieds & la teste , puis les mettez

tremper jusques à ce que vous en ayez affaire ,

laissez le corps , vous le trouverez bien aprés.

Pour le farcir prenez du veau & graisse de

bœuf , fraisez-les bien en façon de gaudiveau ,
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puis vous remplirez la peau avec champignons

passez par la poesle , pigeonneaux , ris de veau ,

un brin de sines herbes, & de tout ce que vous

aurez , jusques à ce qu'elle ait la forme de

cochon, vous recouserez ce qui sera ouvert, le

trousserez & ferez blanchir dans l'eau toutprest

à mettre à la broche. Une heure & demie de

vant diner l'embrocherez au travers de la teste ,

l'enveloperez avec du papier beurré , & le

lierez par les deux bouts avec des éclipses de

bois , & à mesure qu'il cuit l'arroserez de beurre ;

Estant cuit le developerez & osterez le silet ,

en sorte qu'il ne paroisse avoir esté farcy, puis

servez.

Puis le corps de ce cochon estant habillé ,

faites le blanchir , mais fort peu , picquez-le

bien , & le faites rostir comme s'il efloit entier ,

ou comme un agneau , estant cuit vous le pouvez

servir avec une lauce verte.

70. Pieds de veatt fricajftz..

Estans bien cuits , coupez les fort menu , &

les passez par la poesle avec lard ou du beurre ;

Ayant fait trois ou quatre tours ; mettez-y

siboules & persil hachez ensemble. Inconti

nent aprés mettez -y fort peu de bouillon , &

assaisonnez bien le tout ; Estant prêt à servir ,

délayez des œufs à proportion de vostre

viande , comme pour quatre pieds trois œufs ,

avec de verjus de grain ou commun, vous pou

vez mettre grozeille au lieu de verjus de grain ,

puis vostre sauce estant courte mesiez vostre

liaison, & servez.

Les pieds de mouton se font de mefine: Pre-

nez~
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nez-les fort blancs & bien cuits , coapés-les

bien menus & ostez le ver qui est dedans, puis

les fricassez & assaisonnez avec persil & sibou-

les hachez ensemble; faites vostre liaison com

me deslùs , mélez-la & la servez.

7 1 . Langues de mouton rosîtes.

Habillez les & coupez par la moitié , puis

les arrosez pour faire tenir dessus mie de pain

& sel menu , & les mettez sur le gril , faites

une sauce avec peu de bouillon , beurre frais ,

siboules & persil entier , peu de chapel-

lure , sel , poivre -, muscade , -le tout passé

ensemble par la poesie , puis faites mitonner

les langues avec la sauce. Estant prest de servir

garnissez vostre assiette ou plat , si c'est en Hy-

ver, decapres, jus de citron, ou champignons«

puis servez.

jiutre façon.

Estans cuits , assassonnez-les & coupez par

la moitié : puis faites frire avec une paste liqui

de. Servez avec jus de citron , persil frit , &

garnissez.

j4utre fajon en ragoufl.

Nettoyez les bien , lavez-en les palets , &

les fendez , puis y mettez par dessus mie de pain

& sel menu, faites- les rostir , &. aprés qu'elles

feront rossies les mettez dans la lechefrite, fous

lerost, faites une fâuce avec persil, siboule ou

oignon hachez menu, beurre frais & verjus de

grain , & lors que vous ferez prest à servir de

layez jaunes d'œufs dans vostre sauce , & la

jettez deslùs vos langues , puis servez prompte

ment.

Au,
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Autrefaçon.

Prenez vos langues à moitié cuites , hnbil-

lez-les , puis les faites mitonner dans un pot

avec du bouillon , & les passez par la- póëslé

avec du lard fondu , peu de farine , .oignon

haché , le tout bien assaisonné , servez-les gar

nies de ce que vous aurez , entr'autre de capres

hachées, avec sauce courte.

Autresaçon. "... .

Vos langues eslans rosties & piquées , server

les mitonnées dans une sauce courte , liée com

me cy-deslus. Ou bien vous les pouvez faire

mitonneravecune saucedouce.

7 z . Hachis de viande rostie.

Hachis de viande rostie, soit galimafrée ou

autre , se fait ainsi ; Ayant levé la peau , vous

couperez l 'épaule prés du manche , desosse

rez le manche & mettrez la peau devant le feu,

puis vous desosserez pareillement la palette,

& hacherez la viande bien menue avec capres

& persil : ce qu'estant fait, faites-la mitonner

avec siboule ou un oignon piqué , le tout bien

astaisonné , & pour rendre vostre hachis plus

delicat, mettez-y un peu de mie de pain & de

beurre frais si vous voulez. Mettez-le dans un

plat ou sur une assiette , l'arrosez de son jus

.ou d'autres, & la peau par' dessus, puis servez.

Vous pouvez le garnir de grenade, citron, ou

pain cuit.

Le hachis de perdrix se fait de meCne , â

la reserve que vous le pourrez nourrir - de

jus , & garnir de ce que vous jugerez à

.jjropos. >

C H. At^
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7J. Atttreaux.

Prenez une ruelle de veau, la coupez par

tranches fort deliées aux endroits où il n'y a

point de silets. Faites piquer vos tranches de

lardons , & les mettez cuire dans une tourtiere

couverte , puis avec peu de bouillon faites-les

mitonner , liez vostre sauce , les servez gar

nies.

74 . Hachis de viande crue.

Prenez telle viande que vous voudrez , ostez

en les silets & la hachez bien , blanchie ou non ,

peu apres mélez-y deux fois autant de graisse

de bœuf d'auprés du roignon, ayant osté le si

let ; puis le tout bien haché & bien aslaisonné ,

délayez la avec du bouillon , & la faites mi

tonner. Vous la pouvez garnir de marons , ou

de ce que vous aurez propre à garnir, estant

cuite servez.

7f. Voupeton. v '

Prenez chair de veau & graisse de bœufou de

mouton , hachez-les bien ensemble , & aslài-

lònnez , melez y des œufs pour lier la farce ,

& ensuite coupez trois ou quatrebardes de lard ,

fur lesquellesvous étendrez vostre chair hachée ,

que vous couvrirez de pigeonneaux, beatilles,

ris de veau asperges , champignons , jaunes

d'œufs-, roignons , crestes , artichaux , & au-

deíIùs de tout cela vous y mettrez encore de la

chair, & le- tout estant bien aflaisonné , le fe

rez cuire, puis servez.

' * \ 76. Tourtede lard.

Prenez du lard, découpez, & le faites fondre

tatre-deux plats , aslàisonnés- le demeûne que la

' tourte
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tourte de moesle , que vous trouverez en l'ar*

ticle suivant , estant cuite servez.

77. Tourte de moefle.

Prenez de la moesle, & la faites fondre,

estant fondue paslez-la, & y mélez sucre, jau

nes d'œufs, pistaches , ou amandes pilées, fai

tes ensuite une abbaiifè fort deliée depaste sine,

sur laquelle vous mettrez vôtre appareil , ban

dez-la si vous Youlez , faites-la cuire , & la

servez sucrée,

78 . Tourte depigeonneaux.

Faites vostre paste sine & la laissez reposer ;

puis prenez vos pigeonneaux , les nettoyez

& les faites blanchir. S'ils font trop gros,

coupez-les & prenez gaudiveaux , asperges,

champignons , cus d'artichaux , moesle dò

bœuf, jaunes d'œufs , cardes , palets de bœuf,

truffes, verjus de grain , ou grozeilles. Gar-

nissez vostre tourte de ce que vous aurez, fans

oublier l'assaisonnement , puis servez.

79. Tourte de veau.

Prenez un morceau de veau , le faites blan

chir , & le hachez avec deux fois autant de

graiíse de bœuf : estant bien assaisonné , faî

tes une abbaiflè de vostre paste sine , mettez

dessus vostre viande, au milieu de laquelle vous

mettrez ce que vous aurez , comme beatilles ,

&c. silerez fï vous voulez , puis estant cuite ,

servez.

80. fastede chapon defojje.

Vostre chapon estant desoslé fardslezle as

dedans de toutes sortes de beatilles , andoûìllet-

tez , champignons , truffes ,~ moesle , capres , car-

C . des.
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des , ris de veau , & gaudiveaux , estant farcy

dressez-le sur paste sine, le bandez de papier

beurré , le liez avec un sil , & le couvrez bien

allàisonné : estant cuit servez.

, 8 I . Pafié degandiveat*.

Dreísez vostre pasté cn ovalle, le garnissez

de vos gaudiveaux , au milieu desquels vous

mettrez toute forte de garniture , comme

champignons , foyes de chapon gras , cardes ,

jaunes d'œufs durs , ris de veau , & assaison

nerez le tout. Bandez-le de paste par deslûs , &

sors qu'il fera cuit , servez avec sauce de ver

jus, jaune d'œuf, & muscade.

81. Pasté d'afjìette.

Prenez chair de veau & graisse de bœuf ou

de mouton, faites en une façon de gaudiveaux ,

puis dressez vostre paste bien proprement à hau

teur de demy pied , & l'emplissez d'un lit de

chair , & au dessus un autre lit de champi

gnons , un autre de carde ou de cardeaux , ou

pigeonneaux , palets de bœuf, roignons &

jaunes d'œufs , en forte que le lit de dessus soit

de vos gaudiveaux, couvrez-le & assaisonnez >

puis servez.

83. Poste à la marotte.

Prenez farine de seigle, que vous salerez,

faites-en vostre pasté , & l'ajustez en forme de

pasté. Vous prendrez enslite un lievre ou deux

ou deux membres de mouton avec un peu de

graisse de bœuf, que vous hacherez ensemble

bien - menu > & assaisonnerez , fâîtes ensuite

vostre pasté , auquel par dessus vous laisserez un

soupirail , lòrs qu'il aura cuit trois heures , ti

rez-le & le rempliísez de bon bouillon , remet-

tat
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tez-le au four , & lors qu'il fera entierement

cuit, servez.

84. tasti à VÂngloif*.

Prenez un lévreau ou un liévre , hachez-le

bien avec graisse de bœuf ou de mouton , ou

mesme avec du blanc de chapon , mélez bîen

le tout ensemble , & assaisonnez , mettez-y si

vous voulez des captes & du sucre. Faites ainsi

v6stre paste , lors qu'elle fera farinée étendez-la

& la pliez en trois ou quatre comme une ser

viette , mettant du beurre frais sur chaque lit

de paste, en forte que pour une livre de paste il

y ait une demi-livre de beurre , à proportion.

Ainsi accommodée , Iaiflez-la reposer quelque

peu > & faites ensuite vostfe pasté , que vous

garnirez au dehors de papier beurré. . Faites-le

bien cuire , le dorez d'un jaune d'œuf , &

servez.

8 f. Pasté à la Cardinalt.

Faites vos pastez forts hauts & fort étroits ,

emplislèz-les de gaudiveaux > & les couvrez

en forte que le couvercle soit aussi fort haut, puis

le servez principalement pour garniture à une

piece de bœuf, ou sur une assiette.

- 85. Poulet en ragoufl dans une bouteille.

. Desoilèz entierement un poulet , mettez-en

la peau dans une bouteille fans osier, & laissez

dehors l'ouverture du col , que vous lierez au

goulot de cette bouteille : faites ensuite telle

farce que vous voudrez avec champignons , truf-

' fes , ris de veau , pigeonneaux , asperges , &

jaunes d'œufs , dont vous emplirez ]a peau

du poulet ou du chapon , que vous lierez &

C 3 lais
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laísserez aler dans cette bouteille qu'il faut

boucher de paste. Vous ferez cuire vôtre ra*

goust bien aslàisonné dans la marmitte , dont

vous l'osterez peu avant que de servir , & met

trez mitonner devant le feu ; Et quand vous

ferez prest de servir, coupez cette bouteille avec

vn diamant, en sorte que le bas demeure plein

íc entier , puis vous servirez.

Table des viandes quifesementservir
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Cailleteaux. %%

Dindonneaux. 24

Pluviers- as

Longe de Cerf. x6

FHetdeCerf 27

Longe de Chrevreiiy. »8

Ortolans. 29

Grives. 30

Beccaslès. 3»

Beccassines. 3%

Pigeons ramiers. 33

Longe de veau. 34

Cochon piqué. 3?

Oye sauvagé. 36

Oye privée-- 37

Poulettes d'eau. 38

Chaponau creslòn, 39
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Cus blancs, 41

Heron. 42

Rable de liévre. 4)

Espaule ou longe de sanglier. 44
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Faon de biche. 40
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Filet de chevreuil. 48

Poitrine deveaufarcie. 49

Haut costé de mouton. 50
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Langue de bœuffraîche. 5 3
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Batteur de pavé. Í7

Epaule de veau rostie. .. j8

Foye'deveau. . í9

AÍloûettes. 60

Canards sauvages. 6 1

Manitre d'acommoder &servir les

viandessusdites.

î Avant que de discourir sur la façon d'appre-

ster les viandes , je vous donne avis de garnir

vos plats de sleurs , selon les faisons & la com

modité , & qu'à la sin de cette partie vous ,

trouverez comme il faut faire les sauces , dont

il est fait mention dans quelques" uns des dis

cours qui suivent. .

- C ; 1. Le Faisan.

' Faites-le blanchir sur le feu, c'est adire, re

faire sur le gril , & luy laissez une aisle , le col ,

la -teste , & la queûe , piquez-le de lardons > &

envelopez ce qui est de plume avec du papier

beurré faites-le cuire , servez & le develop

pez.

2. La Gelinotte.

Elle s'acommode de mesme.

3. Le Rouge.

- 1 II s'accommode auslj de mesmel ' '

,' , . 4. La Tourte.

'- .Lors qu'elle est habillée , faites la picquer ,

& la mettez à la broche.

5. Levraut.

Estant habillé , fastes le blanchir sur le feu ,

enseignez le de son sang , le picquez & l'ern-

brochez
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brochez. Estant cuit , servez avec une poivra

de, ou une sauce douce.

6. La Caille.

Estant habillée , foites-la blanchir sur le feu,

& la bardez d'une barde de lard, que vous cou

vrirez de sueilles de vigne en leur saison ; estant

cuite, servez.

7. La Perdrix.

Estant habillée & blanchie sur le feu , il la faut

bien piquer , faire cuire , & estant cuite , servez.

8. Chapon.

Apres que vous l'aurez habillé , s'il est gras

par excés , bardez-le d'un papier gras , & met

tez dedans un oignon picqué du sel , & peu de

poivre : estant cuit servez.

9. Pigeonneaux roftis.

Au sortir de la voliere saignez les dans

Feau . puis les échaudez & habillez. Vous les

bardez si vous voulez avec feuilles de vigne par

deslìts , ou les piquez ; estans rostis , mettez

poivrade deflûs , & servez.

i0. Poulets degrain.

Il les faut plumer à sec , habiller , & faire

blanchir sur le feu. Cela fait , piquez-les ou

bardez, faites-les rostir , puis servez.

i i . Poulet d'Inde.

Il se plume pareillement à sec, faut le blan

chir sur le feu, puis rostir, & servez.

\Z. Allebrans.

Habillez-les & faites bien blanchir sur le feu

& si vous voulez' laites leur quafre rosettes de

lardons sur les quatre membres ; estans cuits ,

servez avec poivrade, ou sauce douce.

Cî ,3. Le
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Estant bien habillé , piquez-le , mettez-le

à la broche & servez. . ..

14. Efludeaux.

Prenez vos estudeaux , les habillez, & fai

tes blartchir sur le feu , puis les piquez h faites

cuire, & servez. .

Vous les pouvez servir secs ou avec une

sauce faite d'eau , sel , poivre & siboule ha

chée. - .

Vous les pouvez aussi rriettre en ragoust de

mesme façon que la poularde , dont vous trou

verez cy-deslòus le discours en l'article^.

15. Agneau.

S'il est gras estant rostyjetiez un peu de mie

de pain par dessus avec peu de sel & de persil si

vous voulez 1 & servez. ' -' '

16. Sarcelles.

Estant bien habillées, mettez-les à la broche,

& lors qu'elles feront cuites , servez avec

orange.

17. Oyfin, ! - ; - u

Sortant d'avec la mere échaudez le & habil

lez, luy coupez le col proche; du corps & les

jambes > puis estant bfanchy sur le feu & trouslë

mettez-le rostir, & faites une farce pour met

tre dessous avec son foye, & quantité de bon

nes herbes hachées ensemble , qúé vous passe

rez ensuite par la poésie avec du lard oudubeur-

-re , & quelques jaunes d'oeufs , lc tout bien

assaisonné, observez,

*8. Mas*
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18. Marcassin.

Depouillez-le juíques à la teste , habillez-le,

& faites blanchir sur le feu , luy coupez les qua-

-tre pieds, le piquez de lardons, &mettez dans

le corps une feuille de laurier, ou de sines her

bes : estant rosty , servez.

ip. Lapreau.

Habillez-le, faites-le blanchir sur le feu , le

.piquez , & le faites rostir , du verjus dessous ,

& servez.

Estant cuit, vous pouvez mettre du sel, peu

de poivre , & jus d orange dans le corps , &

bien remuer tout ensemble «servir.

20. Mauviette.

Estant plumée > trouslèz-la & faites blan

chir , la piquez , & mettez à la broche ; met'

tez dessous nne rostie, & une fáuce avec ver

jus , peu de vinaigre , oignon & écorce d'oran

ge, puis servez. -' -I .

41. Ralle.

Elle s'acommode de mefme que la Mau

viette, fànsvuider, servez-

22. Perdreaux.

Habillez les , & faites blanchir sur le feu,'

fàftes-les piquer de lardons ., .& rostir avec ver

jus deísous., puiiservez, . >

zt,. Cailleteaux.

II les faut barder avec feuilles de vignes dans

fasaison.

24. Dindonneaux.

Estans plumez chaudement , laissez-les mor

tifier > habillez-les ensuite , faites blanchir

C 6 sur
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sur le feu , piquez & faites rostir , puis set

vez.

2 5. "Pluvier.

'- Estant plumé , troussez-le & le faites blan

chir , faut ensuite le larder , & faire rostir:

servez avec une sauce , & rosties deísous.

16. Longe de Cerf. „

Ostez toutes les peaux , la piquez & mettez

à la broche, servez avec une poivrade.

ij. Filet de Cerf.

Demelmequelalonge, avec poivrade.

2 8v Longe de Chevreuil.

De mesme auslî que la longe de Cerf, étavec

poivrade.

29. Ortolan.

Estant habillé , troussez le & bardez de lard ,

avec feuilles de vigne par dessus en la saison:

Au Printemps il le faut vuider ; estant rosty,

strvez.

-: 20. Grive.

Habillez- la comme la Mauviette, & mesme

sauce. * . -

r.'i 2 51. Beccaffme.

- . Estant plumée , troussez-la avec son bec qui

luy sert de brochette , la faites blanchir sur le

feu , & piquer ,' mettez-la rostir & deísous une

rostie , façon de poivrade , avec jus d'orange ,

puis servez.

21. Btccajse;

Elles s'acómmode de mefoie que la bec*

tafíwc* : . , .i. c. .. :; .. , >

A»*
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Autre façon de Beccafsine.

Accommodez-la de mesme que l'Ortolan

cy-deslìis , hors que quelques personnes les vui-

dént , je le juge bien à propos , en tout autre

temps qu'en hyver , d'autant que ces animaux

dans les trois faisons , Printemps , Esté , &

Automne , ne vivent que de chenilles , four

mis , poulz , herbes ou feuilles d'arbres > mais

ensin vuidée ou non , bardez-la de feuilles de vi

gne en la saison , embrochez & faites rostir ,

en forte qu'elle ne soit trop seiche, & servez.

33. Pigeon ramier.

Estant habillé, faites-le blanchir sur le feu ,

le piquez & faites rostir une poivrade deísous ,

& servez.

34. Longe de veau,

Estant mortisiée & blanche , piquez-la bien

menu, la faites rostir , & faites un ragoust avec

verjus , peu d'eau , peu de vinaigre , écorce

d'orange , & chapelure de pain , puis la servez

bien ailâisonnée.

3 f. Cochon piqué.

Dépouillez-le , coupez-luy la teste & les

quatre pieds , le faites blanchir dans de l'eau

chaude , & piquer , ou si vous voulez bardez-

le par la moitié; estant rosty , servez avec de la

mie de pain, & selpardeffus.

-. .. 36. Oye sauvage.

" Estant habillée , faites-la blanchir fur le feu i

& la lardez seulement sur les quartiers en façon

de rosette, faites-la rostir, & servez.

37. Oje privée.

. De mesme que la sauvage.

C 7 38. Pot:
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Estant plumée , vuidez la , faites blanchir

sur le feu , piquer & rostir , une poivrade de

deísous , & servez.
. —. . tr

Bardez de lard , & faites rostir vostre cha

pon , assaisonnez vostre chapon avec sel &

vinaigre , autrement faites-le amortir dans la

sauce du chapon > avec peu de vinaigre , puis

, servez.

40 Cochon dtlaiíl au naturtl.

Prenez-le dessous la mere , 1 echaudez , &

faites habiller & rostir avec un bouquet , sel ,

& poivre dans le corps ; puis servez.

Prenez-le aussi dessous la mere , le saignez

dans l'eau preste à bouillir ; puis estant pelë

▼uidez-le par le costé , troussez les pieds de

devant vers le col , & ceux de derriere avec

une brochette , faites-le blanchir dans l'eau

chaude, & le ciselez sur le corps : pour le faire

cuire , mettez dans l'estomacn un oignon

piqué de cloui, sines herbes, un peu de beur

re , sel , & peu de poivre , puis recousez l'ou-

verture, & le faites rostir. Pour n'avoir point

la peine de l'arroser , frottez-le d'huile d'oli

ve , par ce moyen il prend bonne couleur , St

a la coine fort délicate, estant .bien cuit, servez-

le garny de sleurs.

Vous pouvez l'arroser avec du sel & de l'eau ,

ou bien le frotter avecdulard.

41. Cm blans i ou Thiastias.

Plumez-les y laislànt la teste , &les vufdez ,

38. Poulette d'eau.

 

jiutrt façon.

trous
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troussa- leur les jambes comme d'une beccasse,

puis le fakes blanchir sur le feu , & piquez si

vous voulez en rosette sur les cuislès , estans

rostis servez avec une poivrade dessous.

42. Hirm.

Plumez-le & le vuidez ; ensuite vous cher

cherez six ameres qui sont sur son corps , & ua

autre faisant le septiéme qui est au dedans ;

.troussez les jambes le loiig des cuislès , faites-

les blanchir sur le feu , &le piquez , envélo-

pez le col avec du papier beurré , puis le faites

rostir , & estant cuit, servez. : ...

43 . RabU de lievre.

Lors que vous en aurez osté la peau & vul-

dé , coupez le en rable , c'est à dire , jusques

aux épaules, ensuite ostez trois-peaux qui font

deflûs , puis trouslez-le derriere » le faites

piquer & rostir & servez avec une poivrade.

4<j.ì Efyavtle ou longe de sanglier- '.

Apres l'avoir bien battue , ostez-en la venai

son , qu'on appelle communement le lard,

piquez-la ensuite, faites rostir ; & servez avec

une sauce Robert , ou une poivrade.

Pour la longe de sanglier , lardez-la de gros

lard , & la passez par la poesle avec sain-doux

& farine , puis la faites cuire avec du bouillon

& de l'eau dans une grande terrine , Ou une

chaudiere , aûàisonnez-la bien ; & estant

prefques cuite , mettez-y une pinte de vin

blanc 1 & le tout estant reduit à la proportion

d'une fquee » vous pouvez la servir seiche ,

feut qu'elle foit d'un plus haut goust.
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45. Porcprivé.

Vous le pouvez déguiser à peu prés de mes-

me que le sanglier , c'est à sçavoir qu'aprés

l'avoir bien battu , vous l'ensaignerez & peu

aprés le piquerez, le mettrez à la broche, fans

oublier de bien enseigner les pieds devant qu'il

soit cuit, le servez de mesme que le sanglier,

avec sauce ou non.

46. Faon de biche.

Avant que d'estre trop mortisié , habillez le

bien proprement , le troussez , & ostez quel

ques peaux qui font par dessus & paraissent

comme de la glaire ; puis le faites blanchir sin

ie feu pour le piquer , en forte qu'il ne soit trop

blanc; dautant que cela vous causeroit trop de

peine à larder. . Prenez garde aussi de brûler la

teste, ou que le poil n'en devienne noir. Met

tez-le à la broche \ & envelopez la teste avec

une papier beurré , estant cuit , servez-le avec

une poivrade.

47. Faon de Chevreuil.

Habillez-le de mesme sorte que celuy de bi

che, le troussez & lardez, enveloppez aussi la

teste de papier beurré 4 & estant cuit , fervez-le

avec une poivrade , orange ou sauce douce.

... 48 Filet de Chevreuil, r

Aprés l'avoir piqué , faites-le rostir enve

loppé d'un papier beurré , estant cuit , servez-

le avec une poivrade.

Autre façon.

Vous le pouvez larder avec du moyen lard,

& le piquer par dessus de plus petits lardons ,

estant à la broche , faites une marinade par

des.
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dessous : Et lors qu'il fera cuit faites* le miton

ner, & servez.

46. Peitrinede vean farcie.

Choisiíïèz la blanche & grasse , & faites -la

tremper dans l'eau jusques à ce que vôtre farce

soit faite , laquelle vous ferez ainsi. Prenez de

la viande de ruelle de veau, graislè de bœuf,

mie de pain bouillie, capres, champignons,

peu de sines herbes, jaunes d'œufs , hachez le

tout ensemble bien assaisonné, & en farcissez

la poitrine. Ce qu' estant fait , brochetez-la ou

cousez , & la faites blanchir dans l'eau chaude.

Ce que dessus est pour la servir bouillie.

Pour rostir , mettez en vostre farce palets de

bœuf & autres chofe, & ne l'emplúTez pas

tant que pour bouillir : Estant piquée & à la

broche, faites deslòus tel ragoust que vous vou

drez : Estant cuite & la sauce bien aslàisonnée

faites- la mitonner avec , & servez.

fo. Haut costt de mouton.

Pour le servir en ragoust, par cottelettes ]

ou entier , il les faut paíTer par la poësle avec

beurre ou lard fondu , estant fariné, puis le fai

tes mitonner avec du bouillon , un bouquet &

des capres. Et pour lier la sauce , pailèz un peu

de farine avec du lard , & lors que la farine

fera rouilè, mettez y un oignon haché, & un

silet de vinaigre ; faites auffi mitonner le tout

ensemble, & servez garny de ce que vous au

rez-

Vous pouvez le faire rostir piqué de persil ,

& estant cuit, servez le tout sec, ou avec du

verjus de grain.

5 1 . L««
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, yî. Low^e de mouton.

Estant bien mortisiée, lardés-la de gros lard,

& la mettez à la broche. Faites une marinade

avec oignon , sel , poivre , fort peu d'écorce

d'orange ou citron , bouillon & vinaigre, lors

qu'elle est cuite fkites-la mitonner avec la

fìuce, pour laquelle lier vous vous servirez de

peu de farine passée par la poesle avec du lard ,

comme à l'article précedent , garnislèz-îa dé

ee que vous aurez ; Les capres y sont'bonnesct

quelques anchoyes. Vous pouvez luy donner b*

liaison de navets passez, servez.

$ l. Alloyau en ragoust.

Prenez un alloyau de la premiçre pîece & le

choisissez bien entrelardé , avec graisse fort

blanche , mettez-le en broche , estant presque

cuit , levez le silet , & arrosez le de peu 46

bouillon. Pour faire vostre ragoust, coupez-le

en tranches fort déliées , avec deux ou tròisf

siboules entières ou autrement , sel , poivre ,

peu de chapelure de pain , ou quelque liaison

que vous ayez , puis mêlez le tout ensemble^*

À faites mitonner fans couvrir servez. 1e ragoust

avec peu de vinaigre , ou jus d'éclanche de

mouton , vous y pouvez méler dé ce que vous

aurez , prenez garde que l'alloyau ne soit noii

à force de trop cuire. . . \ .

f3. Langue de bmuffraîche.

Faites-la cuire , ou la prenez cuite chez la

Tripiere , l'habillez , la piquez , & la faites

rostir à la broche. Estant rostie, fendez la par

la .moitié & servez avec tel ragoust que vous

voudrez.

Au
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Autre façon.

Faitcs-la mitonner avec peu de vin , sucre

& clou , jusques à ce que la sauce douce soit

faite & si elle n'e$ assez forte , mettez^ une

pointe de vinaigre, puis servez.

54. Membre de mouton Àla Royale.

Choisissez Un bon membre 'de mouton qdi

foi gras & court c battez-le bien , en ostez la

peau & desossez lé manche , farineí fe ,-' Si le

paslèz par la poésie avec du lard ou sain-doux,

puis le faites cuire avce unpeu de bon bouillon

bien aslaisonné., avec champignons, truffes?

& beatìlles Estant presque cuit , passez un

:peu de farine avec un oignon , un silet de

vinaigre , & un peu de lard battu ; faites mi

tonner le tout ensemble , servez avec sauce

courte, & gamy de grenade ou citron coupé.

..- yf. Membre: de tittuten farts.

Vous trouverez la façon de le farcir an dis

cours des Potages. Estant farcy , faites-le mi

tonner avec bon bouillon, ta bouquet , passez

y farine , champignons , & cottelettes pour

garnir , faites bien cuire le tout ensemble , &

hez bien la sauce avec telle pointe que vous

voudrez, citron, orange, ou verjus. Servez-

le garny de ce que vous aurez par deflùs Vos

cottelettes.

- - f<5. Vonlardr graffi. - -

Estant bien choisie, habillez-la, coupez en

les extrémitez , & la lardez de moyen lard ,

estant farinée, passez-la par la poesleaveclard,

& sain-doux , puis la faites mitonner avec bon

bouillon, & rassaùonnez, estant presque cuite
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passez-y champignons , foye gras , peu de fa

rine , .& un oignon piqué de cloux , le tout

«stant bien cuit , & la sauce bien liée , vous la

pouvez servir garnie de grenades.

Autre façon. .

Vous pouvez la farcir d'huistres , ou de pi

geonneaux , & de toutes autres batilles , fai

tes-la cuire de mesme sorte , & garnislèz de ce

que vous aurez, puis servez.

si utre façon.

Coupez-la par la moitié , la passez par la

poesle , l'assaisonnez & garnissez comme cy-

devant, puis servez.

Estant piquée ou bardée avec un papier par

dessus la barde, faites la cuire.

Autre façon.

Estant bien cuite, parsemez- la de mie de pain,

& sel menu , puis la servez avec sauce au pau

vre Homme , verjus ou orange , & en Hyver

avec cresson. . .-

f 7. Batteurs de favé.

Pour les mettre en ragoust, coupez-en la teste

& les pieds. Eslans habillez , lardez- les de

moyen lard , les farinez , & passez dans la

poesle avec beurre ou lard fondu, puis les faites

-mitonner avec bouillon bien assaisonné, un

bouquet & champignons , passez-y un peu de

farine & oignon , & lors que le tout fera bien

mitonné, fervez avec sauce liée de telle liaison

que vous voudrez.

58. Effouledeveaurostie.

Estant bien blanchie à l'eau , ou sur le feu ,

ce qui sera le plus propre & le meilleur, pi

quez
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quez-la ou la lardez de lard , ou si vous voulez

en cuisant arrosez-la de beurre , estant cuite

mettez dessus une mie de pain & sel menu , &

servez.

Vous la pouvez servir rostie avec une poi->

vrade.

fg. foye de veau.

Lardez-le^ de moyen lard , puis le piquez ,

faites chauffer la broche à l'endroit où il doit

demeurer,, & à mesure qu'il rostit, arrosez-lc

d'une poivrade , composée de siboule , sel ,

oignon piqué , poivre ,. & un peu de bouillon.

Estant cuit, faites -le mitonner dans la sauce ,

puis le servez entier ou par tranches, & la sau

ce bien liée de telle liaison que vous voudrez.

60. Alloúettes.

Faites les rostir, piquées ou bardées de lard.

Estant cuites, si elles font bardées , parsemez-

les de mie de pain , sel menu& servez.

6i . Canard sauvage.

Vous le pouvez mettre de la messme sorte que

le Batteur de pavé , & avec telle garniture que

vous voudrez.

Vous pouvez auiîi le faire rostir , & le servir

avec une poivrade. ,.-

Maniered'appreRer quelquessauces , dont ilest

fait mention dans les discours dusecond-

La sauce nommée poivrade se lait avec vi

naigre , sel , oignon ou siboule , écorce d'o

range ou citron & poivre , faites la cuire & la

servez sous vos viandes , ausquelles elle, est

propre. . ,
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La sauce verte se fait ainsi. Prenez du bled

verd , faites brûler une rostie de pain avec du

vinaigre , un peu de poivre & de sel , & pilez

le tout ensemble dans un mortier , & le passez

dans un linge , puis servez vostre sauce sous vos

viandes

La sauceaulapreau, ou lapinde garenne, est

telle , qu'estans cuits vous mettrez du sel , &

du poivre dans le corps avec un jus d'orange ,

& remUerez bien le tout ensemble, y

Pour les perdreaux , orange ou verjus de

grain.

Autre sauce propre à la Mauviette & à la

Ralle , est que vous mettrez des rosties fous

vostre broche , & lors que vos oyseaux sont

presque cuits , vous ostez vos rosties i les met

tez à part , & prenez vinaigre , faites bouillir

le tout ensemble , & ayant mis vos rosties de

dans, vous servez.

La Grive & la Beccaslè se servent avec ro

sties, & une poivrade dessous.

Le Pluvier se sert avec une sauce qui se fait de

verjus , écorce d'orange ou de citron , un silet

de vinaigre , poivre , sel & siboule , sans y ou

blier des rosties.

La Beccalîine de meCne.

Le Ramier avec une poivrade-

Le Cochon & Agneau avec une sauce verte.

Table des entremetspour tesjours de viande.

Pieds& oreillesde porc. i

Menus droits de cerf. ; .... _ a

kl
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Pasté de venasion. 3

Tranche de patte. 4

Pasté de jambon. y

Truffes en ragoust. 6

Truffes seiches. 7

Truffes au naturel. 8

Omelettes de beatilles. 9

Ris de veau frits. 10

Ris de veau piquez. 1 1

Ris de veau en ragoust. iz

Foye de chevreuil. 13

Foye de chevreuil en omelette. 14

Tetines de chevreuil. iy

Tetines de vache. 16

Choux sleurs. 17

Cresme de pistache. 18

Jambon en ragoust. 19

Jambon rosty. ao

Jambon en tranches. ii

Mauviette. ( %i

Poulets marinez. 13

Abbatis d'Agneau. 24

Alloûetes en ragoust. *f

Gelée. *è

Gelée de corne de cerf. *7

Gelée verte. *8

Gelée rouge. *9

Gelée jaune. 30

Gelée violette. 31

Gelée bleue'.

Blanc manger. 3J

Salade de citron. 34

Hachis de perdrix. 3*
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Rissolles frites. 36

Rissolles feiiillettées. 17

. Baignets de moelle. 38

Baignets de pommes. 3 9

Baignets d'artichaux. 40

Pots de putain. 4.1

Paste silée. 4X

Pastede citron. 45

Paste d'amande. 44

Paste de pistache. 4J

Ramequin de roignons. 46

Ramequin de chair . 47

Ramequin de fromage. 48

Ramequin de suye de cheminée. 49

Ramequin d'oignon. %o

Ramequin d'aulx. 51

Ortolans.

Langue de Bœuf. j?

Langue de porc en ragoust. 54

Langue de porc parsumée. fy

Langue de porc grillée en ragoust. 5-6

Langue de Bœuf. y 7

Pigeonneaux. 58

Foyegras. j9

Foye gras sur le gril. 6°

Foyegras cuit dans les cendres. 6 <

Foye gras cuit en baignets. 6l

Beatilles. ' - ' 63

Tourtedefranchipanne. .. 64

Nulle. 65

Nulle ambrée. . (fi

Nulle verte. . -c.-;i - ' 67

Artichaux fricassez .'. , . _ 68

Artichaux frits. 69

Ar
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Artichaux à la poivrade. 7°

Artichaux en cus. 7 1

Champignons. 7 *

Champignons fards. 7 ?

Champignons frits. 7+

Champignons à l'olivier. 7S

Omelette de jambon. 7fi

Tortues- 77

Tourte depistache. 7■

Oeurs à laPortugaise. 79

Oeufs mignons. 8a

Oeufs silez. 8 c

Oeufs à la Varenne. 8a

Oeufs de neige. 83

Oeufs à la Huguenotte. 84

Cardons d'Espagne. 8 y

Asperges à la sauce blanche. 85

Asperges en ragoust. 87

Aspergesilacresme. 88

Langue de mouton en ragoust. 89

Langue demouton piquee. 90

Langue de mouton sur le gril. 9t

Salade de grenade. 9*

Hure de sanglier. 93

Tranche de Hure. 94.

Tranchede Hure en ragoust. 9j

Pois verts. 96

Roignons de belier. 97

Palets de bœuf. 98

Arbolade. 99

Pigeonneaux. ioo

Grives. loi

Perdreaux. 101

Vous vous' souviendrez en servant l'entre-

D
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mets de garnir les plats de sieurs de saison ; &

ferez avertis , qu'aprés les discours suivans

vous trouverez la maniere de faire les liaisons

& jus de champignons , avec d'autres petites

curiositez assez utiles , voire mesme neceslàires

à ceux qui veulent servir les Grands avec hon

neur & accûeil.

DISCOURS DES ENTREMETS.

I . Pieds Cr oreilles de Pore.

Estant bien cuits , passez-les par la poësle

avec beurre ou lard fondu, & peu d'oignon,

& les assaisonnez bien. Mettez-les avec du bo

uillon, & lors que la sauce sera bien liée, met

tez-y un silet de vinaigre avec de la moutarde ,

s'il en est saison, & servez.

I. Menus droits de cerf'.

Estans bien habillez , mettez les cuire dans

un pot , & lors qu'ils seront bien cuits , faitçs-

les mitonner avec du vin, ensuite passez-lespar

la poësle avec du lard , le tout bien assaisonné ,

pois les remettez mitonner entre deux plats

avec peu d'oignon , & bon bouillon , & quand

la sauce sera fort courte servez.

3. Pafié de venaison.

Si la chair en est dure, battez- la, ostez les

peaux de dessus, & la lardez de gros lard, assai-

sònné de sel , poivre , vinaigre & clou battu.

Si c'est pour garder , faites vostre paste de fa-

tine de seigle , sans beurre , sel & poivre :

faites cuire vostre pasté l'espace de trois heures
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& demie ; estant cuit bouchez avec de la-

paste le trou que vous aurés laifK pour

donner vent , & servez par tranches.

4. Tranche depaste.

La façon est de chercher le costé où le lard

paroistra le plus , puis estant coupé fort delié ,

le servir.

J. Posté dejambon.

Faites-le bien détremper , & lors qu'il fera

assez dessalé , faites-le bouillir un bouillon , &

ostez la peau d'autour , que vous appeliez I*

coine : puis le mettez en paste bise, comme

la venaison , & l'assaisonnez de poivre , clou,

& persil , si vous me croyez , vous le larderez

aussi de mesme que la venaison ; faites-le cuire

à proportion de ià grosseur, s'il est gros, pen*

dant cinq heures , s'il est moindre moins de

temps , & ainsi à mesure qu'il sera gros on

petit. Estant froid servez- le par tranches .

6. Truffes en ragoufi.

Pelez- les bien proprement , en forte qu'il

n'y demeure point de terre , les coupez fort

deliées & les passez avec peu de lard , o» s'il

est jour maigre , avec du beurre , peu de persil

haché & un peu de bouillon , estant bien assai-

sonnées , faites les mitonner , en forte que la

sauce soit peu liée , & servez-les sur une assiette

garnie de grenade & citron , si vous en avez»

de sleurs & de feuilles.

7. Truffes seiches.

Lavez-les bien avec du vin , faites-les cuire

avec du gros vin & peu de vinaigre , sel & poi

vre à quantité. Estant bien cuites , laissez- les

D * KZ
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reposer dans leur bouillon , pour leur laisser

prendre sel , puis servez-les dans une serviete

pliée ou non.

8. Truffas aunaturel.

Estant bien lavées avec du vin, faites-les cuire

avec sel & poivre , puis estant bien cuites ,

servez les dans une serviete pliée, ou sur un plat

garny de sleurs.

9. Omelettes de beatilles.

Prenez vos beatilles , qui font crestes , roi-

gnons , & ailles de pigeonneaux , faites les

bien cuire, & estans cuites & aslàifonnées,

xnettez-les à sec ; ayez des œufs dont vous oste-

rez plus de la moitié des blancs , batez- les &

estans bien batus, mettez-les dans vos beatilles

bien nettes , puis prenez du lard & le coupez

par morceaux , le passez par la poesle , & avec

vostre lard fondu , mesme avec les morceaux si

vous voulez , faites vostre omelette bien épais

se, &non trop cuite, & puis vous la servirez.

10. Ris de veau frits.

r Qu'ils ne soient point trop vieux , faites-les

tremper dans l'eau & bien blanchir, & ensuite

seicher. Coupez-les par tranches & aslàisonnez

de sel , farinez , & faites frire avec du sain

doux ou lard fondu , en sorte qu'ils soient bien

jaunes & secs, mettez-y un jus d'orange ou de

citron , & les servez proprement.

1 1 . Ris devenupcejuex."

Choisislèz les plus beaux que vous pourrez ,

& les mieux faits , faites-les blanchir dans de

l'eau froide , les piquez & les mettez à "urie

brochette ; faites-les rostir bien proprement,
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& estans rostis , servez-les avec unjus decitrojj

pardessus.

il. XKitde veau en ragoufl.

Aprés les avoir fait blanchir , découpez les

par morceaux , & les passez par la poesle ou

tous entieres si vous voulez avec du lard , & bien

aslàisonnez avec persil , siboule entiere , cham

pignons & truffes , & aprés estre bien miton

nez avec bon boùillon, & la sauce estant cour

te& bien lice , servez.

i Foyede Chevrekil.

Estant sorty tout chaud du corps du chevre

uil , coupez-le par petites tranches , le passez

par la poesle avec du lard, ostezlescretons, les

fricassez bien & assaisonnez avec peu de persil &

une siboule endere. Mettez-le mitonner avec

peu de bouillon, puis servez avec la sauce bien

liée. -

1 4. Foyt de Chevreuil en Omelette.

Vous pouvez faire aussi une omelette de foye

de chevreûil , en cette façon ; estant tiré de la

beste , hachez le bien menu , en faites vostre

omelete avec du lard & faites en forte qu'elle ne

soit pas trop cuite , mais aussi qu'elle le soit

assez, & servez.

1 5 . Tetine de Chevreuil.

Aprés savoir bien fait blanchir dans l'eau,"

coupez-la par ruelles & la faites frire avec jus

de citron , ou la mettez cuire avec quelque ra-

goust ; estant cuite , hachez la bien menu , &

en faites une omelette avec du lard , ainsi que

celle de beatilles article 9. puis servez avec jus

de citron. *

D 3 *6. 7i-
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ï6. Tettne de vache.

Faites la bien cuire , & lors qu'elle fera bien

cuite , découpez la par tranches & en garnissez

vos entrées , ou les passez par la poeile avec

sines herbes , & siboules entieres , assaisonnez

bien le tout , & -la faites mitonner avec le meil

leur de vos bouillons , en forte qu'il soit de haut

gòust, & la sauce liée , puis servez.

. 17. Choux fleurs.

Estant bien nettoyez , rates les cuire avec

du sel , & un morceau de graine ou de beurre ,

estans cuits , pelez-les , & les mettez avec du

beurre bien frais, un silet de vinaigre & un peu

de muscade , pour vous servir de garniture au

tour du plat. Si vous voulez les servir seuls ,

mettez-les de mefrne , & lors que vous ferez

prests de servir , faites une sauce auflî avec

bon beurre bien frais , une lîboule , sel , vinai,

gre, muscade, que la sauce soit bien liée.

Que si c'est en chômage , mettez-y quelques

jaunes d'œufs , dont pourtant vous pourrez

vous passer , si la sauce est bien tournée par

quelque Personne , puis garnissez vostre asiìete

tout chaudement , mettez vostre sauce par des

sus, & servez.

18. Crefmedepistaches.

Prenez une poignée de pistaches pilées & une

chopine de laict , faites le bouillir avec un ap

pareil de farine , que vous y mesierez ; estant

presque cuit , délayez six jaunes d'œufs avec

vos pistaches & un peu de beurre bien frais , met

tez le tout dans un poeslon avec quantité de su

cre, & un peu d» sel. . Si vous voulez, mettez y

musc
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ínusc ou ambre apropriez aussi avec sucre à

quantité , mais fort peu de musc ; batez bien le

tout ensemble , & servez garny de sleurs.

19. Jambon en ragouft.

Estant cuit ou non , coupez en des tranches

fort déliées , puis les mettez dans la poesle avec

fort peu de vin , faites-les ensuite mitonner

avec peu de poivre, peu de chapelure de pain

fort déliée, «jus de citron, puis servez.

20. Jtmbonrosty.

Coupez-le par tranches , & le mettez trem*

per avec un peu de bouillon, & un silet de vi

naigre , faites-le tiedir , puis le tire7. & mettez

mie de pain dessus & deslbus , faites les bien

rostir , & aprés que la sauce aura bouilly un

bouillon , mettez la deísous , puis servez bien

garny de sleurs ou de feuilles.

2Í. Jambon en tronche.

Estant bien cuit , coupez-le de bon sens &

fort délié; puis servez.

2 2. Mauviettes.

Habillez-les bien proprement , coupez*en

les ailles , les jambes & le col , & leur osiez le

jusier > les applatislèz un peu , puis les farinez

& fricassez avec du lard , ensuite , mettez-les

mitonner avec du bouillon bien assaisormé &

un petit bouquet , estant bien cuites , & la

sauce liée, servez-les avec un jus de citron par

deslus , & les garnissez autour d'un citron en

tier decoupé.

: 2. . Poulets marinez.

Lors qu'ils seront bien habillez , fendez

les en deux , s'ils font petits cassez leur les

D 4 os
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os , ,& les mettez mariner avec vinaigre , sel ,

poivre , siboule & écorce de citron , laissez-

les-y tremper jusques à ce que vous en ayei

affaire , & alors mettez-les égouter , farinez-

les & faites frire dans du sain-doux , ou du lard ,

estant frits; mettez los mitonner fort peu avec

leur marinade, puis servez avec la sauce courte.

14. JÌbbatis (PAgneaux.

Prenez-les pieds, & les oreilles & la langue,

passez les par la poë'sle avec du beurre ou du

lard, une siboule & persil, puis mettez-les mi

tonner avec de bon bouillon ; estant presque

cuits , mettez des capres hachées , asperges

rompues , jus de champignons ou truffes , &

assaisonnez bien le tout. Servez proprement

avec la sauce bien liée de telle liaison que vous

voudrez, garnitures.de feuilles & de sleurs,

meíme iìir tout , que vos abbatis soient bien

blancs. r . . : ^

ZÇ. sîioutttesenragouft.

Estant bien plumées tirez-en les jusiers, ap-

planislèz-les , farinez & paslèz par la poeíie

avec beurre ou lard , puis les mettez mitonner

avec bon bouillon, un bouquet, peu de '.capres

hachées , le tout bien aslàisonné ; estant bien

cuites, & la sauce bien liée de telle liaison que

vous voudrez» servez avec pistaches ou grena

des, &tranches de citron.

z6. GtUe.

Pour faire de la gelée, prenez un coq, ostez-

en la peau ^ prenez aussi un jaret & quatre pieds

de veau, les casiez & le faites blanchir, puis

les empotez dans un pot de terre neuf, & faites

cuire
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cuire l'cípace de deux heures & demie , & le

tout estant preíque cuit > cherchez du vin blanc

bien clair & l'y mettez ; lors qu'il y fera entfe*

rement , passez & preslez vostre viande dans

une serviete , prenez vostre bouillon , & le

mettez dans un poeslon sur le feu ; estant prest

de bouillir , mettez-y cinq quarterons de sucre ,

& lors qu'il boult , jettez-y le jus de six ci

trons , & i:s blancs de demy quarteron d'œufs

bien frais , aprés que le tout aura bouilli , met

tez le dans une chausse bien claire , & mélez

de telle couleur que vous voudrez, musquez, &

servez-

Xj. Gelée de Corne de Cerf.

Prenez chez un Epicier , ou chez un Cou

telier de la Corne de Cerf rapée à proportion,

pour en faire trois plats, i[ en faut deux livres,

mettez-la cuire avec du vin blanc l'eípace de

deux heures , en forte qu'estant bouillie, il en

reste pour faire vos trois plats Passez-la bien

avec une serviete , aprés la mettez dans une

poesie avec une livre de sucre , & le jus de six

citrons ; estant preste de bouillir meslez-y les

blancs de douze œufs bien frais , & si-tost qu'ils

y seront , vous mettrez le tout dans la chausse ,

Ta serrerez dans un lieu frais. Servez-la natu

relle , & la garnissez de grenades , & tranches

de citron.

28. Gelée verte*

Vous prenez vostre Gelée ordinaire , ainsi

que nous l'avons décrite cy-dessus & prenez

chez un Epicier de la couleur verte que vou»

jnesleiezavec vostre gelée, puis servez.

D 5 z?. Ge*
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1$. Gelée rouge.

Vostre gelée sortant de la chausse , mettez la

tremper avec de la betrave fort rouge , bien

cuite , & rapée. Paslèz-le tout ensemble de

dans un linge* & la mettez froidir, puis servez,

& garnillëz d'autre couleur.

30. Geléejaune.

Demesme, en y ajoûtant la couleur jaune.

il. Gelée violeie.

Demelme, enfaisant de la couleur violette. '

il. Gelée bleue.

Aussi demesme.

33. Blanc manger.

Prenez le plus trouble de vostre gelée , met»

tez-le tiedir avec des amendes bien pilées ;

paslèz-les ensemble dans une serviete , & y

meslez une goute de laict, si elle ne se trouve

assez blanche. Estant froide , servez , & gar

nissez d'une autre couleur.

34. Salade de citron.

Prenez des citrons telle quantité que vous

voudrez , pelez-les , & coupez par tranches

fort déliées , mettez-les avec du sucre , &

sieurs d'orange & de grenade puis servez pro

prement.

3 y. Hachisdeperdrix.

Vos perdrix estant rosties, lev«z en le blanc,

hachez-le bien menu , délayez- le avec bon

bouillon-, & ^assaisonnez ; ensuite faites les

mitonner avec une sibouie , & lors que vous
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voudrez servir , adjoûtez un jaune d'œuf, &

du jus de citron , & le garnissez de ce que vous

voudrez , comme pistaches , & grenade , et

citron découpé , puis servez.

36. Rigolesfrites.

Prenez blancs de perdrix, ou d'autre viande ,'

hachez-la bien menu , & assaisonnez ,. faites

ensuite vostre abbaisse fort déliée , & en ac

commodez vos risibles que vous ferez cuire

dans du sain-doux , ou lard fondu.

XJ. R.ijp,llesfeuilletées.

Elles se font de mesme que les autres , hors-

mis qu'il faut que la viande en soit un peu plus

fraise ; estant bien asiaisonnées , faltes-les

ien proprement cuire , & servez.

Vous pouvez aussi faire des rissolles de toute

autre viande de mesme façon que cy-dessus.

Servez-les sucrées, & eaux de senteurs par

dessus.

38. Baignets de moelle.

Avant que de vous specisier les diverses fa

çons de baignets , il faut icy vous en donner un

modelle generai. -

Prenez du fromage, battez-le bien dans un

mortier , ou dans un plat , que s'il est fort

rassis , c'est à dire dur , mettez y un peu de

laict ; ensuite , de la farine & des œufs à pro

portion , assaisonnez le tout de sel , & le paslëz

avec du sain-doux , ou aux jours maigres avec

du beurre affiné, puis servez avec quantité de

sucre & un peu d'eau de sieurs d'orange , ou

d'eau rose par dessus.

Si vous voulez faire baignets de moelle de

P 6 bœuf,
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bœuf, prenez les plus gros morceaux de moelle

que vous aurez; estans trempez, coupez les par

tranches , ajustez-les dans vostre paste , raites-

les frire , & servez de melìne.

3 9. Baignets depommes.

Ils sc font tout demesmequeceux de moësle.

AO. Baiwees d'artichaux.

Mettez vos artichaux en cus , faites-les cuire

à moitié, & en ayant ostë le foin , coupez- les

par tranches , faites un appareil avec de la fari

ne & des œufs , du sel , & peu de lard , puis

mettez vos artichaux dedans, & lors que vostre

sain-doux est chaud , mettez-les dedans tranche

à tranche, faites les bien frire , & servez.

4.i. Pets de fmain.

Faites vostre paste de baignets plus forte qu'à

l'ordinaire , par le moyen d'augmentation de

farine & d'œufs , puis les tirez fort menus , &

lors qu'ils seront cuits servez les -chauds avec

sucre > & eau de senteur.

42. VaftefiUe.

Prenez du fromage & le broyez bien , pre

nez aussi autant de farine , avec peu d3œufs ,

le tout assaisonné , faites le cuire dans un poe-

llon comme une bouillie bien cuite, c'est à dire

un peu ferme , & la passez par une passoire sar

du papier gras , estant cuit , silez la paste de

telle forte que vous voudrez , puis la faites fri

re , & la servez en pyramide avec sucre , &

taux de senteurs. '

Elle
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4V Pafte de citron.

Elle se fait de mesme , y adjoûtant du ci

tron.

44. 'Pafte d'amande. -

De mesme que la pasle silée.

4^. Pafte depftache.

Aussi de mesme.

4<5. Ramequin de raierions.

Tirez le roîgnon d'une longe de veau cuite,

& hachez-le avec persil ou ail , & un jaune

d'œuf ; puis étendez vostre appareil bien assai-

lònné sur du pain que vous ferez rostir dans la

poefle ou sur le gril , & servirez le tout sec ,

vous mettrez du sucre si vous voulez .

Vous pouvez faire rosties de roignon de veau

quasi de mesme , horsmis qu'il ny faut mettre

ny persil ny oignon f mais le roignon estant

bien assaisonné , vous l 'étendez sur vos rosties ,

ausquelles vous ferez aussi donner couleur dans

la poefle devant le feu , & en servant vous

les pouvez sucrerv, mesme mesier du sucre dans

l'appareil si vous voulez.

47. Ramequin de chair.

Prenez telle viande que vous voudrez , ha

chez-la bien menue , & estant hachée , déla

yez-la avec un œuf, & fassaisonnez comme il

&ut , faites le rostir dans la poefle , & servez

avec unjus de citron.

48. Ramequin de fromage.

Prenez du fromage faites le fondre avec du

beurre , oignon entier , ou pilé , sel &

poivre à force , étendez le tout fur du pain ,

D 7 passez,
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passez la pelle du feu chaude par deísus & ser

vez chaud-

39. Ramequin defuye de cheminée,

Vostre pain'estant passé dans la poesle peu

plus de moitié par le beurre ou huile , poudrez-

le de suye , avec sel & force poivre par dessus

& servez chaud.

50. Ramequin d?oignon.

Wenez des oignons & les faites piler dans un

mortier , avec sel & poivre à force ; vous y

pouvez mettre anchois bien fondus avec

peu de beurre , vos oignons eflans sur le pain

passez dans l'huile ou dans le beurre ; passez la

pelle du feu bien rouge par dessus , & servez,

f i . Ramequin d'aulx.

11 faut faire de mesme qu'au Ramequin

d'oignon.

5 2 . Ortolans en ragouft.

. Habillez les & les passez par la poesle avec

beurre ou lard fondu , estans passez mettez les

mittonner dans un petit pot avec peu de bouil

lon , & les assaisonnez bien , pour lier la sau

ce , meflez-y ris de veau , jus de viandes &

champignons , & le tout estant bien cuit , ser

vez garny de pistaches & grenades.

5 3 . Langue de Bœufen ragouft.

Vous trouverez la façon de l'accommoderau

Discours des Entrées , art. i 7.

5*4. Langue de fore en ragmft.

Estant salée & cuite , coupez-la fort deliée,

& la mettez mitonner avec peu de bouillon,

puis la paslez par la poesle avec du lard fondu,

oignon pilé , & un silet de vinaigre , ce qu'e

stant
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stant fait , servez avec jus de citron & gamissez

de capres , & de tout ce que vous aurez , mé-

tez-y dans la saisondu verjus ou groseilles,

yf. I angtte deforeparfumée.

Estant cuite , servez la seiche , & la gar

nissez de ce que vous voudrez , soit sleurs ou

autre chose. Yous la pouvez ouvrir par la

moitié.

f6. Langue deporcgrillée en ra^oust.

Faites la cuire moitié salée , & ensuite gril

ler; faites y aussi telle sauce que vons voudrez,

pourvu qu'elle soit bien liée & bien assaisonnée,

puis servez.

Vous la pouvez picquer de lard , & faire

cuire à la broche > l'arrosant d'une marinade

que vous ferez dessous , bien assaisonnée, &

avec telle quantité de sel que vous jugerez à

propos ; estant cuite , servez.

5 7 . Languede Bœuf.

Faites-la cuire salée avec de l'eau , & fur la

sin mettez du vin. Estant cuite, pelez la ,

& lors que vous ferez prest de servir , coupez

par ruelle, ou la fendez , puis servez

58. ïigeonneaux.

Pour les mettre en ragoust , prenez-les sor-

tans de dessous la mere , tuez-les , & les échau*

dez aussi-tost , puis estant habillez , blanchis &

farinez , passez- les par la poesle , & ensuite

mettez-les mitonner dans un pot avec bon bo

uillon bien assaisonné , & un bouquet ; faites

en forte qu'ils soient bien cuits , & la sauce

liée , servez avec capres hachées , champi

gnons , ris de veau , & de tout ce que vous

pou»
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pouvez avoir d'aslòrtilfèment aux pigeon

neaux.

5 p. Foye gras en ragouft.

Choisissez les plus gras & les plus blonds ,

nettoyez-les & jettez dans l'eau chaude pour

oster l'amertune , mais les tirez aussi-tost ;

eflans essiiyez passez les par la poesle avec beur

re ou sain- doux & faites mitonner avec peu de

bouillon , persil , & siboule entiere ; eflans

cuits , ostez la siboule , & servez la sauce bien

liée , vous y pouvez mettre truffes , champi

gnons & asperges.

6o . Foyegrasfur legril.

Mettez sur le gril , & le poudrez de mie de

pain & de sel ; estant rosty , jettez un jus de

citron par delEis & servez

6 i . Foyegras cuit dans tes cendres .

Il faut le barder de lard , & le bien aslàison-

ner de sel } poivre , clou battu & un bouquet

fort petit , puis l'envelopez avec quatre ou cinq

feuilles de ps^ier , & le mettre cuire dans les

cendres comme un coing. Estant cuit , prenez

.garde de perdre la sauce en le remuant ; ostez

les feuilles de dessus , & ]c servez avec celles

de deslbus si vous voulez , ou sur une affiete.

óz. Foyegras cuit enbaigness.

Vous pouvez juger comment il faut l'accom

moder pour le servir en cette sorte par le dis

cours précedent des ragousls de fritures , & de

baignets.

Eeatillet.

Prenez ailles , des foyes , crestes , te tout

.estant bien blanchy dans l'eau , faites cuire les

cresles
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crestes à part , & estant cuites les pelez ; en

suite faites mitonner le tout ensemble avec bon

bouillon bien auaisonné , & lors que vous ferez

presque prest de servir , fricassez vos crestes &

vos beatilles avec de bon lard, un peu de persil

& siboules hachées , remettez-les mitonner

dans leur bouillon , jusqu'à ce qu'il faille ser

vir , vous y pouvez mesier des jaunes d'œufs ,

servez.

6* 4.. Tourte defranchipane.

Prenez un chaudeau de laict ; c'est de laict

bouilly, & faites vostre appareil pour faire vo-

stre cresme en cette forte ; prenez un peu de

farine , que vous ferez cuire avec vostre laict,

estant cuite , prenez cinq jaunes d'œufs , &

meslez le tout ensemble avec pistaches battues x

amandes, peu de sel & quantité de sucre, fai

tes ensuite vostre paste , la détrempez avec

blancs d'œufs & sel , & la laislez reposer. Fai

tes -en six abbaisses fort déliées , & les beurrez

l'une aprés l'autre , étendez vostre cresme des

sus vos six abbaisses, & en faites encore six au

tres & les mettez l'une aprés l'autre bien

beurrées , & particulierement celle de deflùs

pour luy donner couleur ; estant cuite dans une

tourtiere , ou sur une affiete , la changez en

une autre , & la sucrez , puis servez avec sleurs.

Vous pouvez faire la tourte de franchipane-

de toute autre forte de cresme , & la servir de

mesme sorte que celle cy-deflùs.

6%. Nulle.

Prenez une douzaine de jaunes d'œufs &

deux ou trois blancs , mettez y un peu de cresme ,

un
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un peu de sel , & beaucoup de sucre , batez

bien le tout ensemble , & ensuite le passez

dans une passoire , puis le mettez sur une assiet

te , ou dans un plat , & lors que vous estes

prest à servir , faites la cuire sur le réchaud , ou

dans le four , estant cuite , servez avec sucre ,

& eaux de senteur , & garnissez de sieurs.

66. Nulle amhrit

Prenez cresme , ou laict bien frais, délayez

jaunes d'œufs , fort peu de sel , sucre , musc ,

ou ambre ; & lors que vous estes prest de servir ,

faites un lit de vostre appareil , & un lit de jus

d'orange , & successivement jusques au nombre

de cinq ou six , puis paslèz la pelle rouge par

deslùs , garnislez de sucre & musc , ou eau de

fieur d'orange, &servez.

ij. Nulle verte.

Elle ne diffère point des precédentes qu'en

couleur , laquelle vous donnerez ainsi qu'à la

gelée , dont vous avez la methode cy-de''

vant.

68. Artichaux fricassez..

Coupez-les presque encus, ostez-en le foin,

& les jettez dans l'eau bouillante , pour les

blanchir , faites les feicher , & les farinez ,

puis les passez avec sain- doux, ou beurre afsiné ;

servez les chauds , & garnislez de persil frit,

pour lequel faire il est necessaire qu'il soit bien

vert , & qu'il ne soit point mouillé.

6z. ylrtichaux frits.

Découpez- les en quatre , nettoyez-les , &

en ostez le foin , puis les faites blanchir dans

l'eau chaude , & les mettez essuyer , farinez-

les
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Ies-avec de la farine & du sel menu ; faites bien

chauffer le sain doux ou beurre affiné , ou laid

fondu , & eítant bien chaud , mettez-y vos ar-

tichaux & les faites bien frire , mettez-les

aprés égouter, & mettez dans vostre friture une

poignée de persil bien vert , que vous mettrez

sur vos artichaux estant bien sec, & servez.

70. Artichaux h lapoivrade.

Coupez vos artichaux par quartiers , ostez-

en le foin , & les faites blanchir dans de l'eau

bien fraîche , & lors que vous voudrez servir

mettez les sur un plat avec poivre & sel , puis

servez.

7 f . Artichaux en eus.

Ostez toutes les feuilles de vos artichaux ,

coupez-les jusques au foin, puis les faites cuire

avec bouillon , ou avec de l'eau , du beurre &

du sel, estons cuits, tirez-les de leur bouillon,

Iplucchez & ostez le foin : mettez-les ensuite

avec du beurre & du sel , & lors que vous vou

drez servir faites une sauce avec du beurre frais,

un silet de vinaigre , muscade , & un jaune d'œuf

pour lier la sauce , puis servez , en sorte qu'ils

soient bien blancs.

72. lhamfignonr en rageust.

Estans bien nettoyez , passez-les par la poe

sie , avec du beurre bien fiais , persil haché , &

siboules ; assaisonnez-les , & faites mitonner ,

& lors que vous ferez prest de servir , mettez-y

jus, écorce de citron, & un peu de blanc man

ger, puis servez.

7 \ . Champignons farcis.

Choisislez les.mieux faits pour tenir la farce,

que
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que vous ferez de quelques viandes ou bonnes

herbes , en forte qu'elle soit délicate , & liée

avec jaunes d'œufs , puis vos champignons

estans farcis & assaisonnez , mettez-les dans un

plat sur une barde de lard , ou sur un peu de

beurre ; faites-les cuire , & servez garnis de

jus de citron.

74. Champignons frits.

Faites les blanchir dans de Peau fraîche, &

ensuite essuyez , puis les marinez avec un peu

de vinaigre , sel , poivre, oignon; & lorsque

vous ferez presque prest de servir , faites une

paste liquide delayée avec jaunes d'œufs ; faites

frire vos champignons, servez, & en garnissez.

7 y « Champignons k Folivier.

Estans bien nettoyez , coupez les par quar

tiers, & les lavez dans plusieurs eaux l'un aprés

l'autre pour en oster la terre; Estans bien nets,

mettez-les entre deux plats avec un oignon &

du sel , puis sur le rechaut , asin qu'ils jettent

leur eau. Estans pressez entre deux assietes ,

prenez du beurre bien frais , avec persil & si-

boule , & les fricassez ; aprés cela mettez-les

mitonner , & lors qu'ils seront bien cuits , vous

y pouvez mettre de la cresme , ou du blanc-

manger , & servez.

75. Omelette dejambon.

Prenez une douzaine d'œufs les cassez , ostez

les blancs d'une demie douzaine , & les batez ,

prenez en suite autant que vous jugerez neces

saire de vostre jambon, hachez-le, &le mesiez

avec vos œufs , prenez du lard , le cou

pez , & le faites fondre , jettez dedans vostre

orne
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omelette , faites en forte qu ' elle ne soit trop

cuite , & servez.

77. Tortues.

Coupez en les pieds, la queue & la teste,

mettez le corps cuire dans un pot, & l'assaison-

nez bien avec sines herbes , lors qu'elles feront

presque cuites, mettez-y du Vin, & les faites

bien bouillir. Estant cuites tirez-les, & les dé-

eoupez par morceaux, & sur tout prenez gar

de à bien oster l'amer. Puis les fricaslezavec

du beurre ou du lard , persil & siboule , nier

iez les ensuite mitonner avec peu de bouillon,

& lors que voos ferez prest de servir , délayez

un jaune d'œuf avec du verjus messez-le ensem

ble, & servez bien assaisonnées.

78. Tourte de pistaches.

Faites fondre du beurre , & y mettez six

jaunes d'œufs avec du sucre ; batez une poi

gnée de pistaches, & les mesiez ensemble avec

un grain de sel, puis faites vostre abbaisse, &la

foncez , mettez-y vostre appareil > fermez

vostre appareil , fermez voltre tourte , & la

bandez avec du papier beurré. Estant cuite ,

servez la sucrée , & la garnissez d'écorce de ci

tron consite.

7P, Oeufs klaVortugaife

Prenez quantité de jaunes d'œuf, & une

livre ou demie livre de sucre , dont vous ferez

un sirop , lequel estant fait , vous le meslerez

avec vos œufs , avec une goute d'eau de sleur

d'orange , & les faites cuire. Eftans cuits ,

faites un cornet de papier beurré , & bien

double , mettez vostre appareil dedans , le
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quel estant refroidy , ostez le papier , & met

tez cet appareil sur une aslìete, la pointe en

haut , le sucrez & le garnissez de nompareille ,

canelle, écorce de citron consite, & sleur,

puis servez.

j4utre façon.

Faites un sirop pareil à celuy de l' article pre

cedent, puis cassez une douzaine d'œufs, ou

plus , & les batez bien , faites chauffer vostre

sirop, & lors qu'il fera bien chaud, meslez-y

vos œufs i passez-le tout ensemble dans une

passoire & faites le cuire ; Estant cuit , servez-

le avec du biscuit coupé & dressé en piramide,

eaux de senteur , & musc bu ambre gris.

80. Oeuf"s mignons;

Faites vostre sirop ainsi que dessus . & pre

nez des jaunes d'œufs, & les délayez bien, &

les mettez dans vostre sirop; Estant cuits, met-

rez-les sur une aslîete avec une goute d'eau de

sleur d'orange , & de musc, puis servez.

8i. Oe«fsfi!ez.

Prenez une chopine de vin blanc avec un

morceau de sucre, faites les bien bouillir en

semble , puis cassez des œufs & les batez bîen ,

passez-les dans une passoire , & les mettez en

suite dans vostre poeslon , où fera vostre vin

blanc, & vostre sucre tout bouillant, par ce

moyen ils font cuits en un moment, &fe trou

vent ensilez , tirez les de vostre sirop , & les

mettez égouter, puis les fèrvez en pyramide

avec eau de senteur.

8 z. Oexft à la nareme.

Faites un sirop bien fait, frire des blancs

d'œufs
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d'œufs dans la poesle avec du beurre, & les

mettez dans vostre sirop , eitans cuits , servez-

les avec eau de sleur d'orange,

Autre façon.

Faites vostre sirop , & avec vos œufs frits

meslez-yun peu de lait bien frais. Estant cuits,

servez-les sur une asllette , bien blancs , & gar

nis d'eau de senteur.

8 3 . Oeufs à la neige.

Faites bouillir du laict avec peu de farine

bien délayée, mettez-y aprés plus de la moi

tié de douze blancs d'œufs , & remuez bien le

tout ensemble, & le sucrez; lors que vous,

ferez prest de servir, remettez-les sur le feu,

& les glacez, e'està dire, prenez le reste de vos

blancs d'œufr , battez-les avec une plume , &

meslez le tout ensemble, ou bien faites bien

frire le reste de vos blancs, & lesjettez pardes

sus vôtre appareil ; paslèz-y legerement un cou

vert de four, ou la pelle du feu rouge, & ser

vez les sucrez , avec quelques eaux de sen

teur.

Vous pouvez au lieu de blancs y mettre les

jaunes de vos œufs à proportion , & les blancs

frits par deslus.

La cresme à la Mazarine se fait de mouton ,

horsmis que vous n'y mettez point de blancs

d'œufs.

84. Oeufs à la Huguenote.

Prenez du jus d'éclanche de mouton , le

mettez fùr une affiete, ou dans un plat, ayez

des œufs bien frais , & les cassez dans vostre

jus, faites les cuire avec un peu de sel, estant

cuits,
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cuits , remettez-y du jus & de la muscade ,

puis servez.

8f. Cardons d'Espagne.

Eslans blanchis, ostez-en la peau bien pro

prement , & les mettez tremper dans l'eau

fraîche , puis les servez avec poivre & sel.

Choisissez les plus grosses , ratissez-en le

pied , & les lavez , puis les faites cuire dans de

l'eau , les salez bien , & ne les laissez trop

cuire ; estant cuites , mettez les e'gouter , &

faites une sauce avec du beurre bien frais , peu

de vinaigre, sel> muscade, & un jaune d'œuf

pour lier la sauce, laquelle prenez garde qu'el

le ne se tourne, & servez lesbien garnies de ce

que vous voudrez.

87. asperges en ragoust.

Prenez vos asperges & les rompez bien me

nues , puis les passez par la poesle avec beurre

ou lard messez y persil & siboule le tout bien as

saisonné, mettez-les mitonner jusques à ce que

vous soyez presl à servir. Vous y pouvez met

tre de la cresme ou jaunes d'œufs , ou jus

d'éclanche de mouton, & en pouvez garnir au

tre chose.

88. Asperges k la cresme.

Coupez-les bien menues , & n'y laissez rien

que le verd , fricassez-les avec beurre bien frais

ou lard fondu , persil & siboule , ou un bou

quet , aprés cela faites les fort peu mittonner

avec de la cresme bien fraîche , & servez fi

vous voulez avec un peu de muscade.
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89. Langue de mouton.

Estant bien nettoyée fendez- la en deux, puis

la farinez , la passez dans la poesie , & la met

tez en ragoust avec vinaigre , verjus , sel , poi

vre , jus d'orange , & capres hachées ; estant

bien mitonnée , «la sauce bien liée, servez.

90 Langue de moutonficquée.

Prenez -la cuite, & la nettoyez bien, faites-

la picquer de petits lardons, &rostir, puis fer- .

vez avec unjus de citron ou orange.

o 1 . Langue de moutonsur legril.

Fendez-la par la moitié , & mettez la sur le

gril , avec sel & mie de pain par dessus > puis

ràites une sauce avec verjus de grain , ou gro

seilles , peu de chapelure de pain , de persil &

siboule hachez bien menu , puis estant cuite,

servez.

02,. Salade degrenade.

Epluchez vos grenades , les mettez sur une

aslìete , les sucrez & les garnissez de citron,

puis servez -

p}. Hure desanglier.

Coupez la proche des épaules pour la rendre

plus belle & plus apparente , & pour conserver

le col qui en est le meilleur , pourvu qu'il soit

bien assaisonné. L'ayant coupée , faites-la

brusler , ou eschauder , si vous voulez qu'el

le soit blanche ; puis coupez la peau à

quatre doigts du nez tout autour de la

teste , de peur qu'elle ne se retire & ne

descende en d'autres lieux. Faites-la cui

re & bien assaisonner , & estant à moitié

cuite mettez-y du vin blanc ou-souge ^ & la

Ai.aV:'f r*;,-hk.y*
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faites achever de cuire , dereches bien assaison

née de poivre , oygnon , cloux , écorce d'o

range & sines herbes. Vous la pouvez faire cuire

& bien envelopper avec du foin de peur qu'elle

ne se défasse. Estant bien cuite, servez-la froi

de , entiere , & garnie de sleurs , que si vous

Pavez entamée , servez la par tranches , que

vous pourrez déguiser en plusieurs façons de ra-

gousts.

94. Tranche de Hure.

Coupez -la sur le col , ou auprés , ou dessous

l'oreillect servez.

9 $ . Tranche de Hure en ragoust.

Estant coupée de la sorte , faitez-la boûillir

avec du vin & peu de chapelure de pain ; estant

cuite & la sauce liée , servez.

slmrefaçon.

Estant coupée comme dit est , poudrez la de

mie de pain , & la mettez sur le gril » estant

grillée, servez avec jus de citron. Au temps des

feuilles de vigne , enveloppez en vostre tran

che , & servez promptement avec verjus de

grain. .

9<í. Yois vers.

Passez-les si vous voulez parla poesie avec du

beurre , & les faites cuire avec laitues pom

mées, ou pourpier; eflans bien cuits avec un

bouquet , & bien assaisonnez , servez les garnis

de laitues.

Vous pouvez les accommoder & assaisonner

avec de la cresme , ainsi que les asperges , dont

est fait mention cy-dessus en l'article 88. d'as

perges à la crelme.

$7. Roi-
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97. Roignonsdebellier.

Faites-les bien blanchir dans l'eau fraiche,

ostez-en les peaux , & les coupez en tranches

fort déliées : passez les par îa poesie avec du

beurre ou du lard fondu , assaisonnez de tout ce

que vous aurez , puis les faites mitonner avec

champignons , & jus d'éclanche de mouton,

puis servez. - .

Autrefaçon.

Coupez-les de meíme par tranches , & les

faites tremper avec peu de vinaigre & de sel,

quelque temps avant que servir , estans essuyez ,

passez-les dans la paste de baignets , & les fai

tes frire, & jettez dessus jus de citron, ou d'o

range, pui3 servez .

98. Valets de hans.

Prenez les bien cuits & bien douillets, & n<i

laissez de les faire bouillir un bouillon pour

oster le goust de la Tripiere, cela fait, coupel

les fort déliez , les passez par la poesie bien as

saisonnez , & faites mitonner ; que vostre fau*

ce soit liée d'unjus de citron , puis servez.

Les palets de bœuf à garnir se fricassent de

melme, .horsmis que vous les coupez en détail.

99. Arbolude*

Faites fondre peu de beurre, & prenez de lá

cresme , jaunes d'œufs , jus de poires , sucre ,

& fort peu de sel , faites cuire le tout ensemble,

estant cuit, servez avec eaux de sieur, & ser

vez verte.

i00. Pigeonneaux.

Estans bien blanchis dans l'eau , un peu fari

nez , & passez par la poesie avec du, lard , fàit

E x tes*
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tes-les mitonner avec bon bouillon , champi

gnons, truffes, & un bouquet, le tout bien as

saisonné , & servez la sauce bien liée , & gar

nissez de citron coupé.

Le mesme ragoust se peut faire aux pigeonne

aux rostis.

10 1. Grives.

Ostez les jusiers , passez les de mesme que les

pigeonneaux , & les faites cuire plus long-temps ,

parce qu'ils font plus durs. Estant cuites & as

saisonnées aussi de meíme, servez garny de gre

nade ou citron coupé .

IOî. Perdreaux.

Prenez quelques mtirceaux de tranches de

bœuf, les batez bien avec du lard , l'aslàison-

nez de sel & poivre , & passez par la poesie ,

tant que le lard soit bien roux , ensuite faites

mitonner cet appareil avec peu de bouillon , &

un oignon pilé. En aprés passez tout par un

linge , & vous en tirerez un jus fort roux , au

quel vous mélerez une pinte de verjus de grain ,

un peu de farine cuite , ou de chapelure, puis

prenez vos perdreaux , levez-en les cuisses &

les faites mitonner avec vostre sauce , y adjoû*

tant -champignons & truffes , jusques à ce que

la sauce soit bien liée , faites cuire , & servez

promptementde peur qu'ils ne durcissent.

Les Perdrix s'accommodent de meíme.

^Methodepourfaire Jambons deAíayence.

Yoffre porc estant habillé, levez-en les

jambons , & les étendez bien pour leur faire

pren
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prendre le ply. Mettez-les en la cave durant

quatre jou>s , pendant quoy il en sortira de

l'eau qu'il faut essuyer fort souvent ; que si le

temps est humide , ne les y laissez que deux

fois vingt quatre heures , puis les mettez

à la preste entre deux ais , & les y laissez aussi

long temps qu'il y a que le porc est mort. Aprés

cela salez les avec sel, poivre, clou 3c anis ba-

tus. Laissez les prendre sur sel l'espace de neuf

jours, aprés quoy vous les tirerez & mettrez

dans la lie de vin pendant autres rteufjours ; en

suite envelopez les avec du foin , & enterrez

dans la cave en lieu qui ne soit trop humide ; les

ayans tirez , pendez les à la cheminée du costé

oui sume le moins , & ne manquez de les par

fumer deux fois le jour avec du genévre.

Estans secs & peu enfumez , pendez- les au

plancher dans une chambre qui ne soit point

humide , & jusqu'à ce que vous en ayez affaire ,

visitez-les souvent de peur qu'ils ne pour-

rissent.

Pour les faire cuire , prenez celuy que vous

voudrez , nettoyez-le , & le mettez dessaler

dans une grande chaudiere pleine d'eau , as

saisonnez de sines herbes. , & n'y mettez point

de vin ; estant cuit , levez la coine', parsemez

le de poivre & de persil haché , & le piquez de

clou , puis rabaissez la coine , & le mettez

dans un lieu frais, jusques à ce que vous le vou

liez servir , ce que vous ferez garny de sleurs si

vous en avez.

E 3 Ma.
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Maniere defaire Us liaisons à conserver , pour

n'avoirfas lapeine de lesfaire à tout mo-

mens que vous en avez, affaire.

Liaison d'amandes.

Pelez bien vos amandes , & les pilez dans

un mortier, puis les mettez avec bon bouillon,

mie de pain, jaunes d'œufs, jus de citron , un

oygnon. , sel^ clou , & trois ou quatre cham

pignons ; faites bouillir tout cela un bouillon ,

le passez par l'estamine , & le mettez dans un

pot pour vous en servir au besoin.

Maison dechampignons.

Prenez det queues de champignons , avec

peu d'arnanefrii battè's , oygnon , persil , mie

de pain* jar" es d'œufs , & capres, faites bouil

lir le tout avec bon bouillon , & l'assaifon-

nez bien , meslez-y une tranche de citron , pas

sez le ensuite dans une eflamine, & le mettez

dans un potpour vous en servir au besoin.

Liaison defarine.

Faites fondre vostre lard , ostez-en les cre-

tons ; jettez vostre serine dans vostre lard fon

du , taites la bien cuire , mais prenez garde

qu'elle ne tienne à la poesle, mélez-y de l'oi-

gnon à proportion de ce que vous en aurez affai

re ; estant cuit , mettez le tout avec bon bouil:

lon , champignons , & un silet de vinaigre ;

puis ayant bouilly avec assaisonnement , pas

sez le tout par l'estamine , le mettez dans

un pot , lors que vous voudrez vous eìi
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servir , vous le tiendrez sur la cendre chaude

pour lier vos sauces.

Lia *son de truffes.

Prenez de la farine seiche , que vous délaye

rez avec bon bouillon » truffes , oygnons ,

champignons , & un brin de thin , pilez le tout

ensemble , & le faites bouillir avec vostre fari

ne délayée , le passez par une estamine , & le

mettez dans un pot, cela vous servira pour lier

vos entrées ou ragousts.

Vous pouvez Tous servir de ces liaisons en.

Carême , pourvu que vous n'y mettiez point

d'œufs ; elles vous peuvent aulu servir par tout t

commeasEntrée, Second, &Entremets-

jMethodepourfaire lesjus de champignons , de

bœufoh de mouton , quipeuventJervir&

beaucoupdesauces, Cf de ragou/is.

Jus de champignons.

Prenez lesrplus chétifs de vos champignons'

lavez les bien avec leurs peaux , & leurs queues ,

fans rien osier , faites les bouillir dans un pot

avec de bon bouillon , en bouillant mettez-y

un bouquet , un oygnon picqué de cloux , &

quelques morceaux de viande rostie , le tout

bien assaisonné de sel, aprés avoir bien boûilly,

paslèz le tout par l'estamine, & le mettez dans

un pot pour vous en servir au besoin.

11 peut servir à toutes sortes de ragousts, mes-

mes aux potages , & souvent il passe pour jus

de mouton.
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Jus de beufou de mouton.

Faites cuire vostre viande un peu plus de

moitié , bœuf ou mouton , la piquez avec un

Cousteau , & la pressez avec des presses si vous

en avez , ce fera tant mieu* estant pressée , &

le jus tiré , prenez une cuillerée de bon bouil

lon , en arrosez vôtre viande , & tirez-cn- en

core du jus , ce que vous pourriez avoir affaire

mettez le dans un pot avec un peu de sel, & y

meflez un jus de citron , lors que vous sereï

prest de vous en servir.

Maniere defaire lagarnitnre depjlaches.

Pelez vos pistaches dans de l'eau chaude,

les mettez dans de l'eau froide , & pour vous

en servir , hachez les tant soit peu , pour met

tre autour de vos plats.

Garniture de citron.

Faut le greneler , le fendre en long ; Sc le

couper par tranches, aprés quoy mettez le dans

de l'eau, prest à vous en servir dessus & autour

de vos plats.

Garniture de Grenade.

Choisissez la plus rouge , & l'émondez , c'eft

à dire, ostez-en l'écorce, & en tirez les grains,

pour garnir deflûs & autour de vos plats.

Methodepour tirer lesjus & les eaux de chair ,

propre kservir aux ma ades.

Jus de mouton , veau ou chapon.

Estans rostis & pressez , tirez en le jus , &

parce que le jus de mouton est plus chaud que

1«
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les autres il le faut corriger & mesler avec celuy

de veau , & des uns & des autres ainsi accom

modés faites-en user une cuillerée à vostre ma-

lade de deux en deux heures .

Autre façon de la mefme tan.

Pour ceux qui ont besoin de grand rafraîchis

sement, prenez une bouteille qui soit sans osier,

& ait le goulet fort grand , coupez vostre vian

de , veau & volaille assez menue , en forte

qu'elle entre par morceaux dans cette bouteille; .

ce qu'ayant fait vous la boucherez soigneuse

ment avec un morceau de paste ferme & dure ,

& par dessus un parchemin , la lierez bien &

la mettrez dans une chaudiere d'eau chaude jus

ques au goulot. Faites la bien bouillir l'espace

de trois heures ; estant cuite , débouchez vo

stre bouteille , & en tirez le jus , lequel vous

ferez prendre à vos malades, ou mesme à ceux

qui en pleine santé ont besoin de rafraîchisse

ment, avec un bouillon , le tout à proportion

du besoin & des forces de l'un & de l'autre , &

remarquerez en paflànt que le jus de viande ro-

stie est bien plus fort & plus nourrissant que ce

luy de viande bouillie , quoy qu'il soit en plus

grande quantité.

Au defaut d'une bouteille , vous pouvez

vous servir d'un coquemart de mesme façon

que la bouteille , le bouchant bien de paste &

de parchemin par deslùs.

Eau depoulet.

Habillez vostre poulet , & estant bien net ,

E £ em-

I
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emplissez lc d'orge , & le faites cuire dans un

pot avec une pinte d'eau , en forte qu'elle se re

duise à chopine ; ayant cuit jusques à ce que

l'orge soit crevée passez le tout par une eslami-

ne > & le laissez refroidir , il faut l'user froid ,

& peut-on donner de cette eau mesme aux En-

fansdemammelle.

Lapanade.

Prenez bon bouillon , & mie de pain bien

déliée ; faites-les bien bouillir ensemble , &

sur la sin mettez-y jaunes d'œufs , fort peu de

seli &jus de citron.

Autre panade.

Prenez viande de chapon , ou de perdrix bien

hachée , battez-la bien dans un mortier , puis

la délayez avec bouillon de santé , c'est un

bouillon de la marmitte , peu de mie de

pain & de sel , estant mitonnée , mcilez-y

quelques jaunes d'oeufs pour épaissir , & jus de

citron.

Table de la Pajlijserie quisesert le long

de Panne*.

Pasté de venaison. . i

Pasté de membre de mouton. %

Pastéàl'Angloise. 3

Pasté de sanglier. 4

Pasté de chapon. y

Pasté de Poulet d'Inde. . 6

Pasté de gaudiveaux. . 7

Pasté de perdrix. 2

Pasté de jambon. 9

Pasté de poitrine de veau. 1 o

Pasté d'affiete- n

Pasté
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Paslé à la Cardinale. 1 2

Pasté à la Marotte. 1 3

Pasté de lapreaux. ï 4.

Pasté de poulets.

Pasté d'alloûettes. 1.6

Pasté deveau. 17

Pasté de cailles. " 18

Pasté de beccasses. 19

Pasté de merles. ao

Pasté de canard . a 1

Pasté de macreuse au lard. 2°a

Pasté d'agneau. 2?

Pasté de langue de mouton. 24

Pasté de chreveau chaud. 2 f

Pasté d'oyson. a 6

Pasté de manches d'épaules. 17

Tourte de pigeonneaux. 28

Tourte de lard 29

Tourte de moelle. - 30

Tourte de veau. - 31

Tourte de beatilles. 32

Tourte de moineaux. 3 j

Tourte d'alloûettes. 34

Tourte de ris de veau - 3 f

Tourte de blanc de chapon sucré". 3 6

Methode d'aprcter çr servir les Vastifseriet

dont la Table est cy - devant.

t't Paffé de venaison.

Si la chair en est dure , battez-la , ostez

les peaux de deslus , & la lardez de gros lard ,

aslàifonné de sel poivre , vinaigre , & clou

battu. Si c'est pour garder , faites vostre paste

E 6 de
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de farine de seigle, sans beurre , sel, & poivre ;

faites cuire vostre pasté l'espace de trois heures

& demie , estant cuit bouchez avec de la paste

le trou que vous aurez laiûe pour donner vent,

& servez par tranches.

i. Vastéde membre.de mouton.

Estant bien mortisié , il le faut bien battre,

en oster la peau , le desosser , & si vous voulez

le larder de gros lard , & assaisonner de sel ,

poivre , & un peu de vinaigre ; vous le pou

vez laisser en sauce trois ou quatre jours bien

couvert , jusques à ce que vous le vouliez met

tre en paste. Ce que vous ferez alors en paste

sine ©u bise, le bien assaisonner de sel, poivre,.

clou battu , muscade, & une feuille de laurier

& mesme une gousse d'ail écrasée si vous voulez.

Estant fermé & doré d'un jaune d'œuf > faites

le cuire l'espace de trois heures & demie , &

n'oubliez pas de le picquer , c'est à dire, luy

donner ouverture pardessus, peu aprés qu'il fe

ta au four.

5. VafìékVAngloise.

Prenez un levraut ou un liévre, hachez le

bien avec graissé de bœuf ou de mouton , ou

mesme afec du blanc de chapon, meslez bien le

tout ensemble , & assaisonnez , mettez-y si

vous voulez des capres & du sucre. Faites

ainsi vostre paste , lors qu'elle *fera farinée ,

étendez- la & la pliez en trois ou quatre comme

une serviete , mettant du beurre frais sur

chaque lit de paste , en forte que çour une

, livre de paste il y ait une demie livre de

beurre , à proportion. Ainsi accommodée ,

laissez
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laissez-la reposer quelque peu , & faites ensuite

vostre pasté , que vous garnirez au dehors de

papier beurré. Faites le bien cuire , le dorez

d'un jaune d'œuf, & servez.

4. Pasté de sanglier.

II se fait & assaisonne de mesme façon que

celuy de membre de mouton.

5. Vasré de chason.

Estant bien habillé , lardez le de moyen lard>

& le mettez en paste sine & dressez vostre

pasté. Si vous le voulez servir chaud , il ne faut

pas tant fassaisonner , que pour le servir froid-

Pour donc le servir chaud , dressez le & le

garnissez de ce que vous aurez , vous pouvez

mesme le farcir. Faut le faire cuire deux heures

& demie , & s'il est alteré , c'est à dire que la

sauce y manque , faites-y une sauce blanche ,

ou y mettez quelque jus que ce soit , & le servez

chaud & découvert.

6. Vaste de Voulet-d'Inde.

Estant bien habillé , battez le , & le trous

sez ; lardez-le de gros lard , & l'assaisonnez t

puis le mettez en paste sine ou bise > nourrie de

beurre ou de lard , car cette chair est fort seiche

quand elle est cuite, assaisonnez le comme un

pasté de venaison , faites le cuire à proportion

de fa dureté ou grosseur & le servez chaud ou

froid.

Autre façon.

Habillez vostre Poulet-d'inde , ostez en la

peau & le brichet , puis l'assaisonnez , & farcis

sez de pigeonneaux , palets de bœuf, cham

pignons ,
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pignons , truffes , cus d'artichaux , crestes ,

roignons de bellier , & ris de veau. Et cette

farce est propre en cas que vous n'ostiez que le

seul brichet.

Que si vous ostei.la peau entiere , prenez la

chair de vostre Poulet-d'inde , la hachez bien

menu avec graisse de bœuf , l'assaisonnez de

tout ce que vous aurez , jusques à des jaunes

d'œufs , en remplissez-la peau , la recousez &

la mettez en paste sine , garnissez vostre pasté de

petites beatilles , champignons , & de tout ce

que vous aurez de reste de vostre farce ; faites

le cuire , & servez chaud avec telle sauce qu'il

vous plaira.

7, Vaste de gaudiveaux.

Dressez vostre pasté en ovalle , le garnissez

de vos gaudiveaux , au milieu desquels vous

mettrez toute forte de garniture, comme cham

pignons , foye de chapon gras , cardes , jaunes

d'œufs durs , ris de veaux, & assaisonnerez

le tout. Bandez le de paste par dessus , & lors

qu'il fera cuit, servez avec sauce de verjus, jau

nes d'œufs & muscade.

8. Vaste' de perdrix.

Estans habillées , lardez les de moyen lard ,

& les assaisonnez , puis les mettez en paste sine,'

& dressez vostre pasté , bien nourry de lard où

de beurre, faites -le cuire Pespace de trois heu-'

res, & le servez chaud.

p. Vaste de Jambon.

Faites le bien détremper , & lors qu'il fera

assez dessalé, faites-le bouillir un bouillon , &

oslez la peau d'autour , que vous appeliez la .

coi-



F R A N C O l S. in

coine, puis le mettea en paste bise, comme la

venaison, & l'assaisonnez de poivre , clou &

persil ; si vous me croyez , vous le barderez

aussi de mesrhe, que la venaison ; faites-4e cuire

à proportion de fa grosseur ; s'il est gros , pen

dant cinq heures ; s'il est moindre , moins de

temps i & ainsi à mesure qu'il sera gros ou pe

tit. Estant froid , servez le par tranches.

i o . Pafté depoitrine de veau.

Estant bien blanchie , vous la pouvez farcir

de tout ce que vous voudrez : vous la pouvez/

aussi mettre en paste sine bien assaisonnée, gar

nie, ou si vous voulez , coupée par petits morce

aux ; dressez bien vostre pasté , faites le cuire,

& le servez avec une sauce blanche , faite de

jaunes d'œufs délayez avec du verjus.

, II. Passé d'affiete.

Prenez chair de veau & graisse de bœuf ou

de mouton, saites-en une façon de gaudive-

aux , puis dressez vostre paste proprement , à

hauteur de demy pied , & l'emplissez ctun lit de

chair, & au dessus un autre lit de champignons,

un autre de cardes ou de cardeaux, ou pigeon

neaux , palets de bœuf, roignons & jaunes

d'œufs , en forte que le lit de dessus soit de vos

gaudiveaux , couvrez-le & assaisonnez , puis

servez.

il. Vaflèa. la Cardinale.

Faites vos pastez forts hauts , & fort étroits,

emplissez-les de gaudiveaux , & couvrez en

forte que le couvercle foit aussi fort haut , puis

le servez , principalement pour garniture à une

piece.de bœufbusux une affiete. *

iz. Mi
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I J . Paílé à la marote.

Prenez farine de seigle , que vous salerez ,

faites-en vostre paste, & 1'ajustez en forme de

paslé. Vous prendrez ensuite un liévre ou deux ,

ou deux membres de mouton avec un peu de

graisse de bœuf , que vous hacherez ensemble

bien menu , & assaisonnerez , faites ensuite

vostre pasté , auquel par dessus vous laisserez un

soupirail ; lors qu'il aura cuit trois heures tirez-

le & le remplissez de bon bouillon , remettez-

le au four , & lors qu'il fera entierement cuit ,

servez.

14 VaH de lapreaux.

Estans habillez , lardez les de gros lard , &

faites vostre pasté de mesmeque celuydevenai*

son , si vous le servez chaud , faites-le un peu

plus doux, & servez.

Ij. Vaste depòulets.

Habillez-les & les farinez si vous voulez ,

garnissez-les & les assaisonnez, & les mettez

en paste bien sine ; servez chaud avec une sauce

blanche de jaunes d'œufs délayez.

Que si vos poulets font gras , vous les pouvez

piquer de moyen lard , & les aflaifonner , gar

nir & pastisser de mesme.

i 6. Passe' d'allouettes.

Habillez-les, ostez-en les jusiers,. & les écra

sez , puis les passez par la poësle avec cham

pignons . truffes & beatilles , & roignorrs , le

tout bien assaisonné , puis les mettez en paste

sine, les faites cuire l'efpace de deux heures &

demie , la sauce bien liée , & bien nourrie.

Vous y pouvez mettre du sucre en façon d'hy-

po.

1
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pocras , & en cette façon le servir froid ; û en

ragoust, servez le chaud.

17. Pastèdeveau.

Prenez-en la ruelle , & l'accommodez de

mesme façon que le sanglier ; sçavoir , bien

lardé & assaisonné de mesme ; mettez-la en

paste sine ou bise comme vous voudrez, ser-

Tez en tranche, froide ou chaude.

Autre façon.

Hachez telle viande de veau que vous vou

drez avec graisse de bœuf, & l'assaisonnez .

dressez vostre paste, & faites le fonds de vostre

pasté ou le tout , de cette viande ainsi hachée ,

& assaisonnée, laquelle de plus vous garnirez

de champignons , cus d'artichaux , cardes ,

roignons , ris de veau & jaunes d'œufs durs.

Aprés quoy vous le couvrirez & ferez cuire ,

estant cuit , servez le découvert avec sauce de

jaunes d'œufs délayez avec du verjus de grain.

18. Vasié de Catlles.

II se fait pour manger froid comme celuy de

perdrix, & pour manger chaud comme celuy

d'alouettes , faites-le de paste sine , & servez

le chaud avec ragoust.

ip. Pasté cleBeccaffes.

Habillez vos beccasses , osiez leur jusier ,

les lardez de moyen lard, & assaisonnez de

mesme façon que le pasté de perdrix, soit pour

manger chaud , soit pour manger froid: Si

vous le servez chaud , garniísez- le de ce que

vous aurez , & assaisonnez de ce que vous juge

rez à propos ; faites le cuire l'espace de deux

heures & demie, & servez chaud ou froid.

10. Vaste
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20. Passé de Merles.

Habillez vos merles , ostez en les jusiers , &

les mettez-en paste , assaisonnez & ràites cuire

de mesme façon que les alloiiettes pour manger

chaud ou froid

2.i. Paftc de canard.

Estant habillé , lardez le de gros lard , &

l'assaisonnez bien , mettez le en paste sine ou

bise pour le garder , faites le cuire l'espace de

trois heures ; servez & le garnissez pour man

ger chaud. f

Z i . Posté de macreuse au lard.

D se fait& se sert de mesme façon que celuy

de canard cy- deísus immediatement.

Z 3 . Pasté d'agneau.

Prenez les quartiers de devant , & les cou

pez bien menus , les faites blanchir dans l'eau

fraîche , puis mettez en paste sine & bien

dressée , avec peu de persil & sines herbes ha

chées ; estant bien cuit , & bien aflaisonné ,

servei avec une sauce blanche.

Autre façon.

Vous pouvez prendre vostre agneau entier

ou en quartiers, fans le découper, le larder de

gros lard, &le mettre en paste, assaisonné de

persil haché , sel , poivre, cloubatu, ócgarny

de champignons , morilles & capres ; & estant

cuit, le servez avec une sauce blanche dejaunes

d'œufs délayez avec verjus.

2.4. Pasté de tangues demoutm.

Lavez-les avec de l'eau tiede , & les netto

yez , puis les mettez en paste ; prenez cham

pignons , petits palets de bœuf coupa , beatil-

les,.
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les, peu de persil & siboules; passez le tout par

la poesie, jettez par dessus jaunes d'œufs, cus

d'artichaux , lard batu , ou beurre frais , & le

mettez dans vostre pasté, que vous fairez cuire

l'espace de deux heures, & servez avec une

sauce dejaunes d'œufs , délayez avec verjus.

2 5 . 'Pasté de Chevreau chaud.

Habillez le , & en osiez la teste ; lardez-le

de moyen lard , & l'asfiisonnez , mettez le en

paste sine dressée , ou non ; garnislèz le de bea-

tillcs , champignons , morilles , truffes , mous

serons , & servez . Si vous le voulez servir froid ,

faites-enl'assaisoanementplus fort.

JÍttire façon.

Si vous avez deux chevreaux tirez du corps de

chevreûil ou de la biche , lardez les , & assai

sonnez , & y mettez quantité de sucre , qui

rendra vostre viande & vôtre sauce toute sucrée.

Si vos chevreaux sont petits , mettez-les en

paste dressée , & les separez , mettant l'un en

sucre, & l'autre en ragoust , servez chaud.

. 26. Pasti d'cjson.

Estant habillé , lardez-le de fort gros lard,

& le mettez en paste, assaisonné comme le pasté

de venaison. Servez le de mesme, chaud, ou

cn tranches.

Z7, Paftt de marches d'épaules.

Habillez les os de vos manches , blanchissez-

les , les cassez & lardez de gros lard , ou lard

pilé , puis les mettez en paste sine } garnissez

& assaisonnez vostre paste de tout ce que vous

aurez : faites le cuire l'cspace de- deux heures &

de
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demie ; estant cuit , servez avec telle sauce que

vous voudrez.

28. Tourte depigeonneaux.

Faites vostre paste sine ; & la laissez reposer ,

puis prenez vos pigeonneaux , les nettoyez ,

& les faites blanchir ; s'ils font trop gras , cou

pez -les & prenez gaudiveaux , asperges ,

champignons , cus d'artichaux , moelle de

beuf, truffes, verjus de grain, ou groseilles;

garnissez vostre tourte- de ce que vous aurez ,

fans oublier l'aslàisonnement , puis servez.

Autre façon.

Vos pigeonneaux estans bien habillez , &

blanchis, faites une abbaisse de paste sine ou

feuilletée, mettez au fonds quelques gaudive

aux, 8c vos pigeonneaux par dessus ; s ils font

petits, entiers; s'ils font gros, coupez- les par

la moitié ; garnissez vostre tourte de crestes ,

palets , champignons , truffes , cardes , mo

rilles , mousserons , jaunes d'œufs , ris de

veau , cus d'artichaux 1 persil haché ; le tout

bien assaisonné de sel , poivre , clou & musca

de. Couvrez vostre tourte , & faites la cuire

l'efpace de deux heures & demie ; estant cuite

servez la découverte avec sauce de jaunes

d'œurs délayez avec verjus de grain.

29. Tourte de lard.

Prenez du lard , le découpez , & le faites

fondre entre deux 'plats, assaisonnez-le demes-

me que la tourte de moelle, que vous trouve

rez enl'article suivant , estant cuite, servez.

30 tourte de moelle.

Prenez de la moelle & la faites fondre, estant

son
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fondue , passez-la , & y mesiez sucre , jaunes

d'œufs , pistaches , ou amandes pilées , faites

en suite une abbaisse fort de'liée de paste sine ,

sur laquelle vous mettrez vostre appareil ; ban

dez la li vous voulez, faites la cuire, & la ser

vez sucrée.

^ I. Tourte de veau.

Prenez un morceau de veau , le faites-blan-

chir , & le hachez avec deux fois autant de grais

se de bœuf, estant bien assaisonné, faites une

abbaisle de vostre paste sine , mettez dessus

vostre viande, au milieu de laquelle vous met

trez ce que vous aurez , comme beatilles , & o

sucrez si vous voulez, puis estant cuite, servez.

sitttrefaçon.

Garnislèz une abbaislè de pastc sine ou feuil

letée , & l'emplissez à moitié de vostre viande

hachée ; mettez par dessus champignons ,

oygnon , cresles , cus d'artichaux , cardes ,

jaunes d'œufs > & le tout bien assaisonné ache

vez d'emplir. vostre tourte de cette mesme vian

de, la couvrez & dorez d'un œuf cru délayé ,

faites la cuire l'espacë d'une heure & demie, &

la servez découverte avec une sauce.

3 2 , Tourte de beatilles.

Faites blanchir vos beatilles , les mettez

dans une abbaisse , assaisonnez & garnis

sez de mesme que la tourte de pigeonne

aux ; faites la aussi cuire de mesme , & la

servez avec une sauce blanche , ou jus , ou

quelque ragoust de rosties ; vous y pouvez

mettre pistaches mondées , c'est à dire , pelées

& hachées.

33. Tourte
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3 2 . Tourte de moineaux.

Elle se fait & se sert de mesme que celle de pi

geonneaux, avec une sauce blanche.

34.. Tourte Walloiiettes.

Vous la pouvez aussi accommoder de mesme

<jue celle de pigeonneaux ; mais voicy encore

une autre façon. Habillez les, ostez-enlesju-

, siers , les écrasez & les palîèz par la poelle avec

du lard , persil , & champignons , puis les

mettez dans vostre abbaislè de pasté , & les alîài-

sonnez de jaunes d'œuf , capres , & tout ce

que vous aurez. Couvrez vostre tourte , & la

teites bien cuire deux heures ; estant cuite , ser

vez avec une bonne sauce , ou quelque jus.

34. Tourte de ris de veau.

Vous les pouvez mettre en paste sine ou feuil

letée , picquez & rostis , bien assailonnez &

garnis , ou bien les palîèz avec champigons ,

crestes , truffes , morilles , jaunes d'œufs , cus

d'artichaux , ou quelques asperges rompues ,

& ainsi faire vôtre tourte , que vous servirez

avec une liaison de champignons par-deslùs.

36. Tourte de blanc de chapon.

Prenez quelque quantité de blancs de cha

pon » hachés les bien menus , & les délayez

avec deux jaunes d'œufs , beurre frais , peu de

sel , pistaches , force sucre , peu de jus , ou

bon bouillon. Faites vostre tourte de paste sine

ou feuilletée, la sucrez bien, & si vous vou

lez, outre ce que dessus adjoùtez y pignons ,

& raisins de corinthe.

AVIS.

Vous ponvez faire, vos pastez de garde, &

que
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que vous voulez porter loin , avec farine de

seigle.

Ceux que vous voulez faire. manger promp

tement , faites les de paste plus de moitié sine.

Le pasté à l'Angloise le fait avec paire feuil

letée.

La tourte de franchipane se fait de paste dé

layée avec blancs d'œufs.

Toutes sortes de tourtes se font avec paste

fine ou feuilletée.

. Que si vous ne trouvez pas icy toutes les fa

çons de diverses pastifseries , ne vous en éton

nez pas , je n'ay pas entrepris d'en faire un li

vre entier ; mais d'en parler seulement en pas

sant , pour donner une legere instruction de ce

qui est le plus necessaire , & de ce qui sert le

plus ordinairement pour êntre-mesler & diversi

sier les services.

Table des Volages maigres hors de Carefme.

Potage aux herbes. i

Potage d'écrevices. ' 2

Potage de carpes. 3

Potage de tranches farcies. 4

Potage de carpes farcies aux navets, y

Potage de carpe rostie. 6

Potage à la Reyne. ♦

Potage à la Princesse.

Potage de tortues. 9

Potage de champignons farcis . Xo

Potage de folles desossées farcies. 1 *

Potage d'esperlans. 19

Po-

7

8



ito LE CUISINIER

Potage d'asperges. 13

Potage d'attereaux de poisson. 1 4

Potage de laittuës farcies à la purée. 1 f

Potage de choux au pain frit. 16

Potage de choux au lait. 17

Potage de choux à la purée. 18

Potage de citroiiill e au beurre. 1 9

Potage de citrouille au lait. 10

Potage de navets. a 1

Potagedelaitauxjaunesd'œufs. ' **

Potage de proflteolles. 2 j

Potage de pois. 24

Potage d'herbes fans beurre. 2f

Potage d'oignon. 16

Potage de concombres farcis. î 7

Potage de neige. 28

Potage de moulles aux œufs. 1 9

Potage d'huistres- 30

Potage de grenosts. 3 1

Potage de saumon à la sauce douce. 31

Potage de grenouilles au safran. 33

Potage de son. 34

Potage d'oubelon. 3?

Potage de framboises. 36

Potage de panets. • 37

Potage de poireaux. 38

Potage de macreuse farcie . 39

Potage de lottes. 40

Potage d'asperges rompues. 4.1

Potage de choux sleurs. 41

Potage de ridelle- 4}

Potage de ris- 44

Potage de tailladin. . 4y

Potage de purée de pois verts. 46

Po
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Potage de purée de pois vieux servie verte. 4?

Pofage de macreuse aux navets. 48

Potage de macreuse garny. 49

Potage de poireaux à la purée, 5°

Potage de limandes. S 1

Potage de concombres. i2

Potage d'oygnon au lait. > 53

Potage de loches. 5+

Potage de vives. S f

Potage de rouget. S6

Potage de champignons farcis. J7

Potage de lait d'amandes. 5 S

Maniere four affreter & servir les P'otage s

' maigres , dont la Table précede

immédiatement.

1, Potageaux herbes.

Faites chauffer de l'eau avec du beurre & du

sel , puis oseille , buglose , bourache , chico

rée , ou laittuës , & poirée ; estant bien net

tes , découpez les , & mettez dans un pot de

terre , avec une entamûre de pain , faites bouil"-

lir le tout quelque temps , jusque* à ce qu'il soit

bien consommé , ce qu'estant fait , faites mit-

tonner vostrepain, dreslezét servez.

2 . Potage d'écrevices.

Nettoyez vos écrevices , & les faites cuire

avec du vin & du vinaigre, du sel & du poivre,

estants cuites , épluchez les pieds & la queue ,

& les paslèz avec du beurre bien frais , un peu

de persil ; puis prenez les corps de vos écrevi

ces , & les battez dans un mortier avec un

oygnon , des œufs durs, & une mie depai»

F met,
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mettez-les mitonner avec bon bouillon aux

herbes , ou autres ; si vous avez de la purée ,

& que vous desiriez vous en servir , il faut qu'el

le soit bien claire ; estant bouilly , paslèz le

tout ensemble, estant passé, mettez le devant

le feu , puis prenez du beurre avec peu de persil

haché , & le fricassez , mettez le ensuite dans

vostre bouillon bien assaisonné , & les faites

mitonner avec vos croustes seiches couvertes

d'un plat ou d'une alìiete , mettez aussi dessus

vostre pain , quelque peu d'hachis de carpe , jus

de champignons ; emplissez vostre plat , & le

garnissez de vos pieds & queues d'écrevices

avec grenades &jus de citron , & servez.

j. Yotage de carpe.

Desossez une carpe & mettez-en bouillir les

os avec de la purée , quelque oignon ou œufs

durs, &de la mie de pain ; estant bouillis pas

sez-les & fricassez avec peu de persil , & les re

mettez dans vostre bouillon. Ayant bouilly,

faites seicher , & mitonner vostre pain ; faites

un hachis de la chair de vostre carpe, & estant

cuit mettez le sur vostre pain » & l'empliflèz

garny d'andouillettes , & le tout bien aslaison-

né , servez avec jus de citron , & champignons

par deflus.

4. Potages de tanches.

Prenez vos tanches , les desossez & dechar-

tiez ; puis les fricassez de leur chair que vous

aurez hachée bien menue, aprés quoy vous re

joindrez proprement l'ouverture par laquelle

vous aurez fait entrer vostre farce , le tout bien

assaisonné. Pour le bouillon tirez-le si vous

vou-
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voulez de purée , ou de navets, ou d'herbes,

ou de tanches , ou d'amandes , ou de capres ,

ou d'écrevices , il n'importe , pourvu qu'il

soit bon , faites mitonner vostre pain , & le

garnislèz de tanches farcies ou rosties avec telle

autre garniture que vous voudrez , puis servez.

f. Potage de carpesfarcies.

Desoslèz & décharnez vos carpes , puis les

farcisièz de leur propre chair , recousant bien

proprement l'ouverture par laquelle vous aurez

passé vostre farce , de mesme qu'aux tanches ,

faites les cuire dans un plat avec du bouillon ,

du beurre , verjus , siboules , & poivre ; fai

tes cuire vos ossemens , & en tirez & passez le

bouillon, que vous aurez assaisonné de sel, poi

vre , & mie de pain ; faites mitonner vôtre

pain & le garnissez de vos carpes farcies , ca

pres, champignons, puis servez.

6. Potage de carpes rosties.

Estant habillées , decoupez*les par deslùs ,

faites fondre du beurre , & en dorez vos carpes

que vous mettrez sur le gril & ferez cuire fans

ecaille; faites une sauce avec du beurre, persil,

siboule , un silet de verjus & de vinaigre , le

tout bien assaisonné & mitonné avec bouillon

tiré d'autre pot ou de purée. Prenez ensuite des

navets , les découpez en deux » leíquels estans

blanchis vous farinerez & ferez frire ; estans

frits , mettez- les dans un pot avec de l'eau ou

de la purée , lors qu'ils seront cuits & assaison

nez , faites mitonner vostre pain , & le garnis

sez de vos carpes, de vos navets, &de capres,

puis servez.
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Si vous n'y mettez des navets, vous le pou

vez garnir de champignons , ou d'asperges cou

pées 3 & de laittances de carpes.

7. Potage à la Reyne.

Prenez carpes ou tanches , faites les cuire

avec de l'eau: du sel & un oignon , persil, œufs

durs, & une mie de pain; estant cuites. passez

vostre bouillon, & le mettez dans un autre pot,

avec autant de beurre que vous mettriez dans

un autre potage. Prenez des amandes , & les

faites bien piler., meílez-les avec la moitié de

vostre bouillon , -& aprés avoir bouîlly ensem

ble quelque temps , passez les , & y mettez un

oignon picqué de cloux, & le laissez sur tm peu

de cendre chaude. Faites mitonner vostre pain

avec un peu de vostre premier bouillon , &

remplissez vostre plat de bouillon blanc, d'un

jaune d'œuf délayé avec verjus & jus de cham

pignons > en forte toutes fois qu'il ne soit trop .

lié , puis servez garny de grenades & tranches

de citron.

8. Potage a laTrinceJse.

Prenez de la purée bien claire , dans laquelle

vous ferez cuire des osssmens de carpes , avec

quelques jaunes d'oeufs , & un bouquet , le

tout bien assaisonné , puis faites seicher un

pain , & aprés mitonner , passez y fort peu de

hachis de carpes , & jus de champignons ; em

plissez vostre plat à mesure qu'il mitonne , &

le garnissez do champignons , truffes , lait

tances , foye de lotte, toute forte d'herbes,

grenade , & de tranches, de citron ./"puis ser

vez.
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9. Votage de tortues.

Prenez vos tortues , habilJés-les , & les de

coupez par morceaux , faites-les passer par la

poesle avec du beurre > persil , & siboule;

estant bien passées & assaisonnées ,. mettez- les

mitonner dans un plat sur le réchaut avec peu

de bouillon. Pour lequel taire , vous nettoyez

bien vos tortues , & les faites cuire avec de

i'eau , bien assaisonnées , & vous- en servirez.

Prenez garde de crever l'amer en les décou

pant. Faites mitonner vostre pain , & ensuite

1e garnissez de vos tortues & de leur sauce,

avec asperges rompues autour du plat , cham

pignons , truffes , tranches de citron & jus de

champignons, puis servez.

10. ¥otage de champignonffarcis.

Prenez les épluchûres de vos champignons,

& les lavez bien. Mettez-les cuire avec de l'eau ,

ou quelque autre bouillon, un oygnon picqué

& un brin de thin , le tout bien assaisonné.

Passez vostre bouillon , & le mettez dans un

pot ; passez aussi ensuite vos champignons par

la poesle avec beurre , persil & capres , & les

remettez dans ce mesme pot , vous pouvez

raire le fonds de vostre potage avec des osse-

mens de carpes que vous ferez bouillir avec vos

champignons ; faites mitonner vostre pain , &

lors qu'il fera bien mitonné mettez-y un: lï

d'hachis de carpes, &Templissez de vostre"appa

reil ensuite à mesure qu'il mitonne ; estant em-

ply , garnissez vostre potage de vos champignons

farcis de la mesme farce dont vous aurez fait

Ypstre. hachis cuit entre deux plats , & de laittan-

F 3 ces;
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ces; & lors que vous ferez prest à servir , met

tez autour grenade ou citron , puis servez.

ri . Votage defoles desojjceîfanies.

Faites les frire presque tôut à fait , & les ou

vrez le long de l'areste , que vous en tirerez..

Prenez laittances , huistres , capres , cham

pignons , truffes , & passez le tout parlapoesle.

avec persil & slboules entieres. Farciísez vos-

foles de cet appareil , & estant farcies mettez

les mitonner avec peu de bouillon , beurr*

frais i jus de citron , ou d'orange , ou verjus.

Faites mitonner vostre pain avec du bouillon

de quelque poisson que vous ayez & que vous.

voudrez , & le garnissez de vos foles , avec

champignons , truffes , laittances , & jus de

champignons > & mettez autour du plat trait;

ches de citron , &serv«t.

12, Votage d>'efferlans.

Faites un bouillon avec des amandes , ou dix-

poisson , ou des champignons , ou de la purée ;

le tout bien assaisonné , faites mitonner vostre

pain , & mettez par dessus un peu de bouillon

blanc, de jaunes d'œufs délayez. , & du jus de

champignons. Prenez vos eíperlans , les faites

frire , « en garnissez vostre potage , ou si vous

voulez , avant que de garnir , mettez- les en

ragoust , pour quoy faire vous prendrez persil,

siboule , beurre & verjus , & fricasserez en

semble & ensuite les passerez , estans passez,

les mettrez avec vos eíperlaas, servez garny de.

grenades & citron.

Ij. Potage d'asperges.

Prenez quantité d'herbes , les mettez dans

un
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un pot avec mie de pain , les assaisonnez bien ,

passez-les ensuite , & eftans passez , lès empo

tez. Faites mitonner vôtre pain , & le garnis*

fez d'asperges , que vous aurez fait cuire dans

de l'eau & du sel , & lesquelles estant égou-

tée s , vous aurez mis avec du beurre frais , sel , &

muscade; pardelIùsvostre potage vous vous fèr*

virez d'asperges fricassées rompues , puis servez»

Autrefaçan,

Servez vous du mesme bouillon , joignez-y

par dessus un peu de hachis de carpes garny d'as

perges fricassées & d'autres , champignons &

laittances, puis servez.

Aprés que vostre pain fera mitonné , garnis

sez- le d'herbes & d'asperges , avec capres &

jaunes d'œufs » & servez.

Vous pouvez blanchir vostre potage si vous

voulez.

i 4. Potage d'attereaux de poison.

Prenez des carpes , les desossez , & en faites

un hachis avec du beurre , bien assaisonné avec

de bonnes herbes , prenez en les os , & les fai

tes bouillir avec de la purée ou autre bouillon,

un bouquet , du beurre & du sel; puis de vos

peaux de carpes faites des attereaux , c'est à di

re , des morceaux de peaux de carpes , les éte»-

dant & mettant dessus vostre hachis assaisonné ,

& des œufs pour les lier, puis les roulés en for

me d'andouilletes ; . estant roulées , faites les

cuire dans un plat avec du beurre , peu de ver

jus & une siboule , estaus cuits , garnissez vostre

pain de vostre hachis & de vos attereaux , &

mettez par deflûs champignons & asperges ronv

pués, puis servez, F 4. 15. E«
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jJ . F*otage de laituesfarcies.

Prenez vos laitues, & les faites blanchirdans

seau fraîche ; faites une farce de poisson , ou

d'herbes , & aprés l;es en avoir farcis , mettez

les mitonner dans un pot avec de la purée ou

d'autre bouillon , & les assaisonnez bien de

fceurre, de sel, & d'un oygnon piqué de cloux ,

faites mitonner vostre pain , & le garnissez de"

vos laitues , que vous fendrez par la moitié ;

vous y pouvez mettre un lit de hachis de pois

son, puis servez,

1 6. Fetagede choux au laiU.

Coupez vos choux par quartiers , & les fa?-

tes blanchir $ puis les. empotez avec de l'eau ,

du beure à forcc, du sel,. du poivre & un oy

gnon picqué de cloux ; estant bien cuits , met

tez-y du laict, faites mitonner vollre pain, &

le servez garny de vos choux.

Z7. Potage de choux ensain frit.

Faites blanchir & empotez vos choux demes

me qu'à l'artiçle precedent , & servez garny

de pain frit..

18. Votage de choux kla purée.

IIfb fait de mesme que les.precedejis , hormis

qu'au lieu d'eau vous empotez vqs choux. avec

de la purée , garnislez & servez de mesme.

19 . Votage de citrouille- au beurre.

Prenez vostre citrouille , la découpez par

morceaux , la faites cuire avec de l'eau & du

sel. Estant cuite passez-la , & la mettez dans

un pot avec un oignon picqué de cloux , beurre

frais , & poivre , faites mitonner vostre pain ,

& si vous voulez déjayez trois ou quatrejaunes

d^ceufs,
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d'œufs, & les mettez avec du bouillon-par des

sus, puis servez.

zo. Potage de citrouille au laid.

Découpez-la, & faites cuire comme deslùs

ensuite passez-la dans une paslòireavecdulaict,

& la faites bouillir avec du beurre , assaisonne'e

de sel , poivre , un oignon picqué ; & servez-

avec des jaunes d'œufs delayez comme cy-des-

sus.

2'r. Potage de navetsfrits.

Bâtissez bien vos navets , St les coupez par

quartiersouert deux, faites les blanchir , les fa

rinez, & les passez par la poeste avec du beur

re afsiné, que vous osterez estant bien roux ; &-

ensuite empoterez vos navets avec de l'cau ou

de la puréé. Faites mitonner vostre pain , &

le garnissez de vos navets , .& de capres, puis

servez;

Autre façon.

- Vos navets estons ratissez , découpez par

quartiers , & blanchis , mettez-les cuire avec

de l'eau , du beurre , du sel ', & un oignon

picqué de cloux. Estans bien cuits , faitts mi

tonner vostre pain , & aprés avoir mis vos na

vets avec du beurre frais, & remué souventjus

ques à ce que le beurre soit fondu , vous en gar»

nirezvostre potage , & servez.

ZZ. Potag? de la>B aux jaunes d'œufs.

Prenez du Iaict bien frais , & le faites bouil

lir-, assaisonné de sel, & de sucra,;. estant prest

à bouillir , delayez sept jaunes d'œufs pour ua

gr.:nd plat, & pour un petit à proportion , met

te?.. les dans vostre laict , & le remuez bien
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en faiíant fon bouillon ; prenez biscuit ou pain ^

& en faites vostre potage , que vous servirez

sucré.

Autrefaçm.

Apreflez vostre. laict, & le garnissez d'œufs-

pochez en l'eau , bien choisis & bien frais,

asin qu'il se pochent mieux . puis servez. *

23 . potage deprofitcolles.

Faites mitonner vostre pain , avec du meil

leur de vos bouillons maigres , puis prenez six

petits pains faits exprés ; faites les bien seicher ,

& leur faites une ouverture par deflus de la lar—

Seur d'un teston , par où vous osterez la mie de

edans , estant bien sccs , passez-les avec du

beurre affiné , & les ayans bien égoutez , met

tez les mitonner sur vostre pain. Lors que vous

ferez prest à servir, empliísez: les de toutes sor

tes , comme laittances , champignons , asper

ges rompues, truffes , artichaux , capres , re

couvrez vos pains de leur ouverture , & garnis

sez de laittances , champignons, grenades, &

tranches de citron , puis servez.

24. Potage depois verts.

Pastêïrles par la poesle avec du beurre ou du

lard fondu,, les plus menus & plus nouveaux

que vous pourrez, & les mettez mitonner dans

un petit pot, bien aslaisonnez avec peu de persil

& siboule . Puis faites mitonner un pain avec du

bouillon aux herbes, ou de la purée de vieux

pois 5 estant mitonné, garnislez-le de pois verts,

puisserve&

Autrtfaçon.

; Frenezks plus gros , & les mettez cuire, pufc
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tti tirez la purée , & y passez du beurre avec peu

de persil & siboule hachée , & l'assaisonnez

bien, faites mitonner vostre potage, & y met

tez capres, &legarriissezdepainfrit.

1 5 . Pot ge d''herbesfans beurre.

Prenez quantité de bonnes herbes , quand

estes sont nouvelles , les rompez , les mettez

dans de l'eau bouillante avec une entamûre de

pain , & les assaisonnez bien , en forte qu'elles

soient un peu aigrelettes à force d'oseille ; fai

tes mitonner vostre pain , drestêz vostre pota

ge, &*y meslez des capres si vous voulez, puis

servez.

Pour rendre vostre potage aigret, prenez la

moitié des herbes à moitié cuites , & les passez ,

& pour le rendre vert , ilfaut piler de l'oseille.

Z6. Potage d'oignon. -

Coupezvos oignons par tranches fort déliées;

les fricassez avec du beurre , & estant fricas

sées , mettez-les dans un pot avec de l'eau , oa

avec de la purée ; estant bien cuites , mettez

une erouste de pain & la laissez bouillir fort

peu , vous y pouvez mettre des câpres ; faites

seicher vostre pain ^ & ensuite mitonner > drefr

fez &servez avecurfsilet de vinaigre.

5^. Potage de concombresfarcis. ,

Prenez vos concombres , les pelez , & les

vtiidez bien proprement ; faites les blanchir, &

estans blanchis dans l'eau fraîche les mettez

égouteri faites une farce avec de l'oseille , jau

nes d'œufs & entiers , le tout bien assaisonné ,

& . la jettez dans vos concombres. Aprés

F 6 quoy
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quoy mettez-les dans un pot avec del'eau ou de

la purée , faites les bien cuire écbien aslaisonner

avec capres li vous voulez , faites ensuite mitton-

ner vostre pain , & le garnilìèz de vos concom-r

bres que vous couperez par quartiers , puis

servez,

Z9. Votage à la neige.

Il se fait de laict bien assaisonné de sel , & de

sucre, lors que vous serez prest de servir , pre

nez les blancs desjaunes d'œufs que vous aurez,

délayez pour mettre en vostre laicï , faites les

bien frire , & les jettez avec vostre laict , ser

vez , & sucrez.

Autrefaçon pour Usjoursgras.

Faites mitonner vostre pain avec du bouil»

îon d'amande , peu de viande hachée , & jus

de mouton tout ensemble; estant prest à servir,,

faites frire des blancs d'œufs , & les mettez sur

vostre potage , faites rougir la pelle du feu , &

la passez par dessus pour les achever de cuire,

puis servez.

29. Potage de moulés.

Prenez vos moules , les ratissez & lavez bien ,

guis les mettez bouillir dans un poeflon avec de

rèau , du sel , & un oygnon. Estant cuites.,

tirez-les & épluchez , leur ostant la coquille à

quelques-unes , la laissant aux autres pour gar-

ijir ;- estant ainsi épluchées, passez-les. par la

poesie avec du perlU haché ; vostre bouUioiu,

estant rassis , laissez 1e fonds, de peur qu'iL n'y

ait du gravier , & le faites bouillir , & lors

qu'il bout , passez-y peu de persil avec du beur

re bien irais, faites mitonner vostre pain. Etant

bien.
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bien mitonné dressez vostre potage , garnissez-!e

de vos moules , & les blanchissez avec des jai>

nes d'œufs délayez dans du verjus si vous vou.-

les, puis servez.

30. Potage d'huîtres.

1 Vos huistres estant biën blanchies & farinées,

passez les dans la poesle avec peu de persil, puis

les mettez mitonner dans un pof; faites miton

ner vostre pain avec d'autre bouillon , comme

blanc- manger , estant bien mitonné , garnis-

sez-le de vos huistres , dont vous ferez frire

quelques unes en baignet* pour garnir avec gre

nade , tranches de citron , & jus d'écrevices ,

puis servez.

31. Totagidegrenofis; r

Habillez les & les faites cuire enfaçon d'étur

vée , assaisonnez de toutes sortes de bonnes her

bes , de beurre & un silet de Vin blanc. Faites

mitonner vostre pain , & le garnissez avec vos

grenosts , capres , champignons , & laittances

de carpes si vous en avez, puis servez*

5 - . Potage de saumon.

Coupez du saumon par tranches & lès faites

frire, puis les mettez mitonner avec peu de Vin

blanc & de sucre , faites aussi mitonner vostre

pain avec quelque autre bouillon que vous au

rez, pourvu qu'il soit bien aíiaisonné , garnis-

sez.-lede vostre saumon la sauce par .dessus, le

laissez ainsi bouillir un bouillon , puisfcrvez.

3 l . Potage degrenoUiltes au safran.

Troussez vos grenouilles , & les mettez bouil

lir avec bouillon , ou de la purée , & aílaitòn-

nez-les avec persil, oygnon piqué de cloux &

E 7 tm
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un brin de thin , faites mitonner vostre pain ,

& le garnissez de vos grenouilles blanches,

avec saffrani ou jaunes d'œufs , puis servez.

Troussez-les en cerisses, les faites frire , & les

mettez mitonner entre deux plats avec peu de

beurre frais, un silet de verjus, un jus d'oran-

bouquet , puis pour faire vostre bouillon faites-

en bouillir avec de lapure'eoudel'eausel> per

ce jaunes d'œufs , apres quoy vous panerez le

tout ensemble j faites mitonner vostre pain sur

lequel vous pouvez mettre peu de hachis de

carpes , ou autre poislòn , emplissez vostre

pjat, & le garnissez de vos grenouilles, citron

& grenades , puis servez.

? P'otage de son.

Prenez du son de bled, le plus gros que vous

pourrez trouver , faites le bien bouillir avec de

l'eau avec une poignée d'amandes , & un bou- -

quet & l'assaifonnez bien , passez-le ensuite

dans une estamine , & le remettez bouillir ,

faites mitonner vostre pain , & emplissez vo

stre plat de ce bouillon, que vous pouvez blan

chir si vous voulez avec des œufs délayez dans -

du verjus , & le garnissez de sleurons si vous ej,.

avez , puis servez.

Prenez quantité d'herbes , que vous assai-

sônnerez comme un potage , avec une mie de

pain , passez le tout & le mettez bouillir dans

un pot , pastèz-y aussi du beurre frais dans la

Antre façon:

 

 

} 5 . Potage d'obelon.

ppesle
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poesie avec un peu de persil & un bouquet,.

lè jettez dans vostre pot , faites mitonner vo-

stre pain avec vostre bouillon, aprés quoy faites

cuire vostre obelonavec de l'eau & du sel ; estant

cuit & égouté , mettez le avec du beurre &

garnissez- en vostre pain , puis servez vostre po

tage blanehy lì vous voulez ave2 des jaunes

d'œufs delayez dans du verjus.

3 6- Potage deframboises.

Délayez du laict avec des framboises , &.

paslèz le tout ensemble , . faites bouillir du laict

bien assaisonné de sel, & lorsqu'il bout, jettez,.

vostre appareil dedans & le remuez bien , dres

sez- le, garnissez de framboises& servez..

37. Votage depanett.

Nettoyez-les bien & en choisissez les mo

yens , faites les cuire avec du beurre & un bou

quet , & les anaisonnez de sel & clou picqué t

puis les tirez & leur ostez la peau si vous voulez ,

& les mettez ensuite avec du beurre , & une

goute de bouillon, faites les mitonner , & vo-.

lire sauce, se trouvera liée. Vostre pain estant

bien mitonné , & vostre potage remply , gar

nissez-le de vos panets , puis servez.

3 8- Potage depoireaux.

Prenez . le blanc de vos poireaux & les coupez

bien menus, réservez-en quelques-uns ., que

vous couperez en long pour garnir , & lierez

ensemble , faites-les blanchir 1 & les mettez

cuire avec de la purée ou de l'eau ; estant cuits .

faites mitonner vostre pain , & garnissez vostre

potage de poireaux, que vous aurez coupez en

long, puis servez.
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Vous les pouvez blanchir avecjaunes d'œufs-

délayez avec verjus-

Vous pouvez aufsi y mettre du laict & du

poivre, & servir aufE-tost.

Si vous les voulez servir sans blanchir il faut

les faire cuire avec de la purée de pois , y met

tre de capres , & bien assaisonner , faire mi

tonner , & servir garny. de mefrne sorte que

l'autre.

7. 5> . Yotage àe macreuse farcie.

Estant bien habillée , ostez en la chair &

la hachez bien avec beurre, champignons, jau

nes d'œufs, sel« poivre, sines herbes, comme

persil, siboules, thin, un œuf crû pour lies lá

chair , puis farcissez vostre macreuse , & lâr

fermez avec une brochete ou un silet , empotez-

la avec de la purée la plus claire que vous pour

ra , & la faites bien cuire , en bouillant elle nef

s'épaissit que trop ; faites mitonner vostre pain ,

& dressez vostre macreuse avec telle garniture

que vous aurez , puisservezí

40. Votage de lottes.

Farinez les^ faites-les frire, & en garnislèz

vostre potage aprés que vostre pain fera bien mi

tonné avec le meilleur de vos bouillons , estant

bien plein , garnissez le de ce que vous aurez ,

Comme champignons , trustes , asperges r lait-

tances, & les blanchissez avec du bouillon d'a

mandes , ou autrement avec du bouillon d'é*

ereYiccs*.

4 r. ota^e cTasperges rompues.

Faites f'eichtr des croûtes , & mitonner avec

fe meilleur de voì bouillons j.garniucZ'les d*

yos
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vos asperges & champignons , & si vous vouler

d'asperges en long > puis servez.

Si' vous voulez qu elles sentent le verd , fai-

tes-les blanchir dans le bouillon, dont vous raí-

tes mitonner vostre pain.

42. Totage de chouxfleurt.

Appropriez vos choux sleurs comme pour

les mettre au beurre, & les faites fort peu blan

chir , puis achevez les de cuire & bien assaison-

ner , faites mittonner vostre pain avec quel

que bouillon que vous ayez , & les garnissez

de vos choux fleurs , passez par le beurre , sel

& muscade , & arrosez les de bouillon d'a

mandes , puis servez.

43. Potage defideUes.

Prenez cinq ou six oignons & les hachez ,"

faites les bouillir avec de l'eau & du beurre ,

eslans cuits paffèz les dans un linge , & du bc*

uillon faites-en cuite vos sidelles , & les aC&i- 

sonnez de lel & poivre, estant cuites, faites mi

tonner vostre pain & l'en garnislèz , puis servez.

Yous les pouvez faire cuire avec du laict.

44, Potage de ris.

Faites blanchir vostre ris , & estant bien net ,

faites le crever dans de l'eau ou du laict , faites

le cuire , estant cuit prenez en à proportion ,

& le passez pour faire vostre bouillon ; estant

assaisonné comme les sidelles ,. faites mitonner

vostre pain , mettez peu de ris par dessus , & lc

garnissez de tailladins feuilletez , & sleurons ,

puis servez

Vous pouvez faire un potage de laict de mes-

me ,- & .le scrvir si vous voulez sucré & garni

de macarons. 45, Pa
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4 f . Vttage de tailladins.

Faites une paste assaisonnée de sel seulement,

détendez & la coupe» le plus menu que vous

pourrez en forme de tailladins , passez tes par

la poesle & les faites mitonner avec fort peu de

bon bouillon , estant bien mitonnez prenez

fort peu de pain & le garnissez du reste de vos

tailladins assaisonnez comme les ridelles, puis

servez.

ultttrefaçm.

Si vous avez un peu de paste sine ou feuille

tage , étendez- la, & coupez en tailladins ,

passez-la dans du beurre afsiné , garnislèz-en

vostre potage , & servez.

45. Petage, de furie defois verts.

Faites cuire fort peu vos pois, les batez dans

un mortier, & les passez avec du bouillon d'hec

bes bien astàiformé,. & un bouquet , puis pre

nez siboules , persil & beurre, & le tout pasle

ensemble , jettez-le dans vostre purée , que

vous ferez bouillir.

Pour garniture , nettoyez des laittué's , dm

corée , & concombres , & petits pois passez-

& cuits avec beurre, sel & peu de poivre, lors

que vous ferez prest de servir , faites mitonner

vostre pain avec vostre purée , le garnissez de ce

que vous aurez , ou melme d'artichaux en eus,

ii voulez voulez , puis servez.

47. Petage depurée defris communs r,

servie verte.

Faites-les cuire avec de l'eau pour avoir plû-

tost tait , tirez-en vostre purée tort claire , &

estant
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estant prest à vous en servir passez-y persil , fer,.

feûil , oseille nouvelle , beurre & crapes ,

puis la faites bouillir avec tous ses assaisonne-

mens , faites mitonner vostre pain avec vostre

purée , & si vous n'avez rien à garnir , garnis

sez le de pain frit oude sleurons, puis servez.

Pour la servir verte battez poirée ou oseille >.

& en arrosez autour de vostre plat.

48. Potage de macreuse aux navets.

Vostre macreuse estant habillée , lardez-k

d' anguille ou de carpe , puis la passez par la.

poesle , & la faites cuire avec moitié eau &

moitie purée , bien assaisonnée de beurre &

d'un bouquet. Estant persque cuite , coupez

vos navets , farinez-les & les paslez par la poe

fle avec le beurre ; & lors qu'ils seront bien

roux , faites-les cuire avec vostre macreuse

estant cuite faites mitonner. vostre pain & l'en

garnislez ensemble avec vos navets. Que si

vostre potage n'est assez lié , passez-y un peu de

farine , capres , & une goute de vinaigre

puis servez.

40 . "Potage de macrtusegarny.

II se fait de mesme que l'autre, horsmis que fi

vous voulez que vos navets paroîssent , vous les

pouvez passer , assaifonner d'un bouquet ou

oygnon, & bon beurre, estant bien cuite, ser

vez vostre potage garny de champignons, &ar-

tìchaux peu lié.

5 0 . Votage depoireaux à lapurée.

Faites- les fort peu blanchir & cuire avec

purée, bien aslàisonnée de beurre & de sel , fai

tes mitonner vostre pain , le garnissez de vo&.

poi-
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poireaux, pour lequel blanchir délayez des jau

nes d'œufs avec du bouillon & les jetiez par

deslus , puis servez.

Autre façon.

Vos poireaux estans cuits & reduits à peu

d'eau mettez-y du laict bien afMònnez , puis

servez.

fl. "Potage de limandes.

Prenez vos limandes , leur osiez la queue

& la teste , & les paílèz à moitié frites ; puis

les mettez en roux ou en casserolle , la

sauce fort longue & bien liée , faites miton

ner vostre pain avec du meilleur de vos bouil

lons , & le garnislèz de vos limandes par

deíïùs , avec champignons & capres ,. puis

servez-.

fi . Potage aux herbes garnj de con»

cambres.

Prenez toutes sortes d'herbes , nettoyez

les bien , faites mitonner avec du beurre

& un bouquet , sur un petit feu , puis peu

à peu les emplislèz d'eau chaude ; estant

bien bouillies & aslâifonnées , mettez-y l'en-

tamsire d'un pain avec un oignon picqué ,

& capres si vous voulez & le pouvez gar

nir de laitues cuites , & mefme pouvez

aussi parmy les herbes faire cuire des pois ;

servez promptement & garnissez de concom

bres.

ft.



F R A N C O I S. 141

53. Potage cCoignon a» laiEI.

Vbstre oygnon estant coupe fort delié , &

passé avec du beurre , ensorte qu'il soit bien

roux 1 faites le cuire avec peu d'eau , bien

assaisonné de sel & de poivre ; estant cuit ,

mettez-y du laict ; le faites bouillir , puis

ferrez promptement , «n faisant mitonner vos

croustes seiches.

54. Pouge de loschet

Estant entieres , farciísez les avec peu

d'oseille , jaunes d'oeufs & laict . & les

assaisonnez bien de beurre fondu , mesiez

le tout ensemble sans les fariner que d'elles

mesmes , & faites les cuire avec beurre ,

persil , sel & poivre , & faites mitonner vos

croûtes avec du meilleur de vos bouillons ,

& les garnissez de vos losches , que vous

ferez blanchir avec jaunes d'oeufs , puis

servez.

Vous les pouvez servir en entrée , ou

faire frire. Vous pouvez aussi en garnir

quelque potage , ou vous en servir , asin

qu'il soit brun , & garnillèz si-toct qu'elles

seront frites.

cf. Potage de vives»

Estant bien nettoyées , faltes-les bouffllr

avec peu de purée & de vin blanc , oygnon

picqué , ou un bouquet , le tout bien assai-

ionné , puis ostez vos vives & les mettez en

ragoust , prenant quelque liaison ou truffes ,

laiisez
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laislez'les mitonner bien assaisonnées de sel ,

.beurre frais , capres hachées , & un anchois ,

les couvrez. Pour le bouillon , passez-le par

une estamine , & le faites bouillir avec beurre

frais , peu de persil & capres hachés , faites

mitonner úne croûte de pain , & mettez par

dessus un peu de champignons hachez & de la

chair d'une vive ; estant bien mitonné , gar

nissez le de vos vives , & Je ragoustpar deslus ,

. puis serves.

H 6. Potage avec du rouget,

ìl se fait de mesme que celuy de vives. Ser

vez de mesme & garnilîez de ce que vous

aurez. %

57. Potage de champignons.

II se fait de mesme que celuy de la Princesse,

garnillez-le de vos champignons farcis & de lait-

tances , remplissez du meilleur de vos bouil

lons , avec telle autre garniture que vous vou

drez , & servez.

5 8 . Potage de laiEl d'amandes.

Vos amandes estant battues , mettez-les mi

tonner avec du laict & une mie de pain, puis

les passez & les assaisonnez de sel & de sucre ,

lors que vous ferez prest de servir remettez-y du

sucre, & servez.

Tables des Entrées des jours maigres

Tanches en ragoust. . * 5

Tan-

 

Soles en ragoust.

Brochet en ragoust.

1
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Tanches farcies en ragoust

Tanches frites & marinées.

Carpe à l'étuvée.

Carpe farcie en ragoust-

Carpe frite en ragoust.

Carpe roftíe en ragoust.

Carpe audemi court- bouillon.

Hachis de carpes.

Breíme en ragoust.

Saumon en ragoust.

Saumon à l'étuvée.

Truites saumonnées.

Lottes en ragoust.

Lottes frites en ragoust.

Huistrés au demy court-bouillon.

Huistres en ragoust-

Huistres en baignets.

Huistres rosties.

Vilain en ragoust.

Vilain au court- bouillon.

Vilain à l'étuvée.

Soles rosties & farcies.

Soles rosties fans farce.

Soles à l'étuvée.

Barbeaux en ragoust.

Barbeaux rostis.

Barbeaux au demy court-bouillon.

Barbeaux au court-bouillon.

Barbeaux à l'étuvée.

Barbeaux en caslèrolle.

Limandes en caiTerolle.

Limandes frites.

Limandes frites au jus d'orange,

PKes en cafTerolle.
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Plies rosties. 38

Macreuse en ragoust. 39

Macreuse au court-bouillon. 4.0

Macreuse rostie en ragoust. 41

Macreuse desossée farcie. ' 4»

Alose rostie en ragoust. 4?

Alose au court bouillon. 44.

Alose à l'etuvée 45

Lamproye en ragoust. 4<í

Lamproye sur le gril en ragoust. 47

Lamproye à la sauce douce. 48

Anguile rostie à la sauce verte. 49

Anguile à l'étuvée. jo

Anguile en cervelast.

Anguile en ragoust. yi

Anguile de Mer. jj

Anguile de Mer àl'étuvée. y4

Anguile de Mer frite en ragoust, j$

Aumare au court bouillon. $6

Aumare à la sauce blanche. " j7

Langouste au court bouillon. j8

Langouste à la sauce blanche. 59

Brochet farcy. 60

Brochet rosty à la broche. 6<

Macreaux frais rostis. 6i

Harans frais rostis. <5?

Haransàlasaucerouslç. 64

Sardine de Royant. 65

Rouget en ragoust. 66

Grenots en ragoust. 67

Morue fraische en ragoust. 68

Morue au demy court- bouillon. €9

Morue fraische eu ragoust. 7o

Morue de Terre neuve. 71
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Soupreflè de poiíson. 71

Jambon de peiison. 7î

Moules de poiíson. 74

Raye frite en ragoust. 7f

Esperlans en ragoust. 7^

Trippes de morue fricaflees. 77

Seiches fricaslees. 78

Merluches frites. 79

Merluche à la sauce-Robert. 80

Hure de saumon à la sauce douce. 8 1

Hure ou Entre deux de saumon en salade. 8 z

Tons marinez. 8 }

Maquereaux salez. 84

Harans salez. 85

Harans forets. 86

Truites communes. 87

Pastez de lottes. -. 88

Pasté d'anguille. 89

Pasté degrenots. ça

Petits pastez de poiíson. 9 c

Pasté de plies. 9%

9?

Tourte de lairtances.

Méthode d'accommoder leservice de ftijson ,

dont la Tableprécede immédiatement.

I . Soles en ragoust.

Prenez vos foles, les ratisiez &vnidez, met

tez égouter & essuyer , puis les farinez & pas

sez par la poesie à moitié frites , ce qu'estant

fait , ouvrez-les , leur ostez l'areste & les far*

cissez de capres , champignons , truffes , lait-

tances , beurre bien frais , peu de chapelure

de pain , une siboule , peu de verjus & de

G bouil-
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bouillon, faites mitonner le tout ensemble, fit

servez avec unjus de citron par dessus.

Z. Brochet en ragottft.

Coupez-le par morceaux , & le mettez avec

du Vin blanc , un bouquet , & beurre bien

frais , l'assaisonnez bien de capres & de cham

pignons , puis la sauce estant fort courte & bien

liée , servez avec tranches de citron & de gre

nade.

3 . Tanches en ragôufl.

Echaudez-les fit habillez , coupez-les par

rouelle , fie les lavez- bien, puis les mettez bo

uillir dans un poeslon , avec du sel , du poivre

& un oygnon; mettez-y demy-septier de Vin

blanc , & peu de persil haché , & la sauce estant

fort courte , liez-la avec jaunes d'œufs , puis

servez.

4. Tanchesfarcies en ragouji.

Echaudez-les , & desossez , puis de la chair

en faites une farce, que vous assaisonnerez, &

dont vous farcirez vos tanches avec jaunes

d'œufs durs , mettez-les ensuite mitonner

dans un plat avec peu de bouillon & Vin blanc,

peu de chapelure de pain, champignons si vous

en avez , asperges , laittanecs & truffes , puis

fèrvez.

J. Tanchesfrites& marinées.

. Ëstans habillées, fendez-les par la moitié,

puis les mettez mariner avec sel , poivre , oy-

^aon, & écorce de citron ; estant marinées , re

tirez-les & les essuyez, farinez les avec de la fa

rine, pu délayez deus ou trois œufs ayee peu de

Êariste fit de sei, fie les faites fnreaveedubeurro
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affiné , estant frites , mettez-les avec leur ma

rinade , faites un bouillon , puis servez & gar-

nillèz de ce que vous aurez.

6. Carpes à Pftuvie.

Habillez vos carpes, les écaillez, & les

coupez à proportion qu'elles font grosses , met

tez-les cuire dans un pot , chauderon , ou poe-

slon , avec du Vin blanc ou clairet , & les as

saisonnez bien de sel, doux, poivre, oygnort

haché , siboules , capres , & quelques croû

tes de pain ; faites bien cuire le tout ensemble , cc

estant bien cuit& la sauce liée & courte , servez.

7. Carsefarcie en ragoufl.

Vbstre carpe estant bien écaillée, vuidez-la,

& la fendez le longdel'épinc du dos; levez-en

la peau , & en tirez la chair , que vous hache

rez bien menue , & assaiformez de persil s

beurre frais , sel , poivre , jaunes d'œufs , &

laittances, puis faites un ragoust avec bouillon,

verjus , beurre frais , champignons , asperges,

& ììboules ; estant bien cuite , & la sauce bien

liée , avec chapelure de pain , & capres , ser

vez.

8. Carpefrite ettragoufl.

II Iafaut écailler & vuider, puis la fendre s

oster l'areste , la poudrer de sel , & fariner,

la faire frire dans du beurre affiné , estant

servez-la seiche avec un jus d'orange par

dessus.

9 . Carpe roflie en ragoust.

Vuidez*la sortant de l'eau, la découpez par

deísus , la beurrez & mettez sur le gril ; estant

roftíe faites une sauce avèc beurre frais passé

G a P*
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par la poesle , persil & siboules hachées bien

menu , verjus , vinaigre , & peu de bouillon >

assaisonnez bien le tout , & le faites cuire avec

capres. Si vous voulez fervez à la sauce verte,

et servez si-toit que vous l'aurez mise.

IO. Carpe au demy court-bouillon.

Prenez vostre carpe venant de l'eau , la vui-

dez , & la coupez à proportion qu'elle esl gros

se , mettez la avec vinaigre , fort peu de sel ,

poivre & oignon haché , puis la mettez avec

capres & beurre bien frais , faites la cuire dans

un chauderon avec son appareil , & la sauce

estant liée mettez la dans un plat , de peur que

vostre carpe ne sentel'airain, puis servez.

II. Hachis de cartes.

Prenez des carpes , les écaillez , les vuidez

& ostez la peau , la coupant par les oûyes , &

]a tirant en cmbas; estant dépouillées , tirez-

en la chair & la hachez avec persil , puis /a dé

layez avec du bouillon & du beurre bien frais ,

assaisonnez-la bien , & faites cuire avec un

bouquet ; estant bien cuite , mettez-y cresme

ou laíct avec jaunes d'œufs si vous voulez , &

servez bien garny d'asperges & de laittances de

carpes.

I í Brefine en ragoufi.

yuidez-le , & mettez un bouquet dans le

corps , faites fondre du beurre , l'en frotez

par dessus, & le mettez sur le gril, estant rosty,

faites une sauce avec beurre frais, capres, per

sil ., & siboules hachées , faites-le bien miton

ner avec vinaigre , & peu de bouillon, la sauce

estant bien liée servez,

- t 13. San»
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i Ij. Saumon en ragoufi.

Faites le rostir picqué de cloux , estant rostf,

. mettez-le avec peu dé beurre bien frais , vin ,

sel , poivre & sucre ; faites mitonner le tout

ensemble, jusques à ce que la sauce soit courte

& presque en sirop, puis servez*

14. Saumonk l'étuvét.

Coupez-le par tranches de l'épaislèur de deux

ou trois doigts , le mettez en façon d'étuvée,

& picqué de cloux , dans une chaudiere avec

Vin blanc ou rouge, bien aslâisbnné de beurre,

sel & oignon haché. Faites- le bien cuire avec

capres si vous en avez , la sauce estant courte

& liée , servez & garnissez de ce que vous vou

drez. '

If. Truitessaumonées.

Vous les ferez cuire & mariner , & servirez

de mesme façonque les communes , dont vous

avez l'enseignement cy-deslbus.

16* Lottes en ragoufi.

. Ratissez-les dans l'eau chaude jusques à ce

qu'elles soient blanches , vuidez-les & les met

tez avec Vin blanc , beurre frais , sel , poivre

oygnon & capres , faites les mitonner , ot eim-

peschez que vostre sauce ne se. tourne, c'est â

dire , qu elle ne vienne en huile ; garnissez de

champignons & laittances , & servez.

1 7 . Lottesfrites eu ragoufi*

Estans habillées , si elles- font grosses décou

pez-les par dessus , & les. farinez , puis les

faites à moitié frire avec du beurre afsiné; met

tez-les en ragoust , & y passez beurre frais, ca

pres , jus de champignons , persil , siboules , sel &

G 3 P<^
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poivre , & la sauce estant fort courte & liée,

servez.

cintrefaçon de Lottes que Vonmet il'étuvée.

Estans échaudées , ou plusieurs les escor-

cbent , coupes les , ou les laissez. entieres , &

Jes mettez à l'étuvée avec Vin blanc . peù

d'gygnon, lequel sl vous ne voulez qu'il pa-

róisle , vous pouvez picquer entier avec du

clou , sel , poivre , beurre , & un brin de si

nes herbes ; citant cuites, & la sauce fort cour

te & liée , servez. Vous y pouvez mettre ca

pres ou anchois.

1 8 . sinistres audtntf court-bìmllonfaites.

Faites- les bien blanchir dans l'eau , puis les.

panez par la poesle avec du beurre , persil &

siboules , & les assaisonnez bien ; ràites- les mi

tonner avec peude Vin blanc, estant cuites, &

la sauce biennée, servez.

Antresuçon.

Sortant de la coquille , mettet-les sur k ré

chaut avec beurre frais, muscade, siboules pic-

queés de doux , thin , peu de chapelure de

pain, & un jus d'orange ou de citron, estant

cuites, servez.

Antrefaçon.

Prenez-les mortes ou vives , les nettoyez &

blanchiilèz bien , puis les passez par la poefk

avec un oygnon bien menu , bon beurre frais ,

capres & les assaisonnez bien ; estant cuites fer

rez. Vous les pouvez fricasser avec du lard ,

& mesme assaifonnemcnt,

ip. Hui*
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Prenez les bien fraîches , faites-ks ouvrir ;

& prenez garde si elles ne font point alterées ea~

les touchant & frapatit íes unes contre les au

tres j car celles qui sonnent creux &quj font íu%

terées , ne valent rien qu'a saler. Estant ti

rées hors de J'écaille , ollez-en bien le gravier,

& les mettez dans un plat avec leur eau, & les

haché , capres & peu de chapelure"4e pain ,

estant bien cukes, servez. • -

20. Hwfirtsenbaigneti.

Prenez-les aussi bien fraîches & les faites

blanchir , bien égouter & eslùyer. Faites une

pacte avec verjus ou laict , dont vous délayeret

vostre farine ; assaisonnée de sel avec un œufou

plus à proportion. Mettez vos Huistres dans-

cet appareil , & prenez du beurre affiné , fai

tes-le bien chauffer , & y mettez vos huistres.

l'une aprés l'autre ; estant frites faites les égou

ter , & parsemez dessus un peu de sel menu &

persil frit, puis servez.

Faites les ouvrir , choisissez les meilleures , &

les laissez dans leur écaille , pour les manger

fraîches. A cclles qui font un peu alterées,

mettez fort peu de beurre frais , avec peu de

pain pasië, & un peu de muscade, puis les met

tez sur le gril ; estant cuites , faites chauffer la

pelle du feu toute rouge , & la passez pardessus

jusques à ce qu'elles ayent couleur , & faites

.en forte qu'elles ne soient trop seiches , pua

19. Hutfìres enrifgoufi.

 

Zi. Hmstres rosîtes.

feryez.

G 4.
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2 î . Vilain tn r*gonst.

Estant habillé , faites le rostir sur le gril avec

un bouquet dedans le corps bien assaifonné,

estant rosty passez par la poesle un oygnon ha

ché , avec beurre frais , chapelure , capres , &

anchois , le tout bien assaisonné selon vostre

goust, faites mitonner ensemble; & servez.

21. Vilain au cottrt-íoiiilton.

. Faites le rostir aprés estre sorty de son bouil

lon, faites^une sauce-Robert , & le faites mi

tonner avec, puis servez avec persil.

' 24. Vilain à l'èimie.

Vous le pouvez accommoder à l'étuvée de

mesme qu'une carpe , & le bien aslâisonner

avec capres , siboules , persil , & bon beurre

frais, la sauce estant fort courte, servez.

2 5 . Soles rosiies &farciet.

Habillez les sortant del'eau, & les dorez de

beurre puis les mettez sur le gril avec peu de

farce , ou avec peu de sel , & un petit brin de

sauge ou sines herbes.

Pour faire vostre farce prenez oseille , per

sil & jaunes d'œufs crus , hachez & assaisonnez

le tout ensemble avec un brin de thin , puis les

mettez dans vos soles , faites une sauce avec

beurre frais , sel , vinaigre , poivre , siboule &

persil ; le tout passé par la poefle , & la sauce

fort comte , servez avec peu de muscade par

deslus. _ .

z6. Soles rostiesfansftree.

Faites les rostir , sens y mettre de farce , fai

tes une sauce de meíme sorte , à laquelle vous ad-

joûterez des capres , puis servez.

27. Soia
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Mettez-les comme une carpe , liez bien la.

láuce, la garnissez de vos soles, & servez.

28. Barbeaux en ragou^.

S'ils sont menus , mettez- les à l'étuvée.

iàites-les bien cuire , & servez. C'est tout le

ragoust que l'on peut donner.

S'ils sont moyennement gros , habillez-les,

faites les rostir sur le gril ,. & servez avec sauce

de haut goust.

30. Barbeaux au demy court-boiíillon.

Prenez-les assez gros , mettez-les au demy

court bouillon , avec du vin blanc , beurre

irais, sel, poivre, siboules, persil, & capres ;

estans bien cuits & 1a sauce liée, servez.

}i. Barbeaux au court boutllon.

Faites-les cuire en leur-s courts-bouillon 7

estans cuits , ostez en la peau . & les mettez

dans un plat , puis faites vostre sauce liée , & la

mettez par deísus, pour laquelle bien faire pre

nez demy livre de beurre frais . avec un silet

de vinaigre , ou un pendu demy court-bouillon ;

faites le fondre , & en fondant mettez-y un ou

deux jaunes d'œufs à proportion , faites la bien

lier, & prenez garde qu'elle ne se mette en huile.

Pour la faire avec vinaigre seul ,, prenez

muscade , sel , groiseilles , ou verjus , faites

cuire le tout dans du beurre; estant cuit, tirez-

le de vostre beurre, &le mettez avee vostre sau

ce , puis servez , car la sauce ne se veut re*

17. S"les à l'étuvée.

19. Barbeaux ro^is.

 

Q y 32. Bar-,
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3 1 . Barbeaux k ïétuvée.

Ils se font de mesme que les carpes , entiers

ou coupez , avec verjus de grain.

jj. Barbcattxtn cajjerolle.

Habillez ks, & les vuidez à costé pardessus

l'ouye, nettoyez- les bien , & les mettez égou-

ter ; estant égoutés , mettez les dans un bas

sin , ou en un poeslon , avec beurre , sibouks

par dessus, clou battu , sel, poivre , capres ,

peu de Vin blanc ou de vinaigre , & champi

gnons , faites tout cuire ensemble à loisir , de

peur qu'ils ne se décharnent ; estant bien cuits

& la sauce liée , servez le costé blanc des

sous , & garnissez de vos champignons.

3 4. Limandes en cajjerolle.

Habilles-les & accommodez de mesme que

les barbeaux, &servezde mefine.

3 f . Limandssfrttts.

Faites -les frire & les mettez en ragoust avec

jus d'orange, beurre frais, anesiboule entiere,

- & capres bachées , puis servez.

j<5 Limandes rojhes.

Faites ks rostir sur le gril, & faites une sau

ce avec beurre , oignon , persil , sel , poivre

& vinaigre ; le tout -estant bien fricassé ensem-

bík , mettez-le mitonner arec vos limandes,

:%ìcts en forte que la sauce soit brcn'liée , puis

serVez.

37. Plies en casserólle.

"' Habillez-ks d'autre costé que les barbues ,

faites-les cuire , au reste les accommodez de

mesme , puis servez.

38.- Plies
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38. Piiesrostiet.

De mcsme que les limandes.

$9. Macreuse en ragtttfi.

Plumez- la bien , l'habillez de mesme sorté

qu'un canard , puis la lardez de gros lardons'

d'anguile ou de carpe , -mettez-la à la broche ,

& en tournant arrosez-la de beurre , vinaigre

sel , poivre , siboules , & écorce de citron ;

estant à moitié cuite , -mettez-la dans un pot

avec de l'eau & la sauce dont vousTavez arro-

lee; estant bien cuite & aslaisonnée , mettez-y

champignons -avec câpres , puis servez*

4.0. Macreuse au court bouillon.

Habillez-la & la lardez de meíme que la pre-

cedente, puis la faites cuire avec de l'eau , &

l'àslàifonnez -bien. Lors- qu'elle est a moitié

cuite mottez^y une pinte de Vin blanc , & la

faites bien cuise , puis la .servez -avec du pcrfâ -

par desliis. ...

4 1 . A'faoreuft ro$ie en ragoust.

Faltes-la <wire « la broche, estant bien cuite,

mettez-la sur le gril , & y faites une sauce-Ro

bert , ou .telle autre que vous voudrez , puis

-servez.

i 4JL;. MacTMife defojsét farcie. ^. "

ÇarcfiTea-la de tout ce que vous aurez meslé

& haohé avec fa chair . & mettez la en ragoust.;

estant cuite , garnistèz-la ainsi de ce que vous

pourrez , comme chasapignons , truffes , as

perges , andouittettes , laiítances , ou xislòl-

les , ou sleurons ; aslàubnncz bien le tout, &

servez. ...

C 6 43-
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4^. u4lofe roflie en ragonst.

Vuidez la par l'oiiye , & mettez dedans- peu

de sel , sines herbes , & un oygnon , faites la

roltír ; estant rostie , faites une sauce avec beur

re frais , siboules , .persil haché , capres , groi-

seilles ou verjus , le tout passé par la poefle , &

bien assaisonné - faites les mitonner avec vostre

alose , délayez-en le foye avec la sauce lì elle

n'est liée, ou en garnissez , puis servez.

44. Alosevn court-bimllori.

Faites-la cuire avec un court-boûillon , &

estant à moitié cuite , tirez la , & la mettez sur

le gril , puis faites la mitonner avec une sauce

rousse , & servez*

45 . Alose áNtuvét.

Echaudez-la bien , & la découpez par mor

ceaux , faites la cuire en façon d'étuvée , estant

bien cuite , & la sauce liée , en forte qu'elle

ne s'enhuile, servez.

4<$. Lamproye en ragoust.

. Accommodez-la » & servez de mesine- que

Talose à l'étuvée.

47. Lamproyesur legril en ragoust.

Estant habillée , coupez-la à proportion de

sa groíseur , pms, la mettez sur le gril , estant

euire , faites-y telle fàuce que vous voudrez,

pourvûcw'elle soit de hautgoulì, puissetvez.

í 40. Lamproye à la sauce douce.

Habillez-la ; & coupez de mesme , faites

une sauce avec vinaigre , sucre , deux ou toois

cloux, peu de beurre, &peu de sel, faites mi

tonner , & servez.
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Autre façon.

Decoupez-la par petits morceaux & mettez

cuire avec du Vin & du sucre, & l'assaisonnez

fort peu à cause du sucre, & meslez-y un peu de

beurre & de capres , puis servez.

49* Anguille rojiie 4 la sauce verte.

Coupez la par la longueur , & la faites rostir

sur le gril , puis prenez oseille ou poirée , &

en tirez le jus. Passez un oygnon bien mena

assaisonné de sel , poivre , un filet de vinaigre ,

capres hachées , & écorce d'orange. Faites

mitonner vostte anguille avec cette sauce , &

lors que vous serezprestà servir, &vostre sauce

bien liée , jettez vostre jus dessus , puis servez.

50. Anguille à l'étuvée.

Coupez-la par morceaux , & la mettez en

façon d'étuvée, avec persil, capres, vin blanc,

beurre frais , le tout bien aslàrsonné , puis

servez.

y I, Anguille en cervelas! .

Habillez vostre anguille, &l'écorchez, c'est

à dire , vous la prenez & coupez proche de la

teste , puis tirez avec un torchon le bout de la

peau en embas, de peur qu'elle ne glisse; estant

écorchée , fendez-la par la moitié & en ostez

l'areste , battez la bien & la tranchez en

deux , étendez vos deux tranches , & y

mettez poivre, sel , beurre & persil , les rou

lez & les liez bien serré. Empotez-les avec

du Vin blanc bien aslàisonnez , & faites bien

cuire , lors qu'elle sera bien cuite , tirez-la &

coupez par tranches , en gamistèz une aflìete ,

puis servez.
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fl. Anguille enragoust.

Découpez -la par morceaux , & la mettez

dans un poeslon avec vin blanc, beurre, sibou--

les , persil haché , capres , sel , poivre , &

peu de chapelure de pain , pour lier la sauee ;

estant bien cuite , servez , & si vous voulez

blanchiriez avec jaunes d'œufs , délayez dans

du verjus.

Autre fa on.

Vous la pouvez faire euire avec beurre affi

né , ou buile ; estant habillée , coupez les

costez, &-ostez l'aseste, faites la un peu mari

ner , & si vous en ,voiulez garnir , fakes-la frire

fl tost que vous VQudreî,. Si c'est pour seryjr

chaud , ne la faites frire que lors que vous en ,

Aurez, affaire , ce que vous ferez , aprés l'avoir

bien ieffiiyée , coupez la fort deliée , & farinez r -

ou paflèz;par une pasle. Servez avecjus d'oran

ge ou de citron.

cintre fa,M.

Faites la rostir comme la lamproye, & J 'as

saisonnez de haut.gqust avec telle garniture

que vous voudrez;, puis servez.

f 3 ,A/igulk 4e Mer,

Accommodez-tla de mesme que le premier

Ragoustid'anguille commune, cy devant.

. 5 4. AngmlLe k l'étuvtie.

Estant habillée » coupez-la par tronçons , ,

& l'assaifonnez de mosme sorte que les autres

étuvées.

f J . Angnill*fritew ragonst.

De mefme -que le second -fagoust d'anguille

commune, puis servez.

. . « 56. Ah~
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f S. jitmare an court-bouillon.

Faites-le orire au court-bouillon bien assai*

sonné de ce qui luy est necessaire ; estant cuit ,

fendez- le par la moitié, & le servez avec du

vinaigre & perlìl.

.57. Aumare 4 la sauce blanche.

Estant cuit, desossez le &en coupez la chair

par morceaux , que vous fricasserez avec du

beurre , persil haché , & un silet de verjus ; ce

qu'estant fait , prenez trois ou quatre jaunes

d'œufs, avec un peu de muscade r.& les met-^

tez dans la poesle , servez aussi tost , & garnis,

fez des pieds de vostre aumare.

58 Langouste au court-bouillon.

Faites-la cuire , assaisonner & fricasser de

mesme que l'aumare , & garnissez des pieds de

vostre langouste, puis servez.

5 9 . Langouste à lasauce blanche.

Aussi de mesme que l'aumare , servez-la

seiche avec.persil.

ó"o. Brochet forcy.

FendeZ:lelelong du dos, & levez en fa peau

depuis la teste jusqu'à la queue , oftez la chair

& les petites arestes, laislez fépine du dos pour

la tenir plus ferme quand il fera farcy , puis

prenez moitié chair de brochet & moitié de

carpe ou d'anguiHe , hachez- la bien menu avec

persil , jaunes d'œufs crus , sel , poivre , sines

herbes , 'beurre & kict meflez ensemble , avec

champignons ; farcissez vostre brochet & le

recousez , puis mettez cuire dans une lechefri

te , faites vostre sauce «vec bouillon de poisson

cru purée , uq filet de verjus & tui peu de vinai-

-
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gre, que vous passerez dans la poesle avec persil,

capres & champignons , que vous assaisonne

rez & ferez bien cuire Servez , & garnissez

de ce que vous voudrez étant bien cuit

6i. Brochet rosiy à la broche.

Accommodez-1e de la même sorte, ôtlemet-

tez à la broche, pour le raire rostir enveloppez-

le de papier beurré , & lors qu'il fera cuit ,

tirez-le de la broche & le faites mitonner dans

une meíme lauce que l'autre , & la gamissez de

champignons , laittances de carpes , pistache ,

truffe , 2t asperges rompues , prenez garde que

la sauce ne soit trop grasse y puis servez avec

grenade , ou écorce de citron.

6 Z . Maquereaux frais roftis.

Faites les rostir avecdu fenouil, eûansrostis^

-ouvrez-les , & levez l'arelle , pour faire une

bonne sauce avec beurre , persil , & groiseilles ,

te tout bien assaisonné , faites mitonner un

bouillon vos maquereaux avec vostre sauce ,

puis savez.

<S$. Hâtant frais rofìis.

Vuidez-les par l'oûye , & les fastes rostir fur

le gril mouillez de beurre ; lors qu'ils seront

rostis, tintes une sauce avec du beurre frais, un

silet de vinaigre , scL , poivre & muscade ;

xneslez y de la moutarde , & servez.

64 . Harant À la sauce roujji^

Vos harans estant rostis , faites une sauce

rousse, faisant rostir vostre beurre dans la poesle

avec du persil, & siboules hachées que vous jefr-

terez dans vostre beurre roux avec un silet de

vinaigre. Si vous vouiez , joignez-y capres ». &

servez. 65. Sar*
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6s. Sardines de YK.oyant.

Aprés que vous les aurez écaillées , accom

modez- les de mesme que les harans roltís , ser

vez avec une sauce blanche , ou sauce rousse &

moutarde.

66. Rouget en ragou/}t

Aprés l'avoir bien habillé mettez- le dans un

plat, Taslâisonnez bien de beurre, sel, poivre,

un bouquet , champignons , persil haché ,

verjus & bouillon ; faites le cuire entre deux

plats. Estant cuit , servez-le avec une sauce

liée ; pour la garniture , vous en mettrez, si

vous en avez, sinon vous vous en passerez.

* Vous pouvez aussi l'accommoder comme le

grenost, qui suit immédiatement.

67. Grenpst wragttift.

Habillez-le , & découpez , puis beurrez-le

bien par deflus , le mettez rostûr sur le gril ,

estant rosty , faites-y une sauce rousle , avec

laquelle vous le ferez mitonner, pour luy faire

prendre sel & le goust de ce que vous y aurez

pû mettre , puis servez.

68. Menti fraîche en ragoust.

Estant habillée , il la faut beurrer , & faire

rostir sur le gril, assaisonnée de sel & clou pic-

qué A mesure qu'elle rostit arrosez-la de beur

re bien frais , dans lequel estant moitié roux,

vous jetterez persil haché , & si vous voulez

oygnon ou siboules, lesquels vous pouvez oster

pour les fantasques , meslez-y un peu de

bouillon , un silet de vinaigre , & capres

hachées , faites mitonner vostre moruë

dans
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dans fa sauce. Estant prest de servir , mettez y

si.vous voulez de la moutarde , puis servez.

<îp. Morue au demy court-bouillon.

Faites la cuire avec du vin blanc , sel , poi

vre, & un bouquet , estant cuite mettez la

égouter , & faites une sauce avec beurre , un

 silet de son court-bouillon , peu de muscade &

de sel , mettez-la fur le feu , & tournez-la

bien i en tournant délayez-y deux jaunes

d'œufs, & lep jettez dessus vostre morue', puis

servez.

70 . Moruefraîche en ragoujl.

Estant écaillée vuidez-la, & découpez par

dessus , puis la mettez dans une lechefrite , ou

dans un bassin plat , avec bon beurre, sel , poi

vre & clou battu , par dessus des siboules > du

bouillon, ou de la purée, faites bouillir le tout

èl y mettez- du persil , un filet de vinaigre , &

un peu de chapelure de pain par dessus , faites

le cuire devant le feu, ou dans un four pour le

mieux,. estant cuite servez.

71. Moruê deTerre neuve.

Prenez-la bien dessalée , ratissez-la , & la

faites cuire dans une chaudière avec de l'eau

fraîche , faites la bouillir un bouillon , & l'é-

cumez ; estant écumée , ostez-la de dessus le

feu , & la couvrez de quelque nape en double.

Lon crue vous ferez prest de servir , mettez la

égouter ; raites une fiiuce avec du beurre seul ,

«mpefcfeez qu'il ne se tourne , le mettez dessus

vostre morue, & servez avec perfil deslus &au

tour,

72. Sou-
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7Z. Settfrejje de poijfon.

Prenez chair de carpe, d'anguille, & de tan

che , hachez-les ensemble , « aslâisonnez de

peu de beurre bien frais, de capres, & de sines

herbes, serrez le tout dans un linge & lien ,

pnis le faites cuire avec du vm blanc en façon de

court-bouillon ; estant cuit mettez-le égouter ,

estant égouté , deliez- le ; le coupez par tran

ches , « le servez fur une affiete comme du

jambon.''

73. Jambondefoijson.

II se fait de mesme sorte que la soupresse ,

horsmis que vous envelopez vostre appareil de

peau de carpe deslùs une envelope de papier

beurré, & par dessus encore un linge, faites le

«uire dé mesme sorte, & servez froid de mesme

qu'unjambon.

' 74. MdmUsdepoison.

Nettoyez-les , & les faites bouillir un boufl-'

km avec un bouquet , si-tost qu'elles seront ou

vertes , tirez les, ét les ostez de dedans la co

quille , puis les frîcassez avec du beurre frais ,

persil & siboules hachées , assaîfonnez de poivre

& muscade , puis delayez jaunes d'œufs avec

verjus, & le maslez ensemble, servez , -& gar-

ïrissez de leurs coquilles les mieux faites. - "'"f

7 y . Rayefaite en ragauft.

II faut babiller, la bien laver, & oster le li

mon qui est dessus , puis la vtrîder & oster le foye

bien proprement , & l'amer adroitement , si

- vostre raye est grosse, ostez les deux costez , &

laislèz le. corps, raites les cuire avec du vin

' blanc, on verjus, sel, poivre, oygnon, & si

nes.
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nes herbes , estans cuits laissez-les un peu pren

dre sel > & prenez garde au) goust d'airain ,

tirez les ensuite , & en levez la peau , faites

une sauce rousse avec du beurre, persil & sibou-

les bien menues , & passez avec le beurre roux,

mettez y un silet de vinaigre, &un morceau de

foye , & le faites mitonner ; servez avec groir

seilles , ou verjus dans la saison , & garny par

dessus du reste du foye que vous aurez , jettez

dans la chaudiere vostre raye estant à moitié

cuite , & la coupez par tranches.

7 6. Efptrlans eu ragouft.

Ensilez- les par l'œil de rang en rang avec

une petite verge, farinez-les & les faites frire r

_ estans bien frits , mettez-y un peu de sel menu,

. & tirez la verge en les mettant surie plat, puis

servez avec une orange ou citron.

77. Trises de merue fricajfc'es.

Faites-les cuire, & estant cuites, fricaslèz-les

avec du beurre > oygnon haché ou siboules ,

persil, sel, poivre . & sur la sin de vinaigre ,

avec jaunes d'œufs & verjus , puis servez.

Faites-les bouillir , & estant cuites , décou

pez-les par morceaux , & les fricassez de mes-

me que les tripes de morue, & servez.

Estant/ bien dessalée , coupez la par mor

ceaux , '& la faites cuire ; estant cuite mettez-la

égouter , & la fricassez avec beurre , oygnon ,

poivre & vinaigre, puis servez.

 

78. Seiches fricassées.

79. Merluchefrite.

80. Mer-
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80. Merluche à la sauce- Robert.

Vous la pouvez mettre avec du beurre , un

silet de verjus, & de la moutarde, &y pouvez

aussi mesler des capres , & des siboules.

Autre facon.

Elle se peut aussi servir avec huile, vinaigre,

& oignon haché.

81. Hure desaumon k lasauce rousse.

Faites la hiendessaller, écaillez-la, la mettez

bouillir dans de l'eau , & laissez cuire à propor

tion qu'elle est épaisse , puis la laissez reposer.

Lors que vous en aurez affaire , faites une sauce

rousse avec du beurre , oignon , poivre , vinai

gre, la mettez par desliis , & servez.

Autre façon.

Estant cuite , mettez -la égouier & refroidir,

& la servez avec de l'oignon haché, del'huile

d'olive, & vinaigre.

8 1 . Hure vu entre-deux desaumon à lasalade.

Estant cuite , mettez-la avec huile , vinai

gre , cresson ou autre telle salade que vous vou

drez, & capres lìvous en avez, puis servez.

8 \ . í ons martnez..

Habillez- les & coupez par tranches ou tron

çons de l'épaisseur de trois doigts , les picquez

de cloux , & les mettez dans un pot avec du

poivre , sel , vinaigre & quelques feuilles de

laurier ; couvrez les bien , & lors que vous

- voudrez vous en servir , faites dessaler vos

tronçons , & ensuite cuire avec du Vin. Ser-

vez-les secs , ou avec une sauce rouslè , assai

sonna de tout ce que vous voudrez.

" t 84. Ma»
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8^. Maquereaux salez..

Fendez-les le long du ventre , & les salez ;

pour vous en servir faites-les deslaler , & cuire

avecdeTeau, estans cuits servez avec du persil,

du vinaigre, & du poivre, vous y pouvez met

tre de fhuile si vous voulez.

Jíutrefaçon.

Estans cuits de mestne faites-y une sàuce avec

.beurre, oignon, vinaigre, poivre , & moutar

de, faites mitonner& servez. ,,...;.'

8 i . HaranssaUz..

Les harans se salent au sorrir de laMer , & se

ruident par l'ouye , puis aprés on les enfonce

dans des tonnes. Lors que vous en aurez affoi-

re , faites-les dessaler , égouter & essuyer ,

aprés quoy vous les ferez rostir, & servirez avec

de la moutarde, ou avec des pois.

loutrefaçon.

Vous les pouvez servir à l'étuvée , les cou

pant par morceaux , & les faisant cuire avec de

l'oignon & du beurre.

86 Hatansfurets.

Estans à moitié salez , ensilez-les , & mettez

enfumer à la cheminée , lors que vous en aurez

affaire, ouvrez-les & les faites tremper dans du

laict ; pour servir , tirez-les , & faites fort peu-

rostir sur le gril , & servez si vous voulez avec de

la moutarde.

87. Truites communes.

Habillez-les par l'ouye , faites-les mariner,

estant marinées, ciselez-les à proportionde leur

grosseur , & faites ctìirc ensuite tout à loisir atf

court-bouillon , aslàuonnez de tout ce qui est ne-

.t '. ces
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cessaire, & dont vous trouverez la façon en be

aucoup d'endroits de service de poisson , & pre

nez garde qu'elles ne se décharneut estant cui

tes , servez les entieres avec persil , & .une ser

viette ployée.

88. Vaste de lottes.

Vos lottes estant habillées , & bien blanchies ,

coupez les par morceaux, & les mettez dans une

abbaisse de pasle sine ou feuilletée , avec quel

que garniture, comme laittance de carpes

captes, asperges rompues, champignons, jau

nes p'œufs, & assaisonnez le tout , puis servez.

8p. Vapé d'anguille.

Coupez-la par rouelles, & la mettez dans

vostre abbaisse bien assaisonnée avec jaunes

d'œufs , persil , champignons , asperges , lait-

tances , verjus de grain ou groiseilles en la sai

son, & ne plaignez ny beurre, ny sel, ny poivre,

couvrez vostre pasté, & le dorez. Pour le

soûtenir , prenez des petites bandes de papier

ót les beurrez , mettez-les autour , & les fer

rez doucement avec un silet, faites le cuire, &

estant cuit , delayez trois jaunes d'œufs avec un

silet de verjus , & un peu de muscade ; & lors

que vous ferez prest à servir , mettez-y vostre

liaison & la mesierez bien , ouvrez- le ensuite ,

& le servez garny autour de la crouste coupée

en quatre.

go. Vaste degrenost.

Habillez vostre grenast ou plusieurs si vous leg

avez, & les découpez par dessus, faites une

abbaisse de paste sine , de telle façon que vous

voudrez, dressez vestre pasté, & estant dres
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sé mettez vostre poiíson dedans , garny de ce

que vous aurez , comme champignons , capres,

persil haché , jaunes d'œufs durs , cus d'arti-

chaux & asperges rompues, le tout bien assai-

sonné de beurre , sel , poivre & muscade ,

puis couvrez & dorez. S'il est dreslë, bandez le

avec du papier beurré , faites cuire & n'oubliez

pas de luy donner vent sl-tost qu'il aura pris

crouste, car il en prendroit de luy mesme , &

possible par en bas , & par ce moyen perdroit

toute fa sauce , que vous ne pourriez plus re

mettre en la mesme sorte. Estant cuit, faites

une liaison avec jaunes d'œufs crus & un silet

de verjus , & la faites entrer dans vostre pasté

par dessus avec un entonnoir & la mesiez bien

de tous costez en remuant Servez-lc chaud

découvert, & garny autour de fa crouste de

dessus , coupez comme vous voudrez,

y t. Petits faftez. de pofon.

Desossez une carpe & une anguille , hachez-

en la chair avec persil , un petit btin de thin &

du beurre , estant bien haché & assaisonné

avec muscade, faites une pasle sine, & dreflèz,

vos paslez de telle grandeur qu'il vous plaira ,

les emplissez, couvrez & dorez; sur les grands,

vous pourrez mettre un chapiteau. Estant

cuits, servez.

Ql. Postez, de f'lies;

Estans habillées , dressez vostre pasté en ab-

baisse de la granduer de vos plies & les mettez

dedans, découpez feulement par dessus, garnies

de champignons , asperges , anichaux , ca

pres & jaunes d'œufs durs., le tout bien

as
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aslàisonné de beurre bien frais , sel , poivre ,

persil haché, & une tranche de citron ou d'oran

ge, couvrez-le & faites cuire ; estant cuit me-

slez-y jaunes d'œufs délayez avec du verjus ,

puis servez.

p j . Tourte de laitt*nces.

Faites-les bien blanchir & égouter , puis fai

tes vostre abbaisse , & la garnissez de vos Iait-

tances de carpes , champignons , truffes , ca

pres, jaunes d'œufs durs , asperges rompues ,

cus cTartichaux , sel , poivre , persil & beurre

frais , couvrez-la , & faites cuire dans un four ,

ou dans une tourtiere , dorez avec des œufs si

c'est en charnage ; lors qu'elle a pris crouste ,

donnez luy vent , estant cuite découvrez-la

bien proprement , coupez le dessus en quatre >

mettez-le autour & servez.

Table des mfs d'Entrées , qui fervent

* prisent.

Oeufs farcis.

Oeufs au pain.

Oeufs au miroir-.

Oeufs au beurre.

Oeufs au laict.

Oeufsàl'oseille.

Oeufs fricassez en tranches.

Oeufs pochez à l'eau.

Oeufs à lacresme.

Omelette de cresme.

Omelette de persil.

Oeufs au verjus.

Oeufs aux anchois.
 

3

4

1

6

7

8

9

10

ii

12

1

H
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Oeufs brouillez. I f

Oeufs au miroir de cresme. 1 6

Oeufs faits dans des verres. 1 7

Omelettes farcies. 1 8

Oeufs à la neige. 19

Maniere d'appreffer les Oeufs , dont la

Table est cy devant.

1. Oeufsfarcis.

Prenez de l'oseille seule , si vous voulez,

ou avec d'autres herbes , lavez-les & les se

couez , puis les hachez bien menues , & les

mettez entre deux plats avec du beurre frais, ou

les passez par la pocsle ; estant passez , mettez-

les mitonner, h les assaisonnez. Vostre farce

estant cuite prenez des œufs durs , fendez-les

par la moitié, en travers ou en long, & en ti

rez les jaunes , & hachés les avec vostre farce,

& le tout estant bien meslé , faites les mitonner

sur le feu, & y mettez peu de muscade; & ser

vez garny de vos blancs d'œufs , que vous pou

vez taire roussir dans la poesie avec du beurre

roux.

2. Oeufs aupain.

Prenez du pain , émietez-le & le paslez par

une couloire si vous voulez; faites fondre du

beurre , & estant fondu , mettez le avec vostre

pain & du sucre, puis choiíissez des œufs bien

frais ce qu'il vous en faut , & les battez bien

avec vostre pain , sucre , beurre , sel , & un

peu de laict. Pour les faire cuire , faites fon

dre un morceau de beurre bien chaud, mettez

trpstre appareil dedans, & les faites cuire. Pour

leur
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îcur donner couleur , faites chauffer la pelle du

feu toute rouge , passez-la par dessiis , & ser

vez vos œufs sucrez. IIs se peuvent faire dans

unplat ou dans une tourtiere.

3. Oeufs au miroir.

Choisiflez des œufs bien frais , faites fondre

un morceau de beurre dedans aufsi bien frais ,

mettez vos œufs, & un peu de sel. Lorsqu'ils

sont cuits mettez-y un peu de muscade, & pre

nez garde que les moyeux ne soient crevez , ny

trop cuits , puis servez.

4. Oeufs au beurre noir.

Casiez vos œufs bien frais dans un plat & gar

dez que les moyeux ne se crevent , mettez-y du

sel , faites roussir du beurre dans la poeslé , &

les faites cuire. Estans cuits jettez un silet de

vinaigre dans la poesle, le passez sur le feu , met

tez-le sur vos œufs, & servez.

5. Oeufs au laitt.

Cassez vos œufs, falez-Ies, & sucrez si vous

voulez : battez les bien & mestez vostre laictt

pour les faire cuire , faites fondre un peu de

beurre frais dans un plat , estant fondu , met

tez vostre appareil dedans , faites les cuire , &

leur donnez couleur avec la pelle du feu. Estant

cuits, servez & sucrez.

6. Oeufs k?oseille.

Choisissez de l'oseille bien jeune, estant bîea

nette & égoutée , mettez-la entre deux plats

tvec beurre , du sel , & du poivre. Estant bien

consommée , délayez-y un jaune d'œuf , & lx

garnissez d'œufs coupez en quartiers , ou com

me vous voudrez, & servez.

H * Fout
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Pour tenir vos œufs toûjours bien trais , met-

tcz-les dedans l'eavi fraîche.

j. Oeufs fricassez, en tranches.

Faites-les durcir , tirez-les de la coquille ,

& les coupez par tranches ; puis les fricassez

avec bon beurre , persil , siboules hachées ,

poivre, groiseilles ou verjus de grain. Estant

bien fricassez , & assaisonnez , mettez -les dans

un plat avec un silet de vinaigre passé dans la

poesie. Si la sauce est trop courte , mettez-y

une goute de bouillon, puis servez avec musca

de. Si vous voulez , meflez y capres, cham

pignons , asperges rompues fricassées avant que

les mesier auffi-bien que les champignons , car

la cuisson n'en vaudroit rien.

8. Oeufs pochés à Peau.

Choisissez-les œufs les plus frais que vous

pourrez , faites bouillir de í'eau , & lors qu'el

le boult , cassez vos œufs dedans cette eau ,

laissez- les un peu cuire frapant sur la queue du

poeflon , de peur qu'ils ne s'attachent au fond

& qu'ils ne bruslent , puis tirez-les doucement ,

& les mettez égouter, Pour servir, faites une

sauce rousse ou verte , avec une poignée d'oi-

seille .dont «eus tirerez le jus , puis taites fon

dre peu de beurre avec sel , muscade , & un jau

ne d'œuf, le tout bien allàisonné & délayé en

semble, aprés quoy vous y mettrez vostre jus,

.& les remuerez , & servez aum-tost.

p. ( eufs à la crcfme.

Cassez des œufs à proportion , ostez-en la

moitié des jaunes , & les .battez-bien avec du
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sucre & peu de sel, meslez-y vostre cresme, &

faites cuire tout dans un poeslon , estant cuit ,

servez sur une affiete , & sucrez. Si vous vou

lez donner couleur, vous le pouvez avez la pel

le du feu, & si vous aymez la senteur , vous yen-

pouvez mettre.

i0. Omelette ie crefine.

Gassez des œufs , ostez-en la moitié des

blancs, assaifonnezrles de sel , & de cressme ,

& battez bien le tout ensemble ; faites chauffer

du beurre un peu plus qu'àl'ordinaire, & estant

cuite, servez la en carré ou enequierre, ou en

l'état qu'elle est. , & sucrez-la bien si vous

voulez.

ii. Omelette de persil.

Casiez vos. œufs , & assaisonnez les de sel ,

persil haché menu, & siboules, si vous voulez;

battez-les bien avec du beurre , & faites vostre

omelette; estant faite , vous la roulez si vous

voulez , & la coupez par rouelles , garnissez-en

une assiette , sucrez & servez le plus propre

ment que faire se pourra. .

iz. Oeufs an vífjut.

Aprés avoir cassé vos œufs assaisonnez les de

sel , & les battez bien ; ostez-en les germes ,

& tirez de la braise, sur laquelle vous les ferez

tourner en mettant beurre & verjus de grain

battus & passez par la poesie ; estans cuits, ser

vez, mais prenez garde qu'ils ne soient trop liez.

i 3 . Oeufs aux anchois.

Nettoyez bien vos anchois , & les dessalet ,

les changeant souvent d'eau ou de vin , ostez

leur l'arelte , & les mettez fondre avec de

H 3 beurre
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beurre bien frais dans un plat. Estant fondus ,

cassez des œufs à proportion qpe vous aurez de

fàuce ; & estans cuits & brouillez , servez-les

avec un peude muscade.

14. Oeufs aufromage.

Prenez beurre & fromage , èt les faîtes fott,

dre ensemble , ce que vous pourrez facilement

foire en coupant vostre fromage fort delié. Lors

qu'ils seront fondus , cassez des œufs à telle

quantité que vous jugerez pouvoir cuire dans ce

que vous aurez de fondu. Ëstans bien battus ,

mettez les sur le feu , & à mesure qu'ils cuisent

remuez les, & estans cuits, fans estre trop liez,

servez avecunpeu de muscade.

1 y . Oeufs brouillez. .

Faites fondre du beurre avec des oeufs dans

un plat, assaisonnez de sel & de muscade; lors

qu'ils seront sur le feu , remuez-les avec une

cuillere , jusques à ce qu'ils soient cuits , &

servez.

16. Oeufs au miroir , decrefme.

Faites un lict de beurre dans vostre plat , cas

sez vos œufs dessus ; estans cafsez , aiîàisonnez-

les de sel , puis y mettez de la cresme jusques à

ce que les œufs soient cachez , ou du laict

pourvû qu'il soit bon ; faites les cuire , & leur

donnez couleur avec la pelle rouge, puis servez.

1 7. Oeufsfaits dans des verres .

Faites un appareil semblable aux œufs de

pain, & y adjoûtez de la cresme, qui ne soit

point aigre ; & pour le reste , peu de sucre , &

peu de mie de pain ; prenez ensuite des verres

de
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de fouchere, mettez-les sur une assiette proche

le feu avec fort peu de beurre dedans ; le beur

re estant fondu , mettez aussi vostre appareil

dans ces verres , comme ils font devant le feu ,

ils cuisent , mais à mesure qu'ils cuiront tour

nez les. Estant cuits, renversez-les sur une au*

tre assiette , ils sortiront des verres la pointe en

haut ; servez les ainsi , & les garnissez de ca-

nelle & écorce de citron consite.

18. Omelettefarcie.

Casiez vos œufs , & y mettez plus de jaune*

que de blancs , mettez-y quelque reste de farce

lì vous en avez , ou en íaites une exprés avec

toute forte d'herbes selon vostre goust , & la

faites cuire avant que de la meiler avec vos

œufs , assaisonnez le tout de sel , & si vous

voulez du sucre , battez la bien , & faites cui

re avec du beurre ou du lard, puis servez vostre

omelette sucrée lì vous voulez , & la ployez en

carré, ou en équierre , ou la roulez pour la cou

per par tranches. '

19. Oeufs à la neige. y

Casiez des œufs , separez les blancs d'avec

les jaunes , mettez les jaunes dans un plat avec

du beurre , & les aslaisonnez de sel , posez les

sur la cendre chaude , battez & fouettez bien

les blancs , & peu avant que de servir , jettez-

fces iixr les jaunes avec une goute d'eau ro

se, & la pelle du feu par deslus, puis sucrez &

servez.

Atttrcfaçm.

Vous pouvez mettre les jaunes au milieu

H 4.



i7«5 LE CUISINIER

de la neige, qui est faite de vos blancs fouettez ,.

&ksfaites cuire devant le feu un plat derriere.

j
6

Tahle dusecond de Toijson.

Turbots au court-bouillon- r

Barbues au court-bouillon. *

Vives rosties sur le gril . 3

Soles frites. 4

Saumon au court-bouillon.

Fsturgeon au court-bouillon..

Grcnostencastrolle. 7

Bel'cart au court-bouillon. 8

Marsouinau court-bouillon.. 9

Marsouin en ragoust. K>

Limandes frites en ragoust- 11

Louxtre de Mer au court-bouillon, i*

LouxtredeMersurlegril. i?

Raye frite. H

Tanches au court- bouillon. i$

Alose au court-bouillon. J 6

Alose rostie. if

Mcruc fraîche: 18

Bresme rostie. '9

Brochet au bleu. *o

Brochet à la sauce. î i

Truites au court bouillon. - *-*

Truites saumonées. a?

Perches au court-bouillon^ *4

Lottes. 2ï

Lottes en castrolle. a*

Carpes au bleu. 27

Carpes farcies. - a 8

Efperlans. 19

Plies.
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Plies.

Macreuse.

Macreuseen ragoust.

Barbue eu Castrolle.

Brochet farcy & rosty.

Saumon â lasauce douce.

Lottes en ragoust.

Carpes au demy court-bouillon.

Barbeaux en ragoul?.

Barbeaux en castrolle.

Soles en ragoust.

Vilain en ragoust-

Vilain au court-bouillon,'

Huredesaumon-

Jambon de poinon.

fcouget.

Maquereaux frais.

Alose rostie.

Harans frais.

Sardines déRoyahtV

Lamproyes de toutes sortes.

Anguilles de toutes sortes.

Aumare de toutes sortes.

Langoustes au court-bouillon.

Huistres rosties.*

Carpe frite.

Barbeaux à la sauce.

Plies rosties en ragouâ. -

Plies en ragoust.

 



j78 LE CUISINIER

Discours O" méthodepourservir lepoisson , dont

la Tableprécede immédiatement .

Z. Turbot encaflrolle.

Habillez-le & le vuidez par deslòus le ven

tre, au moyen d'une fente que vous y ferez

bien proprement , ou autrement par l'oûye,

mettez le dans une poesle avec vin blanc jus

ques à ce qu'il trempe , & l'aslàisonnez bien de

sel , poivre , clou , sines herbes , comme ro

marin , thin , & oygnon , & le laislez cuire

tout à loisir , de peur qu'il ne se décharne,

estant cuit laissez-le reposer fort peu, de peur

qu'il ne prenne le goust d'airain. Servez le gar-

ny de sleurs & persil.

Vous le pouvez couper avant que de le faire

cuire de la mefìne façon.

2 . Barbueau court-bouillon.

Elle s'accommode de mefme forte que le tur

bot , horsmis qu'il ne faut pas que le court-

bouillon soit de si haut goust , parce qu'elle

fjrend plûtost sel , d'autant qu'elle est plus dé

liée ; estant cuite , servez-la avec persil haché

dessus. -

7). Vives rofliesswr le gril.

Les vives sont dangereuíes à cause de certains

^jcquans qu'elles ont proche la téste , c'est pour-

quoy lors que vous les habillerez, souvenez vous

de les ratifier , de leur couper ces trois pointes ,

& la teste par les oûyes , par où ausiì vous les

vuiderez. Estant ainsi habillées & vuidées dc-

-coupez les par deslûs , & faites fondre du heur

te & en passez par ks coupures , avec sel &

clou,
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clou, puis les mettez sur le gril, estant rosties,

faites une sauce rousse avec beurre frit , sel &

poivre , persil haché , groiseilles ou verjus de

grain , & un silet de vinaigre , faites-les mi

tonner avec vostre sauce, & servez.

4. Soles-frites.

Estant habillées, essuyez les, & si elles sont

grossez fendez les le long du dos, farinez les &

faites frire dans l*huile d'olive , ou du beurre

affiné ; estant frites , poudrez les de sel par des

sus, & servez avecjus d'orange.

5 . Saumon au court-bouillon.

Vuidez-le par l'oûye , le cizelez le long du

dos , & le mettez dans vostre court-bouillon

bien assaisonné ; estant bien cuit , servez.

6. Esturgeon au cottn-botéllon.

Il sepeut servir rosty sur le gril, mais au se

cond , il le faut metrre au court-bouillon & le

servir de messme que le saumon , à la réserve

qu'estant cuit vous prenez deux ou trois ser-

vietes ployées, & les mettez par dessous semées

de persil, & ainsi vous servez.

7. Grenost en Caflrolle.

Quoy qu'il se serve d'ordinaire en court-bouil

lon , neantmoins au second il se peut servir en

castrolle, &pour cet effet, il faut le mettre dans

un poeslon , le bien assaisonner & garnir de

champignons, & truffes; surtout prenez garde

qu'étant cuit il ne soit point decharné , & servez.

8. Befcart au court bouillon.

Accommodez-le. & le servez de mesme que

l'Esturgeon cy-devant article 6. avec trois ser-

vietes semées de persil,

H í 9. Mv*
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9. Asarfcmon au court-bouillon.

II sc sert & accommode de la mesme sorte

que l'esturgeon & le bescard , excepté que la

cuisson en est bien plus longue. Estant çuìá

servez.

10. Marsouin enraopufl.

Coupez-le par pieces , &.le faites rostir à la'

broche , en cuisant arrosez le de beurre , sel -,

vinaigre , & poivre ; estant bien cuit , arroj

sez-le d'une autre sauce faite de beurre &

oygnon haché , & puîs meslez le tout enscm*

bíe , & le faites mitonner , meslez y un peu de

farine , & servez.

T r . Limandes frites en ragoust.

Elles s'accommodent de mesme qu'au dis

cours des entrées de poisson cy-devant.

11. Ltttxtre de Mer an court-bouillon.

Habillez-le , & le preparez pour le metre au

court-bouillon, lequel vous accommoderez de

mesme sorte que celuy des barbeaux. Estant

bien cuit servez-le sec avec persil dans une ser-

viete par dessus.

I J. Louxtre de Ait r fur le gril.

Habillez le & faites rostir , estant rosty fai-

tes-y une sauce telle que vous voudrez , pourvu

qu'elle soit de haut goust , it.d'autant que ces

grosses massés ont peine à prendre gpust, fen

dez le ou le decoupez par delîùs , faites-le mit-

tonner avec fa sauce , tant à peu pres qu'il en

soit imbu , puis servez-le, & garnissez de ce

que vous voudra-.

14, Rtjt
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14. R a) e frite.

Estant bien habillée & nettoyée , mettez- la

mariner avec du vinaigre bien assaisonné , &

peu avant que de servir , faites la frire avec du

beurre affiné ou de l'huile d'olive ; estant bien

cuite & rislbllée , mettez-lá égouter & la surse

mez de sel menu, puis la servez entiere, ou les

deux costez rassemblez , avec orange.

15. Tanches mn court- bouillon.

Aprés les avoir bien échaudées , vous les -

pouvez mettre au court-bouillon ainsi que des-

sus , & les servir avec persil.

16. Alose au court-bouillon.

Vous pouvez aussi mettre l'alose au court»

bouillon , la servant avec son écaille , bien as

saisonnée de pcrlil , dans une serviete par

dessus.

ij: Alose rostie.

Sortant du court-bouillorr mettez la sûr le

griT, estant rostie, faites une sauce façon' de

iauce Robert , & faites mitonner le tout en

semble, mais fort peu, puis servez , & si vous

voulez mettez y des capres.

Antre façont

Estant écaillée & habillée par i'oûye , bien

nette & eslùyée , paflèz la dans du beurre frais ,

& la faites bien rostir , puis fendez tout le long

du dos , ostez toutes les arestes qu'il y peut

avoir, & la refermez; prenez la laitte , & avec

quantité de bonnes herbes faites une sauce un

peu picquante , d'autant que ce poisson est

doux de soy ; faites-y entrer capres ,

anchois , champignons - , & liez vostre

H 7 sens*
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fàuce avec un peu de chapelure de pain passe

par la poesie.

Ou autrement faites une farce avec de l'oscil-

le bien assaisonnée , & ayant bouilly un bouil

lon, servez. ,

18. Morue fraîche.

Mettez-la en façon de court-bouillon , la'

laiísez fort peu bouillir , & la retirez , puis

laissez reposer , & couvrez d'une nape ou d'une

fèrviete, & lors que vous voudrez servir, met

tez-la égouter , faites une sauce liée , & servez

avec persil.

19. Bresme rojtie*

Estant habillée faites la rostir sur le gril , &

la beurrez par dessus ; estant rostie faites une

fàuce avec beurre frais , persil , & siboules ,

vinaigre , sel , & poivre , faites mitonner le

tout ensemble, servez.

Autrt façon.

Vous la pouvez mettre au court-bouillon ,

puis la faire rostir, & aprés une sauce avec beur

re bien frais , persil , & siboules hachées , pas

ser le tout par la poesle ; lors que vous vou

drez servir , mettez-y un jus d'oseille , & ser

vez.

zo. Brochet au bleu.

tìabillez-le sortant de l'eau , & le couper

ou le laiísez entier, & en cette derniere eau ci-

zelez-le long du dos , puis le mettez dans un

bassin , & prenez du sel , vinaigre , oygnon ,

poivre & écorce de citron ou d'orange à quan

tité, faites bouillir le tout ensemble .un seul bo

ttillon t le jettcz sur voitre brochet , & aussi

tôt)
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tost il devient bleu. Pour le cuire, faites bo

uillir vostre Vin blanc bien assaisonné de sel ,

puis mettez-y vostre brochet , & le laissez cui

re ; goustez à vostre court-bouillon s'il est assez

fort, & laissez-y reposer le brochetjusques à ce

qu'il en ait pris le goust , prenez garde qu'il n'y

soit trop longtemps , en ce cas ostez-le jusques

à ce qu'il faille servir, ce que vous ferez estant

chaud avec persil dans une serviete.

2 i . Brochet à la sauce.

Estant cuit de mesme façon que deslus, ostez-

en la peau , & prenez une goute de vostre court-

bouillon , mettez-le dans un plat avec un demy

jaune d'œuf bien délayé , du beurre bien frais

& muscade ; faites que la sauce soit bien liée

& bien assaisonnée de sel , siboules , & écorce

d'orange , & si vous voulez joignez-y des an

chois, mais prenez garde qu'elle ne tourne ,

& servez vostre brochet tout chaud.

22. Trustes au court bouillon.

A proportion de leur grosseur cizclez-les , &

donnez de la force à vostre court- bouillon. A-

vant que de les faite cuire habillez-les par l'ouye

& les faites mariner , puis les faites cuire

tout à loisir de peur qu'elles ne se déchament;

estant cuites servez-les avec persil dans une fer

rière ployée , que vous couvrirez de sleurs s'il

en est saison.

2 $ . Truites saumonées.

Accommodez-les & servez de mesme sorte

que les communes cy-devant-

'u, Z4- Vercbts a»court-buutllon.

, ; Sortant de Teau, habillez les par l'oûye , ,&
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lès mettez dans un court-bouillon de Vin blanc

bien assaisonné de toutes sortes , comme poivre ,

sel , clou , écorce de citron , ou d'orange , si-

boule , & oygnon ; estant cuites , tirez-

les , & leur oltez la peau , faisant une sauce

d'une goute de vostre court bouillon delayé

avec du vinaigre , un jaune d'œuf ou oygnort

écartelé , beurre frais , sel , & fort peu de poi

vre blanc , meslez- le tout ensemble prompte

ment sur le feu, mettez-le sûr vos perches &

servez.

xe. ttttet.

Faites tiedir de l'eau, les mettez dedans, peu

aprés tirez-les , osiez leur le limon avec un

cousteau & par ainsi vous les rendez toutes

blanches- Habillez-les en suite , lavez les ,

mettez- les entre deux linges, & les esluyez.

Celles qui sont grosses , mettez-les à part , &

les cizelez par deflûs pour servir à l'huile ou a»

beurre affiné, avec sel & orange , puis servez.

z6» Lottes tncaflrolle.

Mettez vos lottes en castrolle & les assaison-

nez de beurre, sel, cloubatu, poivre, écoree,

un bouquet, verjus , un silet de vinaigre , &

fort peu de bon bouillon , estant cuites , servez

& garnissez si vous voulez, d'anchois , capres,

champignons , & de quelque autre garniture

que vous aurez.

27. Carper au Ut».-

La meilleure forte de carpe est la laittëe

Frenez la vive & l'assaisonnez pour mettre au ,

«ouït-bouillon, dcœe&ac forte que le brochet.
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cy-devant article 10. Si elle est.grosse, vous

la pouvez mettre en quatre ou lacizelerlelong.

du dos, & la mettre dans un bassin & au bleu.

Si vous la voulez faire cuire dans un poiíson

nier , ayez une feuille pour mettre au fonds,

prenez vostre carpe avec un linge , assaisonnez

la bien avec oygnon , poivre , sel , doux ,

écorce d'orange, & le tout bien envelopé dans

vostre linge, mettez la cuire la feuille dessous,

de peur qu'à force de bouillir elle ne brusle, ou

que le linge ne s'attache au poissonnier , faites

en forte que vostre court bouillon ne soit alteré

d'aucune chose , mais bien assaisonné de tout

ce qui est necessaire , estant cuite tout à loisir ,

servez la av ec persil dans une serviete.

2 8. Carpefarcie.

Levez-en la peau par dessus le dos jusques au

ventre , ostez toutes les petites aresles , les

tripes & laittances, & tirez de la teste les oûyes

& la langue , puis faites une farce , avec peu

de viande de carpe bien hachée , & aslâisonnez

d'autant de beurre que de chair , peu de persil ,

siboules , & un brin de sines herbes , liez le tout

avec- un œuf ; mesltz y champignons , lait

tances ou moules, capres, siboules, langues

de carpes, & cus d'artichaux , mettez ce que

vous avez paslé , assaisonnez bien le tout &

la farinez , faites la cuire dans un bassin ou

dans une castrolle , qui est une piece faite

en façon de grande tourtiere , & comme

une elpece de lechefrite , ou dans un

glat devant le feu, avec ua silet de verjus

peu.
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peu de bouillon, beurre, & ce que vous aurez

de reste de vos champignons , truffes ou lait-

tances , faites mitonner le tout ensemble tout à

loisir , de peur qu'il ne s'attache , mettez quel

ques siboules dessous avec peu de verjus , quel

ques jaunes d'œufs , liez la sauce , & servez.

La carpe farcie de cette sorte, se peut mettre

en paste sine ou feuilletée , & garnir de ce que

vous aurei.

2p. Efferlattt.

Prenez les bien frais , les ensilez & les efíù-

yez bien, lors que vous ferez prest à servir, fa-

rinez-les & faites frire à l'huile ou au beurre r

ostez la verge, les soupoudrez de sel menu, ser

vez avec orange.

3 o. Plies.

Vous trouverez cet article & tous les sui-

vans de la Table , au discours des Entrées de

poisson , qu'il eust esté inutile de repeter, &

superslu de coter par articles & par pages , d'au

tant qu'ils paroistront à la premiere recherche.

Cependant je vous donne advis , que ce que je

vous marque ne vous oblige ny à plus ny à

moins dans la rencontre de vos honnestes dépen

ses ou emplois , mais bien le fais-je seulement

pour vous faire souvenir de ce qui se peut servir,

sans oublier à vous dire que vous pouvez choi-

sir ce qui vous agréra , & y entre-mefler pa-

stes ou tourtes à proportion des plats que vous

aurez , en observant de servir pasté ou tourte

aprcs six plats de service.

Table
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Méthode d'accommoder UsEmremets des purs

maigres -y dont il estfait mention dans la

Table quifrittde immédiatement.

Prenez les bien frais , ostez-en le gravier , &

les lavez avec de l'eau ou du vin blanc , puis les

mettez dans un plat avec du beurre bien frais ,

bien assaisonné de sel , poivre blanc , chapelu

re de pain , & vous prendrez garde qu'ils ne

brûlent , estans bien cuits, mettez y un peu

de muscade , un jus d'orange ou citron , &

puis servez.

cintrefaçon. —

Passez-les par la poesle avec du beurre bien

frais , persil , un bouquet , poivre , sel $ &

les laissez mitonner dans un plat , ou un pot ,

& lors que vous voudrez servir, mettez-y de

la cresme, ou un jaune d 'œuf, ou un peu de

chapelure de pain, peu de muscade , & servez.

Vous en pouvez garnir ce que vous vou

drez , à proportion de la quantité que vous en

aurez.

Prenez les bien frais , & les plus petits , car

ils sont toûjours les meilleurs, j?elez les à sec,

lavez les avec de l'eau , & aussi-tost tirez-les ,

& les faites égouter » coupez les plus gros en

semble avec les plus petits , fncassez-les avec

du beurre frais , persil , & siboules hachées bien

menues , sel , poivre , puis les faites miton

ner dans un petit pot , jusques à ce que vous

i. Mousserons.

 

soyez*
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soyez prest de servir , & alors vous y pouvez

mettre de la cresme , laquelle ayant bouilly

trois ou quatre tours , & la sauce estant liée ,

vous la pouvez servir.

3. 7rufct.

Faites les bien cuire au court bouillon ,

estans cuites servez-les dans une serviette

ployée.

Autre façon.

Servez-les de mefme forte que le mousseron ,

& y mettez peu de bouillon , cresme , & quel

que jus , estans coupées fort deliées & cuites ,

lervez.

Atnre façon.

Pelez-les , & les coupez bien menues & sort

deliées , les panez ensuite par la poesie , & les

aslâîfonnez de fort peu de sel , parce qu'il faut

qu'elles bouillent long-temps avec quelque

bouillon que vous jugerez qu'il soit bon E-

siant cuit desgraislez-les , & faites en forte que

ja sauce soit un peu liée par le moyen de quelque

liaison ou de la chapelure de pain , puis servez

jiittre façon.

Sortant du sable lavez- les avec du Vin blanc,

& les faites cuire avecdu gros Vin, force sel&

poivre , estant cuites , servez-les avec une ser-

viete ployée.

4. Ceufs filez..

Vous les trouverez aux Entremets des jours

gras , avec la façon de les servir.

s. Nul-
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5. Nulles.

Prenez quatre ou cinq jaunes d'œufs , de la

cresme bien fraîche , quantité de sucre , & un

crain de sel ; battez bien le tout ensemble , &

faites cuire sur une affiete creuse ou un plat,

passez la pelle du feu rouge par dessus , l'arro-

fez d'eau de senteur , servez & sucrez de sucre

musqué.

6. Oeufs mignons.

Vous trouverez la façon de les faire & de les

servir aux Entremets des jours gras.

7. Tourte de francbtpane.

Vous la trouverez au discours & à la Table

que vous verrez cy-devant , au sujet de la Pa-

stísserie des jours gras.

8. Omelette k Ucrefme.

Prenez quantité de jaunes d'œufs , peu de

blancs , & peu de cresme , du sel à proportion,

battez le tout ensemble , & un peu avant que

de servir, faites vostre omelette, &si vous vou

lez suciez la, & servez.

9. Baìgnets.

Prenez quatre fromages à petits choux, j'en-

tens fromage blanc & tres-mol , six œufs > un

demy litron de farine, & peu de sel , battez le

tout ensemble , & l'essayez ; car les fromages

font quelquefois trop mois ou trop secs.

l O. Pets de putain.

Faites-les de mesme , à la reserve qu'il y faut

mettre un peu de farine davantage , tirez-les

fort menus avec une queue de cuillere. Estans

cuits , servez, les sucrez , & arrosez de sleurs
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i i Paiïe fiée.

Vous trouverez la façon de l'accommoder &

servir aux jours gras.

12.. Servelats d1anguille.

Habillez vostre anguille , & la fendez par la

moitié , tirez-en l'arelte , battez-bien la chair ,

& l' assaisonnez , roulez la & liez Estant lié,

envelopez-la dans un pot avec du vin, sel, poi

vre , cloux , oygnon , y mélant des sines herbes ,

& faites en sorte que la sauce se reduise à peu ;

estant bien cuite , developez-la , & coupez

par tranches fort deliées , puis servez sec , ou

avec de la sauce.

I }. Laittances de carpes.

Nettoyez-les bien , faites blanchir dans seau

& les essuyez. Lors que vous voudrez servir,

farinez-les & les faites frire , estant frites , ser

vez avec sel & orange.

. i4. Laiitances enragoust .

Faites les blanchir dans l'eau , & les mettez

dans un plat avec un silet de vin blanc , bien as

saisonnées de beurre , sel , un bouquet , poi

vre , quelques jus de champignons , peu de ca

pres & anchois ; la sauce estant liée , servez

avecjus d'orange ou de citron, & muscade.

I j. Foye de lotte.

Tirez-le du poisson, & le mettez dans rtn

plat avec du beurre bien frais, peu de sines her

bes , persil haché bien menu ; champignons

aufiì menus, du meilleur de vos bouillons, ca

pres hachées & un anchois. Estant bien cuit «

& la sauce liée, servez.

A*f*
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Autre façon.

Faites-le frire si vous voulez , & le servez

avec scl^ jus d'orange ou de citron.

1 6 Gelée depoijsr».

Prenez des écailles de carpes , demy douzai

ne de tanches , & trois chopines de vin blanc,

faites bien cuire le tout ensemble avec un peu

àc sel & de canelle, & quatre clouxde girosle;

passez le tout dans une serviete , c'est à dire ,

pressez-le pour en faire sortir le jus , & y met

tez une livre de sucre; prenez demy quarte

ron d'œufs., & en faites frire les blancs , tenez

vostre chausse preste & bien nette, faites chau-

fer vostre gelée , & estant preste à bouillir ,

jettez-y le jus de cinq citrons & vos blancs

d'œufs. Lors qu'elle commence à bouillir ,

jettez-la dans la chausse , & la repassez jus

ques à ce qu'elle soit bien claire ; mettez-la au

naturel sur uneassiete, ou dans un plat, & ser

vez.

17 Blanc manger.

Faites-le du reste de vostre gelée , & y met

tez amendes pilées & une goute de laiét , puis

le passez & tournez en blauc-m.uiger, & estant

froid, servez.

18. Gelée verte.

Elle se fait de mesme , passez-la avec un peu

dejusdepoirée, puis la servez froide.

19. Artichaax frits.

Coupez les comme à la poivrade ; coupez

tttffi les pointes , & les faites blanchir dans de

Peau chaude , ce qu'estant fait , mettez les

sei-
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feicher , & les farinez pour frire lors que vous

en aurez besoin. Servez-les garnis de persil

frit. ^

20. Avertiesà la sauce blanche.

Prenez asperges , les ratisiez , & puis les cou

pez égales , faites4es cuire avec de l'eau & du

sel , tirez les moins cuites que vous pourrez,

c'est le meilleur , & les mettez égouter , puis

faites une sauce avec du beurre frais, un jaune

d'œuf, sel , muscade , un petit silet de vinai

gre, & le tout bien remué ensemble, & la sau

ce subtilement liée , & servez.

2 i . Asperges à la cresme.

Coupez4es en trois , & les ayant fait blan

chir , fricassez les de mesme bien assàisonnées.

Estant cuites , mettez-y vostre cresme , & les

faites mitonner avec. Si la sauce est trop

claire, mettez-y jaunes d'œufs pour la lier, 8c

servez,

22. Celeris,

Il se mange avec poivre & sel, ou avec huile,

poivre& sel.

1}. Choux flettrs.

Habillez-les , & faites blanchir , les faites

cuire , avec beurre , eau & sel , estans cuits,

mettez les égouter, & faites une sauce de mes-,

me qu'aux asperges , puis servez.

24 Jambon de poisson.

Prenez la chair de plusieurs carpes avec peu

d'anguille , hachez bien le tout ensemble , as

saisonnez de beurre, & l'assemblez enformede

jambon ; emplissez en vos peaux de car

pes , les cousez & envelopés avec un linge

I fort
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fort gras , faites les cuire dans un pot avec

moitié vin , & moitié eau > bien assaisonnées

de sel , &c. Faites bien consommer vostre

sauce, estant cuites , tirez-les , & les develo-

pez toutes chaudes- Vous les pouvez servir

chaudes & froides , & en tous cas garnies com

me un jambon.

1 5 . Tortues en ragouti.

On les peut mander en tout temps , l'on ea

fait quelque liaison , & on s'en sert aux potages

pour garnir , & à beaucoup d'autres choses.

2.6. Tourtes 4e pommes.

Vous trouverez cet article, & les quatre qui

suivent au discours des jours gras , & la façon

des œufs, ayez recours à la Table.

Tahìedece qui fesent trouvtr dans lesj rdint,

dont on je peut aider au besoin , & servir

aux Entrées& Entremets despurs maigres,

C autresjours de Chômage ou d* Carefme.

Cheruis.

Bouillie de sleur de bled-

Oubelon. r

Laitues.

Citrouilles.

Panets.

Sersisis.

Garrottes.

Bettes raves.

Taupinanbours.

Concombres de toutes sortes.

Navets.
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Pommes fricaslees. i3

Carottes rouges. 1 4

Asperges fricassées. > S

Chicorée blanche. «6

Cardes de poirëe. 17

Cardes d'artichaux. i8

Poispaslèz. 19

Truffes d'entree- 20

Jttcthode pottr apprester le contenu en la

lubie precedente.

I. Cheruis.

Faites-les bouillir fort peu , puis les pelez &

faites frire dans du beurre roux , estans frits ,

servez.

Autrefaçon.

Pour le chantage, faites une paste aslèz liqui

de avec des œufs , peu de sel , & peu de farine ,

pour la rendre plus delicate, meflez-y du fro

mage à petits choux , trempez dedans vos

cheruis , faites-les frire , & servez.

Autrefaçon.

Pour les frire au caresme détrempez vostre

farine- avec peu de laict ou verjus , & un peu de

sel ; mouillez vos cheruis dans cet appareil ,

& les faites frire dans du beurre aífiné pourestre

meilleurs. Si vous voulez , garnislèz-les de

persiV frit , pour lequel frire , vous le jetterez

dans vostre friture bien chaude , bien net , &

bien sec, aussi-tost sortez le& le mettez devant

le feu , en sorte qu'il soit bien vert. Servez vos

cheruis i le persil autour.

I 2 a.
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2 . Bouillie deJleur de bled.

Elle se fait de mesme que celle de sleur de

ris , & veulent cuire autant l'une que l'autre.

Pour les faire , delayez les avec fort peu de

laict & sel, mcttez-y hors le Caresme, jaunes

d'œufs , peu de beurre & de sucre , lailìèz la,

cuire à loisir ; en sorte qu'il se fasse un gratin

servez & sucrez.

î. Oubelon,

Nettoyez-le bien , & ne laissez que le verd ,

faites le bouillir un bouillon dans de l'cau, puis

l'égoutez & le mettez dans un plat avec peu de

beurre , un silet de vinaigre , un peu de vostre

meilleur bouillon , sel , & muscade ; faites le

mitonner pour vous en servir à garnir, ou à

autre chose.

4. Laittu'és.

Pour en garnir toutes sortes de potages , soit

de poulets , de pigeons , de purée , d'herbes ,

ou de santé, faites les bien blanchir, & les la

vez ; mettez les mitonner dans un pot avec du

meilleur de vos bouillons. Aux jours gras assai

sonnez-les de gras ; aux jours maigres mettez-y

du beurre, & lors qu'elles seront recuites, fen

dez les par la moitié , en garnissez vos pota*

ges , & servez.

5. Citrouille.

Decoupez-la fort deliée , # la farcissez avec

du beurre ; estant bien colorée , faites la mi

tonner entre deux plats avecunoygnon ou une

siboule piquée de cloux , sel, poivre 6c verjus

degrain, si vous en avez.

" Autre
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- Autre façon.

Estant cuite., servez.

Vous la pouvez mettre avec de la cresrne..

Antre façon.

Coupez-la par gros morceaux , & la faîtes

bouillir dans un pot avec de l'eau . estant bien

cuite , ostez l'eau , paslèz vostre citrouille & '

fricassez avec du beurre , & un oygnon haché

bien menu, assaisonnez- la d'un silet de verjus,

de muscade, & servez.

Autrefaçon.

Estant passée comme deslùs , mettez-la avec

du beurre bien frais , & le faites fondre avec

citrouille , sucre & amande , mettez vostre

appareil dans une abbaislè de paste sine en façon

de tourte, & la faites cuire; estant cuite sucrez-

la , & servez.

Beaucoup de Personnes y veulent du poivre ,

mettez-y fort peu de sel , & la pouvez garnir

d'écorce de citron consite coupée par tran

ches.

6. Tanets.

Coupez en les silets, lavez les bien & les faî

tes cuire , estans cuits pelez-les & les coupea

comme vous voudrez. Mettez-les dans un plat

avec beurre bien frais , sel , muscade , & une

goute de bouillon, ou un silet de vinaigre ou de

verjus, faites mitonner le tout ensemble, & le

remuez bien. Ce faisant vous trouverez vostre

sauce liée, puis servez.

I 3 Autre
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Autrefaçon.

Faites les cuire de mesme sorte que les

cheruis , cy-devant article i . & les servez avec,

j us d'orange ou verjus , & un peude sel.

7. Serfifir.

Faites-tes cuire comme les. panets , eûans

cuits , faites la sauce de mesme , & servez?

Vous les pouvez servir frits*

8. Carottes,

Nettoyez- les * & faites cuire ; estant cuites >

pelez- les , & les coupez par rouelles fort de

liées , fricassez-les ayee du beurre frais , un*

oignon haché , sel. , poivre & vinaigre , puis,

servez.

9, Bettes-raves.

Estant bien nettes & bien cuites dans de

Peau , ou dans la braise , pêler-les & coupez

par rouëìles , fricaflèz les avec un oygnon haché ,

bien assaisonnez d'un silet de vinaigre & de bon-

heurre frais, estant bien, fricassées , servez.

Autre façon.

Estant cuites, coupez-les de mesme sorte ,

& mettez-les avec de l'huile, vinaigre & sel

puis servez. . . .

i0. Taup'manboùrt.

Faites-les cuire dans la braise ,. estant bien

cuits , pelez-les & coupez par rouelles , fricas

sez-les avee beurre bien frais , un oignon , sel ,

poivre, vinaigre j estant bien fricassez , servez

avec un peu de muscade.

1 i . Concombres.

Pelez-les-, &les. coupez par rouelles, fricas

sez.
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fëz les avec du beurre frais , estans fricassez r

mettez-y un oygnon , sel , & poivre , & les.

laiflèz bien mitonner surie rechaut, puis serve*

avec jaunes d'œufs , si vous voulez.

Autrt façon.

Pour les consire , prenez les fort jeunes &

forts petits , les blanchir dans de l'eau fraîche

& égouter , puis les mettez dans un pot avec

du fel , poivre & vinaigre ; couvrez les bien ,

& n'y oubliez pas des doux de girosle.

Autre façon.

Faites-les consire d'autre façon , & pour cet

effet , coupez les fort deliez , puis les mettez

avec oygnon , sel , poivre , & vinaigre ; estans

bien consits égoutez-les , & pour les servir

mettez de l'huile , & les servez en salade.

12. Navets.

Ratiísiez les , les faites blanchir , & les met

tez cuire avec de l'eau, du beurre , & du seL

Estans cuits , mettez les dans un plat avec du

beurre bien frais. Vous y pouvez mettre de la

moutarde , servez avec muscade.

12. Pommesfricajfies.

Pelez les, les coupez par rouelles, & les fri

cassez avec du beurre bien frais. Estant fricas

sées, servez, faifànt unbouillon avec un peu de

muscade.

Autre façon.

Coupez-les par la moitié , ostez-les pepins &

tout ce qui est autour, servez-les sous la peau,

& les mettez dans un plat avec du beurre , du

sucre , de l'eau , & un peu de canelle , faites

les cuire ainsi, estant cuites, servez -les sucrées.

I 4, 14. Ca~
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i4. Carottes ronges.

Elle se préparent de mesme façon que les

blanches.

I f. Asperges fricassées.

Rompez les par petits morceaux , puis les-

lavez bien , estant égoutées , fricaslez les avec

du beurre bien frais » & les aslàiTonnez de sel ,

poivre , & persil haché , estant fricaslees , met-

tez-lcs mitonner sur le rechaut avec un oygnon

piqué de clou & une goute de bouillon, puis

servez avec muscade.

Vous y pouvez aussi mettre de la creíine

fi vous voulez.

16. Chicorée blanche.

Faites-la bien blanchir dans l'eau , & la met

tez égouter , puis la liez , & la mettez cuire

dans un po$ avec de l'eau, du beurre & du sel,

estant bien cuite , tirez-la & la fastes dereches

égouter , aprés quoy vous la mettrez mitonner

sur le rechaut , avec du beurre , sel , musca

de, & un silet de vinaigre, lors que vous serez

prest de servir, faite»-y une sauce liée & servez.

Autre façon.

Estant blanche preparez-la en salade , avec

sel, vinaigre, & sucre , puis servez,

i 7. Cardes depairie.

Ostez les. silets , & les faîtes blanchir dans

l'eau fraîche , puis les mettez cuire dans un

pot ou dans une chaudière avec de l'eau , du

beurre, une crouste de pain & du sel. Estant

bien cuites tirez-les , & les laissez mitonner

dans un plat avec du beurre jusques à ce que

. ( VQÙ5.
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tous en ayez affaire , & lors faites les

chauffer & les appropriez sur une afsiete , puis-

faites une sauce liée avec du beurre bien frais,

un silet de vinaigre & de la muscade , puis servez.

Choisissez les plus blanches , en ofîez les si

lets , puis les faites blanchir ; estant blanchies r

mettez-les cuire avec du sel & de l'eau , un

morceau de beurre , & une croûte de pain

estant bien caites, garnissez vosire plat, faites-

y une sauce blanche, & servez.

Faites tremper vos pois , lavez les bien &

les faites cuire dans l'eau chaude , & les rem

plissez ; estans cuits , broyez -les & les passes

par une passoire , prenez de la purée la plus

épaiíse , & la fartes mitonner sur le rechaud

avec du beurre , du sel , & un oygnon entier

picqué de clou, puis servez.

Vous pouvez servir & fricasser des pois enr

ché , poivre & vinaigre. En Caresme , gar

nissez de harans.

20. Truff,rd'entrée.

Nettoyez-les bien , pelez-les , & fricassez

avec du beurre bien frais, un oygnon picqué de

cloux, peu de persil haché , & une goute de

bouillon ; faites les mittonner. entre deux

plats , & la duce. estant un peu liée , servez.

1 8 . Cardes d'artichaux.

19 . Pois pafféz.

tiers avec beurre bien frais , sel
 

ha-
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Table four U Pastifserie de Ptijson , à manger

chaud , contenant les Pafiez. O* tourtes.

Pasté de saumon. t

Pasté de truitte. - *

Pasté de becasse. 3

Pasté de carpe. ,4

Pasté d'esturgeon,- f

Pasté de barbue, í

Pasté deturbot. 7

Pasté de truitte. - 8

Pasté deplies. 9-

Pasté d'anguilles.

Pasté de morue fraîche^ M

Pasté de carpe desossée. 1 *

Pasté à la Cardinale. -?

Pasté de limandes. 14

Pasté de grenost. if

Pasté de foles . 16

Pastéde foles moitié frites* 17

Pasté dressé de hachis d'angufflfc* 18

Tourte de limandes . 19

Tourte d'huistres fraîches. - *o

Tourte de foye de lottes. 41

Tourte de lai ttance s de carpes. a*

Tourtede lottes, *%

Tourte de carpes. 24

Tourte d'écrevisses. - Zf

Tourte de grenouilles» *o

Tourte de tanches. *7

Tourte de beurre. a8

Touxte d'épiaats, * 29

Tourte
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Tourte de melon. 30

Tourtede pistaches* 3 i

Tourte d'amandes. 3 z

Tourte de citrouille. 33

Tourte de poires. 34

Tourte de cresme. 3f

Autre Tourte de pommes. 36

Tourte de franchipane. 37

Tourte de blancs d'œufs. 38

Tourte dejaunes d'œufs.' 39

Tourte de massepain. 40 1

infiruttionpour apprefter là TastìJJiríe deTois-

son, cy-devant deduitepar Table.

Avant que dé paslèr outre à vous discourir

des moyens de l'apprester , d'autant qu'il y fera

parlé souvent dé differer ces sortes de paste ,

j'ay jugé à propos de vous donner quelque petit-

enseignement pour la dreíser.

Pour cet effet, vous sçaurez que la paste feuil

letée fe fait prenant quatre livres de sieur ,

destrempée avec de l'eau & du sel, fort douce?-

neantmoins ; estant un peu repos'., vous l'éten-

dez avec la quantité de deux livres de beurre ,

joignez les ensemble , & laiísez la troisième

partie de vostre paste vuide pour la ployer ei»

trois, & vostre beurre estant fermé, vous éten

dez encore vostre paste bien carrée , pour la

ployer eh quatre. Cela fait « vous faites encore

trois ou quatre autres tours de messme,aprés quoy,

vous la posez en lieu frais pour vous en servir

lors que vous en aurez affàire; puis vous éten-

I $ de»
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dez vostre paste à proportion du pasté ou de la.

tourte que vous voulez faire , & remarquez que

cette paste est plus malaisée à nourrir que pa&

une autre , asin que vous ne vous y trompiez,

pas.

La paste sine se fait de quatre livres de sieur r

& une livre & demie que vous delayez bien fort

ensemble avec du sel ; aprés quoy vous la lais-

fez reposer jusques a ce que vous enay^z affaire,

& en faites pastez ou tourtes

La paste d'eau chaude se fait de mesme, hors*

mis que vous faites chauffer l'cau & le beurre;,

estant faite laislez-la reposer plus que l'autre »

& la maniez fort peu , de peur qu'elle ne se brûle ;

faites en pasté ou tourte.

La paste bise se fait de farine de seigle, avec

de l'eau & peu de beurre. Vous ypouvez met

tre si vous voulez du sel & du poivre ; estant,

bien, forte & reposée faites en un pasté de

venaison

Toutes sortes de paífez gras ou maigres qui se

mangent chauds , s'assaisonnent de mesme fa

çon , suivant les sortes de viandes. Vous-y*

pouvez mettre mesme garniture de jardin ,

comme champignons , truffes, asperges , jau

nes d'œufs , cus d'artichaux , capres , car

des, pistaches.

' Aux pastez de chair , outre les garnitures de

jardin ,. vous y faites entrer ris de veau , roi-

gnons , crestes , &C.

Les pastez de viande garnis , & de viande

fort tendre , ne veulent estre au four que deux

heures & demie. Ceux de poisson gros ou petits,

demesme grandeur, autant.

U
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II y a de la diserence au pasté de levraut , le

quel quoy qu'il s'aslàisonne de mefrne ne veut

estre au four que deux heures , soit qu'il soit en

paste feuilletée ou autre. II se sert chaud , &

découvert.

Les pastez que vous voulez garder , il faut

qu'ils soient de plus haut goust que ceux que

vous faites pour manger chaud. Si vous les fai-

tes porter loin, il faut que la paste soit un peu

bise , & si elle est sine , il faut faire un panier

expres pour les pòrter.

Vous lardez vos pastez maigres avec anguil

les ou carpes bien assaisonnées de poivre , sel ,

vinaigre , clou batu,; faites voftre paste sine

ou autrement , & assaisonnez vostre pasté de

elou , sel , poivre , sines herbes , & une écha

lote ; estant fait , dorez le en Chaînage d'un

jaune d'œuf , en Caresme d'œufs de brochet

delayez dans de l'eau , & le mettez au four ,

peu aprés le percez.

Aprés ce mot d'avis , qui n'est pas inutile

comme je croy , venons au détail des façons de

pastisseries qui se servent chauds aux jours gras ,

ou maigres.

í- Pafié de Saumon,

Vostre poisson estant habillé, lardez-le d'an

guille ou carpe, asiàisonné da poivre, sel, &

clou batu , puis le mettez sur la paste , & par

dessus une feuille de laurier , & bon beurre

frais, ou lard batu, selon le jour que vous vou

lez vous en servir; arosez le de lard avec un si

let de vinaigre , & le fermez à la forme du pois

son; estant cuit, server le chaud ou froid.

I 7 *.
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1. Pasti dt truittes .

11 se fait& assaisonne de mesme.

3 . Vaste de becare;.

Il se fait de mesme.

Ilsefaitdemefme.

f. Paffi etesturgetnsi

Aussi de mesme»

6. Pasti de barbues.

Habillez vostre barbue , & la tíselex pardel1

sus i si vous voulez lardez-la d'anguille biert'

assaisonnée , puis dressez vostre paste à la gran

deur de vostre barbue , & la- mettez dedans bien

assaisonnée en sel, .poivre , clou , sines herbes ,

champignons , morelle, peu de persil pallê*

avec du beurre frais , mousserons , cus d'arti--

çhaux , ou asperges rompues , 6e bon beurre

frais, le couvrez a jour , & si vous voulez en

jolivez lc de quelques façons ; faites le cuire , .

estant cuit & bien nourry servez-la avec une

sauce faite de verjus de grain & jaunes- .

à'œufï.

7. Vafiédt turbots*.

II se fait de mesme façon*

8. Pastide trnittti.

De mesme façon.

9. Paflê de plies.

AulSde mesme.

i0. Pafii d'anguilles.

Habillez-les , coupez-les par rouelles > & se*'

assaisonnez ; dressez vostre pasté , & l'emplis»

stt d'anguilles , de jaunes d œufs, durs , cham

pignons,

I
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pignons, truffes» si vous en avez , cus darti-

chaux , & bon beurre frais. Servez- le décou*

vert, avec une sauce blanche composée de jau

nes d'œufs delayez dans du verjus , de peur

qu'U ne s'abate , liez-le avec du papier beurré

& un silet; estant cuit ostez le papier.

i i . Pasti . de morue fraîche.

Faites-le comme celuy de barbue' r & leser*-

vez chaud.:. .

ir. Passéde carpe desossée.

Farcislèz lademesme façon que pour une en

trée , & drellèz voûre pasté , mettez la dedans

garnie de tout ce que vous voudrez , faites-le

cuire couvert , ayant cuit deux heures , servez

le découvertavec une sauce blanche.

jïutre façon.

Coupez vofrre carpe par morceaux , & I*;

mettez en paste prelTHe & aflàisonnée de ce que

vous aurez; faites cuire voûre pasté, & le fer»

vez découvert avec une sauce blanche.

i 5 . Pafîe à la Cardinale.

Prenez chair de carpe & d'anguille , les ha

chez bien avec du beurre, & les aslaisonnezde

fel , poivre , sines herbes , & peu de cham

pignons, puis dteflèz vos pastez les plus petits .

que vous pourrez, empliiìez-les, couvrez, do

rez, faites cuire, puis servez»

I f. Pafié de limandes.

Estant habillées , ciselez-les, & mettez dans

vostre abbaisse , & astaisonnez de sel, poivre ,

elou battu , champignons passez par la poesie

avec du beurre roux, beurre trais, & de toutce

gué vous aurez , couvrei-le , faites cuire r
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& le bandez de papier beurré ; estant cuit , fer-

. vez avec une sauce blanche , muscade , une

échalote , jus & tranches de citron oud'orange.

IS. P*sté degrenoft.

Estant' habillé , ciselez, & le mettez dans

vostre abbaisse aíîàisonné de sel , poivre , beur

re frais , champignons , truffes , mousserons,

morilles . persil passé , & cus d'artichaux. Le

pasté dressé, couvert & bandé de papier beurré,

faites-le cuire, estant cuit, servez-le découvert

avec une sauce blanche, ou quelque autre liai

son que vous aurez.

I<$. Vaflédesekí.

II se fait de mesme que celny de barbue,

d'autant qu'il est d'une mesme espece de chaii.

II se mange chaud.

17. Pafié desoles moitiéfrites.

Paflèz-les à moitié par la poesle avec da

beurre , levez l'areste et les farcissez de tout

ce que vous voudrez , comme champignons ,

capres , truffes , mousserons , cus d'artichaux r

beurre frais , le tout passé par la poesle avec

persil , & siboules hachées bien menues ; met

tez-les en paste dressée , ou dans une abaislè

feuilletée , que vous mettrez dans une tourtie

re , & par dessus le reste de vostre farce en

guise de garniture r avec jaunes d'œufs & beur

re bien frais ; couvrez vostre pasté , & le per

cez quelque temps aprés qu'il fera au four ; e-

flant cuit , fervez-le avec telk sauce que vous

voudrez.

1 8. Pastédreffe de hachis d'angmHe.

- II se fait de mesme que celuy de carpe, à-b



F R A N . C O I S. Í09

réserve que la chair d'anguille estant plus grasse

que celle de carpe , il ne la faut delayer avec

beurre comme celle de carpe , seulement meslea-

. les ensemble& les aflaisonnez bien de sel > poi

vre , & peu de sines herbes , puis en faîtes un

: lit , & deslùs ceíuy-cy vous mettrez cham

pignons , morilles , truffes , & peu de persil

haché pasle dans la poesle avec du beurre , &

au dessus de tout cela le reste de vostre hachis ,

puis fermez vostre pasté & le faites cuire ; estant

cuit, servez-le avec une sauce blanche.

ip. Tourte de Limandes.

Elle se fait de mesme que le pasté de liman

des , dont vous avez l'instruction cy-devant ,

article 14.

zo. Tourte tfhuìftres fraîches.

Vos huistres estant nettoyées , & blanchies

dans l'eau chaude, passez-les par la poesle avec

beurre bien frais , persil & siboules hachées, &

champignons, le tout bien assaisonné , mettez le

tout dans une abaisse de telle pasteque vous vou

drez , & garnissez de jaunes d'œufs durs , cus

d'artichaux , morilles , asperges rompues , le

tout bien passé, couvrez vostre tourte & la fai

tes cuire- Estant cuite , servez avec bonne sau

ce, que vous ferez passant parla poesle avec du

beurre , deux ou trois siboules entieres , sel , poi

vre, un silet de verjusou dé vinaigre, puis estant

rouslè , mélez-y deux jaunes d'œufs bien déla

yez avec verjus , ostez la siboule , & mettez

vostre sauce bouillante dans vostre tourte avec

peu de muscade, puis la remuez tant soit peu,

& servez. découverte-

XX. Tour
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I I. Tottrie defoje de lottes.

Estant fort peu blanchy dans l'eau chaude ,

bien net & essiiyé, mettez-le dans vos abaistès r

puis passez mousserons , morilles , truffes , as

perges rompues , peudepersil haché, cus d'ar-

tichaux , cardons ou cardes cuites , & jaunes

d'œufs , le tout bien assaisonné, & à telle pro^

portion que vostre tourte ne puiíse changer son

nom , & que la garniture n'excede le principal;

faites la cuire, estant cuite, servez.

22. Tourte de laitances de carpes.

Elle se fait de mesme que celle de lotte cy-

dessous article suivant , avec telle garniture que

vous aurez. .

2 3 . Tìurte de lotte.

Faites-la bien blanchir avec l'eau assez chau

de pour en oûer le limon, jusques à ce qu'elle

soit blanche, puis coupez la par rouelles jusqu'à

moitié la teste, mettez la dans une ahaislè avec

sel, poivre • clou batu, capres» champignons,

jaunes d'œufs durs , cus d'artichaux , persil ,

siboules bien hachées , & par dessus beurre bien

frais, fermez, la d'une abaisse de paste feuilletée

si vous en avez.. Estant cuite , servez-la dé

couverte avec une sauce blanche , & garnie de-

son dessus coupé en quatre. . . .

24. Tourte de carpe.

Elle se fais & alïàisonne de meíme que celle

de lotte ,. cy- devanti article immédiatement

precedent., horsmis qu'il ne faut l'échauder ,

mais bein tiatitec:

z 5 Tourte d*ecrevices.

Faites les cuire avec sel', poivre, & fort peu

4e
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de vinaigre, ostez leur les pieds & le derriere,

puis les habillés & les passés par la poesle avec

beurre bien frais , champignons , & tout ce

que vous avez à y mettre, & oublier du persil

haché ; assaisonnez bien le tout & le mettez en

telle pacte que vous voudrez , fine ou feuille

tée ; estant cuite , servez la avec une sauce

rouge . quevous ferez si vous pilez des ossemens.

d'écrevisses , & aprés les avoir passez dans mií

linge, mefkz les avecquelques bouillons, quel

ques jaunes d'œufs , un silet de verjus & peu 

de muscade ; mettez cette sauce dans vostre

tourte sourtant du four &preste à servir , puis la

servez découverte..

26. lourtedegrenoiiilles.

Coupez-en les groslès cuisses , & les passez

parla poesle avec bon beurre bien frais, cham

pignons , persil , articiaux cuits coupez , &

capres, le tout bien assaisonné, mettez le dans une

abaisse sine ou feuilletée , & le faites cuire , étant :

cuit, servez decouverte avec une sauce blanche.

27. Tourte de tanches.

Echaudez-les , & les faites devenir blanches,

puis les habillez & coupez par rouelles-, mettaz-

les dans vostre abaisse de tourte ou de pasté,

dressez-les , & garnissez de tout ce que vous

aurez, comme beurre bien frais, capres & per

sil haché, faites les, cuire.- Estant cuites, serves

aveçsauce blanche, & peu de muscade.

2Í. 1 ourte de beurre.

Faites fondre un morceau de beurre, estant

fondu mettez-y du sucre & des amandes pilées,

avec
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avec un peu de creíme. oudelaict délayé avec

de la farine cuite , puis foncez une abaislè de

paste sine ou feuilletée , mettez-y vostre ap

pareil labordez , la faites cuire, & laservez su

crée & avec de-Peau de senteur si vous en avez.

2£. Taurte á'ipinars.

Prenez. des feuilles d'éipnars , nettoyez- les.

& faites blanchir, estant .'blanchies, faites les

égouter , & les hachez bien menues , estant

hachees delayez-les avec du beurre fondu , du

sel , du sucre , & le poids d'un maquaron d'a

mandes pilées , puis mettez le tout dans vostre

abaisse , & la faites cuire ; estant cuite, servez-

la sucrée , & si vous voulez , garnie autour du

plat d'écorce de citron consite.

50. lourte de melon.

Rapez vostre melon, & le pilez dans un mor

tier ; faites fondre du beurre & le mettez avec

du sucre, un brin de poivre, du sel, &un ma

caron , mesiez le tout ensemble > & garnissez

vostre abaisse , faites la cuire , & servez sucrée.

3 1 . Tourte de fiftaches.

Vos pistaches estant mondées , faites les bat

tre , & de peur qu'elles ne s'huilent aroscz-les

avec eau de sleur d'orange ou eau de senteur ;

faites fondre autant de beurre que de pistaches,

& prenez autant de sucre , peu de sel & mie de

pain blanc passe , ou une goute de lait ; puis le

tout estant bien délayé ensemble , mettez le

dans une abbaîfse de paste bien sine, la tourte &

rabaisse fort deliée ; faites-la cuire , sucrez-la ,

& la servez chaude, & l'arosez de telle eau de

senteur que vous voudrez.

31. Tour-
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Elle se fait de meíme sorte , horsmis que

pour l'aroser vous y mettez du laict au lieu d'eau

de senteur.

3 j . Tourte de citrouille.

Faites la bouillir avec de bon laict , la passez

dans une passoire fort épaisse , puis la meslez

avec sucre, beurre, peu de sel, &fí vous vou

lez un peu d'amandes pilées , que le tout soit

fort delié ; mettez-le dans vostre abaisse , & la

faites cuire ; estant cuite , arrosez la de sucre ,

& servez.

34. Tourtt de poires.

Pelez vos poires, & les coupez fort deliées,

faites les cuire avec eau & sucre. Estant bien

cuites , mettez-y peu de beurre bien frais , bat

tez le tout ensemble , & le mettez dans vostre

abaisse fort deliée, bandez la si vous voulez, &

la faites cuire; estant cuite, arosez la d'eau de

senteur, la sucrez & servez.

3 j . Tourte de crefme.

Prenez de la cresme bien fraîche , & la de

layez avec un peu d'amandes battues , du sucre ,

& un peu de bouillie faite avec du laict, étbien

cuite ; faites bouillir le tout ensemble un bouil

lon , & lors que tout cet appareil fera froid ,

mettez- le dans vostre abbaisse, & faites la cuire.

Estant cuite, fiicrez-la bien, & si vous voulez

la musquez, &servez.

36. 7our te de pommes.

Elle se fait& se sert de mesme sorteque celle

de poires, article 34.

 

. . 37. Tour*
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57. Tourte desranchipane.

Prenez de la plus belle sieur que vous pourrez

trouver , & la detrempez avec des blancs d'œufs;

au meíme instant prenez la douziéme partie de

vostre paste , & l 'étendez jusques à ce que vous

voyez le jour au travers, beurrez vostre assiette

ou tourtiere , étendez cette premiere abaisse ,

la foncez, puis la beurrez' par dessus » & en fai

tes de mestne julques au nombre de six , puis

mettez telle cresme que vous voudrez , & faites

le delîùs de mesme que le deflbus , jusques au

nombre de lìx abaisses , faites cuire vostre tour

te à loisir, estant cuite arrosez la d'eau de sleurs,

sucrez-la bien , & servez.

Prenez garde à mettre vostre paste en œuvre

si-tost qu'elle est faite , parce qu'elle se seiche,

plûtost que vous ne pensez, & estant seiche elle

est hors de service , d' autant qu'il faut que vos

abaisses soient deliées comme toile d'araignée ,

c'est pourquoy pour bien faire choisillêz un lieu

frais.

3 8 . Tourte de blancs d'œufs.

Aprés qu'ils font bien battus , assaisonne* de

sel , & de sucre , faites fondre du beurre frais

avec du laict , mesiez le tout ensemble , puis

mettez vostre appareil dans vostre abaisse de

paste sine , faites-la cuire , estant cuite , servez

la chaude & sucrée.

39. ' ottrte de jaunes d'œufs.

Delayez cinq jaunes d'œufs avec du beurre,

sucre, deux macarons , peu de sel & laict enfer

mez vôtre tourte, &]afaites cuire; estant cuite,

servez la sucrée , avec écorce de citron fort de

liée par dessus. 40. Tour
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40. Tourte de massepain.

Pour la fáire remplie , glacée , & large

comme une aslicte, prenez une demie livre

d'amandes & un quarteron de sucre , étendez

vostre paste , la dressez assez bas , & la faites

cuire sur une assiete creuse à petit feu, faites

une cresine de laict , dont vous trouverez la fa

çon cy-aprés , emplissez en cette paste environ

î'épaisseur d'un demy doigt, la faites cuire, &

jjaslez la pelle du feu par dessus > mettez cerises

ou fraises , framboises ou groiscilles , ou verjus

ou abricots consits par dtffis , un peu plus de la

moitié ; estant pleine , remettez-la au four , &

faites une glace avec la moitié d'un blanc

d'œuf , & six fois autant de sucre , bien battus

ensemble ; estant preste à servir , jettez-la par

dessus vostre tourte , & luy donnez le feu vis

& peu , puis servez sur l'aííìete.

Pour faire la cresme dont est fait mention cy

dessus, delayez fort peu de farine avecùnc cho

pine de laict, faites-la bien cuire, & fort clair;

mettez -y ensuite peu de beurre , quatre jaunes

d'œufs , & deux blancs bien batus , tournez

bien le tout sur le feu , & y mesiez fort peu de

sel & de sucre environ la moitié d'autant que

vous aurez de crefbie. Pour la faire verte met

tez y des pistaches batuës , ou de la rapelurc

d'écorce de citron consite.

Vous pouvez servir vostre tourte glacée sans

consitures , & au fruict comme à l'entre-mets.

lable



«ÎLE CUISINIER

Table deplusieursfortes de racines , herbes , &

antres chtfesfronts à confirejourgarder

dans le ménage de maifonou de cabaret.

Beurre fondu- i

Artichaux. i

Concombres. 3

Pourpier.
;«

Laitues. S

Truffes. 6

Bettes- raves. 7

Asperges. 8

Pois verts. 9

Chicorée. i0

Champignons. ii

Choux. IX

Soles. «I

Huistres. M

Crestes salées. if

Maniere de confire toutes ces fortes,

four les rendre de garde.

l. Beurre fondu*

Quand il est à bon prix vous en pouvez ache

ter quantité , & le faire fondre pour vous en

servir au besoin . Pour ce faire , matez le dans

une poesie, le faites fondre à loisir , jusques à

ce que la cresme aille au fonds , &qu il devien

ne clair au deísus , empotez-le , & estant

froid gardez le pour vous en servir.

2. Ar-
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ì. Artichaux.

Coupez-leur le foin, & ce qui est trop dur

tout autour , (cela s'apelle artichaux en cus)

mettez-les tremper ' dans de l'eau fraîche pour

les blanchir , les faites égouter & les essuyer,

aprés quoy vous les mettrez dans un pot avec

sel , poivre , vinaigre , beurre fondu , clou ,

& quelque feuille de laurier; couvrez-les bien,

& les gardez jusques à ce que vous en ayez

affaire , & alors faites les deslàler dans de l'eau

tiede , faites-les cuire estant deísalez avec du

beurre , ou quelque morceau de lard ou de

graisse ; estant cuits servez les avec une sauce

blanche, ou garnie.

3. Concombres.

Prenez-les fort épais , faites-les blanchir dans

de l'eau fraîche , les picquez de clou , puis les

mettez dans un pot avec sel , poivre , vinai

gre , & feuilles de laurier ; couvrez-les si bien

-qu'il n'y entre point d'air , & les servez ea

salade.

4. Vourfier.

Il se fait de mesme que le concombre, ôrvous

les pouvez servir ensemble.

5. Laituet.

Choisissez ìes plus pommées , en ostez les

grandes feuilles , faites les blanchir dans de

l'eau fraîche , & égouter ; estant égoutées,

'picquez les de clou, & les assaisonnes de sel,

-poivré , vinaigre , & feuilles de laurier , cotM

vrez-les bien , & lors que vous les voudrez ser

vir faites les dessaler, puis aprés cuire, & vous

ea servez en garniture ou en salade.

K 6. Trus.



îi8 LE CUISINIER

6. Triées.

Faites les bouillir avec de bon grosvîn, sel,

foivre , & clou , puis les tirez & les empotes

avec sel, poivre, vinaigre', cloux, & quelques

feuilles de laurier , & les couvrez. Lors que

vous voudrez vous en servir , faites les defffler

.& cuire avec du vin « & Jes servez dans une

serviette ployée.

,j. Bettes-ravet. ''

Lavez-les bien nettes , & les faites cuire ;

estant bien cuites , pelez-les , & les mettez dans

.«n pot avec sel , poivre > & vinaigre , pour vous

«n servir quand vous voudrez.

S. AftergtSi

Pour îes garder, mettez-les dans un pot avec

-du beurre fondu, vinaigre, sel, poivre& cloux;

couvrez les bien > & pour yous en servir faites

Jes dessaler , estant defÊuees , faites -les cuire

dans de l'eau chaude ; estant cuites , servez-les

.avec une sauce blanche , ou pour garnir potages ,

ou en salade , ou en pastisserie.

ju Pois verts.

Prenes-les fartant de la cosse , passez les avec

du beurre , & les assaisonnez comme si vous lçs

vouliez manger à lfieure mesme , mais ne les

ÎMcassez pas tant ; mettez-les ensuite dans un

pot de terre , les assaisonnez derechef , & les

couvrez bien , mettez-les dans unlieu frais , &

lors que vous voudrez vous en servir, faites les

[ dessaler, & les passez par lapoesie çomáwau;-

4>ajravaut. ; -,1.,,^

%o. Chicorée. . .

Faites la Mançhjr liés , dans du sabJe; lots

. que
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.que vous croirez qu'elle se puislè garder , net

toyez la -bien & la mettez dans un pot avec sel,

poivre -, peu de vinaigre & romarin. Lors que

vous en aurez affaire , faites la deísaler pour ser

vir en salade , ou pour la faire cuire pour garnir ,

ou pour farcir.

H, Champignons. .

Choisissez les plus fermes & les plus rouges

qui se trouvent , fricalsez-les entiers avec du

, comme pour manger presentement,

fricassez & bien assaisonnez , mettez-

les dans un pot avec plus d'assaisonnement , du

beurre , & un silet de vinaigre , jusques à oe

qu'ils trempent , couvrez-les en sorte qu'il n'y

ait point d'air ; pout vous en servir faites les

tremper dans plusieurs eaux tìedes , puis apréí

les fricaslez comme s* ils lortoient de terre.

Antre façon.

Prenez les plus grands, & les plus larges, les

faites blanchir dans leur eau entre deux plats *

& égouter. Aprés cela marinez les avec

vinaigre , sel , poivre , & écorce de citron ,

ou d orange ; estant marinez quelque temps *

sortez-les , & les faites frire avec du beate

afsiné & peu de farine , eftans frits , mettez le*

dans une autre marinade , si vous les voulez

garder long-temps.

Vous les pouvez faire servir à garnir ou es»

baignets , ou farcis.

: \ ii. Choux.

Prenez les plu* pommez , & les inciíez en

quatre du cofié de la queue' , puis les faites

blanchir daûs seau Fraîche & eâuyer ; mettez,

 

Ki les
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les dans un saloir, ou dans un pot avec du sel,

poivre ; vinaigre & feuilles de laurier , ou un

peu de jomarin. Vous les pouvez picquer de

clou , lors que vous voudrez vous en servir,

faites les dessaler dans de l'eau tiede , pour les

mettre au potage , & non en salade. Estant

cuits, serve».

îj. Sotes.

Prenez les bien fraîches , & les faîtes netto

yer, si elles sont grosses , vous les cizelez par

dessus , & les farinez aprés les avoir eiìuyées.

Aprés quoy faites les frire à moitié avec du

beurre ou de l'huile , & les mettez proprement

dans un pot , avec sel , poivre , clou batu ,

écorce d'orange ou de citron , & vinaigre;

couvrez les bien , & pour vous en servir, sor

tez les du pot , & les faites tremper dans de

l'eau. Estant dessalées , faites-les frire avec

du beurre , ou de l'huile pour ceux qui l'ai-

nient. N'oubliez pas de les bien fariner , &

servez les avec oranges ou citrons , ou si vous

voulez , aprés les avoir passées par la poefle,

ouvrez l'arefle , & les mettez en ragousl;

pour quoy faire mettez dedans des capres , an

chois , champignons , truffes , & tout ce que

vous pourrez avoir , puis les faites mitonner &

servez avec sauce liée, & avec un jus de citron

ûud'orange,

14. Hui/Ires.

Sortez-les de la coquille , & les faites blan-

>chir , ou comme elles lònt sortant du panier ,

mettez4es dans un pot , & les aslaisonnez de

sel , poivre , clou battu , & quelque feuille de

lau
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laurier , couvrez-les bien , ou si vous voulez

vous les pouvez enfoncer dans un baril. Lors

que vous voudrez vous en servir faites les dessa*

ler dedans l'cau tiede. Estant deslalées , vou»

en pouvez garnir , ou faire des baignets , ou

fricasser. .

Ij. Crestessalées*

H leur faut bien oster le sang , & les mettre

dans un pot avec sel fondu , poivre , clou , un

silet de vinaigre , & quelque feuille de laurier ,

couvrez les bien , & les mettez en un lieu qui

ne soit. ny froid , ny chaud. Lors que vous

voudrez vous en setvir , prenez ce qu'il vou»

en faut , les mettez dessaler dans de l'eau tie

de , & les changez fort souvent ; estant bien

dessalées , faites bouillir de l'eau & les échau

dés , estant bien nettes faites les cuire avec du

bouillon ou de l?eau, estant presque cuites met

tez-y un bouquet , du beurre ou du lard , &

une tranche de citron ; estant bien cuites , ser

vez vous en pour -garnir tout ce que vous vou

drez. . .

Autre Table de choses ksaler&garder , parti*

cfdierementpourm Yaftijsier.

Cardes d'artîchaux: - ï

Palets de bœuf. *-'

Langues de mouton. %

Poulets marinez. 4

Roignons debelier. - - . . f

Pigeonneaux. 6

Beurre salé. 7
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Méthode.

ï» Cardes d'artichaux*

Choisislèz les pieds les plus blancs , coupez-

ks de longueur de demy pied , leur ostez bien

fcs silets , les mettez 'tremper dans de Feaa

fraîche , & les changez deux 6u trois fois ;

faites les blanchir & égouter T effnyet-les. , Jes

mettez dans un pot « les salez , cftans salez

faites fondre & affiner une livre de beurre , &

la jettez pas dessus, pour les ferrer, & vous en

servir au besoin.

t. Palets de Sauf. ,:

Salez-les sortans de la teste , êt les ftntt

jusques à ceque vous en ayez affaire, alors- rat

tes les dessaler, citais desiàlez faites les cuite,

de ostez la peau de dessus& lesbarbMons, pufc

les découpez pat morceaux on par tranches

les mettez en ragoust , ou en garrriflêz tout ce

quevous aurez besoin, melrnedelapaffisseriei

i quoyils vous peuvent beaucoup servir.

3. Langues de mouton. .

Estant tirées de la teste , saléVles i lorí que

vous en aurez affaire estant dessalées , faites les

cuire ; estant cuites , habillez les proprement ,

les fendez & les mettez fur le gril áVec mie de

pain & sel. Estant rosties , faites une iauce

>vec verjus, un silet de vinaigre, persil haché,

chapelure de pain, peu de boujUon du pot , &

les faites mitonner, puis servez.

4. Poulets mannez.. .

Estans habillez fendez-les par la moitié , &

les eslùyez bien, farinez-les , & les faites frire

1

'
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à moitié , puis les mettez dans un pot avec sel,

poivre , vinaigre , & sines herbes , couvret

les jusques à ce que vous en ayez affaire , & alors

faites les dessaler avec de l'eau fraîche ou tiede y

qui fera bien meilleure ; estans deslàlez , essu

yez, les & farinez , puis les faites frire. Estans-

frits servez , & si vous voulez qu'ils paroissent,.

faites-y one liaison avec des œufs & farine , lés.'

faites frire, & les mettez en sauce avecjus d'o

range.

.'. - ' ' . f. Roigmns de belier.

Ostez leur la premiere robe, & Tes découper

par dessus pour leur faire prendre sel , les met

tez dans unpot, &en lieu frais. Pour vous et*

servir , faites les deflàler & cuire , puis vous

en servez àtout ce que vous voudrez.

6. Pigeonneaux.

Aprés les avoir bien applatis , essuyez-les ,

les farinez & faites frire , puis les mettez dans

un pot avec vinaigre , poivre r, clou & sines

herbes. Lors que vous voudrez vous en servir ,

faites les^deúaler, & les mettez en ragoust, ou

en potage, ou en paste, ou pour ks servir ma

rinez. .

y. Beurresalé.

. Laverie bien en eau fraîche & lVlgoutet v

puis le mettiez dans une terrine, & le pestrislei

avec sel-blanc, çloude girosle, quelques feuil

les de laurier , & anis pilé , si vous voulez. Aprés.

quoy mettez-le dans un pot & le couvrez bien

avec, papier ou parchemin-, aprés avoir oilé l'eau

qui en fort mettez-le à la cave, & vous en.
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Méthode instruUivt peur faire tn Carefmelt*

bouillons depoisson, depurée) aux her

bes. &d'amandes.

Bouillon depoiffan.

Faîtes vostre bouillon moitié eau , moitié:

purée; prenez des ossemens de carpes , oud'au

tre poislòn, avec un oignon picqué de. clou, un

bouquet. , & du sel ; faites bien cuire le tout:

ensemble avec mie de pain & du beurre , puis

les passez vous en servez pour tel bouillon

que vous voudrez , excepté les herbes, la pu

rée, & beaucoup de potages qui font fans

poisson.

Vous pouvez vous en servir au potage. d'écrer

visses , le faisant bouillir un bouillon avec lés

coquilles de vos écrevices pilées & postées par

un linge, par le moyen dequoy vostre bouillon

deviendra rouge , aprés quoy vous passerez le

tout , l'assusonnerez , le dresserez t^c ferez

mitonner. -*,

Purée.

Pour faire purée claire , & quf soir Donne,

faites tremper vos pois du jour au lendemain-

aprés les avoir bien épluchez , puis les mettez

cuire avec de l'eau de rivière ou de fontaine,

estant tiede. Estans presque cuits tirez vostre

purée & vous en servez à tout ce que vous vou

drez. .-!

Bonilton aux herbes.

Vous le trouverez dans les potages des jours

maigres, & comme il est commun, il n'est pas

besoin de le repeter.
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Bouillon £amandes.

Pelez bien vos amandes dans de l'eau bien

chaude, & les pilés dans un mortier, à mesure

qùe vous les pilerez arrosez les d'eau fraîche y

eftant bien pilées , mettez les avec du bouillon

de poiíson & mie de pain , puis faites bouillir

le tout avec sel , beurre > ou oygnon picqué ,

& une écorce de citron , dont la peau de deslùs

soit ostée ; estant cuit passez-le par une estami-

ne , & le mettez dans un pot jusques à ce que

vous en ayez affaire.

Pour faire vostre bouillon d'amandes au

laict , pelés bien vos amandes , battés les , &

en les battant de fois à autre arrosez les avec du

laict : estant bien pilées , mettez les avec du

laict bien frais, de la mie de pain, du sel, peu

de elou & de canelle; faites bouillir le tout un-

bouillon, &lepaslèzaprésparl'étamine, quand

vous ferez prest à servir mettez^le bouillir avec

du sucre, & servez.

Tous les potages de Caresme se font ét assai-

sonnent comme ceux des jours maigres , horP

mis que vous n'y mettez point d'œufs , mais

aux uns vous y mesiez de la purée , aux autres

que vous voulezservir blancs ou marbrez, vous

mettez du bouillon d'amandes ; faites les miton

ner comme les autres , & les garnissez de me£

me. Ensuite de la Table il sera dit'ausquels il

faut mettra bouillon d'amandes , & ausquelsde

la-puiée.
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Taile des Potages de Caresme.

Potage d'écrevices. f... I

Potage de hachis de carpes. '

Potage aux herbes. . f

Potage de tanches farcies aux navets* +

Potage à la Reyne. f

Potage à la Princesse* 6

Potage detortues. T

Potage de Champignons. fr

Potage de foles. 9,

Potaged'eperlan*. *Q

Potage d'asperges. 1 *

Potage d'atrereaux. ^, *»

Potage de laitruës.

Potagedechoux au laicti . M»

Potage de choux àla purée. i9

Potage de citrouille. : »6

Potage de citrouille au laict. J 7

Potage de navets au bouillon blanc, j 8

Potage de na*ets frits. if

Potagede parée. .' - l©

Potage fans beurre. - -. . - **

Potage de prositeolles. . . **

Potage à Foygnon. *3

îdemoules. 2#

; de grenouille». ' :. :'h L" l .a£

:degrenolb. ná

Potage de saumon à lasauce douce. . tf

Potage de son. jfr

Potage de grenouilles auj amandes. 29

Potage d'oubelon. 30

Vougídepanets, i -"I 3i,

Potage
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3*

36

Potage de poireaux au laict» 3 z

Potage d'asperges rompues.

Potage de choux fleurs.

Potage de sidele.

Potage de ris.

Potage de tailladins. . 3

Potage de macreule en ragouiî. a\

Potage de macreuse aux navets. . 39

Potage de poireaux à la purée. 40-

Potage de limandes. . 4,i

Potage de rouget. 44

Potage de lentilles.- 43,

Discours détfstages de Çarcfmpí.

\: PotAge d'écrevices;

Servez leavec de la purée

z. Potage de hachis de C4rpes>

Avecpurée , &amaadesi

3 . Potage aux herbes.

Avec fort peude purée.

4. Potage de tanchesfarcies aux navetsi

Avec sleurfite, &peude purée.

5. Potage 4 la Reine.

Avec da bouillon de carpes* , ou d'autre

poillòn, meílé de purée & d'amandes.

6. Potage à la princejse.

Il se sait de purée, que vous faites cuire avec

7. Ptagedttmni.

Avec peu de purée.

8. Potage dt champignons.

Avec purée. ... . .: '
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j. potage desolejì.

Avec purée.

10. Potage d'efj>erlanrt

Bonboiiillonmeslé d'amandes.

I r . Potage £asperges.

Purée& herbes.

12. Potage d'attereaux.

Tirez-le du meilleur bouillon.

1 3 . Potage de laitues.

Avec purée.

14. Potage de choux au laiB.

Peu de purée & force beurre.

Potage de choux aupainfrit.

Peu de purée.

ij. Potage de choux à la purée.

Mettez dans vostre purée un oygnort piqué

de cloux , poivre & sel; estant cuite , servez la

bien garnie de vos choux , & quelque morceau

de pain frit que vous aura fait cuire avec.

16. Potage de citrouille... ,i

Faites bien cuire vostre citrouille > en forte

qu'elle soit plus liée qua l'ordinaire, puis fri-

caflez une fiboule avec du beurre, & lamettet

dedans avec du sel , puis servez poivrée.

17. Potage de citrouille au laiíti

Estant bien cuite passez la par une passoire-,

& n'y laissez tant de bouillon à cause du laict

qu'il y faut mettre. Estant bien assaisonnée

avec laict & peu de beurre , faites mitonner

vostre pain , àt servez poivrée si vous voulez-

*~ \ i :: .18. A»
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1 8 . Potage de navets au bouillon blanc.

Ratiísiez vos navets & les mettez dans un pot

avec de l'eau , fstans bien cuits assaisonnez les

de sel , & d'un bouquet ; lors que vous vou-.

drez dreslêr , ostez les de desiùs le feu , y met

tez du beurre bien frais , & le remuez hors du

feu fans plus l'y remettre , puis servez avec peu

de bouillon d'amandes" par deslùs.-

ip. Petage de navetsfrits.

Ratiísiez les , & les coupez en deux ou autre

ment , faites les blanchir , & les farinez.

Estans eslùyez faites les frire , & les mettez

cuire avec de l'eau , peu de- poivre , & un

oygnon picqué de cloux ; lors que vous voudre?

dreflèr, si vostre bouillon n'est lié , vous y pou

vez mettre peu de farine frite avec un silet de

vinaigre, puis servez.

xo. Potage de purée.

Prenez la plus claire & la mettez dans un

pot , puis passez de l'oseille , du cerfeuil , &

peu de persil , avec du beurre , mettez le tout,

dans un pot, faites le bien cuire, & l'aûaison-

nez bien , faites mitonner vostre potage , & le

servez de racines de persil cuites avec.

2 1 . .PotageÇttns beurre.

II se fait à force d'herbes bien assaisonnées ,

& cuites avec une crouste de pain , faites mi

tonner, & servez. ;. .

.~-i" '-22. Votage de profìteolles.

Tirez-le de plusieurs bouillons , puis ouvrez

des pains au nombre de six , que vous aurez fait

faire exprez , faites un trou par deslùs , & en

pstez la mie:, paslèz-les avec du beurre , &



ijo LE CUÏSISriER

  

les emplissez de laittances de carpes., cham

pignons , . asperges rompues , & remarquez

qu'il faut qu'ils soient cuits avant que- le? em

plir ; Estant pleins mettez les mitonner tout à

loisir sur vostre potage , que vous garnirez de

laittances , champignons , asperges rompues r,

& servez.

2J. Potage k soygnon;

Il se fait de mesme sorte que hors.de Cares-

me. Voyez aux potages maigres.

24. Potage de moules.

Il se fait aussi de mesme sorte ; hors lé Cares*

me vous pouvez y mettre des œufs, & y pou»

rez mettre de bouillon d'amandes > ou de quel

que ragpust. Servez.- le garny de moules.

2 Potage degrenouilles.

Rompez-les os , & les noûéz , puis les sain

tes blanchir & égouter , mettezrles dans un plafc

jusques à ce que vous ayez fait un bouillon de

purée, passez-y pende persil haché ayee du

beurre , ayant bouilly mettez-les dans vostre

bouillon, & aum-tost ks tirez; delayez, peuda

safran , & le mettez dans vostre pot ; faites,

mitonner vostre pain , le garnislèz de vos gre-»

nouilles , & servez.

ïó"» Potage degretiofîs.

II se fait de même façon qu'aux jours mai

gres de chômage, vous l'y trouverez. : ' "

Zj. Potage de saumon d la sauce douce.

Coupez-le par tranches & le mettez mai

tiner , palfez vos tranches parla poesie avec du

beurre , picquest-les de cloux & les mettez en»

tre deux plats avec du beurre , un bouquet *

sucre.
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fiicre , vin, peu de sel , & poivre bien batu. ,.,

faites le mitonner avec quelqu'autre bouillon ,

gamislet-le ensuite de vos tranches de saumon,,

laiâuce par deslùs-, & garny si vous voulez, de

sigues, ou prunes de brignolle*-

2,8, Potage de fort,

II se fait de mesme sorte qu'aux jours maî-

"i que vous n'y mettez pointgres

d'œ«

2 9., Vetage dogrenouilles aux amtndes.

Vous le trouverezaussi aux potages desjours .

maigres , faites le de mesme , mais n'y mettez.

point d'œufs.

3 O. Potage- efouMon,

Faites-un bouillon de purée & le mettez bo

uillir , passez peu de bonnes herbes bien ha

chées par la poesle , & les mettez dans vostre

pot ; faites-y cuire vostre oubelon , aprés qu'il

fera blanchy , peû devant que de servir ; tiréz-

le , & le mettez avec du beurre , sel , musca

de , vinaigre , & fort peu de bouillon. Estant

bien assaisonné , fakes mitonner vostre pain ,

le garnissez de vostre oubeloa, emplissez vostre

plat, & servez.

3 I . Potage depanets.

De mesme qu'aux jours maigres , horfmîs

que vous les faites avec de la puree, & n'y met

tez point d'œufs.

jt. Potage de}

Coupez vos poireaux fort menus , faites leà

blanchir, les essuyez, & les faites cuire avec de
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poivre, sel & doux , faites mitonner vostre

pain, & le garnissez de vos poireaux, puis servez.

33. Potage #asperges rompues.

Rompez vos asperges , ou les coupez , les

fricassez avec bon beurre , sel, poivre, persil

& siboules hachées : faites bién mitonner le

tout ensemble , puis faites un bouillon depurée

ou de potage- aux herbes , que vous passerez ;

faites aussi mitonner vostre pain , & le garnis

sez de vos asperges , puis servez.

Vous y pouvez mettre jus de champignons ,

& champignons cn ragoust.

? 4. Potage de chouxfleurs.

Habillez-les , & les faites blanchir dans l'eau

fraîche , puis les mettez dans un pot avec de

bon bouillon ou de la purée , bien assaisonnée

de beurre , sel , & un oygnon picqué de clou ;

estans cuits , ensorte qu'ils ne soient pas rom

pus , faites mitonner vostre pain , garnissez-le

de vos choux, ótservez.

Vous y pouvez mettre du laict & du foivre.

3 f. Potage de fideles.

Faites les cuire avec de l'eau ou de laict , étant

cuites & bien assaisonnées , tirez-en une partie

pour fricasser , & du. reste faites-en un potage

avec beurre, sel, poivre, oygnon picqué, puis

dressez & servez.

;6. Votage de ris.

II se fait de mesme que celui de sideles , fai

tes-le cuirejusques àeequ'ilsoit bien crevé, puis

jwvez.

37. Potage dé taûladmt.

ttt de jH se fiat de mefine , horfinis qu'estans cuits

" "k : vous
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vous y pouvez metttre fort peu de saffran, i&du; '

beurre bien frais. Vous y pouvez mettre aussi

du laiét pour les faire liquides &.le tout estant

bien aslàisonné, servet,

3 8 . Potage de macreuse en ragott/F. . . '

Vous le trouverez aux potages maigres, k

ferez de mesme façon , mais vous n'y mettrez

point d'œuft.

3p. Potage de macreuse en navets. . : «

Estant habitée lardez-la d'anguiBe , & luy

donnez un tour de broche , ou la passez par la

pocsle avec du beurre , puis la mettez dans un

bouquet. Estant presque cuite , passez des

navets par la poefle , mettez les avec vostre ma

creuse , & l'assaisonnez bien. , t

Pour lier vostre potage, passez un peu desa

tine par la poesle jusques à ce qu'elle soit rousse,

& la delayez avec un silet de vinaigre, mettez-

la dans vostre pot , & ayant bouilly un. bouil

lon , faites mitonner vostre pain avec vostre

garniture, & servez.

40» Potage depoireaux i lapurée.

Estans blanchis dans Teau fraîche , mettez'

les avec vostre purée , capres, & les assaisonnez

bien. Estant cuits, faites mitonner vostre pain,

le garnissez de vos poireaux , & servez. "

4 T. Potage de limandes.

Faites mitonner vostre pain avec de vos

meilleurs bouillons . & le garnissez de vos

limandes que vous aurez frites dans la poeísle,

& mises en ragoust , ensemble des cham

pignons , capres & asperges rompues v pui*

.~. 42. P«-
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42. Potage de roHgett.

Habillez-les & fcs mettez dans un poë'llon

arec bouquet, peu de vin Wanc, & bien aslâi.

fonnez ; faites mitonner vostre pain d'antre

bouiJJon , & le garniliè* de vos rougets avec

«nr ûuce, puis lervez.,

4^ P*»ge de lentiHet.

Estai» bien cuites, & aslâisonnées de beurre,

fci, & nn bouquet, àrefìcz & lervez.

,h.. *P Poav"» mettre fur le potage avecde

ïhtnie, estanssalées.

des Entrées Vifr f„nt en Carefme , &

o* U n*vitre foimt d'œufs.

Sole.

Brochet

Tanches rardes.

I anches frites.

Carpe àj'étuvée,

C^pe farcie.

Carperostie.

^arpe frite, &miseen

saumon.

Hachis de carpe.

ôaurnonâlVruvée.
 

t ust.

'^îfe fur legril

 

, &rosly.
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La-sois.

Barbeaux.

Barbues.

Limandes en castrollçs.

Limandes frites.

Limandes rosties..

Plies en ragoust?

Plies frites.

Macreuse*

Macreuse au court-]

Macreuse rostie.

Alose rostie.

Alose au court-bouillon rostie.

Lamproye.

Lamproye sur le gril.

Lamproye à lasauce douce.

Lamproye à l'étuvée.

Anguille en cervelast.

Anguille au demy court-bouillon.

Anguille de Mer à l'étuvée.

Anguille de Mer frite à l'étuvée.

Aumare au court-bouillon.

Aumare enfricassée à la sauce blanche^

Langouste au court-bouillon.

Langouste à la sauce blanche.

Brochet farcy.

Brochet farcy , & rosty à labroche.

Maquereaux frais rostis,

Harans frais rostis..

Harans frais à la sauce roulfe.

Sardines de Royant.

Rouget,

renost.



zz6 L £ CUISINIER

Morue fraîche au demy court-bouillon.

Morue de Terre-neuve.

Soupresse de poillòn.

Jambon de poisson.

Moulles..

Raye frite.

Raye au court-bouilloib

Raye frite en ragoust.

Efperlans.

Tripes de morue.

Seiches.

Merluche frite. *

Merluche àl'huile;

Merluche fricassée.

Saumon à la sauce rouslè.

Saumon à l'huyle, oygnon & vinaigre,. ou. ffr-

lade, si vous voulez.

Maquereaux salez;

Harans à l'étuvée.

Harans forets.

Harans salez.

Pois. Purée.

Bettes-raves.

Navets.

Carrottes.

Panets.

Taupinambours:.

Sersisis.

Cheruis.

Cardes de poirée.

Lentilles.

Efpinars.

Pommes fricassées.

Pommes au sucre.

Pruneaux.

 

... ]

 

.17 '

AVIS.
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AVIS. ,

Cette Table ne semblòit pas beaucoup ne

cessaire , non plus que les suivantes , d'autant

^ue ce qui est cotte s'accommode de mefime

qu'en autre temps , excepté toutesfois qu'il

ne s'y met point d'ceufs , ny pourpier » ny

autre chose ; mais au Heu d'ceufs pour lier ,

vous pouvez prendre chair de carpe ou d'an

guille , avec beurre , qui lie beaucoup mieux

que non pas les œufs .; c'est pourquoyj'en ay

obmis le Discours , à la reserve des cinq der

niers Articles , dont n'ayant point encore

fait mention , j'ay trouvé à propos de les infé

rer icy-

Lentilles.

Estant bien cuites, passez les par la poefle avec

beurre frais , sel , poivre , peu de sines herbes &

siboules , estant bien fricassées, servez-les.

.Elles se peuvent servir en purée , à la façon

de celle de pois. Si vous avez de la peine à les

passer , ,battez-les dans un mortier.

Elles peuvent aussi estre servies avec huile

d'olive passées dans la poelle-

£Jj;i;/ars, . >'

Prenez les plus blonds, & nevous servez des

plus verts , qu'à faute d'autres , nettoyez les

oien , & les lavez plusieurs fois , les raites

«gouter & jetter leur eau entre deux plats ,

alsaisonnez-les avec la moitié autant de beur

re que d'épinare , sel , poivre , une siboule ,

ou un oygnon picqué de cloux , passez le

tout par la poesle , & le raites mitonner dans

un plat couvert. Estant prest à servir , vous
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y pouvez mettre muscade & cresme , smon

servez-les comme ils font.

Plusieurs les font bouillir avec de l'eau ,

mais ils ne font pas si bons , quoy qu'enfuit©

vous les accommodez de mefme.

, Vommesfricaffies.

Pelez vos pommes, & les coupez par roc Iles

jusques au cœur ; faites roussir du beurre , &

les fricaslêz avec peu de sel & poivre- Si vous

avez de la cresme vous y en pouvez mettre, &

les servir aprés qu'elles auront boûilly un bo

uillon.

Pommes au suer*.

Prenez des pommes , fendez-les en deux ,

ostez-en le cœur, & les piquez par delïus avec

la pointe du Cousteau , emplislèz-en vostre plat

à moitié , avec un peu d'eau , candie , beur

re , & quantité de sucre ; faites les cuire à

loisir avec un couvercle de four ou une tourtiè

re; estant cuites, servez -les sucrées.

Vruneaux.

Prenez-les de Tours ou communs, les lavez

& nettoyez bien , estant bien nets , faites- les

cuire à loisir dans un pot ; lors qu'ils feront à

moitié cuits mettez-y du sucre , & le bouillon

estant prcst de faire sirop , servez.

Si vous n'y voulez mettre du iìicre en cuisant

le sirop estant bien lié , parsemez-les de sucre ,

& servez.

AVIS.

Il y a beaucoup de Personnes qui ne veulent

manger que de l'hufle , il tes faut servir à leur

mode. Or pour empêcher que Phuiiene sente,

ï fai
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faites la boùillir avec une crouste 4e pain bru-

ilée ; aprés quoy vous pourrez librement vous

en servir de beurre.

Table du second de Caresme*

Turbot.

Barbues*

Barbues en castrolle.

Vives.

Soles.

Soles en ragoust.

Saumon.

Saumon à la sauce douce.

Grenost. .

Marsouin* y-

Becarc

Loux. ..,. .

Truite saumoáhée.

Raye. . .

Esperlans-

Maquereaui. . ' .

Sardine.

Rouget. . .

Brochet. ... - . . r

Brochet à la sauce douce.

Brochet farcy.

Carpe.

Carpe farcie de laltt

Lotte.

Lotte en ra

Perches.

Tanches.

Aloses.

Morue fraîche. .

1 Bresiae;
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Bresme rostie.

Plies.

Macreuse.

Carpe audemy court-bouillon.

Tanches frites en ragoust.

Barbeaux en ragoust.

Vil ain en ragoust-

Dorade au court-bouillon, -.' j".

Dorade rostie.

Harans frais.

AVIS.

Toutes les viandes du second de Careíme se

servent de mesme sorte , & avec le inesme as

saisonnement qu'aux jours maigres du reste de

Tannée.

Pour la Patisserie de CarefÉte , vous la

trouverez aux jours maigres , & l'accommo-

derez de mssme façon & avec mefme aslâi-

sonnement , horsmis que vous n'y mettez

point de jaunes d'œufs. Vous dorerez vostre

pastisserie avec œufs de brochet pilez y^O*

avec du beurre fondu , car le sastran n'y vaut

rien. ^w». :. -.y.:ù~Ik;. v. .

Table des Entre mets de Caresme*

....

Champignons.

Cardons.

Cardes.

Cheruis. :

Trustes en ragoust^ . .. T'

Blanc-manger. • -'-^
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ArtichátixlntS^

Champignons frits.

Tortues. a

.Poste silée.

Aiperges.

-Tourtc.de franchipanne. :

Servelast d'anguille.

Jambonde pa&Iòn.

Laittances frites. 1 . ..-

Laittances en ragoust,

foye de lotte.

Gelée detoutes fortes de poifIbns.

.Celeris.

Ramequin de toutes fortes. ~

Champignons à l'olivier-

Moriìles.

Pruneaux.

Brugnolle. - . .

Sersisis.

Cheruis.

Petite tourte de cresme musquée.

Tourte d'épinars.

Riísoles, -.y.ìj

Lottes frites.

Aspergesen pois verts.

Foye de lotte fritte.

Ecrevices fricassées.

Ecrevices en ragoust.

Baignets degrenouilles.

Grenouilles en ragoust.

Nulle de laittanees.

: Vous trouvera , aux jours maigres, la fa

çon d'accommoder tout le Second du Cares-

L me,

.rr.o

,\<\ . .
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me, à la réserve des articles suiya^ <jv« j'aj

Prenez quelque reste d'hachis de carpe, de

champignons & de laitances , hachez le tout

cnseinble , bien nourry de beurre & de cres-

me si vous en avez , assaisonnez led'un bouquet ,

& le faites bouillir un bouillon pour -le mieux

lier , & vous en servir à faire vos rislòlles ,

pour lesquelles bien accommoder , prenez

palìe feuilletée , étendez la , & y mettez de

vostre appareil à proportion de la. grosseur

que vous leur voulez donner , moûifleá-ks

autour , les couvrez & dorez avec du beurre,

faute d'œufs de brochet , le safiran n'y vìwÀ

rien. Estant dorées , mettez les au four , : &

estant cuites, servez. .xkk-autR

Le petites rislòlles se font de paste 'fine , &

y en doit moins avoir qu'à un petit paílí, «wfc

abbaisses estant faites , emplissez les à propor

tion ; mouillez les autour , & les fermezi,

puis les jettez dans du beurre affiné bien,

jusques à ce qu'elles soient cuites & jaunes.

Tirez -les auslì-tost , <& puis les serveza ûi . -J

Si vous sucrez le dedans, il faut auslj  sucrer

Choi(ìssez-les plus belles , & les pjus, gros

ses , mettez les cerises j c'est à. dire t- ranstèz

les cuisses de vos grenouilles eri forfe que l'ps

soit net par un bout , les fáites fort peu blán-

 

Eiffollet.

le dessus en servant.

 

çhir, fy. les e

fàri»ç , sel , lai.

 

avec

s tput

fort
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fort peu i battez le tout dans un mortier , &

le rendez liquide , jusques à ce qu'il soit con>

rhe une paste dé baignets , prenez vos greno-

lìilles par lia queue , les tremper dans voftre

apparefl , & les jettez dans du .beurre bien

chaud ; faites-les frire comme les baignets , ft

servez garny depersil. ' .'*llû . ! « ,

Mémoire de ce qtà. se peut servir <f»

fendredí Satnt. 1

T) Otage de santé , que vous ferez d'oseille ,

laittuës , poirée , pourpier , & un bou

quet ; faites cuire le tout avec sel , beurre &

une entamûre de pain , faites mitonner &

servez .

Potage de purée fort claire , que vous ferez

y mettant peu d'herbes , des capres , un bou

quet , & un oygnou piqué de cloux. Estant

bien cuit , servez garny de pain frit .

Potage de laict d'amandes , pour lequel fai

re vous trouverez la maniere aux Potages de

Caresme.

Potage de navets.

Potage de pancts.

Potage d'asperges.

Potage de citrouille.

Potage de prositeolles. Pour le raire pre

nez cinq ou lìx petits pains , ouvrez- les par

dessus & en ostez la mie , puis les faites i'ei-

cherprès Ju feu, ou roussir dans la poesle avec

du beurre frais ; faites les mitonner avec un

bouillon fait exprés , champignons , pu-

L Z rée,
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rée , oygnon picqué , le tout bien assaisonné

& passé auparavant par la poesie. Servez vous

de ce bouillon pour faire vostre potage , Sc

garnissez vostre plat de vostre pain sec ; puis

l'emplissez de petits ragousts , comme truf

fes , artichaux , asperges , & champignons

frits , garnislèz le tour du plat de citron

& de .grcnade , arrosez si vous voulez

vostre' potage de jus de champignons , puis

servez.

Potage de Brocolis. Ce font des rejetons

de choux verts , faites les cuire avec de l'eau ,

du sel , purée , beurre , oygnon picqué &

peu de poivre faites mitonner vostre

crouste , la garnissez de vos brocolis , & en

emplissez vostre plat ; puis servez.

Le mesme potage se peut taire de laict , &

garnir de mesmc sorte.

: Le potage d'oubelon se fait de mesme que

le potage de brocolis , & se garnit de mesme.

Le potage à la Reyne se fait de mesme sorte

que celuy de Caresme , horsmis que vous fai

tes un hachis de champignons pour garnir

vostre pain. Estant emply , & plusieurs fois

passé par la poesie , garnissez par dessus de pista

ches, grenades, & citrons coupez.

Vous trouverez à la Table du Caresme &

aux jours maigres , la façon de raire un potage

de jus d'herbes fans beurre , vous pouvez vous

en servir si vous voulez. "

. Potage à la! Princeslè garny de sleurons , ce

font les petits pastons feuilletez. '

. Potage de laict.

Potage d'oygnon roux.

Po-
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Potage de purée , garny de laitues éc asper-

ges rompues.

Potage de sideles x«u tailladins , garny de

paste frite. ...

Potage de choux sleurs.

Potage de ris garny de pain seiche".

Potage de pois verts. Pour le servir , rai-

tes fort peu cuire, puis les battez dans un mor

tier , & les passez & assaisonna comme les

autres, puis servez.

>

Entrée pour le Vcndredj Saints. .

BEtte-raves en dez au beurre roux « avec

sel-

Bettes-raves au beurre blanc.

Bettes-raves passées. _ ,

Carrotes rouges frites, avec uneûuce rouûe

pardessus.

.* Cairotes rouges pilées & paslées pat la poesle

avec un oygnon , mie de pain , amandes ,

champignons & beurre frais , le tout bien lié

& aslàuonué-.

Carottes rouges fricassées au beurre roux

avec oygnon.

Carrotes rouges en roelks à sauce blanche

avec beurre , sel , muscade , sìbôules & peu

de vinaigre. ; , .
Carottes blanches fHcaslees. ' ; , jl— -

Carottes en pastefrite. 1  . ''

Carottes hachées en ragoust , avec cham

pignons.

Tourte de pistaches.

h j !- -y -: Tourte



ztf LE CUISINIER

Tourte d'herbes.

Tourte de beurre.

Tourte d'amandes. /

Panets à la sauce blanche , avec beurre.

Panets frits* ..

Scrsisis à la sauce blanche, avec beur

re.

Sersisis frits en pastft,
Epînars. * " ' ' . '' '\ ' •'

Pommes au beurre. . '

Pommes fricalTées.

Boulîe de farine* : M , *v.

Boulie de ris & d'amandes passées.

Pruneaux.

Asperges rompues frlcaifëes.

Rissolles d'hachis de champignons , car-

lottes & pistaches , bien nourries de beur-

ic, servies chaudes , sucrées , & avec sieur

d'orange." ~:.

Chenus frits en paste. . .

Cherufe à la sauce blanche, avec beur-

Cardes de poitée.

. Cardons. , , „
Citro&llefh'caiTee.- -'. ''Ù'A .

Taupinambours,

Artichaut entiers.

1 îïdeles; :

Ris au laict bien sucré.

Plusieurs le font percer ou crever à l'eaa

quand il est biennet. , & puis y mettez le laict.

D'autres le font cuire avec un pot dou

ble.

Pour moy qui l'ay éprouvé detoutes façons,

ie
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je trouve pònr le plus expedient , qu'estant

bien lavé & bien nel vpus le faffiez seicb» dé*

vant le feu, estant bien sec voas le saisie» '-tkh--

tonner avec du laict bien frais , & prenez garT

de de le noyer; \eferet cuise à petit feu, &

le remuerez souvent de peur qu'il ne brusle , &

à mesure y mettez du laict.

Champignons en ragoust.

Champignons à la cresme.

Mousterons en ragoust , garny de pista*

ehes.

Truffes coupées en ragoust , & garnies de

grenades.

Asperges.

Truffes au court-bouillon.

Salade de citron.

Salade cuite, soit chicorée ou laittuës.

Morilles en ragoust.

Morilles farcies.

Morilles à la cresme.

Cresme de pistaches.

Tourte de cresme d'àmandes.

Gasteaux d'amandes.

Gasteaux feuilletez.

Artichaux frits.

Je n'ay point inferé icy de Discours

poi»D--les* façons de ces services , d'autant

qu'ils sont aiscz à trouver dans les Discours

des jours maigres & du Caresme, ayant

recours à la Table , pour plus commode

ment & à toute occasion trouver ce dont

vous aurez besoin. Et le memoire precedent

n'est que pour vous donner avis de ce qui se

 

L 4 peut
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peut servir à ce jour, auquel d'ordinaire on sert

fort peu de poisson , principalement sur les

Tables des Grands.

.' . . . ir: . ., v -\ .

! , . ...

. ' . . f* . / .'u-;- ' * .

.U.-.iiVA . , ì.

NOU-
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CONFITURIER,

Q_U I

Enseigne la manière de bien

faire routes sortes de Con

fitures , tant sèches que

liquides , & autres déli

catesses debouche.
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CONFITURIER,:

ï F, N S 3 1 G M E

. r tamanìerede bienfaire tontes for-

v.:èet.de Confitures , tant sèches que 11*

qu'ides-, © autres délicatesses de'

' bouche.' ""' " L

Gfoseilles liquide!.

L faut fur une livre de fruit un*'

livre de sucre , & faut que le sucre

"soit i la premiere plume, puis

mettre le fruit dedans & faire

cuire à grand feu. & leur donner

un grand bouillon par dessiis jus

qu'à cé qu'il fbir un peu coulant dans une cuil

lere d'argent ; & lì l'on veut les faire parfaite -

ment bettes , faut fur quatre livres de fruit,-

mettre une pinte de jus de Cerises passées dans-

une chaullè , & sur la pinte. de jus de Cerises ,

mettre troisquarterOns.de fiicìre &le faire cuire,

puis le mettra dans- rá poiile où font vos groseil

les, & les laislèr à- moitié froidir' , puis les met-'

are dans les pots; & si l'on veut les frambroifèr,"

fout preïidre deux pommcs dq Framboises- &'

les mettre dans tut torchon bien blanc & le»'

presser dans la poisle où sont voî groseilles ler» -

qu'elles soot sifflefe* ..-.,. * ; -"--**

L 6 Ceri-
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Cerisesli^uides.

Faut sur une livre de fruit, soit à noyau , ou sans

noyau, une livre de sucre, & saut que le sucre soit

en plume auparavant que d'y mettre vosCerises

dedans , & faut y donner la cuislòn plus forte

à ceux à noyau qu'à ceux fans noyau , parce

que le noyau décuk beaucoup ; & si on. les veut

framboiser, faut sur quatre ou cinq livres de

fruit mettre trois poignées de Framboises, &

les preilèr dans un torchon bien blanc, & fout

les faire cuire à grand feu , juíqu'à ce qu'elles

soient un peu coulantes dans une cuillère d'ar

gent.

Framboises liquides.

Faut sur une livre de fruit une livre & demie

de sucre , & faut que le sucre soit en plume

auparavant que d'y mettre le fruit dedans ; &

comme la Framboise est extremement seche,

faut mettre sur quatre ou cinq livres de Fram

boises trois chopines de jus de Cerises paslëes

par une chauslè , & mettre demt-livre de su

cre dans la pinte de jus de Cerises , & faire

cuire le tout ensemble à grand feu, jusqu'à ce

qu'il soit un peu coulant dans une cuillere d'ar

gent. ^ '.'':•) ' '

Apures liquides.

Faut sur une livre de Mûres , mettre une

livre & demi de sucre qui soit en plume , &

mettre vostre fruit dedans & faire cuire à grand

feu, & ne faut pas que les Msires soient tout-à-

fait mûres, il sufsit qu'elles le soient un peu,

& qu'elles commencent à noircir ; & . quand

cWes auront cu un grand bouilloft par des-

-T.,o
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sus, faut les oster & les laisser un peu reposer,

puis les remettre sur le feu, & les parachever

à grand feu , jusqu'à ce qu'elles soient un peu

coulantes dans une cuillere d'argent.

Epinevinette.

Faut sur une livre d'Epine vinette une livre

& demi de sucre , & faire cuire le sucre en la

premiere plume , & oster tous les pepins de

dedans les grains de de l'Epine-vinette , puis la

mettre dass le suere & la faire cuire à grand

feu , tant qu'elle soit un peu coulante ou à

siler. ...

Muscat liquide.

Faut peler le Muscat , & en oster les grains

ou pepins , & sur une livre de fruit mettre une

livre de sucre , & ne faut pas que le sucre soit

cuit , suffit quand il sera écumé de luy donner

deux ou trois bouillons , puis mettre vostre

fruit dedans , & d'abord qu'il aura bouilly un

grand bouillon par dessus I oster de sur le feu ,

puis le couvrir d'un linge bien blanc & le laisser

un peu froidir , puis le mettre trois ou quatre

fois sur le feu pour le faire verdir, & quand vous

jugerez qu'il sera aslez verd , s'il n'est pas aslèz

cuit vous luy donnerez encore un bouÙlon , &

ne le couvrirez pas.

Verjuspelé liquide. '

Faut peler le Verjus, & mettre une livre de

fruit sur une livre de sucre , & ne faut pas que

le sucre- soit tout à- fait cuit , suffit qu'estant

bien écumé & qu'il aura bouilly deux ou

írois bouillons , mettre vostre fruit dedans

<- - >
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£ luy donner un grand bouillon par dessus, puis

lioster de sur le feu-, & le couvrir d'un linge

blanc & le laisser , puis le remettre trois ou qua

tre fois sur le feu pour le faire verdir , & quand'

il fera assez verd , s'il n'est pas assez cuit vous

luy donnerez encore un gçand bouillon pan

dessus. '- . , '

Abricots liquides avec" la statu- -

Faut prendre des Abricots qui foieìlf bîést"

(ains j & les verdir , & s'ils ne font pas bien!'

mû"rs , faut les faire blanchir dans de l'eau ,. &

d'abord que l'eau aura bpuilly un bouillon faut

foster de sur le feu , k pendant qu'ils font sur le

feu faut y regarder detemps en temps r& si l'on"

trouve qu'ils- soient' assei blanchis, les fout oster"

& ne les pas laisser bouillir , & les mettre égouter

sûr un tamy : faut percer les Abricots avant que

de les foire blanchir, 6c- mettre cinq.quarterons-

de sucre sur une livre de fruit , & faut que le

sucre soit à la premiere plume avant que dè

mettre le fruit dedans : & quand il fera dedans

fout leuc donner un grand bouillon par dessus-

& les bien-écumer, 6c les oster de sur lefeu&-

les laisser prendre sucre durant une heuier <Sc

puis les remettre sur le- feu, & leur donner un

petit bouillon & les oster , & les laisser reposer

jusqu'au lendemain, & le lendemain faut enco

re leur donner unigrand bouillon , jusqu'à ce

Íiu'Hs tombent de l'écumoire en gelée 6c qui

oit un peu forte , & que l'on voye que le sirop

fok tout à fait fait, puis le laisser à moitié fror,

dir , & le mettre dans le pot- - ; ^ -' n .

Á VAbricot pelé , four la mesme cuîâèn . <Sr

les passer à l'eau la mefme chose. Pru-
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Prtmes mirabelles liquides.

Faut que les Prunes soient bien mûres St

&en saines , & mettre sur une Uvre de fruit une

livre de sucre, & que le sucre ne soit pastout-

à-fak en plume. Sufsit qu'aprés cstrc écumç

qu'il bouille quatre ou cinq bouillons , puis

mettre vostre fruit dedans , & luy donner tin

grand bouillon par dessus , puis le larslcr à moi

tié froidir , & les remettre quatre ou cinq fois

sur le feu, & à la derniere fois faire bouillir un

grand bouillon par dessus , & les laislèr à moÌT

fait mûres, &.sur tout qu'elles soient bien sai

nes , & sur une livre de sucre mettre une livre

de fruit , & quand le sucre aura bien bouilly [:

le faut écumer , puis le laislèr bouillir , & ne

faut pas qu'il soit tout-à-fait en plume , "&.

mettre vostre fruit dedans , & leur dormer un. 

grand bouillon par dessus , & lesbien écumer &

tes oller de dessus le feu , & les laislèr. repolir.

une heure durant , &puis les mettre;deux ou

trois fois ctir le feu , & à chaque fois leur don

ner seulement un petit bouillon r & les laislcr

reposer jusqu'au lendemain ; puis leur donner.

un grand bouillon par dessus , & tes laislèr à

moitié froidir, & les mettre dans les pots.

, . Verjus avec la seau liquide.

|: Faut oster tous les pepins de dedans le Ver

jus, & à mesure jetterle Verjus dans f'eau, &

mettre vostre fruit ; sçavoir , une livre

pour

 

quand vous verrez qu'il fera prest à
 

 



ijtf LE NOUVEAU

pour une livre de sucre , fit faut que le sucre

soit en sa plume avant que mettre vostre fruit

dedans , & faut faire blanchir vostre Verjus

dedans de l'eau sur le feu , fans le laisser bo

uillir ; & quand il fera prest à bouillir r l'oster

de fur le feu & le couvrir avec unlinge, puis le

laisler froidir , & le remettre deux ou trois fois

sur le feu fans le laisser bouillir , puis le faire

égouter fur un tamy , & quand il fera bien é-

gouté le mettre dans vostre sucre qui est en la

premiere plume, & luy donner un grand bo

uillon par dessus , puis l'oster de sur le feu &

luy donner encore un grand bouillon , puis

l'oster & le laisser à moitié froidir , & le met

tre dans les pots. ' ; ..

Compojied'j4bricots.

Faut sur une grande assiette d'Abricots une

iivre de sucre » & s'ils font un peudurs , il faut

les faire blanchir , & prendre de seau où ils

auront blanchy & en arroser vostre assiette , &

faut sur une demi-livre de sucre trois demy-

septíers de l'eau où ils auront blanchy , &

faire bouillir voste sucre & le bien écumer , &

le laisser bouillir un grand bouillon , puis met

tre vostre fruit dedans ,. & luy donner un grand

bouillon par dessus & les oster de sur le feu, &

leur laisler un peu prendresucre; & sll'on veut

mettre les Amandes" faut casser les noyaux , &

les faire bouillir à grande eau , puis les mettre

dans vostre poè'sle, & les faire bouillir avec vos

Abricots & ne leur donner pas la cuisson &

forte , & qu'ils soient coulans sur une assiet

te , & les laisler à moitié froidir aupa*
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ravant que de les dresser sur une assiette.

. ' . . - Composte de Cerises.

Fart fiir une assiette de Cerises un quartero»

2c demy de sucre , & les faire bouillir dans un

.demy-septier d'eau , & les bien écumer ; puis

mettre vostre fruit dedans , & leur donner un

grand bouillon & les laisser un peu reposer, de

aprés leur donner un grand bouillon , & ne

leur donner pas la cuislon fi forte & les laillèr

à moitié froidir , & les mettre sur une as

siette. .. . . . . . '

Composte de Gre/iiiie verte. > ..

: : faut que les grofeillei soient vertes , & les

mettre dans grande eau sur le feu fans les laislcr

bouillir , & quand seau fera preíte à bouillir ,

les oster. de sur le feu, & les bien couvrir d'un

linge , puis les mettre égouter sur un tarrïy ,

& mettre une livre de sucre sur un litron de

groseille", & faut que le sucre soît prest à

entrer en plume , & mettre voftre fruit de

dans , & leur donner un grand bouillon

par dessiis , puis les oster de sur le feu &

les laisser reposer , puis leur donner un petit

bouillon & les oster , & les bien couvrir ,

asin de les raire verdir , & si vous voyez

que le sirop ne soit pas fait , faut leur don

ner encore un bouillon par dessus & les lais

ser à moitié froidir , puis les dreíser sur une

afsiette.

., Composte de Groseille rougi.

Faut mettre sur une livre de fruit un quarte

ron & demy de sucre , & une chopine d'eau ,

& faire bouillir un grand bouillon & les
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bien écumer , puis mettre vostre fruit dedans

& leur donner un- grand bouillon pardeslùs , &

les laisser bouillir fans lesostér de sursefeujus

qu'à ce qu'elles tombent en gelée , puus l

r, & íede sur le* feu & les bien écumer

moitié froidir, ctlesdresier

jikricnt verts en Ctnfofie.

Faut prendre de petits Abricots , & que le

noyau ne fok pas «ncorè diír , & qu'on Ic puif-

fe percer avec une épingle -, & preHdre une

poignée ou deux de gravelle que l'on v.cnd'-chea

les Vinaigriers , & le mettre dass une poisle,

ôt le faire bouillir un bouillon , & quand il áura

bouilly un bouillon, le drcslcrfuruncalsiete.

Neige de Fient d' Grange. -

Faut prendre de la cresme douce, &y met

tre deux poignées de sucre est poudré , & ptea-

dre de la Fleur d'Ûránge eh feuille & la bien

hacher , òc la mettre dans vofIre Crefme , &

st vous n'avez point de Fleur d'Orange verte,

faut en prendre de confite, y mettre une goute

de bonne eau de Fleur d'Orange, & mettre ld

tout dans un pot, & mettre vostre pot dans un

carafons ; & faut prcridre de ìa glace , & la

bien piler & en mettre un fit avec une- poignée

de sel au fonds de vostre carafons auparavant

que de mettre voslre pot dedans , &" salit qu'il

Y ait un doigt â dire que lé pot ne touche à vo

stre carafons-: & faut toujours mettre un lis de

glace & une poignée de sel , jusqu'à ce que le

caratbns soir plein & que vostre pot couvre, &

J"tis un lieu le plus frais qui ft

t faut le remuer de temps en
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temps , de crainte qu'il ne se mette tout en un

glaçon , il faut deux heures pour cela.

Neiae de Coriante.

Faut prendre deux bonnes poignées deCoK-

ante , & la concasser & mettre dans une terrine,

& y mettre de l'eau à proportion dé ce que

vous en voulez fáire, & y mettre une poignée

ou deux de sacre en poudre , & aufBunjus de

Citron dedans & le couper çár tranches , & tes

meftíe dans vostre terrine infuser durant «ne

heure ou deui : &quand Vous tes voudrez met

tre dans vostre pot , vous les paslërez dans une

femete bien blanche , puis tes mettrez dans

vostre pot , & pour h glace & le sel , vous

les mettrez tout de mesme façon que celle cy-

devant.

; '' Conserve de FleurA*Orange liquide. . '

Quand la Fleur d'Orange fera battue, com

me pour faire paste d'orange, faut mettre pour

une livre de Fleur deux livres de fïïcre , & fai

re cuire le sucre en plume ou à siler, & descen

drez vostre poislon de fur le feu , & mettrez

vostre Fleur d'Orange dedans le sucre & la dé

layerez bien avec le fucre , puis la mettrez dans

le pot.

Conserve d$ roses tiqmdes.

Pienez deux livres de Rose mondée de leurs

boutons , & faites bouillir deux pintes d'eau

& jettez vos Roses dedans , & estans cuites &

égôutêes , gardez l'eau dont vous prendrez les

Roses & battrez dans le mortier,' & estant biea

battues , vous les peserez & mettrez jiour une

livre de Roses tiois livrerdefaere, cVferez cui-

' - te.
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re rostre sucre un peu plus fort qu'en sucre rosàt ,

puis deseendrez le poislòn de sur le fèu , &

jetterez vos Rofas dans ledit sucre & le délaye

rez tres-bien , & les mettrez dans une terrine

dans l'étuve , pour achever ladite Conserve du

rant unjour ou deux. ' -

Fleur d'Orang* Candie.

Prenez cinq livres de sucre, & les faites cui

re en. Conserve de Fleur d'Orange , & vous

jetterez la Fleur d'Orange tout venant de l'Ar

bre dans le sucre , & descendrez le ppeslon de

sur le feu , & la remuerez dans le sucre , & laislè-

rez reposer vingt-quatre heures dans le sucre &

vous egouterez la Fleur d'Orange , & repren

drez le sirop & le ferez cuire à siler , & met

trez ladite Fleur dans quelque vaisseau & jet

terez vostre sirop desius , & le mettrez dans

l'étuve pour la faire candir durant deux ou

' troisjours.

Cetignac eCOrltans.

Faut prendre des Pommes de toute forte ,

& les faire bien bouillir tant qu'elles soient en

marmelade , puis les jetterez dans un panier

ou tamy pour les égouter , & prendrez la dé

coction de vos Pommes & la passerez dans

une chausse bien nette , & pour la composi

tion vous mettrez trois livres de décoction

pour une livre de sucre , & ferez cuire le

tout ensemble , & faut que la cuisson soit à

perler, & puis la mettrez dans des Boètes , ou
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Rose dedans & remuer le tout ensemble , & le

jetterez sur le marbre avec un peu de sucre ou

amidon.

Conserve de sied de Chat.

Faut cuire le sucre en Sucre Rosat , & met

tre vostre Pied de Chat avec le sucre, & remue

rez toûjours le tout easemble, puis vous tirerez

voslre Conserve.

Conserve de Grenade figurée.

Faut cuire vostre sirop à casser , & pour luy

donner la couleur façon de Grenade, vous y

ajouterez de la Cochenille & un peu de Cres-

me de tarte , & un peu d'Alun , & pilerez le

tout ensemble & le délayerez avec de l'eau, &

le ferez bouillir trois ou quatre bouillons, &

Jtiettrez ladite couleur dans le sucre.

Verjus liquide.

Vous osterez le grain de dedans , & ferez

bouillir l'eau & jetterez le Verjus dedans, &

quand il montera vous Posterez de sur le feu, &

le ferez rafraîchir & l'égouterez , & le met

trez au sucre , & pour trois livres de Verjus ,

mettrez trois livres de sucre , & ferez bouillir

vostre sucre trois bouillons , & jetterez le Ver

jus dedans, & ferez un peu frémir tout ensem

ble pour reverdir le Verjus, &le laislèrez pren

dre sucre durant vingt-quatre heures , & l'achc-

verez tout d'un coup , & que la cuisson soit à

siler , & le mettre dans les Pots.

,-.. Vin de Cerises* . . ",

Faut écraser vos Cerises , & les passer

par une serviette & en prendre le jus ; & le

passer
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paslèr par une chausse , & les fcrez bouillir sur

le feu ; & pour la cuillòn , vous la prendrez

comme les Cerises liquides.

Groseille coulante. >

Faut sur une livre de groseille deux livres de

sucre^ & cuire le sucre bien fort à siler, &pour

l'achever que i&tìfû4 íe.íirer de sur le feu,!

& mettre en pot. ' .y, ,.\ ^ . .

V . ^ Limonade. „ ,

Faut le jus d'un Citron , & au© de l'écorce

de Citron , & du sucre en infusion le tout en

semble , & pour pinte d'eau faut quatre onces

de sucre.

UEau de Canelle.

Faut rompre de la meilleure Canelle en pe

tits morceaux , & avoir un pot de terre bien

net où vous ferez bouillir de seau , & quand

elle bouillira vous y jetterez la Canelle, &

pour pinte d'eau mettre une once & demie de

fíicre , & d'abord que vous aurez jetté la Ca

nelle & le sucre dans seau, fautl'oiterdesurle

feu & la bien couvrir jusqu'à ce qu'elle soit re

froidie, &ÍÌVOUS voulez que seau soit blanche,

faut mettre la Canelle dans un petit sac de toi

le blanche.

L'Eau de Jasmin. '--

. Faut mettre le Jasmin sur une toile fort clai

re , & le paslèr de sucre , & pallèr l'eau par

dessus trois ou quatre fois , & recommencer

mefme chose avec de nouvelles Fleurs , & pour

pinte d'eau faut cinq onces de sucre.

" L'Eau de CHrtiK  s. --

Prenez TEcorce de deux Citrons & les

- met
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mettez en insusion , & pour pinte d'eau faut

quatre onces de sucre , puis le passer par un

linge , "& en le passant y ajoûterez une oncede

Fleur d'Orange ; mais faut que l'écorce soit

coupée si subtilement qu'il n'y ait que le jau-

iáe , & point de blanc.

L'Eatt de Fenouil.

Quand îî est saisonné & gruny , H en faut

mettre en infusion, & faut pour chaque pinte'

d'eau quatre on,ces. de sucçe. ".

,{?,:}/ - VEa» de Fraisé.

Faut mettre ies fraises dans un petit sac de

toile bien propre & mettre demie livre de frai

ses pour pinte d'eau , ëí les .preflèr dans le mes-

me sac , & le laisser en infusion durant un quart

d'-heure , & preslèr le dit sac asin qu'il soit

dans seau , lequel il faudra passer, & quand il

sisra paste mettre sucre , sçavoir quatre onces

pour pinte d'eau.

'. UE«u de Cqrìandt.

Faut préparer le Coriande avec vinaigre

bien fqrt , & le frotter par deux fois afin que.

l'écorçe s'en aille, puis le mettre en infusion,

sçavoir une petife poignée sur une pinte d'eau,

6£ lé sifcre , sçavoir quatre once$.

hEau de ertse.

Faut prendre une livre de Cerises aigres , &

une demie livre de douces , & trois demy-sep-

tfers 4'e^U -. tÇ^is onces de sucre , & bien

mefler le tout ensemble avec fa main , passée

dans une chausse de toile attachée , tant

qu'elle soit purifiée , & notez que celles de
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Framboises , de Cerises de 'siroi&Tt.ès' rouge* ,

& d'Abricots, se fait de'mesme. '. ' ' *"

. Veau d'Orge:. \'t ' ^

' Prenez deux onces d'Orëe mondé avec une

once dé graine de Melon , & trois de sucre, le

tout bien pilé ensemble , & vous y métrez, tròis

demy septiers d'eau passée par un- linge.

L eau -de Fleur d'Orange se fait de mesme

que celle de Jaûiún^rruTe cy-devapi.no -.ir.M'.

VEm de Mufti''

Prenez deux grains d'Ambre' & un de Musq,

& les pilez bien avec sucre dans un mortier , &

prenez un quart & demy d'eau , & du sucre à

vostre discretion. ,

L'Eau d'Ange^ i / ,

' Prenez demi-livre de Torax., trois quarte

rons de Benjoin , six fols de Canelle , deux

sols de Qoude girosle, trois onces d'Iris, trois

onces de Cipeons , ' pour un sol de Calamus ,

une demi Noix de muscade, & mettez lc tout

dans un pot de terre neuve, avec trois pintes &

Chopine d'Eau de Rôle , puis lc bien boucher

avec un couvercle de terre , & bien coler du

papier autour de la couverture , asin qu'il n'en

puisse sortir aucune vapeur , ny senteur . &

mettre le pot sur la cendre chaude trois jours &

trois nuits , & qu'il n'y ait pas trop de feu, par

ce qu'il ne faut pas qu il bouille qu'au troisième

jour un bouillon , & qui auroit des bouillons

de musq , elle seroit encore meilleure , & si

on y veut ajouter Ambre & Musq , on le peut

feire. 



CONFITURIER. Us;

Pour faire venirsucre clarifié en poudre. .

Vous cuirez le sucre à casser bien fort , & le

descendrez de deslùs le feu , & le remuerez ,

avec une spatule quand il sera posé.

Ftguessecbes.

Premierement vous piquez vos Figues , &

fajtes bouillir de l'eau , & les mettez jusqu'à

ce qu'elles foient un peu molles fous le doigt ,

& les ostez de sur le reu , & les laislèz dans la

messme eaujusqu'au lendemain ; puis vous met«

tez du vinaigre dans la messme eau, & les met

tez sur un petit feu reverdir, & les laissez dans

la messme eau un peu de temps , puis vous les

égoutez & les mettez dans une terrine ou autre

vaislèau , & mettez du sucre clarisié par dessus

& les laislèz cuire cinq ou sir fois , & quand

vous les voulez achever vous les raites cuire à

siler, puis les mettez dans l'efluve avec le mef

me sirop , & les laissez ainsi deux ou trois

jours , puis vous les égoutez & mettez sur

des planches , & les remettez dans l'estuve ,

& quand elles sont un peu seches , vous

les retournez sur des tamis , & les mettez

achever dans l'estuve , puis la* mettez eh

Boistes. . í. i

Muscadins tortillez..

Faut avoir de la Gomme adragan, & la pas-

. fer par quelque étamine de toille ou autre choie ,

& puis faire piler du sucre royal en poudre , &

. délayer la Gomme ensemble jusqu'à ce qu'elle

soit propre à rouler , & vous battez &

pilez quelque grain de Mufq & d'Ambre

' M que
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que . vous mettez parmy , & roulez vostre

paste bien proprement , & que ce ne lbit pas si

gros que des tuyaux d'Oye , & vous la tournez

comme bon vous semble , & la rangez sur des

ais , & la faites secher dans l'eûuve , puis les

mettez en Boiste.

Conserve de Rose.

Faut prendre des Roses de Provins ,

éplucher & n'en prendre que les feuilles ,

lcs faire bien seicher , puis les battre & les paf

fer par un tamis sin , & fur quatre onces de

Roses vous prendrez demy septier de verjus, &

un peu de jus de Citron , of le mettrez dans une

terrine avec vos Roses , & démeslerez bien le

' mble , & ferez cuire vostre sucre à

í prendrez livre pour livre & Postera

le reu , & mettrez de vos Roses dedans ,

flerez bien le tout ensemble^ & la tire

rez comme d'autre Conserve.

Gros Cotú^nac.

Premierement vous coupez vos coins pai

quartiers , puis vous les pelez & osiez les pe

pins , & prenez deux livres de sucre pour une

livre de Coisis , & mettez vos Coins cuire avec

le sucre clarisié tant qu'ils soient aslez cuits

pour pasièr ,. puis les mettez sur un tamis à

palier , & vous panez vos coins avec le

mesme sirop , puis vous les mettez sur le

feu bouillir & mélez bien le tout avec l'ef-

patule , & puis vous y mettez un peu de

Couleur , & les remettez sur le feu "

toûjours avec vostre efpatule ,

l'à ce qu'il soit

 

 

 

puis
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puis en inesmc temps les mettez en Boiste , ou

autre chosu.

Cotttgnac clair.

Vous prenez vos Coins , les coupez & les

mettez bouillir à l'eau jusqu'à ce qu'ils soient

bien 'consommez , puis vous les mettez fur un

tamis, & mettez une terrine deslòus vostre ta

mis pour recevoir le jus , & sur trois livres de

décoction vous mettez une livre de sucre

& le faites cuire à perler , & le mettez bouil

lir sur le feu avec vostre décoction & faites

bouillir un bouillon , & puis vous le passez par

une chausse bien nette , puis le mettez dans un

poiston sur le feu jusqu'à ce qu'il soit à perler ,

puis vous le mettez dans des Boistes.

Coinssecs.

Vous fartes bouillir vos coinsjufqu'à ce qu'ils

soient. un peu mollets fous le doigt, puis vous

les ostez de sur le feu, leségoutez, les pelez,

les coupez par quartiers , en ostez les pepins , &

vous mettez les quartiers dans de l'eau fraîche;

puis quand vous les voulez mettre en sucre,

vous les égoutez & les mettez dans une terrine,

ou autre vailseau , & mettez du sucre clarisie

par deísus vos Coins , & le lendemain vous les

égoutez , & prenez le sucre & le faites bouillir

deux ou trois bouillons , & le remettez avec

vos Coins dans une terrine , & aurez foin

de faire recuire le sirop quatre ou cinq fois

comme la premiere fois , & quand vous

.voulez les achever vous les mettez dans un

poislon avec vostre sirop , & s'il n'y a as

sez de sucre , vous prenez du sucre clarisié,

M i &
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& le mettez dedans, & faites bouillir le tout en

semble jusqu'à ce qu'il soit à siler, & les laissez

dans le poislon & les mettez dans l'estuve du

rant deux ou trois jours , puis vous les égoutez

& les dressez sur des planches , & les remettez

dans l'estuve durant un jour , & puis vous les

retournez .& les mettez dans l'estuve , &

quand ils font secs , vous les mettez en

Bjiste.

Cerises à mi-smre.

Prenez six livres de Cerises pour trois livres

de sucre , & faites bouillir le sucre cinq ou lìx

bouillons , & jettez dedans vos Cerises , & les

faites bouillir sept ou huit bouillons , & les

laissez reposer durant vingt quatre heures dans

le messme sirop , & les égoutez sur des pasloires,

& faites cuire le sirop à filer, & le jettez sur vos

Cerises,

Cerises tirées ausec.

Sur quatre livres de Cerises faut trois livres

de sucre , & faire cuire le sucre à filer & jette

rez vos Cerises dedans , & les ferez bouillir

jusqu'à ce qu'elles n'écument plus , & les des

cendez de sur le feu & les laissez reposer durant

vingt-quatre heures , & les égoutez , & faites

cuire le sirop à siler & le remettez sur les Ceri

ses, les mettez dans l'estuve pour les achever,

& les égoutez & dressez , puis les mettez dans
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ce qu'il nage dans le sirop , & mettrez deux livres

de sucre à l'cncontre de deux livres de Verjus r

& ferez bouillir le tout ensemble , & vous l'a-

cheverez à mestne temps , que la: cuisson soit à

siler , & le mettez dans le pot.

Pesches enpvt.

Vous pelerez vos Pesche» & osterez les no

yaux, & mettrez quatre livres de Pesches pour

quatre livres de sucre , & mettrez vos Pelches

dans le sucre tout venant de clarisier, & ferez

bouillir le tout ensemble jusqu'à ce qu'il n'écu-

. me plus , & laisserez dans le sucre environ une

nuit , les égouterex , & ferez cuire le sirop à

siler que vous jetterez sur vos Pesches T & ferez

bouillir le tout ensemble environ dix ou douze

bouillons , & vous les laisserez resroidir dans

,1e sucre , puis les égouterez , les dresserez, &

.les mettrez dans l'estuve.

Verjus tirs aufie.

Faut tirer le grain de vostre Verjus , & faire

bouillir voste eau & le jetter dedans, & d'abord

que vous verrez qu'il montera , vous l'oste-

rez de sur le feu, le ferez rafraîchir, & le met

trez dans un petit sirop moitié sucre , moitie'

eau, & le laisserez dans ce sirop vingt'quatre

heures , & le reverdirez le lendemain , le lais-

' serez encore reposer , & le ferez recuire par

deux ou trois fois , puis vous le mettrez dans

un sucre neuf, & ferez cuire vostre Verjus , &

le mettrez par deflus vostre Verjus, & le met

trez dans l'estuve pour Tachever durant deux

. joui s , & le dresserez sur des planches. .

M 3 Muffm
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Maffin Itgtr.

Faut prendre de la paste comme pour raire

Maspin Royal , à proportion , sçavoir , que

pour demi livre on en peut faire cinq livres

de Maspin , faut adjoûter sept blancs d'œufs

avec de la paste, & y adjoûter la tepure d'un

Citron , de l'eau de Fleur d'Orange , & un

peu de Muíq , & battre le tout ensemble tant

qu'il soit bien affiné , puis le passez dans la se

ringue , & le cuire comme du Maspin Royal.

Petit Biscuit de Savoyc.

Vous mettret trois blancs d'œufs , & aprés

les jaunes ; mettez sept onces de sucre pour

cinq onces & demi de farine , & un peu d'A-

nisverd, le battrez tout ensemble, le silerez sur

du papier, & le cuirez comme Malpin Royal.

Biscuit de Fleurs d'Orange.

Faut prendre de la Gomme adragan , & fe

faire tremper en eau de Fleur d'Orange durant

un jour , puis vous la passerez par 1 étamine,

puis vous la manierei avec le sucre tant qu elle

soit aslèz dure , & y adjoûterez un peu de

Musq , & cuirez comme Maspin Royal , not-

tez qu'il faut rouler la paste comme une paste

de Tourte; mais faut qu'elle soit plus mince,

& ferez une glace avec de l'eau de Fleur d'O

range ou de blanc d'œuf pour déguiser, & la

couperez comme vous voudrez.

Tourte de Cresme.

Faut prendre chopine de Cresme, & la met

tre dans un poislon & faire bouillir dix ou dou

ze bouillons , puis vous prendrez quatre jaunes

d'ceufs , les délayerez avec un peu de ladite

Creûne
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Gresme, puis vous y adjouterez un petit mor

ceau de Mafpin batu , & quand vous aurez me

fié- tout cntèmble , vous jetterez dans vostre

Crcfme, & mouverez toûjours sur le feu, jus-»

qu'à tant qu'elle soit prise , vous dresserez vo-

ltre abbaisse & la jetterez dans la dite Cressme,

& que ce lbit à petit feu.

Tourte À la Cardinale.

Faut prendre trois jaunes d'œufs , & demi-

livre de sucre avec autant d'écorce de Citron ,

de l'eau de Fleur d Orange, & du Musq; ët

quand vous aurez battu l'écorce de Citron*,

vous mesierez l'un parmy l'autre , puis vous la

dellèeherez avec une poignée de sucre en le

battant , & mettrez dans un poislon deux ou

trois jours fur le feu dans une Tourtiere avec du

feu deísus & dessous , & quand elle fera cuite à

moitié , vous la leverez & la mettrez secher

dans le four.

Toutessortes de Fleursde Roses aufie.

Faut faire bouillir du sucre à proportion de

vos Fleurs , & faut que le sucre soit en Conserve ,

puis jetter vos Fleurs dedans , & faire bouillir

jusqu'à ce qu'elles soient en conserve , puis ti

rez soudainement par des brins de balay.

fafie de Biscuit.

Prenez quatre onces de farine de Ris, & dou

ze œufs frais : il faut qu'il y en ait trois avec le

blanc, &faut pour la composition cinq quarte

rons de sucre, de l'anis ce que jugerez, trois

cuillerées d'eau de Fleur d'Orange , & prenez

bien garde qu'il faut bien battre les œufs & la

sarin e , avant que mettre k sucre.

M 4 M*r-
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Faut prendre des maturitez , & avoir du su

cre en poudre trois quarterons pour livre d'A

bricots , & les bien cuire en remuant fort sur

grand feu , puis les mettre en Boiste.

Marmelade de Coins , autrement dit

Il faut rompre les Coins, & les mettre au su

cre ; sçavoir trois quarterons de lucre pour li

vre de Coins., & les faire à feu , puis les met

tre en Boiste. ...

Gelée d^Orart^et, . . ...

Faut éplucher le dedans de l'Orange làns 7

laillèr de pepins , & fans peau , & y ajoúter

la moitié de Pommes ou plus ; & les faire cui*

re au bain-marie , puis aprés la paflèr , à y

ajouter trois quarterons pour livre de Gelée,

faire le sucre en Conserye , & ajouter le tout

ensemble sur le feu.

Marmelade& Gelée cPCrattgt. . ,

Fautosterla peau des Oranges , puis les cou

per par tranches pour osier les pepins , puis les

mettre au bain-marie durant deux bonnes heu

res , & quand vous les tirez pour faire voflre

Gelée , ftut prendre le plus clair de ce_qui en

, ìòrtira , & prendre autant de íucrè que vous

aurez de liqueur & ferez cuire en Conserve,

puis vous y mettrez vostre liqueur & ferez bo

uillir à discrétion , & du reste pour la Marme

lade vous la paslèrez par une étamine , & pour

livre de fruit , fâut y adjoôter demi-uvre de

Marmelade d'abricots.

CotiginAc blanc.

 

autant
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autant pesant de sucre que de fruit que vousfei

reït cuire en Conserve , vous y mettrez vostre

fruit , & ferez bouillir tout ensemble tant

qu'il soit bien meslé.

Sirop de Violette.

Faut sur une livre de Violette deux livres de

sucre j ou une livre & demie de cassonnade

pour estre plus purgatis. Premierement . faut

bien piler la Violette , puis la mettre dans une

étamine , & la bien paíscr , & aprés faire cui

re vostre sucre fort à feiller , puis mettre vostre

jus de Violette dedans , & ne point le remettre

surie-feu, & le serrer en bouteille.

Sirop de Cerises.

Faut prendre des Cerises qui soient bien me*

riuës & bien saines & les presser dans un tor

chon bien blanc de lessive, & aprés les palier

dans une chausse jusqu'à ce qu'elles soient bien

claires , & qu'elles ayent l'ceil net , & aprés

mettre une pinte de jus sur une livre de sucre ,

& faire cuire à grand feu , & pour la cuison

faut qu'elle soit un peu coulante dans une cuit-

lere d'argents.

Sirop ae Groseilles.

Faut presser les Groseilles dans urí tôrchon

. Blanc rè lessive , puis les mettre à la Cave du

rant trois semaines ou un mois , pour les clan-"

sier comme du Vin , puis les passer dans une

chauâe-jusqu'à ce qu'elles soient tout-à-fait

cl. a es , <jt y mettre sur une pinte de jus une

livr - tic sucre , & lc faire cuire à grand feu,

julqu'à ce qu'il soit un peu coulant dans une

cuillere d'argent.

M f Sirop
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Siropd'Abricets.

Faut prendre des Abricots bien mûrs , &

bien sains , oster les noyaux , & les faire cuire

à grand feu, jusqu'à ce qu'ils soient en marme

lade , puis mettre les Abricots dans une chauf

fe , &jetter l'eau où ils ont cuit sur les Abricots

dans ladite chauffe , jusqu'à deux òu trois fois,

tant qu'ils soient tout-à-fait clairs , & sur pin

te de jus une livre de sucre , & faire cuire le

tout ensemble à grand feu.

Siropde ^trjtts.

Faut prendre du Verjus qui ne soit pas encore

tourné, & qu'il soit tout-à-fait vert, & fautl'ó-

grener » puis le piler dans un mortier , puis le pres

ser dans un torchon bien blanc , puis sur quatre ou

cinq pintes de Verjus mettre la grosseur d'un

œuf d'amandes douces , bien pilées & délayées

avec trois blancs d'œufs bien battus , ou n'en

mettre que deux ; & quand vous aurez passé

quatre ou cinq fois dans la chausse, & qu'il fera

clair comme de l'eau de Roche : & si vous n'y

avez mis que deux blancs d'œufs , il vous faut

mettre encore un blanc d'œuf & le bien battre,

puis le mettre dans une poille où fera vostre

ììrop ; & le faire cuire à grand feu , jusqu'à ce

qu'U tombe en perle.

.Aigri de Çedre.

Il faut prendre du Citron aigre, & n'en pren

dre que le jus, un peu du dedans, & oster les

pepins , & les peaux , & mesme les silets qui sont

au dedans du Citron , & mettre deux livres de

sucre pour une livre de Citron , & faut raiw

' cuire
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cuire le sucre tout-à-faît cn groslè feuille pres

que à casser , & aprés mettre le jus de Gftroa

dedans , lans le remettre sur le feu.

Sirop de Fleur de Pescher.

Faut prendre une livre de Fleur de Pescher

verte , & !a bien piler, & la mettre dans une

étamine & la bien presser , puis mettre deux

livres dç sucre surie jus de la livre de Fleur de

Pescher , & faire cuire le sucre eu Conserve fort

à seiller, puis mettre vostre jus dedans fans le

remettre sur le feu.

Sirop de Mûres. ,

Faut que les Mûres soient à moitié ronges

d'un costé , & puis les presser dans un linge bien

blanc de lessive , puis les passer dans une tamis

deux ou trois fois, ou les passer dans une chauf

fe , & aprés les faire cuire à grand feu , & sur

unèpinte dejus mettre une livre de sucre, ôcraut

qu'il soit coulant dans une cuillere d'argent.

jiutrtmamêreçottrfaire le Sirop de Cerises.

Faut prendre huit livres de Cerises pour une

Çinte d'eau , & faire bouillir vostre eau , &

jetter vos Cerises dedans , & les raire cuire tant

qu'elles le soient assez , & les égouterez sur

quelque paslòire , & les passerez par un tamis

à paste , vous prendrez la dite paste de Cerises

que mettrez sur le feu , & la ferez bouil

lir jusqu'à taut qu'elle soit épaisse ; puis

vous la peserez , & sur quatre livres de pa

ste de Cerises , vous mettrez quatre livres de

sucre , & ferez cuire vostre sucre à casier. %

puis descendrez vostre poislon de ûir le feu,

Mí *
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& jetterez ledit sucre dans ladite paste> & la

délayerez avec ledit sucre & rechausserez sur le

feu, puis la dresserez sur des planches, & met

trez dans l'étuve.

jiutre maniere pour faire Sirop de

Groseilles,

Eaut écraser les Groseilles & en prendre le jus,

& le mettre dans quelque cruche , & le laillèr

épurer l'espace de trois jours , & prendrez deux

pintes de jus desdites Groseilles à l'encontre de

deux livres de sucre , & faire cuire le sucre à

caíser , & jetterez vostre jus de groseilles de

dans , & ferez cuire le tout ensemble , &

la ousson soit à siler, non pas si forte qu'à feiL-

ler.

*'.w ,Tottrte admirable.

Vous ferez vostre abbaisse de Paste de Mas-

*in , & la faites cuire dans le four comme du

Maspin, puis vous prenez environ une pinte de

Cresine avec. deux ou trois poigrfées de sucre

dedans, avec un gros morceau de Citron cru,

& faites bouillir le tout ensemble-, &'prenez

«ne spatule ou cuillere , & le niellez continuel

lement à grand feu deslòus , & délayez deux

jaunes d'œufs avec un peu de la Qresme bouil

lante , & jettez le tout ensemble bouillir

sur le seu , jusqu'à ce que la Gresme soit con

sommée , & qu'elle- ait du corps T puis vous

la mettrez dans vostre abbaisse qui.'jéft( faite

cn Tourte , ce qu'il y en faut mettre i, ^vous

hachez l'écorce de Citron bien menue' avec

quelque petite Cerise seiche hachez , &,en faire

«n lit sur vostre Tourte , & prenez :un blanc

*' l,\ d'œuf



 

CONFITURIER. 177

d'œuf avec de l'eau de Fleur d'Orange que

vous battez ensemble, & y mettez du lucre en

poudre avec quelque essence , vous cn faites

une glace , & mettez encore par dessus vostrc

Tourte bien proprement , & faites cuire dans

voûre four. C'est un manger admirabic.

Excellent Vinaigre.

Prenez un lêau d'environ douze pintes d'eau

de Riviere , la faites bouillir & l'écumez bien

avec une cuillere , mettez plein un plat de sel ,

& puis l'écumercz encore & aurez un petit

sachet tout prest où vous mettrez une once de

Galinge , puis la mettrez dans la chaudiere où

fera ladite eau sur le feu , & quand elle fera

bien bouillie & écumée , vous la mettrez dans

un bon tonneau que vous bondoimerez bien ,

& le tournerez bien d'un colté & d'autre asin

que vostrc tonneau soit bien net , puis vous

mettrez ledit Tonneau à la Cave , & le chun-

tcllerez bien , puis vous aurez un autre Ton

neau où vous mettrez toutes sortes d'eaux

quand il faudra , & puis mettrtz dans voiire

Tonneau un panier de laict le dansant à i'envi-

ron de neuf livres , & que le panier soit

tout pur.

h'usage de la Coffeanne.

Prenez deux onces & demi de cette Eau , &

autant de Vin blanc , & demi-once de sucre

candy -dissoudre dedans- , & le , palier par une

.étamine , & ruser lìx jours de luite, trois. fois

au desaut de la Lune, & trois autres à la nou

velle , deux heures avant diner.

M 7 Fustf
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Pafle de Fleur cfOrange.

Faut avoir demi-livre de Fleur d'Orange de

la plus belle , que vous éplucherez, dont vous

en ferez cuire un quarteron au plus dans l'eau,

jusqu'à tant qu'elle se consomme entre les

doigts , & prendrez un jus de Citron ou deux ,

que vous jetterez par dessus aprés qu'elle fera

hors de dessus le feu , & la rafraîchirez dans de

l'eau fraîche , puis derechef y mettrez un jus

de Citron pour la rcblanchir , & la laisserez

tremper douze ou quatorze heures plus ou

moins , puis vous la ferez égouter sur un ta

mis , & le reste de vostre demi-livre de Fleur

d'Orange que vous n'avez pas passée à l'eau ,

vous la battrez dans un Mortier la premiere ,

& aprés vous y remettrez l'autre que vous bat

trez ensemble , & ensuite vous aurez une de

mi - livre de chair de Ponfy , ou chair de Ci

tron , que vous passerez bien fort à l'eau , & la

pailèrez par un tamis ou autre chose, & la pile

rez avec ladite Fleur d'Orange jusqu'à ce que

tout soit délayé ensemble , & y ajoûterez en

core un peu de jus de Citron asin qu'elle soit plus

blanche , & aprés estre battue vous la peserez ,

& avec une livre de Fleur d'Orange vous met

trez deux livres de sucre, & cuirez vostre sucre

en Conserve de Fleur d'Orange , vous osterez

vôtre poislon de dessus le fèu , & mettrez ladite

Paste dedans , & la délayerez avec le sucre

& la dreíserez sur dss planches , & la mettrez

dans l'étuve.

Paflc d"1Abricots.

Faut peler vos Abricots , & les mettre bo-

* ' uillir
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uilìir sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient prests à

passer , estant pilez auparavant asin qu'ils

puissent passer par f étamine ; & estant passez ,

vous les mettrez sur le feu à consommer à gros

bouillons , tant que vostre Paste aye pris un

peu de corps , puis la descendrez de sur le feu ,

puis vous prendrez à moitié le poids de vos

Abricots pour les faire cuire à durcir , & vous

les rejetterez sur vostre Paste & délayerez en

semble > puis vous la remettrez sur le feu en'

la meslant bien fort , & luy ferez faire quatre

bouillons . puis la descendrez & la laisserez re

froidir tant que bon vous semblera , & aprés

vous la retirerez bien proprement avec une cuil

lere d'argent ou autre , sur des ais ou fer blanc,

& la mettrez dans l'étuve , là où vous aurez foin

de temps en temps de sçavoir quand elle sera

seiche.

Autre Paste plus delicate.

, En cette sorte , faut- peler vos Abricots ,

puis vous prenez du sucre à moitié le poids des

Abricots , & le mettez cuire sur le feu à per

ler , & j estez vos Abricots dedans cuire jus

qu'à tant qn'il n'y ait plus d'écume , puis les

deseendez & les jettez sur une étamine , &

quelque vaisseau au dessous pour recevoir le si

rop ; & quand le sirop est égouté , vous passez .

vos Abricots par Tétamine à Paste , & aprés

vous faites cuire vostre sirop à perler , & le jet

tez dans vostre Paste , & faites consommer sur

le feu , la meslant toujours avec l'espatule , &

quand vous voyez que la Paste a assez de corps ,

vous la descende2 , & laissez refroidir comme

l'au
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l'autre plus ou moins , cela n'est point regu

lier, & la retirez tout de mesine.

/luire plusfacile.

Faut peler de beaux Abricots , & oster les

noyaux , & aprés vous pesez les Abricots , <&

pesez du sucre à moitié des Abricots , & faites

cuire à peler , puis vous jettez vos Abricots-

dedans vostre sucre , & laissez bien bouillir le

tout ensemble , les remuant continuellement

asin qu'ils ne s'attachent au fond ; & eflans en

marmelade , vous la descendez & la jettez sur

un tamis à Pastc , là où vous paslèz le sirop tout

ensemble , & la desechez de mesme que les au

tres , & la drelîèz de sur vos ais ou planches.

Palie de Groseilles.

Faut prendre les Groiseilles un peu mûres,

& prendre un poislon où vous mettrez une

chopine d'eau que vous ferez bouillir , & y

jettez sept ou huit livres de Groseilles plus ou

moins , & les faites bouillir ensemble jusqu'à

ce qu'elles^ soient crevées prestes à passer par

l'étamine à Pastc , & les laisiër égouter sur la

mesme étamine une heure ou deux , & aprés

vous la passez par l'etamine avec la main dans

un poislon ou terrine , <x aprés vous- la faites

consommer jusqu'à ce que vostre Paste aye

assez de corps , vous jettez vostre Paste &

prenez du sucre livre pour liyre , ót si par

hasard vostre Paste n'avolt pas assez de corps ,

vous cuisez vostre sucre à casier , &i jettez

vostre Paste dedans & déliez ensemble , & la

faites chauffer un peu sur le reu & enfstMé ].»

descendez sur des ais entre chaude & îroide .

&
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& si vous voulez mettre vostre sucre en pou

dre , & le delier bien ensemble avant de 1e

mettre sur le feu , aprés vous la mettrez sur le

feu chauffer jusqu'à ce qu'elle soit preste à bo

uillir , & la tirez hors de sur le feu avant qu'el

le bouille , & la retirez du poislon entre chau

de & froide.

Pafle de Vommes.

Faut peler les Pommes de renette , & les

faire bien cuire tant qu'elles fojent en marme

lade , vous les passerez à la paslbire , & y met

trez pour composition une livre de marmelade

de Pommes pour livre de sucre , & ferez cuire

vostre sucre à casier \ & si vous voulez faire de

la Paste de Pommes liquides façon de Cerises ,

vous prendrez de la Cochenille pour luy don

ner couleur, &vous la dresserez en ovale sur da

fer blanc que ferez secher dansl'étuve.

jíutre maniere fourfairt la 'Poste

d'Abricot.

Vous pelerez vos Abricots & les mettrez

dans un pot long sur le feu , & les remuerez

jusqu'à tant qu'ils soient en marmelade , & les

passerez par un tamis à Paste ; & sur quatre li

vres d'Abricots vous mettrez deux livres de su

cre en poudre , & meilerez le tout ensemble,

vous la mettrez un peu sur le feu , & vous la

dresserez.

Autre manitre four faire la Pafie de Coins.

Vous prenez les plus jaunes , & les faites bien

cuire à l'eau tant qu'ils soient mollets , puis

vous les pelez & les scapez , & les passez à la

passoire. Pesez vostre Paste , puis vous

'""*" Pre-
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prenez trois quarterons de sucre pour li

Coins , & faites cuire le sucre en sucre

le mettez dans vostre Paste & la mettez fur le

feu , & faites bouillir sept ou huit bouillons ,

puis un peu aprés vous les tirez & les mettez fur

des planches ou ardoises dans l'étuve, & quand

ils font assez secs , vous les mettez fur des

Ahricots vertt.

Vous pelez vos Abricots , puis les picquez ,

& faites bouillir de l'eau & les jettez dedans ,

& quand ils monteront sur l'eau, vous les oste-

rez & les laisserez reposer durant demy jour,

puis vous les ferez reverdir , les rafraîchirez ,

& les mettrez au sucre l 'espace detrois ou qua

tre jours , & aurez foin de les recuire deux fois

le jour, & pour les achever vous les mettrez

avec ledit sirop sur le feu , y adjoutant du su

cre ; & pour les achever de consire vous les fe

rez cuire à siler , & les mettrez dans un vaisse

au dans l'étuve pour les achever.

Fenouil candy.

Faut confire le Fenouil , & le mettre secher

dans quelque pot de terre pour le faire candk,

faut cuire le sucre â perler . & le verser dans

ledit pot , & mettre le pot dans l'étuve durant

trois ou quatre jours , puis ferez égouter le pot

durant deux ou trois heures , puis casser le pot,

tirer vostre Candy, puis le ferez secher i
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huit bouillons , jusqu'à ce qu'il sile un peu , &

les osterez de sur le feu , & les mettrez dans

quelque vaiíseau dans l'étuve , pour les ache

ver vous les rangerez fur des planches , asin de

Faut prendre chopine d'eau à l'encontre de

fix de Groseilles , & taire bouillir l'eau & jet-

ter vos Groseilles dedans , & les ferez assez

cuire, puis les égouterez , & ferez consom

mer ladite Paste dans un pot long sur le feu , &

peserez voftre Paste , & pour six livres de fruit

mettrez cinq livres de sucre , & cuirez le sucre

plus fort qu'en Conserve blanche , & mettrez

le tout ensemble , & rechaufferez un peu sur le

feu.

Abricots tirez au sec.

Vous pelerez vos Abricots , & osterez Ie

noyau, les jetterez dans l'eau bouillante, &les

ferez prendre un petit bouillon tant qu'ils de

viennent molets fous le doigt , & les rafraîchi

rez dans l'eau fraîche , & Tes laisserez reposer

durant huit heures & les égouterez ; pour les

mettre au sucre y pour ttOTS livres d'Abricots

mettrez trois livres de sucre , & ferez cuire

vostre sucre à siler , & jetterez vos Abricots

dedans , & les ferez bouillir tant qu'ils jettent

leur écume , les descendrez & laisserez dans le

sucre durant vingt quatre heures , & les égou

terez le lendemain , & prendrez le sirop & se

rez cuire à siler , & le mettrez sur vos Abricots

& les mettrez daus l'étuve pour les ache^r du

rant deux jours, & les égouterez & les dresserez
r. . . . Al -

f,

les faire

 

fur des planches. Abri-
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Abricot! &~mi-sucre.

Faut oster le noyau de vos Abricots & pour

quatre livres d'Abricots mettez trois livres de

sucre , & ferez cuire vostre sucre sept ou huir

bouillons , & laisserez reposer durant vingt-

quatre heures dans le sucre , & le lendemain

vous leur donnere7 environ doute bouillons .

asin qu'ils jettent leur écume & laisserez repo

ser durant deux jours, puis les égouterea , &

les mettrez sur des planches dans l'étuve.

Gelée de Groseilles.

Faut écraser vos Groseilles, & les paiîèr par

la serviete , & prendrez une pinte de jus pour

deux livres de sucre , & ferez cuire le sucre en

rosat & jetterez le jus dedans , & ferez la cuis

son de la Gelée à siler , & mettrez dans le pot.

cintre. maniere pour la Paste de Fleur

d'Orange.

Premierement faut éplucher vostre Fleur

d'Orange & la jetter dans l'eau bouillante , &

ferez bouillir environ vingt bouillons , puis h

descendrez de sur le feu , & la rafraîchirez dans

trois pintes d'eau & la laisserez dans lá quatriè

me eau , & y ajoûterez un jus de Citron, c<la

laisserez dans l'eau durant vingt quatre heures ,

& puis égouterez ladite Fleur & la presserez

entre vos mains, & la battrez dans un mortier,

& en la battant y ajouterez un jus de Citron

pour la faire blanchir , & estant battue vous

la peserez , & pour livre de Fleur d'O

range y mettrez deux livres de sucre , & cui-

' re en Conserve de Fleur d'Oran-

; poiílon de sur k feu, &
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mettrez ladite Paste dedans & la délayerez

avec le sucre , & la dreilèrez sur des planches ,

& la mettrez dedans l'étuve.

Vaste de Verjus.

Faut faire bouillir le Verjus jusqu'à tant que

vous verrez que le grain quitte la grappe , & le

ferez égouter sur quelque tamis , puis le passe-,

rez par un tamis à paste , & ensuite le ferez'

consommer sur le feu jusqu'à tant que vous

jugerez qu'elle le soit aslèz , & pour quatre

livres de Paste vous mettrez quatre livres de

sucre à casier , & mettrez lc tout ensemble re

chausser un peu sur le feu, & la dresserez sur des

planches. , f

Prunes de Perdìgon.

Vous picquerez vos Prunes & les jetterez

dans l'eatt bouillante , & d'abord qu'elles

monteront sur l'eau vous les retirerez, & laisse

rez reposer dens la mesme eau durant vingt-

quatre heures , & vous les mettrez sur un petit

feu i asin de les faire reverdir , . & vous les ra

fraîchirez quand vous verrez qu'elles seront as

sez reverdies ; & les mettant au sucre , vous

mettrez moitié sucre moitié eau , & les ferez

cuire deux Ibis le jour pendant quatre jours ,

& les acheverez & y mettrez du sucre neuf

pour les achever , & cuirez vostre sucré à siler,

& vous le.mettrezdans vos Prunes, &ltsfoirez

prendre tróh ou quatre bouillons le tout ensem

ble , & les mettrez dans quelque vaisleau dans

Tétuve durant deux jours.

' :u ~; Belles Groseilles en gelée.

JFaut prendre demi livre de Groseilles égru-

née,

 



i*<? LE NOUVEAUX

aée & 7 adjoûter une livre de sucre , & faire

cuire le sucre à feiller ou à la plume, & jetter

vos Groseilles dedans , & vous les acheverez ,

& la cuisson à siler , & les mettrez en pot.

Prunes de Perdigon à my.fitcre.

Vous osterez le noyau de vos Prunes , & se

rez cuire quatre livres de sucre à peler &y met

trez quatre livres de Prunes , les jetterez dans

le sucre , & ferez bouillir sept ou huit bouil-

* , puis les osterez de sur le feu , & les lais-

rez reposer dans le sucre jusqu'au lendemain

*aatin , & pour les achever vous les ferez re

bouillir , & les égouterez sur quelque paûoirc,

& les dresserez sur des planches , & les met

trez dans l'étuve.

Pafie de Coins.

Faut mettre vos Coins bouillir dans í

&cstans cuits faut les peler; puis les raper avec

une rape jusqu'aux pepins , & prendre trois

quarterons de sucre pour une livre de Coins , &

les faire cuire à peler, & mettre* les Coinsdans

ledit sucre & prendre uu espatule , & les faire

2 les autres Pastes.

Vastes legeres.

Prenez un blanc d'œuf, & le battez bien

avec un peu d'eau de Fleur d'Orange, que vous

délayerez avec un peu de pistaches , ou aman-

.des telles que vous voudrez , & le bien m

avec du sucre en poudre , & y mettrez un

de musc, & puis le ferez cuire dausLatou

rc avec un peu de cendre chaude , & en :
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, . ut fdires de muscat. '...', ' '.. .. î

Faut faire bouillir les Poires de muscat dans

l'eau , puis les peler & mettre du sucre de

dans , & le ferez cuire tant qu'il soit cuit, puis

vous les égouterez , les lierez , & les mettrez

comme des Oranges.

Pokr faire Plissons,

Prenez trois piates de laict , & une pinte

de Cresme parmy, & ferez bouillir cela à grand

feu , & au mesme temps qu'il bouillira , oster

le deslûs & le mettre dans un plat , & prendre;

un jaune dœufque mettrez parmy le dellus que

vous avez osté delaCresme avec un peu de su

cre en poudre , & puis la mettrez sur un ré

chaut , la délayerez , & laislèrez resroidir.

Prunes de ïljleverd seches.

Faut mettre de l'eau íurlefeu» &lors qu'el

le bouillira , jetter vos Prunes dedans , puis

quand elles monteront dessiis , vous voyez si

elles font mollettes , & les descendez de sur le

feu, & quand elles font froides , vous les met

tez reverdir dedans la mesme éau à petit feu ,

pendant demi-heure , puis les ostez de sur le

feu , & les laissez refroidir ; & estans froides ,

les rafraîchirez , puis les mettrez égouter & les

mettrez au petit sucre , & faut prendre moitié

sucre & moitié eau , & mettre le sucre & les

Prunes dans un poislon , & les faire bouillir

quatre bouillons par une fois , & quand elles

feront froides , vous les ferez dereches bouil

lir six bouillons , les lailîèrez refroidir & les

mettrez égouter, puis vous ferez cuire du sucre

neuf à lier -bien fort , & vous mettrez vos Pru-

nes
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nés de l'Isleverd dedans vostre lucre bouillir ,

f,nis les osterez de sur le feu , & les mettrez à

'étuve jusqu'à ce que le sirop soit bien épais &

candy par dessus vos Prunes , & quand vous les

verrez ainsi , elles font faites ; & aprés vous les

ferez égouter , & les dresserez..

Poires de Genet.

Faut mettre les Poires de Genet bouillir

dans l'eau, puis vous regardez si elles font mol

les , & les descendez de sur le feu , & les rafraî

chirez , puis les pelerez & les mettrez dans de

l'eau , & ensuite au sucre , il les faut faire é-

gouter, puis faire chauffer du sucre & le verser

dans vos Poires , & les faire recuire deux fois

le jour , & deux heures aprés il faut autant de

sucre ; & pour employer vostre petit sirop , il

le faut faire cuire en sucre rosat , puis prendre

moitié petit sirop , & moitié sucre qui est en

sucre rosat, & raire bouillir six bouillons, puis

les mettre à l'étuve , bien chaudement , &

quand le sirop fera épais vous le tirerez.

; Poires d'Orange,

Prenez des Poires & les picquez par la teste,

& faites bouillir de l'eau , & jettez vos Poires

dedans ; & quand elles seront mollettes , les

qsterez de sur le feu , & estans froides, les pe

lerez & les ferez bouillir huit bouillons, &

les osterez de sur le feu , puis les ferez recuire

huit jours , puis les augmenterez de sucre

que vous ferez bouillir tout ensemble , jusqu'à

ce que le sirop soit à perler , c'est à dire neuf

bouillons , puis les mettrez à l'étuve , jusqu'à

ce que le sirop soit candy par deflus les Poires.

* 'fr*
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Trunes damasquinées de Gents , vertes. ',

Faut piquer les Prunes , les faire bouillir

à l'eau , & lors qu'elles monteront sur l'eau

elles font cuites ; estans molletes , : les dcscen-r

drez de sur le feu , les laisserez resroidir dans leur

eau , puis les faut faire rafraîchir avec de l'eau

froide , puis faut faire chauffer du sucre , &

j ester vos Prunes dedans , le lendemain faut

les égouter, les faire recuire comme cela huit

jours; pour les achever faut les faire égouter,

ensuite prendre le petit sirop & moitié sucre;

pour faire cuire vostre sucre rosat, prenez au

tant de ce petit sirop , & le mettez ensemble,

puis jettez vos Prunes dedans , & les laissez bo«

uillir six bouillons , puis les descendez de dessus

le feu, & les mettez à l'étuve.'

Prenez des Prunes , & les faites cuire à l'eau ,

puis vous les mettrez au sucre à lier bien fort ,

puis jetterez vos Prunes dedans , lez. laisserez

bouillir huit bouillons , & les descendrez de

dessus le feu , puis les mettrez à l'étuve jusqu'à

ce qu'elles soient candies par dessus , & que l©

sirop soit bien épais.

Prenez de la Cochenille & del'Alun , éc bat

tez les deux à part, puis vous prendrez du Ver

jus que vous meísierez ensemble , & vous trou

verez Vostre couleur rate. Puis vous prenez des

Pommes que vous pelez , les vuidez , en ostez

les taches, puis faites bouillir de l'eau , & quand

Prunes damafquine'esjaunes.

Vaste rouge contrefaite.
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mes dedans , & lors que vous verrez qu'elles

s'amollislènt , & qu'elles auront bouilly six

bouillons, vous les osterez de sur le feu, les

ferez égouter , puis les passerez par une passoi

re bien nette , les mettrez au sucre , & s'il y

a quatre livres de Paste de Pommes , vous met

trez autant de sucre ; faites cuire le sucre en

Conserve de Rose , puis le jettez dans vostre

Paste, & vous le recuirez jusqu'à ce qu'il vien

ne à bouillir, quand il bouillira, le descendrez

de sur le feu , puis le tirerez bien chaudement ,

& le mettrez secher à l'étuve.

Pafi* de Cerises contrefaites.

Faut faire bouillir de l'eau , peler vos Pom

mes , les jetter dedans & les faire en marmela

de , puis les mettre égouter & paslèr , puis fai

re cuire vostre sucre en rosat bien fort , puis vous

mettrez vostre Paste dedans & les remuerez sur

le feu, puis le ferez bouillir deux fois.

-Boutons de Roses secs.

Prenez des Boutons de Roses , les ' picquez

de cinq ou six coups de couteau , puis prendrez

de l'eau bouillante , les mettrez dedans . & les

ferez bouillir dix ou douze bouillons ; puis vous

prendrez du sucre , le ferez fondre , & met

trez vos Boutons dedans que vous ferez pren

dre huit ou dix bouillons ; pour les mettre au

fec , vous les tirerez comme des Oranges , ou

autre Fruit.

WamagedeGenevre depurs Coins.

Prenez des Coins des plus jaunes , que vous

picquez tout au travers de la teste; puis les fai

tes bouillir deux bouillons dans l'eau, quand ils

'. ' seront
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seront un peu mollets , vous les égouterez sur

À un clayon , & quand ils seront froids , vous les

.; pelerez , les raperez bien proprement, les met-

m trez au sucre , & faut sur une livre de Paste

, j quatre onces de sucre, & cuire le sucre en rosat

bien fort , puis le jetterez dans vostre Paste , &

, j le remuerez toûjours avec une spatule sur le feu ,

gi puis vous l'osterez , la metrez dans des moules ,

la tirerez bien proprement , & la mettrez dans

\ l'étuve.

* Vourfaire du Caramel.

Faut prendre une bassine bien nette , qu'il

n'y ait point de tache , & prendrez une livre

de sucre royal plus ou moins , selon ce que vous

i en voudrez faire , que ce soit du plus sec , puis

le ferez fondre avec un peu d'eau sur le feu, faut

que le feu soit égal sous le poeflon , le faites cuire

jusqu'à la derniere cuisson , & pour connoistre

quand il sera cuit , faut avoir un pot d'eau fraî

che proche de vous- pù vous tremperez le bout

des doigts, puis les tremperez dans le sucre, &

si vous voyez que le sucre se casse net comme un

verre vous le mordez entre les dents , & s'il ne

|i s'y attache point vostre Caramel est cuit ; il

faut prendre garde de le brûler, par la raison

que voyant qu'il a sa cuisson assez forte, & le

; jetter tout chaud sur une pierre de marbre', on

vaisselle d'argent bien nette , & pour lé bien

lever sur la pierre de marbre ,. faut frotter ladi

te pierre d'huile d'amandes douces si peu que

tien ; vous en pouvez aussi raire en roche dans

de l'eau , & veut estre mangé tout sur le champ j

car estant vieil, il devient gras.

. N * Ma
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Manierepour faire les Citrons , & Oranges.

Faut les peler bien proprement , & le plus

uny que l'on peut pour les faire bien belles , &

aurez de l'eau dans une terrine ou deux , & à

mesure que vous les pelez, vous les jettez dans

l'eau fraîche , asin qu'elles ne noircissent. Il

faut avoir aussi une autre terrine pour les Zests

que vous pelez , & les mettez dedans , asin

qu'ils ne noirciísent ; & si vous en voulez tirer

les jus d'Orange , vous les vuidez un peu aprés

les avoir fendues par le bout de la queuë, & fi

vous n'en voulez pas de jus , vous les passez à

l'eau comme cela , & pour connoître quand

elles font cuites , faut planter la teste d'une

épingle dedans , & si elle y entre facilement

elles font assez cuites , les faut descendre de

siir le. feu, & y jetter un jus de Citron ou deux

pour les blanchir , puis vous les vuidez le plus

net que vous pouvez , les jettez dans l'eau

fraîche , faites fondre du lucre que vous faites

un peu cuire , égoutez vos Oranges & les jet

tez dedans , puis faites bouillir sept ou huit bo

uillons, faut que les Oranges nagent au sucre,

& les mettez en tel vaisseau que vous voulez

jusqu'à ce que vous les vouliez tirer au sec, qui

est de prendre de beau sucre Royal que vousie-

rez fondre , égoutez vos Oranges de leur pre

mier sucre , les mettez dans le'.sucre neuf, &

les faites cuire à feiller , puis laisserez refroi

dir un moment , & avec une écumoire vous

blanchissez vos Oranges contre le bord du

poislon , puis vous les tirez lùr une griile ou

faille, asin qu'elles sechent , & pour connoistre

quand les Zests font allez passez à l'eau , faut
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qu'ils s'écachent fous les doigts , les faites

blanchir du jus de Citron , & les changer,

quatre ou cinq fois d'eau asin d'en oster l'arnet*

tume , les mettez au sucre tout de messme com

me une Orange , les tirez au sec tout de mef

me , & si vous voulez faire des tailladins ou

quartiers d'Oranges ; mais pour Panneau il ne

fout que l'Orange soit paslëe à l'eau , à cause

qu'elle ne se couperait pas si- droit; tout cela se

fait &Iè tire au sec comme l'autre , n'estant que

d'une melìne qualité. : í. . :..

pourfaire Zefls O" chair de Voncy.

Vous pelez le Poney par petites ondes larges

comme un double , les passez à l'eau , & pour

connoistre quand ils font cuits , faut que les

ongles y transpercent facilement, vous les des

cendez de sur lerfeu^ y jettez une couple dejus

dé Citrons pour les blanchir ; & le faites fré

mir un peu sur le feu , puis le changez trois ou

quatre fois d'eau asin d'en oster l'arnertume ,

les blanchir, puis vous taillez la chair de Pon

ey de telle maniere que vous voulez , la passez

à l'eau , & pour connoistre si elle est assez pas

sée, -4aut: qu'elle soit, mollette sous le doigt,

vobs la descendez desur le feuv i& y jettez, du

jus de Citron , puis la remettez un peu frémir ,

la descendez & la changez d'eau trois ou qua

tre fois , les égoutez & mettez 'au sucre ; quand

vous les voulez tirer au sec , vous prenez de

beau sucré royal: . ' / v.c ; r ',---ai :l;

. Pour le Citron , il se fait de mesíne ,-.:sinon qu'il

se' pele à deux ' fois * ,: pour tirer la peau d'entre, la

Chair & les Zests , qui est ia premiere écorce,
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dont la seconde quand vous la tirez au sec , faut

y ajoûter quelque Cerise à my-sucre ou écorce

de Citronhaché avec.

"
>

Pour faire Maronsfour tirer aufie.

Faut prendre seulement la peau des Marons

tout de long fans offencer la chair, ensuite pren

dre du sucre & de seau, sçavoir, trois fois plus

d'eau que de sucre , faire bouillir vos Marons

dedans jusqu'à ce qu'ils puislènt quitter la peau ,

& vous aurez un autre sucre là où vous les jet

terezdedans à mesure que vous les pelerez, puis

vous leur ferez prendre trois ou quatre bouil

lons asin qu'ils prennent sucre , vous ferez cela

deux ou trois fois , les laislèrez au sucre ce

qu'il vous plaira , & quand vous les tirez au sec

vous changez d'un autre suc , & ferez cuire i

feiller comme pour les autres choses , blanchi

rez vostre sucre, & mesierez vos Marons, puis

vous les prendrez avec une écumoire , & lesjet

terez sur un gril , là où vous les détacherez un

à un, si vous les voulez griller à la poesle, vous

les pouvez mettre au sucre tout demesme, mais

il s«n caste beaucoup & ne font point si beaux ,

& de l'autre maniere il ne s'en caste que fort

peu,

Aîafpin Royal.

Faut échauder vos Amandes dans l'eau chau

de , & au moment que vous voyez qu'elles font

prestes à bouillir , vous tastez si elles quittent

leur peau , puis les descendez de sur le feu . les

ígoutez, les pelez , vous les jettez à mesure dans

de
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de I'eau fraîche , les changez d'eau pour les

blanchir , aprés vous les égoutez , & pilez au

mortier fortement, faites cuire du sucre à casser,

& mettez trois quarterons de sucre pour livre

de Paste d'Amandes , & si vous voulez garder

vostrePaste dans des vaisseaux , vous ne la défi

cherez pas tout à fait , & si vous voulez mettre

vostre Paste en œuvre i vous la desecherez sur

le fourneau à petit feu , crainte qu'elle ne se

brulle la remuant toûjours , & pour connoistre

quand elle est seche, vous tastez de la main, &

si elle est cuite, vous la laisserez refroidir, la

Coulerez , puis vous battrez du blanc d'œuf

bien fort tant qu'il devienne en écume , puis

vous tremperez vos Maspins dedans , les retire

rez aussi tost , aurez du sucre en poudre , &

desecherez vostre Maspin avec le sucre , vous

le rangerez sur du papier, puis ferez une Paste de

gomme ou de bianc d'œuf, de sucre en poudre,

« de Fleur d'Orange tant que vous voyez

qu'elle soit assez dure ; & en mettrez de pe

tits morceaux dans vos Maspins , qui fera &

levera admirablement beau ; & si vous voulez

le faire avec une glace de blanc d'œuf, de sleui

d'Orange, & de lucre en poudre, vous le pou

vez faire fans le desecher, ny sans boutons, &

c'est le veritable Maspin.

Faut prendre Paste de Maspin la grosseur de

deux œufs , que vous battrez bien avec quatre

ou cinq blancs d'œufs plus ou moins , puis

battrez bien vostre Paste , & y ajouterez du

sucre en poudre tant que vous voyez qu'elle ait

Maspin leger.

 



206- LE NOUVEAU

aílez de corps ; pour donner goust à vostre Mas-

pin , vous y ajouterez pelure de Citron , ou

eau de Fleur d Orange , ou autre choie , le si

lerez à la seringue , & vous donnerez le. feu

bien delicatement au four.

. - .r: Biscuit de Caresme.

Faut prendre des Amandes bien battues , avec

un peu de gomme adragan , un peu de laict &

un peu de sucre en poudre , délayerez & battrez

bien le tout ensemble , verrez à l'œil quand il

aura assez dè corps , puis pour donner goust à

vostre Maspin, faut qu'il en aye davantage que

le Biscuit de Savoye, notez que c'est l'Amande

seule qui luy donne le corps, & si vous y met

tez trop de fucre en poudre cela foûereroit au

four , la gomme sert pour le faire lever , &

faut avoir loin de luy bién donner le feu.

Biscuit de Citron.

Faut faire cuire vostre sucre à feillcr comme

en sucre rosat , & vous rapez un Citron , aurez

le jus du dit Citron que vous jetterez dans vostre

sucre , auparavant faut l'oster de sur le feu,

je remuant tóûjours asin.de blanchir, puis vous

jetterez vostre composition dedans, ,Iemeslerez

tous de nouveau -tant "que vostre poislon soit

plein , vous aurez du papier ou UJne table bien

nette, le jetterez deslus.,. & Ie couperez

comme vous voudrez. ' - .,-

Noix confite.

Vous pelerez vos Noix , les passerez à l'eau

tant qu'elles soient molettes , puis . vous jettez

trois ou quatre jus de Citrons dedans pour

les blanchir , vous les descendrez de sur le feu ,

les
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les laisserez -resroidir , pua's les- rafraîchirez par

trois ou quatre fois , aprés les ferez égouter ,

les méttrez dans une terrine où vous aurez du

sucre clarisié qui sera chaud , le jetterez par

dessus , & les égouterez encore durant cinq ou

six jours par sept ou huit fois en tout , vous fe-

rtìz toûjours recuire vostre sirop asin qu'il prene

sucre , puis quand vous les voulez achever ,

vous prenez du sucre neuf où vous les faites bo

uillir jusqu'à ce qu'elles soient à siler, les met

trez à l'etuve durant deux ou trois jours dans des

vaisseaux , puis vous les égouterez , & ferez

secher à l'étuve. Les Poires de muscat se font

de mesme, à la réserve qu'ii ne les fautpasfai- '

re blanchir avec dujus de Citron» .'

.r. Petit fat» dt&iton.ï

Faut avoir du plus beau sucre en poudre, le

battre avec du blanc d'œuf dans un mortier ,

puis mettre un peu de jus de Citron pour le

blanchir , râper du Gltron selon la quantité que

vous en voudrez faire , & battrez bien le t.out

ensemble x' vous y mettrez quelque peu de Musc

ou Ambre , & quand vous verrez que vostre

Paste aura assez de corps , vous l'arondirez en

petites boules de la grosseur du bout du doigt

& la cuirez au four comme Malpin leger.

Gaufres. , ,

Prenez huit œufs , les battez bien en mous

se, & prenez de bon beurre frais de la grosseur

d'un œuf , que vous fereï fondre avec un peu

d'eau de Fleur d'Orange ou quelque autre es

sence, prenez aussi une livre de sucre,' environ

N y trois
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trois quarterons de farine , & battrez un peu

avant que d'y mettre le sucre , puis battrez

bien le tout ensemble , vous aurez un Fer à

Gauffres où vous mettrez de vostre Paste , &

cn observerez la cuisson .

Petits Choux 4 la Royale.

Prenez du Fromage blanc avec des jaunes

d'œufs , le blanc , un peu de musc , d'am

bre, de l'eau de Fleur d'Orange, de la farine,

du sucre , mesiez le tout ensemble , le dressez

sur une feuille de fer , & vous délayez avec un

peu d'eau de Fleur d'Orange ; le dorez avec une

plume , & y donnez le feu un peu plus ardent

que pour le Maspin.

Mafpin de blanc de Chapon.

Vous prendrez un blanc de Chapon , & qu'il

"n'y ait point de graisse , puis prendrez des A-

mandes de la grosteur d'un œuf, de l'écorce de

Citron dont vous en osterez le dessus, jetterez

le dedans dans le mortier , & battrez bien le

tout ensemble avec une poignée ou deux

de sucre , puis vous le tirerez sur la table ,

vous le desecherez sous la main avec du sucre

en poudre , l'aplatirez avec le rouleau , & le tail

lerez en telle forme que vous voudrez, ferez la

glace comme il vous plaira, & y donnerez le feu

comme à d'autre Mafpin.

Másptn de Pistache.

Faut bien piler les Pistaches , & faire cuire

une livre de sucre en rosat , puis l'oster de fur

le feu , mettre les Pistaches dedans , délayer

bien le tout ensemble, luy donner un tour surie

feu , & le mettre de telle façon que vous vou

iez. Cens-
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Conserve blanche.

Pour la bien faire , n'en faut faire que deux

ou trois livres à la fois , la metrre dans un poëllon

bien net sur le feu , & faire cuire vostre sucre à

durcir ; en cas que vous le vouliez faire cuire

plus fort qu'à durcir , vous sçavez ce que vous

y devez mettre pour le decuire, vous l'ostezde

sur k feu , puis laislèz reposer vostre sucre , &

le remuez avec une cuillere, & ymettez du jus

de Citron pour la blanchir, parce que fans cela

elle ne peut pas blanchir , vous y pouvez ajou

ter de l'eau de Fleur d'Orange pour y donner le

goust , quand le sucre seroit cuit à casser , cela

n'empécheroit point qu'elle ne fût bien faite ,

mais il ne la faudrait pas remuer beaucoup, par

ce qu'elle montetoit , & si par hazard le sucre

monte, vous y mettrez de l'eau de Fleur d'O

range ou d'autre eau pour la décuire , vous la

tirez plate avec une cuillere ; & pour la faire en

bastons , faut une petite spatule , prendre vo

stre sucre avec , & la couper en baston sur du

papier qui soit net.

Conserve de Grenade,

Asin de la faire plus belle n'en faut guére fai

re à la fois , & faire cuire le sucre à casser , sen

tant qu'il se caslè sous.les doigts , vous l'ostez

de sur le feu, le laislèz. un peu reposer, &vous y

mettez vostre jus de Grenade en remuant toû*

jours vostre sucre avec une spatule ou cuillere ,

puis vous la tirez promptement avec une cuille

re pour en faire de plate, & pour la faire en bâ

tons , vous observez que le sucre soit un peu

épais , pour la tirer en bastons sur du pa-

* F 6 pie*,'
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picr, comme celle de devant, en cas que vous

n'avez point de jus de Grenade , vous ,cn pou

vez faire avec de la Cochenille , cn prendre

environ demi-once , la battre dans un mor

tier tant qu'elle toit en poudre , prendre envi

ron chopine d'eau & la mettre dans un petit

poislon sur le feu ,.& d'abord qu'il commencé

.à bouillir , vous mettez voftre Chochenilîe

dans ladite eau , la laissez' sur un petit feu , &

aurez un peu de Cresme de tarte bien batuc en

poudre que vous mettrez dans le poislon sur ie

feu!, & battrez un peu d'Alun en poudre \

puis le jetterez dans le poifton , le ferez bouil

lira petit feu deux ou trois petits bouillons , &

passerez le tout par un linge ou étamine ; c'est

cela que vous pouvez faire servir comme unjus

de Grenade , & n'est pas necessaire d'y mettre

vostre jus tout à la fois , crainte que cela ne

décuise trop.

Conserve de Fruit.

Vous ferez cuire du sucre dans un poislon ,

comme pour les autres Conserves , le ferez

cuire en Conserve blanche » & l'osterez de sur

le feu , puis prendrez des Cerises consites, ou

Verjus sec , vous le couperez par petits mor

ceaux , & le mettrez dans vostre sucre le re

muant comme les autres Conserves , puis vous

la tirerez plate ou en bastons , & il faut que le

Fruit soit sec.

Toutes sortes de Conserves.

-Vous pouvez faire cuire vostre sucre â casser,

& de cela faire toutes sortes de Conserves , &

ne reste que d'y mettre les choses que desirez y

í .'. . ; - m«t-
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mettre pour décuirc ; vous scavez qu'il n'y

faut pas mettre beaucoup de la chose que vous

desirez y -mettre , crainte qu'elle ne décuise ,

& n'estant pas assez cuite cela n'a point de

goust , c'est pourquoy faut qu'elle soit plus cui

te que moins pour estre bonne , & mieux faite.

Poar faire le sucre tors , autrement dit

JÎrfeny.

Vous aurez un poislon bien net, y mettre*

environ deux ou trois livres de sucre clarisié,

le ferez bouillir sur le feu , que le feu soit mé

diocre i & si vous desirez d'y mettre quelque

chose pour y donner le goust , faut le mettre

dans le sucre auparavant qu'il ait aucune cuis

son , puis ferez cuire vostre sucre à casièr fort

sous les doigts , puis l'osterez de sur le feu , &

aurez un marbre que vous froterez un peu avec

de l'huile d'amande douce , crainte qu'il ne

s'attache au marbre , puis quand le sucre com

mence à froidir en sorte que vous le puiffiez

manier , vous aurez un croc de fer que vous

frotterez avec de ladite huile d'amande , au

rez aussi de la farine bien blanche ou de l'ami-

don , & en poudrerez ce que vous manie

rez avec les mains , crainte que le sucre ne

s'attache à la main , * faut remuer le sucre

bien fort au croc , & allonger ledit sucre le

plus que vous pourrez . & le ramasler toujours

au croc , d'abord qu'il est blanc vous le met

tez sur une table , & le roulez promptement

de telle façon que vous voulez ; en cas qu'il ..

se frpidisse trop viste y faut le manier proche

le fe\i entre vos mains , & fur tput que

N 7 ce
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ce soit le plus promptement que vous pourrez ,

car il deviendrait en poudre & n'y auroit plus

de remede ; si vous en voulez faire qui ne soit

pas blanc , faut quand vostre sucre est sur le

marbre avoir de l'huile, s'en frotter les mains,

& le sigurez comme vous voulez, & le faut ser

rer en lieu sec , crainte qu'il neressuyast.

Sucre Rosat.

Vous prenez du sucre clarisié , le mettez

dans un poè'slon bien net , & le faites cuire à

feiller , y mettez de l'eau rose , & le Tefaites

cuire plus fort qu'à feiller , puis vous l'ôtez de

fur le feu en le remuant fort avec un bistortier ,

& y ajoûterez un peu d'amidon si vous le trou

vez à propos pour le faire blanchir , & quand

le sucre commence à froidir , vous le jettez sur

un marbre que vous aurez frotté d'amidon ou

d'huile d'amidon , le couperez promptement

sur le marbre de quelle façon il vous plaira , &

le serrerez en lieu sec.

Toutes fonts de Candy.

Faut avoir un pot de terre, où vous mettrez

le Fruit ou autre chose que vous voudrez can

dis , l'arrangerez bien dans ledit pot , ferez

cuire du sucre à siler & le descendrez un peu de

dessus le feu , le laisserez un peu froidir, que

le sucre soit beau & le mettez sur vostre Fruit

dans ledit pot & aurez un couvercle de bois

qui puisse entrer dans l'embouchûre dudit pot ,

& mettrez quelque chose de pesant dessus le

couvercle , & puis mettrez le pot dans vostre

étuve , qu'il y ait bonne chaleur, & au bout '

de trois ou quatre jours vous l'osterez de Véta-
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ve , & casserez le pot pour en tirer le Candy ,

que vous deferez par morceaux , & le ^Ret-

trez quelque temps dans l'étuve.

Pour blanchir tonte forte de Fruit.

Vous battrez un blanc d'œuf , tremperez

vostre Fruit dedans , jetterez du sucre en pou

dre par dessus , puis le ferez secher une heure

ou deux à l'étuve ou devant le feu , & au lieu

de blancs d'oeufs vous pouvez vous servir de

firop.

Amande k la Pra/Iine.

Faut trier les plus belles Amandes , & en pe

ser deux livres ou selon la quantité que vous en

voulez faire , vous mettrez livre de sucre pour

livre d'amandes , puis ferez cuire vostre sucre

à feiller , jetterez vos Amandes dedans , &

les remûerez fort avec une spatule sur le feu ,

jusqu'à ce qu'elles croquent , puis les osterez

de fur le feu, les remuerez toujours sur le bord

du fourneau 1 & de temps en temps les remuer

sur le feu pour leur donner chaleur , & quand

elles' auront pris leur fucre & seront seches ,

les oster & les cribler, si vous les voulez blan

chir , vous prenez ensuite encore autant de

sucre comme à la premiere fois , le faire cuire '

à casier plus fort qu'à feiller , j& mettrez vos

. Amandes qui ont la qualité de Praslines noires

dans ledit sucre , les bien remuer , les oster du

poislon , & les défaire avec les mains une à

une , parce qu'elles se tiennent.

Alasfin de couleur.

Pour le Maspin rouge faut du vermillon , fî

vous en voulez faire du sucre de couleur , faut

faire
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faireJjouillir de 1'eau , le mettre dedans , puis

le fàW bouillir deux ou trois bouillons à petit

feu , le paíier par une étamine , en jetter sur

vostre sucre comme vous sçavez , & le faire

secher dans une étuve.

Si c'est pour du Mafpin , vous le pouvez met

tre en poudre & y mesier un peu de gomme

adragan , ou blanc d'eeuf , & faut que la Paste

soit feche avant que d'y mettre la couleur.

Pour spire du jaune, faut de la gomme agu,

& faire le mesme que pour le vermillon.

Pour faire du bleu, faut de l'a7ur , & faire

comme dessus.

Pour faire du violet , faut du Tournesol ou

de lainde , faut y ajoûter de l'Iris pour luy

donner le goust.

Pour faire du verd , faut de la Poirée ou des

Eprnars , les bien éplucher , les battre dans un

mortier & les passer dans un tamis , puis en

prenez le jus , le mettez dans un poislon furie

feu , le faites bouillir jusqu'à ce qu'il monte ,

puis l'osterez de sur le feu & jettez vostre jus

sur un tamis , bien égouter , & ce qui reste sur

le tamis c'est pour faire la couleur. Le blanc est

naturel.

, Rossolf.

Faut clarisier du sucre , & y mettre une ou

deux écorces de Citron consit , les couper par

morceaux & les mettre dedans , puis avoir une

serviette bien blanche , passer le sucre dedans ,

& avoir de bonne Eau-de-vie qui brusle si-tost

que l'on y a trempé le doigt avoir aussi di. l'am-

kre , du musc, 6c le casser dans un plat avec de
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l'Eau-de-vie petit à petit jusqu'à tant que vous

voyez qu'il soit tout écrasé , & avoir un petit

linge bien sin, jetter vostre musc dedans , puis

verser vostre Eau de-vie qui tombe dans la ter

rine où est vostre sucre , & faut que toute vostre

Eau- de-vie soit passée dans le linge au musc , &

faut l'égoûter toujours jusqu'à tant qu'il soit

fait, & qu'il ne soit point trop doux , & faut y

mettre cinq ou six goutes de bonne Eau d'essen-

ce , & avoir une chopine d'Eau de Fleur d'O

range de la plus forte, & autant d'Eau de' Ro

se , & notez qu'il faut sur chàque pinte trois

ou quatre fois plein une cuillere d'argent.

Hjtpecras.

Faut avoir demy-septier de laict , & en bien

laver une chausse dans un plat , . puis ra mettre

égouter , pour la composition vous mettrez

demi-livre de sucre pour pinte de Vin , & y

àjoûterez un baston de Canelle concassée r

quatre grains de Poivre blanc concassé , autant

de Poivre long concassé , autant de Girosie con

cassé , une poignée de Coriante concassée ,

avec deux feuilles de Musc concaslèes avec

tes" doigts, deux Citrons coupez par morceaux,

une Pomme de renette pelée & coupée paf

morceaux , deux blancs d'œufs battus & deux

poignées d'Amandes douces pilées , mettre

le tout insuser dans une terrine , vous le

mettrez le soir & le laisserez jusqu'au len

demain , vous le couvrirez bien , aurez un

peu de Musc & d'Ambre dans un petit lin

ge bien blanc, que vous attacherez à la chauf

fe dans le temps que vous verrez vostre
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Hypocras à demeurer, puis le mettrez, dans b

chausse avec une poignée de Framboise rouge ,

si c'est pour le clair , & si c'est pour le blanc,

faut des Framboises blanches. Notez que

vous en pouvez aussi faire d'excellent avec du

Cidre & du Vin d'Espagne ensemble , comme

aussi avec de l'Eau & du Vin d'Espagne en

semble.

Toute forte de Vinaigre.

Sçavoir,

Vinaigre Rosat.

Vinaigre de Fleur de Sureau.

Vinaigre d'Atl . :

Vinaigre d'oeillets.

Vinaigre de Soucy.

Vinaigre de Fleur d'Orange.

Il faut que toutes les Fleurs soient amoitíes

au soleil durant deux jours, puis vous les met

trez dans des bouteilles , & aurez du meilleur

Vinaigre que pourrez trouver , & en rempli

rez vos bouteilles , & les mettrez aux Fcncstrcs

durant quelques jours , asin que le Soleil pe

netre , & faste que le Vinaigre prenne son goust ,

puis le serrez en lieu sec.

Vraye méthode pour garder & conserver

le Vtn.

Pour donner force à un Vin foible , faut y

mettre de la feuille de Houbelon dans le Ton

neau par le bondon, &l'y laisser six jours, puis

le boirepromptement.

Vin muscadet.

Prenez un bon Vin blanc devant vandange

com-
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comme il vient de la vigne , & prendre* une

branche d'Orval feuillé , & grain, la mettrd

sur le bondon , & l'y laisserez l'espace de doute

heures & non davantage , puis tirez ladite

branche hors , & quand il aura bouilly > le

bondonner & garder ledit Vin jusques apres

Pasques.

Vm bouru.

Faut mettre demy-septier de graine de Mou

tarde dans un quarteau , & raut piler ladite

graine , & emplir ledit quarteau de Vin blanc

en temps de vandanges.

Peur empefcbef que le Vin ne bouille , &

qu'il ne sorte duTonneau.

Faut frotter le Tonneau avec du Fromage

blanc parje bondon, & que ce soit du Froma

ge nouvellement rait , & l'on verra l'expe-

^ience. ->

Pour empefiher que le Vin ne tourne.

Prenez de la Racine d'Armoise de quinte-fe

uille environ deux onces , la mettez en pou

dre , & ensuite dans le Tonneau quand il aura

bouilly

Pour empeschcr la gfaijse du Vin.

Faut prendre une livre de Cire jaune , &

fondre , puis la mettre toute chaude dans leTon

neau.

F I N.

Ta*
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L'Eau de Fraise. a6$

L'Eau de Coriande. aú|

L'Eau de Cerise. 26 3
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Muscadins tortillez. 16 f
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Maspin de couleur. . .'.".'.£.;..,. la 1 303
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LIBRAIRE

AU LECTEUR.

Oicy un Livre qui en con

tient plusteurs , &qui est ft

I avantageux au 'Public , qu'il

n'y a personne à qui il ne

puijfe estre utile, & quelquefois néces

saire. Ces "Propositions ne font pas

bien difficiles àprouver; carfin Ti-*

tre , Ç§ la Lifte deses Traitez , sens,

voir que la première est fans contre*;

dit , & laféconde est afez avéréepaf

Vusâge rpar Pexpérience 5 en sorti

quefijefaïs moy-mesme là recomman

dation decet Ouvrage que je mets en

venté , je ne doispoint estresoupçonné

nyd'interest, nydeflaterte :joint que

lefaisant imprimer , je n*ay point ete

d'autre dessein que de réduire en nnr

seul Volume tout ce qui regarde tet

Services de- Table y tant chez let

Grands , que chez les Personnes de

moindre condition , f$far ce moyen le

3 il O x ren-
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rendreplus commode t$ plusportatif.

Ce qui neservira point aux uns , pour

ra eííre utile aux autres , fêla lectu

re de beaucoup de petites gentillejses

qui y font décrites , f£ quise prati

quent en peu d'endroits , contentera

îa curiosité de ceux qui n'en avoìent

qu'une connaissance grossière & impar

faite. 'Par exemple, les façons de

découper les Viandes par PEcuyer-

Tranchant, celles deflier le Lin

ge par le Sommelier , ne fontsas des

adresses méprisables t & ilse rencon

treassezsouvent que l'on est honteux de

ne pasfçavoir lespremières, & que

l'onpassepoursubtil 3Jpourspirituels

quandPonpeutpratiquer les secondes,

bailleurs tela dessein d?entrer chez

quelque Granden qualité de Maiftre-

d'Hofiel, qui ne sçaitpourtantpas ce

qui dépend de cette Charge, si cette

ignorance le rebute, ilfera bien-to/î

instruitpar le moyende ceUvre.

LE
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M A I S T R E-

D'H O S T E L,

A V EC

Les Enfe'tgnemens de ce qui concerne

fa Charge , Jon Exercice®

son Touvoir.

Ans les Maisons qualisiées , la

Charge de Maistre-d'Hostel n'est

pas une des moins considera

bles. Le nom emporte la signi

sication de la chose , & la fait con*

noistre , sans qu'il ffait besoin d'un

long discours pour en donner & la désinition

& la division : Toutes fois comme toutes les

Testes couronnées , & toutes celles de haute

& éminente qualité , ne font pas de semblable

espece , mais font diférentes en beaucoup de

circonstances ; de mesme tous les Maistres

d'Hostel ne font pas semblables en leurpouvoir

& en leurs fonctions- J'en parle icyassez géné

ralement > & mesines aflèi succintement : cha

cun en prendra ce qu'iljugera luyestre neceísai

re ou utile.

Pour avoir donc cette qualité dans une Mai

son , il n'est pas besoin de donner avis qu'il faut

s'adresser , ou au Seigneur , ou à la Dame , ou

O 3 mesmc
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mesme à leur Intendant ; & je suppose , que

le Maistre-d'Hostel ayant satisfait à ce devoir,

estarresté : c'est pourquoy jejuge à propos que

d'abord qu'il prendra posselIìon de sa Charge,

il faste visite générale & exacte de l'Office &

de la Cuisine. Dans l'Office , il fera une eípe-

ce d' inventaire de la vaisselle d'argent en pieces

& en poids par détail, comme aussi du linge,

& des ustanciles qui s'y rencontreront. Dans

fe. Cuisine , il verra & considerera toutes les

provisions tant de bouche , qu'autres , qui

pareillement s'y trouveront. Et aprés avoir

donné les ordres necessaires tant au Chesd'Of

fice qu'à l'Ecuyer de Cuisine , il ira luy-meíme

acheter les viandes & autres choses qu'il jugera

à propos pour le service.

Estant de retour , il ira dereches à l'Office

& à la Cuisine , & ordonnera des mets » & des fer*

vices du Repas; l'heure duquel il fera tarder

ou avancer , selon Tordre qu'il en aura receu.

Cette heure estant venue , il prendra une ser

viette blanche, qu'il pliera en long , & ajustera

sur son épaule , à l'ordinaire ; se souvenant

qu'elle est la marque de son pouvoir , & le si*

Sie particulier & démonstratis de son Office,

r pour faire voir combien cette Charge est

considerable, qu'elle ne déroge pas melme à

ra NoWesse , & qu'elle est plûtost d'honneur

que de service, il peut servir l'épée au costé,

le manteau sur les épaules, & le chapeau sur la

teste , mais ayant toujours la serviette pliée &

ajustée en la posture que j'ay dit.

Le premier service estant dreflé , il marche-

» devant , & le fera porter avec ordre , par

: les
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les Personnes qui seront destinées à cet employ.

En entrant dans la Salle où se doit raire le Re*

pas , & où est la Compagnie , il ostera son cha

peau , mais incontinent aprés il le remettra;

sur fa teste. En suite il couvrira la Table de

plats & d'affiettes , commençant par le haut-

bout, & continuantjusqu'au bas. Cequepour

bien faire , il mettra le premier plat à ce haut

bout, comme j'ay dit, mais à la droite du ca

denas ou couvert; le second à la gauche; &

entre les deux plats une assiette volante sur un

porte-assiette vis-à-vis de la saliere , & fera la

mesmechosejusques au dernier plat.

Vous en voyez les dispositions dans ces Figu-.

res , dont la premiere represente une Table

ordinaire, c'est à dire longue .» avec ses deux

bouts , & la façon d'y dresser douze plats de

service , & trois de reserve pour les Personnes

$ui surviennent lors que l'onsert. Laseconde,

uae autre Table faite comme en ovale , & la

façon d'y dresler huit plats de service : Et la

troisième ensin une Table ronde, & la maniere

de la couvrir de neufplats . Les nombres qui font

en chacune de ces Figures de Tables, vous font

voir à l'œil, & toucher au doigt, le vraymo*

yen d'y ranger les plats avec ordre&avec hon*

neur : c'est pourquoy j'ay jugé inutile & super*

flu d'en faire un plus long discours. Vous re

marquerez dans la disposition de ces Tables,

que les marques les plus grandes sont les bassins ;

les moyennes , les plats ; & les petites , les af-j

siettes.

La Compagnie se disposant à laver les mains,

il prendra la serviette d'estsuy par les deux bouts*

O 4.
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& lors que la cérémonie en fera faite « il la lúy

jettera doucement & adroitement : II la re

prendra lors que l'on s'en fera servi , & la re*

porteraaubuffet.

II demeurera dans la Salle , derriere la chai

se de la premiere place de laTable, ou derrie

re celle du Maistre , jusques à ce qu'il raille al

ler querir le second service ; pour quoy faire il

emmenera avec soy suffisamment de monde ,

auquel il fera porter les plats & les assiettes : II

marchera toûjours devant; il couvrira laTable

de mesme façon qu'au premier, & pratiquera

le mesme ordre en tous les autres. II aura par

ticulierement & toûjours l'œil sur le Maistre

ou sur la Maistresse, attendant le signe de ser

vir ou de deslèrvir. Ensin aprés avoir fait lever

le dessert, les assiettes & la nappe, il donnera

ordre à faire couvrir les autres tables.

II est à remarquer, que pendant le Repas il

a pouvoir de commander à tous les Officiers de

la Maison , sans y comprendre toutesfois les

Gentilshommes , les Demoiselles, les Filles

de Chambre , & les Valets de Chambre , auf-

quels il n'a ordre ny pouvoir que de leur donner

les choses necessaires pour leur repas. J'ay dit

pendant le repas , mais j'ajoûte qu'il a toû

jours ce pouvoir lors qu'il n'y a point d'Ecuyer,

lequel ordinairement commande à ceux qui

portent les couleurs.

Or comme cette Charge ne s'étend pas seu

lement à l'achapt , à l'aprest , & au service

des viandes necessaires dejouràautre, écdere-

pas en repas, mais aussi à la provision des cho

ses dans leur temps & dans leur saison, qui est

*. une
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une des premieres maximes de l'œconomie»

dont le Maistre-d'Hostel est comme le Che*

& le Surintendant , le Ministre & le Dispen*

sateur, je luy donneavis de penser à cela soig"

neusement , & de se pourvoir , par exemple.

En Esté , de Bois & de Charbon , de toutes

sortes de Consitures tant seches que liquides ,

de Pastez aussi de toutes fortes , de Fruits , de

Syrops rafraischissans , de Concombres , de Pour

pier , & de Passepierre salez & vinaigrez , de

Champignons , de Morilles , de Mouslêron

sec , de Vinaigre de toutes sortes de sleurs &

degousls.

En Automne , de Vin , encore une fois de

Bois & de Charbon, en cas qu'il n'yeustpour-

veu suffisamment en Esté , de Lard à larder»

de Chandelle, &c.

En Hyver , de Glace & de Neige dans les

Glacieres ; de Rostblis, de Populo, d'Ange

lique, &c.

En Printemps, il fera les provisions de cam

pagne & d'armée , comme pourraient estre

Lard à larder , Jambons de Mayence , de Ba«

yonne , & autres , Sauciísons de Bologne

gros & petits ; Langues de Bœufsalées ; Cuis-

ses de Bœuf defoslëes , & grasses , salées & su"

mées; Fromages de Brie affinés ; Fromages

de Roquesort de haut goust ; Fromages de la

Grande Chartreuse à la coste rouge ; un Baril

d'Anchoyes, un Baril d'Olives de Lucques ; du

Poivre noir , & du Poivre blanc, du Gingem

bre, des Cloux de Geroffle massifs, de la Canelle ,

du Poivre long , Gomme d'Adragan , Ecorce

de Citron verte, Musque, Ambre gris , etc. .

os. n
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Il est encor du devoir & de la Charge du

Maistre-d'Hostel , que ces provisions de cam-

Dagne estant faites , il les fasiê soigneusement

ferrer dans un Coffre , lequel il tera charger

.sur un Chariot, sur un fourgon, ou sur des

'Mulets ; & qu'il n'oublie pas d'y faire mettre

du Sucre, des Amandes, des Pistaches, de la

Bougie , de la Chandelle , & quelques Flam

beaux de cire jaune. Il fera de plus emplir les

'Caves & les Cantines de Bouteilles de bon

Vin de Bourgogne ou d'Espagne , ensemble des

'autres Liqueurs délicieules dont nous avons

parlé cy deísus» traittant des provisions qui lè

peuvent faire en Hyver , comme Blan

quette • Rostblisi Populo, Angelique» outre

ìe Vinaigre rosat & l'Huile vierge pour les Sala

des.

Il n'oubliera pas aussi la vaiíselle d'argent ,

qu'il fera soigneusement serrer & enfermer, le

linge de Table , & toutes autres ustancilles ne-

te&ires pour l'Office & pour la Cuisme ; com

me par exemple, un Four de cuivre rouge i

trois Poelons, une Bassine, un Fourneau de

fer t des Verres , & des Bouteilles , un Mor

tier de marbre , toutes choses neceflàires à

l'Office. Pour la Cuisine , six Marmites , qui

fe mettront l'une dans l'autre, deux Chaudie

res , deux grandes Cassolettes , une Poele à

frire, & une autre Poele àfricasser, un Poê

lon, une Cuillerere à Pot , uneEcumoire, des

Lardoires, des Trepieds de fer , deux Chenets,

<ieux Haftìers plians, des Broches, grandes &

petites, &c.

i Par occasion il ne serapasmaTà propos d'in*

y serer
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sérer,icy- en passant quelque chose du devoir du

chef d'Office & de l 'Ecuyer de Cuisine ; au

premier desquels je donne avis de mettre der

riere fbn Cheval , en cas de long voyage de cam

pagne & d'armée , une Bougette garnie d'affiet-

tes , de couteaux , cuillieres ; de fourcher*,

tes , & d'autres choses semblables , necessaires

pour couvrir la Table; fans oublier des plats

& des assiettes pour dresser le Fruit : le tout en

nombre suffisant.

A l'égard de l'Ecuyer de Cuisine , il doit se

garnir aussi d'une Bougette remplie de plats &

d'assietes necessaires pour les Potages & pre

mier service.

Leurs Aydes pourront de mesme charger sur

leurs Chevaux de basts le reste des fournitures

necessaires , & les provisions des Repas qui se

pourront transporter facilement.

Pendant le voyage , l'heure de partir estant

renuë , le Chef d'Office & l'Ecuyer de Cuisine

n'oublieront pas , l'un ses lardoires , & l'au

tre son essay. IIs monteront à cheval , &

s'en iront devant les autres ou à la disnée, ou

à la couchée. Estant arrivez á l'Hostellerie,

ils prendront tout ce qui fera necessaire pour le

service de la Table , & pour leur train , par

bon compte , & à honnesle composition : IIs

le distribueront en suite comme il leur fera or

donné. Le repas achevé , & leur vaiíselle

d'argent ferrée , ils rendront leurs comptes au

Maistre-d'Hostel , lequel ayant satisfait par

*outT avec ordre, justice & mesure, ils con

tinueront leur voyage gaillardement & leste

ment i car pouxveu que le Maistre soit bien

O 6 fer
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servi , que les Ofsiciers soient contens , «ju'îls

ne souffrent ny celuy-là ny ceux cy , ny perte

ny dommage, & qu'ils rapportent le moule du

pourpoint, certainement tout ira bien. Dieu

leur en fasse la grace.
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LE GRAND

ECUYER-TRANCHANT ,

QUI

Enseigné par Discours & par Figures, de

quelle façon il faut d 'couper & tran

cher toutes sortes de V iandes ,

de Poissons, de Fruits, 8c

de Confitures:

Ensemble la difference & la diflinftion des

morceaux de toutessortes de Mets , & de

quellesorte il lessautpresenter aux

Versònnes , selon eur condition

& leur qualité.

DISCOURS.

'Exercice de l'Ecuyer-Tranchant

est plus relevé & plus noble peut-

estre que l'on ne s'imagine ; car su-

posé que la vìfe est la base & le fon

dement de tout ce qui se fait dans

le Monde ; que cette vie ne se peut entre

tenir sans le boire & fans le manger , qui

reparent tous les jours la chaleur naturelle qui

entretient la vie , & qui se dissipe par faute

d'aliment ; qu'il y a de la distinction entre les

Hommes , & que par conséquent il doit y avoir

entre eux des façons d'agir & de vivre diver

ses & différentes i il est bien à propos , que fi
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le commun coupe luymelìne ses morceaux ,

les Rois, les Princes, & les grands Seigneurs,

soient exempts de cette petite peine , plûtost

par honneur & par cérémonie , que par ne

cessité. Or comme il est constant que l'eíprit

est beaucoup plus excellent que le corps , ij

faut aussi avouer que ce qui approche plus prés

de l'esprit que du corps , ou qui ressent davan

tage le spirituel que le corporel, a quelque cho

se de plus considerable , que ce qui est mate

riel , & ne s'apKque qu'à la matiere. Il faut

de plus avouer , que les ceremonies qui se pra

tiquent parmy les hommes ^ & les honneurs

qui font deferez à ceux que la naissance ou les

titres élèvent par dessus les autres , tiennent

plus de la spiritualité , n'estant que des inven

tions de l'esprit de l'Homme , où la matiere

n'a rien contribué; &que par consequent ceux

qui sont employez à les rendre & àen pratiquer

l'exercice , font plus considejables que ceux

qui ne s'employent qu'à ce qui est purement

corporel. La charge ,' ou l'Office d'Ecuyer*

Tranchant , est de cette nature ; c'est pour-

quoy j'ay avancé qu'il est plus relevé & plus

noble peut-eflre que l'on ne s'imagine : Joint

que cet honneur n'estant deferé qu'aux Testes

Souveraines & Couronnées , il emprunte une

recommandation toute particuliere de la part

de son objet , aussi bien que de celle de sa sin

& de son exercice.

Mais aprés avoir discouru de la dignité de la

Gharge d'Ecuyer Tranchant , il est à propos

d'enseigner en gros & confusément , quel il

doit estre, & ce qu'il doit faire.- -

u " A
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A l'égard du premier , il ne faut point de

longs discours pour persuader que quiconque

veut entrer en cette Charge , doit estre bien

fait de sa personne , adroit , dispos , & bien

couvert , parce qu'ayant à paroistre , & à ser

vir devant son Maistre aux plus douces heures

de la journée , qui font celles du Repas , .&

quelquefois devant des Compagnies extraordi

naires & étrangères , il seroit mal-seant de s'y

trouver fans toutes ces qualitez.

A l'égard du second , il doit entr'autres cho

ses disposer les assiettes , en forte que si plusi

eurs Personnes se rencontrent à table , il ne

donne point sujet de mécontentement. Il

doit aussi s'étudier à connoistre les appétits de

son Prince , asin de luy presenter ce qui luy est

le plus agreable , ou dans la qualité , ou dans

la diísection des viandes. Pendant le Repas ,

fa place ordinaire est au bout de la Table , ou

vis-à-vis son Maistre ; mais sur tout qu'il se

souvienne de preparer en un lieu destiné à cela

tout ce qui lui est necesiaire pour son exercice.

La Compagnie s'eflant mise à table , il doit

aller à l'endrok où il a fait ses preparatifs ; Se

se mettre 'sur l'épaule gauche la serviette qui

doit estre sur les couteaux , en prendre un , &

découvrir les viandes qui ont esté servies en

plats couverts , & en faire l'essay avec une des

tranches de pain qu'il aura preparées ; le tout

conformément à l'ufage du Pais où il se ren

contrera , & dont il doit sçavoir ou apprendre

les cérémonies. - .

Ayant fait l'eflay , voicy l'ordre des plats

qu'il doit prendre» D'«bord les Viaades bouil»

S- * lies,
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lies , en suite les Ragousts , les Sauslès &

les Etuvées , & toutes ces sortes devant les

Viandes rosties , donnant ordre cependant

qu'il y ait de la faune sur les affiettes, & du sel

sur leurs bords ; ce qui ne fera pas necessaire,

quand les viandes seront salées d'elles - mefines.

A l'égard des Pastez , il y en a de plusieurs

fortes- Les uns font froids , les autres chauds ;

les uns de viandes solides & massives , comme

de Cerf , de Sanglier , de Lievre , &c. Les

autres de plus legeres , comme de Pigeonne

aux , dePoulets , & d'autres Oiseaux : Il y

en a aussi de poislòn , comme de Truites , de

Brochets , &c. Les Pastez de viandes qui

sont chaudes, doivent estre coupez par tranches

.& de travers ; mais il faut bien s'empescher

d'en rompre le fonds , & ne pas manquer à

mettre de la fausse sur les affiettes. Ceux qui

sont de volailles, illes faut couper par lesjoin

tures : s'ils font de poislòn , il faut lever la

grande arraiste du dos , & servir comme il est

aisédesçavoir.

L'on doit servir les Consitures avec la four

chette » & les dragées avec la cuillier , don

nant avis en passant qu'il ne faut jamais vuider

les Plats, mais qu'il y faut toûjours laislèrquel*

que chose

Or comme il y a plusieurs fortes de Convi

ves ou de Festins , il y a aussi plusieurs fortes de

Tranchans. Par exemple , chez un Prince il

y a le Tranchant ordinaire ; mais s'il y sur

vient occasion de joye & de festin extraordi

naire, comme quelque Nopce, quelque Bap-

tesine , & semblables , tous les Conviez ne

poui
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pouvant estre à la Table du Prince , il priera

quelque Gentilhomme de trancher à celle de*--

Dames & des Cavaliers : & comme il y a ordi

nairement plusieurs Tables en ces rencontres ,

celuy qui se chargera de cette commission , se

doit mettre au milieu de la Table pour servir

plus commodément toute la Compagnie. Que

si aussi un Gentilhomme se trouve en la com

pagnie des Dames qui n'ayent point de Tran

chant , il semble que la civilité l'oblige à les

servir; pour quoy raire il pourra se lever, tran

cher quelques Plats , en raire la distribution ,

puis se raiTèoir , & ensuite en cas de besoin

se lever de nouveau , & pratiquer la mesme cho

se. II peut trancher assis, mais cela n'est pas si

commode.

Quand on traite un Ambafladeurou un Prin

ce , il y a un Gentilhomme au côté du Tran

chant , mais celuy-cy fait toujours son exerci

ce , quoy que le Gentilhomme presente l'as-

siette couverte ; & il est à remarquer que la

Place du Tranchant est toûjours l'ordinaire.

Chez soy , celuy qui entreprend'de tran

cher , doit se lever de fois à autre pour s'ac

quitter de cette civilité ; mais s'il n'en sçait

pas la cérémonie, il s'exempte de peine, &ne

perd pas son tems.

Aprés ce peu de mots , qui pourront donner

quelque intelligence de la Charge & de l'Ex-

ercice de I'Ecuyer-Tranchant , j'ay pensé que

comme la diísection des Oiseaux est la plus

difficile & la moins connue , il scroit à propos

de donner en generai les noms de toutes les

jointures, asin que l'on pût pratiquer avec plus
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de facilité le peu qui en sera dit en chacune des

especes qui suivent : Et il est à remarquer que

les nombres qui font en ce petit dénombrement

de ces jointures , se rapportent à ceux de la

Figure suivante , qui est la premiere de beau

coup d'autres qui suivent , & qui auront cha

cune leur petit discours.

N©ms de toutes les jointures

des Oiseaux.

I. Le cojle'gauche du Col.

z. Le cofté droit du Col,

3. Le desus de l'Aifle droite.

4. La petitejointure del'Atste droite.

J. Le dessous de VAiJle droite.

6. Lajointure du Genou de la CuiJJe droite,

7. Lt dejfus de la Cuiffe droite*

8. Le dessous de la Cuise droite.

9. Le co/ìé droit du Croupion.

10. Le collé gauche du Croupion.

11. Le Croupion.

12.. La jointure du Genou de la Cuijftgauche.

IJ. Le dejfous de la Cmffe gauche.

14. Le diffus de la Guijfe gauche.

l f. Le dejfous de Psìifle gauche.

1 6. La pttite jointure de l'Aijle gauche.

17. Le dessus de VAijle gauche.

18. JLe dejfus de l Eflomach.

ip. Le dejfous de PEstomach.

ZO. L»
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a O. La Fourchine du Col.

.2.1. La petite Fourchine da coflé droit.

2. 2 . L?autre petite Fourchine du collégauche.

Z$. Le Cofié droit de la Carcajse.

24.. Le coflé gauche de la CarcaJJe.

Or ce dénombrement & ce discours sem

blera peut-estre frivole à qui n'en sçait pas

la pratique , mais il n'est pas inutile : car

premièrement si l'on sçavoit tout ce qpi

est couché dans ce Livre , ce seroit une

vaine dépense & de tems & d'argent ;

maIs comme il n'est dreísé que pour in

struire les Curieux , qui se pouvant trouver

quelquefois en des compagnies ou de Per-

fònnes Illustres ou de Dames , demeureroient

tout court , s'ils ne sçavoient faire comme il

faut la dislèction d'un Oiseau : aussi a-t-il esté

neceslâire d'en déduire les plus petkes particu-

laritez. 2. Les choses ne valent , dit on,

ordinairement , que ce que l'on les fait va

loir : les plus communes acquierent du me

rite par le prix que soft leur donne , & les

plus rares perdent leur éclat , quand on ne

les estime pas ce qu'elles valent. 3. Les

choses les plus ordinaires font le plus sou

vent les plus ignorées , parce que tout le

monde se persuade les trop bien sçavoir , &

cependant l'on n'en a presque jamais qu'une

grossiere pratique , qui n'a rien de solide :

Et ces trois raisons m'ont donné sujet de

déduire pour le mieux toutes les jointures

des Oiseaux , asin de contenter les Curieux ,

& instruire les iguorans.

Vous
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Vous remarquerez que je ne marque jamais

les deux petites fourchines du costé du col , ny

les deux costez de la carcaslè , parce que cela

fe pratique dans la dissection de toutes sortes

d'Oiseaux , estant les derniers co^ps de ceux

.que l'on tranche en pieces.

 

Dis



 

í.
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^Dijsettion de la Grive à VItalienne x

de l'Estourneau à VAllemande ,

de la Beccajsme , Qfc.

Tous ces Oiseaux , & autres semblables,

se tranchent de mesme façon : vous en voyez

la Figure , qui leur donne neuf coups à fIta

lienne; sçavoir.

i. Le Co(lé du Col.

2. L'autre costé du mesme Cet.

g. VAisle droite.

Q La Cuisse droite.

5 . Le codé du Croupion.

6. Vautre cofîidu mesme Croupion, <; ,[

, 7. La Cuisse gauche,

8. VAisle gauche.

9. La Fourchine du Col.

Ordinairement ils se presentent entiers :

mais quoy ,que vous les mettiez en pìeces , ou

non , n'oubliez pas de mettre du sel sur les

affiettes , avant que de les presenter.

Dis-
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Dissection de la Grive à l'Italienne ,

de l'Ëstourneau à l'Allemande ,

de la Beccafline , &c.

^^^^^^
 

Dis,
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Dife&ion du Tigeon à PIta

lienne, &c.

Le Pigeon , la Colombe , & autres Oise

aux semblables , se tranchent tous d'une mes-

me façon : A l'Italienne on leur donne cinq

coups , comme il est facile de voir en la Fi

gure.

L'on peut aussi presenter le Pigeon entier ,

& quelquefois coupé en pieces , comme vous

verrez en la Figure suivante.

Je n'exprime pas icy , comme j'ay fait en

l*article precedent , ny les jointures , ny la

façon de découper cet Oiseau ; ce que je ne

ferai pas non plus à l'égard des sigures suivan

tes , parce que cela ie peut facilement con-

noistre & concevoir par ce qui est lùr la pre

miere de ces Figures.

Le pigeon , comme je viens de dire , se

peut servir entier , mais il est bon aussi quel

quesois de le couper en deux , pour ne pas tant

emplir Taffiette ; outre qu'il peut estre plus

agreable de cette sorte à celuy à qui on le pre

sente : toutesois cela dépend de la discretion

du Tranchant , lequel doit avoir égard à la

quantité des Conviez.

Dis*
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Diftftion de laTouïebouillie,

Cest une viande assez commune& assez or

dinaire , que la Poule bouillie , neantmoins

beaucoup de Personnes ne sçavent pas comme

il la faut trancher & servir avec ceremonie*

Suposè donc qu'il y ait huit Personnes à table à

qui l'on en veuille presenter , l'une des aisles en

est le premier morceau ; le second , une partie

du croupion, avec lafourchine; le troisième,

l'autre aisle ; le quatriéme , encore une partie

du croupion , avec les deux petites fourchines ;

le cinquiéme, le dos, avec le reste du crou

pion ; le sixiéme , le ventre ; le septiéme ,

îl*une des cuisses ; & le huitième , l'autre cuisle.

S'il se rencontre quelque Personne de grande

condition , ajoûtez quelque chose à ce que

.vous luy presenterez, comme une partie

croupion, oudu blanc

 

1
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DtfettionduTouIetRoti.

«.

Elle se ftit de mesine que celle du Cha-

. pon à Malienne , que rous verrez cy-a-

prés.
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'Dijsefiìon du Chapn h Utaliène.

Le Chapon à TCtaliene découpé , a beau

coup de coups , & les morceaux en font petits :

C'est pourquoy il faut considerer & servir,

i. une aisle; 2. l'une des parties du croupion,

avec un peu de poulpe; 3. l'autre aisle; 4. une

autre partie ,du croupion , avec aufD un peu de

poulpe; 5 a; lafourchine, avec le reste du crou

pion ; 6. le ventre , avec les deux petites four-

chines ; 7. une cuisse ; 8. l'autre cuisse , les

quelles fe presentent toûjours les dernieres ,

comme estant les morceaux les moins estimez.

S'il y a quelque Personne de consideration ,

vous ferez comme j'ay dit au discours de la

Poule bouillie, luy servant quelque chose plut

qu'aux aurres ; & remarquez en paslant, qu'il

y en a qui tierment que le blanc du Chapon e;

est le morceau Ie plus délicat & 1* plus dign

d'estre presenté,
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Le Coq-Inde se tranche en deux façons j

sçavoir , ou sur la fourchette en l'air , ou dans

le plat , comme il est aisé de voir en la- Figure

siavante. On peut aussi le couper en plusieurs

morceaux, pour lesquels voicy à peu prés l'or

dre que vous devez tenir. Le blanc en est le

plus délicat , c'est pourquoy vous en presente*

rez, í. une partie, avec un costé du croupion ;

a. lafourchine, avec encor une partie du blanc;

3. l'autre costé du croupion, avec un morceau

du blanc; 4. les deux petites fourchines, avec

encor un morceau de blanc ; 5. une aille;

6. l'autre aisle , &c. Ensin comme cet Oiseau

est ordinairement assez gros , les ailles & les

cuislès se peuvent aussi couper en divers morce

aux, dont il est aisé de fçavoir lesquels font les

plus délicats : comme aussi vous pouvez cou

per le blanc en plus de parties que celles que j 'ay

- THJftBim àu Coq.d'lnde.

 

Dis-
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- n

 

Direction de l'Oye à VAlemande.

L'on tranche l'Oye à lrAlemande , d'une

autre façon que l'Oye à l'Italienne, car l'on

en découpe l'estomach en plus de morceaux , &

l'on emplit davantage les assiettes. Or voicy

comme il la faut couper & servir 5 1 . une cuislè ;

l'autre cuislè; 3. un costé du croupion, &

une partie de l'estomach ; 4 l'autre costé du

croupion', & encor une partie de l'estomach;

f. une aisle ; 6. l'autre aisle ; 7 . le reste de

l'estomach , à quoy , s'il y a peu de blanc ,

vous pouvez ajouter les deux petites fourchi-

nes ; 8 la fourchine & le milieu du croupion ;

le reste à discretion.

Si vous roulez , vous pouv«z ajoûter du

blanc aux morceaux les plus délicats , que vous

presenterez aux Personnes les plus considera

bles , remirquant que ce blanc est ordinaire

ment presente lepiemier.

Vous pouve* couper l'Oye à l'Italienne en

plusieurs morceaux , ainsi que celle à l'Ale-

mande , & suivre le meûne ordre pour la s

vir : mais si vou* voulez, vous pouvez

commencer par tes mosoeaux de l'eston.—

suivre par les cuilSs, & ìt reste demefmeqvi

a îfrecedente.

/ H l

- - - .

/
D!s>
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ÏÏiJstfiiou du Canart.

Le Canart estait petit , il fout le trancher

entier : que s'il est grand , vous en servira,

i. une cuisse , avec lá fourchine du col ; 2. Tau-

tre cuisse , avec les deux petites fourchines;

3. «né partie du croupion, avec une partie du

dessus de l'eslomach ; 4. une aisle, avec la car

casse; 7 & 8. l'autre aifle, & le reste du crou

pion.

L'on commence ordinairement à le servir par

les deux pieces de l'estomach , ce qui est le

meilleur ; mais le tous dépend de la discretion

deteluiquiletraHchc. Vous pouvw voir la sig.

.

* '
: ' '. . *

, 1 .
n >

.
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Dijsetfion de la Beccaffe.

La Beccasse est ordinairement servie entiere

ou par morceaux. Or quand on la sert entiere,

cela n'empesche pas que l'on ne la coupe, mais

H faut faire en forte que les morceaux tiennent

encor les uns aux autres, & la couper demesine

que si on la presentoir par pieces,

'Dijsetíion de la Terdrix.

La Perdrix se tranche & se presente entiere

eomme le Pigeon , quoy qu'elle se puisse aussi

servir par pieces : Mais quand vous la tranche

rez entiere , il ne faut que trancher les jointu

re fans les mettre bas. Que si vous la servez

par pieces , presentez les aisles les premieies.

Tíifeûio» du Faisan. /

La dissection de cet Oiseau est aslèz indife-

sente : car les uns tiennent que le blanc, pat'

tfculierement au bout, dWeftomuch > en est k

Jaorceau le plias- délicat: d'autres >tiennent <

te font les cufilès - ce qui fait que je laislè c.

| la discretion de celuy qui fera l'office. Voj

pagure.
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cD't]seftion du Jambon.

Ona tres peu d'experience en la dissection du

Jambon, qui cependant est une des viandes les

plus faciles à découper. Voici donc comment

il faut s'y prendre. Premierement enfoncez

vôtre fourchéte dans l'endroitmarquéàla figu

re ; ensuite levez la peau & la coupez en demi-

lune, par tranches, que vous rangerez fort -pro

prement sur une affiete. Au reste il doit étre

mangé avecde lamoutarde, & si vous voulez en

rehausser encore plus le gout , vous ne sauriez y

mieux reùiffir qu'en l'accompagnaat du plus ex

cellent vin.
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%)iffefíiott du Gigot de Cerf.

Le Cerf est une viande qui n'est servie ordi

nairement qu'à la Table des Grands Seigneurs.

Comme on l'estime beaucoup & qu'on en fait

un cas tres -particulier , on n'espargne rien pour

la bien preparer. Mais sur tout il est absolu

ment neceûaire de la decouper proprement ;

pour cet effet U faut observer la methode mar

quée par la sigure.

.}
-
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'Difleftion de la Longe de Veau.

La Longe de veau estant une piece asièz

frosse& assez massive , elle se tranche en be

aucoup de morceaux , que vous pouvez con-

soistre par les nombres qui font en la sigure :

c'est pourquoy je ne vous donne point d'avis

fur cette dislèction, finon qu'à chaque morceau

que vous presenterez aux principaux de ceux

qui sont à la table , vous ajoûtjez un peu du

rognon avec son gras , & que vous l'embra-

chiez avec la fourchette du Lievre.

Fig. it.

ftijseftion du Gigot de Mouton,

de Veau, V$c.

Le gigot de Mouton, celuyde Veau , de

Daim, de Cerf, òt d'autres Besl^s de telle na.

ture, se tranchent de mesme façon, & l'on en

fait rant de morceaux que l'on veut. II est

seulement à remarquer qu'il faut presenteravec

la grande fourchette les premiers morceaux que

vous aurez tranchez.

Dis-
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.",...* . . Fig. i3.

íDiJsefiio» de la Hure deSanglier.

La Hure de Sanglier est ordinairement ser

vie froide. Pour la trancher avec ordre, vous

commencerez par les oreilles , & vous conti

nuerez par les machoires , que vous coupere*

par tranches le plus prés des deuxcostezdu col

que vous pourrez : mais remarquez qu'il faut

servir ces tranches devant les oreilles.

 

m
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eDiSfeEiion4elaT&íledeVeau.

.En Allemagne , & en d'autres Païs, l'on sert la

teste de Veau toute ouverte: ce qui fait qu'il est

à proposd'en commencerla diísection parles o*

reilles , & continuer comme vous voyez, en laFi

gure, suivant pag. 363.fig.x*. à l'égard desordre

4e laservir , il faut premierement presenter l'une

,& l'autre temple , j'entens à deux personnes ;

en suite un œil avec l'une des dents qui îbnt

auprés de la machoire ; l'autre œil aprez, avec

l'autre semblable dent : Continuez par les

deux oreilles , par les costet des machoires, &

par la langue que vous trancherez en plusieurs

parties : mais remarquez que le tout se tranche

avec la grande fourchette , & qu'il faut laisser

la cervelle au devant du premier de la com

pagnie.

tif-
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Fig. 14.

7)ifeiïion de ïEpaule de Mouton,

Cette dissection est si facile , si ordinaire ,

& si bien exprimée dans la Figure , que j'ay

cru estre inutile d'en faireunlongdiscourt.

 

--a

Dis
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Fig. ij,

%)ife£fion de U Toitrine

de Mouton >

La Poitrine de Mouton » celle de Veau ,

&c. se tranchent & se servent de mesme

façon, sçavoir coste par coste , avec la grande

fourchette.

 

M-
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Fig. i7. i8. i5. & io.'

Diffeffion du Lièvre.

Aussi tost que vous en aurez tranché les deux

pieds , vous les mettrez sur une assiette , &

les donnerez à un Valet- A l'égard du reste

de cette dissection , suivez les nombres mar

quez par les Figures. Il y en a qui tiennent

que la petite jambe de derriere en est le meil

leur morceau : d'autres disent que c'est le

deslùs des reins. Or le Lievre a fa fourchette

expresse & particuliere , parce que le trou des

reins est fort petit : toutesois si vous n'en avez

point, vous vous servirez de la grande, l'en»

silant sur l'échine des reins , & l'embrochant

au dedans. Faites de mesme des Lapins.

Comme vous verrez par les Figures-

Q Dif-
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Fig. %i.

Difse&ion du Cochon de lait.

Cet Animal estant l'un des plus grands qui se

servent entiers ordinairement sur table , la disse

ction en est aslcz particuliere & assez longue :

car premierement on l'embroche deux fois

avec la fourchette, la premiere par le grouin, &

du premier coup on coupe la teste, c'est à dire

on la separe du reste du corps : en suite aux deux

& troisième coups l'on coupe les deux oreilles :

au quatriéme l'on divise la teste en deux par

ties: Cela fait , on le rembroche de nouveau avec

la mesine fourchette devers les reins , & l'on

commence à couper cette partie par la cuillè

gauche, cequiferale cinquiéme coup : l'on con

tinue par l'épaule gauche , & ce fera le sixiéme î

pour le septiéme , Ton coupera l'épaule droite , &

la cuisse droite pour le huitiéme : lelongdel'é-

pine du dos à gauche, & l'autre partie de la mef-

me épine, qui est la droite, feront les neuviéme

& le dixiéme coups : Cette épine du dos vous de

meure alors dans la fourchette , & vous luy don

nez deux coups , qui ne feront que le onziéme du

tout : reprenant alors vostre fourchette, & la

mettant sur le ventre , vous le couperez à droit

& à gauche , & ferez le douziéme : Ensin luy

donnant deux coups de travers, vous en ferez le

treizéme & le quatorziéme ; le tout conformé

ment à la Figure qui suit.

Or à l'égard de l'ordre dans lequel il le faut

servir ,$ly en a qui tiennent que le morceau prés

du col , principalement quand il est bien cuit , est

le meilleur : d'autres croyent que ce font les

jambes, dont je demeure d'accord, aussi -bien

quepour les costes. DtsJ
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Fig. u.

eDìJse6}ion dela Teste de veau.

Mettez la fourchette comme vous verrez par

la sigure, & levez le haut du test pour decoui

vrir le cerveau & coupez le test suivant la fi

gure, j'aycru estre inutile d'en faire unlong dis

cours,
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Kg- ìh

Diffeiïioa du Toison.

Tout Poisson se tranche de mesme forte ;

& ce qu'il y faut observer est , que s'il est

grand , il se tranche de travers , & l'on en

tait plus de morceaux : mais avant que de le

trancher ainsi , il en faut osier l'areste , &

ne pas oublier de laisser attaché à la teste un

bon doigt de la poulte ; ce qui fera le premier

morceau à presenter. Que s'il est mediocre ,

il se sert entier , & se tranche comme vous

voyez en la Figure , mais il faut toûjours le

ver l'areste avant que de le presenter. S'il y

y a de la sauce , vous en mettrez sur l'assiette.

Or je vous donne encor avis de lever les

arestes qui font sur le dos & sous le ventre,

avant que de trancher ; ce que vous ferez cou

pant le dessus du Poisson en forme de croix , &

aprés les avoir levées , vous le recouvrirez.

Fig. 24.

Autre DiJJefîionduToiffon.

Quoy que, comme j'ay dit sur la Figure pre

cedente , toute forte de Poisson sc tranche de

mesme sorte , il y en pourtant qui tiennent

qu'il faut premierement cn couper la teste &

la queue, puis l'ouvrir par dessus le dos , &

aprés en avoir levéTépine ou l'areste , le re

couvrir & le trancher de travers, comme mon

tre la Figure.
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Fig. *j.

ÏÏijsetfion de PRcrevtJse.

Ce poisson, comme il se voit en sigure, n'a

que quatre coups , que Ton peut facilement

discerner : c'est pourquoy il seroit superslu d'en

faire un long discours.

 

Me-
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Méthode four servir les Fruits par

PEcuyer-Tranchant.

T E service des Fruits regarde deux fortes

-*-/d'Officîers,sçavoir, fEcuyer Tranchant , &

le Sottirnefllert celuy cy pourles ajuster, les enjo
liver ,J * les dresser dans les plats ; celuy-là polir

Jeí présenter aux Conviez : mais le Sommeiller

a beaucoup plus de choses à y observes que Je

Tranchant, c'est pourquoy je ne rais pas un

long discours pour instruire ce dernier à leuré*

r:a; & seulementje luy donne avis de trancher

plus viste qu'il pourra, & pas davantage, par

exemple que les quatre premieres Pommes,

les quatre premieres Poires , & les quatre pre

mieres Pesches ou Pavics , quand il en est la sai

son : comme aussi de les prendre avec la four

chette , à trois pointes , laquelle s'ôl n'a point

il les piquera de travers avec une autre. A

fégard des Figues , elles ne se tranchent point

hors d'Italie ; & pour le Melon , aprés que

l'on en a tranché les deux premieres costes , la

Nature aprend le reste. Je ne parle point

aussi des Figures que l'on peut donner à toutes

sortes de Fruits , qui peuvent recevoir de l'enjo-

livement, comme estant chose qui concerne

le Sommeiller , qui suit immédiatement , &

dans le Traité duquel l'on peut voir grand

nombre d'ornemens & de representations

que l'on leur peut donner , & lesquelles

fi elles n'instruisent pas entierement , récréent

kveuë, & font considerer l'adressede ceux qui

les déguisent avec tant de gentilleilè.

L E
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LE SOMMELIER

ROYAL,

í|J}w enseigne ce qui est defa Charge ,

Ô? /« manière de bien plier le Lin

ge de Table en plusieurs S? diver

sessortes défigures , avec d'autres

gentileffes.

| Prés avoir fait voir ce qui concerne

f Toffice du Maistre-d'Hostel, & ce-

i luy de l' Ecuyer-Tranchant , j'ay

jugé à propos d y joindre immediate

ment le Sommelier , & je l'ay nommé Som

melier François , parce que ce titre emporte

je ne lçay quoy de recommandable , puis qu'il

n'y a rien en quoi la France n'excelle par des

sus les autres Nations. Or cette Charge n'est

pas de petite conséquence ; car outre qu'il faut

que le Sommelier ^ agislè ; il faut aussi qu'il

conserve & qu'il distribue : c'est pourquoy je

delìrerois en luy trois qualitet, de conside

ration 5 la sidelité , l'adreslè & la propreté :

Ce que suposant estre en tous ceux qui s'en

veulent mesier , je dis que le Sommelier

entrant dans la Charge , doit d'abord ren

dre ses devoirs à Monsieur le Maistre,

 

Q 4 &
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& à tous ceux qu'U appartiendra. Il doit en-

luite se faire instruire de Tordre du service de

la Table , & de la distribution des choses qui

feront mises en fa charge. S'estant ensin char

gé par compte de la vaislèlle d'argent & du

linge concernant son dffice , l'heure venue

quìl sera obligé de se mettre en état de servir,

il disposera ion Couvert dans une Corbeille

garnie autour du dedans d'une Nappe , dans

laquelle il mettra les Bassins» l'Eguiere, laSoû-

couppe , les Cadenas , les Flacons , la Salie

re , les Assiettes , les Couteaux , les Cuillie-

res , les Fourchettes , les Porte-assiettes ,

deux Nappes., les Serviettes , dont au moins il

yen aura deux pliées en baslon rompu, le Pain,

& autres choses necelîàires pour couvrir la Ta

ble* le Buffet.

L'heure du Repas approchant , luy & son

Ayde, ou Valet, prendront la Corbeille airusi

garnie , & la porteront dans la Salle ou dans la

Chambre où se doit faire le Repas , sans ou

blier le Sucrier & le Vinaigrier garnis, dont l'un

portera l'un , & l'autra portera loutre.

D'abord estant entrez, & ayant posé leur

Corbeille , ils garniront la Table du Buffet

d*une nappe ; ils mettront les bassins sur cette

nappe au long de la tapislèrie , puis ils dispose

ront les Flacons & l'Eguiere , en faisant une

rangée entrerneíslée , au deísous de laquelle

ils en feront une autre , qui fera composée des

íoûcoupes , du Sucrier . des Verres qu'ils

placeront les pattes deísous . & fous cha

cune deíquelles il mettra une Soûcoupe.

Ensuite le Sommelier mettra la Nappe du

Cou
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Couvert , & sur la nappe la Saliere & les Por,

te-assiettes , puis les assiettes en tel nombre

qu'il fera neceslàire; mais il les placera en telle

forte , que les armes qui y font gravées soient

tournées vers le milieu de la Table , & qu'el

les débordent en dehors environ de quatre

doigts.

A la main droite de chaque assiette, il met

tra les couteaux , & toûjours le tranchant vers

l'assiette , puis les cuillieres le creux en bas ,

fans aucunement les croiser , en suite le pain sur

les mesmes assiettes , & la serviette par deslûs

le pain.

II est à remarquer , que le haut bout de la

Table se prend ordinairement du costé des fene-

sires les plus éloignées de la porte , du costé de

la cheminée.

Que s'il y a un Cadenas , lequel ne se met

ordinairement que devant les Princes & devant

les Ducs & Pairs , il le faut mettre à la main

droite de l'assiette, garnir la Saliere de sel,

& mettre sur ce Cadenas une serviette , sur la

quelle seront mis le couteau , la cuilliere , &

la fourchette > & ensuite étendre encore une

serviette qui couvrira le Couvert & le Ca

denas.

II est aussi à remarquer, qu'il ne faut mettre

aucun Couvert au bout de la Table , ny au

Comme le nombre des assiettes excede ordi

nairement celuy de ceux qui doivent seoir à la

Table , il en faut faire plusieurs piles , que l'on

mettra sur la Table du Buffet de la longueur de

la mesme Table , & sur chaque pile une

. droit du Cadenas. .

Q f fer*.
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serviette pliée en baston rompis , par dessus la-

quelle il en faut encore renverser une autre ou

plusieurs » qui serviront à essuyer les mains

quand elles auront esté lavées.

Au bout de la Table du Buffet , il faut pla

ces la Cuvette & la Buye pleine d'eau.

Ensin aprés que le Sommelier auraainsi dres- .

sé son Couvert, il disposera son Fruit, & le

dreísera sur des Pourcelaines , ou sur des Plats,

de quelque maniere que cesoit, & tels qu'ils se

trouveront en la Maison.

Or parce que je ne parle icy que d'un Som- ,

melier de consequence . & que je supose qu'il

soit aut service des Testes Souveraines ou Cou

ronnées , il doit lçavoir ajuster son Fruit , &

le déguiser en toutes fortes de Figures , corn*

me aussi le découper ou peler en plusieurs &

diverses façons : Mais parce que cela ne s'ap

prend ordinairement que par voir faire & par le

genie que l'on y peut avoir , je n'en mets point >

icy d'instruction.

Il garnira en fuite ses assiettes volantes & ses

Salades i k plus proprement qu'il luy fera possi

ble.

L'neure du Repas estant venue , il portera

le Vin, il presentera à laver, il fera l'estây du

♦in & de l'eau , & demeurera debout proche

du Buffet , où il attendra les ordres qui 1uy se-

ront donnez.

i

l

fr
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Inlìru&iotis familières pour bien ap

prendre à plier toutes sortes de

Linges de Table , 3J eu toutessor

tes de Figures.

TVAbord il est neceflaire de sçavoîr bien

bastonner & friser , parce que ce sont les

deux connoissances principales que doit avoir

celuy qui veut s'employer à la gentille curiosité

qui est icy enseignée : Mais comme je supose

qiie quiconque l'entreprend en a ouy parler, je

dis seulement que pour bastonner, il faut pren

dre une serviette , la plier de travers , & la

plisler par petits plis avec les doigts , le plus

delié qu'il se peut. Cette façon peut servir à

faire grand nombre de Couverts , & sert mes-

rae ordinairement à presenter apres que l'on a

lavé les mains, & à mettre mouiller entre deux

assietes , comme il a esté dit au Traité du Ser

vice de Table.

Vous la pouvez mettre tout de son long, ou

la plier en detfx , en trois , ou en cœur ; &

pour cette derniere façon , il la faut plier par

le milieu , & joindre les deux bouts ensemble,

les renversant environ quatre doigts de long,

lier le milieu, & roulant ces deux bouts en de

dans , en forte que ce milieu fasse une pointe

longue, ce qui fera que les deux costez forme

ront mèrveilleusement bienun cœur.
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Serviete frisée.

Lors que la Serviete est ballonnée , il ta

faut friser par le milieu , ou par un des bouts en

petits carreaux bien deliez ; mais ayez soin de

bien presser les plis les uns prés des autres avec

les doigts , & le plus que vous pourrez .

Une Serviette baílonnée & frisée peut ser

vir à grand nombre de couverts diférens.

Serviette pliée par bandes.

Prenez une Serviette de travers , & en

p!iez une bande de la largeur d'un pouce pro

che l'ourlett Faites encore une autre ban

de tout proche, & de la mesme largeur. Con

tinuez à faire de mesme des deux collez jusqu'au

bout ; renversez en suite vostre Serviette de

l'autre codé , & la pliez en trois. Cette façon

peut , de mesme que la precedente , servir à

faire quantité de couverts diíérens.

Servietej>liée enforme de Coquille double ,

&frisée.

Prenez une Serviette de travers , & la pliez

par le milieu : faites une bande large d'un

pou:e proche de ce milieu , & continuez à

taire de mesme jusques à demy-pied prés de

l'ourlet Retournez la Serviette de l'autre

costé r & y faites encor des bandes de mesme

façon que les premieres : prenez-la de fa lon

gueur , & la ballonnez le plus que vous pour

rez : relevez en en haut les plis de toutes les

bandes l'un aprés l'autre avec la pointe d'une

lardoxe, ou d'une épingle, & faites le meíme

des deux costez : ouvrez le bas de la Serviete qui

ncsora point plisfê, enfermez un paia dedans,
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rassemblez bien tous les plis > & les pliez fous

le pain : dressez vostre Serviette de fa hau

teur , & la couchez en façon d'un Eventail

ouvert.

Serviettepliée enforme deCocjuille simple.

Pliez vostre Serviette de travers à un pied

prés de l'un des ourlets , en forte que les plis

soient dellòus Faites des bandes d'un pouce

de large , depuis le ply que vous aurez fait ,

jusques à demy-pied prés de l'ourkt. Prenez

vostre Serviette de la longueur , & la baston-

nez bien menu.

Vous pouvez relever les plis & la dreslèr de

mesme façon que celle qui est pliée en forme de

Coquille frisée.

Serviettepliée enforme de .Melon double.

Prenez vostre Serviette de travers ." faites

une bande dans le milieu qui soit large d'un

pouce , & continuez jusques à six ou huit

doigts prés de l'ourlet : Prenez la de l'autre

bout , .& en faites de meíme : retournez-la 1

& la bastonnez de sa longueur : frisez- la , si

vous voulez, de mesme façon que celle qui est

pliée en forme de Coquille double : mettez un

pain long deslòus , & pliez les deux bouts de

vostre Serviette fous le pain.

y | Serviette pliée enforme deMelonsimple.

Prenez une Serviette de travers par bandes «

bastonnez-la bien menu de fa longueur , mettez

an pain rond deísous , & la faites bien tenir

aufsi en rond. Vous la pouvez friser de mes

me que celle qui est pliée en forme de Coquille

double.

Q 7 Pliez
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Serviette pliée en forme de Coq.

Pliez une Serviette par le milieu » & faites

en forte que les deux ourlets sejoignent ensem

ble : ballonnez la de sa longueur le plus menu ,

le plus serré , & le plus bas que vous pourrez :

friscz-13 aussi bien menu , & la serrez en la

frisant : ouvrez-la jusques à un doigt prés du

milieu : rejoignez bien les plis ensemble : met

tez un gros pain rond sur le milieu de la raye ;

mettez les bords de la Serviette sur ce pain :

tirez la teste & le bec du Coq du milieu aussi

de la Serviette que vous éleverez en haut ; fai-

tes-luy une creste , des barbes , des oiiyes » de

quelque étoffe rouge; & pour le bout du bec,

vous le formerez avec une plume taillée que

vous ferez tenir avec de la gomme d'Adragan

détrempée dans de l'eau d'Orange , ou d'au

tre senteur : tirez en la queue à l'autre bout de

U raye , & élevez-la le plus haut que vous

pourrez.

Serviette pliée enforme de Poule.

Pliez vostre Serviette de mesme façon que la

precedente , mais ne luy faites pas la queue si

grande , ni si élevée.

Serviette pliée en ferme de Poule ,

avec ses Poussins.

Pliez vostre Serviette de mesine que les deux

dernieres precedentes ; mais au lieu de plier

les bords fous le pain , formez en les testes de

plusieurs petits Poulets que vous ferez sortir de

deísous ses aisles.

Serviette pliée en furmt de deuxpoulets.

Pliez vostre Serviette en trois de fa largeur;

ballon-
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bastonnez-la de sa longueur , & la frisez : ou

vrez-la des deux costez prés des deux rayes :

mettez un pain fous chaque raye , & tirez les

testes & les queues de vos Poulets , de mesme

façon qu'en celle en forme de Coq, l'une d'un

costé , & l'autre de l'autre.

Serviette pliée tn forme de Pigeon qui

couve dans un Pannier.

Pliez vostre Serviette de mesme façon que

celle en forme de Coq : mettez un pain sous le

milieudelaraye, & formez la teste & la queue

de vostre Pigeon : faites un gros bord rond du

tour de la Serviette , de laquelle vous tirerez

quelques plis en forme de Pannier , & faites

passer la teste & la queue pardessus les bords.

Serviette pliée enforme de Perdrix.

Pliez vostre Serviette de mesme façon que

celle en forme de Poulets ; & lors qu'elle fera

dressée , parsemez la de sleurs de couleur de

Perdrix.

Vous pouvez former une ou plusieurs Per

drix d'une feule Serviette, en luy donnant au

tant de plis pour former les rayes , que vous

voudrez former de perdrix.

Serviette pliée en forme de Faisan.

Bastonnez une Serviette de fa longueur , &

la frifèz jusqu'à demy-pied prés d'un des bouts :

mettez un pain tond dessous : tirez la teste du

milieu de l'ourlet , & élevez vostre Serviette

le plus haut que vous pourrez : faites en la

queuë en forme d'un Eventail, du bout qui ne

ftra point frise": Aye» foin de bien sonner les

yeux
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yeux & le bec, & mettez partout des sleurs de

couleurs diférentes -

Serviettepliée enj"orme de deux Chapons

dansun Posté.

Pliez vostre Serviette de mesme façon que

celle en forme de deux Poulets : mettez un

pain long fous chaque raye, & formez des bords

de la Serviette comme en gros bord de Pasté ,

par dessus lequel vous ferez passer les testes &

les queues de vos Chapons.

Vous pouvez pratiquer la mesme chose à

l'égard de toutes sortes d'Oyseaux , & en telle

quantité que vous voudrez , en pliant la Ser

viette autant.de fois que vous voudrez faire de

Serviettepuee enforme de Lievres

Pliez vostre Serviette de meíme façon que

celle en forme de Coq : ouvrez-la , & mettez

un pain long fous le plis du milieu : tirez la que

ue de la raye , & les quatre pieds des quatre

coins de vostre Serviette : mettez aussi un petit

pain à la Reyne à un des bouts fous la raye , &

en formez la teste, les oreilles, & le col. .

Serviette fliée enforme de deux Lapins.

Pliez une Serviette en trois de travers : ba-

stonnez la de fa longueur, & la frisez: ouvrez-

la des deux costez à demy-doigt prés des rayes:

mettez un pain long fous chaque raye, & un

petit pain à un des bouts pour former la teste:

tirez les pieds des coins de vostre Serviette , &

les queues des rayes.

Serviettepliée enforme de Cochon de lait.

Bastonnez une Serviette de travers , & lá

fri.
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siifez : mettez un gros pain fous le milieu pro

che un des bouts, & à l'autre bout mettez aufsi

un gros pain , dont vous formerez la teste , la

queue , & les oreilles du Cochon : pour les

pieds , vous les formerez des quatre coins , &

la queue du milieu.

Serviettefliée enforme de Chien ,

avec un collier.

Faites une bande large d'un pouce , à im

pied prés d'un des bouts de la Serviette : ba-

stonnez-la en long, & lafrisez entiere hormis la

bande , de laquelle vous releverez les plis avec

la poaite d'une krdoire ; comme la coquille

frisée: mettez un pain à la Reynesousle bout,

& en formez la teste , les oreilles & la gueule,

dans laquelle vous pouvez mettre un petit pain;

mais il en faut un gros & long pour former le

corps de vostre Cochon , duquel vous retirerez la

queue du milieu de vostre Serviette , & les pieds

des quatre coins.

Serviette pliée enformede Brochet.

Faites une bande à un des bours de la Ser

viette i qui ait demy-pied de large : faites que

l'ourlet vienne joindre le bout de la bande :

pliez les quatre coins de cette bande en

dedans , de forte qu'ils fassent une pointe au

milieu un peu large *. bastonnez la de fa lon

gueur , fans friser la bande , de laquelle

vous formerez la teste de vostre Brochet :

ouvrez la pointe de la bande , & mettez un

pain long dedans : frisez la Serviette pro

che le dcfautdelabande, environ quatre doigts,

laisseai
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laissez quatre autres doigts sans friser , & fri

sez-en quatre autres alternativement , jusques

à ce que vous en laissiez quatre ou six aubout de

la Serviette, qui ne soient point frisez & qui

serviront pour raire la queuë : mettez un pain

long sous la Serviette pour former le corps.

Serviette pliit en forme de Carpe.

Faites une bande de demy pied de large à

un bout de la Serviette , de mesme façon qu'à

celle en forme de Brochet , mais ne repliez

point les bouts: plissez la de fa longueur; frisez

toute la bande : au defaut de la bande laissez

quatre doigts fans friser , & frisez le reste

jusques à quatre ou six doigts prés du bout, que

vous laisserez aussi fans friser pour taire la

queuë: ouvrez la bande, mettez un pain rond

dedans pour former la teste, & un long fous la

Serviette pour former le corps.

Serviette pliée en forme de Tttrbvt.

Pliez une serviette de mesme façon que

celle en forme de Coq, mais ne frisez point les

bords de fa longueur à deux ou trois doigts

prés : laissez aussi à un des bouts trois ou quatre

doigts fans friser , dont vous formerez la

queuë : ouvrez la Serviette , & mettez des

sous un pain plat & fort large; formez la teste

du Turbot au droit de la raye ; élargissez

autour du pain les bords qui ne feront point fri

sez j & faites une petite queuë. Cette façon

peut aussi servir à former une Barbue.

Serviette pliée tn forme de Mitre.

Pliez une Serviette de travers par le milieu ,

en forte que les deux ourlets soient ensemble :

plia-



 

pliez-en aussi les quatre coins en dedans , de

façon qu'il se rasle une pointe qui ait un pouce

de large : ballonnez la Serviette de sa lon

gueur , frisez-la jusques à la pointe , & met

tez un pain rond dans Tendroit qui est frisé :

dressez la de sa hauteur , & si vous voulez ,

mettez un pain long fur le rond pour h tenir

en état.

Serviette ptiie en forme de Poulet-d'Jnde.

Pliez une Serviette de mestne façon que cel

le en forme de Coq ; mettez un gros pain des

sous , faites la creste d'un morceau de taffetas

rouge qui pende sur le bec : marquez la teste

queuë à l'autre bout de la raye , & les aisles aux

deux cotez.

Serviettefliée en forme de Tortue.

Ballonnez une Serviette tout de son long ,

& la frisez bien menu : mettez un gros pain

rond sous le milieu : tirez la teste du milieu

de l'ourlet, & l'élevez un peu en haut : tirez

la queuë de l'autre costé , & la couchez un peu

en bas : ensin tirez les pieds des quatre costez

de vostre Serviette.

Serviette pliée en forme de Croix;

du S. Esprit.

Prenez une Serviette quarrée , joignez en

les quatre bouts ensemble dans le milieu , ren

versez-la de l'autre costé , & rejoignez-en les

quatre pointes aussi ensemble : retournez -la

derechef de l'autre part , & rejoignez encor

les quatre pointes ensemble : mettez un pain

 

de petites sleurs diférentes : tirez la

des
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dessous , & la Croix du S. Esprit se trouvera

formée-

Serviette pliée en firme de Croix

de Lorraine.

Formel une Croix du S. Esprit : Estant for

mée , tournez la Serviette de l'autre costé:

tirez les quatre pointes du milieu vers les poin

tes d'enhaut t & vous trouverez la Croix de

Lorraine fort bien faite.

F I N.
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