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A AU
LECTEUR.

E Lm’a femblédpropos de vons dom
g 7er quelgue advis touchant le defe
BNN [¢in ¢ I'ufage de ce Livee , dome
=Y je [uis I’ Authenr , [ans vanité,
WSS Mon defféin eft de ne choquer my
offenfer perfonne 5 qusy que je vedoute pAs que
welques mal-veillans en entvienx emparlerons
aperte devenésmais bien de fervir € foconrir
Ceux: qui en auront befoin , dont plufienrs nayans
Pas Uexperienge ou lamémire prefente, nevess
lent ou wofent s'ingerer &apprendre ce qu'ils
‘e [¢avent pas, partic par glore 5 & partie
Par awtre confiderasion.  Les us croyent (e
fairetort, de prendreconfeil en une chofe qu'sls
devroient peus-cfire[gavoir. Lesantresn’ayant
point d'babitude anprés de cenx qui les poura
roient enfeigner , font hontens de [z prefenter —
[ans reconneiffance , dont leur gouffer quelgo.
Sois affez. mal garny ne leur donnepas le pou-
voir. C’eft pourquoy chersffant particulserement
ceuxde ma Profeflion, |'ay penfé lewr devoir
faire partde cepen que j'en [[ay, & les délivrer -
deceste peine.
Powr U'sfage je vous en ay dreffé quatre
Services, am devant de chacun defquels vous
’ *3 s




AU LECTEUR,
trouverez. la Table ¢ les Difconurs enfiste 5 &
des ay divifez felon les diverfes fagons de repas

- qui f¢ fons les jours de chair , de poiffon, de

Carefme, O particalierement le jour daVene
dredy Saims.  F'ay ajosré beaucoup d’autres
choj{v enerales, dont vons verrez les Tables
O les 5;' Cours. P’y aymeflé une Table & fa-
gon de faire Paflifferies (usvant les [aifons , &
antres petitescuriofitez de mefnage, affez ntiles
w towtes Perfonnes. Que fivousy trowvez quel-
que article dans les Tables qui ne [oit dansles
Difcours, nemeblafmez.pas, jeles ayobmis,
parce gu’sls font communs , €& les ay mis dans
lesTables pour en fuire fouvensr. Enfin, mon
sher Lelleur , ponr vécompenfe je ne vous de-
mande asutre chofe , finon que mon Travash
vous pwiffe cfire profiable € agreable,



T A B L E
Des Viandes qui fe trouvent & fervent
d’ordimaire , aux diverfes -faifons
de’Année.

Depuis Pafgques juqw'd la St. fedn. .

P Onlets de grain,

Dindondel'anhée
-Oyfons.
Agnéaux, ’
Pigeonnesux de volicre, ouramereany. . -
Levraux.
Francs Maxcaflins.
Perdrix.
Faifans.
Ortolans.
Lapins,, Lapresux.

DepuisiaS. fean Jﬂ[qu alasS. Rm].
Perdreaux.
Ramereanx.
Tourterelles,
Faifanteaux,
Ciilleteaux.
Levraux.

Youlets d’Inde.
_Chaponnesnx.
Pigeonsde vohere.
Poulets de grain.
Poulardes, -
Oyfonsgras;
Ralles.

.Ortolans.
Allebrans.

DepuislaS. Remy jufgues en C'anﬁm.
Chapons gras.
Poularde ;raﬂ'e
Rowarde chatrée de Noxmlndxe



Chspons depaliier & declufiauxs

Poulesgrafles botiillir,
. Yonlets d’Inde. i

Coqs-d’Inde.

Agneaux,

Levraux. -

Perdrix.

Beceaffes,

Ramiers,

Plaviers,

Sarcelles,

Rouges,

Faifans de Bois.

Oifeiux de Riviere,

Gelinottes de Boise

Beccaffines.

Grives.

Manvettes. .

Poulets de graig. - .

Levriuxde Janvies. - -

Courlis.

Pigeons de voliere.

Ciilles Graffes.

Crefies.

!qyel gras.

Syrop-

Givarts. .

Oyesgraffes pour falexat

Allogettes.

Canardsde palier.

Cochonsdehhi&.

Poulettesd’cau.

Hairon.

Hirondcllcsde Mex,

|-
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T A B L E

Generale des Viandes graffes, dont
bes fagons 8 methode & apprefler
Sont.enceLivre,dirigée par
ordre Oalphabetique,.

A

A Bbatisd’Agneaux en potage.

Defoffcz, farcisenpotages ; :
£n ragouft. ' 3
Abbatis d®agneaux en ragouft. 3o
Abbatis de poulets d'Inde, ) "
Achisde viande crué. 50
Achis de viande roftie. . 49
Achisde Perdrix. 33
Agncan en ragouft. 3
Agneau rofti. : i 58
Agneau en pafté. - a4
Alloiertes au roux en potege., cu e 9
Allogiettes A 1a faucedouce en potage, - 1
Allogettes en ragouft. . 18. 30
Allofiettes rofties 2 labrocke, 69
Allotiettes en pafié. 144 entourte. 248
Allcbrands en ragouft. 44 roftis. ) - ‘sq
Aloyau rofty. T - 6
Andodilles. 20
Atbolade. 9
Artichaux ff_‘ricaﬁiz. 9o
Artichsuxfrits. .
:‘xttjclll:.-ux ala poivade, N R melme,

ichauxen cus.
Afperges 2 la fauce douces - : limefn;e;
A‘yerges en ragont, - o8

pergesalacrcline, .- B mefme,
Aicsean. 59



 Table gengmle,
> "B

’B Aignets de moélle, %3
Baignetsde pommes, ‘34
Baignets d’artichaux , ‘ 12 mefme
_ Batieurs de pavé en ragouft, ‘ : 6
Beatilles en potage. . . 10

. Beatilles en ragouft. . Y]
Beatilles eu tourte. 17
Beccaffes rofties en potage. 7
Beccafles & Beceaffines rofties 31abroche. - 60.77 & 61
Beccaffes en pafté, 14§
Bifet rofty, 1
Bifque de pigeonneaux. 3
Demy Bifque. 33
Blanc manger. © 82
TremeaudeBoeufen potage, enpotage au tailladin, 16
-piecede Beeuf 3 PAngloifc, ou Chalonnoife, 32
picce de Boeuf 2 la danbe, . 35
piece de Boeuf 2 1a marote, 36
picce de Boeuf au natueel. 36
Beeuf 2 lamode, 42. 2 I'eftoffude, - 42
langue de Beeufen ragouft, 33
-Boudigblanc, 29
Bouilloa pour noutrir les pots. . 1
C Ailles marbrées eupotage. Cs £
Ciille roftie. ' 's7

- Caille en pafié. } 113
“Cailleresux roftis. ‘ 59
‘Canards en potage aux navetss 4 & 20
-Canards farcis en potage, .20
Canardsen ragouft, 48
Canard fauvage en sagouft, . , - 69
Canard en pafté. 114
Cardons ’Efpagne. - v 96
~Champiguons en ragouft. ot
~Champignons farcis. Rmefme.
-Champignons frits. v ’ 92
-Champignonse I'olivies. _Bmefme.
-€Chapon au riz en potage. ‘ s
*Lhapon farcy en potage. 19
vChapon apx huiftres, - .43
+Chapon rofty, sy
«Chapoa rofty sy Creflog; c.:;




des Viandes grﬂ’fu, '

:Caflicauxde Chevrenil. - : v
Choux fleurs. o8
Civé de Liévre. ’ 34
Cochon deJai en , . : 7%
LCochondelai& hpm . 37
Gochon farcy. . : 46
~Cochon piqué. ’ ox
Cochon dc 1aié sunstarel . 62
-Gofiellettes de. mouton en ragoufte 43
Cre{me de piftache. - i 78
-Crefmei la Mazarine, 23
‘CasBlancs, ou Thiaftiasroftis. 6%
D,
D Indonneauxroftis. . . £
“menus droitsde Cexf, , 95
E. c
E Au, oujusdemonton, vesu ouchapos. Jo4
Autre fagon deJame(me Eau.- - 108
"“Eau de poulet. .. . S 108
Epaule de mouten en ragouft, ; 'Yy
Epaule de veau en ragoutt. - ‘R mefme,
‘Epaulede veau roftie. H 63
Epaule de fanglier roftie. - 63
Epaulede fanglier en ragouft,. 45
" -Eftudeaux en potage, - ‘ g
Eftudeaux defoffez farcig enpotage, 39, roBiiss [
FAon debicherofty. S 2 ’ 4
‘% Faon de Chreveuil rofty, ) B hefme
Fiifao rofty. - - . $6
-Filetde Cerfrofly. {3
FilerdeChevrevil rofty, 6.
-Fricandeaux en potage, : . 3
Fricandeaux eu ragouft, A -~ 40 .
Fricaflfe de veau. . ' " Rmefme,
Foye de chrevreuil en ragonft, Sy
Yoye dechevreuil en omelotte, ' 77
Foye de veau fricaflé, 38
Foye de veau en ragoift. - Co a4
Foye de veau piqué, . AS
Foye deveau safty 3 labzoche . €9
Foyegras en ragouft, - 8.
Foye gus fux Je g, ‘WA mefme



Table generile .

Woye gras cnit dans la cendre, © Rmefme;
Foye gras fiit en baiguets, G S 1)
R .
GAmimres de Piftaches, de Cicrons, & de Grenade. 104
~ Gaudiveaux en pafté, - s
Gelée commune. . . - - %0
Gelée de Cornede Cerfe - 113
Geléevette, rouge, jaune, violetee, X blené 81 & fuivans.
Gslinotte roftie. 56
Gradouble en ragouft, 39
Grive roftie. 60
Grive e ragouft. “H 400
B Autcoflé de veau en ragoutt. 35
& 3 Haurcofté de Mouton en ragouft. - 6s
Héron rofty. : 63
] Ambon en ragouft. B 79
4 Jambon rofty. 1A mefme.
ambon en tranche, . 1A mefme,
ambons de Mayence, & méthodepour les faire. 100
ambon cn pafté. . C 34
}arct de veau en potage.. . 21
arets deveau farcis en potage, ‘ 26
‘Jatet de veaud Pépigramme, . as
Jus dechampignons. 103
Jusde beeuf ou de mouton, 104
Jasou cau de meutoa, yveau on chapon. 104
e '
L Augue de Bocufen ragonft. 33.36
"~ Langue de boeuf fraiche, 66, ‘Autre ficon. 1 mefme.
gue de porc en ragouft. 33 & 96
Langue de porcparfumée. . .- ' 87
Languedeporcgrilléeen ragouft, i mefme. 43
Langue demouton enragouft. . 33 & 133
Laogucs demouton frites en ragouft & baiguets, 44 97
Langues de mouton rofties. - . 43
Langues de mouton piquées, - - 97
Lingues de mouton ng Ie gril, h o7
Langues de mouton cn paté, . - 348
Lapreaux en potsge. 16
g’premx en ragoufk, PR _ 4
apreaux soflis. ’ R 59
Jopremaea pafié, T ¥t

- -
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. des Waﬂdumaigw:.

Levraut rofti. 14
Liailons. : lo3
Liaifoos d’amande, de champignons & de farine. B mefme,
Lisifonsde truffes. . 103
Longe de veau 2 la marinagde, 28
longede veau en ragoutt. . 38
Longe de veau roftie. 8
Longe decerfroftie, 60
Longede chevreuil en 1agoutt, 42
Longede chevreuil roftie. 6o
Longe de mouton ensagouft. : 6
Acreufe au Jard en pafié. 146
Marcaffin rofti. . 59
Mauviettes en porage. . 18
Mauvieues roflies. $9
Mauviertes en ragouft. 79
Merlesen pafié 145
Manches @'épaules de mouton ATolivier. 30
Manches d’épaules de moutou en ragoufi, en Ppotage. 17

‘Membre de mouton haché en potage, 19 3la Cardinale, 27
aladaube, 34 AlaLocate 46 cn pafié, 1383 porsgede
Mouton fiit aux navets.

UHe. N 39

Nulle ambrée. 0
‘Nulle verte. 0.  Rmefme,
-0 Eufs2 la Portugaife, 93 Autre fagon, 94

Ocufs mignons.’ R mefme.
Ocufs filez, 1a mefme,
Ocufs 2 ]a Varenne. 121, Autrefigons : 98
©cufs i la neige. 1A mefme.
Ocufs 2 12 huguenotte, : o8
Omeletre de beatilles. - 76
‘Omelettes de Jambon, 92
"Orcilles 8 pieds de porc en ragouft, : 74
Ortolansroftis. ) 6o
‘Ortolans en ragouft, . 36
Oyfon en potageila purée. . 1t
petite Oye d’Oyfonen potage. R mefme.
‘Oyfon sux pois vers. L. 1x
Oye falée 21a purée. Rmefme,
"Qylons farvis 6o potage, 23

*2 - Oye

-



- Table generdte.

37
R mefme.
’ s8
rivée roftie, P -61
. #falez pour garder. 99. 233
A panafde, 1os.Autre fagon. A mefme,
ntefilée. . ) 14
ifte d’Amandes, Pafte dePiftaches. R m.
foflé, degandiveau, .d'aflicte. st
» alAngloife. - s2& §3
. 53
Pafté de venaiton. ) 74 & 107
Paftéde Jambon. - 78
Pafté de membre de mouton. 108
.Pafté A Angloife. s3 & 108
Pafté de gaudiveaux, . S2 & 110
Pafté de Perdrix. * 110
Pafté de Jambon. 95 & 110
.Pafté de poitrine de vesn, (334
Rafté d'affiettes - s2 & e
. Pafté 2 Ja Cardirale. -$3 & 207
Pafté A la Marote. . s2 & 112
Pafté delapreaux, 112
-Pafté depoule, | 12 mefme
Pafté d'allofictes, 3¢)
Pafté deveau, R mefme
‘2
4 mefme
14
v - Jamefme
l. N V1
ne. ~Antrefagon.
on. ¢ R me(me,
s, -Autre£agomy 12 mefme,
: 48 mefme.
Tafté de manches d’£paules. . 318
Perdrix cn pafté. ‘ 1o
- Perdrix aux choux en potage. 4
Perdzix Marbrées et potage. s
Rerdrix defoflées farcics ¢p potagey : 33
Perdiix en ragouft. ) _ 38
Perdsix A Ieftoffade, . 43

$edix zoflicy S . 2



des Viandes graffes.

Perdreanx roftis. 15.57. 99
Perdicaux en ragouft. 100’
‘Pets de purain. s
Piedsde vcau-en ragouft. . 39
Piedsde veau fricaflez. ) 47
Pieds de mouton en ;;goul. £
Pigeonneaux en bilque, ) . ?
Potage de Pigeonneaux. »
Potage de pigeonncaux roftis, , 10
Pigeons en porage aux pois verds, 12
Pigeons ramiers. €z
Pigeonneaux faicis el‘l‘a.ouge. . 20
Pigeonncanx en rago ) (X
Pigeonneaux fricaffez. ’ 40
Pigeonneaux roftis. $7
Pigconneaux en ragouft, €
Pigeonneaux falez ponrgarder. 99
Pluyier rofly .

. 42
RPoitrine de vean en potage. 13 Farcie én potsge. 21, Al'c-
ftofade.. 33. Friteen ragouft, -

41

“Poitrine de veau en pafté. 1
Poitrine de mouton en.aricos. 34
Porc privé. . [ 7%
Potagede fanté. *+
Potage 3 1a Reyne. 7
Poragella Princefle. 7
Potage Ia Jacobine, e &8
otage de marmite, 16
Poulardc en ragoutt. - 29
Poularde graffe farcie. 67 & 87

Poulets en pouge gany dafpesges. §. en potsge auxt .
" choux fleurs & cn ragouft._10. n potage aux pois verts

13. €n potage au ris, a6
Poulets farcisen potage. 19
-Roulets marinez. 3:. friafler, 40, 3 Pétuvée. ‘4s
Poulets de Griin Roflis, N $3
Poulets marinez. . 79 & 222
Youlets d’Inde farcy enpotsge. 23, 3laframboife. a7
iladaobe, 34. enragouft, ' 53 & 3%
Ponletsd’Inde roftis, 7 . s§?
Poulets d’Inde en paé, _ 309
Poulette d’eann roftie, : 63

Tuofitcollcs e potage, ’ L

-



Table geﬂnde
Q

Q Ueué de mouton en ragoufts 33
Queué de mouton roftie! 36
Queucde moutonau namxel.'; ] 36
R Able deLievre rofti. 63
"L Ralle roftie. $9
Ramequin dc roignon, . 3s
BRamequin de chair, Ramequin de fromage, Ramequin de
fuye de cheminée , Ramequin d’oigaon. 86
Ramequin daulx. . 56
Ramiers en potage, 8. roftis, 83
Riflolles frites. ~ . ) 83
Riffolles feuilletées. i 1amefme.
Roignonsde Belier 99. Autre fion. . 1a mefme.
Roignons de Belier falez pour garder. 223
Ris de veau frits. . 76
Ris de veau piquez & en.ragouft, 76. 77~
Ris deveau en tourte. 15t
1eRouge rofti. ) 56
Roélle de veau en ragouft. 41
: Alade decitron. S 82
Salades de Grenade, : ' o7
8alé aux pois en potage. ) 12
.Sascelles A Phypocrasen potage, 8 en potage au fuc de na-
‘vers, 9 ¢n ragouft, s
‘Sauce depoiviade. ) 69
Sauceverte. L mefme.
Sauceau Lapreau, : Limelme.
' —8auffe de blanc en perdrix. 30
Segvelats. T 30
T Eftesd’agneaux defoffées farcies, 22
Tefte deveaufrite en potage. 16
Tefte deveau defofliée, farcic £n potage, FY
Teftede veaufritcen ragouft, - 45
Tetine de chevreail. 77
Tetine de vache. 63
Tortués en potage. 14
‘T'oriués en ragouft, o 93
Tourte de lard N so X 116
Touzte de moélle. s 1 & 116
Tourtcde Pigconneauk, : 51 % 116
S Tour,




des Viandes graffes.

Tourte de vesn. . s &1y
Tourte de franchipane. 35
Touzte de piftaches. 3
Tourtede beacilles. 117
Tourte de moinesux. 118
Tourte d’allonétes. Rmefme
Tourte de ris de vesn. 18
Tourte de blancs dechapon. R mefme.
‘Tourte roftic. R 56
Tranche de pafié, . 78
Tranchede hure, ' o8
Trsnche de huze en ragosft. R mefme
Autre fagon. ' 13 mefme.
Truffes cn zagouft. - ; 78
Trnffcsfeiches. 73
Truffes an natutel . ‘ 26
Trumeau de Boeufau tailladin, enpotage. 19
VY Emen pafié. \ 134

Venaifon en'pafté. 20. 137

T A B L E

Generale des Viandes maigres, des di-
- verfesfortes d’ceufs, & desfagonsd’ape
- prefter toutes fortes de légumes, 2
fervir fur le champ , ou 3 garder; en-
femble de quantité d’autres petites cu-
riofitez debouche, contenu'es,cpceLn-

: vre, dirigéespar ordre Alphabétique.

Chis de carpes. A 11y

A Achis d'anguille en pafté. : 265
Allozes rofties en ragoutt , & au court-bouiflon. 156
Alloze 2 PPéruvée. R mefme.
Allofe au cour bouillen, & roftic ea ragouft 181 Autre
fagon. Rmefme.

" Amandes en tourte. a3
Anguille roftiea 1a fauce verte. 157

-

Anguillea I'étuvée, & an fervelat R mfg



Table gencrak,
Angmlieen ngouft, 1r8. Autre facon, 1A mefme.

Anguille de Mer, > R mefime,
AnguilledPéwvée, &friteen ngon&. Limefme.
Anguilles en pafié, Lo3, 167,206
Arstichaux frits, - 192
-Artichaux 3 garder, 217
Afperges en'porage 126 & 294
}y ;esrom'gnu en potage, 83 Mme fqon. 13 mefme.
erges A la fance blanche,, 193
Afpergesa lacrefme, 193
Atperges fricafiées, ' - 300
Afpergeés 2 garder, _— . 218
Artereaux de poifion en potage , 126
Aumare au court-bodillon, &ilaﬁmbhmbe- 159
B Aiguets. 150
Bngnm de pommes. “
g:::x egxenomllu. ' 243
1r3
Baubesux xo(hc au conrt: boa.dlon » & audemy conrtbouil-
lon, 1A mefme.
Barbesuxd Péruvée. ' : 154
Barbués en eaftrolle. ' o A mefme,
Warbuls sucourt-boliffess =~ . . M
Barbués en pafté. ) 3ué
Befcard au court-bouillops - T 179
Bofcad en pafié, : 206
:Bexm-nvea. S : 196
Bettes.raves gardes - ) 218
Beurre A garder, 216
Beurre falé, az3
Blanc-manger. E 4 ‘193
Bouillic de flenrdebled, . - 196
Bouillons maigres de pluficurs fngont. T s & a2z
Brefme en ragouft, ~ 148
geﬁ:uome. . 1t
ochet en ragoutt. 1
Brochet far . x::
moclueuoayihlmche- . : 160
Brochet subley. 182
Brochet 2 1a fayce. (o] ‘ 183
C Ardesdepoirée & d'art ichanx. 200

-Cardes d'artichanx falées pourguder.. 208 & 222
Lize



des Viandes masgres.

Crrrottes. 196
Carrottes rouges, ) 200
Carpe en potage. 13
Carpes farcies en potage, 123
Carpies rofties en pa R mefme.

1age.
Carpe A1'éuvée, eg entagouft, & fritc en ragouft. 147
Carpe roftie en zagouft, &qv demy coust-bouillon. 147. 148

Carpeaunblen, 134
Carpe fazcie., 18§
Carpe enpafié defoflfe 207. Autrefogon s 1A mefme.
Carpe entourte.  ° . 210
Celeris. N 193
Champignons farcis en potage. 125 & 142
cct:ml'iswm ;hcrefme. : 188
mpignons & gardes. 219
Aatre fagon, - Rmefime.
Chicorée blanche. ' 200
Aautre fagon, Rmé(me.
Chicorée 2 gardes, a1¢
enpotage aulsils a8
potsgeau pain frit; Rmefme,
en potagede purée. Rmefme,
Choux flcurs. 7% & 193
Chouxfeurs en potage. . 137
Choux ponr fervir i1 entremets 319
Choux 3 garder. . 19
Citrouille au beutre en potage. 128
Citroyille au 12i& en potige. 129
Citrogille , 196. Autre fagon, Rmefme,
Citronifle en tourse. 213
‘Concombresfarcis en potage. 131
Concombres faicaflez. © 198
Autre fagon. . Nmefme & foivans.
Concombres A garder.  J 217
E Nizemets de Care{me, 240
Ecreviffes en potage, 323y
Ecrevifle en tourte. . sre
Zperlansen potage. a6
Eperlans en ragoutt. 164
Eperlans frits. 136

&pinards en tourte, :gl ::



Table generale.

dentrée. 1 & 237
Eftargeon au court-bouillen. . 179
Efurgeon eii pafié. : 206

. . F .
F Idelles en potage, 137

Foyedelotte. ) ' ate
Foyedelotte en tourte, . 19t
Framboifes en potage. . 138

. oo v :

G Elée de poifion. ' 192
Geléeverte, 03
Grenoft en potage, 133
Grenoft en ragouft, ‘ 161
Grenoft enpafié, C, 167. 203
Grenoft en caftrolle. 179
Grenotilles au faffran en potage, 133
. Grepotillesen tourte, 211
- H
HAnn,sﬁds roftis, &2alafauce roufle, - 160
Harans falez & forets. 166
Huiftres en porage, 13y & 121
Huiftres au-demy courr-bouillon falées, 150 Autre fa-
" gon. n 13 mefme.
Huiftres en ragouft, en baiguets, & rétics. 14
Hyiftres fraiches en'touste. 209
Huiftres fallées pour garder. ’ 220
Hurede faumon 2 Ja fauce ropfle; - 16§
Autre fagon. 165
Hute de faumon en falade. : I mefme.
l .
‘l Ambonde poiffon. . - 193 & 193
D .
L Ai& avec jaunes d°ceufs en potages 129
Lai& d'amandes en potsge. 142
dLaittances de carpe frites. 192
Laittances enragouft, 12 mefme
Laittancesdecarpe en tourte. 210
Laituésfarcies en potage, 228. 156
Laitués d guder. 217

. L‘m.




des Viandes masgres.
Lamproyeen ragouft, fur le gril en ragouft, & 3 fa rm

douce. 156
Langoufte au court-bouillon. - 159
Langoufte 3 la fance blanche. 1A mefme.
Lentillesen potage, 234
Leniilles d°entrée, . 237
Limandesen potage. 253
Limandes en caftrolle , futet& rofties, 154
Limandes frites en tagouft. 180
Limandes cu pafté, ) 207
Limandesentourte, 209
Lofchesen potage, . 142

- Lottes en potage, 136
Lottes en ragonft, & frites en ngouﬂ » 149, Antre fagon
*  deLottesque I'on met A I'étuy. 150
Lottes en caftrolle, - 134
Lottes en tourte. 110
Loum deMex s court-bouillon, &fuxle;nl. ito
M
M Acrenfe farcie en potage. 116
Macreufe zux navetsen potage. 139
Macreufe en potage garny. : 139
Macreule en ragouft & au court-bonillon. 156
Macreufe roftic ea ragouft, & defoflée farcie, Rmefme,
Macsesux fraisroftis, 16e
Macreaux faloz. : 166
Marfo@tin au court.bouillon & enugouﬂ. i%e
Melon en’tourte. aiz
Merluche frired Iafauce-Robext. 165
Moulesen pot ?e. . i 169
Moulesde poifion. o seg
Morué frajche rofti¢ en rsgoud. 133
Moruéau demy court-botillon, . 362
Morué fnicheen ragouft, 16y
MomédeTerre-neuve. . b {14
_Morué fraiche en pafié. ' ) 307
Mouflezons. ass

X
Avets fii : . .
N?‘M t5 60 potage, | , \it)_-k :’:



- Table gemmle

o Eufs de toutes fagons, deptm la page 178
Jufquesalapage. - 176
Oygnon en potage , 131, avec du li&. 140
Oubclon en potage, P 1344 196
P Anctsen potage. ‘ 134, 197
Pafte filée. . 191
Autre fagon de pafte. 258
Paftez de toutes fagons , depuis la page 203 jufques 2 la
208

Be 183

21§

190

212

ties, - 154 & 155§

Plies en pafté. - 368 & 206
Poireaux en pogage. ' 13§
Poireaux 3la purée & cn potage. - 139
Poire en tourte, 213
Poisverts en potage, : 130
. 201

: 218

99 Autre fagon, Rmefme.

. 213

194

121

124

124

6 & 130
rre. . 13t
132

W R mefme.

) 134

I37

‘ 133

ix verts, - 130, x;s
i deconcombtres. 40
& la maniere de les fervir dxverlc-
'§on qge ceux des jours maigres ordi-

- . 237
& ﬁﬁms » jufquesd T 234
ier. gardess - 27K

g f /1’




des szda mfz:gm'.

)lﬂeluk-' , : ’ '”
Pugée vestéen potage. AR 1 (4
- R -
R Are frite en ragouft. @ 163
Raye frite. ) o1
Riffolles . .. ’ © 343
Rouget en potage« . 342 & 296
Rougeten Ragouf s 161
S Azdinesde Royant. v 161
} Ssumon3 .la fauce dauce, en potage;.. - 188
Saumon en ragouft , &2 'éwuvée, .. 149
Siumon au coure- bowillon. ’ 174
Saumon en pafté. : .. 30§
Sccond de Carefme , &k Avisfur icelsl. . 303 & 304
Seiches fricaflées, . . 164
Serfifis. Igs
Sexvelats d’anguilles. . Tgt
Services du Vendredy Saioct, 308

Soyesrofties, farcies, fansfaxce,'&"‘i Détuvée. 153 & 153

Solles defofiées & fascics en potage. 126
solles en ragouft, 148
Solles frites. - ; Ve
Sollesen pafié, : 208
Solles cn pafté moitié frites 1A meime.
Sollesa garder & i frire. 220 & 23¢
Souprefic de poifion. T 163
T Anches en potage. 123 .
Tanches en ragouft. 146
Tanches farciesen ragouft. - 146
Tanches frites 8 marinées. Rmefme.
‘Tanches au count-bouillon. 181
‘Tanches eb touste, 281
‘Tons marinee. 16§
‘Toupinambours, : 198
‘Tortu€s en potage, 128
‘Tortués en rigouft, 194
‘Tourswsde laittances. ¥69

309 jufquesd lapage, 218

Touirtes de plulieurs facons & ingrediens ; depuis ha page
o ’ T,

- v
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Table gmmtc

Tripes de morues fricafles. . 164
Truffes, 150 Autrefagon, . B melme.
rmﬁ'csd'entxée. 201
Truffesa garder. 0T ’ a7¢
“"Truites faumonnées. sy & 183
Tritescommunes. 166
*Truites an court.bouillon. . 133
Truites enpafié, , 206
Tarboft en caftrolle, 178
Tu:boﬁ ¢n pafté. R 206
vnnd:ledy s-int.hnuniexe m:m: Ies viandes qu'en
y doit
Vilsin ea ngon&. a coart: bouillomy &aAlétavée, 153
Vives :&ouf'. ) 348
- Vives softicsfur le geil, s
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CUISINIER

E}:feigmxt

La Maniere de bien appréter &
affaifonner les Viandes qui fe fer-
vent aux quatre faifons de 'année,
en la Table des Grands &_des
Particuliers.

La Maniere defaire le Boiisllon powr la nowrri=

ture derows les pots, [ois despotages,entrées
omentremets.

g% Ous prendrez trumeanx -derriere
/sl de fimiere ; peu de’ mouton, &
2 VPP quelques volailles , & fuivant la
& A7) quantité’ que = vous voulez de

*~ bolillon vous mettrez de la viande
. i proportion , puis la_ferez bien
cuire avec un bowquet que vous ferez -avec
perfil, fiboules & tifx liez enfemble, ‘& un pen
de clou, & tenez tofijours de l'eau chaude
‘pour remplir Ie pot; puis eftant bien fait, vous
le pafferez dans une rexfiette pow vous en fer
: ‘ vig

td



s LE CUISINIER
vir. Et pour l2 viande roftie, aprésen avoir
tiré le jus, vous la mettrez botillir avec un
bouquet ainfi que deffus, faites la bien cuire,
puis Ia paffez pour mettre a vos entrées ,0u
#ux potages bruns.

Table des Potages qui [¢ pewven: faire pout
Jerwr és jours gras,

Bisquede Pigeonneaux. x
Potage de Santé. ' 2
Potage de Perdrix aux Choux. - 3
otage de Cdnards aux Navets. - &
otage de Poulets garnid’ afperges. . |
“"Potage de Perdrit marbrées. 6
Potage de Fricandeaux. - 2
Potage de Cailles marbrées. $
Potage de Rarniers garni. 9
Botage deProfiteoles. 10
otaged la Reine. ~ n
'Potage laPrinceffe. 13
~ 'Potage la Jacobine. : 13
~ Potage d’ Eftrudeaux. 14
Poingt-doSascelles 41’ Fiypocras, ry
Pataged’ Alloticttes aux roux. ré
Potagede Pigeonntanx.. - - 1
Potagade Sarccliesauficdenavetss 3
Potige delicatilics. ' 9
Potagede pouldtsaux chens fleurs 20
Potgedepaniotsen ragostiv EERREER ¥ |
M? ? i lapiben 3
,’e ali la . . ) . ’3
RPomgeda petite oyt d” ogfom. :v;

- | Po-



FR ANGCOTIGE g
Potage d’oye fal€e 4 1a purée. 20
Potage de poulets aux pois vetts, )
Potage de pigeonsaux pois vetts. s
l;ogge gel aux pois. - .

edelapreaux. : so
: Pﬁe d’abatis d’agneaux. 3t
Potage d’aloliette 4 Ia fauce douce: 3
Potagede jaret de veau: 33
Potage de poitrine de veau. 34
Potage de moviettes. e 35
Potage de tortués. - 38
Potage de cochon de lait. 387
Potage de mouton haché.
Potage de trumeau de beeuf. : 39
Potage de chapon au ris. 40
Potage de poulets au ris. 2
Potage de trureau de beeuf #u tailladih, 4
Potage de marmite. : ¥
Potage de tefte de veau frite. , 44
Potage de mouton frit aux navets. 45
Potage de manche d’épaules en ragetdt. 26
Potage de beccatfes rofties: s 2‘
Démie bifque. '
Potageila Jacobife aufromage. L2

Maniere de faire towtes fornys de Potages,

3. Bsfgne de Pigeorineanx. _
Prenez despigeonnesux , aprés qu’ils feront .

bie 1 & troudlez,; ceque vous ferey,.

lfaxfant" u:t:y;lﬂl avec un ’uljﬁmm.n basz

eftomach , & y pafflant les cuiffes, faites

les blanchir , c’é} 1 dire , mettex-les ddfs un

pot me'aérmetgm,'w d\‘rbﬁii(ron;\;‘
’ - N



4 LECUISINIER

pet, & les couvrez bien; en fuite les empotez -

avec un petit brin de fines herbes , & empliffez
voftiepot du meilleur de vos bouillons, empef-
chez bien qu'il ne noircifle, puis faites feic
voftre pain , & le faites mitonner au baiiilibn
" de pigeon , puis dreflez apres qu'il eft bien.
aflaifonné de fel, poivre & clou, le garniffez
de pigeonneaux , creftes, ris-de veau, cham--
pignons , jus de mouton, puis piftaches ,
fervez & garniffez les bords du plat de tranches
de citron. ‘

. 2. Potage de [anié, -

Le potage de fanté fe fait dechapons, apres
qu’ils font bien nettoyez , vous les trouflez &
les empotez avec du boiiillon , le couvrez de
peur qu’il nedevienne noir. Faut lebien affai-
fonner de f¢l , bien faire cuire , & y mettre
force bonnes herbes; en hyver chicorée blan-
che., puis dreflez & garniffez vos herbes ;
fcavoir , de carde & racine de perfil, ou
chicorée, & fervez.

. 3. Potagede Perdrix anx choux. _

Eftans bien nettoyées vous les larderez de

lard, puis les trouflez, les faites blanchir .

les empotez avec fon botiillon. Prenez des
chonx & les empotez auffi avec vos perdrix ;
apres qu'ils -feront ‘cuits , - vous y paflerez un
peu de lard fondu, & les affaifonnerez avec
clou & poivre, puis faites mitonner vos crod-

tes, les garniffez de fagoués deveauou Gmcifie

fivousenavez, puis fervez.

" 4. Patagede Ganardt anx navets,
~Apres quils font nettoyez , lardez les de
. .. - 7 ‘gros

X
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os lard, puis les paffez dans la poéfle, avec

in doux ou lard fondu, ou: bien les faites roftir
trois ow quatre tours i la broche , puis les
empotez : enfuite prenez vos navets, les
coupez comme vous voudrez, les faites blan-
chir, 1les farinez , & les paflez par du faine
‘doux ou du lard , jufques 2 ce. qu'ls foient
bien_roux, mettez-les dans vos canards, faites .
bien  cuire le tout, mitonnez voftre pain, afin
que voftre potage foit i€ , fi vous avez des
capres vous les'y meflerez, ou un filetde vinai-
gre 5 dreflez & garniffez de navets , puis. fer-
vez. .

. Potagede poulets garny dafperges.
. Aprés qu?i‘%s font bien trouflez fmt’;les bien
-blanchir , & les empotez avec. une barde par
-deffus, lifflez voftre pot de voftre meilleur
“botiillon , & les affifonnez de fel , & d’un
-brin de poivre , & ne les laiffez trop cuire,
feichez voftre pain , puis le faites mitonner &
le gamiflez de ves poulets, avec afperges fri-
caflées & rompués , champignons , creftes,
_ou des beatilles de vos poulets, de peu de-
iftaches & de jusde mouton , & garniffez le
go:d de voftre platdecitron, puis fervez,

6. Poragedeperdrix marbrées, »
Aprés que vos perdrix font bien trouflées,
lardex-les de gros lard , & les faites blanchir,
‘puis les empotez , faites les bien cuire & les
aflaifonnez. de fe}, puis y faites entrer & mie
tonner voftre pain. Garniflez-en voftre potage,,

& de champignons, les faites un. peu badilli
furle feu, y mettant cR: bodiillon blanc d’axgen—
. 3 ‘ €Sy
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dcs, du jus de mouton, piftaches &citron ,
. puis fepves.
7. Patagc de fr::audeanx
Prener une poiielle de veau, Ia coupez fort
s fmmlahmptquer&lamprendre
mnlmr dans une tourticre » ‘ou entre deux
phts, mettex.en les tranches dans un petit pot
ec du meilleur boiiillon » les affaifonnez,
«ﬁxtu mitonner vofire pain, & le garniffez de
-wos fricandesux , champignons , truffes ,
» jus de mouton , pﬂladm ﬁvous
- youles-, .ou citron , puis fegves.
8. Potagedccallesmarbrées.
- Aprés que vos cailles font trouflées & blan-
rehies, farmex-les & Ies pafier. avec du lard ou
- fain domx ; puis les » faitesles bien
: -m& ps&atiﬁum dnl,ﬁmammmm
% pain & le gamiffez de vos cailles, avec
,m‘, pé y m’ &Pm’ ]
;pmsﬁmm J.
9. Posage dv ramiors garni.
. Preney des ramiers ou 5!‘0! , faites
- Jes bianchir, & les lardez de moyen l»a.rd uis
‘Jes empotez, & faites bien cuire avec affaifon-
neme:t&gqﬁl&unbm de t.hn:l, faites miton-
- merv paia, puis le garniflez de vos ramiers ,
,sus d’ antichaux , afperges, & fervez. :
: 10. Patage de [roﬁteallc:
- Rfe fait ainfi : Vons&rendrezquatreouﬁr
'Mpams, vous en ofterez toute la mi
- e petite ouverture faite au deffus, vous oitez
le couvert, & le faites feicher avec le pain,

-Jes faites paller par du fain doux ou du lard ,
. puxs

§

3
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puis faites mitonner vaoftre: pain avec mﬁn

glemegrd bouillon , & Yarro up(;eizm de bodill
'amendes , puis mettez VoS pour garnis
v.o(tre poeage, &les empliffez de creftes, de

ns de veau es,. truffes, champignons

& Mett ez-y "du bouillon jmques‘
ceque le pamfouxmbu. avant que fervir jettez
%u3us&eeque vousaurezpard » PuiB
ervez .

8

Prenez des amendes , les battez & les met-
tez boiiillir avec un bon bodillon , unbouquet,
&mmmu.dndedmsdﬁuqm,mper
de mie depain, pmsles afifouner defel , pre-

ner bien garde quclies ne bmﬂeu, remmere
la:fmtﬁuvm, & les pafler : prener-enfuite
vofire pain & le faites mitonner avec le mefl~-
‘Jenr batillon ., qui fe fait aimf : Apcés que
vons surer -guelque perdrix -ou
rolly , preuez Jes s & les batez bien
un moctier , puis peencz. du bodillon , faites
cuire tous ces 0s avec un peu dechampignons,
- &paficz le tout dansuntinge, & de ce bbdillon
mitonnez voftre pain, & meﬁue guxl m:-

era. arrofez le de bodillon , -d

puis y mettez un peu d‘iacbu bim

dehé fOIt d¢ perdrix ou de on , julcues
dce qud foit plein. Prenez en fuite Japelle du
feu, la faites rougir & pafiey par defns. Gar~
niflez_voftre potage de creftes , pxﬂachts N
grenades & jus , puis fervez.

. 12. Potage ala Princeffe.
Prenez du mefine laodxllon -du. potage %;;



8§ LE CUISINIER
Reyne tirez d’oflemens roftis , faites mitonner
un pain en croufte , & enfuite un petit hachis
de perdrix, que vous femerez fur voftre pain,
fi deli€ qu’il ne paroiffe point , * faites le mi-
tonner & I'empliffez pen i peu , gamniflez-le
des plus petits champignons, creftes , roignons,
piftaches , citron, & jus en quantité , puis
Rrvez. . . '
33. Potage & la Facebine, :

Prenez chapon ou perdrix , les faites roftir,
Jes defoffez, & en hachez le blanc bien menu.
Prenez-en auffi les os, les caflez, & les met-
tez cuire avec du bodillon & un bouquet dans
un pot de terre, puis les paflez dans un linge,
faites mitonner voftre pain, mettez deffus un
it de chair, ou de fromagefivous voulez, un
iit;) ﬂ%fir boaitiiil'on d"amendesi, & lefam;s bien
. boillir, & Pempliffez u, puis le gar-

niffez de petits bouts d'aifles P;efoﬂ'és, parg:rn
bout : prenez trois ceufs avec un peu debotil-
lon d’armendes ou autre, les battez enfemble,
& les jettez fur voftre potage , faites y pafler
la pelle du fen, "puis fervez. -

14. Potage defirudeanx. '

Prenez eftrudeaux, les habillez & les faites
blanchir, c'eft 2 dire , les faire tremper quel-
que temps dans de I'equ fraiche , ou dans le
bodillon , puis les empotez avec autre botilion
bien affaifonné de fel, dreflfez & les garniffez
de tout ce que vous aurez de refte de garniture
fur un pain mitonné, & fervez .

15. Potage de farcellesa ’hypocras.
- Prencz. farcelles & les appropriez , & nete
- : " toye?
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toyez bien, les faites blanchir ainfi que deflus,
& eftans piquées de quelque lardongedans ,:les
paffez avec du lard ou fain-doux, puis les ems=
potez : lors qu’elles feront prefque cuites,
vous. jetterez dedans des brignolles avec un
morceau de fucre , & garnirez voftre potage
de ces farcelles & brignolles.
16. Potagea’allonettes anx roux.
Prenez vos allplettes & leur tirez les jur
fiers ;- faites les blanchiz , enfarinez les & les
paflez dans la poéfle avec beurre , lard , ou
fain doux , julques i ce qu'elles ‘foient bien
rouflcs » ptis les empotez avec bon bodillon,
&.un- bougquet , & les faites- cuire = faﬁgs bien -
mHONNEr un pain que VOus garnirez de vCs
allofiettes , palets: de beeuf, jus de mouton &
decitron, puisferves. . B :
17 Potagede pigeonneanzx. ‘
Prenez des pigeonneaux , - faites les bien
efchauder & les empotez avec bon:bodillon,
& un bouquet : faites-les bien cuire avec une
barde de lard, puis les dreflez fur un pain mi-
tonné & les iffez d’artichaux & afp
fricafi€es , vexts au laictués, puis fervez.
18. Potagede farcellesanfuc de navets.
Pour le faire, prenez des farcelles & les fai~ -
tes roftir, puis les-empotez avec' un bon botil-
.Jon, prenez des navets enfuite , les- fhites
blanchir , les enfarinez , & les paflez par la
potfle, en forte qu'ils foient bien roux, me-
tez les avec vos, farcelles, &, les faites cuire
. enfemble , & .lors que vous voudrez. drefer
paflez les navets dans Rn;ing,e, POuE en épuxg



o LECUISINIER
lefuc s dont vous garnirez voftre potage, em-
femble’ de vos farcelles & de grenades ,’ puis
’ 19. Potagede beatilles.

"aPrenez des beatill;s, faites-les bien échag»

der , paffez-les par Ia pocfle comme une fri-
caffée de poulets, les empotez avec bon bodil-

lon, & faites les bien confommer, fait;s mi-

tonner un pain, que vous gamirez de vos.

< beatifles avecpﬁé‘x’ce Jjus de mouton & roignons. -
de belier , puis fervex.
20. Potage depenlets anx chonx flers.
Empoter les avec du bodillon, faites les
euire avec un bouquet & bien affaifonné de fel,
.¢lon, poivre, & rapez un peu de mufcade ou
crofites de pain quand ferez preft de fervir,
i::wnimzfen vollre pain mitonné avec choux
» jus de mouton, &fervez. -

. 2 1. Potogede poulets enragonft.
-omtre & en guife de ragouft, avec
u@ﬁ% fa&gsﬁmonnetggo(hzepmn n
croufte, & le gamifR de vos poulets, mettant
autows peu de champignons & afperges , puis .
fervez. )

a2, Pwagede roflis.

. Empotee-les avec: n boliHon bien affaf-

-fonnt de fi-& dé clon, & les faites cuire ; fai-

en fisité thiteritter vou crotites &les garnifez

vos pigeons & de ¢t que vous aurer j}q’t

gaedé que voflre potage

: : 23 Poe

#

1

L}
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2. Potage d’oyfom&lapurée,

.. Prenez ayfon ou autre chofe que Yous woue
drez , empoter-les & faites bien cuire, puis
" prenez vos pois & les faites bien cuire, patlez-

les en fhite par uae pafloire hien delide - & met-
tez voltre purée dans un pot.ave¢ nnhouquet,
paffez un pen de lard par Ia potfle, & eftant
fondu jettez-le dans le pot, & lors que yous
voudrez fervir faites mitonner voftre pain avee
le botillon de vos -oyfons, puis getter voftre
purée par deffus , pour laguelie rendre ¥exte,
il ne faut pas laifler cnire ¥os pois tout & fait :
mais aprés eftre demy cnits battey des dansun,
mortier, & les paficz aver bon hoilitlon, ou i
c’cft en hyver vous prendrez de la poirée ou
ozeille pilée & 5 4 jettez le jus autour
de voftre potage, logs que vous ferez preft de
fexvir. : o o
24. Porage de perites wyes d'opfom.
- Faites les hien blomchiv, & les wm
du botillon, un bsuquet & wne delad,
faites-les hien cuire , en forte qu'cflant cuites
elles paroiffent blanches , faites mitonner
voftre pain & le gamiflez de vas petites oyes,
que vous blanchirez fi vous voulez, & y met-
tezunpeurecapreshachées, puisfervez.

"L 2y, Potage doions amepois verts; -
- ‘Empotez vos offons avecunbofitton, aprer

les avoir hien preparez & blamchis, faites Jes

bien cuire %& les affhifonnez biem ; faites paffer
mf;g?'m’hld.ebo o aprts 'y

un petit pot avecpen ' qu’
fegont bicn cuits, &hx!gkom’n Mepm& .

~



12 LE CUISINIER
&le gamiffez de vos oyfons & de leurs abatis o
s'entend la petite oye , & de vos pois entiers
oupaffez, puis fervez garnis de laiGtucs.
: 26. Potage d’eyefaliedlapurée.
- Voftre oye eftant bien falée & coupée en
quatre quartiers , fi elle eft trop falée, faites
la deffaler, puis la faites Jarder de gros lard,
& la faites bien cuire , vos pois eftans cuits
paffez les dans une pafoire en purée, & I'aflzi-
fonnez felon voftre gouft : faites bodillir voftre
oye un bodillon dans cette pusée, faites mi-
tonner voftre pain en d’autre bouillon, fivous
avez d'autre pot, & fur la purée jettez un peu
de jus de mouton par deffus pour la marbrer,
puis fervez.

27. Potagede powlets aux poisverts.

Vos poulets eftans bien échaudez & trouf-
gez , en})potez l::ﬁs age&g bon bofillon , & les '
camez bien, pui$ paflez vos pois par 1a pocfle
avec beurre ou lard, & lesfaites mitonneg?n:ec
des lai@ués , que vous aurez fait blanchir
(Ceft les mettre dans leau fraiche ) faites
aufli mitonner voftre pain, & enfuite le gar-
nifflez de vos poulets , pois & laictués , puis

fervez. -
28, Potage de pigeons aux pois verts,

1l fe fuis de mefine fagon que celuyde pou-
lets, hormis que fi vous voulez vous pouvez ne
point paffer vos pois enpurée. . :
: 29. Potagedefalé aux pois.

Faites bien cuire voftre falé, foit porc ou
oye , ou autre chofe , dreflez & jewtez vofire

pusée par defles, puis fervez. : o
s . DA 300 P"
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30. Poragedelapreanz,

Eftans bien habillez faites les blanchir , &
les paffez par la poéfle avec beurre oulard, en-
fuite empotez-les avec bon bodillon & un boa-
quet, & les faites cuire & propos ; faites bien
mitonner voftre pain & le garniffez de vos la-
preaux , champignons, & truffes, & de ce
que vousaurez, puis fervez.

31. Porage d’abasis d’agneauzx.

Aprés que vos abatis feront bien blanchis
empotez-les avec bon bofillon, un bouquet &
une barde, c’eft un morceau de lard gras ;_fais
tes-les bien cuire , & mitonnez bien voftre
pain , & quand vous ferczfreﬂ a fervir , Jjet--
tez un botillon blanc par deffus , s’entenddes
jaunes d’ceuf$ & du verjus, puis fervez.

32. Poraged'alosieties 4lafance donce.

Plumez-les & en tirez les jufiers, puis-les
farinez & paffez par la poéfle avec du lard ou
fain-doux , & les empotez avec bon bouillon,
demy feptier de vin blanc & une demie livre
de fucre, puis faites bien cuire le-tout, & mi-~
tonner voftre pain, le garniffez de vos alouct-
ez, &fervez, ¢ :

: 33. Potagedejaret devean.
* Empotez voftre jaret de veau avec bon
bouillon , le faites bien cuire & écumer, met-
tez-y de la chicorée blanche, faites mitonner
vofire pain , le gamniffez du jaret , chicorée &
champignons , puis fervez. :

, 34. Potage depoitrinedevean.

Faites.. Ia blanchir Pean fraiche, Quis
T g h A 7 -’ lem
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Pempotez- avec bon bouillon , faites la cuire,
& y mettez de bonnes herbes, & un pende ca.
pres, & le tout bien affaifonné, dreflez-le fur
vofire pain mitonné, puis fervez.
' 1. Potage de moviettes.
" “Frouffez les & leur oftez les jufiers, puislcs
firinez & pafler par deflus la poéfle avec beur-
re ou lard , enfuite faites les empoter avec
bon bouitlon, & faites bien cuire avec unbou-
quet ; faites- nsitonner vOftre pain, & le gar-
hi(fer de vos moviettes, de palets de boeut &
¢hamipignons, puis fervez.
o 16. Porage decortués,
~ Prencz vos tortués . leur coupez la tefie &
fes picds » faitcs-les cuire avecde Peau , & quand
elles feront prefque cuites , mettez-y un peu
de vin blanc, de fincs herbes& dulafd. . Lors -
‘clles feront cuites , oftez les de la coquille
en tirez I'amer , coupez-les par morceaux
&es paffez par Ia poéfle avecbanbeurre, puis
faites les mitoniner dans un plat , comme auff
voftre avec de voftre bouillon , garniffez- -
les enfin de vos tortu€s bicn affaifonnées d’afs
. ferges coupées, & de jus de citron , puis
. 37. Potagedecochondelai?.

Aprés que vous l'aurez proprement habillé
mettez-le en ¢ing morceaux , faites les blan-
ehir dans un bo ou de l'eau fraiche, &
Jes empotezr avec bon bouillon , mettez y des
fines herbes & un morceau de lard, puis pre-

. pez garde qu'fs ne bosiflent 3 fec; faites mis
tonnet voive pain , & lo gumides de voltre
- o0 )
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cochon, la tefte aa milicu des quarticrs, &les
- abaris autour duplat, puis ferver. .
38.. Petage de mouton hucké.

~ Prenez un membre de mouton hachez le
avec graiffe oumoélle de beeuf » & le faites mi-
tonner dans un pot, faitcs aufli pareillement
mitonner voftre pain dans un plat avec le meil-
leur de vos bouillons § aprés quoi , gamiflcz
Je de-voftre hachis, enfemble de jus, creftes,
beatilles emelies d’un pain fec , autrement de
tailladins, c'eft 3 dire de morceayx de pain de
1a longueur & grofleur d’un doigt en forme de
hrdons, que vous gﬂkrcz la pocfle avec
bonbeurre, jufques itant qu'ils paroiffent roux,
& comme roflis, & lcs faites aufli bien mitons
ner, puis fervez.

: 39. Potagede trameaude banf.

Faites-le bien ¢touffer dans wn pos jufques &
ce qu'il foit prefque powrry de cuire, & bien
aflaifonné , avec un bouquet , clou, capres,
~ champignons , truffes ; faites aprés mitonner
voftre pain, & le garnifiez de vofire trumean
& de fa fourniture. : :
40. Potagede chapom anris,

* Prenez un chapon, habillez-le bien & Pem-
. potez avec bon bouillon bien afBéifonné, prenez
voftre riz blen épluché ,- le lavez & le faites

feicher devant le feu , puis le faites cuire avee

bon bouilion peu 2 peu; faftes mitonner voftre
gf:.- etter. voflre ¢hapon deffus & le garnif*
@ de vofie risy fi vous vouler mettez-y da
filwh, &frved , )

~

t4“t. Pe
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41. Potage depowlets auris.

Ii°fe fait de la mefime forte que le chapon,,
habillez-les » trouflez-les , empotez &  affaj-
fonnez de mefine, apreftez voftre riz aufl de
mefme fagon, vollre pain eftant mitonné &
garny de mefine , fervez. .

41. Potage detrumean de beuf autailladin.

Faites blanchir votre trumeau, bien cuire
& bien: affaifonner , & du bouillon, en faites
auffi cuire voftre tailladin, vous y meflerez un
eignon piqué de cloux & un peu de thin, en-
fuite faites mitonner voftre pain, & le gamif
fer de trumeau & de vos tailladins, qu font
morceux de painde lalongueur & groffeur d'un
doigt paflez & reftis dans la po€fle avec beurre
ou lard, comme il a eft€ dit cy-deflus en I'artir
cle 38. Si vous voulez vous y pouvez mettre
dufaffran, puis fervez. ~

Chapon au tailladin, & toute autre viande,
fe fait de mefme; & ainfi aprefiée fe dira-t elle
viande au tailladin.

43. Potagedemarmite, .
- Faites mitonner des crotites de gros pain
avec du bon bouillon de voftre marmite, aflai-
fonné de poivre,, fel , & peu de perfil haché,
puis fervez. Llentamire de pain bouilly fe
fert de mefine , fans perfil ny peivre fi vous
voulez.
44- Potage deteflede veanfrite. :

Lors qu'elle eft cuite defoflez-la, & Ia cou-
per en tant de morceaux que vous. voudrez,
puis Ia farinez & faites frire avec beurre ou lard,
faites mitonner voftre pain & le garnifez de
- Vo~
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voftre friture,, fervez le plat bien plein garny,
comme- de ehzmpi_gl:;ns, grenades ou citrons
coupez, & jusdecitron. .

45. Potagede momson frit aux navets.

Prenez Jes hauts bouts de poitrine de mou-
ton, les faites frire , & bien cuire jufques i ce
qu'ils puiffent fouffiir les navets, lefquels eftant
coupez , & auffi bien frits , vous mettrez avec
voftre mouton , bien cuit & affaifonné avec
clou, fel & un bouquet, faites mitonner voftre
pain & dreffez : que fi vofire potage n’eft affex
li€ , paflez un peu de farine dans le_bouilion
pour I'épaiffir, & y meflez poivre blanc & vi-
naigre, puis fervez. _ :

- 46. Potage de manches dépaules enragonft.
- Vos manches eftans blanchi3 dans de 1%ean
" fraiche , farinez les & paflcs par la poefle avec
beurre ou lard, faites-les cuire dans une terris
ne avec toutes les garnitures qui peuvent foufs
frir Jacuiffon, comme afperges, chamnpignons,
ou truffes ; faites mitonner vofire pain, ou des
crolites avec bon bouillon, & les garniffez de
vos manches , afperges , champignons , & de
tout ce que vous aurez, puis fervez. :

47. Potagedebeccaffes rofties.

~ Eftans roftics empotez-les avec bon bouillon
& un bouquet , & les faites bien cuire, faites
aprés mitonner voftre pain & le. garniffez de
vos beccaffes , & de tout ce que vous aurez,
puis fervez. . '

Vous pouvez auffi le faire de mefine que de -
perdrix marbrées. ,

48. De~ .
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l" 48. Demie bifque. '
rencz pigeons un » Ouvrez-les &
les faites cuire de me&?ei g:? Ia-bifque,, dont
vous trouverer facilement: la fagon ayant re-
sours & la Table 3 gamifez & aflsifonnez les
sufli de mefine fagom , en forte qu'elle foit -
gvﬂi bonne que Ja bifque fi vous pouver, puis

. n. . .
- 49, Potage 4le Facebine aufromage.
Prener chiapon garny de fes os appropriez
eomme aiftes & cuiffes , & gdu fromage , dont
yeas ferez autant de lits que dechair, & vous
awaquferer le tout deboutlion d’amendes fi vous
pouvez ; que s'il n'eft affes lié, e deux
on trais ceufs, & avec lapeliedu feu luy don-
faer conlenr. Or pour -affesynis & rendre vo-
e bouillon meilleur, piles los 08 & les faines
bouillir avec le meillear de ¥os bouillons bion
‘ ! faikes mitonner vofise pain, gua
vous en gamir de piftaches, citrons , ou
- Sy PWis Rrver, : _ :

. . Table des Porages farcis.
Potage de chapons farcis. °

Potage d'eftrndeaux defoffez farcis. =
l;otage ge %ioulcts farcis. .

ede pigeonneaux farciss
Pﬁe de canards farcis.
Potage de jarets de veau farcis.
Potage de poitrine de veau farcie.
Potage de tefte de veau defeffée farcie.
Potage de tefte d’agneaux defofle farcie.
Potage de membre de mouton farci.

Qooqoqown.u,c»p-

.
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'Potaged’o ons farcis. 1z
agédepye‘;dmfames B £ 1
Potagedepouletd’lndefarci T a3

Maniere de {azire les Potages farcis
~ dons Ia Table off cy- f n{ ’

1. Potage ds chepm ﬁ.m’:.

Apfez les avoir bien habillez » defofer les
par le col, &lesremplifiez de toutes fortes de
, es , comme pigeonneaux , de la chair
_mefime de chapon bien hachée avecdelag
debceuf& mnwumn. Glt;ibnshgn o

t » EMpOteT-les avec
o o R e i e ey
vous gamirez devas toutes

g:esdcbeaﬂ!es, puis fervez
Cos. Patagcl’cﬂmdcm defoffex, fardt.
. Aptés que vos <hiradesux . feront habilley
firez-en l’os de l’efbmach les remplifies de
-godiveaux , vaus ferer avec viande de
.veay hachée & jaunes d’cenfs crus, fiboules,
. 5:&! » poivre , ou épice, felon volire gouft,,

tout affaifonné de fel, & aprfs les avop
.troufler. & fait blanchir , empotexrles & gar-
-niflez avec bon afiaifonnement, faites les
.bien mitonner; dreffez & de ce que
vousaurez , & fervez.

3. Potage de ponlets farcis,

Aprés quiils feront bien habillez, faites les -

blanchir de l’eau fraiche , levez-en la

peau avec le dongt » & les emphﬁ'ez de farce
com-
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compofée de veau ou blanc de chapon avec
iffe & jaunes d’ceufs , le tout bien hach€ &
meflé enfemble , trouflez & les empotez avec
4&#:‘131011 , & un bouq\‘liit; faites nrlnitonner
v pain, les garniffez de vos poulets, cus
d’artichaux , & afperges, puis fervez.,

4. Patagede pigeonncanx farcis. -
Eftant bien 6dm§ez~ , habillez , la pean
levée, & emplis comme les poulets, faites les
blanchir dans de 'eau frafche, & les empotez
avec bon bouillon, faites les cuire a proportion ,
& les affaifonnez avec une barde de lard ; puis
mitonnez voftre pain, & le gamiﬂ'ez de vos
pigeonneaux avec leurs foyes & aifles, jus dn-
ne éclanche de mouten cuite i 1a broche , &
' 5. Potage de canards farcis.
Prenez vos camards , les defoffez par le col ,.
empliffez-les de tout ce que vous aurez debon,
comme jeunes - pigeonneaux ; ehampignons ,
truffes, ris de veau, & autres chofes fembla-
bles, faites voftre farce d'un morceau de porc
maigre y haché avec jaunes d’ceufs crus,
perfil, fiboules, poivre ou épices felon voftre
gouft : recoufez vos canards , faites-les blan-
chir dans de 1’eau fraiche, & les empotez avec
bon bouillon, faites-les bien cuire & affaifon- -
|er; délayez un peu de farine avec du bouillon
pour lier voftre potage, enfuite faites mi-
tonner voflre pain, le garniffez de vos ca-
tf:uds » & de taut. ce que vous aurez , ' puis
Crvez. -

L] &sPa-
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6. Potage de jarets de veau farcis. _
‘Coupez ces jarets jufques contre la longe,
levez en la peau bien proprement; & retrouf-
fez le bout du manche , puis les faites tremper.
dans de I'eau fraiche, prenez-en la chair &
en oftez les nerfs, hachez 1a avec de la graiffe
de beceuf ou de mouton, lard , jaunes d'ceufs,.
& fines herbes, le tout eftant bien haché &,
affaifonné , empliffez-les , & empotez avec
bon bouillon, les faites cuire, & y mettez des
herbes felon la faifon, ou un peu de chicorée
blanche , faites mitonner voftre pain, & le
garniflez de ces jarets, que vous ferez blanchir
avecdes jaunes d’ceufs & du verjus, fivousvou-
lez, puisfervez. -

7. Potage depoitrine de vean farcie.
Prenez une poitrine de vean, y faites ouver-
ture par le bout d'embas , faites une gtrce de
peu de viande & de graiffe,, une mie de pain
& toute forte de bonnes herbes , hachez letout
& affaifonnez , faites blanchir cette poitrine &
I'empotez avec bon bouillon, faites la bien
cuire avec capres, chicorée.ou herbes hachées
- faites mitonncr voftre pain, & le garniffez I
vous voulez & fervez. ) .
8. Potagede tefie de vean defoffée farcie,

Eftant bien échaudée, levez-en la pean,
fiites 1a cuire, & eftant cuite , la defoflez,
oﬁreé'r.s Ia ,ccinqellel& les h{gx, pong les remettre
aprés en leur place, ez-en bien la viande
.avec graifle ;o@"mééﬂe de, beeuf, & jaunes
d’ceufs crus pour lier L3 farce), puis remettez la
L REER . ’ . N gq:
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cervelle & les yeux en leurplace : eftant farcie
recoufez la proprement, la faites bien blanchir
dans de Peau fraiche, & I' tez avec bon
bouillon ; faites la bien ¢uire, & en fuite pre-
ney, des pieds de veau , les paffez en ragoutt,
les faifant demy cuire dans I'ean; les fendant
mmoidé ,-& paffant g::s la poéfle avec
ou kird; mettez les dans voftre potavec’

des capres , & enfuite faites mitonner voftre’
pain, le gamiffez de cette tefte & des pieds,
#vec Jes capres,, & ferver. ‘

. Pot,de teftesd’agmeaux defoffées farcies.

~ Faites de mefime ?3’:‘\ la teftedeveau, aprés
qu'elles feront bien échaudées levez-enlapeau,
faites les cuire, & eftant cuites .en tirez la.
chair , & la hachez avec graifle ou lard bien
aflaiforiné felon voftre goult; farciffez-les avec
urr mofeeau de foye , & de mouts d’agneau,
graiffe ou moelle de:beeuf, jaunesd’ceufs crus,
perfil & firies herbes , le tout bien haché en-
ferrible , & faites blanchir , puis les empotez
avee bon bouillon ; faites-les bien cuire, &
sffiifonnez avec fines herbes; mitonnez voftre

sin& l¢ gurniffez de vos teftes & abatis, que
sous fofet. blanehir fi vous voulez avec jauncs
d’ceufs délayez dans duverjus, & fervez.

10, Potage de memsbre de momon farci. .
. Prener uir Meémbre de mouton,le defoffez
& en Bichey mmmm&mc;mua
& W, pitis é farciliéz 12 peart, & Ia Coufer
bien prop t; ey forte -que e bout du rieam-
ehe fbit bien H&¥; 1€ toitt Bidh affhitbnné de fef
& &opicd felon voitte gouft,’ que vous émpote-
e d f (=) .
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rez & ferez bien cuire avec unbouquet, capres
& navets ; faites mitonner vofire pain,

& le garnifiez de vos navets, puis ferver.
1t. Potage d'oyfomsfarcis.

Aprés qu'ils feront habillez , tirez leur le
brechet & les farciffez de tefle farce que vou-
drez , puis les farinez , & avec bon-
bouillon ; faites mitormer voftte pain & le-
gamifez de vos oyfons avec puois , purée , op-
c¢ que vous voudrez, & fervez. '

. 12, Potage deperdrix defSffees faroies,

Tirez leur le brechet, & prenez du veau on’
de Ia chair de chapon, hachez-la, & “afhifon-
nez felon voftre gouft, de fel & d’épice, on
de fines herbes , ﬁrcif{ez—cn vo;on 50' : bjeny:
proprement , empotez-les avec uillon ,:
& les faites bien cuire-avec un bouquet, faites:
mitonner vofire pain , & le gamiffez autour
gu plat d’afperges, & de cus d'artichaux , puis
ervez.

13. PotagedepoulesdInde favey,

Aprés I'avoir bien habillé ,. tires le brechet,
& prencz du veau & de Ia graiffe, que vous
hacherez&bien renﬂenu t,mli";eiﬁvol farce svec des
oeufs , y meflez es ou pigronneaux,
jaunes d’ceufs crus, empoter-le avec bon bouile
gs, & le faites bien cuire , metter-p des ma=
4 ,~champigons~', & trufies , faires miton~

le gamiflez de o qui eff o\
voftre pot , puis ferven. .
. Pour faire le bouquet, prefexfibiouies, peril
&thin, &les liw : ,

~ ‘¢ T
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Table des Emtrées qui [¢ pewven fasre dans les
Armées , & alaCampagne, '

Poulet d'Inde  laframboife farcy.

l .
Meméare de nalclmtonila Cardinale. 3
aret deveau 4 ’épigramme.
nge de veau 4 la marinade. i
Canards enragouft. s
Pigeonneaux en ragouft. 6
Poulardes en ragoutt. 7
Boudin blanc. 8
Sauct{les deblanc de perdrix. ' 9
Andouilles. 10
Servelats. 13
Pouletsmarinez. - 12
Manches d’épaules A ’olivier. ' 13
Piece de beeufa I’ Angloife. 14
Poitrine de veau aI'ettofade. 15
Perdrix rofties enragouft. 16
Languede beeuf en ragouft. 17
Langue de porc enragoutt. 18
Langue de mouton en ragoutft. 19
Queué de mouton en ragout. 20
Membre de mouton a ladaube. : ar
Poulet-d’Inde i 1a daube. 22
Civé deliévre. -
I&oitrine de mt:ltﬁonenaricot. . 3
ucn . 2 d
Hagmoﬁéaaeggeauenmgonﬁ. : ,,%'
Piece debeeufiladaube. 2
Membre de mouton i Ia logate. . .. a
Piece de beeuf'a 1a marotte. 20

el - eue
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30

Queué de moutonroftie. .
Piece de beeuf, & quewé de mouton au
_ naturel. , 3t
Cochon i la daube. -t
Oyea ladaube. v 33
Opye en ragout. : 34
Sarcelles en ragoutt. 3%
Poulet-d’Indeenragoutt. - 36
Cochonenragouft. . 37
Longe de veau en ragouft. , 38
Allouctes en ragouft. . 39
Foyede veau fricaflé. : 40
Pieds de veau & de mouton en ragouft. 4t
Gras-double en ragouft. 42
Poulets fricaflez. 43
Pigeonneaux fricaffez. 44
Fricandeaux. 45
Fricafléedeveau. - .. 46
Ruélle de veau en ragoutt.- 47
Epaulede veau enragouft. . - 48
Epaule de mouton eu ragoutt. 49
Poitrine de veau frite. ) 30
Longe de chevreuil en ragoufls b 3]
Coftelettes de mouton en ragouft. 52
Beeufi lamode. . 4 43
‘Beeufi Peftofade. b 54
Lapreaux en ragouft. 55
Longede porcilafauce Robert. 55
Perdrix i ’eftoffade. : Y
) n aux huiftres, B |
ebran en ragouft. - 89
Langue de mouton frite. Y
Foye de vean en ragout. 6t

Paulet 2 ’étuvée. : 62
I3 N . B
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Tefte de veau frite. 63
Poye de veau frit. _ 64
Abbatis de Poulets-d'Inde. - 65
Efpaule de fanglier en ragoutt. 66
Cuiffeau de chevreuil. 6
Membre de mouton a lalogate. 6
Cochon farcy. 69
Pieds de mouton fricaflez. 70
Langue de mouton roftie. 7t
Hachis de viande roftie. 72
Attereaux. .73
- Hachis de viande crué. 7%
Poupeton. . 75
‘Tourtede lard. 76
Tourte de motlle: - 27
‘Tourte de Pigeonneaux. ' 78
‘Tourte de veau. o 79
Pafté de chapon defofl€. , 8o
Paft¢ de gaudiveau. 81
“Pafté daffiette. T ) 82
Paft¢ i la marotte. . 83 -
Paftéa I'Angloife. v 84
Paft€ i 1a Cardinale. &
Poulets en ragoutt dans une bouteille. 86

T'ranche de beetrf fort déliée en ragouft. 87
. .'Toutes fortes d’autres viarides fe peuvent
ettre en ragouft , comme beeuf, mouton,
eau, porc de tel endroit que vous voudrez ,
evreuil , biche & marcaffin; mais foignez a
_sles bien approprier , & faire en forte qti’d",
- Abient debon gouft. o ~

! -

0 Mae
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- Maniere pour bien aprefier les viandes des
Entrées, dont laTable eft cy-deffus.

Poulet & Inde i la Framboife farey.

Aprés qu'il eft habill¢ levez en le brichet &
tirez la chair, que vous hacherez avec graifle,
& peu de chair de veau, que vous meflerez
enfemble avec des jaunes d’ceufs & des pigeon-
neaux & le tout bien affaifonné , vous rempli-
rez voftre poulet-d’'Inde , avec fel, poivre ,
clou battu , & capres, puis le mettez 2 la
broche , & le ferez tourner bien doucement,
eftant prefque cuit tirez-le & le mettez dans
une terrine avec de bonbouillon, champs
& un bouquet. Pour lier la fauce, prenezr un
peu de lard coupé, le faites - par la
pocfle , lequel cftant fondu vous tirerer , &y .
meflerez un peu de farine, que vous hiflerez
bien rouffir & délayercz avec peu de bouillon
& de vinaigre ; la mettez enfuite dans vofire
terrine avec jus de citron , & ferver ; fi Cleft
:g temps des framboifes , vous y en mettre

e poignée par deffus. S

2. AMdembrede mouton i la Cardinale. -

Prenez un membre demouton , 1 batez bien,
&lelardez de gros lard, puis en oftez 1a pean,
la fasinez & patiez dans la poefle avec du lard,
& la faites cuire avec bon bouillon, un bou-
quet de: perfil , thin & fiboules liezbgnfmlblc,,
dlmPlEnOﬂ‘ ,_truffes, ou beatilles bien patiez ,.
& qoe 12 Sauce foit hies%iée, puis fecver. P
e ' 2 . : (]
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. 3. Jarets deveanal'épigramme.

Etant bien blanchis dans P'eau fraiche-, fari-
nezles & Paﬂi:zpaxlapoeﬂe avec du lard fondu
ou du fain-doux , caffez-les en fuite & les
mettez, dans un pot bien- affaifonnez de fel,
poivre , clou & un bouquet , mettez-y un
~ oygnon , ped de bouillon & de capres, puisles
farinez avec de la.pa(_te , & les érouffez avec le
couvercle du pot;3 fites-les cujre ainfi cou~
verts peu 3 peu pendant trois heures , aprer

uoy découvrez-les & faites reduire voftre’
%auce jufqu’a ce que le tout en foit meilleur,
mettez-y des champignons {i vous en-avez, &
fervez. : :

" 4. Longede vean &lamarinade. \

Battez -1 bien , & la-lardez de gros lard,
_ faites-la_mariner .avec vinaigre , poivre , fel,

. épice, clou , .citron , orange, oignon & ro-,
marin, ou fauge; mettez 1a aprés a la broche,
& 1a faites roflir o & Parrofez de Ja fauce tant
qulelle foit cuite, & eftant cuite vous la ferez
smitonner .dans 1 fauce , gue Vous. lierez avec
_chapelure de pain ou farine nette délayée dans
le bouillon , & garnirez voftre plat de cham-
pignons , palets de beeuf , ou afperges , puis.

.. 4. Canardsenragonf. -

azdezslos de -gros lard, & les paffez par Ia
poetle, puis ‘Ies empotez dans une terrine ou.:
pot , & y metict bon affaifonnément de fel,,
épice battue , .iboules & petfil , felon voftre.
" les laiffez bien cuire & garniffez de ce.

que vous {rouverez fe rapporter mieux 13 cop-.
War, puis fervez. . 6. bi-
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; 6. Pigeonncaux enragouft.

Plumez-les i fec & les vuidez, & paffez
‘par la peefle avec du lard. oufain-doux, empo-
tez-les avec bon bouillon ; & les -laiffez bien
cuire , avec un bouquet, eftans cuits garniffez
les de leurs foyes & ris de veau , le tout bien
affaifonné de fel & épice, puis fervez.

- " 7. Poulardesenragouff, .

Prenez-les bien mortifiées , & les lardez -de
gros-lard, puis les paffez par Ia poefle, aprés
"les avoi coupées par la moiti€ , e -les
-avec bon bouillon , & un bouquet, les ‘affai-
-fonnez & laiffez bien cuire avec tmﬂzes, chain~
“pignons , ou- quelques petits mor¢eaux - de
- viande roftic ; fcavoir- de mouton ou de porc
fkais, pour-leur -donner gouft, garniffez-les de
leurs foyes , piftaches ou eitron , - puis-fervez,
o 8.  Bowdinblanc,

Prenez boyaux de mouton, & les ratiffez
“en forte qu'ils foient bien clairs;, puis prenez
‘quatre livres de panne de porc frais, & la
coupez bien menuc , prenez aufli deux blancs
‘de chapon-, les hachez comme poudre, &
“les meflez- avec voftre panne ; enfuitte mets
tez-y quinze ceufs’ crus-, ‘une pimte de hi,
‘Ta mie de la moiti€ d’un pain blanc", affai-
‘fonnez bien le tout de Pépice ‘de fauciffes,
que vous trouverez chexr les Chaircuitiers
.toute preparée 3 & un pen d'anis 3 que fi
.vous n'en trouvez d'épice préparée, prenez
poivre., clou, fel, gingembre, & les. bat- -
tez bien enfemble , puis enfonnez . le
.tout dans. les- boyauéc; avec .un Inﬁmmcgt :

3 - eC,
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de cuivre ou de fer blanc, faitexprés, quel’on
nomme Boudinier, & les faites blanchir dans
.du1ai&t & roftir fur le gril, un papier gras def~ -
fous, puisferver. )

9. Sawcifles de perdrix.
Vos perdrix eftans rofties, tirez-en le blanc,

-& le hachcz bien menu, prenez de la panne de
porc frais quatre fois autant que de chair, mef-
Xz le tout enfembie bien aflsifonné de mefine
que le boudin blanc, mettez<y aufli du laié& a
proportion , & entonnez le tout dans des bo-

_ ysux de mouton, ainfi que le boudin blanc,

;:evous&mbhnehirau{ﬁavccdulai& , &

rez par les bouts, faites les roftir 2 loifir far

du papier gras , fi vous voulez entonnez-les
dans ua | de petit cochon de laict, ou de.

ponkes-d’Inde, puis ferver. L

10. Andosislies,
Prenez- fivifes de veau & les decoupez gvec
de 1a panne, du lard & de lachairdeporc, fai-

- #es mitonner le tout enfemble dans un pot ,

eftant cuit & froid , vous y mélerez un peu de

ki& & des ceufs crus, puis Pentonnez dans un
gros boyau de porc, avec mefine affaifonne-
ment qu'ap boudin blanc. Faitesen moiti€

. & & moiti€ eau , eftant fait, mettez-le ro-

ftir fuk le gril, un papier gras deffous, & ferves.

“r 11, Servelat. :
Prenez wn boywu de beeuf & le ratiffez bien

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

de telle autre que vous voudrez, & aprés

Yavoir bien hachée, pillez-la avec poivre, fel, -

vin blanc, clou, fines herbes, oygnon, & pgu _

e
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de panne de porc frais , puis entonnez v
- appareil dans ce boyau , coupé par morceaux
fuivant la longueur d’un fervelat que vous lierez
par le bout, & mettrez 3 lacheminée. Quand
vous voudrez vous en fervir faites-les cuire
avec de 'eau, & fur la finun peu de vin & de.
fines herbes ; aprés qu'ils font cuits vous les
pouvez garder unmois, fervez. '
, 12. Powletsmarivez,

Prenez vos poulets, les fendez en deux &
les battezﬁ'ﬂs les faites tremper dans du vinai~
gre bien affaiforné de fel & épice. Lors que
vous voudrez vous en fervir farinez-les , ou
faites une petite pafte avec deux ceufs crus,

de farine délayée avec ces ceufs, faites-les
avec du lard fondu, ou faindoux, &
quand ils feront ftits , -mettez-1es un peu miton+
ner dansieur iparinade , puisferves.
13, Munchusdepaniesa Pobvier,
- Battez vos manches, les faites blanchir dans
‘Peau fraicke & eflayer . enfuite eftans farinez »
paffei-les dans la pogfle avec du lard ou faine
doux ; quand ils feront bien frits empotez-les
avec fort pe:ll" de bouillg{rl{é y & mettez un bous
quet » peu d’oignon pall¢ avec 'clmnpigmns,
capres » roigm;%sn& palets de boeuf, ¢ tout -
bien affaifonné de fel , épice ou poivre , les
couvrez avec I couvercle, & Faites un mbr--
ceau de pafte molle pour fermer le pot de peue
qu’il ne prenne de I'air, puis les mettez for un
geu de braife , & les faites cuire & loffir, &
erver.

B4.; " 14 Pier
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14. Piece de bauf iV’ Angloife,ou Chalomosfe.
~ Ayez une &iece de heeuf de peitrine & 1a fai-
tes bien botillir , lors qu'elle fera prefque
cuite, tirez-la & 1a lardez de gros lard, puis la
inettez 3 la broche,, une marinade deffous dans
Ia lechefrite ; la marinade fe fait comme ala
- longe de veau , dont vous I'aroferez avec un
‘bouquet de fauge 3 que fi elle ne tient 3 la
> broche prenez des baftons & la liez par lesdeux
_bouts. - Aprés qu’elle fera cuite , vous la tire-
rez & la mettrez dans une terrine, en fuite fai-
tez la mitonner avec fa marinade jufques a ce
que vous foyez preft de fervir; garniflez-la de
ce que vous voudrez, de es ou de navets,
ou des deux enfemble, ou de palets de beeuf',
ou de perfil ou de la marinade mefine, pour-
veuqu’elle foit bien liée, puisfervez. - '
15. Postrine de veandleflofade,
Prenez poitrine d’'un veau bien blanc & bien
sns, mettez-la -dans une terrine au four,
cflous des bardes de lard , & Iaffaifonnez ,
puis la couvrez jufques a ce qu'elle ait priscou-
leur & foit plus de moitié cuite 3 aprés paflez

Ceft 3 dire , mettez y champignons, palets de

beeuf, capres & ris de veau, en forte qu’ils fe
- imeflent & achevent de cuire enfemble.

; - 16. Perdrix enragouft.

. Prenez vos perdrix, habillez-les, & les pic-
quezde troisou quatre lardons degroslard , puis
les farinez & les paffez dans la poefle avec du
lard ou fain-doux, enfuite faites les cuire dans
une terrine , bien confommer & affaifonner de
fel & d’épice. Lors que vous voudrez fervir,
. ' T pre-

/
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prener dw lard &-le battez dans un mortier,
meflez-les dans voftre ragoutt , fervez. -

17. Langue debaufenragonfi.

Lardez-1a de gros lard, puis’empotez , fai-
tes cuire & affaifonnez de haut gouft. Lors
qu'elle fera prefque cuites laiffez-1a refroidir,
-piquez-la , embrochez , & arrofez de fon ra-
gouft jufques 4 ce qu'clle foit roftie » & I’ayant
‘tirée faites-la mitonner dans fa fauce avec un
.peu d’oignon pil€ , un peu de lard, & un peu
de vinaigre, puis fervez. : 3

~ 18. Langue deporcen ragouft.

Prenez-les fraiches, & les paflez parlapoefle
avec du lard, ‘puis les faites bien cuire dans un
pot , & aflaifonnées de baut gouft ; eftant
.prefque cuites , vous y mélerez un oignon
pilé , truffes , farine feiche , & un peu de vin
blanc & lesferez mitonner dans du mefine bouil-
Jon, étant cuites fervez. , g

19. Langues de mouton enrageuft.

Prenez-en plufieurs, eftans bien cuites, mari-
nez les & paflez-par la » faites-les miton-
‘neravec bon baonillon, &y pafiéz peud’oignon,
-cham, ;:Egns, truffes, perfil enfemble, le tout
bien affaifonné de fel, poivre , felon voftre
gouft, avec un filet de verjus & de vinaigre.

- - 20, _Qu;nidemoutmenmgn}f .
. Prenez-la jointe au membre, lardez-la toute:
.de gros lard, & la metter cuire avec une piece
.de Eeuf‘, Jors %:x’clle fera 3 moiti€ cuite tirez-
‘1, la farinez & paflez par la poefle,, puis I
anettez._dans une tegrine avec bon bouillon,
& l’aﬁufqnna,.hlengde. champigrons , ca-
4 5 pres,

~
.~
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pres, palets de beeuf, la couvrez, & la laiffer
bien cuire , puisfervez. '

21. Memire de mouton & la dawbe, -

I1 le faut bien larder avec du gros lard, puis
Yempoter avec de I'eau, & bien affaifonner:
Jors qu'il fera prefque cuit , mettez-y du vin
blanc a proportion , & le faites achever de cui-
re avec fines herbes, €corce de citron ou d’0-
range , mais fort peu , de d’amertume ;
lors que vous le voudrez fervir gamiflez les
bords du plat de perfil & de fleurs.

22. Powlot &’ [ndeala danbe.
11 fe fait de mefine que le membre de mou-
- ton, hors qu'il le faut bien lier avantque de le
mettre cuire, gamy amplement de fel & detou-
te forte d*épice , sheline aflaifonnement , Vin
blanc, &c. Servez-le avec perfi).
23. Crvéde Liévre,

Prenez un Liévre , découpez-le par mor-
ceaux, 'empotez avec du bouillon, le faites
bien cuire, & aflaifonnez d’unbouquet ; eftant
% moiti€ cuit , metrer-y un peade Vin, &y
pafier un peu de farine avec unoignon, & fort
peu de vinaigre 3 fervez A fauce verte, & promp-
tement. - o

24. Postrinede momonenharicot.

Paflez-Ta par 1a poefle avec beurre ou lard
fondu , puis empotez avec du bouillon , &
affdifonnez de fel, eftant 3 moiti€ cuite, paffer
-auffi par 1a poefle des navets coupel en deux on
gwemeg: ’ Igs nﬁmlczenfcmble, ﬁm(sl ox;blier
-am peu de dard, pafley avec un peu de farinte

‘uh Oignon Bagh¢: bien menuy war- filet de. i~
) naigre
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naigre , & un bouquet, fervez i fauce
courte. :
2§, Agneauenragonf,

Faites-le roftir , Jmis le mettez dans une
terrine avec un peu de bouilton, vinaig;e, fel,
poivre , clou & un bouquet , farine
paffée , peu d’oignon pilé , capres, champi-
gnons , €corce de citronr, ou d'orange , & le
tout bien mitonné enfemble, {ervez.
26. Hawt coffé deveau enragonfy.
Coupez-le par coftes , les farinez , & les
- pafSez par l1a poefle avec du lard, puis les em~
potez, & les faites cuire avec de bouillon,
cipres , afperges , truffes , & le tout bien mi-
tonné, fervez. k
27. Piecede boeuf i ladanbe. ‘
Aprés qu'elle eft 3 moitié cuite, lardez-Ia
de gros lard, & laremettez cuire avec le mef~
me bouillon fi' vous voulez , puis eftant -bien
cuite & affaifonnée , fms oublter le Vin , fer~
vez comme I’éclanche. ' _
28, Membre demonton alalogate,
Aprés I'avoit bien choily ,” batez le bien,
oftez en la peau & la chait du manche, dont
vous couperez le bout , & lardez avec moyen
lard, le I!;rinez & pafSez pat Iapoefle avec lard
on fain-doux. Lors quil vous paroiltra bien
roux , empotez-le avec ume cuillerée de bouil-
lon bien affaifonné de fel, poivre, clou, & un-
bouquet; vous y pouvez mettre capres, chame
pignons , truffes , Etouffez-le d’urr couvercle -
fermé avec de Ia farine, ny ropmolle, nytrop

" dure , délayée dans de t'ean, & faiges cuire
' R - X fur
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{ur peu de charbon 'efpace de trois heures.
Eftant cuit , découvrez le , & le gamniffez de
ceque vous aurezi y mettre, COIRIME roignons ,
cus dartichaux , ris de veau , & fauce courte ,
fervez , & autour du plat, mettez citron
¢oupé, ougrenade. .

: 29. Psecedebeufalamarote.

. Eftant prefque cuite, lardez-la de gros lard,
puis faites un pafté de pafte bife de la deur
qu'eft vofire piece debceuf » bienaffaifonnée de
tout ce que vous voudrez, & garnie de mefine,
avec capres. Lors qu'elle aura cuit fort long-
temps avec bouillon, paffez-y oignon & ail
batus, puisfervez. ‘

30. Qnené demontonroftie,

Eftant bien cuite, levez-en lapeau, couvrez-
la de fel, mie de pain, & perfil haché, puisla
paflez par lapoefle devant & non deflus le feu,
puis fervez avec verjus & perfil autour du plat.

" 31, Piece de bauf ¢~ queni de moyron
au naturel. '

Prenez une piece de beeuf fortant.de 1a bou-
cherie, faupoudrez-la d’unh peu de fel, nonpas
tiop, de peur d'ayoir affaire du bouillon, fai-
tes la bien cuire, & levez ce qui aura efté falé ,
comme les peaux, fi vous voulez reflallez-la &
poudrez de fel menu, fervez avec perfil ou pain

fiit autour du plat & quelquesfois de petits

‘paftez,, ouquelque liaifon en ragouft.
" La queué de mouton an narzﬁ:l fe fait de mef-

. e que lapiece de beeuf’, eftant bien cuite oftez
1a peau, la poudrez de fel, gamniffez le -tout
duplatdeperfil, & lafervez chaude. ‘

32.Co~
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32. Cochosu 4 la daube.

Eftant bien habillé coupez-le en cing moree-
aux, puis y paflez peu de gros lard, & le met-
tez avec bon bouillon, vin blanc, fines herbes,
oignon, & eftant bien aflaifonné de fel & autres
ingrédiens, fervez avec perfil autour du plat.

fauce courte y demeure engelée pour fer-
vir froid, & y mettez faffran fi vous voulez.’

‘ . 33+ Oye aladasbe,

- Lardez-la de gros lard, & faites bien cuire,
puis y mettez une pinte de vin blanc , &
P'aflaifonnez bien de tout ce qu’il faut pour
une daube. Si vous voulez la paffer fur.le
gril , & la fervir coupée en quatre avec une
- tauce Robert par deffus, vouslepouvez.

34. 0¢ en ragouf,
" Prenez une oye, la coupez en quatre, eftant
bien batu€, la farinez & paflez par la poefle ,
puis la faites cuireavec du bouillon, 1'affaifon-
nez de toute forte d'épice & d’un bouquet ; Ia
iffez de tous fes abatis , qui font foye,
jufier , aifles & col ; que la fauce foit courte
& liée avec jaunes d’ceufs délayez dans du ver-
jus, puis fervez, '
. 15. Sarcelles en ragoufts
. Ef:&ns habillées, lgrdeza-zlcs faltmoyferg lad , -
Tes paflez Ia poefle les faites mitonner
a’yegbouﬂf:xtx bien affaifonné , puis les remet-
tez avec un peu de lard & de farine, oignon ,
capres , champighons , truffes , pi(’:aches , &
écorce de citron , le tout enfemble , puis

1
- By 36 Po
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36. Ponlet d’Inde en ragouf.

Fendez-le & battez , puis le g{iquez fi vous
voulez de gros lard , le farinez & paffez par la
poefle , le mettez enfuite mitonner dans une .
terrine avec bon bouillon bien affaifonné &

arny de ce que vous voudrez, faites-le cuire
jufqu'a fauce courte, fervez.
7. Cochon en ragouft,

Aprés Yavoir habillé , levez-en la peafn;n fi
vous voulez, puis le coupez en quatre, lefari-
nez , paflez par la pocfle , bien affaifonné au
gon(f , garniffez-le de capres , truffes, cham-
pignons, fervez 2 fayoe courte.

' 38. Longe de vean en ragouft.

Eftant bien battu€ , lardez-la de gros lard
& TVembrochez , puis eftant 2 moiti€ cuite ,
mettez la mitonner avec bon botiilloh , & fai-
tes une fauce liée avec farine , oignon pafl¢ :
garniffez de champignons , artichaux , afper-'

es , truffes , & fon roignon eftant découpé ,,
ervez.
39. Allosiettes en ragonf?, .

Eftans habillées , oftez leur juficr & leur &cra-
fez un peu I'eftomac, les farinez & paffez avec
du lard , eftans bien roufles, faites-les miton-

- ner , & affaifonner de capres & de champi-
' gnons: vous y pouvez mettre €corce de citron,
ou jus d’efclanche de mouton , ‘ou orange, ou-
un bouquet , dégraiffez-les, & fervez avec ce’
que vous aurez a fetvir. - ’ ' :
' 40. Foye de vean fricaffe. '

Coupez-le par tranches fort déliées , puis les.
paflez par la poefle avec du lard ou éubeglgre

cn
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bien affaifonnez de fel , poivre, oignon haché
bien menu & une goute de bouillon , vinaigre
ou verjus de grain, & pour lier lafauce mettez-
y chapelure de pain bien paffez, vous le pouvez

_ fervir fans mitonner , crainte qu'il ne durcifle,
avec capres , champignons, & garny autour
du plat de ce que vous aurez.

_41. Pieds devean ¢~ demonton en ragouft,

Eftans bien cuits , farinez les & paffez par

la poéfle avec du lard ou fain-doux , puis les
mettez mitonner avec peu de bouillon, pey de
, verjus, un bouquet , un morceau de citron &

- farine paflée, le tout bien aflaifonné &la fauce

courte, meflez-y des capres, puis fervez.

Les pieds de mouton fe font de mefine,
eftans bien cuits, & le ver oft¢ , farinez les & -
pafiez avec lard on faindoux, & rpettez miton-
ner avec peude bouillon & verjus, un bouquet,
morceau de citron , & farine , paffez le tout
bien affaifonné en fauce courte, mélez-y des
" capres, & ferver. : :

42. Gras dowble en ragonfl,

Eftant bien blanc & bien curt , coupez-le
bien menu , le fricaflez avec lard, perfil & fi- -
boule , & affaifonné avec capres , vinaigre 4
farine frite & un oignon , faites mitonner &

Vous pouvez aufli y méler en autre fagon
Jaunes d’ceufs & verjus pour 1a liaifon.

: Awmre fagon,

Prenez-le’ bien » découper & pows
drez de fel & demdépﬁn;.fai:es e réxit
fr le gril, & Falhaifonnez de- verjus de grain ou.

vinai-
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}mmgre , jus d'orange & de citron , puis

' 41. Powlets frisaffez.

. Eftans habillez , découpez par morceaux &
bien lavez , faites-les bouillir avec bon bouil-
lon, & quand ils feront prefque cuits, mettez
les égouter , & puis les fricaflez. Aprés cing
ou fix tours affaifonnez de fel, &de bonnes her-
bes, comme perfil, fiboules , &c. delayez des
jaunes d’ceufs pour Herla fauce & fervez.
4% Pigeonneanx fru'aﬂéz.

Aprés les avoir bjen échaudez , découpez-
les par marceaux & les paffez par 1a poefle avec
du lard & beurre , moiti¢ I'un & moitié 1

_tre; eftans bien fricaflez jettez y fiboules, per-
mes, poivre, fel , clou battu, & les
ez de bouillon, bien aﬂbxfonnez, pms
Ies fervez blanchis ou non. _
45+ Fricandeanx.

. Pourles faire, prenez.du veaun, le découpez
par petites tranches , & les battez bien avec le-
manche Pun coflteau , hachez toutes fortes
d'herbes , graifle de beeuf ou mouton & un
peude lard, eftant bien. affaifonnez & liez avec

-des ceufs crus , les roulez parmy ces tranches
de viandes, puis les faites cuires dans une terrine
ou tourtiere , eftant cuites fervez les avec leur
fauce.

46. chﬂlc de vean, .

Prenez du veau & le coupez . par tranches

. delides , farinez-les fort K“ & les paﬂ‘ez
par la poeﬂe fel, avec un oi-
gnoa pnquédecloux, puls lés mettez mitonner

avec
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avec un peu de bouillon, & la fauce eftant liée,
ferves. o 7
47- Ruelle de vean en ragonft, '

Lardez-1adegros lard , I'embrochez & la fa
tes cuire un peu plus de moiti€» mettez-1a mi- -
tonner avec peu de bouillon, & un bouquet ,
& couvrez bien ; eftant cuite fervez avec une
fauce liée de chapelure de pain oy farine &
un oignon: Servez-la gamie de truffes & cham-
pighons. o _ ,
'48. Efpaule de vean en vagonft.

. Faites-la blanchir &la farinez ," puis 1a paffez
par 1a poefle , eftant bien roufle mettez la mi-
tonner dans. une terrine :. eftant pre{que cuite,
affaifonnez 1a d’qn.bouqu;ta‘,r de toutesfor‘tiesgfz
. beatilles, champignons, paflez y un peu de
" rine , uu-peu d’oignon haché-, &-un-filet de
~inaigre, puis fervez.
: 49+ Efpanlede vean enragouft.
. Battez-la bien & en &tez:1a pean, puis la
farinez & paflez par la poefle avec beurre .ou
lard fondu ; * enfuite mettez Ia mitonner avec
bon bouillon, un bouiquet, & bon affaifonne-
ment, garniffez-1ade ce que vous aurez , entr’au-
tres chofes de capres, & fervez.

. 50. Pestrinede weanfrice.. S

Eftant blanchie, faites-la cuire dans une gran-
de marmite, ou dammapF‘.:Im: il nimporte
qu'elle cuife avec d’autre viande. Aprés qu'el-
le eft cuite, ouvrez Ia en deux , & faites une
. pafte liquide avec un peu de farine , ceufs, fel,
& peu de perfil, & puis la mouillez dans cet
appareil ; faites-la frire enfuite dansfa,gil

.

/
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fain-doux , ou du lard fondu , & eftant tirée,
jettez deflus une poignée deperfil bien verd &
_bien fec, c’eft a dire, pafié dans la poefle avec
Jbeurre bien chaud, & bienroux, fervez.

5 1. Longe de Chevresil enragonft,
Lors qu'elle eft bi¢n piquée , mettez-la 2 la -
broche , puis eftant 3 moiti¢ cuite , arrofez la
avec poivre, vinaigre , & peu de bouillon ;
. faites lier 1a fauce avec chapelure de pain , ou
farine delayée, puis fervez. o
§2. Coftéictes de mouton enragouft.
Découpez-les , puis les batrez & enfarinez ,
les paflez en fuite par la poefle, eftant paflées, -
metrez-les avec bon bouillon & capres, & le
- tout bien affifonné, ferver. :
$3. Buuf 4 la wods,

-'Mblebien&htde:wecdcgmlard, )
puis le mettez cuire dans wn pot avec bon bouil-
lon, unbouguet, & toutes fortes d’épices , &
Je tout eftant bien confommé , fervez avec la -

fauce. : ,
$4. Bowf & lrfsffade,

_Coupez-le en tranches fort deliées, & eftans
bfen battues , farinez<les & les paffez par Ia
poefle avec du lard , mettez-les en fuite dans
une terrine ou dans uak pot, avec bonbouillon,
le tout eftant bien aflhifoané , fervez avec -
cecourte, | s
- §5. Lapreaxx en ragosfi. -
- Vous les- ponv:z’"ﬁhﬂ'er comme poulets ,
ou les pafier par 1a poefle avec un peudefarine
mélée avec du beurre , puis les mettez miton-

. ner avec bon bouillon , & affaifonnez avec ca-
' pres, -

)
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pres, jus d’orange ou citron, & bouquet oufi-
boules, fervez. ,

- Autre fagon, -

Lors qu'ils font roftis, découper-les en pie-
maalgpagamlgpo;ﬂc & mettez miton-
ner un plat avecjusd’o y Capres, peu
de chapelure de pain ; fauce de haut goutt &
courte, fervez. .

$6. Longe de Porc & Iz (anve Rolert,

Lardez-1a de gros lard, puis 1a fites roftir,
& T'arrofez de verjus & vinaigre avec un bou-
quet de fauge.  La graiffe eftant tombée» m
ner-la pour fricaffer \moiﬂ:on ; lequel e
fricalf¢ vous mettrez fous ia longeavecla fauce
dont vous I'durer arrofée ; ¥ tout eftant un
peu mitonné enfemble, de peur qu’elle ne s'en~
durciffe , fervez. Cette fance s'appelle fauce
Robert. . .
© - 5y, Perdriz dVefaffade. -

Prenex vos perdrix & fes lardez de gros lard
& les paffer par)apceﬂenvecbmmlmi
fondus eftant bien roufles empoter-lcs avec un
bon bouillon , & les faites cuire bien affaifon-
nées. Pour lagarniture vous aures traffes, cham-
pignons » afperges fricati€es , avec quoy les ferer
mitonner, fervez avec cton & es. Si
‘Ia fauce n’eftaff¥és liée, prenez un peu de farine,
ou de vos liaifons, &nelalier pastrop, crain- -
tequ’elle ne foit trop épaifie.

§8. Chapon aux hniffres,

Voftre chapon eftant habillé &bardé de lard
& depapier beurré pardeffus, faites le roftir, &
lors qu’il -roftit mettez deflous une lgcihc-

te ,
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frite , aprés que vous aurez bien nettoyé' vos
huiftres vous les blanchirez fielles font vieilles,
eftant bien nettés & blanchies, paflez par la
-poefle avec ce qui eft tombé de voftre chapon,
-& les affaifonnez de champxg;ons ,-oignon pi-
zl‘xé & un bouquet , eftant bi nﬁ:’ca.(lges-vous
- dterez le bouquet , .& le.refte vous le mettrez
dans ‘le corps du chapon, que.vous ferez mi-
tonner avec un peu de capres, puis fervez. °
59. Allebrans en ragostt.
. Eftans habillez > paffez les par la poefle avec
--beurre ou lard , puis les mettez mitonner. dans
. -une terrine avec bon bouillon & un bouguet,
Je tout bien affaifonné :. eftans bien cults & la
fauce bien liée, -mettez y.capres , *champignons ,
-pruffes, &ferver. L
.+ 60, Langues de.monton fritesen ragonf
: nets. S
Prenez. vos langues , & les fendez par Ia
.moitié, puls les par lapoefle avec beurre
.eu lard fondu , &les affaifonnez bien.. Mettez
- les en fuite dans un plat avec verjus & mufcade,
-prenez aprés peude farine, & la delayez en un
ceuf » & la fauce gui eft deflous vos. langues,
.que vous jetterez dans cet .appareil , faites-la
frire avec du lird.fondu ou du fain-doux. Eftant
frite ;. jettez dans la poefle une poignce de per-
-fil, & faites en forte qu'il demeure bien verd,
fervez-les feiches ou bien avec une marinade ,
& le refte de votre fauce.
"61. Foye de vean en ragouft.
Latdez-le de gros lard , & le mettez dans
-un pot bien affaifonné avec un bouquet, efcor-
. , ce
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~ce d'orange & capres ; puis eftant bien cuit, &
la_faufle liée ,.coupez le par tranches, & fervez.

62. Pomlers a Uérnvie, ;
Pécoupez-les .bien menus , & les mettez
cuire avec peu debouillor, duvinblanc &beure
re bien frais, affaiforinez-les de fiboules & per-
, fil haché enfemble; lorsqu'’ils feront cuits, de-
layez jaunes d'ceufs avec du verjus pour lier.-la
fauce, & fervez. = -
63. Tefle de vean frize.
Eftant -habillée & cuite , ‘vous la defoflerez,
puis-vous ferez une _lga(}e liquide avecdes ceufs,
bien affaifonnée. -Trempez y cette tefte , &
la mettez frire avec du fain-doux ; eftant bien.
frite, poudrez-la de fel , jus. de citron ou ver-
jus,-puis la fervez avec perfil frit.
v 64. Foye de vean pigné.
Piquez le bien menu de lardons, puisle met«
tez 2 1a broche, & faites une marinade deflous,
dont vous I'arroferez en cuifant-, afin que la
marinade {¢ tourne en fauce, eftant cuit, faites-
le mitonner avec capres, & fervez. ,
Yous. pouvez vous fervir de foye de veau
pour lier des fauces , & d’autrefois pour faire
du boudin gris. . . o
. 65. Abbatisde Ponlets d’Inde. .
Fijtes les blanclfir dans P'eau fraiche, & cuire
avec bon botiillon , lors qu’ils feront prefque
cuits , paflez-les par'la poefle avec du lard &
!Eon aflaifonnement , que Ia fauce foit courte,
ervez. :
- 66. E@anledeSangligrenrdgouﬂ.
. Lagdeza de gros lard , puistla mettez a:‘r::
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une chaudiere pleine d'eau , avec fel, poivre &
un bouquet , prenez bien garde de ne le trop
affaifonner , parce qu'il faut reduire le bouil-
lon 2 une faucecourte, Eftant plus de. moiti¢
cuite vous y mettrez une pinte de vin blanc, du.
clou & une feuille de laurier, ou un bafton de
romarin ,~ puis eftant bien cuite , & la fauce
courte , vous la lierez : pour ce fiire , faites
fondre lard & y paffez un peu de farine, puis y
mettez un oignon haché bien menu , lui faites
faire un tour ou deux de poefle, & le verfer
dans voftre fauce» que vous ferez mitonner.avec
capres & champignons , & le tout eftant bien
aﬂgﬂ onné, fervez: <
67. Cuiffeanx: de Chevreiil.

Ils fe peuvent faire de mefine que I’épanle de
fanglier, comme auffi la Jonge & I'épaule, ou
bien aprés les avoir lardez de gros lard ; vous
tes pouvez paffer par la poefle pareillement
avec du lard & de lafarine, aprés quoi vousles
ferer cuire avec du bouillon, & lierez la fauce
de mefine. .

68 Membre de moxton a lalogate,

‘Voyez-cy-devant én Patticle 28. '

- 69,*Cachon farcy,

11 le faut prendre fous la mere , le faigner
dans de 1'cau prefte A bouillit , le peller , le
couper  entre les cuiffes , "lever 1a peau , la
queut , les pieds & Ia tefte , puis les mettez
tremper jufques i ce que Yous en ayez affaire,
laiffez le corps , vous le trouverez bien aptés:
Pour fe farcir prenez du veau & graiffe de
beeuf , fraifez-lesbien en-fagon de gaudiveau ,

- e . puis



FRANCGCOTIS 4
puis vous remplirez la peau avec champignons
paflez par la poefle, pigeonneaux, ris deveau,
un brin de fines herbes, & de tout cequevous
aurez , jufques. i ce quéelle ait la forme de
cochon, .vous recouferez ce qui fera ouvert, le
trouflerez & ferez blanchir dans 1’eau tout preft
1 mettre 3 la broche. Une heure & demie de-
vant diner I’embrocherez au travers de la tefte,-

I’enveloperez avec du papier beurré , & le
- lierez par les deux bouts avec des éclipfes de
bois, & 4 mefure qu'il cuit arroferez de beurre;

Eftant cuit le developerez & ofterez le filet ,
en forte qu'il ne paroille avoir efté farcy, puis
fervez. :

. Puis le corps de ce cochon eftant habillé ,
faites le blanchir., mais fort peu, picquez-le
bien, & le faites roftir commes’il eftoit entier,
ou comme un agneau, eftant cuit vous le pouvez
{erviravec une fauce verte. '

70. Pieds de vean fricaffez. -

""Eftans bien cuits, coupez les fort menu, &
les paffez par la poefle avec lard ou dubeurre; .
Ayant fait trois ou quatre tours ; mettez-y
fiboules & perfil hachez enfemble. Inconti-
nent aprés mettez-y fort peu de boiiillon , &
aflaifonnez bien le tout ; Eftant prét i fervir,
délayez “des ceufs 4 proportion de voftre
viande, comme pour quatre pieds trois ceufs ,
avec de verjus de grain ou commun, vous pou=
vez mettre grozeille au lieu de verjus degrain ,
puis voftrc fauce eftant courte meflez voftre
liaifon,, & fervez. !

Les pieds de mouton fefont de mefine: I;Gr;“
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nez-les fort blancs & bien cuits , coupés-les,
bien:menus & oftez le ver -qui eft dedans, puis
les fricaffez. & affaifonnez avec perfil & fibou-
les hachez enfemble ;- faites voftre liaifon com-
me deffus, mélez-la & la fervez. =~ .

7 1. Langues de monton roftses.

Habillez les & coupez pgr 1a moitié , -puis
les arrofez pour faire tenir deffus mie de pain
& fel'menu , & les mettez fur le gril , faites
une fauce avec peu de botiillen , beurre frais ,
fiboules & perfil entier , peu de chapel-
lure , fol , poivre, mufcade, le tout paflé
enfemble par la poefle , puis faites mitonner
les langues avecla fauce. Eftant preft de fervir
garniflez voftre affiette ou plat, fi c'eft en Hy-
ver, dec apres, jusde citron, ouchampignons,
‘puis fervez.

Autre fagon.

Eftans cuits » affaifonnez-les & coupez par

la moitié ; puis faites frire avec une pafte liqui-
de. Servez avec jus de citron , perfil frit , &
garniffez. :
. Awutre fagon en ragonft, :
 Nettoyez Jes bien , lavez-ea les palets , &
les fendez, puis y mettez par deflus mie de pain
& fel menu, faites-les roffir , & aprés qu'ejles
feront rofties les mettez danslalecheftite, fous
leroft, faites une fauce avec perfil, fiboule ou
oignon hachez menu, beurre frais & verjus de

ain , & lors que vous ferez preft A fervir de-
Iayez jaunes d’ceufs dans voftre fauce , & Ia
Jettez deflus vos langues, puis fervez prompte-

L

Au-
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' . Amntrefagom. .
- Preriez vos. langues 3 moiti€ cuites , habil-
lez-les , " puis les faites mitonner dans'uz -pot
avec du botillon’, & les paffez par la- pbefld
avec du lard fondu, peu de farine’, oignon
haché, le tout bien affaifonné, fervez-les gar:
nies dé ce que vousaurez; entr’autre de capres
hachées, avecfaucecourte. -

: . Awmrefagen.
Vos langues eftans rofties & piquées, fervey
les mitonnées dans une fauce courte, li¢e com=
me cy-deffus. Ou bien vous les pouvez fair¢
mitonner avecune fauce douce. L
- 2. Hachisdevianderoffie. |
Hachis de viande roftie, foit galimafiée. on
autre , fe fait ainfi; Ayant levé la peau , vous
couperez 1’épaule prés du manche , defoffe-
rez le manche & metirez lapeau devant le feu,
puis vous defoflerez pareillement: la palette ,
& hacherez 1a viande bien menug avec capres
& perfil : ce qu'eftant fait, faites-la mitonner
avec fiboule ou un oignon piqué, le tout bien
- aflaifonné , & pour rendre voftre hachis plus
(delicat, mettez-y un peu de mie de pain & de
beurre frais fi vous voulez. . Mettez-le dans un
-plat ou fur une affiette’, I'arrofez de fon’ jus
:ou d’autres, & la peau par’ deffus, puis fervez.
-Vous pouvez le gamir de grenade, citron, oy
pain cuit. : R o
Le hachis de. perdsix fe fait de mefinie , 3
-1a referve. que vous le . pourrez -nourrir . de
Jus, & garnir de ce que vous jugerez, )5

<PTOpOS.
. C 73. A=
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. 73, Attereanx.

Prenez wne ruelle de veau, la coupez par
tranches fort .delifes aux endroits ou il n'y a

int de filets. Faites piquer vos tranches de

dons, & les mettez cuire dans une tourtiere
couverfe , puis avec peu de bouillon faites-les
mnitonner , liez voftre fauce, les ferver gar-
nies.

- 74. Hachisde viande crué.
__Prenez telle viande que vous voudrez, ofter
en les fitets & la hachez bien, blanchie ou non
peu apres mélez-y deux fois autant de égraiﬂé

~de beeuf d"auprés du roignon, ayant ofté le fi-
let; puis le tout bien haché & bien affaifonné,
délayez la avec du bouillon , & .1a -faites mi-
gonner. Vous la pouver gamit de marons, ou
‘de ce que vous aurez-prapre a garnir, ¢ftant
uite fervez. o ‘
- o 5. Ponpeton. - .

" Prenez chair de veau & graiffe de beeufou de
mouton , hachez-les bien enfemble , & aflai-
fonnez , melez-y des ceufs pour lier la farce,
& enfhite coupez trois ou quatrebardesde lard ,
fur lefquelles vous' étendrez ‘voftre chairhachée:,
v.]m:i vous. cquvrirez de pigeonneaux, beatilles,
1is de veau afiaeq;& - ignons , “jaunes
d'eufi-, rolgnons , creftes , artichaux, & au-
deffus detout cela vous'y mettrez: encore de ia
chair, &1 to;!t cftant bien affaifotiné , le fe-
fezcuire, puisfervez. .. . - N

L T 76, Tonrtedelard, o

. Prenez du lard, découpez, & le faitesfondre -
“Britre-deux plats, affifonnés-ledemefine que ka
RN - * tourte
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tourte de moefle, que vous trouverez en I’ae
ticle fuivant , eftant cuite fervez,. .
’ ' 77. Tourte de moéfle. :
Prenez de 1a moefle, & Ia faites fondre,
eftant fondué paffer-1a, & y mélez fucre, jau-
nes d’ceufs, piftaches, ou amandes pil€es, fai~
tes enfuite une abbaifle fort delide de pafte fine,
fur laquelle vous mettrez vétre appareil , ban-
dez-la fi vous voulez , faites-la cuite, & Ia
fervez fucrée, R o
78. Towrte depigeonmeaus. ’
Faites voftre pafte fine & Ia laiffez repofer;’
puis prenez vos pigeonneaux , les nettoyez ,.
& les faites blanchir. S'ils font tro gros,
coupez-les & prenez gaudiveaux , es,
champignons , cus d’attichaux , moefle de
beeuf, jaunes d'ceufs, cardes, palets de.bmuf,-
©s, verjus de grain , ou grozeilles. Gare
ez vofire tourte de ce que vous aurez, fans
oublier 'affiifonnement , puis fervez. . . ..
' 79. Tonrsedsvean. L2
Prenez un morceau de veau, Je faites blans
chir , & le hachez avec-deux -fois autant' de
graiffe de beeuf : eftant bien aflaifongé , fai-
tes une abbaifle de voftre pafte’fine , mettey,
deflus vofire viande, anmilieu de Iaqueli¢ vous
mettrez ce que vous aurez, commme bestilles
&c. facrez fi vous voulez s puis eflant ctite,

fervez. 4
. 80. Pafédechapondefifft. - -

. Voftre chapon eftant defoffé farciffey-le a9
dedansde toutes fortes de beatilles » andofiitlets
tez,, champignons, trufges » moefle, capres sa';’
CATRETER TG 5 hoste s capres, car
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- des, ris de veau , & gaudiveaux , eftant farcy
dreflez-le fur pafte fine, le bandez de papier -
beurré, le liez avec un fil, & le couvrez bien
affaifonné : “eftant cuit - fervez. .
. . 81. Pafté degaudivean. o
Dreflez voftre pafté€ en ovalle, le garniffez
de vos gaudiveaux , au milieu defquels vous
mettrez - toute forte de garniture , comme
champignons , foyes de chapon gras , cardes ,
jaunes d’ceufs durs , ris de veau, & affaifon-
nerez letout. Bandez-le depafte par deffus, &
lors qu'il fera cuit . fervez avec faucc de ver-
jus, jauned’ceuf, & mufcade. - .
" 82. Pafié daffiette,
. Prenex chair de veau & graiffe de beeuf ou. -
de mouton, faites en unefacon de gaudiveaux ,
puis dreflez voftre pafte bien proprement a hau-.
teur de.demy pied , & l'empliffez d’un lit de
chair , & au deflus un autre lit de champi-
gnons, un autre de carde ou de cardeaux, ou
pigeonneaut , palets de bceuf, roignons &
jaunes d’ceufs, en forte que le lit de deffus foit
de vos gaudiveanx, convrez-le & aflaifonnez,
- puisfervez . - A
R o Palilimarotte, .
. Prenez farine de feigle,, .que vous falerez,
faites-en vofire pafté, & I'ajultez en forme de
- pafté. Voysprendrezenfuite un lieyre ou deux
ou deux membrés de mouton avec un peu de
iffe de beeuf, que vous:hacherez enfemble
jen -menu., & aflaifonncrez , faites enfuite
voftre paft&, auquel par deffus vous laifferez un
folipirail ;. lors qu'il aura cuit trois heures , ti-
fezsje & 1e remplifiez de bon bodillon, remet-
ter.
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tez-le au four , & lors qu'il fera entierement
cuit, fervez.-
84. Paftr il Angloife. - .
Prenez un Kvreau ou un liévre , hachez-le
bien avec graiflé dc beeuf ou de mouton , ou
mefme avec du blanc de chapon, mélez bien
le tout enfemble , & affaifonnez, mettez-y fi
vous voulez des capres & du fucre. Faites ainfi
voftre pafte, lors qu'elle fera farinée étendez-la
& la'pliez en trois ou quatre comme une fer-
viette , mettant du beurre frais fur chaque lit
depafte, enforte que pour une livre de pafte il
y ait une demi-livre de beurre , a proportion.
Ainfi accommodée , laiffez-la repofer quelque
peu ,» & faites enfuite voftre pafté , que vous
irez au dehors de papier beurré.  Faites-le
E‘en cuire , le dorez d'un jaune d'ceuf, &
fervez. ' _
v 8g. Pafté alaCardinale.
t, Faites vos paftez forts hauts & fort étroits,
empliffez-les de gaudiveaux , & les couvrez
en forteque le couvercle {oit auffi fort haut, puis
“{e fervez. principalement pour garniture 3 une
. :piece de beeuf, ou furune affiette. :
- 86. Pouletenragouft dans une bemaille, -
i+ Defoflez entierement un poulet,, mettez-ch
Ja peau dans une bouteille fans ofier, ‘& laiflez
‘dehors I'ouverture du col , que vous lierez au
ggulot de cette bouteille : faites enfuite telle
ce que vous voudrez avec champignons, -truf-
- fes , ris de veau , pigeonneaux , ’
jaunes d’ceufs , dont vous emplirez Ja. pean
du poulet ou du chapon , que vous:lierez. &
SR C3 L laifs
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laifferez aler dans cette boutcille qu'il faat
boucher de dﬂifle- Vous ferez cuire vbtre ra
gouft bien onné .dans la marmitte , dont
vous Pofterez peu avant que de fervir, & met-
trez mitoriner devant le feu ; Et guand vous
fere preft defervir, coupez cette bouteille aves
yn diamant, ‘en forte que le bas demeéure plein
& entier, yms vous fervirez. ,
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Batteur de pavé. ‘ 57
Epaule de veau roftie. . s&
Fayede veat. .39
Allodettes. Lo - 6o
Canards fauvages. b

*" Maniere dacommoder & fervirles
= wiandes (ufdites,

: Avant que de difcourir fur la fagon d appre-
fter les viandes , je vous donne avis de
¥as plats de ﬁeurs, felon les faifons & la com-
modité , & qu’ad la fin de cette. partie vous
' txouverez comme il faut faire les fauces, dont
il eft fait mention dans quetques ups des dif=
cours quifuivent. :
N 1. Le Fasfan. ‘
¢ Faxtes-lc blanchir fur le feu, ’eﬁidﬂe, re-
faire fur le gril » & luy laiffez uneaifle, le col 5
la tefte , & la quede, piquez-le de lardons> &
enveloPez ce qui eft de plume avec-du papier
beurré,, faites-le cuire, fervez & le develop-»
pez
2. La Gelinotte,
F_lle s'acommode de mefime.
. Le Rouge.
Il s accommode auﬂi demefine.
. LaTourre,” T
Lors quelle eﬁ habillée , faites 1a pxcquer,
&lamettez 3 la broche o
. Levrant.
+ Eftant habillé , faftcs le blanchir fur le feu,
enfaignez le de fon fang, le picquez & l'em= -
. brochez

w:’ ",n
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brochez. Eftant cuit, fervez avec une poivra-
de, ouunec faucedouce. . : :

6. LaCaille. - :
Eftant habillée , faites-la blanchir fur le feu,
& 1a bardez d’une barde delard, que vous cous
vrirez de fueilles de vigne en leur faifon ; eftant
, * . 7. LaPerdrix. .
. Eftant habillée & blanchie fur le feu, illafaut
bien piquer, faire cuite; & eftant cuite, fervez.
-+ 8. Chapen. .. P
. Aprés que vous Paurez habillé , s'il eft
par gcés? bardez-le d’un papier gras, & lggs-f
tez dedans un oignon picqué du fel , & peu de
poivre : eftant cuit fervez. ~
o - 9. Pigeonneaux roftis. o
Au fortir de la voliere faignez les dan
Feau, puis Jes échaudez & habillez. Vous les
. bardez fi vous voulez avec feuilles de vigne par
deffus , ou lés: piquez ; eftans roftis , mettez
poivrade-deflus, &fervez. - .
10, Pouletsde grain. s
11 les faut plumer d'fec; habiller , & faire
blanchir fur fe:feu. Cela fait , piquez-les ou
bardez, faites-lesroftir, puisfervez.
: o wue Powlet dInde.
_ Il fe plume parcilement 1 fec, fiut Te blans
" chir fur 1é feu , puisroftir, & fervez. - -
S 12. Allebrans, , :
. Habillez-les & faites bien blanchir fur lefeu,
"8 fivous' vouler fiites leur quafre rofettes de
lardons fur les quatre meimbres; eftans cuits
_fervez avec poivrade, ou faucedoyce,
e CENV ¢C 5 ’3. L‘
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.. 13. Le Bizer, '

“Eftant bien habillé B pnquez-le, mettez-le

ilabroche & fervez.
o 14 Eﬂudtm

Preﬁez Vo eftudeaux , les habillez, & fm-
tes blanichir fur le feu, puis les piquez & faites -
cuire, & fervez. .

Vous les, gmvez fervir fecs ou avec uyne

fauce faite d i fel , ponvre & ﬁboule ha-
chée. -

Vous les pouvez auﬁi miettre en mgouﬁ de
mefiie %%1 que Ia poulaide, ‘dontvous tou-
verez cy-~deflous ledi msml’amcleﬁ.

R . } rm:n. ‘

S’il eft gras.eftant roftyjestez un peu de mie
de pain par deffiis avec peu dé fol & de petillﬁ
‘vousvoulez, &fervez. |

. 16, Sarcelles..

Eftant bien habillées., mettez-lesila broche,

& lors qu'elles feropt, mtm, fervez avec

erange. :

17 Oyﬁﬁ d-
. Sortamd’avec Iamere échider- k&ham-
3, luy couper le col proghe;du vor
Jambes ,kpms&“ fux Je feu trou(fé
_mettez-le ro farce pour met-
“tre deffous avee fonfm m&% t€ de bon-
"nes herbes liachéés erdfemble e, que vous paffe~
tez ex&fmte ;;ar lapotile a:lec du% lm-dl oudu bgur-
“re quelques jaunes d'ee e tout bien
ﬂ‘&’lfomlé ? &ﬁﬂ'ﬂo ,

. 48, Mate
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, 18, Marcaffin, :
tillez-le jufques i 1a tefte , habillcz-!e,
‘8 faites blanchir fm- le feu, luy coupezleszz
tre pieds, legg:a de iandons, & mettez .
lccoxps une fefiille de lausier, oudeﬁncshﬁ'-
: eftantrofty., fervez.

19." ean.

Habillez-le, faites-le hir fur le fen, le
qg‘quez & le faites foftir , du werjus deffous,-

Eﬁa.nt cuit, vous uvez mettre du fel, pen
de poivre , & jus dans Je corps, &
bxenremuer tout enfcnﬂale fervir,

.30, Mamvietse,

Eftant plumée s trouffezala & faites blan-
chir , .1a piquez , & mettezd 1a broche § met-
‘tez deflous “une roftie, & une fhucedvec ver-
jus, peu de ymgm, qpm:& écome d’orxn-

fervez. DO
& m : zx. Rdlc

‘Elle sacommode de ‘mefime que 1a Mau-
viette, fanswaiider,’ fervez. .
22, Perdreenx.

Habillez les , . faite§ blarchir fur le feur,
TFaites-les piquer.de lnrdms,, & soflir -avec vegs
~-jusdeffous, puisfervez, .

23.
nlesfwtbuduavecfcﬂmsdevmdms
‘hfaifon. .
24. Dindonneaux. o
‘Eftans plumer chaudément ,: daiffessles mor-
.uﬁe;- s habillez-les. énf6uuc ,’ faites bhm?:r
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fur le feu, pxquez & faites. roftxr , puis fer
vﬂ~ :
: 25. Pluvier.
“Eftant plumé , trouffez-le & le faites blan-
¢hir -, faut - enfmte le larder , & faire roftir:
fcrvez avec une fauce, - & rofties deffous.

., 16. Longede Cerf .
"'Oftez toutes les peaux , la piquez-& mettez
alabroche, fervezavecune poivrade.

. 27. Filet de Cerf.
- Demefine que lalonge, avec poivrade.
28 Longede Chevresisl.

" De mefine auﬁ quelalongcdeCerf y &avec
powrade.

¢~

: 29 Ortolan,

E&ant habillé, ‘trouflez le & bardez de lard’ ,
avec feiiilles de. -vigne par. deffus en la faifon :
Au Printemps il le faut vmder eftant rofty,
fervez.

30 Gﬂw e
‘Habxllez Ia comme Ia Mauvmte, & mefine
fauce. .
v ;1..Bm'a '

- Eftant. plumée trouflez-1a avec fon bec qui
hly fert de brochette s la faites” blanchir fur le
feu, & piquer :7mettez-la roftir & deflous une
goftie , facon de poivrade , avec Jns d’omnge, '
pmsfervez.

EN ~"32;:Beecaffe; -

e'»sacommode de meﬁne bec-
ﬁtﬁne., il qne h ,

_;."' Ax«
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Autre fagon de Beccaffine.

- Accommodez-la de’ mefine que I'Ortolan
cy-deffus, hors que quelques pﬁ?onncs les vui-
dent, je le juge bien a propos, en tout autre
temps quen hyver , d’autant que ces animaux
" dans les trois faifons , Printemps , Efté , &

Automne , ne vivent que de chenilles , four
mis, poulz , herbes ou feiiilles d’arbres, mais
enfin vuidée ounon, bardez-1a de fetiilles de vi-
gne en la faifon, embrochez & faites roftir ,
en forte qu’elle ne foit trop feiche, & fervez. -
. 33. Pigeon ramier.

Eftant habillé, faites-le blanchir fur le feu ,
le piquez & faites roftir une poivrade deffous ,
& fervez. »

. - 34. Longe devean, - :

- Eftant mortifiée & blanche , piquez-la bien
menu, la faites roftir, & faites.un ragouftavec
verjus , peu deau, peu de vinaigre , écorce
d’orange, & chapelure de pain , puis la fervez
bien aflaifonnée. - » » ,
_ 3. Cochon pigué.

Dépotillez-le , coupez-luy 1a tefte & les
quatre pieds , le faites blanchir dans de I'eau
chaude , & piquer , ou fi vous voulez bardez-
le par la,moitié; eftant rofty, fervez avecdela
mic depain, & fel par deflus.

. . . 36. Oye [awvage.

" Eftant habiliée, faites-la blanchir fur le feu ,

& la lardez feulement fur les quartiers enfagon
de rofette, faites-la.roftir; & fervez. - :

De 3. 'O;;:priw’e.
.- De melme que k faavage. = -
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38. Poslute dean.

Eftant plamée , .vuidez 1a, faites blanchir
fur le feu, - quet &xoﬁr, une po'vmdede '
-deffous, & ferv

. 39. Ch um mﬂ’m

Bgrde'tdelard , & faites roftir voltre cha-

pon, affiifonnez voftre chapon avec fel &
vinaigre , autrement faites-le amortir dans 1a
fauce du chapon » avec peu dc vinaigre pms

fervez.
40 C’ochondelm&aumﬂl :
Prener-le deflous la mere , l‘échaudez &
faites habiller & roftir avec un bouquet , fel ’
& poivre dans Je¢ corps; puis fervez.’
Asgre fagon.
- Prenezsle auffi deffous Ja mere, le faxguez
‘dans VPean prefte 3 beoiiillir 3 uﬂyms ‘eftant pelé
idez-le par le cofté¢ , tro les ‘pieds de
Eant vers le ¢ol;, -& ceux de derriere avec
xne brochette , fiites-le blanchir-dans T'eau
:chaude, & le gfel& fur le corps: pourlcfaxre
cuire , mette? dans I'effomach un oign
piqué declowx, fines herbes, un pea de
re, fel, &geudepoi!vre uis recoufezl'
werture ;& le faires rbftiv. - Pour n’aveir -point
Ja peine de l‘an'ofcr frottez-le d'huile ‘d’Olie
‘ve, par ce mo I prend bohne couleur , &
a a coinefort Elicate, dhlt.&encuxt, fervez—
vmy de ficurs.
ous pouvez larrofer avec dnfel&del cau,
ou bien le frotter avec dulard.
41. Cys blans, o ‘Tbuﬂm'.
Plamez-les y laiffnt Ia tefte , &lesvuidez.,
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'trouﬂ'ezfla% lﬁ :mbcsdm fecvmmel x d'uné beccaﬂeﬁ,

le: an ur le feu, & piques
g::fs voulez en ‘rofette fur les cuifles , eftans

roftis fervez avec une poivrade: deﬂ‘ous. o
‘ 42. Hern,

Plumez-le & le vuider; éfifuite vous che:v
‘cherez fix ammeres qui font fit on corps ;- &un
autre faifant le feptiéme qui e¢ft du -dedans.
arouffez les jarnbes 1¢ long des chiffes , faites-.
:les blanchir fur le feu , &le ‘pitjuer, “envélo-
péz le col. avecdupapta'he\mé, puxsleﬁmu
" roftir, & eftant cuit, fervess:: .. -

. 43. Rable de lseure.

. Loots que vous éh aarez ORE 1a‘peira

adé coupez le én rable, eﬁ&dire,Ju.f?m

¢ .aux épaules, enfuite oftez”

» puis trouflez-le demere > xe faites .
ptquer & roftir- & ferver aved anepoiveade,
44 E{}mllb ‘o lortge de fanglier. |
Aprés l avoir bien batmé, oftezéen 1a venal
fon , qu'on appelle communetmnt le lard,
- piquez-la enfuite, faites foftir ; & fem:z avec
aane {aace Robert, ou une poi'mde
Pour la de fahgh“y larderta ‘g&u
tard , &la . 1a poeﬂe\Wec faitr
‘& farine > puis Ia faites -cuire-ave¢ du bouillon
& de Leau; dahs. unegnndetchm, ‘On ane
-chaudiere , . aflaifonnez-1a. biew 5 & dhm
ﬁ refques cuite , mettez-y mv&m de.v
lanc,&le toutdlantredumé on
ous pouvez Aa fervir feictre ,
ﬁut que fot d'un,ylus lmtgouﬁ.
.. 43 Pm
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.- 48. Porcprivi. o
- Vous le pbuvez déguifer 4 peu prés de mef-
me que le fanglier , c'eft 3 fcavoir quaprés’
Pavoir bien battu , vous.l’enfaignerez & -pew’
" aprés le piquerez, le mettrez i labroche, fans
oublier dr: bien enﬁu}ner,les pieds devant qu'il
foit cuit, le fervez de mefine que le fanglier,
avec fauce ounon. - .
) 46. Faon de biche. .
- Avant que d’eftre trop mortifi€ , habillez le
bien proprement , le trouffez , & oftez quel-
ques peaux qui font par deflus & paroiffent.
comme de la glaire; puis le faites blanchir fur
Ie feu pour le piquer, en forte qu'il ne foit trop
blanc; dautant que cela vous cauf¢roit trop de.
peine 2 larder. . Prenez garde auffi de briler la
_ tefte, ouque le poil n’endevienne noir. . Met--
tez-le 4 la broche ; & envelopez la tefte avec
une papier beurré , eftant cuit, fervez-le avec
‘une poivrade. T
_ 47. Faon de Chevredil. . -
. Habillez-le de mefine forte que celuy de bi-
che, le trouffez & lardez, enveloppez auffi Ia
tefte de papier beurgés. & eftant cuit, fervez-le
avec une poivrade , orapge ou fauce douce.
.- ... 48 Filetde Chevreisl. - :
.. Aprés .Pavoir piqué., faites-le roftir enve-
o ,:oppé d’un papier beurré , eftant cuit, fegvez-
* lle avec une poivrade. . SR
- - Autre fagon. —~ :
Vous le pouvez:larder avec'du moyen lard -
& le piquer par -deflus de plus petits- lardons ,
#ftant 3 Ja broche ; faites une marinade par.
-def-
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deflous: Et lors qu'il fera cuit faites- le miton-
ner, & fervez. ' . :

" 46.  Peitrine de vean farcie, .
Choififfez la blanche’ & grafle , & faites-1a
tremper dans I’ eau jufques a cé que vdtre farce
foit faite, laquelle vous ferez ainfi. Prenezde
Ia viande de ruelle de veau, graifle de beeuf,
mie de.pain _boiiillie, capres, champignons,
peu de fines herbes, jaunes d’ceufs, hachez le
tout enfemble bien affaifonné, & en farciffez
la poitrine. Ce qu’eftant fait, brochetez-la ou
coufez, & la faites blanchir dans I'eau chaude.
Ce que deffus eft pour la fervir botillie.

Pour roftir, mettez en voftre farce palets de
beeuf & autres chofés, & ne I’empliffez. pas
tant que pour bodillir: Eftant piquée & i 1a
broche, faites deflous tel ragouft que vous vou-
drez: Eftant cuite & la fauce bien affaifonnée
- faites-lamitonner avec ," & fervez.

 go.. Haut cofté de mowton. .
- Pour le fervir en ragout, par cottelettes ;
ou entier, il les faut pailer par la_poéfle avec

]

beurre ou lard fondu , eftantfariné, puislefai- -

tes mitonner avec du bodillon, un bouquet &
des capres.  Etpour lier lafauce, pafiezunpeu
de farine avec du lard, & lors' que la. farine
fera roufle, mettez y un oignon haché, &un
filet de vinsigre ; faites anfli mitonner le tout
enfemmble, & fervez garny de ce que vous au-

Vous pouvez le faire roftir piqué de perfil ,
& eftant cuit, fervez le tout fec, ou avec-du
verjus de grain. :
BN 57, Lon=
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'+ ¢t.Longe de moston.
Eftant bien mortifice, lardés-1a de gros lard,
& la mettez 2 la broche. Faites une mari
avec oignon’, fel ». poivre, fort peu d'écorce
dorarige ou citron, boiiillon & vinaigre, lors
velle” eft "Cuité faites-la mitonner avec la
ce, pour laquelle lier vous vous fervirez de-
peu de farine paffée par Ia poefle, avec du lard',
comme ‘¥ Particle précedent , garniffez-la deé
e que vous durez; Les capresy font'borines &
quelques anchoyes. . Vouspouvez luy donner Ia
Inaifon de navets paffez,, ferver. A
. 52, Alloyau en ragouft. 4
~ Prenez un alloyau de la premigre piece & le
thoififlez bien entrelardé , avec graiffe fort
blanche , mettei-le en broche , eftant prefque
cug“, levez le filet, & arrofer lé de peu dé
dotitflon.” * Pour faite voftre ragouft, coupez-le
en tranches fort' delies, avec deux o trois
fiboules entfeses ou autcement , fek,: poivre ,
pen d¢ chapelure db:pain ,. ou guelque: liaifon
vous ayex.,. puis mélex Je tout enfemble,
faited mitonher fans cohwtir , fesyez leragow
avec peu de vinaigre , - ou: jus d'éclanche de
mowon, vgus y.pgcwez,rlnélcr dé ceqfx;;vous

Hig. . @ . P
£3. Langee de basf fraiche. A
- Faies-la cuire, on s prenex cuite chez 1a
‘Tripiere , I'habillez, la piquez , & la faites
yofti 3 14 brocke. roftie, fendez Ja par
fa moiti¢ & fervez avec tel ragoudt gue vous
woudrez. o -

A“‘



F R A N'COTI § 6’7
e fugon,

" Faites-B !!ﬂtomer mmdwﬁn ﬁxcn
& clou, jufques 3 ce qus la fauce’ douce ot
faite & fi elle n'eft affer forte , fheticy-y utik
 pointe de vmangre pus fervez.”

54 Menbr de meosion bl Royslé.

Chm: i bon -tiembre de-monutoh qili
M-gras&cmku batiei-le bienr; en oftez l
peau & defoflez le nianche &-fﬂél.k -3
pafez par la poéfle avec du lard ou fam-doux,
puis le fifites ctiire avce anpew de tionboﬁﬂlon
bien aflzifonné,.avec champignons
& beatilles - Eftant prefque. cmt paﬂ'u un
peu de faxzemc 3: oi ﬁiﬁm n?b-e
vinaigre un pea ba:m e
tonner lz‘tout en&mblede renads fervez amce
courte, & gany -0 citroly

: §5- Aowbra de momon forey.
Vous mﬁmh%@: le farcir .ad diF
cours des P , Gaitesde mb |
tonner avecbon botilon, #n brmquet paflez
y farine , champignons 4 & eotteletles -pour

famblencmreletoutenfemblz, &
)‘: bnen Ia famce avec telle paiite que vous
‘voudrer, citforiy orange, oy verjus. - Sexver-
le garny . deee qucvous avrez par deffus vos
cottelettes. . B o

Effare. bids ‘choifie ,’ hbillez- , couper en
s i & b brds e e
t e ez-la &"avec lar
&ﬁm—donx; msltﬁs:smltomravecbon
bolillon, & l‘i(&fonncz, eftant plefque cPu:E
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pafiez-y champignons , foye gras , peu de fa-
sine , &-un oignon piqué. de cloux , le tout
eftant bien cuit , & la fauce bien hée, vous la
pouver, fervir garnie de grengdes. *

. Autre: facon. o X

Vous pouvez la farcir d’huiftres , ou de pi-
:geonneaux , & ‘de toutes autres batilles , fai
tes-la cuire ‘de mefime forte , & garnﬁrez dq ce
quc VOUs aurez, puis fervez . :

 ~mire fagon. .

Coupez-la par la moitié , Ia paffez par Ia
poefle , Paffaifonnez & ga:mﬁ'ez Pzgme cy-
devant, puis fervez. '

. Eftant piquée ou bardée avec. un. papler par
deﬂ'us Ia barde, faites 1a cuire.’ .
. Awre fagen.

Eﬁantbiencmte, ‘parfemez-Ta demxedepam,
& fel menu, puis'la fervez avec {auce au pau-
~yre Homme , . wer;us ouorangc s & en Hyver
avec creffon. .

SR & 2 ‘Batteurs da pavé i
Pourlés mettre enragouft, coupez-enla tefte
& les pieds. Eftans habﬂlez larder-les de
" moyen lard les farinez , & pafler; dans-la
poefle avecbeun-e ou'lard fondu, piuis 1es ﬁnte%
anitonrier avec:boiiillon ‘bien’ affaifonné , WA
bouquet & champl ons , paffez-y an- peu de
farine & oi tors.que e ¥out fera bien
Jmitonné rvez aveeﬁms:e Mﬂlc tellelmfon
que vous voudrez : ) .
E/jamledemawqﬂu =i
" Eftant blen blanchie i I’eau , ou fur-le ku,
ce qux fera le plus prapre & e meilleur, pi+
‘ quez-

.-
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quez-laou la lardez de lard , ou fi vousvoulez
en cuifant arrofez-la de beurre, eftant .cuite
mettez deffus une mie de pain & fel menu , &
Vous. 1a:pouvez fervir roftie avec une pois
vrade. ' . '
' §9. Foye de veas.
" Lardez-le de moyen lard , puis le piquez '
faites chauffer la broche 2 I’endroit ou il doit
demeurer . & 3 mefure qu’il roftit, arrofez-le
&une poivrade , compofée de fiboule, fel,
oignon piqué , poivre , & un peu de boiiillon.
t cuit, faites-le mitonner dans la fauce ,
puis le fervez entier ou par tranches, & lafau-
ce bien liée detelle liaifon que vous voudrez.
- 60. Allddiertes. _ .
__ Faites les roftir, piquées ou bardées de lard.
Eftant cuites ,fi ‘elles '?’ont bardées , parfemez-
lesdemiedepain, fel menu& fervez. -
’ 61. Canard [auvage.
.- Vous le pouvez mettre dela mefine forte que
le Batteur de pavé, & avec telle garniture que
vous voudrei. ' v
" Vous pouvez auili le faire roftir, & le fervie
avecunepoivrade. . -, - ' '

Mqﬂiered’app}eﬁer quelques (auces, dopt il et
" fast mentson dans les difonurs' du fecond.'

. La fauce nominée poiveade fe fait avec Vi

- naigre , fel , oignon ou fiboule , écorce d’o~

range ou citron & poivre, faites 1a-cuire. & 1a

fervez fous vos viandes ,..aufquelles elic. et

‘proge. e
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La fauce verte fe fait ainfi. Prenez du bled
verd , faites briller une roftie de pain avec du
vinaigre , -un peu de paivre & de fel, & pilez
le tout enfemble dans un mortier , & le paflez
. dans un linge, puis fervez voftre fauce fous vos
viandes :
" La fauce au lapreau, ou lapin-de garenne, eft
Jle , qu'eftans cuits vous mettrez du fel , &
ﬁu poivee dans le corps’ avec un jus d’orange,
& remiierez bien le tout enfemble.
. Pour les perdreaux , orange ou verjus de

Autre fauge propre a la Mauviette & 3 la

Ralle , eft que vous mettrez des rofties fous
. voflre broche , & lors que vos oyfeaux font

prefque cuits, vous oftez vos rofties » les met-
tez a part, & prenez vinaigre , faites bouillir
le tout enfemble , & ayant mis vos rofties de- -
dans, vous fervez. o

La Grive & la Beccafle fe fervent avec ro-
fties> & une poivrade deflous. -

Le Pluvier fe fert avec une fauce qui fe fait de
verjus, écorce d’orange ou de citron, un filet
de vinaigre, poivre, fel & fiboule, fans y oue
blier des rofties. . )

II:: Beccaffine de’ meﬁne.vmd ) '
» Le Ramjier avec une poivrade. )

L,f Cochon & Agneau avec une fauce verte.

* Tabledes entromets powr les jours de viande,

‘ Piedé&orén’liesﬁepmc. o .
- . R ]

&l
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Paft¢ de venafion.
‘Tranche de paité.
Pafté de jambon.
T'ruffes en ragouft.
Trruffes feiches.
Truffes au naturel.
Omelettes de beatilles.
Ris de veau frits.
Ris de veau piquez.
Ris de veau en ragouft.
Foye de chevreiiil.
Foye de chevretlil en omelette.
Tetines de chevredil.
Tetines de vache.
Choux-fleurs. .
Crefme de piftache.
Jambon en ragouft.
Jambon rofty.

n en tranches.
Mauviette.
Poulets marinez.
Abbatis d’Agneau.
Allofietes en ragouft,
Gelée. A
Gelée de corne de cerf.
Gelée verte.
Gelée rouge.
Gelée jaune.
Gelée violette.
Gelée bleué.

8alade de citron.
Hachis de’ Pﬂ'dl'ixg

-
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Riffolles frites.
Riffolles feiiillettées.
. Baignets de moglle.

Baignets de pommes.

Baignets d'artichaux.

Pots de putain.

Pafte filée.

. Paftedecitron. -

Pafte d’amande. -

Patte de piftache.
Ramequinde roignons.
‘Ramequin de chait.
Ramequin de fromage.

Ramequin de fuye de cheminée. '

Ramequin d'oignon, .
Ramequin d’au%;l.
Ortolans.

Languede Beeuf.
Languede porc en ragouft.
Langue de porc parfumée.

Langue de porc grillée enragoutt.

Langue de Beeut.
Pigeonneaux.
Eoyegras.

Foye gras fur legril.

Foyegras cuit dans les cendres.

Foye gras cuit en baignets.

Nulle.
Nulle ambrée.
Nulle verte.

es.
Tourte de franchipanne.

© Artichaux fricaflez

QArtichaux frits.



FRANCGCOTIS 7

Artichaux 2 Ia poivrade, - 70
" Artichaux en cus. - 7t
'Champignons. 72
Chmnp;gnngm farcis. 713
Champignons frits. 7%
ignons a P'olivier, 75
Omelette de jambon. 76
Tortugs. 77 -
Tourte de piftache. »8
Oeufs i 1a Portugaife. 79
Oeufs mignons. , 890
Oeufs filez. , 8t
Oeufs i la Varenne. 82
Oeufs de neige. : ‘ 83
Oecufsila enotte, - 84
Cardons d'Eg:gne. _ ’ 85
Afperges i Ia fauce blanche. 86
Afperges en ragoutt. 87
Aﬁaerges% lacrefime. : 88
Langue de mouton en ragouft. -89
Langue de mouton piquée. . %
e de mouton fur legril. 91
. Salade de grenade. 92
Hure de fanglier. 93
Tranche de e ok o
ranche de Hure en rago 9
Rojmons debe b
oignons de belier, a 97
«Palegtlslde beeuf. ' 93
Pigeonneaux, 100
Grives, - - ‘ x0K
‘Perdreanx. - :

L oa
Vous vous' fouviendrez en fervant Pentre
o D mes
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mets de garnir les plats de fleurs de faifon; &
ferez avertis , qu'aprés les difcours fuivans

vous trouverez la maniere de faire les liaifons
& jus de champignons , avec d’autres petites

cariofitez affez utiles, voire mefine neceffaires

a ceux qui veulent fervir les Grands avec hon-

neur & acclleil. - B

DISCOURS DES ENTREMETS.

1. Pieds ¢ oreilles de Pore,
Eftant bien cuits , paflez-les par la poéfle

avec beurre ou lard fondu, & peu d’oignon,
& les affaifonnez bien. Mettez-les avec dubo-
dillon, & lors que Ia fauce ferabienliée, met-
tez-y un filet de vinaigre avec de la moutarde,
s'ileneft faifon, &fervez. ' R

2. Menusdroitsdecerf. .

Eftans bien habiltez , mettez les cuire dans
un pot , & lors qu'ils feront bien cuits, faites- -
les mitonner avec du vin, enfuite paffez-les par
Ia poéfle avec du lard, le tout bien affaifonné,
puis les remettez mitonner entre deux plats
avec peu d’oignon, & bon bedillon, & quand
1afauce fera fort courte fervez.. ' '

, 3. Pafié de venasfin. ,

Si la chair en eft dire, battez-la, oftez les

ux de deflus, & lalardez de gros lard, affai-
fonné de fel , poivre , vinaigre & clou battu.
Si c’eft pour garder , faites voftre pafte de fa-
Line de feigle, fans beurre , fel & poivre:
faites cuire voltre pafié Pefpace de tiois hepre;

A}
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& demie ; eftant cuit bouchez avec de la
pafte le trou que vous aurés laifl€ pout
donner vent, & fervez par tranches. .

4. Tranche depafié.

La facon eft de chercher le cofté od le lard
paroiftra le plus, puis eftant coupé fort deli€ ,
le fervir. ) .

§. Pafiéde jambon.

Faites-le bien détremper , & lors qu'il fera
aflez deflalé, faites-le botillir un bodillon , &
oftez la peau d'autour , que vous appeliez
coine : puis le mettez en pafte bife, comme
la venaifon , & Paffaifonnez de poivre , clou,
& perfil,. fi vous me croyez , vous le larderet-
g de mcﬁned t}'uegl;zofvrcnaifon H f‘:tﬁm-le cuire

roportion de {a eur, s’il eft gros,
dal:xt pc?n heures , s’il eft homm%?z
temps , & ainfi 3 mefure qu'il fera gros ow
petit. Eftant froid fervez-le par tranches.

6. Truffesenragoufi. :

Pelez-les bien proprement , en forte qu’il
n'y demeure point de terre , les coupez fort -
deli€es & les paffez avec peu de tard, ou s
eft jour maigre, avec du beurre, peu de perfil
haché & un peu de bofiition , eftant bien affafe
fonnées, faites les mitonner , em forte que Ia
fauce foit peu lice, & fervez-les fur une sffiette

ie de grenade & citron , fi vous en avezy
e fleurs & de feuilles.
- 7. Truffes feiches.

Lazez—lcs bien gtvec d?le vin, faitst{?&cmr:
avec du vin & peu de vi » 1€l &Xpo
yre d quﬁé Embbmm , laiffez-18

2 >
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Jepofer dans leur bouillon, pour leur laiffer
prendre fel , puis fervez-les dans une ferviete
pliée ounon. -

8. Traffos annaturel.

Eftant bien lavées avec duvin, faites-les cuire
avec fel & poivre . puis eftant bien cuites,
fervez-les dans une ferviete plie, ou furun plat
garny de fleurs. . :

~ 9. Omeletsesdebeatillés.

Prenez vos beatilles , qui font creftes , roi-

ons , & aifles de pigeonneaux , faites les

jen cuire , & -eftans cuites & affaifonnées,
mettez-les & fec; ayez des ceufs dont vous ofte-
rez plus de Ia moitié des blancs , batez-les &
¢ftans bien batus, mettez-les dans vos beatilles
“bien nettes , puis prenez du lard & le coupez
par morceaux, le paflez par la poefle , & avec
voftre lard fondu, mefme avec les morceaux fi
vous Voulez , faites voftre omelette bien épaif~
fe, &non trop cuite, & puis vous la fervirez.
‘ " 10. Riés devean frits. <
' 'ils ne foient point trop vieux , faites-les
- - dans I'eau & bien blanchir, & enfuite
feicher. Coupez-les par tranches & affaifonnez
de fel ,: farinez , & faites fiire avec du fain-
doux oulard fondu , en forte qu’ils foient bien
jaunes & fecs, mettez-y un jus d’orange ou de
citron, &les fervez proprement.
) 11. Risdeveasupicguez.

_Choififlez les plus beaux que vous pourrex ,
& les micux faits, faites-les blanchir dans de
P'eau froide , les piquez & les mettez 3 ile
brochette ; faites-les roftir bien ptoptcmengz
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& eftans roftis , fervez-les avec unjus de citron
par defius. ' '

12. Risdevean envagonft.

Aprés les avoiafdt l::&czhir, ;lé_c:gg‘% Ies

morceaux , & les par la ou

tpglrxsentieresﬁvous voulez avec du lard, &bien

affzifonnez avec perfil, fiboule entiere, cham-

pignons & truffes , & aprés eftre bien miton-

nezavec bon botillon, & lIa fauce eftant cour=
te & bien lie, fervez.

13. Foyede Chevredil. -

Eftant forty tout chaud du corps du chevrea
4il , coupez-le par petites tranches , le paffez
parmlzpoe e avec du lard, oftez les cretons, les
fricaflex. bien & affaifonnez avec peu de perfil &
une fiboule entiere. Mettez-le mitonner avec
peén de bouillon., puis fervez avec la faucebien
li €. . t .

14. Foyede Chevreiiil en Owselette.
- Vous pouvez faire auffi une omelette de foye
de chevrellil, en cette fagon; eftant tiré de 1a
befte , hachez-le bien menu, en faites voftre
omelete avec du lard & faites en forte qu'elle ne
foit pas trop cuite , mais aufli qu'elle le foit
afiez, &fervez.
15. Tetine de Chevresiil,

Aprés Tavoir bien fait blanchir dans I'eau,
eoupez-la par ruélles & Ia faites frire avec jus
de citron, ou la mettez cuire avec quelque ra=
gouft ; eftant cuite, hachez la bien menu , &
en faites une omelette avec du lard, ainfi que
celle de beatilles article 9. puis fervez avec jus
decitron, : .

‘ D 3 16, ﬁ'
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N 16. Tetimedevache. .
Faites la bien cuire , & lors qu’elle ferabien
cuite , découpez la par tranches & en garniffez
yas entrées , ou les paflez par la poefle avee
fines herbes , & fiboules entieres , affaifonnez
bien le tout , & 1a faites mitonner avec le meil-
leur de vos bouillons, en fortequ'fl fois de haut
gouft, &lafauceliée, puis fervez.

- . 17, Choux flewys.

Eftant bien nettoyez , faites les cuire avee
du fel, & un morceau de graiffe ou de beurte,
ellans cuits , pelez-les , & les mettez avec du

biep frais, un filet de vinaigre & un pen
de mufcade , pour vous fervir de garniture qu-
tour du plat, Sivous yoylez les fervir feuls,
mettez-les- de mefime , & lors que vous fere
ﬁff’ﬂs de feryie, fuites une Gwce awflr avee
_bon beurre bien frais, une fiboule, fel , vingie
gre, mufeade, quela fauce foit bien liée.
. Que fi c’eft en charnage , mettez-y quelques
Jjeunes d’eufs , dont pourtant vous pourrez
vous pafler, fi la.fauce eft bien tournée par
quelque Perfonne, puis garniffez voftre affiete
tout chaudement, mettez voftre fauce par def-
fus, & fervez. _
18. Crefinedepiftaches.
. Prenez une poignée de piftaches pilées & une
<hopine de’laig?lﬁtes Ie bouillir avec un ap-
pareil de farine , que vous y meflerez ; eftant
prefque cuit , délayez fix jaunes d’ceufs aveg
vos piftaches & un peu de beurre bien frais , met-
tez le tout dans un poeflon avec quantité de fu-
cre, & un peudefel. , Sivousvoulez, mette:ry
g muic



FRANCOTIS 9
mufc ou ambre apropriez aufli avec fucre 2
quantité , mais fort peu de mufc; batez bienle
tout enfemble,, & fervez garny de fleurs.

19. Fambon enragouft. :

Eftant cuit ou non, coupez en des tranches
fort déliées, puis fes mettez dans la poefle avec
fort peu dde vin , faitesales enfmitc n:l!tdnncr
avec peu de paivre, e chapelure de pain
fort délice , ggxsdcuptre:n, puis fervez.

20. Fambonrefiy.

Coupez-le par tranches , & le mettez treme
per avec un peu de bouillon, & un filet de vi-
naigre , faites-le tiedir , puis le tire? & mettez
mie de pain deffus & deflous , faites les bien
roftir , & aprés que la fauce aura bouilly un
bouillon , mettez la deffous , puis fervez bien
garny de fleurs ou defeuilles.

: 21, Fambon entranche. -

Eftant bien cuit, coupez-le de bon fens &
fort déli¢ ; puisfervez.

22. Manviettes.

Habillez-les bien gropremem , coupezeen
les aifles, les jambes & le col, & leur oftez le
jufier , les applatiffez un peu , puis les farinez
& fricaffez avec du lurd , enfuite , mettez-les
ntitonner avec du bouillon bien affaifonné &
un petit bouquet, eftant bien cuites, & Ia
. fauce liée, fervez-les avec un jus de citron par

deffus , & les garniffez autour d’un citron en-
tier decoupé. , '

3. Poulets marinez.
Lors qu'ils feront bien habillez , fendez

les en deux , sils font petits caffez leur les
‘ D4 , o8
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os , & les mettez mariner avec vinaigre , fel,
poivre , fiboule & écorce de citron , laiffez-
les-y ttemper jufques a ce qué vous en ayexr
affaire , & alors mettez-les égouter , farinez-
les & faitesfrire dans du fzin-doux , ou du lard,
eftant frits; mettez-les mitonner fort peu avec.
leur marinade, puis fervez avec la fauce courte.

24. Abbatis d Agneanx. -

Prenez-les pieds, & les oreiiles & Ja langue,
paflez les par la poéfle avec du beurre ou du
lard, une fiboule & perfil, puis mettez-les mi-
tonner avec de bon bouillon ; .eftant prefque:
cuits , mettez des capres hachées , es
rompués , jus de champignons ou truffes , &
aflaifonnez bien le tout. Servez proprement
avec la fauce bien liée de telle liaifon que vous
voudrez , garnitures de feujlles & de fleurs,
mefie fur tout , que vos abbatis foient bien
blancs. . it . Lo

25. Alouettesenragoufl. o

Eftant bien plumées tirez-en les jufiers, ag-
planiffez-les , farinez & paflez par la péefle
avec beurre ou lard , puis les mettez mitonner

. avec bon bouillon, un bouquet, peu de'capres
hachées , le tout bien aflaifonné ; eftant bien
cuites & la Tauce bien liée de telle liaifon que -
vous voudrezs fervez avec piftaches ou grena-
des, &tranchesdecitron. ) :

' . 26. Gelee.

Pour faire delagelée, prenez un coq, oftez-
en la peau > prenez auffi un jaret & quatre pieds
de veau, les caffez & le faites blanchir, puis
les empotez dans un pot de terre neuf, & faites

, .cuire
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cuire I'cfpace de deux heures & demie, &le
tout eftant prefque cuit» cherchez du vinblanc
bien clair & 'y mettez ; lors qu'il y fera entjes
rement , paflez & preflez voftre viande dans
une  ferviete , prenez voftre bouillon , & le
mettez dans un poeflon fur le feu; eftant preft
de bofillir , mettez-y cinqquarterons de fucre ,
& lors zﬁl boult , jettez-y le jus de fix ci~
trons , & ks blancs de demy quarteron d’ceufs
bien ‘frais, aprés que le tout aura bouilli, mct-
tez le dans une chaufle bien claire , & mélcz
detefle couleur que vousvoudrez , mufquez, &

fervez- .
27. Geléede Corne de Cerf.

Prenez chez-un Epicier , ou chez un Cou-
&elier de 1a Corne de Cerf rapée 2 proportion,
pour en faire trais plats, il en fant deux livres,
mettez-la cuire avec du vin blanc I'efpace de
deux heures , en forte qu'eftant boiiillie, il en
refte pour faire vos trois plats Paflez-la bien
avec une ferviete , aprés la mettez dans une
poefle avec une livre de fucre , & le jus de fix
citrons ; eftant prefte de boflillir meflez-y les
Blancs de douze ceufs bien frais, & fi-toft qu’ils
y feront , vous mettrez le tout dansla chauffe;
1a ferrerez dans un lieu frais. Servez-la natue
relie , & la gamnifler de grenades , & tranches
de citron. - :

28. Gelée verse, -

Vous prenez voftre Gelée ordinaire , zinfi
que nous I'avons décrite cy-deffus & prenez
chez un Epicier de la couleur verte que vous
mcflerezavec voftre gelée, puis fervez. |
L Dy 29. Ges
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29. Geléeronge.

Voftre gelée fortant de 1a chaufle, mettez Ia
tremper avec de la betrave fort rouge . bien
cuite, & rapée. Paflez-le tout enfemble de<
dans un lin ¢s & la mettez froidir, puisfervez,
& garniffez d’autre coulear.

30. Gelée janne.
De mefme, enyajoltant la couleur jaune.

31. Gelécviolete. )
Demefime, enfaifantde lacouleur violette, ~
32, Geléebleni.
Auffi de mefine.
33. Blancmanger.

Prenez 1e plus trouble de voftre gelée, mete
tez-le tiedir avec des amendes bien pnlées,
paficz-les enfemble dans une ferviete, & y
meflez une goute de lai&, fi elle ne fe trouve
affez blanche. Eftant froide , fervez , & gat-
mﬂ'ezd une autre couleur.

34. Saladedecitron.

. P:enez des citrons telle quantité qué vous

youdrez , pelez-les , & coupez par tranches

fort. détiées , mettez—la avec du facre , &

ﬂﬂmdronnge & de grenade puis fexver pro-
prement. -

35. Hachisdeperdrix,

~ Vos perdrix eftant rofties, lever, en leblanc,

hacher-le ‘bien menu , d€layez-le avec ban

bouillon-, & kaiﬁ:foﬁnez; enfuite ﬁutes les

m)gonner aveo une %ouk & lors que v

VO\I@
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voudrez fervir , adjoltez un jaune d’eeuf ,
du jus de citron, & e garniffez de ce que vous
voudrez , comme piftaches » & grenade, &
citron découpé, puis fervez.

36. Riffolesfrites.

Prenez blancs de perdrix, ou d’autre viande,
hachez-la bien menu , & affaifonnez , faites
enfuite voftre abbaifle fort déliée, & en ac-
commodez vos riffoles que vous ferez cuire
dans du fain-doux, ou lard fondu.

17. Ri[folles feuslletées.

Elles fe font de mefime que les autres, hors=
mis qu’il faut que la viande en foit un peu plus
Era(fe ; eftant bien affaifonnées , faites-les

ien proprement cuire , & fervez. _

Vous pouvez aufli faire des riffolles de toute
autre viande de mefme fagon que cy-deffus.
gg—lyez-les fucrées, & eaux de fenteurs par

as.

FRANCQIS,\sé‘-

- 8. Baignetsde moélle.

Avant que de vous fpecifier les diverfes fa-
gons de baignets, il faut icy vous en donner un
modellegeneral. -

Prenez du fromage, battez-le bien dans un

qortier , ou dans un plat ; que §’il eft fort
m, c’eft 3 dir¢ dur, mettez y un peu de
1ai& ; enfuite , de la farine & des ceufs 3 pro-
portion, affaifonnez le tout de fel, & le paffez
avec du fan-doux , ou aux jours maigres avec
du beurre affiné, puis fervez avec quantité de
fucre & un peu d’eau de fieurs -dorange , ou
d’eau rofe par deffus. '

Si vous voulez faire baignets de motlle de

' De. beeuf,
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beeuf, prenez les plus gros morceaux de moélle
que vous aurez ; ¢ trempez, coupez les par
tranches , ajuftez-les dans voftre pafte » faites-
les frire, & fervez demefime.

39. Baignets de pommes.
. Ilsfe font tout de mefine que ceux de moéfle.

 40. Baigners d’artichasx.,

Mettez vos artichaux en cps, faites-les cuire
a moitié, & en ayant ofté le foin , coupez-les
par tranches , faites un appareil avec de ta fari-
ne & des ceufs, du fel, & peu de’lard, puis
mettez vos artichaux dedans, ‘& lors que voftre
fain-doux eft chaud , mettez-les dedans tranche
atranche, faitesles bien frire, & fervez.

41, Pets de putain,

Faites voftre pafte de baignets plus fortequ’i
Pordinaire , par le moyen d’augmentation de
farine & d’ceufs , puis les tirez fort menus, &
Jors quils feront cuits fervez les chauds avec
fucre, & eau de fenteur.

42. Paflefilée.

Prenez du fromage & le broyez bien , pre-
nez aufli autant de farine,, avec peu dleufs ,
le tout affaifonné , faites le cuire dans un poe-
flon comme- une bouillie bien -cuite, c’eftadire

_un peu ferme, &l1a paflez par Ene ppafloire far.
du papier gras, eftant cuit, filez la pafte de
telle g?r;e %ue vous voudrczd, puis laffaites fri-
re , a fervez en pyramide avec fucre
cauxde fenteuss. pr cr ’ &-

. Ene
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: 43. Paftedecitron. ,
Elle fe fait de mefine , y adjolitant du ci- -

tron. . , .
44. Pafte d'omande. -

De mefme quelapatle filée. '

- 45. Pafiedepifiache.

Aufli de mefine. '

46. Ramequin deroignons,

Tirez le roignon d’une longe de veau cuite,
& hachez-le avec pérfil-ou ail , & un jaune
d’ceuf ; puis €tender voftre appareil bien affai-
fonné fur du pain que vous ferex roftir dans Ia
poefle ou fur le gril, & fervirez le tout fec,
vous mettrez du fucre fivousvoulez. - - '

Vous pouvez faire rofties de roignon de veau
quafi de mefine , horfmis qu'il ny faut mettre
ny perfil ny oignon ¢ mais le roignon ;
bien affaifonné , -vous I'étendez fur vos rofties ,
aufquelles vous ferez aufli donner couleur dans
la poefle devant le feu , & en fervant vous’
les pouvez fucrer,, mefime mefler-du fucre dans
1'appareil i vous voulez. .

47. Ramequin dechasr, :

Prenez telle viande g{ur, vous voudrez , ha-
chez-1a bien menu€, & eftant hachée , déla-
yez-1a avec un ceuf, & 'aflaifonnez comme il
faut , faites le roftir dans la poefle , & fervez
avec un jus de citron. , .

48. Ramequin de fromage.

Prenez du fromage faites le fondre avec du
beurre , oignon entier , ou pilé, fel &
poivie a force , étendczﬁe tout fur du pain,

. 7
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" paffez Ia gelle du feuchaude par deffus & fer-
vez chau

9. Ramequin de[uye de cheminée,

Voftre pain”eftant dans la poefle peu
plus de moitié par le beurre ou huile, poudrez-
le de fuye, avec fel & force poivre par deffus
& fervez chaud. o

§0. Ramequin deignon.

Prenez des oignons & les faites piler dans un
mortier , avec fel & poivre 4 force ; vous y
pouvez mettre anchois bien fondus avec
peu de beurre , vos oignons eftans fur le pain
paflez dans I’huile ou dans le beurre; paffez la
pelle du feu bien rouge par deffus, & fervez

g1, Ramrequin d’aulx.

Il faut faire de mefime qu’au Ramequin
&oignon. -

s2. Ortolans en yagoufi.

- Habitlez les & les paffez par la poefle avec
beurre ou lard fondu , eftans paffez mettez les
mittonner dans un petit pot avec peu de botiil-
lon , & les affaifonnez bien, pour lier la fau-
ce , meflez-y ris de veau, jus de viandes &
champignons , & le tout eftant bien cuit, fer-
vez garny de piftaches & grenades.

53. Langue de Beufen ragonfr.

. Vous trouverez la fagon de Paccommoderan
Difcours des Entrées, art. 17. -

§4: Langue de porc en ragonft.

Eftant falée & cuite , coupez-la fort deliée,
& la mettez mitonner avec peu de bouillon,
puis Ia pafiez par la poefle avec du lard fondu,
cignop pilé , & un filet de vinaigre , cc(%gg-t

.
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ftant fait, fervez avec jus de citron & i
de capres , & de tout ce que vous aurez, mé-
tez-y dans la faifon du verjus ou grofeilles.

5~ I angne de porc parfumée.

Eftant cuite, fervez la feiche , & la gar-
niffez de ce que vous voudrez , foit fleursoun
autre chofe. Yous la pouvez ouvrir par la
moitié. .

6. Langue de porc fgrille'c enragonft.

Faites 1a cuire moitié falée , & enfuite gril-
ler; faites y auffi telle faucequevons voudrez,
pourvil qu'elle foit bienliée & bienaffaifonnée ,
puis fervez.

Vous la pouvez picquer de lard. , & faire
cuire 3 12 broche » 'arrofant d’une marinade
que vous ferez deflous , bien affaifonnée, &
avec telle quantité de fel que vous jugerez d -
propos ; eftant cuite, fervez.

57. Languede Besf. ‘

Faites-1a cuire faiée avec de 1'ean , & fur la
fin mettez du vin. Eftant cujte, pelez-la,
& lors que vous ferez preft de fervir , coupes
par ruelle, ou la fendez, puis fervez

58. Pigeonneanx. -

Pour les mettre en ragouft , prenez-les for-
tans de deflous 1a mere, tuez-les, & leséchaus
dez auffi-toft , puis eftant habillez , blanchis &
farinez , paffez-les par la poefle , & enfuite
mettez-les mitonner dans un pot avec bon bo~
uillon bien affaifonné , & un bouquet ; faites
en forte qu'ils foient bien cuits , & la fauce
life , ferver avec cspres hachées , champi-
guons , ris- de veau , & de tout cc que vous

. . poun
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pouvez avoir d’affortiffement aux pigeon-
neaux.

9. Foye gras en ragouft.

Choififfez les plus gras & les plus blonds ,
nettoyez-les & jettez dans I'eau chaude pour
ofter ’amertune ,- mais les tirez auffi-toft ;
eftans effuyez paflez les par la poefle avec beut-
re ou fain-doux & faites migonner avec peu de

- botiillon , perfil , & fiboule entiere ; eftans
cuits, oftez la fiboule , & fervez la fauce bien
liée , vous y pouvez mettre truffes , champi-
gnons&afpcrges. ) -

60. Foyegrasfurlegril.

Mettez fur le gril, & le poudrez de mie de
pain & de fel ; eflant rofty , jettez un jus de
citron par deffus & fervez.

. 61. Foyegras cuitdanslescendres.

Il faut le barder de lard, & le bien affaifon-
ner de fel, poivre, clou battu & un bouquet
fort petit, puis Penvelopez avec quatre ou cing
feuilles de peier , & le mettre cuire dans les
cendres comme un coing. Eftant cuit, prenez
§mde de perdre la fauce en le remuant; oftez

es fetiilles de deffus, & le fervez avec celles:
dedeflous § vous voulez , ou fur une affiete.
62. Foyegrascwizenbaigness.

Vous pouvez juger comment il faut 'accom-
re6der pour le fervir en cette forte par le dif-
cours précedent des ragoufls de fritures , & de

baiguets.
63. Peatilles.
- Prenez aifles , des foyes , crefles , e tout
cftant bien blanc,hy dans l’ﬂ\’l , faites ’cmreeﬁ les
o | - creftes
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creftes & part, & eftant cuites leS pelez ; en-
fuite faites mitonner le tout enfemble avec bon
bouillon bien affaifonné, & lors que vous ferez
prefque preft de fervir , fricaffez vos creftes &
vos beatilles avec de bon lard, un peu de perfil
& fiboules hachées , remettez-les mitonner
dans leur bouillon , jufqu3 ce qu’il faille fer-
vir , vous y pouvez mefier des jaunes d’ceufs ,
fervez. ' ,

64. Tourtede franchipane. '

Prenez un chaudeau de lai& ; ceft de lai&
bouilly, & faites voftre appareil pour faire vo-
ftre crefine en cette forte ; prenez un peu de
farine , que vous ferer cuire avec voftre lai&,
eftant cuite , prenez cinq jaunes d'ceufs, &
meflez le tout enfemble avec piftaches battués
amandes, peu de fel & quantité de fucre, fai--
tes: enfuite voftre pafte , la dé ez avec
blancs d’ceufs & fel, &lalaiflez repofer. Fai-
tes-en fix abbaifles fort délices , & les beurrez
’une-aprés I'autre , étendez voftre crefme def~
fus vos fix abbaiffes, & en faites encore fix an-
tres ,- & les mettez 'une aprés 1’autre bien
beurrées , & particulierement celle de deflus
pour luy donner couleur; eftant cuite dans une
tourtiere , ou fur une affiete , 1a changez en
une autre, & lafucrex, puis fervez avec fleurs.
- Vous pouvez faire la tourte de franchipane-
de toute autre forte de crefime , & la fervir de
mefine forte que celle cy-deffus. - :

65. Nulle. )

Prenez une douzaine de jaunes d’ceufs &
dcux ou trois blancs , mettez y un peu de crefme,
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un peu de fel, & beaucoup de fucre, batez
bien le tout enfemble , & enfuite le paflez
dans une paffoire, puis le mettez fur une affie~
te , ou dans un plat , & lors que vous eftes
preft i fervir , faites 1a cuire fur le réchaud, ou
dans le four , eftant cuite, fervezr avec fucre,
& caux de fenteur, & gamiffez de fleurs. -

66. Nulle ambrée. .
_ Prenez crefime , ou 1ai& bien, frais, délayez
Jaunes d’ceufs , fort peu de fel, fucre, mufc,
ouambre; & lors que vous eftes preft de fervir,
faites un lit de voftre appareil, & un lit de jus
d'orange, & fucceflivement jufques au nombre
de cinq ou fix , puis paffez la pelle rouge par
deflas, gamiffez de fucre & mufc , ou eau de
feurd'orange, &fervez. - -
; -~ '67. Nulle verte, o
- Elle-ne differe poirit des precédentes qu’en
couleur , laquelle vous donnerez ainfi qui la’
gelée , dont vops avez la methode ‘cy-de»
vant. '

68. Artichanx fricaffez. )
Coypez-les prefque en cus , -oftes-en lefoin,
& les jettez dans P'ean bouillante , pour les
blanchir , faites les feicher , & les farinez ,.
puis lespaflez avec fain-doux, ounbeurreaffiné ;
fervez les chauds , & garniflez de l}aerﬁl frit
pour lequel faire il eft neceflaire qu'il foit biem
vert , & quil ne foit point mouillé. .

: 62. Arischanx frits,
. Décourez-‘les en quatre , nettoyez-les, &
e oftez le foin , puis les faites blanchir dans
l{cau chaude , & les mettez effuyer , farim;z-
: es
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les-avec de la farine & du fel menu; faites bien
chauffer le fain-doux ou beurre affiné, ou lapd
fondu, & eftant bien chaud , mettez-y vos ar-
tichaux & les faites bien frire , mettez-les
aprés égouter, & mettez dans voftre friture une

ignée de perfil bien vert , que vous mettres
ur vos artichaux eftant bien fec, & fervez.

70. Artichaux dla poivrade.
" Couper vos artichaux par quartiers , - oftez-
en le foin, & les faites blanchir dans de Pean
bien fraiche , & lors que vous voudrez fervir
mettez, les fur un plat avec poivre & fel , puis
fervez. -
1. Artichanx en ens, :

Oﬁeqi-to;;u;s les fciéilles de vos gltichnx ’
eoupey-les jufques au foin, pnis les faites cuire
aves botillon, ou avec de T'ean , du beurre &
gu (e, eftans cuits, tirez-les de leur bodillon,
foluccher & oftez le foin: metter.les enfuite
avec du beurre & du fel, & Jorsque vous vous
drex feryir faites une fauce avec du beurre frais,

‘unfiletde vinaigre, mufcade, & un jauned’cenf

pour lier 1a fance, puis fervez , en forte qu'ils
foient bien blanes. :

72, Champignons en ragosft. :

Eftans bien nettoyez, paffez-les par la poe~
fle, avec du beurre bien frais, perfil haché, &
fiboules ; affaifonnez-les , & faites mitonner .
& lors que vous ferez preft de fervir, mettez-y.
Jus, €corce de citron, & un peu de blanc man-
ger, puis fervez.

713. Champignons farcis.

Choififfez-les, micux faits pour tenir 1a farce,

: que.
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que vous ferez de quelques viandes ou bonnes
herbes , en forte qu'elle foit délicate , & liée
avec jaunes d'ceufs , puis vos champignons
eftans farcis & affaifonnez , mettez-les dans un
lat fur une barde de lard , ou fur un peu de
e ; faites-les cuire , & fervez garnis de
jus de citron. Chemsi fri '
 74- Champignons frits,
Faites les blanchir dans de I'eau fraiche, &
,enfuite effuyez , puis les marinez avec un peu
de vinaigre , fel , poivre, oignon; &lorsque
vous ferez prefque preft de fervir , faites une

B g:e liquide delayée avec jaunes d'ceufs ; faites

vos champignons, fervez, & en garniffez.

. 95+ Champignons a Lelivier.”

Eftans bien nettoyez , coupeéz les par ‘quar-
tiers; & les lavez dans plufieurs eaux!’un aprés
T'autre pour en ofter laterre; Eftans bien nets,
Imettez-les entre deux plats avec un oignon &
du fel , puis fur le rechaut , afin qu'ils jettent
leur eau. Eftans prefier entre deux aflietes ,

enez du beurre bien frais , avec perfil & fi

ule , & les fricaflez ; aprés cela mettez-les
mitonner, & lors qu'ils feront bien cuits , vous
y pouvez mettre de la crefine , ou du blanc-

manger , & fervez.
76. Omelette dejambon. '

Prenez une douzaine d’ceufs les caffez , oftez
fes blancs d’une demie douzaine , & les batez,
prenez en fuite autant que vous jugerez necef-
faire de voftre jambon, hachez-le, &le meflez
avec vos ceufs , prenez du lard , le cou-
per, & le faites fondre , jettez dedans voftre

ome-
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omelette , faites en forte qu’elle ne foit trop
cuite , & fervez. v

77. Tortués.

Coupez en les pieds, Ia queué & la tefte,
mettez le corps cuire dans un pot, & Paffaifon-
nez bien avec fines herbes, lors qu’elles feront
prefque cuites, mettez-y du Vin, & les faites
bien bodillir. Eftant cuites tirez-les, & les dé=
eoupez par morceaux, & fur tout prenez gar-
de a bien ofter I'amer. Puis les fricaflez avec
du beurre ou du lard, perfil & fiboule, mer-
tez les enfuite mitonner avec peu de bouillon,
& lorsque vous ferez preft de fervir, délayez
un jaune d’ceuf avec du verjus meflez-le enfem-
ble, & fetvez bien affaifonnées.

78. Tonrtede pifiaches.

Faites -fondre du.beurre, & y mettez fix
jaunes d’ceufs avec du fucre; batez une poi-
gnée de piftaches, & les meflez enfembleavec
un grain de fel, puisfaites voftre abbaiffe, &la
foncez , mettez-y voftre appareil , fermez
voftre appareil , fermez voitre tourte , & la
bandez- avec du papier beurré. Eftant cuite- ,
fervez la fucrée , & la garniffez d’écorce de ci-
tron confite.

79+ CenfsalaPorsugaife

Prenez quantité de jaunes d’ceuf, & une
livre ou demie livre de fucre, dont vous ferez
un firop, lequel eftant fait, vous le meflerez
avec vos ceuf$, avec une goute d’eau de fleur
d'orange , & les faites cuire. ERans cuits ,
faites un cornet de papier beurré , & bien
double , mettez voftre appareil dedans , le'l

: que
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quel eftant refroidy, oftez le papier, & met-

tez cet appareil fur une affiete, la pointe en

baut , le fucrez & le iffez de nompareille ,

canelle, écorce de citron confite, & fleur,

puis fervez. . '
' Antre fagon,

Faites un firop pareil  celuy de I’ article pre-
cedent, puis caflez une douzaine d'cenfs, ou
plus, & les batez bien, faites chauffer voftre
firop, & lors qu'il fera bien chaud, meflez-y
vos_ceufS s paflez-le tout enfemble dans une
patloire & faites le cuire; Eftant cuit, fervez-
le avec du bifcuit coupé & dreflé en piramide,
caux de fenteur, & mufc ou ambre gris.

80. Oenfs mignons. -

Faites voftre firop ainfi que deffus. & pre
nez des jaunes d'ceufs, & les délayez bien, &
les mettez dans voftrefirop ; Eftant cuits, met-
rez-les fur une affiete avec une goute d’eau de
fieur d’orange , & de mufc, puis fervez.

81. Oexﬁfﬁcz..

Prenez une chopine de vin blane avec un
morceau de fucre, faites les bien botillir en-
femble , puis caffez des ceufs &les batez blen,
paflez-les dans une pafloire, & les mettez en-
fuite dans voftre poeflon, ou fera vofire vin
blanc, & vofire tout bodillant, par ce
moyen ils font cuits en unmoment, & fe trou-
vent enfilez, tirez les de voftre fitop , & les
mettez. égouter, puis les fervez en pyramide
- aves edqu de fenteus. :

81, “Oenfs a2 vureme.

Faites vn firop bien fait, frire des blacs

d'eufs
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d’ceufs dans la poefle aveg du beurre, & les
mettez dans voftre firop, eltans cuits, fervez-
les avec eau de fleur d’orange,

i Awmtre fagon, '

Faites voftre firop, & avec vos ceufs frits
meflez-y un peude lait bienfrais. Eftant cuits,
fervez-les fur une affiette, bien blancs, & gar-
nis d’ean de fenteur. , N
8 go Oenfs 4 la neige,
Faites bouillir du lai¢t avec peu de farine °
bien délayée, mettcz-();uezrés plus de la moi-
ti€ de dowze blancs d’ , & remuez bien le
tout enfemble, & le fucrez; lors que vous,
ferez preft de fervir, remettez-les fur le feu,
&lesglacez, e'eftd dire, prenez Ie refte de vos
blancs d’ceufs, battez-les avec une plume, &
meflez le tout enfemble, ou bien faites bien
fiire le refte de vosblancs, & les jettez par def=
fus vétre appareil ; paflez-y legerement un cou~
vert de four, ou la pelle du feu roage, & fer-
vez les facrez , avec quelques eaux de fen-
teuto

Vous pouver au lieu de blancs y mettre les
jatnes de vos ceufs a proportion, & les blancs
frits par deflus.

Lacrefine 4 la Maarine fe fait de mouton,
horfinis que vous n’y mettez point de blaacs
d’ceufs. ‘

84. Oenfs 4 la Hugnenste.

Prener du jus d’éclanche de mouton , fe
mettez fur une affiete, ou dans un plat, ayez
des ceufs -bien frnisy & les caffez voftré
jus, faites les cuire avec un peu de m,gfub?“nt

9

N
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cuits , remettez-y du jus & de la mufcade ,
puis fervez.
8. Cardons A’ Efpagne.
Eftans blanchis, oftez-en la peau bien pro-
rement , & les mettez tremper dans 'eau
iche, puislesfervez avec poivre& fel.
§6 . Afpergesala(ance donce,
Choififfez les plus groffes , ratiffezen le.
pied, & les lavez, puis les faites cuire dans de
eau , les falez bien, & ne les laiffez tro
cuire ; eftant cuites , mettez les égouter ,
faites une fauce avec du beurre bien frais , peu-
de vinaigre,, fel> mufcade, & un jaune d’ceuf
pour lier la fauce, laquelle prenez garde qu’el-
le ne fe tourne, & fervez lesbien garnies de ce
.que vous voudrez.
" 89. ~fperges en ragonfl.

" Prenez vos afperges & les rompez bien me-.
nués , puis les paflez par 1a poefle avec beurre
ou lard meffez y perfil & fibouleletoutbien af-
faifonné , mettez-les ‘mitonner jufques i ce que
vous foyez preft A fervir. Vous y pouvez met-
tre de la crefme ou jaunes d’ceufs , ou jus
d’éclanche de mouton, & en pouvez garnir au-,
tre clofe. .

88, Afperges ala crefme. .
Coupez-lés bien menués , & n'y laiffez rien:
que le verd , fricaflez-les avec beurre bien frais
ou lard fondu , perfil & fiboule, ou un bou=
quet , aprés cela faites les fort peu mittonner
avec de la crefme bien fraiche , & fervez

'Vous voulez avec upn peu de mufcade.

‘ 8‘0 L’a”.l'
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89. Langue de mouson.

Eftant bien nettoyée fendez-1a en deux, puis
la farinez , la paffez dans la poefle , & la met-
tez en ragouft avec vinaigre, verjus, fel, poi-
vre, jus d’orange , & capres hachées ; eftant
bien mitonnée , & la fauce bienliée, fervez.

60. Langue de moutonpicqute,

Prenez-la cuite, & la nettoyez bien, faites-
la picquer de petits lardons, &roftir, puis fer- .
vezavec un jus de citron ou orange.

91. Langue de moutonfurlegril,

Fendez-la par la moitié, & mettez 1a fur le

, avec fel & mie de pain par deffus> puis
taites une fauce avec verjus de grain, ou gro-
feilles , peu de chapelure de pain , deperfi] &
fiboule hachez bien menw, puis eftant cuite,
fervez.

92. Ssladede grenade. )

Epluchez vos grenades , les mettez fur une
affiete , les fucrez & les garniffez de citron,
puis fervez. :

" 93. Huredefanglier.

Coupez la proche des épaules pour 1arendre
plus belle & plus apparente, & pour conferver
le col qui en eft le meilleur, pourvi qu’il foit -
bien affaifonné. L’ayant coupée , faites-la
brufler, ou efchauder » fi vous voulez qu’el-
:le foit blanche ; puis coupez la péau 3
quatre doigts du nez tout autour de la
‘tefte, de peur qu'elle ne fe retire & ne
‘defcende en d'autres lieux. Faites-la cui~
‘'re & bien affaifonner , & eftant i moitié

cuite mettez-y du vin bl . & 1a
' IATEY o Y
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faites achever de cuire , derechef bien affaifon-
née de poivre , oygnon , cloux , écorce d’o-
range & fines herbes.  Vous la pouvez faire cuire
& bien envelop? avec du foinde peur qu’elle
ne fe défafle.  Eftant bien cuite, fervez-la frai-
de, enticre , & garnie de fleurs , que fi vous
Pavez entamée , fervez la par tranches, que
vogﬁgourra déguifer en plufieurs fagons de ra-
oufts.

# " 94. Tranchede Hure,

Coupez 1a fur lecol, ou auprés, oudeflous
Yoreille & fervez.

95. Tranche de Hure enragouft.

Eftant coupée de la forte , faitez-la bodillir
avec du vin & peu de chapelure de pain ; eftant
cuite & lafauce liée, fervez.

Antrefagon. .

Eftant coupée comme dit eft, poudrez la de
mie de pain , & la mettez {ur le gril ; eftant

illée, fervezavecjusdecitron. Autempsdes
euilles de vigne , enveloppez en voftre tran-
che , & fervez promptement avec verjus de

: ' 96. Pois vers.

. Paffez-les fi vous voulez parla poefle avecdu
beurre , & les faites cuire avec laitu€s pom-
meées, ou pourpier ; eftans bien cuits avec un
bouquet, & bien affaifonnez, fervez les garnis
delaitués.

Vous pouvez les accommoder & affaifonner
avec de la crefme, ainfi que les afperges, dont
eft fait mention cy-deffus en article 88. d’af~
Jpergesd lacrefie. )
| 97. Rei=
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97. Roignonsde bellser.

Faites-les bien blanchir dans l'ean fmche
oftez-en les peaux , & les coupez en tranches
fort déliées : paflez les par la poefle avec du
beurre ou du lard fondu, affaifonnez de tout ce
que vous aurez, puis les faites mitonner avec -
champignons , & jus d’éclanche de mouton,
puis fervez. - -

Awmre fagon.

Coupez-les de mefine par tranches , & les
faites tremper gvec peu de vinaigre & de fel,
quelque temps avant que fervir , eftans effuyez ,
paflez-les dans la pafte de bai nets » & les fai-
tes frire, & jettez deffus jus de citron, ou do-
range, pms fervez.

98. Palets de baaf.

Prenez les bien cuits & bien dodillets, & ne
laiflez de les faire botillir un boiiillon pour
ofter le gouﬂ de la Tripiere, celafait, couper~
les fort délicz, les paflez par la poefle bien af-
faifonnez,, & faites mitonner ; ; que voftre faux
ce foit héed'un usdecitron, puis fervez. .

Les palets de beeuf & garnir fe fricaffent de
mefne, .horfimis que vous les coupez en détarl.

99, Arbolade,

Faitesfondre peu debeurre, & prenez de 13
crefie, jaunes d’ceufS, jus de poires,, fucre,
& fortpeu de fel, faites cmrc le tout enfemble,
eftant cuit, fervez avec eaux de fleur, & fer-
vez vegte.

AN
100. P:geonnedux

Eftans bien blanchis dans 1%eau, un peu fari~

mez, & paflez par Ia %)eﬂe avec duclud, fmt
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tes-les mitonner avec bon bodillon , champi-
gnons, truffes, & un bouquet, le tout bien af-
faifonné, & fervez la fauce bien li€e, & gar-
niffez de citron coupé. .

Le mefine ragoutt fe peut faire aux pigeonne-
aux roftis. :

: 101. Grives.

Oftez les jufiers, paffez les de mefme que les
pigeanneaux , & les faites cuire plus long-temps,
parce qu’ils font plus durs. Eftant cuites & af~
faifonnées aufli de mefme, fervez garny degre-
nade ou citron coupé.

102. Perdreanx.

Prenez quelques morceaux de tranches de
beeuf, les batez bien avec du lard , ’affaifon-
nez de fel & poivre, & paflez par la poefle,
tant que le lard foit bien roux , enfuite faites
mitonner cet appareil avec peu de bouillon, &
un ‘oignon pilé. En aprés paflez 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

renez vos perdreaux , levez-¢n les cuifles &
fes faites mitonner avec voftre fauce, y adjoli
tant. champignons & truffes , jufques a ce que
la fauce foit bien li€e, faites cuire , & ferver
promptement de peur qu’ils ne durciffent.

+ LesPerdrix s’accommodent de mefine.

"Methode pour faire Fambons de Mayence,

«Voftre -porc eftant habillé , levez-en les
jambons , & les étendez bien pour leur fuire
' ~ pren-
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prendre le ply. Mettez-les en la cave durant
quatre jours , pendant quoy il en fortira de
Peau qu’il faut efluyer fort fouvent § que fi le
temps eft humide , ne les y laiffez que deux
fois viﬁgt quatre heures , puis les mettez
a 1a prefle entre deux ais, & les y laiffez auffi
long tempsqu'ilya queleporc eft-mort. Aprés
cela falez les avec fel, poivre, clou & anis ba-
tus. Laiffez les prendre fur fel I'efpace de neuf
jours, aprés quoy vous les tirerez. & mettrez
dans Ia liede vin pendant autres ifeuf jours ; en«
fuite envelopez les avec du foin , & enterrez
dans Ia cave en lieu qui ne foit trop humide ; les
ayans tirez , pendez les a la cheminée du cofté

ui fume le moins, & ne manquez de les pare
znne: deux fois le jour avec du genévre.
Eftans fecs & peu enfumez , pendez-les au
plancher dans une chambre qui ne foit point
humide, & jufqu'a ce que vous en ayez aftaire,
vifitez-les fouvent de peur qu’ils ne pours
riffent.

Pour les faire cuire, prenez celuy que vous
voudrez , nettoyez-le, & le mettez deflaler
dans une dgm.nde chaudiere pleine d’eau, af*
faifonnez de fines herbes., & n’y mettez point.
de vin ; eftant cuit , levez la coine’, emez
le de poivre & de perfil haché, & le piquez de
clou, puis rabaiffez la coine , & le mettez
dans un lieu frais, jufques i ce que vous le vou-
liez fervir, ce que vous ferez garny de fleurs fi
vOus en avez. : - :

HEN E 3 V M‘Q



1oz LE CUISINIER

Maniere de faire les liaifons & conferver , posr
w'avoirpas lapeine de les faire & tous mo=
mens quevous en avez affaire.

Liasfon d'amandes,

Pelez bien vos amandes, & les pilez dans
wn mortier, puis les mettez avec bonbodillon ,
mie de pain, jaunes d'ceufs, jus de citron, un
oygnon , felg clou , & trois ou quatre cham-
pignons ; faites bouillir tout cela un bouillon,
le paffez par eftamine ; & le mettez dans un
potpour vous en fervir au befoin,

" Fisifon dechampignons.,
]

Prenez dé§ queuts de champignons , avec
‘peu d'an atcEs , oygnon, perfil, mie

depain; jav-esd’ceufs, & capres, faites bouil~

lir le tout avec bon bouillon , & Il'affaifon.

nez bien, meflez-y une tranche de citron, paf~

fez le enfuite dans une eftamine, & le mettez

«dans un pot pour vous en fervir au befoin.
Lsaifon de farine.

Faites fondre voftse lard, oftez-en les cre-
tons ; jettez voftre farine dans voftre lard fon-
du , faites la bien cuire , mais prenez garde
qu'elle ne tienne 2 la pocfle, mélez:y de loi-
gnon i proportion de ce que vous en aurez affai-
re; eftant cuit, mettez le tout avec bon bouil-
lon, champignons , & un filet de vinaigre;
puis ayant bouilly avec aflaifonnement , paf-
fez le tout par I'eftamine, le mettcz dans
un pot, Jors que vous voudrez vousfen,
- or
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fervir, vous le tiendrez fur la cendre chaude
pour lier vos fauces. ,

Liaifon de truffes. -

Prenez de la farine feiche, que vous délay
rez avec bon bouillon , truffes, oygnons,
champignons , & un brin de thin, pilez le tout
enfemble , & le faites bouillir avec voftre farie
ne délayée , le paflez par une eftamine , & le
mettez-dans un pot, cela vous fervira pour lier:
¥os entrées our: .

Vous pouvez vous fervir de ces liaifons en.
Caréme , powrvd que vous llll;g mettiez point
d’cenfs ; elles vous peuvent aufli fervir par tout ,
commeal'Entrée, Second, & Entremets.

Mespode pour faire les jus de chanspignons , de
bazuf ok de monton ,. gws peuvens forvir &
beauconp du fances, & deragonfis.

Gus deehampignons., .
‘Prenez les plus chetifs de vos champignons?
lavez les bien avec leurs peaux, & leursqueués,
fans rien ofter , faites-les boliillir dans un pot
avec de bon boflillon, en bofillant mettez-y.
un bouquet , un-oygnon picqué de cloux ,
quelques morceaux de viande roftie, le tout.
bien affaifonné de fel, aprés avoirbien bodilly
paflez le tout par Peftamine, & le mettez dans:
un pot pour vous en ferviraubefoin.
11 peut fervir dtoutes fortes de ragoufts, mef-
mes aux potages , & fouvent il pafle pour jus
de mouton,

E 4 ' L
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Fus debesf ou de mouton.

Faites cuire voftre viande un peu plus de
moiti€ , beeuf ou meuton , la piquez avec un
coufteau, & la preflez avec des prefles fi vous
en avez , ce fera tant micux eftant prefiée , &
e jus tiré, prenez une cuillerée de bon botil-
lon , en arrofez vétre viande , & -tirez-en-en-
core du jus, ce que vous pourriez avoir affaire
mettez le dans un pot avecun peu de fel, &y
meflez un jus de citron, lors que vous ferez
preft de vous en fervir.

. Maniere defaire lagarniture depifiaches.

Pelez vos piftaches dans de I'eau chaude,
les mettez dans-de I’eau froide , & pour vous
en fervir , hachez les tant foit peu , pour mets
tre autour de vos plats.

. Garniture.de citron,

Faut le greneler , le fendre en long ; & le
couper par tranches, aprés quoy mettez ledans
de I'eau, preft 2 vous en fervir deflus & autour
de vos plats. - ’

. Garnisture de Grenade.

Choififlez 1a plus rouge, &*mondez, C'eft
4 dire, oftez-en I’écorce, & entirez les grains,
pour garnir deffus & autour de vos plats.

Metbode pour tirer les jus & les eaux de chasy ,
propre & [ervir aux ma ades.

. Jus demouton, vean ou chapon.
Eftans roftis & preffez , tirczen le jus, &

parce que le jus de mouton eft plus chaud qlue
. : o
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les autres il le faut corriger & mefler avec celuy
de veau, & des uns & des autres ainfi accom-
modés faites-en-ufer une cuillerée 3 voftre ma-~
lade de deux en deux heures. el

Autre fagon de la mefme ean,

Pour ceux qui ont befoin de grand rafraichi(~
fement, prenez une bouteille qui foit {ans ofier ,
& ait le goulet fort grand, coupez voftre vian-
de , veau & volaille affez menu€ , en forte
qu’elle entre par morceaux dans cette bouteille;
ce qu'ayant fait vous la boucherez foigneufe~
ment avec un morceau de pafte ferme & dure,
& par deflus un parchemin , la lierez bien &
la mettrez dans une chaudiere d’eau chaude juf-
ques au goulot. Faites 1a bien botiillir I'efpace
de trois s ; eftant cuite , débouchez vo-
fire bouteille , & en tirez le jus, lequel vous
ferez prendre 3 vos malades, ou mefme i ceux
qui en pleine fanté ont befoin de rafraichiffe-
ment, avec un bodillon, le tout 3 proportion
du befoin & des forces de I'un & %e l’autr;, &
remarquerez en paflant que le jus de vianderoe
ftie eft bien plus fort & glus nourriffant que ce-
luy de viande botiillie , quoy qu’il foit en plus

e quantité. :

Au defaut d’une bouteille , vous pouvez

vous fervir dun coquemart de mefme fagen
ue la bouteille, le bouchant bien de pafte &
¢ parchemin par deflis. .

Eun de poles,
Habillez voftre poulet ;, & eftant bien net ,
Egs em-

14

N
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empliffez le d'orge , & le faites cuire dans un
pot avec unepinted’eau, en forte qu'clle fe re-
duife 2 chopine ; ayant cuit jufques a ce que
Torge foit crevée paflez le tout par une eftami-
ne, & le laiffez refroidir, il faut I'ufer froid ,
& peut-on_donner de cette eau mefme aux En-
fans de mammelle. : '

‘ Lapanade. :
Prengz bon botiillon , & mie de pain bien
- @¢liée ; faites-les bien boillir enfemble , &
fur la fin mettez-y jaunes d’ceufs, fort peu de

fel, & jusdecitron. '

Autre panade.

Prenez viande de chapon, ou de perdrix bicn
hachée , battez-la bien dans un mortier , puis
1a délayer avec botillon de fanté , ceft un
bodillon de la marmitte, peu de mie de
pain & de fel, eftant mitonnée , meflez-y
quelques jaunes d'ceufs pour épaiffir, & jus de.
citron.

Table de la Paftiffeie qui fe fers lelong

: delannée.

Pafté de venaifon. .
Pafté de membre de mouton.
Pafté aI’Angloife.
Pafté de fanglier.
Pafté de chapon.
Pafté de Poulet d'Inde.
Pafté de gaudiveaux.
Pafté de perdrix.
Pafté de jambons..
Pafté depoitrine de veam. .
Pafié d’affiete.. '
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- Paft¢ ila Cardinale.
Paft¢ i 1a Marotte.
Paft¢ de lapreaux.
Paft¢ de poulets.
Pafté d’allotettes.
Paft¢ devean.

Pafté de cailles. -

Pafté de beccafles.

Paft¢ de merles.

Pafté de canard.

Paft¢ de macreufe au lard.
Pafté d’agneau.

Pafté de langue de mouton. -

Pafté de chreveau chand.
Pafté d’oyfon.

Pafté de manches d’épaules.
Tourte de pigeonneaux.
Tourte de lard

Tourte de moélle. -

Tourte de veau.

‘Tourte de bestilles.
Tourte de moineaux..
Tourte d’allodettes. -
Tourte de ris de veau .

Tourte de blanc de chapon fucré.

S 1oy
13

13
14
15

15
'
19
20

2r
22

' Methode & apréser ¢~ fervir lesPafliferies

dont la Table eft cy-devant,
1. Papéde venasfon.

Sila chair en eft dure, battez-la, oftez
les peaux de deflus, & Ia lardez de gros lard,
aflaifonné de fel  poivte , vinaigre , & clou
battu.  Si €'et pour gErdgr, faites* voftre gafae‘

. - de
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‘de farine de feigle, fansbeutre, fel, & poivre;
faites cuire voftre pafté 1'efpace de trois heures
& demie, eftant cuit bouchez avec de la pafte
le trou que vous aurez laiflé pour donner vent,
& fervez par tranches. :

2. Pafféde membrede mouton.

Eftant bien mortifié , il le faut bien battre,
en ofter la peau, le defoffer, & fi vous voulez
le larder de gros lard, & affaifonner de fel,
poivre , & un ‘Pcu de vinaigre ; vous le pou-
vez laiffer en fauce trois ou quatre jours bien
couvert, jufques d ce que vous le vouliez met-
tre en pafte. Ce que vous ferez alors en pafte
fine eu bife , le bien affaifonner de fel, poivre,,
clou battu , mufcade, & une feuille de laurier
& mefime une goufle d’ail écrafée fi vous voulez.
Eftant fermé & doré d’un jaune d’ceuf , faites
le cuire Pefpace de trois heures & demie, &
n’oubliez pas de le picquer , Cleft a dire, luy
donner ouverture par de(}fus, peu aprés qu'il fe-
ra au four. '

3. Pafiéal’ Angloife.

- Prenez un levraut ou un liévre, hachez le -
bien avec graiflé de beeuf ou de mouton, ou
mefime afecdu blanc de chapon, meflez bien le
tout enfemble , & affaifonnez , mettez-y fi
vous voulez des capres & du fucre. Faites
ainfi voftre pafte , lors qu'elle -fera farinée,
étendez-1a & la pliez entrois ou quatre comme
une ferviete , mettant du beurre frais fur
chaque lit de pafte , en forte que pour une
livre de pafte il y ait une demie livre de
beurre , 2 oroportion. Ainfi accomm(;dlhé_c ,

' laiffez-



F R ANCOTIS 109
laiffez-1a repofer quelque peu , & faites enfuite

voftre pafté , que vous garnirez au dehors de
’ ier beurré. Faites le bien cuire , le dorez
d’un jauned’ceuf, & fervez.

4. Pafié de fanglier.

Il fe fait & affaifonne de mefine fagon que

celuy de membre de mouton. '

) §. Pafié de chapon.

Eftant bien habillé ,lardez le de moyen lard,
& le mettez en pafte fine & dreflez voftre .
paté. Si vous le voulez fervir chaud, ilnefaut
pas tant ’aflaifonner , que pour le fervir froid.

Pour donc le fervir chaud , dreflez le & le
garniflez de ce que vous aurez , vous pouvez
mefme lefarcir. Faut le faire cuire deux heures
& demie , & ¢'il eft alteré , c’eft 4 dire que Ia
fauce y manque , faites-y une fauce blanche,
ou y mettez quelque jus que ce foit, &le fervez
chaud & découvert.

) 6. Pafliéde Poulet-d' Inde.

Eftant bien habillé , battez le,, & le trouf~
fez; lardez-le de gros lard , & Daffaifonnez s
puis le mettez en pafte fine ou bifes nourrie de
beurre ou de lard , car cette chair eft fort feiche
quand elle eft cuite, affaifannez le comme un
palté de venaifon , faites le cuire 2 proportion
de fa dureté¢ ou groffleur & le fervez chaud ou
froid.

Autre fagon.

Habillez voftre Poulet-d’Inde , oftez en la
peau & le brichet, puis 'aflaifonnez, & farcif=
tez de pigeonneaux , palets de beeuf, cham-

pignons,
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pignons , truffes , cus d'artichaux , creftes ,
roignons de bellier , & ris de veau. Et cette
farce eft propre en cas que vous n’oftiez que le
feul brichet. . .

Que fi vous oftez la'peau. entiere , prenez la
chair de voftre Poulet-d’Inde , la hachez bien.
menu avec graiffe de beeuf , l'affaifonnez de
tout ce que vous aurez, jufques 3 des jaunes-
d’ceufs, en rempliffez-la peau , la recoufez &
la mettez en pafte fine, garniffez voftre pafté de
petites beatilles , champignons , & de tout ce
que vous aurez de refte de voftre farce 5 faites -
le cuire , & fervez chaud .avec telle fauce qu’il
vous plaira.. :

7. Pafté de gandiveanx. :

Dreflez voftre pafté en ovalle , Ye garniffez
de vos gaudiveaux , au milieu defquels vous
mettrez toute forte de garniture, comme cham-
pignons, foye de chapon gras, cardes , jaunes
d’ceufs ‘durs , ris de veaux, & aflaifonnerez
le tout. Bandez le de pafte par deffus, &lors
qu'il fera cuit, fervezavecfaucedeverjus, jau-
nes d’ceufs & mufcade.

' 8. Pafic deperdrix, ,

Eftans habillées , lardez les de moyen lard ,
& les aflaifonnez , puis les mettez en pafte fine,"
& dreflez voftre pafté , bien nourry de lard ot
de beurre, faites-le cuire P’efpace de trofs heu~
res, &lefervez chaud.

. 9. Pafié de Fambon.

‘aites ‘le bien détremper , & lors qu'il fera-
allez deflilé, faites-le boillir un bowiion &
oftez 1a peau d'autour , que vous appellez la.

€oj-
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coine, puis le mettez en pafte bife, comme Ja-
venaifon , & laflaifonnez de poivre , clou &:
perfil ; fi vous me croyez , vous le barderez.
aufli de mefime que la venaifon ; faites-le cuire.
i proportion de fa groffeur; ¢'il eftgros > pen--
dant cinq heures ; §'il eft moindre , moins de
temps » & ainfi 2 mefure qu’il fera gros ou pe--
dt. Eftant froid, fervez le par tranches.

10. Pafté de postrine de vean.

Eftant bien blanchie , vous la pouvez fardr.
de tout ce que vous voudrez : vous la pouvez/
aufli mettre en pafte fine bien affaifonnée, gar-
nie, oufivousvoulez, coupée par petits morce- -
aux ; dreflez bien voftre pafté, faites le cuire,
& le fervez avec une fauce blanche , faite de-
jaunes d’ceufs délayez avec du verjus.

. 11. Pafté daffiete.

Prenez chair de veau & graifle de baeuf ou .
de mouton, faites-en une fagon de"gaudive-
aux , puis dreflez voftre pafte proprement , 3
hauteur de demy pied, & Pempliflez Punlit de
chair , & au deflus un autre lit de champignons,
un autre de cardes ou de cardeaux, ou pigeon-
neaux , palets de beeuf, roignons & jaunes
d’ceufs, en forte que le lit de deflus foit de vos

audiveaux ,” couvrez-le & aflaifonnez , puis.
fervez. : :
12, Pafféa laCardinale.

Faites vos paftez forts hauts , & fort étroits,
empliffez-les de gaudiveaux , & couvrez en
forte que le couvercle foit auffi fort hayt, puis
le fervez , principalement pour garniture a une
picce.de beeuf ou fur une afficte, » \

12. Paflé
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13. Palté 4 la marote.

Prenez farine de feig[le , que vous falerez ,
faites-en voftre pafte, & Dajuftez en forme de
pafté. Vous prendrez enfuite un liévre ou deux,
ou deux membres de mouton avec un peu de
Eraiife de beeuf 5 que vous hacherez enfemble

jen menu , & affaifonnerez , faites enfuite
voftre pafté, auquel par deffus vous kifferez un
fofipirail ; lors qu'il aura cuit trois heures tirez-
le & le rempliffez de bon bouillon , remettez~
le au four , & lors qu'il fera entierement cuit ,
fcrve'l.- ’
14 Pafié de lapreaux.

Eftans habillez , lardez les de gros tard , &
faites voftre pafté de mefine que celuy de venaie
fon, fi vous le fervez chaud , faites-le un peu
plus doux, & fervez.

t5. Pafté deponiess.

Habillez-les & les farinez fi vous voulez ,
garniffez-les & les affaifonnez , &-les mettez.
en pafte bien fine : fervez chaud avecune fauce
blanche de jaunes.d’ceufs délayez.-

Que fivos poulets font gras, vous les pouvez
piquer de mogen lard, & les affaifonner, gar-

nir & paftiffer de mefme.
16. Pafié d’allcsiettes. ‘

Habillez-les, oftez-en les jufiers, & lesécra-
fer , puis les ﬂyaﬁ'ez par la poéfle avec cham-~
pignons, truffes & beatilles , & roignons , le
tout bien affaifonné , puis les mettez en pafte
fine, les faites cuire 'efpace de deux heures &
demie , la fauce bien liée , & bien nourrie.
Veus y pouvez mettre du fucre en fagond’hya

pos
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pocras, & en cette fagon le fervir froid; fi en
ragouft, fervez le chaud. :

17, Pafledevean. ,
~ Prenezeen la ruelle , & l'accommodez de
mefme fagon que le fanglier ; fgavoir ,” bien
lardé & affaifonné de mefme ; mettez-la en
pafte fine ou bife comme vous voudrez, fer-
vez en tranche, froide ou chaude.
. Amntre fnfgn.

Hachez telle viande de veaw que vous vou-
drez avec graiffe de beeuf , & I'affaifonnez .
dreffez voftre pafte, & faites le fonds de voftre
paft¢ ou le tout, de cette viande ainfi hachée,
& affaifonnée, laquelle de plus vous garnires
de champignons , cus d'artichaux , cardes ,
roignons , tis de veau & jaunes d'ceufs durs.
ggr:s quoy vous le couvrirez & ferez_cuire ,
eftant cuit , fervez le découvert avec fauce de
jaunes d’ceufs délayez avec du verjus de grain.
, 18. Paflé de Cailles,

11 fe fait pour manger froid comme celuy de
perdrix, & pour manger chaud comme celuy
d'alofiettes , faites-le de pafte fine , & ferves
le chaud. avec ragouft.

19. Pafté de Beccaffes.

Habillez vos beccafles , oftez leur jufier ,
les lardez de moyen lard, & affaifonnez de
mefime fagon que le pafté deperdrix, foit pour
manger chaud 5 foit pour manger froid: Si
vous le fervez chaud , garniffez-le de ce que
vous aurez, & affaifonnez dece que vous juge-
rez A propos ; faites le cuire I'efpace de deux
heures & demie, & fervez chaud ou froid. .

' 20. Pafté
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20. Paftéde Merles.

Habillez vos metles , oftez en les jufiers, &
les mettez-en pafle , aflaifonnez & faites cuire
de mefine fagon que les allotiettes pour manger
chaud ou froid.

21. Paffé de canard.

Eftant habillé , lardez le de gros lard , &
I'affaifonnez bien , mettez le en pafte fine ou
bife pour le garder , faites le cuire 'efpace de
trois heures ; fervez & le garniffez pour man-
ger chaud,  » )

22. Paftédemacrenfe anlard.
Il fe fait & fe fert de mefme fagon que celuy.
de canard ty:deffus immediatement. -
' -~ 23. Pafté dagneaxn.

Prenez les quartiers de devant , & les cous

; bien menus ,. les faites blanchir dans 1'eau
iche , puis mettez en palte fine & bien’
dreflée , avec peu de perfil & fines herbes ha-
chées ; eftant bien cuit , & bien aflaifonné ,
fervez avec une fauce blanche.

Autre fagon.

Vous pouvez prendre vofire agneau entier
ou en quartiers, fans le découper, lelarder de
gros lard, &le mettre en pafte, aflaifonné de
perfilhaché , fel , poivre, clou batus & garny.
de champignons , morilles & capres ; & eftant
cuit, le fervez avec unefauce blanche de jaunes-

d’ceufs délayez avec verjus.

: 24, Pafié de langues de mosten. '

Lavez-les avec de 1'eau tiede , & les netto-
yeZ , puis les mettez en pafte ; prenez cham-
pighons , petits palets de beeuf coupez , be?txl-

. , es,,
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Tes, peu de perfil & fiboules; paflez le tout par
Ia poefle, jettez dpar deflus jaunes d’ceufs, cus
d’articheux , lard batu, ou beurre frais, & le
mettez dans voftre palté, que vous fairez cuire
I'efpace de deux heures, & fervez avec une

fauce de jaunes d'ceufs, délayez avec verjus.

25. Pafté de Chevreau chand,

Habillez le, & en oftez la tefte ; lardez.le
de moyen lard, & I'affaifonnez , mettez le en
pafte fine dreflée, ou non ; garniffez le de bea=
tilles, champignons , morilles, truffes, mouf-
ferons, & fervez.  Sivous le voules fervir froid,
faites-en I'affaifonnement plus fort. :
. Amire }; on, ,

Si vousavez deux chevreaux tirez du corps de
chevredil ou de Ia biche , lardez les , & affai-
fonnez , & y mettez quantité de fucre, qui
Jrendra voftre viande & vétre fauce toute fucrée.

Si vos chevreaux font petits , mettez-les en
pafte drefiée , & les feparez , mettant 1’un e
-fuere, & I'autre enragouft, fervez chaud. -

: 26. Paﬂé d'q]ﬁ”o

Eftant habillé , lardez-le de fort gros lard,.
& le mettez enpafte, affaifonné comme le paft€:
de venaifon, Servezle de mefine, chaud, ou
entranches. _ , .

27, Paflé demanches d'épanles.

Habillez les os de vos manches, blanchiffez-
les, les caffez & lardez de gros lard , ou lard
gilé + puis les mettez en pafte fine 3 garniffez

affaifonnez voftre pafte de tout ce que vous

aurez ; faites le cuire Pefpace de-deux heurefi & -
. G-
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demie ; eftant cuit, fervez avec telle fauce que
vous voudrez.

28. Tourte de pigeonneanx. -
~ Faites voftre pafte fine ; & la lgiffer. repofer,

puis prenez vos pigeonneaux , les nettoyez ,
& les faites blanchir; s'ils font trop gras, cou-
pez-les & prenez gaudiveaux , afperges ,
champignons , cus d’artichaux , mo¢lie-de
beuf, truffes, verjus de grain, ou grofeilles;
g;ﬁffez voftre tourte de ce que vous aurez ,

oublier I'affaifonnement, puis fervez.
Autre fagon.

Vos pigeonneaux eftans bien-habillez , &
blanchis, faites une abbaifle de pafte fine ou
fediilletée, mettez au fonds quelques gaudive-
aux, & vos pigeonneaux par deflus ; s’ils font
petits, entiers; s'ils font gros, coupez-les par
la moiti€ ; garniflfez vofire tourte de creftes,
palets, champignons , truffes , cardes , moa
rilles , moullerons , jaunes d’ceufs , ris ‘de
veau , cus d'artichaux » perfil haché; le tout -
bien affaifonné de fel, poivre, clou & mufca-
de. Couvrez voftre tourte , & faites la cuire
T'efpace de deux heures & demie ; eftant cuite
fervez la * découverte avec fauce de jaunes
d’ceufs d€layez avec verjus de grain.

29. Tourtede lard.

Prenez du lard , le découpez, & le faites
fondre entre deux plats, affaifonnez-le demef
me que la tourte de moélle, que vous trouve-
rez enlarticle fuivant , eftant cuite, fervez.

30. lourte de moélle,

Prenez de lamoélle & Ia faites fondre, ‘efttant

: on-
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fondu€ , paffez-la, & y meflez fucre , jaunes
d’ceufs, piftaches, ou amandes pilées , faites
en fuite une abbaifie fort déliée de pafte fine,
fur laquelle vous mettrez voftre appareil ; ban-
dez lafivous voulez, faites la cuire, & la fer-
vez fucrée. '

11. Tourtede veau.

Prenez un morceau de veau, le faites-blan-
chir, & lehachez avec deux fois autant de graif-
fe de beeuf, eftant bien affaifonné, faites une
abbaiffe de” voftre pafte fine , mettez deflus
voftre viande, au milicu de laquelle vous met-
trez ce que vousaurez, comme beatilles, & c.
fucrez fi vous veoulez, puis eftant cuite, fervez.

' autre fecon.

Garniffez une abbaiffe de paftef fine ou fetiil-
letée, & V'empliffez 4 moiti€ de voftre viande
hachée ; mettez par deffus champignons ,
oygnon , creftes, cus d'artichaux , cardes
jaunes d’ceufs; & le tout bien affaifonné ache-
ver d’emplic vofire tourte de cette mefine vian-
de, la couvrez & dorez d'un ceuf cru délayé ,
faites Ia cuire I'efpacé d’une heure & demie, &
la fervez découverte avec une fauce.

32, Tonrte de beatilles,

Faites blanchir vos beatilles, les mettez
dans une abbaifle , affaifonnez & garnif~
fez de mefine que la tourte de pigeonne-
aux ; faites la aufli cuire de mefine, & la
fervez avec une fauce blanche , ou jus, ou
quelque ragouft de rofties ; vous y pouver
mettre piftaches mondées, c’eft i dire , pelées
& hachées. -

33. ZTonrte

~
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13, Tonrte de mosneaux.

Elle fe fait & fe fert de mefime que celle de pi-

geonneaux, avec une fauce blanche.

. 34. Tourte dallosertes.

Vous la pouvezaufli accommoder de mefime

. que celle de pigeonneaux ; mais VOiCy encore

une autre fagon. Habillez les, oftez-enles ju-

fiers, les écrafer & les paffez par la poefle avec

~ du lard , perfil , & champignons , puis les

mettez dans voftre abbaifle de palté, & les affai-

fonnez de jaunes d’ceuf , capres, & tout ce

que vous aurez. Couvrez voftre tourte, & la

faites bien cuire deux heures; eftant cuite, fer-
vez avec unebonne fauce , ou quelque jus.

314. Tonrte de ris de vean.

Vous les pouvez mettre en pafte fine oufeuil-
letée , picquez & roftis . bien affaifonnez &
garnis , ou bien les paffez avec champigons ,
creftes , truffes, morilles, jaunesd’ceufs, cus
dartichaux , ou quelques afperges rompues ,
& ainfi faire vbtre tourte , que vous fervirez
avec une liaifon de champignons par-deflus.

" 36. Tourtedeblanc de chapon.

Prenez quelque quantité de blancs de cha-
pon, hachés les bien menus, & les délayez
avec deux jaunes d'ceufs, beurre frais, peu de
fel, piftaches, force fucre , peu de jus, ou
bon bouillon. Faites voftre tourte de pafte fine
ou feuilletée, la fucrez bien, & fi vous vou-
lez, outre ce que deffus adjolitez y pignons,
. & raifins de corinthe. ‘

» ~AVIS. . ,
Vous ponvez faire vos paftez de garde, &
: : que
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que vous voulez porter loin, avec farine de

fei%e.
eux que vous voulez faire manger promp-
tement , faites les de pafte plus de moitié fine.

Le pafté€ a I’Angloife fe fait avec palte feuil-
letée. :

La tourte de franchipane fe fait de pafte dé-
layée avec blancs d’ceufs.

Toutes fortes de tourtes fe font avec pafte
fine ou feuilletée.

Que fi vous ne trouvez pas icy toutes les fa-
.gons de diverfes paftifleries , ne vous en éton-
neZ pas , je m'ay pas entrepris d'en faire un li-
vre entier ; mais d’en parler {eulement en paf- -
fant, pour donner une legere inftrution de ce
qui eft le plus neccflaire , & de ce qui fert le
plus ordinairement pour éntre-mefler & diverfi=
fier les fervices. ’

Table des Potages masgres hors de Carefine,

Potage aux herbes. ¢
Potage d’écrevices. 2
Potage de carpes. 3
Potage de tranches farcies. pl
Potage de carpes farcies aux navets, s
Potage de carperoflie. é
Potage i 1a Reyne. §

Patage i la Princefle. Z
Potage de tortués. 9
Patage de champignons farcis. 10
Patage de folles defoflées farcies. 1x
Potaged’efperlans. : 13 .
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Potage d’afperges.

Pot:ge d’attereaux de poiffon.
Potage de laittus farcies 3 la purée.
Potage de choux au pain frit.
Potage de choux au lait.

Potage de choux i Ia purée.
Potage de citroiiille au beurre.
Potage de citroiiille au lait.
Potage de navets.

Potage de laitaux jaunes d’ceufs. -
Potage de profiteolles.

Potage de pois.

Potage d’herbes fans beurre.
Potage d’oignon.

Potage de concombres farcis.
Potage dc neige.

Potage de moulles aux ceufs.
Potage d’huiftres.

Potage de grenofts.

Potage de faumon i la fauce douce.
Potage de grenotiilles au fafran.
Potage defon.

Potage d’oubelon.

Potage de framboifes.

Potage de panets.

Potagede poireaux.

Potage de macreufe farcie.
Potage de lottes. .

Potage d’afperges rompués.
Potage de choux fleurs.
Potagede fidelle.
Potagederis. .

Potage de tailladin. .
Potage de purée de pois verts.
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Potage de purée de pois vieux fervieverte. - 47
Popage de macreufe aux navets. 48
Potage de macreufe garny. : 49
Potage de poireaux i la purée. - 50
Potage de limandes. st
Potage de concombres. : 52
Potage d’oygnon au lait. . $3
Potage deloches. 54
Potage devives. ° s5
Potage de rouget. $6
Potage de champignons farcis. §7
- Potage delait d’amandes. 53

Maniere powr apprefler & [ervir les Potages
" maigres, dont la Table précede
 dmmédsatement.
Y. Potageaux berbes.

Faites chauffer de 1’eau avec du beurre& da
fel, puis ofeille , buglofe, bourache , chico-
rée , ou laittucs , & poirée ; eftant bien net«
tes , découper les , & mettez dans un pot de
terre,, avec une entantire de pain, faites bodil-
lir le tout quelquetemps, juiquesice qu'il foit
bien confommé , ce qu'eftant fait , faites mit-
* tonner voftre pain, dreflez & fervez.

: 2. Petaged’écrevices. -

Nettoyez vos écrevices , & les faites caire
avec-du vin & du vinaigre, dufel& dupoivre,
eftants cuites , €pluchez les pieds & la queué,
& les paflez avec du beurre bien frais, un peu
de perfil ; puis prenez les corps de vos écrevi-
-ces » & les battez dans un mortier avec un
oygnon , des ceufs dug, & une miec depain

oo mete
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mettez-les mitonmer avec bon bouillon aux
herbes , ou autres ; fi vous avez de la purée,
& que vous defiriez vous en fervir, il faut qu'el-
1e foit bien claire ; eftant bouilly , pafiez le
tout enfemble, eftant pafl€, mettez le devant
Ie feu, puis prenez du beurre avecpeude perfil
, haché, & le fricaifez , mettez le enfuite dans
woftre bouillon hien afliifonné , & les faites
-jitonner avec vos crouftes feiches couvertes
.d"ufxtlr plat ou d’une aﬂi'etg’ixachlsmd auffi deflus
Voftre pain ,, quelque peu is de carpe, jus
de champignons ; egxepliﬁ'ez voftre plat , & le
- garniffez de vos pieds & queués d’écrevices
avec grenades & jus de citron, & fervez.
3. Poragede carpe.
Defoflez une carpe & mettez-en bouillir les
- s avec de la pirée, quelque oignon ou ceufs
durs, &de la mie de pain; eftant bouillis paf-
fez-les & fricaflez avec peu de perfil, & les re-
mmettez dams voftre bouillon. Ayant bouilly,
faites feicher , & mitonner voftre pain ; faites
‘un hachis de lachair de voftre carpe, & eftant
cuit mettez le fur voftre pain» & l’eﬁgﬁﬂh
garny - d’andouillettes , & le tout bien aflaifon-
né, ferver avec jus de ciwon, & champignons
par deflus. :
4. Potagesde tanches.

Prener vos tanches, les defoflez & dechar-
nez ; puis les fricaflez de leur chair que vous
nurez hachée bien menué, aprés quoy vous re-
joindrez proprement 'ouverture par laquelle
Vous aurez fait entrer vofire farce, le tout biem
afhifonaé. Pour le bouillen tiree-le fi vous

you-
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voulez de purée , ou de navets, ou d’herbes,
ou de tgnches , ou d'amandes , ou de capres,.
ou d’écrevices , il n'importe, pourvil qu’il
foit bon , faites mitonner voftre pain, & le:
garniffez de tanches farcies ou rofties avec telle
autre garniture que vous voudrez, puis ferver.

§. Potagede carpes farciss.
- Defoffez & décharnez vos carpes , puis des
farciffez de leur propre chair , recoufant bien
proprement 'ouverture par laquelle vous aurez

€ voftre farce , de mefine qu’aux tanches,

faites les cuire dans un plat avec du bouillon, -
du beurre 3 verjus , fiboules , & poivre ; fai~
tes cuire vos oflemens , & en tirez & pafiez le
bouillon, que veusaurez affaifonné de fel, pois
vre , & mie de pain ; faites mitonner v
pain & le garniffez de vos carpes farcies , Cae
pres, champignons, puis fervez.

6. Potape de carpesrofties.

Eftant habilléesﬂg,e decc%eewes par deflus,
faites fondre du beurre, & en dorez vos carpes
que vous mettrez fur le gril & ferez cuire fans
écaille ; faites une fauce avec du beurse, perfil,
fiboule , un filet de verjus & de vinaigre , le
tout bien aflaifomné & mitonné -avec bouitlon
tiré d’autre pot-ou depurée. Prenez enfuite des
navets , les.découpez en deux , lefquels eftans
blanchis vous farinerez & ferez fiire ; eftans
frits., amettez-les dans un pot avec de I'eau ou
de la purée, lors qu'ils feront cuits & affaifon-
mez , faites mitonner voftre pain , & le garnife
fez .de vos carpes, de vos .navets, & decapres,
puis fervez. ,

Fa S
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Si vous n'y mettez desnavets, vous le poue
vez garnir de champignons, ou d’afperges cou-
pées, & delaittances de carpes. o

7. Potageala Reyne.

Prenez carpes ou tanches , faites les cuire
avecde I'eau: dufel & un oignon, perfil, ceufs-
durs, & une mie de pain; eftant cuites_paflez
voftre bouillon, & le mettez dans un antre pot,
avec autant de beurre que vous mettriez dans
un autre potage. Prenez des amandes, & les
faites bien piler,, meflez-les avec la moitié de
voftre bouillon, & aprés avoir boeuilly enfem-
ble quélque temps , -paflez les, & y mettez un
. oignon picqué de cloux, & le laiffez furim peu

_ de cendre chaude. [Faites mitonner voftre pain
avec un peu de voftre premier bouillon, &
remplifiez voftre plat de bouillon blanc, d’un
jaune d’ceuf délay€ avec verjus & jus de chame
pignons» en forte toutes fois qu'il ne foit trop .
li€, puis fervez garny de grenades & tranches
de citron. .

8. Potageala Princefe.

Prenez de 1a purée bien claire,, dans laquelle
vous ferez cuire des oflemens de carpes, avec
quelques jaunes d'ceufss & un bouquet, le
tout bgcen affaifonné , pmr’)sa‘rfaitec fi;eiche: l(lin

in, & aprés mitonner , paflez Tt e
ll::::his de carpes, & jus de ,cham;ignonsp;euem-
pliffez voftre plat 3 mefure quil mitonne, &
- le garniflez de champignons , truffes , lait-
tances , foye de lotte, toute farte d’herbes,
grenade , & de tranches, de citron ,Fpuis fer=
vez. ,

9 Po-
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9. Potage de tortsiés. ,

Prenez vos tortués, habillés-les , & les de-
coupez par morceaux , faites-les paffer par la
poefle avec du beurre » perfil , & fiboule;
eftant bien paflées & affaifonnées, mettez-les
mitonner dans un plat fur le réchaut avec peu
de bouillon. Pour lequel faire , vous necttoyez
bien vos tertues , & les faites cuire avec de
Veau , bien aflaifonnées , & vous. en fervirez.
Prenez e de crever 'amer en les décou-
pant. Faites mitonner voftre pain, & enfuite .
le garniflez de vos tortués & de leur fauce,
avec afperges rompués autour du plat, chams
pignons , truffes , tranches decitron & jus de
champignons, puis fervez.

0. Potage do champignonsfarcss.

Prenez les épluchlres de vos champigrions,
&les lavez bien. Mettez-les cuire avec de I’eau,,
ou quelque autre bouillon, un oygnon picqué
& un brin de thin, le tout biex affzifonné.
Paflez P:(?ﬂre bguilll&_n», & le mettez dans un
pot; paffez auffi enfuite vos champignons par
1a poefle avec beurre ,- perfil & mgcgsn, & les
remetter dans ce mefine pot , vous pouvez
faire le fonds de voftre potage avec des offe-
mens de carpes que vous ferez bouillir avec vos

ignons ; faites mitonner voftre pain, &

lors qu’il fera bien- mitonné mettez-y un: lit

d’hachis de carpes, &:I’empliffez de voftre appa-

reil enfuite 3 me{t\:re qu'il n(xiitonne; eftant-eme

ly, garniflez voftre potage de vos champigno

%azcisgde la mefime faréag, -dont vous ag‘rgznf?ist
voftre hachis cuit entre gcux plats, & de laittan-
3 ) cesy
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ces; & lors que vous ferez preft A fervir , met- -
tez autour grenade ou citron, puis fervez.
11, Potagedefoles defofféesfarcies.

Faites les frire prefque tout i fait, & les ou~
vrer le long de l'arefte , que vaus en tirerez.
Prenez  laittan ﬁkces X l;ﬁfrh'esl, capres ,Iadmn-ﬂ.
‘pignons , truffes , & paflez le tout parlapoefle
avec perfil & fiboules entieres. Farciﬂ%go:os
foles de cet appareil , & eftant farcies metter
‘Jes mitonner avec peu de bouillon, beurre.
frais , jos de citron , ou dorange , ou verjus..
viaites nﬁtonnelf{b;oﬁre pain avec d&: bouillon.

uclque poi e vous ayez & que vous.
von?lsez, & le gmﬁﬂ’e‘z,deyos folgc, avec
cmpignons ’ guﬂ”m ’ laimmd, & jus de:
champignohs , & mettez autour du plat trans
ches decitron,, & fervez,. pist
. 12, Porage defperlans.

Faites unbouillon avec des amandes , ou du:
:)iﬁbn, ou des champignons, ou dela purée ;.
e tout bien affaifonné , faites mitonner voftre
Eﬁc’ & mettex par deffus un peu de bouillon.

, de janngs d’ceufs délayez , & du jus de.
dunpugmns Prenes vos efperlans, les faites
fiire, & cn gamniffez vofire potage, ou fi vous.
voulez ,  avant que de gasnir , mettez-les en,
ragouft , pour quay faire vous prendrer perfil,

fiboule , e & verjus , & fricafferez  en-
femble & enfuite les ez , cftans paffez,
les mettrez avec vos efp » fervez gamy de
grenades & citron.

13. Potage d’afperges.
Prenez quantité d’herbes, les mettez dans.
un-
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un pot avec mie de pain, les affaifongez bien,
ez-les enfuite , & eftans paflez , les empo-
tez. Faites mitonner vitre pain, & le garnjf~
fez d’afperges , que vous aurez fait cuire dans
de I’eau & du fel , & lefquelles eftant égou-
tées, vous aurez mis avec du beurre frais , fel, &.
mufcade; pardeflus voftre potage vous vous fers
virez d’afperges fricaflées rompucs, puis fervez,
Autrefagom. ’

S:lwf? vous_ dl:1 mefine gouillon , joigx:iez- ;
par deflus un peu de hachis de carpes garny d'af~
perges frieaﬂlpes & d'autres , champignons &
m‘}\mcé.;" Pﬁfhm. in fera mitonné , garnif:

pres que voitre pain tera mutonnc, s
fer-le d’herbes & ﬁfperges , avec capres &
yaunes d’ceufs , & fervez.

Vous pouver blanchir voftre potage fi vous
voulez. -
14. Potage & attereanx de posffon.

Prenez des carpes , les defoffez, & en faites
un hachis avec du beurre , bien affaifonné avee
de bonnes herbes , prenez en les os, & les fai=
tes bouillir avec de la purée ou autse bouillon,
un bouquet , du beurre & du-fel; puis de vos
peaux de carpes faites des atteresux , Ceft 2 di-
re, des morceaux de peaux decarpes, leséten-
dant & mettant deffus voftre hachis aflaifonné, -
& des ceufs pour les lier, puis les roulés enfor--
me d'andolilletes ;. eftant roulées , faites les
cuire dans un plat avec du beusre, peu de ver-
jus & une fiboule, eftans cuits, ganiflez vofire
pain de voftre hachis & de vos attereaux , &
mettez par deffus champignons & afperges rom-
pués, puisfervez, F 4 35. B
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o£5. Porage delastués farcies.

Prenez vos laitues, & les faites blanchir dans
Feau fraiche ; faites une farce de poiffon , ou
d’herbes , & aprés les. en avorr farcis , mettez
les mitonner c‘fans un pot avec de la purée ou
d’autre bouillon , & les affaifonnez bien de
beurre, de fel, & d’un oygnon pigué de cloux,
faites mitonner voftre pain’, & le garniffez de
vos laitués , que_vous fendrez par la moiti€ ;
vous y pouvez mettre un lit de hachis de poif-
fon, puisfervez, ' :

16. Petagede chonx anlasél.

Coupez vos choux par quartiers , & les fai-
tes. blanchir 5 puis les empotez avec de I'eau,
du beure 3 force, du fel, du poivre & un oy~
gnon picqué de cloux; eftant bien cuits , met-
tez-y du lait, faites mitonner voflre pain, &
le fervez garny de vos choux. L

17. Posage de chonx enpain frit.
~ Faites blanchir & empotez vos choux de mef*
me qu’a l'article precedent, & fervez garny
depain frit.. o '
" 18, Potage dechonsx alapurée. )

Iife fait de mefine que les precedens, hormis
gu’au lieu d’eau vous empotez vos. chopx avec

elapurée, gamiflez & fervez de mefine.

19. Poragede citronslle ambenrre,

Prenez voftre citrodille , la découpez par
morceaux , la faites cuire avec de I'eau & du
fel. Eftant cuite paffez-la, & la mettez dans
un pot avec un oignon picqué de cloux , beurre
frais , & poivre , faites mitonner voftre pain,
& i vous voulez délayez trois ou quatre jaunes

: © dleeufs,,
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d’ceufs, & les mettez avec du botillonpar def-
fus, puis {ervez. ,

 20. Porage de citrosislle an lai8.

Découpez-la, & faites cuire comme deflus ,
enfuite paffez-la dans une pafloire avec du laiét,
& 1a faites bouillir avec di1 beurre , affaifonnée
de fel, poivre,, un oignon picqué ; & fervez-
:}vec es jaunes d’oeufs delayez comme cy-def~
us. '

" 21. Piragedenaversfrits,

Batiffez bien vos navets , & les: couper par
quartiersou ent deux, faites les btanchir, les fa—
rinez, & les paffez par-la-poefle avec dar beur-
re affin€, que vous ofterez eftant bienroux ; &.
enfuite empoterez vos navets avec de I’eau ou
de l1a pur€e. Faites mitormer voftre pain , &
e garniffez de vos navets,. & de capres, puis
fervez:. i

Asre fagon.

*Vos mavets eftans ratiffez , découpez pat
quaitiers , & blanchis , mettez-les cuire avec
de I'eau, du beuwrre , du fel’, & un oignon
picqué de cloux. Eftans bien cuits, faites mi-
tonner voftre pain , & aprés avoir mis vos na-
vets avec du beurrefrais, & remué fouvent juf
ques'a ce quelebeurre foit fondu, vous en gare
nirez-voftre potage , & fervez. S

22. Porage de laiél anx janmes dasfs.

Prenez du 1ai& bien frais, & le faites bouil-
lir-, atfhaifonné de fel, & de fucre,; . eftant preft
3 bouillir , delayez fept jauries d’ceufs pour un

.nd plat, & pour l\;lnéfctitiproponion, met-
tez-les daps. voftre lai ‘iﬁ‘ & le remuez bien

R TEhg e
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en faifant, fonbouitlon s prenez bifcuit ou pain §:
? ex; fajtes voftre potage ,. que vous. fervirez.
ucré,

Auntrefagon. '

. Apreftez vofire laick, & le gamniffezr d’ceufs.
pochez en I'ean, bien choifis & bien frais,
afin qu’il fe pochent mieux , puis fervez, *

23. Potagede profircolles.

Faites mitonner voflre pain , avec du meil—
leur de vos bouillons maigres , puis prenez fix.
petits. paios faits exprés ; faites les bien feicher,
& leur faites une ouverture par deflus de la lar=-

eur d’un teflon , par ou vous ofterez lamiede:

edans , eftant bien fecs., paflez-les avec du.
heurre affiné , & les ayans bien égoutez , met--
tezles mitonner far. voftre pain. IS que Vous-.
ferez preft 3 fervir, empliffez:les de toutes for=-
tes , comme laittances , champignons , afper--
ges rompués, truffes., artichaux , eapres , re--
coavrez vos paihs de leur ouverture, & garnif-
fez de laittances , champignons, grenades, &:
tranches de citron , puis fervez. o
. 24. Potage depois verts,
- Pafleavles par la poefle avec du beurze oudu.
lard fondu , les plus menus & plus nouveaux.
que vous pourrez, -& les mettez mitonner dans -
un petit pot, bien affaifonnez avec peude perfil.
& fiboule. }zﬁns fatites mitonner umrpain avecdu.
beuilion 2ex herbes, ou de Ia purée de vieux
pois; effantmitonné, gamifler-le de poisverts, .

puisfervess

.' . ’. mfﬂfm. ’

" !Ptm&‘k‘phsgﬁ,'&rﬁmcttcz’wim puls.
. o e
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h tirez 1a purée, &y paflez du beurre avec pew-
de perfil &-fiboule hachée , & Vaffaifonnez
bien, faites mitonner voftre potage, & y met~-
tez capres ; & le garniffez de pain frit. :

2§. Pot.ge d'berbes fans bewrre.

Prenez quantité de bonnes herbes , quand
ciles font nouvelles , les rompez , les mettez -
dans de I'eau bouillante avec une entamire de
pain , & les affaifonnez bien , en forte qu'elles
foient un peu ai%elcttes a force d’ofeille ; . fai=
tes mitonner voltre pain , dreflez voftre pota-
ge, &'y meflez des capres {i vous voulez, puis
fergez. e voll -

our rendre voflre potage aigret, prenez la -
moiti€ des herbes 3 moitié 'cuitesg,r & les paffez,
& pour lerendre vert,, ilfaut pilet de I'ofeille.

16. Potage dosgnon, -

‘ ez vosoigaons par tranches fort déliées;
Iés fricafles. avee du beurse , & cftant fricaf--
fées, mettez-les dans un pot avec deFeau, om-
avec de la purée 3 eftant bien cuites , mettez
ume eroufte de pain & -la laiffez bouillir fort
peu, Vous y pouvez mettre des cdpres ; faites -
feicher voftre pain ; & enfiiite mitofiner » dre?
fez & ferveravec il itet de vinaigye. - ‘

19. Potage ds concompres farcis. )

Prenez vOs concombtes , lés pelez, & o8-
- ryaidez bien rement ; faites les blanchir, &
eftans blanchis dans - Peau. fraiche les mettet
égouter; faites une farce avec de ’ofeille, jau-
nes d’ceufs . & ensiers, te tout bien affaifonné,
& .Ia jettez dans vos- C Aprés

‘Fé quoy
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quoy mettez-les dans un pot avec de’eau ou de:
1a purée, faites les bien: cuire &bien aflaifonner
avec capres fi vous voulez, faites enfuite mitton-
ner voftre pain, & le garniflez de vos concom-
bres que vous. couperez par quartiers , puis-
ervez, -
28. Potuge 4 la neige. :

Il fe fait de lai& bienr affaifonnéde fel, & de
facre, lors que vous ferez preft de-fervir , pre-
nez les blancs des jaunes d’ceufs que vous-aures.
délayez pour mettre en voftre lai€t , faites les
bien frire , & les jettez avec voftre laiét , fer--
vez, & fucrez:

Autrefacon pour les jours gras,

Faites mitonmer voftre_ pain avec-du bouils
Ton d’amande , peu de viande hachée , & jus
de mouton tout enfemble ; eftant preftafervis-,,
faites frire des blancs d’ceufs, & les mettez fur.
voftre potage, faites rougir la pelle du feu, &
la paflez par deffus pour les achever de cuire;
puis fervez,

29. Porage demoules.

Prenezvosmoules, Ies ratifler & lavez bien -,
§uis‘ les mettez bouillir dans un poeflon avecde

¢au , dufel, & un.oygnon. Eftant cuites: ,
tirez-les & épluchez , leur oftant la coquilled
quelques-unes , Ila laiffant -aux-autres pour gar-
qir 5 eftant ainfi épluchées , paffez-les. par la
poefle avec du Pperfil haché ; voftre bouillon.,
eftant raffis , laiffez le fonds, de peur qu'il n’y
aurdn gravier , & le faites bouillir , & lors
.qu'il bout , paflez-y peu de perfil avec dubeur-
1% bien fiais, faites mifonner voftre pain. Ebv;nt

Q.
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bien mitonné dreffez voftre potage,, gamniffez-le-
de vos moules, & les blanchiffez avec des jaur
nes d’cenfs délayez dans du verjus fi vous vou-
les,, puis fervez.

30. Potage dhustres,
¥ - Vos huiftres eftant bien blanchies & farinées,.
paffez les dans la poefle avec peu de perfil, puis
les mettez mitonner dans unpot; faites miton--
ner voftre pain avec d’autre bouillon , comme
blanc- manger , eftant bien mitonné , garnift
fez-le de vos huiftres , dont vous ferez frire
quelques unes en baignets pour garnir avec gre=
nade, tranches de citron , & jus. d’écrevices
puis fervez. : '
31. Potage degremfls:

Habillez les & les faites cuire enfagon d%tu-
vée, aflaifonnez de toutes fortes de bonnes hes:
bes, de beurre & un filetde Vinblanc. Faites .
mitonner voftre pain , & le garniffez avec vos.

hofts , capres , champignons, & laittances

carpesfi vous en avez, puis fervez.
3. Potage de (aumon.

Coupez du faumon par- tranches & 1lés fiites
frire, pui8 les mettez mitonner avec peude Vin
blanc & de fucre , faites aufli mitonner voftre
painn avec quelque autre bouillon que vous au~
rez, pourvil qu'il foit bien affaifonné , garnif-
fez-le de voftre faumon la fauce par deflus, le
- laiffez ainfi bouillir ynbouillon', puisferves. '

33. Potage degrenosiilles an lafran.

Trouflez vos grenotiilles, & les mettez bouit-
lir avec bouillon, ou de la purée, & afiaifon-
nez-les avec perfil, oygn;n piqué de cloux . &
: : T , o
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un brin de thin , faites mitonner voftre pain ,

& le iffez de vos grenotiilles blanches,
avec 12 s ou.jaunes.d’ceufs , puis fervez,.
Amwre fagon:

Trouflez-lés enscerifles,, les faites frire,, & les-
mettez mitonner- entre deux plats avec peu de
beurre frais, un filet de verjus, un jus d’oran--
ou de citron, & les affaifonnez bienavecun.
guquet , puis pour faire voftre bouillon faites-
en bouillir avec de lapuréeoudel'eaufel> pers-
fil , fiboules , une poignée damandes pilées, .
& jaunes d’ceufs , apres quoy vous paflerez le
tout enfemble; faites mitonner voftre pain fur.
Jequel vous pouvez mettre peu de hachis de
carpes , ou autre poiffon , emplifiez voftre
plat, & le garniffez de vos grenotiilles, citron -
& grenades , puis fervez.
34. Posage de fon.. ‘
Prenez du fon de bled, le plusgros quevous -

' . pourrez trouver, faites l¢ bien bouillir avec de

I’¢au avec une poignéé¢ d’amandes , & un bou--
& Taflaifonnez bien , pa.ﬂ'éble enfuite -
une eftamine , & le remettez bouillir

faites mitonner voftre pain , & empliffez vo~-

fire plat de ce bouillon, que vous pouvez blan~:
chir fi vous voulez avec des ceufs délayez dans -
du verjus , & le garniflez de fieurons fi vous eg:
aveL , puis fervez...

35, Porage d’obelon.

Prenez quantité d’herbes , que vous affai--
fonnerez comme un potage, avec une mie de:
‘pain , paflez le tout & le mettez bouillir dams -
un pot, paflez-y aufli du beurre frais dans &n:

poefle :
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poefle avec un peu de perfil & un bouquet,.&-
le jettez dans voftre pot , faites mitonner. vo«
fire pain avec voftre bouillomn, agrésgoy faites”
cuire voftre obelonavec de 'eau & du fel; eftant:
cuit & égouté’, mettez le avec du beurre &

_ garniffez- en voflre pain," puts fervez voftre po~
tage blanchy fi vous voulez avez des jaunes.
d'ceufs delayez dans du verps.. - ‘

' - 36. Potage deframboifes.

Délayer: du 1ai& avec des framboifes , - &-
paflez le tout enfemble ,. faites bouillir du lait -
bien .affaifonné de fel, & lorsqu’ilbout, jettez:

_voftre appareil dedans & le remuez bien, dref-~-
fez-le,, garnifiez. de framboifes & fervez..
37. Potagedepaness.

Nettoyez-les- bien & en choififfez les- mo--
yens, faites les cuire avec du beusre & un bou- -
quet , & les aflaifonnez. de fel & clou picql:: y -
puis lestirez & leur oftez la peau fi vousvoulez , .

. & les mettez enfuite avec du beurre , & une.
ﬁcr)ute de bouillon, faites les' mitonner , & vo- -

e fauce. fe trouvera liée.. Voftre pain eftant:

. bien mitomé , & voftre : remply., gaks-
niffez-le de vos panets, puis ferver. :
38. Potage de posreanx.

Prenez.le blanc de vos poireaux & les coupez -
bien menus, réfervez-en quelques-uns, que
vous couperez en loni pour garnir , & lierez-

- enfemble , faites-les blanchir » & les mettez.
cuire avec de la purée ou de 1’eau; eftant cuits .
faites mitonner voftre paini, & gamiffez voftre
potage de poiresax, que VOUS aurez coupez en -
[ong » P . !

Vous.

L}
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Vious les pouvez blanchir avec jaunes d’ceufs-
délayez avec verjus. o ,

Vous pouvez aufli y mettre du lai&t & du
poivre,, & fervir auffi-toft. .

Si vous les voulez fervir fans blanchir il faut
les faire cuire avec de la purée de pois, y met-
tre de capres , & bien aflaifonner., faire mi--
tonner , & fervic garny de mefine forte que
Lautre. o

19. Porage de macreufe farcie.

Eftant bien habillée’, oftez en la chair &
1a hachez bien avecbeurre,. champignons, jaus
nes d’ceufs, fels poivre, finesherbes, comme
perfil, fiboules, thin, un ceuf crd pour lier I4
chair , ‘puis farciflfez voftre macreufe , & 14
- fermez avec une brochete oun un filet, empotez-

I avec de la purée la plus claire que vous poar-
rez, & la faites bien cuire, en botiillant elle ner
s’épaiflit que trop ; faites mitonner voftre pain,
& dreflez vofire macreufe avec telle. garniture
qQue vousaurez, puisfervez

4. Poragedelottes,

Farinez lesy faites-les frire, & en garniffez
voftre potage aprés que voftre pain ferabien mi-
tonné avec le meilleur de vos bouillons, eftant
bien plein , garniffez le de.ce que vous aurez,
¢omme champignons, truffeés , afperges . lait-
tanices, & les blanchiflcz avec du bouillon d’a-
mandes , ou.autrement avec du. bouillon d’¢
€reviccs. .

41, “otage d'afperges rompués.
. Faites {eicher. des. crofites , & mitonner avece
te meilleur de vos bouillons , garuifitz-les de
vos
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vos afperges. & champignons , & fi vous voulez
d’afperges en long , puis fervex. :

Si'vous voulez qu'elles fentent le verd, faie
tes-les blanchir dans le bouillon, dontvous fai-
tes mitonner voftre pain. ‘ :

' 42. Porage de choux flewrs.
~ Appropriez vos choux fleurs comme pour
les- mettre an beurre, & les faites fort peu blan-
chir , puis achevez les de cuire & bien affaifon-
ner , faites mittonner vofire pain avec quel-
xe bouillon que vous ayez , & les garniffez
‘de vos choux fleurs , paflez par le beurre , fel
& mufcade, & arrofez les de bouillon d’a=
mandes, puis fervez.
43. Potagedefidelles.

Prenez cinq ou fix oignons & les hachez ;
faites les bouillir avec de I’eau & du beurre ,
eftans cuits pafiez les dans un linge , & du bo-
uillon faites-en cuite vos fidelles, & les aflais
fonnez de (el & poivre, eftantcuites, faites mi-
tonner voftre pain & en garniffez,, puis fervez:

Vous les pouvez faire cuire avec du laiét.

4. Potage de vis,

. Faites blanchir voftre ris, & eftant bien nets,
faites le crever, dans de I'eau ou du laiét,-faites
le cuire , eftant cuit prenez en 3 proportion ,
& le paffez pour faire voftre bauillon ; eftant
aflaifonné comme les. fideHes ,. faites mitonner
voftre pain, mettez peu de ri$ par deflus, & le
garniffez de tailladins feuilletez , & fleurons ,
puis fervez
- Vous pouvez faire un pot::fe de 1ai&t de mef~
me ; & le fervir fi vous voulez fucré & garni’
de macarons, 45 Pa-
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4. Poragedetailladins,

Faites une pafte aflaifonnée de fél feulement,
Pétendez & 1a coupes le plus menu que vous
pourrez en forme de tailladins , paffez les par
1a poefle & les faites mitonner. avec fort peude

- gix: bouiuon ’ %(:hmt bien m:itonngﬁze prenez
peu de pain & le garniffez du refte de vos-
zx;lladins aﬂlﬁ'omez comme les fidelles, puis

Amrefacorn. ,

Si vous avez un peu de pafte fine ou feuille-
tage , ¢tendez-la, & coupez en tailladins ,
paflez-la dans du beurre affiné, garniffez-en.
voftre potage , & ferver.

46. Peage de puréede !ai: verts.

Faites cuire fort peu vos pois, les batez dans-
un mortier, & les paflez avec du bouillon d’her-
bes bien aﬂfxifomé,. & un;houcg:ctv,, puis- pres
nez fiboules, perfil & beurre, & le tout paflé
enfemble , jetter-le dans voftre purée , que
vous ferez bouillir. o .

- Pour garniture , nettoyez des. laittués , chi-
corfe , & concombres , & petits pois paflez
& cuits avec beurre,, fel & peu de. poivre , lors.
que vous fetez preft de fervir, faites mitonner.
voflre pain avec voftre purée, le garniffez.dece

- que vousaurez, ou mefine d’artichaux en cus,.

voulez voulez, puis fervez. ’

47. Potage depurée depass communs .,
- fervie were.
 Faites-les cuire avec de I'eau pour avoir pld--
toft fait , tirez-en voftre purée tort clan‘t:.:z ta:tt
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eftant preft i vous en fervir paffez-y perfll, fer,
fedil , ofeille nouvelle , bemy& cra’pcs :
puis la faites bouillir avec tous fes affaifonne-
met;: ’ fgtu? mitonner voftre ;;am avec voftre
purée , i vous n’avez rien nir , garnif~
{ez:le de pain frit oude fleurons ,g;rulxli's fervez.

Pour ]a fervir verte battez poirée ou ofeille y.
& en arrofez autour de voftre plat..

48. Potage de macrenfs aux wavers.

Voflre macreufe eftant habillée , lardez-le-
.@ anguille ou de carpe , puis Ia paffez par la.
poefle , & Ia faites cuire avec moiti€ eau &
moitie purée, bien affaifonnée de beurre &
dun bougpet. Eftant perfque cuite , coupez
vos navets » farinez-les & les paffez par la poe-
fle avec le beurre ;. & lors quils feront bien
roux , faites-les cuire avec voftre macreufe ,_
eftant cuite faites mitonner. voftre pain. & 'en:
garniffez- enfemble avec vos navets. Que fi
‘voftre potage n'eft affez li€., paflez-yun peude-
farine , capres , & une goute de vinaigre ,.
puis fervez. 5

49. Potagede macrenfegarny.
I1 fe fait de ¢ que Pautre , horsmis quefi’
vous voulez que vos navets paroiffent, vousles
. pouvez paffer , affzifonner d’un bouquet ou-
oygnon, & bon:beurre, eftant bien cuite, fer-
vez voftre potage garny de champignons , & ar-
tichaux peu lié: .
50. Potagede poireanx alapurée.

Faites-les fort pew blanchir & cuire avec:
purée, hien affaifonnée de beurre & de fel-, fai--
tes mitonger voftre pain, le garni(féz de vos.

pot=-
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poireaux, pour lequel blanchir délayez des jau-
nes d’ceufs avecegu bouillon &. les jettez par
deflus, puis fervez.

: Autre fagon.
* Vos poircaux eftans cuits & reduits 3 pen
" deau mettez-y du 1ai& bien afBifonnez , puis
fervez,
1. Potage de limandes..

Prenez vos limandes , Ieur oftez Ia queué
‘& latefte , & les paffez 2 moiti€ frites ; puis
les ‘mettez en roux ou en cafferolle , la
fauce fort longue & bien liée, faites miton-
ner, voftre pain avec du meilleur de vos bouil-
- lons , & le gamiffez de vos limandes par
deffus , avec champignons &. capres , puis
fervezns :

§2. Potage anx herbes garny decone
combres.

Prenez toutes fortes d’herbes ,. nettoyez
Jes bien , faites mitonner avec du beurre
-& un bouquet, fur un petit. feu, puis. peu
i peu les empliffez d’eau. chaude ;
bien botillies & affaifonnées , mettez-y I'en-
tamire d’un pain. avec un oignon picqué ,
& capres fi vous voulez & le pouvez gar-
nir _de Ilaitu€s cuites , & mefme pouvez
aufli parmy les herbes faire cuire des pois i
fervez promptement & garnifiez de concom-

es..

533 . Do»
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53. Potage deignon an lailt.

Vofire oygnon eftant coupé fort delié, &
- pafl€ avec du beurre , enforte qu’il foit bien
roux , faites le cuire avec peu d’eau , bien
aflaifonné de fel & de poivre ; eftant cuit ,
mettez-y du laié ; le faites bouillir , puis
fervez promptement , €n faifant mitonner vos
crouftes feiches. . ’

4. Potage de lofches.

- Eftant entieres , farciffez les avec peu
dofeille , jaunes d’ceufs & lai® ., & les
aflaifennez bien de beurre fondu , meflez
le tout enfemble fans les fariner que dlelles
mefimes , & faites les cuire avec beutre s
perfil , fel & poivre, & faites mitonner vos
croltes avec du meilleur de vos bouillons ,
& les gamniffez de vos lofches , que vous
ferez blanchir avec jaunes d’osufs , puis
fervez. ,

Vous les pouvez fervir en entrée , on
faiire frire. Vous pouvez aufli en garnir
quelque potage , ou vous en fervir , afin
-quil foit brun , & gamiffez fi-toft qu'elles
feront frites. ‘ :

§5. Potage de vives,

Eftant bien nettoyées , faites-les bouillir
avec peu de purée & de vin blanc, oygnon
picqué , ou un bouquet , le tout bien aflai-
fonné, puis oftez vos vives & les mettez en
ragouft , prenant quelque liaifon ou t{ﬁi ’
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laiffez-les mitonner bien affaifonnées de fel ,
beurre frais , capres hachées , & un anchois ,
es couvrez. Pour le bouillon , paffez-le par
ane eftamine , & le faites bouillir avec beurre
frais , peu de perfil & capres hachés , faites
mitonner Une crolte de pain , & mettez par
deflus un peu de champignons hachez & de la
chair d’une vive ; eftant bien mitonné , gar-
niffez le de vos vives, & le ragouftpar ’
. puis fervez.
§6. Potage avec durouger,

Il fe fait de mefine que celuy devives. Ser-
ver de mefime & garniffez de ce que vous
aurez. ‘.

§57- Potage de champignons,

11 fe fait de mefime que celuy de la Princefle,
garniilez-le de vos champignons farcis & de lait-
tances , remplifiez du meilleur de vos bouil-
lons , avec telle autre garniture que yous vou-
drez, & fervez.

8. Porage de lsit d’amandes.
Vos amandes eftant battues , mettez-les mi-
tommer avec du lai&t & une mie de paip, puis
les paflez & les affaifonnez de fel & de fucre,

lors que vous ferez preft de fervir remettez-y du
fucre, & fervez.

Tables des Entrées des jours maigres
borsde Carefme.

Sales en ragoutt.
Brochet en ragouft.
Tanches enragoudt, i e

x|
Ewen
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Tanches farcies en ragoutt
Tanches frites & marinées.
Carpe i I’étuvée.

Carpe farcie en ragouft.

Carpe frite enragoutt.
Carperoftie en ragoutt.

Carpe au demi court-bouillon.
Hachisde carpes. -

Brefine en ragouft.

‘Saumon en ragoutft.

Saumon 3 ’étuvée,

Truites faumonnées.
Lottesen ragouft. .
Loottes frites en ragouft.
Huiftrés au demy court-bouillons
Huiftres en ragoutt-

Huiltres en baignets.

Huiftres rofties. .
Vilain en ragoutt.

Vilain au court-bouilloa,
Vilain aI'étuvée.

Soles rofties & farcies.

Soles roflies fans farce.

Soles i I'étuvée.

Barbeaux en ragouft.
Barbeaux roftis.

. Barbeaux au demy court-bouillon.
Barbeaux au court-bouillon.
Barbeaux i I'étuvée.

Barbeaux en caflerolle.
Limandes en cafferolle,
Limandes frites.

Limandes frites au jus d’orange.
Plies en catlerolle.
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Plies rofties.

Macreufe en ragouft.
Macreufe au court-bouillon.
Macreuferoftie en ragouft.
Macreufe defofléefarcie.
Alofe roftie en ragoutt.
‘Alofe au court boiiillon.
Alofeil'étuvée.

Lamproye en ragoutt.
Lamproye fur legril en ragouft.
Lamproye 4 1a fauce douce.
Anguile roftie 2 1a fauce verte.
Anguilea'étuvée,
Anguileen cervelaft.
Anguile énragoutt.
Anguilede Mer.

Anguile de Mer aI’étuvée.
Anguile de Mer frite enragoudt.
Aumare au court botillon.
Aumare i 1a fauce blanche.
Langoufte au court bouillon.
Langoufte ila fauce blanche.
Brochet farcy.

Brochet rofty i Iabroche.
Macreaux frais roftis.

Harans frais roftis.

Harans a la fauceroufle.
Sardinede Royant.

Rouget en ragouft.

Grenots en ragouft.

Morugé fraifche en ragouft.

Morug au demy coutt-botiillon.

Morué fraifche eu ragouft.
Morue¢ de Terre neuve.
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Souprefie de poiffon. ‘73
Jambon de peiffon. - 7%
Moules de poiffon. 74
Raye frite cn ragouft. 79
Efperlans en ragoutft. 76
rippes de morué fricafl€es. 77
Sciches fricaflZes. 78
Merluches frites. 79
Merlucheila fauce-Robert. 8o
Hure de faumon i 1 fauce douce. - 8r
HureouEntre deuxde faumonen falade. 82
Tons marinez. 83
Magquereaux falcz. 84
Harans falez. 85
Harans forets. - 86
Truites communes. - 8
Paftez de lottes, - §
Pafté d’anguille. : . "~ 89
Pafté de grenots. - . 90
Petits paftez de poiffon. o 9t
Paftéde plies. " 93
Tourte de laittances. : 93

Mc'thode d'accommder le forvice de poiffon,
dontia Ta'ble précede imm’d{k:temt .

1. Soles en ragowf?, S
Prenez vos foles, les ratiffer & vuidez, met-
tex égouter & effuyer , puis les farinez, & paf~
fez par 1a poefle i moitié frites , ce qu’e
fait , ouvrez-les , leur oftez Parefte & les far~
ciffez de capres , champignons , truffes , lait<
tances ; beurre bien frais , pea de chapelare
de pain,. uneﬁboulcé peu de verjus & éie‘
. . bodil~
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Jouillon, faites mitonner le tout enfethble, &
fervez avec un jus de citron par deffus. :

2. Brochet en ragonft.
~ Coupez-le par morceaux le metter avee
du Vin blanc, un uet & ‘beurte bien
frais , 1'affaifonnez bien de captes & de cham-
ons, puis la fauce eftant fort courte & bien
£ » fervez avec tranches de ditron & de gre-
nade.
Tanches enragduft.
Echaudez-les & habillez ,, coupez-les par
rouélle , & les lavez'bien, puis les mettez bo-
udhr dans un poeflon, avec du fel, du poivre
czgnon mettez-y demy-feptier de Via
blanc, de perfil haché, & la fauce cftant
courte , liez-la avec Jaunes d'ceufs , puis

Torver.
. 4. Tanchesfarciesenragouft.
Echaudez-les & defoflez , puis de la chair
en faites une farce, que vous aghxfonuerez,
dont vous farcirez vos tanches avec _jaunes
dceufs durs , - mettez-les cnfuite _mitonner
dc un plat are eddebomlbnig;VinElm,
peu ehaiax%hl.r e pain, ch ons fivous

en avez perges , lalttanCes wruffes , puis

" §: Tanches ﬁ'ne:cﬁ'wa'mlo:.

. Bftens™ habiltées , fendez-les par la moiti€,
',ms les mettez manner ayec fel, poivre, oy«
gnon, &¢eorce decitron; eﬁantrmnnées res

tirez-les & lgs effayer, fariner les: avec de 13 fie
%oa délayez deuy..ou trois ceufs avec peude
& de fel, &odgs famﬁixmcdn?qum? ,
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sffiné , eftant frites , mettez-les avec leur ma-
rinade , faites un:bouillon , puis ferver & gars
niflez de ce que vous aurez.- '

6. Carpesal>ituvie.

Habillez vos carpes., les écaillez, & RS
coupez 3 proportion qu’elles font grofles, met-
tez-les cuire dans um pot, chauderon, ou poe-
lon, avec du Vin blanc ou clairet , & les af~
faifonhez bicn de fel, cloux, poivre, oygnon
- haché , fiboules., capres, & quelques crod-
tes de pain ; faites bien cuire le toat enfemble,, &
eftant bien cuit & la {auce liée & courte, fervez,

9. Carpefarcie enragonff.

Voftre carpe cftant bien écaillée, vuidez-lay
& 1a fendez le long de I’épine du dds ; levez-en
Ia peau, & en tirez la chair, que wous hache-
rez bien menu€ , & -affiifonnes de penil
beurre frais , fel', poivre , jaunes d’ceufs , &
lzittances , puis faites un ragouft avec bouillon,
verjus , beurre frais , champignons , aff y
& fiboules; eftant bien cuite , & Ia fauce bien.
li€e , avec chapelure de pain , & captes , fer.
ver. '

8. Carpe friteenragonft. :

Il la faut écailler & vuider, puis la fendre;

ofter I'arefte , 1a poudrer de fel , & fariner, .

mhm&iredamdu-bemme,aum
ite fbrvez-Ia feiche avec un jus d’orange par

deflus, Carperoft ¢
9. Carperoffieenraponft.
. Vuidez-a for:gt de'l’eau;%a découpez par
deflus, I8 beurrez & mettez fur le gtil; eftant
roftie faitgs une fauc& avéc beurre frals paf®
o 3
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par la poefle, perfil & fiboules hachées bien
menu, verjus , vinaigre , & peu de bouillon,
affaifonnez bien le tout , & le faites cuire avec
capres. Si vous voulez fervez 2 la fauce verte,
& ferver fi-toft que vous 'aurez mife.

. 10. Carpe au demy cours-boiisllon,
Prener voftre carpe venant de I'eau , la vui-
dez, & la coupez 4 proportion qu’elle eft grof-
fe , mettez la avec vinaigre , fort peu de fel,
- poivre & oignon haché , puis la mettez avec
capres & beurre bien frais , faites la cuire dans
un chauderon avec fonappareil , & la fauce
eftant liée mettez 1a dans un plat, de peur que
vaftre carpe ne fente ’airain, puis fervez. -
- 11, Hachis de carpes. ~
. Prenez des carpes , les écaillez , les vuidez
& oftez la peau, la coupant les olyes , &
la tirant en embas; eftant dépodillées , tirez-.
en 1a chair & la hachez avec perfil, puis Ja dé-_
layez avec du bouillon & du beurre bien frais,-
affaifonnez-la bien , & faites cuire avec un
bouquet ; eftant bien cuite , inettez-y crefime
ou 1ai& avec jaunes d’ceufs fi vous voulez, & -
fervez bien gamy d’afperges & de laittances de

) 12 Brefmeénragouft. )
Vuidez-le , & mettez un bouquet dans le -
corps , faites fondre du beuwrre , I'en frotez.
par deffus, & le mettez fur legril, eftantrofty,
faites une fauce avec beurre frais, capres, per-
fil , & fiboules hachées , faites-le bien miton-
. mer avec vinaigre, & pen de bouillon, 1afauce
eftant bien liée fervezs o '
o RV 13. Saue
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' 13. Saumonenragonff.

Faites le roftir picqué de cloux, eftant ro, y
.mettez-le avec peu de beurre bien frais , vin,
fel , poivre & fucre ; faites mitonner le tout
enfemble, jufques 2 ce que lafauce foit couste

_&prefqueen firop, puis fervez.
14. Sawumon al étwvée.

Coupez-le par tranches de I"épaiffeur de deux
ou trois doigts , le mettez. en -f:ﬁon d’éruvée,
- & picqué de cloux , dans une iere avec
- Vin blanc ou rouge, bien affaifonné de beurre,,
fel & oignon haché. Faites-le bien' cuire avec
capres fi vous .en avez , .1a fauce eftant courte
g:rliée, fervez & gamiflez de ce que vous vou~

f a. . .

: 15. Truites (ammonées.

" Vous les ferez cuire & mariner , & fervirez,
de mefine fagon que les communes, dontvous
avez 'enfeignement cy-deffous. -~ =

16. Lostes envagonft,

- . Ratiflez-les. dans Yean chaude jufques A ce

- qu’elles foient blanches ,. vuidez-les & les met-
tez avec Vin blanc , - beurre frais , fel , gz:avre

: on & capres , faites les mitonner, &em-

chez que voftre fauce ne fe.tourne,, c'eft 3
dire , quielle ne vienne en huile ; gamiffez de

- champignons & laittances , & fervez. .

17. Lottesfrites enragouft.

Eftans habillées, fi elles. font groffes: décen=
-les par deffus, & les farinez, puis les

. faites 3 moitié frire avec du beurre affiné;. met-
tez-les en ragouft, & y paflez beurre frais, ca-

_pres, jusde champignons,, perfil , fiboules , fel &

P G3 por-

B
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povre , & la fauce eftant fort courte & lice,
ferver. o

Awtre fagon de Lottes que onmet & Pétwvée.
 Eftaps échaudées , ou plufieurs tes efcor-
“chent , coupes les , ou_ les laiffez entieres , &
Jes mettez & Pétuvée avec Vin blanc. pe
d’oygnon, lequel fi vous ne voulez qu'il pa-
‘g6ifle , vous pouvez ‘picquer entief avec du
.elon, fel, poivre , beurre , & un brin de #-
mes herbes ; eftant cuites ; & la Giuce fortcour=
-te & life , ferver. Vous 'y pouver mettre ca~
_presouapchofs. -~

18, Huiftres audemycours-boiillon falées.
w‘l;aites-les' bmanchir gan;el’eau ’ pui‘g lg,

ez par la poefle avec du beurre , perfil
fiboules, & les affaifonnez bien ; faites-les, mi-
sonner avec ﬁécude Vinblang,, eftant cuites, &
1afaucebienlide, fervez. = o
- Awmrefugon.
Sortant de Ia coquille,, metterles far Jé ré-

chaut avec beurre frais, mufade, Gboules pic--
- queds de cloux, thin , pen de chapeture de
pain, & un jus dorange ou. de itron, eftant

cuites, fervez.
s Amrefagon. 0 -

Preney-les mortes on vives , les nettayez &
blanchiffez bien, puis les paflez par la poefla
*:4veC um' oygnon bien menu , bon beurre frais,
capres & les affaifonnez bien ; eftant cuites fer-

- vez. Vous les pouvez fricaffer avec du lard

- & mefine affaifonnement, :

19. His-
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- 19. Huiflres enrggonff.

Prenez les bien fraiches , faites-les quvrir;
& prenex garde fi elles ne font point dlterdes en-
les rouchant & frapant les nnes contre les aur
tres ; ear celles qui fonpent ergux & qui {ont al»
terées , ne valent rien qu’a fajer. Effant ti-
rées hars de 'écaille , oftez-en bien legrayier,

_ & les mettez dans un plat avec leuregu, & les
frieaflez avec peurre frais, g‘gnoa, pefil Hien-
hach¢ , capres, & pen de ‘chapelure de pain, .
eftant bien cuites, fervez. A

20. Hwiftres enbaignets.

" Prenezles aufli bien fraiches & les faites-
blanchir , bien égouter & effuyer, Faites nne
pafte avec verjus oulai&t, dont vous délayerer
voftre farine 3 affaifonnée de {&1 ayec un ceuf ou
plus 2 proportion. Mettez vos Huiftres dans-
oet appareil , &(;r,enez_ du beurre affiné , fai-
tes-le bien chauffer , & y mettez vos huiftres,
'une gprés Pautre ; eftant frites faites les égou- -
ter, & parfemez deffus un peu de &l menu &
perdil frit, puis fervez.

21. Huiffresrofiies.

Faites les ouvrir, choififfez les meilleures, &.
les 4aiffcz dans leur €caille , pour les manger
fraiches. A cclles qui font un peu alerées,
mettez, fort peu de beutre frais, avec pew dp
pain paflE, & un pendemulcade, puisies met- -
tez. fur le gril ; eftant cuites , faites chauffer la-

elle du fen toute rouge, & lapafiee par deflus
" Juiques 1 ce quelles ayent couleny ., & faites-
en forse quelles ne foient trop feiches , pag
fervez, ' .
G‘}\ % r"'
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22. Vilainen ragosff.
: Eftant habillé , faites le roftir fur le gril avec
un bouquet dedans le-corps bien aflaifonné,
eftant rofty paffez par la poefle un oygnon ha-
ché, avec beurre frais , chapelure, capres, &
anchois , le tout bien affaifonné felon vofire
goutt, faites mitonner enfemble ; & fervez.
< 21. Filainauconrt.besirlion, ,
! Faites le roftir aprés eftre forty de fon botil-
fon, faites_ une - fauce-Robert , & le faites mi-
tonneravec, puis fervez avec perfil. !
T 24 Vilamal'bwvée.
¢ Vous'le pouvez accornmoder a 1'étuvée de
mefme qu'une carpe,, & le bien affaifonner
avec capres , fiboules , perfil , & bon beurse
frais, 1afauce eftantfort courte, fervez. - :
2. Solesrofties & farcies. :
Habillez les fortant de I'eau, & les dorez de
- -beurre pui$ les- mettez fur le gril avec peu de
farce , ou avec peu de fel, & un petit brin de
fauge ou fines herbes. c
our faire vofire farce prenez ofeille, per-
fil & jaunes d’ceufs crus , hachez & affaifonnez
Te tout enfemble avec un brin de thin, puis les
‘mettez. dans vos foles , faites une fauce avec
beurre frais , fel , vinaigre , poivre, fiboule &
perfil ; le tout pafl€ par la poefle, & 1a fauce
ggr& courte , fervez avec peu de mufcade par
us. . .

26. Solesrofies funs faree. !
Faites les roftir, fans y mettre de farce,, fai-
tes une fauce de mefine forte , 3 laquelle vous ad-
joliterez des capres, puis fervez. . .
o . 3y, Setes
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27, Soles 4 Pétuvée.
. Mettez-les comme un€ carpe , liez bien 1a.
fauce, 1a garniffez de vos foles, & fervez.
28. Barbeanxenragoufl.

S'ils font menus ,” mettez-les a I'étuvée.
faites-les bien cuire , & fervez. Cleft tout le -
ragouft que ’on peut donner.

' 29. Barbeaux roftis.

S’ils font mo‘yennement 06 , habillez-les,
faitcs les roftir fur Ie gril ,. & ferve? avec fauce
de haut gouft. S .
30. Barbeasx au demy court-bodisllon.

- Prenez-les affez: gros.,- mettez-les au demy
court bodiillon , avec du vin blanc , beurre
“frais, fel, poivre, fiboules, perfil, & capres 3
eftans bien cuits & la-fauce liée, ferver.
31. Barbeaux axcowrt bosisllon.
Faites-les cuire en leuss courts-bodillon 5
- eftans cuits , oftez en la peau. & les mettez
.dans un plat, puis faites voftre fauceliée, &la
mettez par deflus, pour laquelle bienfaire pre-
nez demy livre de beurre trais » avec un filet
.devinaigre, ouun peudu demy court-bouillon;
faites le fondre, & en fondant mettez-y un ou
"denx jaunes d’ceufs 3 proportion , faites 1a bien -
lier, & prenez garde qu’elle ne fe mette en huile.
Pour la faire avec vinaigre feul , prenez
maufeade , fel, groifeilles, ou verjus , faites
cuire le tout dans du beurre; eftant cuit, tirez~
le.de voftre beurre, &le mettez avee voftre fau-
f:;; uis fervez , car la fauce ne fe veut res

..

Gy ' 33. Bar

r
.
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32, Barkeaux a Uétuvée,
- Tis fe font de mefme que les carpes, entiers
ou eoupez , avec verjus de grain. /
33 Barbcamxen cafferolle.
~ Habillez Jes, & les vuidez 2 cofté par deffus:
Touye, nettoyez-les bien , & les mettez égou=
ter ; eftant égoutés , mettez les dans un baf-
fin, ou en un poeflon , avec beurre, fiboules
pat defliss, clou battu , fel, poivre , capres,
peu de Vin blanc ou de’ vinaigre , & champi-
gnons , faites tout cuire enfemble 3 loifir , de
peur qu’ils ne fe décharnent ; eftant bien cuits.
-& In fauce liée , ferver le cofté blanc def~
fous, & gaiflez de vas champignons. :
34. Limandes encafferolle.
Habitles-les & accommodez de mefine que
les barbeaux ,. &ferverde mefme.
o 35. Limandssfrites.
Faites-les frire & les mettez en ragoudt avec
jus d’ordnge, beurre frais, wne fiboule entiere,.
-& capres hachées , puis ‘ferver.
SR 36 Lsmandes reflies.

+ Faites tes-foftir fur le gtil, & faites une fan-
e avec beurre , oignon , perfll , fel» poivre
& vingigre 5 le tout eftant bien fticafl€ enfem-

‘Me , mettez-le mitormer avec vos limandes,
Fiaires-en forte que 1a Tauce foit bienliée , puis-

“fetvez.

- 37, Phies en cofferolle.

" ‘Habillez-les dtauitre cofté que les barbués ,-
faites-les cuire , au refte les accommodez de-
mefine , puis fervez: o

’
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38. Pliesroffies. .

e mefine que les limandes. :

. Macresfe en ragonf. E
Plumez-la-bien , Phabillez dé mefme forté

‘qu'un canard , puis la lardez de gros lardons'-
d’anguile ou de carpe, mettez-la 4 la broche ,
& en tournant arrofez-la de beurre , vinaigre
fel ; poivee ;  fiboules , & écorce de citron 5 -
eftant 3 moiti€ cuite , nettez-la dams -un ‘pet:
avec de 1'ean & la fauce dont vous Eavez arro-
fée ; -eftant-bien euite & aﬁ&xfau:_ée » mettez-y:
champignons avec capses, puis fervez. .

' 40. Macresfe an cowrs bositlon. -
Habillez-la & 1a lardez de mefme que lapre-:
cedente, puis-ia faites cuire ave¢-de I'eau, & -

Taffaifonnez -bien.: iLors. quiclle eft & anaiti¢ *
cuite mottez~y -une pinke de Vin blaac, & la -
faites 'bicn -culse , puissla demeer -avec-du .
par deflus. ) i

4+, Nmorenfe roflie .en rugenft.
‘Faisés-la cuive 212 broehe , efantbien cuite,
mettez-la fur le gril, & y faites ume faucesRo-
bert , ouwche qutre que.vous woudrez, puis

femwer.. . - . . 07

© i 42 Adacresfe defoffee farcse.

- ¥Farclflex-la de tout.ce que vous aures meflé
& haohé avee fa.chair;, .& mettez Ja en ragoufl; -
eftant quite , garniflez-la amfi de c“e‘%: vous
pourrez , comme champignons., ., afs
perges , .andoliltestes , Jattances , .ou siffad-

. -i}c&, .ou feurdns. ; afaifonmer bion le.tont, &

- L.

C6 43 Alfe
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43. Aloferoflicen ragonft.

Vuidez la par Poiiye , & mettez dedans peu
de fel, finés herbes , & un oygnon , faites Ia .
roflir ; eftant roftie, faites une fauce avec beurs
re frais, fiboules, perfil haché , capres , groi-
{feilles ou verjus, le tout paflé par la poefle, &
bien affaifonné , faites les mitonner avec voftre
alofe, délayez.-én le foye avec l1a fauce fi elle
et liée, ou en ifftz , puis fervez.

44. Alojeen court-besrllon.
.. Faites-la cuire avec un court-bofillon » &
" eftant 3 moitié€ cuite , tirez la, & la mettez fur
le gril 5 puis faites la mitonner avec une fance
rouile, & fervez. :
45. Alofe abetuvée. .

Echaudez-1a bien ,. & la découpez par mor-
ceaux, faites la cuire en fagon d’étuvée, eftant
bien. cuite , & Ia fauce liée , en forte qu’elle
ne senhuile, fervez.

. 46. Lamproye en ragonf}.

. ‘Accommodez-la » & fervea de mefine que:
Talofe 2 I'érvée. felegril " ~
.., 47+ Lamproye [urlegriienragonft.

Eftant habiliée , coupez-la i proportion de
fa grofleur » puis Ia mettez fur le gril, eftant
‘euite ;. faites-y telle fauce que wous voudrez,
‘pourvi qu’elle foit de hautgoutt, puisfervez. - -
¢ '48. Lamproye 4 la fauce douce.
- Habillez-la ; & coupez de mefme , faites
une fance avec vinaigre, fucre , deux ou. tois
“cloux; peu de beurre ; &peu de fel, faites mi-
tonner , & fervez.,

a ..

LN B dis
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Antre fazon. :
Decoupez-ia par petits morceaux & mettez
cuire avec du Vin & du fucre, & laflaifonnez
fort peu i caufedu fucre, & meflez-y un peude
beurre & de capres, puis fervez.

49. Angwillerofiie 4 la fuuce verte.
Coupez 1a par Ia longueur, & Ia faites roftir
fur le gril, puis prenez ofeille ou poirée, &
en tirez le jus. -Paflez un oygnon bien menw
aflaifonné de fel, poivre, un filet de vinaigre,
“capres hachées , & écorce d'orange. Faites
- mitonner voftte anguille avec cette fauce , &
lors que vous ferez prefta fervir, & voftre fauce -
bien liée, jettez voftre jus deflas , puis ferver.
§0. Angsflle & I'étnvée.
Couper-la par morceaux , & la mettez en
facon d’étuvée, avecperfil, capres, vinblanc,
"beurre frais , le tout bien aflaifonné , puis
fesvez. '
s1. Angwille en cervelaft,
Habillez voftre anguille, & ’écorchez, ceft
1 dire,. vous la prenez & coupez proche de Ia
" tefte , puis tirez avec un torchon e bout de la
peau en embas, de peurqu’elle negliffe; eftant
~écorchée , fendez-1a par 12 moiti & en oftez
larefle ,- battez-la bien. & la tranchez en _
deux , éendez vos deux tranches , & y
mettez poivre, fel , beurre & perfil, les rou-
lez & les liez bien ferré. Empotez-les avec
du Vin blanc bien aflaifonnez , & faites bien
cuire, lors qu'elle fera bien cuite , tirez-1a &
coupez. par tranches , en garniflez une affiete ,
puis fervez. o . ,
. Gz T g2 A
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52, Angwille envagouft.

Découper-1a par. morceaux , & la mettez "
dans un poeflon avec vinblanc, beurte, fibou--

les , perfil haché, capres, fel, poivre, &
" peu de chapelure de pam , pour lier 1a fance;

eftant bien cuite , fervez., & & wous voulez:

blanchiffez avec jaumes. d’ceufs , . délayez dans-

du verjus. - e
Awsre fa om:

Vous 4 powver faire caire avee beurre- affi-
nt , ou huile; seflant habillée , couper Jes

>

mﬂ&a &-offex }mg faives-Ja un peu man--

aer, & 4-%0us en wonlez garnir , faites-1d frive
fi toft gue vous veudres.. i c'aft pour fervie

chaud , ne Ja faites frire qgue lors que vous en’
aurez .affaire , ce que vous fetez-, aprés 'avoir -
bien effuyée, copper la.fort deliée, & farinez, -

ou paflez par une pafle. - Servez avecjus d’oran~-

- geoudeaitron..”

utre fo an.

-Faimhmiﬁ;}conme I lamproye, & Paf--

faifounez- de baut. goult , avec telle garniture
que vaus -voudrez, puis fervez. -
‘ §3. Argulle de Aer.

Accommeodezsda de mafine que le premisr:

- Ragaeuft d’anguille commuge, -cy-devant..
. .";qw,Angailbilf:*tum.-

Eftant _habillée ¢ ‘Soupez+la par .trongens , -

'&d’aﬁ'aifom.de moline foste que Jes autres .

5. Anpwslisfriteanvagonp.

- - Pe méfme que J¢fecond ragouft dfa;;gxn’ﬁe :

_fommune, puis fervez.

{ 56. Au-
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§6. Awmare an court-bowillon.

- Faites-le cuire an ecurt-boflillon bien affaie
~ fonné de ce qui luy eft neceflaire § eftant cuit, .
fendez-le pat Ya moitié , & le fervez avec du

vinaigre & perfib
57. Aumare & In funce blanchs.

Eftant cuit, defoffez-le &en couper k2 chait
par morcemx , que vous fricallerer avec du .
beurre, perfil haché, & un filet de verjus ; ce
qu'eftant fait , prenier trois ou quatre jaumes .
d’ceufs ; avec ui peu de muftade ,.& les mets -
tez dans la poefle, ferver. auffi voft, & garnifs
fez des pieds d¢ voftre aumare. .

: s8 Langonfie au cours-bouillon.

Faites-la coire , affaifonmer & fricafler de:
mefine que I'aumare, & garnifice des pieds do
voftre langoufte,, puis.fervez. . C

§9. Langonftes.lafance blamche,
~ Auffi de mefme que I'aumare , - fervez-la.
feiche avec:perfit. :
60. Brochet farcy.

Fendez:1e le long du dos, 8&levez enlapeau .
depuis 1a tefte jufqu’a Ia quené , ofter 1a chair
& les petites areftes, Taiffez l’éETme ‘du dos pout
la tenir plus ferme quand 4 fera farcy , puis
prenez ‘moitié chair. de brochet & moiti¢ de.
carpe ou d'mguifle, hachez-1a ‘bien-menu avec
perfil, janues d’ceufs crus-, 1¢1, -poivre , fines
herbes , beurre & haiét meflez enfoimble , avec
champignons ; farciffez vofire brochet & le&.
recoufez , ‘puis mstter cuire dams une-lechefti- -
te , faites veftre fauce avec bowillon depoiffon -
ou’ purée, i fict e verjus & unpeu vi:talﬁ
. - . » %

~

’
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gre, que vous paflerez dansla poefle avec perfil ,
capres. & champignons , que vous affaifonne-
rez & ferez bien cuire ~ Server , & garniffez
de ce que vous voudrez étant biert cuit-

- 61. Brockes rofly & la broche, =

Accommodez-le de laméme forte, & le met-
tez i la broche , pour le faireroftir envcloppez-
le de papier beurré , & lors qu'il fera cuit,
tirez-le de 1a broche & le faites mitonner dans
une mefine fauce que 'autre, & la garniflez de
champigons , littances de carpes , piftache ,
truffe, & afperges rompués, prenez garde que
la fauée ne foit trop grafle , puis fervez avee
grenade, ou écorce de citron.

63. Maguercanx frass roftis.

. Faites les roftiravecdu fenodil, efans roftis.
-ouvrez-les , & levez 1'asefle , pour faire une
bonne fauce avec beurre, pethl » & groifeilles ,
le tout bien affaifonné , faites mitonner un
bouillon vos maquereaux avec voftre fauce. ,
puis fervez. -~ -

. - 63. Harans frais roftis.

. Vuidez-les par 'olye , & les faites roftir fur
le gril motillez de beusre ; Iors quils feront
roftis, faites une fauceavec du beurre frais, un
filet de vinaigre , fel, poivre & mufcade ;
meflez y de 1a moutarde, & fervez.

v G4. Harans a.la [auceronffe.

Vos harans. eftant roflis , faites. une fauce
roufle, faifant roftir voftre beurre dans la poefle
avec du perfil, & fiboules hachées que vous jet
terez dans voftre beurre roux avec un filet de
-vinaigre. Si vous voul¢z, joignez-y capress. &

ferver, ' 65. Sar-
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. 6y. Sardines de Royant.
Aprés que vous les aurez €caillées , accom-
modez-les de mefme que les harans roftis, fer-
- vez avec une fauce blanche, ou fauce rouffe &
moutarde. ‘
66. Rouget enragonft, -

Aprés Pavoir bien habillé mettez-le dans un
Plat, l'aflaifonnez bien de beurre, fel, poivre,
un bouquet , .champignons , perfil haché",
"verjus & bouillon ; faites-le cuire entre deux: v
Plats. Eftant cuit , fervez-le avec une fauce
li€e ; pour la garniture , vous en mettrez, fi
'vous en avez, finon vous vous en paflerez. '
 Vous pouvez auffi I’accommoder comme le
“grenoft, qui fuit immédiatement. :
' 67. Greneft enragenpt.

- Habillez-le, & découpez , puis beurrez-le
.bien par defus, le mettez roftix fur le gril ,
eflant rofty , faites-y une fauce roufle , avec
laquelle vous le ferez mitonner, pour luy faire
prendre fel & le gouft de ce que vOus y aurez
pl mettre, puis fervez. o
68. - Morué fraiche en ragoufh ,
- Eftant habillée , il a faut bewrrer , & faire
“roftir fur le (5:1'1, atlaifonnée de fel & clou pic~
qué. A mefure qu'elle roftit arrofez-la de beur-
re bien frais , dans lequel eftant moitié roux,
vous jetterez perfil haché , & fi vous voulez
oygnon ou fiboules, lefquels vous pouvez ofter
ur les fantafques , meflez-y un peu de
uillon , un filet de vinaigre , & capres
- hachées , faites mitomner v mg:::
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dans fa fance. Eftant preft de fervir, mettez y
-fivous voulez de lamoutarde,, puis fervez.

69. Movné ax demy court. busiillon.

Faites 1a cuire avec du vin blanc , fel., poi-
vre, & un bouquet , eftant cuite mettez la
égouter , & faites une fuce avee beurre , un
ilet de fon cowrt-boiiillon,, peu de mufrade &
~de fel , mettez-la fur le fen, & tournez-la
ien » en tournant délayez-y deux jaunes
‘d’eufs, & les jettez deffus voftre morug, puis

fervez. ' ke ﬁ"

70. Morsefraiche envagouft, ‘
Eftant €écaillée vu"?dez-la, & découpez par
_ deflus, pujs la mettez dans une lechefrite , ou
dans un plat, avec bonbeurre, fel, poi-
vre & clom battu, par deflus des fiboules , du
bouillon, ou de Ia purée, faites bouillir le tout.
&y metter du perfil, un filet de vinaigre , &
um peu de chapejure de pain par deffus , dites
1e cuire devant fe fen, ou dans un four poure
mieux, eftant cuite férvez. '
V1. MorsuédeTerre neuve,

.Prengz.la bien deflalée , ratiffez-la, & &
faites cuire dans une chandiere avec de I'ean
fraiche , faites Ia boflillir un bouition , & I'é-
cames; eftant écumée, oftez-la de deffus le
feu , & 1a couvrez de quelque nape en double.
. que yous {ercz preft de fervir , mettez la.
- €gouter; faites ne fawoe avec du beurre feul
‘empe(cher qu'il ne. (e tourae , de metter deflos
:;i:em‘e', & ferver avec perfil deflins & ay--

72 .Sou-
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72. Sewprefle de poiffon.

Prenez chair de carpe, d’angnille, & detan~
¢he , hachez-les enfemble , & affaifonner de
" peu de beurve bien frais, de capres, & defines
~herbes, ferrer ‘le tout dans un linge & liez ,
‘puis le faites cuire avec du vinblanc en fagonde
-eourt-bouflion ; ¢ffant cuit mettez-le égouter ,
 eftant té , delier-ie ; le couper pag tran-
ches , & e ferver for une affiete comme du

73. Fembondepoiffin.
Il fe fait de mefine forte que la fouprefle ,
horfinis que vous envelopez voftre appareil de
u de- carpe deffas une envelope de papier
tee:mé, & par deffus encore un linge, fates le
euirc de mefine forte, & fervez froid de mefige-
qu'un jambon, : o
_ v taq. Mowlesdepoiffon. ,
* " Nettoyez-les, & les faites bouillir an bouils
- lon avec un bouquet, fidoft qn'elles feront ou-
- vertes , tirez les, & Jes ofter de dedans la co--
-quille, puis les fiicafler avec du beurre frais , -
perfil - & fibottles hachées, affaifonnez de poivre
& mufcade , puis delayer jaunes d’ceufs avec
- veryds , & le maflen eafemble, fervez , ‘& gar-
- miffex de leurs coquillés lesmicux faltes. - . 7
g5, Rayefavteenraronf.
_ 11 faut I'habiller, 1a bien laver, & ofter e li-
" mion qui eft deffiss, puis lavuidet & ofter lefoye
bien proprement, & ’amer adroitement , fi
* Yoftre raye eft grofle, oftez lesdeuxcoftez, &
haiflez lg corps, faites les cuire avec du vin
“hlmc, ‘ot verjus, fel, poivre, oygnon, & fi-
nes..
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nes herbes, eftans cuits laiffez-les un peu pren-
. dre fel » & prenez garde au} gowft d’airain ,
tirez les enfuite , & en levez la peau , faites
une fauce roufle avec du beurre, perfil & fibou~
“lesbien menués, & paflez avec le beurre roux,
. mettez yun filet de vinaigre, & un morceaude
foye , & le faites mitonner ; fervez avec groi-
fellles , ou verjus dans la faifon , & garny par
. deffus du refte du foye que vous aurez , jettez
" dans la chaudiere vofire raye eftant 3 ‘moiti¢
cuite, & la coupez par tranches. :
76. Efperlans en ragosft.
Enfilez-les par I'ceil de en rang avec
une petite verge, farinez-les & les faites frire ,
. eftans bien frits, mettez-y un peu de fel menu,
. & tirez 1a verge en les mettant furle plat, puis

¢

" fervez avec une orange ou citron.
, 77. Tripes de merui fricaffées.
- .- Faites-les cuire, & eftant cuites , fricaffez-les
- avec du beurre » oygnon haché ou fiboules ,
perfil, fel, poivre fur 1a fin de vinaigre ,
&un pendemufcade. Vous les pouvez blanchir
- avec jaunes d’ceufs & verjus, puis fervez. -
. 78. Sesches fricaffées.

Faites-les botlillir , & eftant cuites , décou-
pu-lesgmorm, & les fricaffez. de mef
me que les tripes de morué, & fervez.

: b:en79'. Mariuche frite, ‘

Eftant, bien deffalée , coupez-la -
ceaux,, & Ia faites cuire » eftant e mettez 18
¢gouter , & 1a fricaflez avec beurre , oygnon,

. poivre & vinaigre, puis feryez. :
' ' , . 80, Mer-
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80. Merluche a la fance- Rober:.

- Vous la pouvez mettre avec du beurré , un
filet de verjus, & dela moutarde, &y pouvez
aufli mefler des capres, & des fiboules.

Amre fagon, .
Elle fe peut auffi fervir avec huile, vinaigre,

& oignon haché. - :

. 8a. Hnre de fawmson & lafance ronffe,

. Faites 12 biendeflaller , écaillez-la, 1a mettez’
botillir dans de I'eau,, &laiffez cuite a propor-
tion qu'elle eft- épaiffe, puis la laiffez repofer.
Lors que vous en aurex affaire , faites une fauce
roufle avec du beurre , oignon, poivre, vinai-
gre, 1a mettez par deflus, & fervez.

.. Autre fafon. .
Eftantcuite , mettez-1a égouter & refroidir

& la fervez avecde l'oignon haché, del’huile
d’olive, & vinaigre. :

82. Hurevuentre-denx dé aumon a la falade.

. Eftant cuite , mettez-la avec huile, vimi-
gre, creffonou autretelle falade que vous vou- -
drez, & capres fivous en avez, puis fervez.

. . 83. 1ons marnez. )

Habillez- les & coupez par tranches ou tron-
gons de 1'épaifleur de trois doigts , les picquez
de cloux, & les mettez dans un potiavec du
poivre , fel , vinaigre & quelques fedilles de
laurier ; couvrez les bien, & lors que vous
- woudrez vous en fervir , faites deflaler vos

trongons, & enfuite cuire avec du Vin." Ser-
vez-les fecs , ou avec une fauce roufle , affis
fonne, de tout ce que vaus voudrez, - -
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84. Maguereaux (abez. =

Fendez-les le long du vemtre, & les falez;
pour vous en fervit faites-les deflaler, & euire
avec del"eau, eftans cuits ferver-avee du perfil,
.du vinaigre, & da poivre, vous y pouvez met-
are de I’huile fi vous vouler. . :

- Awtre fagon, .

Eftans cuits de mefine faites-yune fauce avec
‘beuwrre, oignen, vinaigre, poivre , & moutar-
de, faitesinitonner&fetver. .o

85. Haransfalez. - ,

Les harans {& (ulent au fotrir delaMer, & fe
vuident par 'ouye , puis aprés on les enforice
dans des tonnes. Liors que vous en aurcz affai-
re, faites-les deffaler , *oé‘gouter & efluyer ,
aprés quoy vous les ferez rottir, & ferviter avec
de lamontarde,, ouavecdes pois.

 Zimtrefagon. o

Vous les pouver farvie a Pétuvée , les cou-
pant par morceaux, & les faifant cuire avecde
I'oignon & dubeurre.

86 Haransforets. '

Eftans 3 moitié falex, enfilez-les , & mettez
" enfumer A la: cheminée , lorsque vousenaurez

affaire,, quvrez-les & les faives tremper dans dw
lai¢k ; pour fervir , tirez-les', & faites fort pew
roftir furle gril, & fervez fivous voulezavecde
1a moutarde.

87. Truites communes.

- Habiller-les par Potiye , faites-les matiner,
eltant marini€es ; ¢ifelér-les 4 Pfopordohdeleﬁ
grofleur , & faites ceire: enfisite totit ¥ loifir
court-bouillon, affaifonnez detout ce qui eft mf
TR cef~
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ceffaire, & dont vous trowverez ki facon enbe-

aucoup d’endrois de fervice de poifion , & pre-

nez garde qu’elies ne fe décharment eftant twi-

tes, fervée les enticres avec perfil , & utie for-
viette ploy€e. . .
- - 88. Pafiédelottes, .

Vos l6ttes eftant habillées, & bien blanchies,
coupez lés par torceaux, & les mettez dans une
abbaiffe de pafte flite ou feuilletée ; avec quel-
que garniture, comme laittaiee de¢ carpes |
capres, aqsergcs rompués, champignons, jau-
nes P’eeufs, & allaifonnez letout, puis Rrves.

89. Pafié danguille,

-Coupez-la rotielles, & la mettez- dans
voftre abbaiﬂ%arbiex} aflaifonnée avec jaunes
d'ceufs , perfil , champignons , afperges , lait-
tances , verjus de grain ou groifeilles en la fai-
fon, & ne plaignez ny beurre, ny fel,ny poivre ,
couvrez voftre pafté, & le dotez. Pour le
folitenir , prenez des petites bandes de papler
& les beurrez , mettez-les autour , & les fet-
rez doucement avec un filet, faites le cuire, &.
eftant cuit, delayer trois jaunes d’ceufsavec un
filet de ver'us,aZ: un peu de mufcade ; & lors °
que vous ferez preft & fervir , mettez-y voftre
liaifon & la meflerez bien , ouvrez-le enfuite ,
& le ferver garny autour de la croufte eoupée-

en quatre.
90. Paftédegrenoft.

Habillez vofire grenaft ou plufieurs fi vaus les.
aver, & les découper par defliss, faites une.
abbaifle. de pafte fine , de telle ﬁxgm que vous:
voudrez ; dreflez volire paité , - eﬂanmdmﬁé-';
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¢ mettez voftre poiffon dedans, garny de ce
que vous aurez, comme champignons , capres,
perfil haché, jaunes d’ceufs durs , cus d’arti-
chaux & afperges rompués, le tout bien aflai-
fonné de beurre, fel , poivre & mufcade ,
puis couvrez & dorez. S'il eft drefl, bandez le
avec du papier beurré , faites cuire & n’oubliez
pas de luy donner vent fi-toft qu'il aura pris
croufte, car il en prendroit de luy mefime , &
poffible par en bas, & par ce moyen perdroit
toute {a fauce , que vous ne pourriez plus re-
mettre en la mefme forte. Eftant cuit, faites
une liaifon avec jaunes d’ceufs crus & un filet
de verjus , & la faites entrer dans voftre pafté
par deffus avec un entorinoir & la meflez bien
de tous coftez en remuant. Servez-le chaud
découvert, & gamny autour de fa croufte de
deffus , coupez comme vous voudrez. '

. ot Petits pafiez de po:ffon.
Defoflez une carpe & une anguille, hachez-
en la chair avec perfil, un petit brin de thin &
du beurre , eftant bien haché & affaifonné
avec mufcade, fuites une pafte fine, & dreflez,
vos paftez de telle grandeur qu'il vous plaira ,
les empliflez, couvrez & dorez ; {ur lesgrands,
vous pourrez mettre un chapitean. Eftans
cuits , fervez. ) ‘
o2. Paftex deplies, .
Eftans habiliées , dreffez voftre pafté en ab-
paiffe de la granduer de vos plies & les mettez
dedans , découpez feulement par deflus, garnies
de champignons , afperges , amichaux , ca-.
pres & jaunes  d’ceufS durs, le tout. bien.
.. . af-
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affaifonné de beurre bien frais, fel, poivre,
perfil hach¢, & une tranche decitron ou d’oran«
ge, couvrez-le & faites cuire ; eftant cuit me-
flez-y jaunes d’ceufs délayez avec du verjus ,
puis fervez. -
9§ . Tourte de taittances.
Faites-les bien blanchir & égouter , puis fai-
tes voftre abbaiffe , & la garniflez de vos lait-
tances de carpes , champignons , truffes, ca-
_ pres, jaunes d’ceufs durs , afperges rompués ,
cus d’artichaux , fel, poivre, perfil & beurre
frais, couvrez-la, & faites cuire dans un four,
oua dans une tourtiere, dorez avec des ceufs fi
c'eft en charnage ; lors qu’elle a pris croufte,
donnez luy vent , eftant cuite découvrez-ia
bien proprement , coupez le deflus en quatres
mettez-le autour & fervez. ‘

Table des aufs & Emrées , qui fervem
j & préfent,
Oeufs farcis.
Oeufs au pain.
Ocufs au miroir.,
Qeufs au beurre.
Qeufs au laiét. '
Ocufs al'ofeille.
Oeufs fricaflez en tranches.
Qeufs pochez al'eau,
Qeufs i la crefine.
Omelette de crefime. 10
Omelette de perfil. 31
Qeufs au verjus. 12
Qeufs aux anchais. 173

. H Oeu}s
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Oeufs brotiillez. 1
Qcufs aumiroir de crefie. 16
Oeufs faits dans des verres. 17
Omelettes farcies. 18
Oeufsila neige. 19

Maniere &' apprefler les Ocafs, dontla
Table eft cy- devant.

1. Ocufs farcis.

Prenexr de Pofeille feule , fi vous voulez,
ou avec d’autres herbes , lavez-les & lcs fe-
coliez , puis les hachez bien menués, & les
mettez entre deux plats avec dubeurrefrais, ou
les paffez par la poefle ; eftant paflez , mettez-
les mitonner, & les aflaifonnez. Voftre farce
‘eftant cuite prenez des ceufs durs , fendez-les
par la moitié, en travers ou en long, & enti«
rez les jaunes , & hachés les avec vofire farce,
& le tout eftant bien meflé, faites les mitonner
fur le feu, & y mettez peude mufcade; & fer-
vez garny de vos blancs d’ceufs, que vous pou-
vez faire rouflir dans la poefle avec du beurre
roux. .

' 2. Ocufsaupain.

Prenez du pain , émietez-le & le paffez par
une couloire fi vous voulez; faites fondre du
beurre , & eftant fondu , mettez le avec voftre
pain & du fucre, puis choififfez des ceufs bien
frais ce qu'il vous en faut , & les battez bien
- avec voitre pain, fucre ,-beurre , fel , & un
peu de 1ai&. Pour les faire cuire , faites fon-
dre un morceau de beurre bien chaud, mettez
voftre appareil dedans, &les faites cuire. - Pour

. : . ‘leur
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leur donner couleur , faites chauffer 1a pelle du
feu toute rouge , pafiez-la par deffus , & fer
vez vos ceufs fucrez. Iis fe peuvent faire dans
un plat ou dans unetourtiere.

. Ocufs anmsrosr.

Choififfez des ceufs bien frais, faites fondre
un morceau de beurre dedans aufli bien frais,
mettez vos ceufs, & un peudefel. Lorsqu'ils
font cuits mettez-y un peu de mufcade, & pre-
nez garde que les moyeux ne foient crevez,, ny
trop cuits, puis fervez.

: 4. Ocufs au beurre nosr. ~

Caffez vos ceufs bien frais dans unplat & gar-
dez que les moyeux ne fe crevent, mettez-y du
. fel , faites rouflir du beurre dans la poefle , &
les faites cuire. Eftans cuits jettez unfilet de
vinaigre darms la poefle,, le paffez fur le feu, met-
tez-le fur vos ceufs, & fervez. .

. §. Oeufsanlailt.

" Caflez vos ceufs, falez-les, & fucrez fi vous
voulez : battez les bien & meftez voftre laicts
pour les faire cuire , faites fondre un peu de
beurre frais dans un plat , eftant fondu , met-
tez voflre appareil dedans , faites les cuire , &
leur donnez couleur avec lapelledufeu. Effant
cuits , fervez &fucrez. - ' :

6. Oeufs alofeille. :

Choififfez de I'ofeille bien jeune, eftant bien
nette & €goutée , mettéz-la entre deux plats
avec beurre,- du fel, &du poivre. Eftant bien
confommée , délayez-y nn jaune d’ceuf , & la

iffez d’ceufs coupez en quartiers , . ou com-
me vous voudrez, & fervez.
Ha . Pous
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." Pour tenir vos ceufs todjours bien frais, met-
tez-les dedans I'eau fraiche.
" =7, Ocufs fricaffez en tranches.
Faites-les durcir , tirez-les de la coquille ,
& les couper par tranches ; puis les fricafler
avec bon beurre , perfil , fiboules hachées ,

" . poivre, groifeilles ou verjus de grain. Eftant

bien fricailez , & affaifonnez , mettez-les dans .
~ un plat avec un filet de vinaigre pafl€ dans Ia
efle. Si la fauce eft trop courte , mettez-y
une goute de bouillon, puis fervez avec mufca-
de. Si vousvoulez , meflez y capres, cham-
pignons, afperges rompues fricafiées avant que
les mefler auffi-bien que les champignons , car
1a cuiffon n’en vaudroit rien.
' - 8. Ocnfs pochés a Pean.
- Choififfez-les eeufs les plus frais que vous
urrez, faites bouillir de 'eau , & lors qu’el-
le boult , caflez vos ceufs dedans cette eau,
{aiffez-les un pen cuire frapant fur la queu¢ du
poeflon , de peur qu'ils ne s'agtachent au fond
& qu'iJs ne bruflent , puis tirez-les doucement
& les mettez égouter, Pour fervit, faites une
fauce roufle ou verte , avec une poignée d oi-
frille .dont yous tirerez le jus , puis taites fon-
dre peu debeurreavec fel, mufcade, &un jau-
ne d’ceuf, le tout bien aflaifonné & délay€ en-
femble, aprés qu%i yous y mettrez voftre jus,
& les remucrez, & ferver auffi-toft,
© 9. Uesfsalacrefme.
Caffer des ceufs 4 proportion , oftez-en la
wnoivé des jaunes , & les battez-bien ave[c du
L ‘ necre
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fucre & peu defel, meflez-y vofire crefime, &
fdites cuire tout dans un poeflon , eftant cuit ,
fervez fur une afliete, & fucrez. Si vousvou-
lez donner couleur, vous le pouvez avez, la pelw
ledufeu, & fivousaymezla. fenteyr, vousyew

~pouvez mettre. , ,
. 10. Omdetie de crefme.
Caffez des ceufs , oftez-en la moitié des
blancs , aflaifonnez-les-de fel , & de crefme ,
& battez bien le tout enfemble ;5 faites chauffer
du beurre unpeu plus qu’a’ordinaire, & eftant

_ cuite, fervez la en carré qu enequierre, ouen
Pétat qu'elle eft:, & fucrez-la bien fi vous
voulez. - , )

11. Omelerte de perfil. .

- €aflez vos ceufs , & affaifonner. les de el

_perfil haché menu, & fiboules, fivous voulez ;
- battez-les bien avec du beutre , & faites voftre
omelette ;. eftant faite , vous 1la roulez fi vous

voulez, & la coupez par routlles - garniffez-en
une affiette , fucrez & fervez le plus propre-
ment que faire fe pourra; -

12. Oenfs an verjus, -
Aprés avoir caflévos ceufs affaifonnez les de
fel, & les battez bien ; oftez-en les germes,
& tirez de la braife; fur laquelle vous les ferez
tourner en mettant beurre & verjus de grain
battus & paflez par lapoefle 3 eftans cuits, fer-
vez, mais prenez:garde qu'ils nefoient trop liez.
13. Oeufs anx anchois.
Nettoyez bien vos anchois , & les deffalex s
les changeant fouvent d%eau ou de vin, oftez
- lew l'arefte , & les mettez fondre avec de
. H 3 beurre
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beurre bien frais dans un plat. Eftant fondus,
caffez des ceufs 2 proportion c&le vous aurez de
fauce ; & eftans cuits & brodillez , -ferver-les
avec un peude mufcade. . .

14. Ocufs aufromage.
Prenez beurre & fromage , & les faites ft
dre enfemble, ce que vous pourrez facilement
faire en coupant voftre fromage fort deli€. Lors
qu'ils feront fondus , caffez des ceufs 3 telle
quantité que vous jugerez pouvoir cuiredans ce
que vous aurez de fondu. Eftans bien battus,
mettez les fur le feu, & 3 mefurequ'ils cuifent
gemuez les, & eftans-cuits, fans eftretrop liez,
fervez avecun peu de mufcade.

: 1§. Ocufs broiisllez.

Faites fondre du beurre avec des ceufs dans
un plat, affaifonnez de fel & de mufcade; lots
quiils feront fur le feu , remuez-les avec une
cuillere , jufques 2 ce qu'ils foient cuits , &
fervez. - : R

 16. Oeufsaumiroir, decrefme.

Faites un li& de beurre dans voftre plat, caf-
" fer, vos ceufs deffus; eftans caffez, aflaifonnez~

les de fel, puis y mettez dela crefine jufquesd
ce que les ceufs foient cachez , ou du laick
pourvl qu'il foit bon ; faites les cuire & leur
donnez couleur avec I pelle rouge, puis fervez.
. 17. Ocufsfairsdansdesverres. .
Faites un ap&areil femblable aux ceufs de
pain, & y adjoutez de la crefine, qui ne foit
point aigre; & pour le refte, peu de fucre, &
_ peu de mic de pain ; prenez enfuite des vctrd
L e
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de fouchere, mettez-les fur une afliette proche
le feu avec fort peu de beurre dedans; le beur-
re eftant fondu , mettez auffi voftre.appareil
dans ces verres, comme ils font devant le feu,
ils cuifent , mais 3 mefure qu'ils cuiront tour-
nezles. Eftant cuits, renverfez-les fur uneaus
tre affiette, ils fortiront des verres la pointe en
haut ; fervez les ainfi , & les garniflez de ca-
nelle & écorce de citron confite. .

18. Omeletie farcie.

Caflez vos ceufs, & y mettez plus de jaunes
gue de blangs , mettez-y quelque refte de farce

vous en avez , ou en faites une exprés avec -
toute forte d’herbes felon voftre gouft , & la
faites cuire avant que de la mefler avec vos
eeufs , aflaifonnez le tout de fel, & fi vous
voulez du fucre, battez la bien, & faites cui-
reavec du beurre ou du lard, puis fervez voftre
omelette fucrée fi vous voulez, & la ployez en
carré,, ouen équierre, ou laroulez pourlacous
per par tranches. ‘

19. Qexfsalancige. <

Caffez des ceufs, feparez les blancs d’avec
les jaunes, mettez les jaunes dans un plat avec
du beurre , & les affaifonnez, de fel , pofez les
fur la cendre chaude , batter & fodetter bien
les blancs , & peu avant que de fervir , jettez-
les (ur les jaunes avec une gomte d'eau ro-
fe, & la pelle du feu par deflus, puis fuerez&
fervez. .

Autre fagon.
Vous pouvez mettre les jaunes au milicu
. H 4 o
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de Ia neige, qui eft faite de vos blancs follettez,
& lesfaites cuire devant le feu un plat derriere.

Takledufecond de Poiffon.
"Tarbots au court-bouillon. 4
Barbues au court-bouillon.. 2
Vives rofties fur le gril. 3
Soles frites. 4
Saumon au court-bouillon.. 5
Ffturgeon au court-bouillon.. 6
Grenoft en caftrolle. %
Befcart au court-bouillon.
Marfoiiin au court-bouillon.. 9
arfoliin en ragoutt. 1o
Limandesfritesenragouft. =~ . 1
Louxtre de Mer au court-bouillon. 52
Louxtre de Mer furle gril. 13
Raye frite. 14
T'anches au court-bouillon. . 15
Alofe au court-bouillon. 16
Alofe roftie. 1P
Morue fraiche: 18
Brefme roftie. : 19
Brochetsu bleu, 20
Brochet 3 1a fauce. 2t
"Truites au court- bouillon.. 23
~ Truites faumonées. a3
Perches au court-bouillon.. 24
Lottes. - Y|
Lottesen ialh'onc. } zf’
Carpes au bleu. 2
Carpes farcies. . a8
Efperlans, 19 -



Plies.
Macreufe.
Macreufeen ragouft.
) garbu'c' en Ca{gollfet.y

rochet f: rofty,
Saumon grl?fauce douce.
Lottes en ragoutt.
Carpes au demy court-bouillon,

" Tanchesftites en ragouft.

Barbeaux en .
Barbeaux en caftrolle.
Soles en ragouft. -
‘Vilain en ragouft. :
Vilain au court-bouillon,
‘Hure de faumon-'

ambon de poiffon,.

ouget. . -
Mal;ieetreaux frais. -
Aloferoftie. -
Sardines dé¢ Royant.” :
Lamproyes de toutes fortes. -
Anguilles de toutes fortes. -
Aumare detoutes fortes. -
Lanﬁouﬁes au court-bouillon, -
Hui furo‘(ﬁes.‘ E
Carpe frite. .
Barbeaux i Ia fauce,
Plies roftiesen ragoufd.-
Plies en ragoutt.

FRANCOIS 177
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Difcours ¢ méthode pour [ervir le pos(fan , dons
la Tableprécede smmédsiasement.

1. Twrbot encaftrolle.

Habillez-le & le vuidez par deflous le ven-
tre, au moyen dune fente que vous y ferez
bien proprement , ou autrement par l’ofiye,
mettez le dans une poefle avec vin blanc juf- -

ues 4 ce qu'il trempe, & I'aflaifonnez bien de
el, poivre , clou, fines herbes , comme ro-
-marin , thin, & oygnon , & le laiffez cuire
tout i loifir , de peur qu'il ne fe décharne,
eftant cuit laiffez-le repofer fort , de peur
qu’il ne prenne le gouft d’airain.” Servez le gar-
nyde ﬁeurs&pemsl.

Vous le pouvez couper avant que de le faire
cuire de la mefme fagon.

' 2, Barbweancours-bosillon.

. Elle accommode de mefme forte que letar-
dbot , horfimis qu’il ne faut pas que le coust-
douillon foit de fi haut gouft , parce qu’elle
prend plitoft fel , d’antant qu'elle eft plus dé-
-ﬁﬁr ; -eftant cuite , fervez-la avec perfil haché

3. Vivesrofties fur legril.

. Lesvives font dangereufes i caufe de certains
jpicquans qu’elles ont prochelatéfte, c’eftpour-
»quoy lors que vous les habillerez, fouvenez vous
«de les ratiffer, de leur couper ces troispointes,
. &Ia tefte par les odyes , par ou auffi vous les
vuiderezl. Eftant ainfi ga‘l:)ailltléesfo& dvrmgé“ begf.
“oqupez les par s ites fondre du beur-
e & en paflez Q;‘;rarlmsles ocoupfires , avec 51 &

) 0&,
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clou, puis les mettez fur le gril, eftantrofties,
faites une fauce roufle avec beurre frit, fel &
poivre , perfil haché , groifeilles ou verjus de
grain,, & un filet de vinaigre , faites-les mi- -
tonner avec voftre fauce, & {ervez.

4. Solesfrites. -

Eftant habillées, effuyez-les, & fi elles font

oflez fendez les:le long du-dos, farinez les&
ites frire dans I’huile d’olive,, ou du beurre
affiné; eftant frites, poudrez les de fel pardef~
fus, & fervezavecjusd’orange.
§. Sawmon au court-bowsllon,

Vuidez-le par P'oliye ,- le cizelez le long du
dos , & le mettez dans voftre court-boullon
bien aflaifonné ; eftant bien cuit, fervez.

6. Effurgeon au cowrt-bosstlon,

11 fepeut fervir rofty fur le gril, mais aufe-
cond , il le faut-metrre au cougtr-lbouillon & le
fervir de mefime que le faumon , a la réferve
queftant cuit vous prenez deux ou trois fere
vietes ployées, & les mettez par deflous femées
de perfil, & ainfi vous fervez.

7. Gremoft en Caftrolle. .

Quoy qu'il fe ferve d’ordinaire en court-bouil-
Jon, neantmoins au fecond il fe peut fervir en
caftrolle,, & pour cet effet, il fautle mettre dans
un poeflon, le bien affaifonner & garnir de
champignons , & truffes; furtout prenez garde
qu’étant cuit il ne foit point decharné, & fervez.

8. Befcart.au court-bowillon, ,

Accommodez-le. &le fervezde mefine que
I’Efturgeon cy-devant article 6. avec tois fer-
victes femeées de perfil, .

He6 o Mari
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9. Marfosison au court-bomillon.
_ Il fe fert & accommode de la mefime forte
quc Pefturgeon & le befcard , excegté que la:
cuiffon en eft bicn plus longue. Eftant cuit
fervez. : '
10. Marfosiin enragouff.
Coupez-le par pieces , & le faites roftir ' la:
broche , en cuifant arrofez le de beurre , fel-,
vinaigre , & poivre ; eftant bicn cuit, arros
fez-le d’une autre fiuce faite de beurre &
oygnon haché¢ , & puis meflez le tout enferm
ble, & le faites mitonmer ., meflez y- un peu de
fatine, & ferver. .

18.. Limandes frites en ragosff.
Elles s’aggommodent de mefine qu'au dif-
cours des entrées.de poifion cy-devant.

v2.. Lonscire-de Mer-am conrt-bomillon.

Habillez-le , & le preparez pour-le metre au
court-bouillon, lequel vous-accommoderez de
mefme forte que celuy des barbeaux: Eftant
bien cuit fervez-le fec avec perfil dans une fers
viete par deflus.
- 13. Louxtre de My fur le gril.

Habillez le & faites.roftir, eftant rofty fai-
tes-y une fauce telle que vous voudrez , pourvll
qu'clle foit de haut gouft , &.d’autant que ces
groffes mafles ont peine i prendre. , fen-
dez le ou ledecoupez par deffus, faites-le mit-
tonner avec fa fauce , tant 3 pres qu’il en

‘foit imbu , puis fervez-Je - gamiffez de ce
‘que vous v’oudrez;a - >

. : .
L N %
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14 Raefrice.

Eftant bien habillée-& nettoyée , mettez-la-
mariner avec du vinaigre bien affaifonné , &
peu avant que de fervir, faites la frire avec du
beurre affiné ou de I’huile d’olive ; eftant bien
cuite & riflollée, mettez-14-égouter & la furfe-
mez de fel menu, puis la ferver entiere, oules -
deux coftez raffemblez , avec orange.

15. Tanches & conrs-boustlon.

Aprés. les avoir bien échaudées, vous les -
pouvez mettre au court-bouillon ainfi que def=.
fus, & les fervir avec perfil.

16. Alofe au courr-bonillon.

Vous pouvez aufli mettre I'alofe au ‘courts
bouillon, la fervant avec fon écaille, bien af~
faifonnée de perfil , dans une ferviete par.

deflus.
v7: Aldfe roftie,
Sortant du court-bouillomr mettez Ia fur le
il’, eftant roftic, faites une fauce fagon de
auce Robert , & faites mitonner le tout en-
femble, mais fort peu, puis fervez , & fi vous
voulez mettez y des.:capres.
: Amwmre fagon: - . ,
Eftant écaillée & habillée par 'oflye , blen
nette & effuyée, paflez 1a dans du beurre frais,
& la faites bien roftir, puis fendez-tout le long
du dos , oftez toutes-les dreftes qu'il y peut
avoir, & la refermez ; prenez-la laitte, & avec
quantité de bonnes herbes faites une fauce un
peu picquante , d'autant que ce poiffon eft
~doux de foy ; faites-y exgrer- caprf)s‘h' )
anchois , champignons-- , . liez - voftre
S " Hy fauge
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fauce avec un peu de chapelure de pain paffé
par la poefle. o .
Ou autrement faites une farce avec del’ofeil- -
le bien aflaifonnée , & ayant bofilly un bouil-

lon, fervez. - .
18. Morué fraiche.

Mettez-1a en fagon de court-bouillon , la
laiffez fort peu bodillir, & la retirez , puis
laiffez repofer, & couvrez d’une qud’une
ferviete, & lors que vous voudres fervir, met-
tez-1a égouter , faites une fauce lie , & fervez
avec perfil..

19. Brefme roftie,

Eftant habillée faites la roftir fur le gril ; &
1a beurrez par deflus ; eftant roftie faites une
fauce avec beurre frais , perfil , & fiboules ,
vinaigre , fel , & poivre , faites mitonner le
tout enfemble,. fervez.

, Awutre fagon.

Vous la pouvez mettre au court-bouillon ,.
puis la faire roftir, & aprés une fauceavec beur-
re bien frais, perfil, & fiboules hachées , paf-
fer le tout par la poefle ; lors que vous vou-
drez fervir, mettez-y un jus dofeille , & fer-
""ez. P . . -

_ ' 20. Brochet au bleu,

- 'Habillez-le fortant de P'eau, & .le couper
ou le laitiez entier, & en cette derniere eau ci-
-zelez-le long du dos » Puis le mettez dans un
baflin, & prenez du fel, vinaigre , oygnon ,
poivre & écorce de citron ou d’orange a quan~
[tit€, faites bouillir le tout enfemble unfeul bo-
~willon ; le jettez fur voltre broghet, & mg-o
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toft il devient bleu. Pour le cuire, faites bo~ -
uillir voftre Vin blanc bien affaifonné de fel ,
puis mettez-y vofire brochet , & le laiffez cui-
re; gouftez a voftre court-bouillon ¢'il eft aflez
fort, & laiffez-y repofer le brochet jufques i ce
u'il en ait pris le gouft, prepez garde qu'il n'y

it trop longtemps, en ce cas oftezele jufques
i ce qu'il faille fervir, ce que vous ferez eftant
chaud avec perfil dans une ferviete. ‘

21. Brochet 4 la fance.

Eftant cuit de mefine fagon que deffus, oftez-
en la peau, & prenez une goute de voftre court-
bouillon, mettez-le dans un plat avec undemy
jaune. d’ceuf bien délayé , du beurre bien frais.
& mufcade ; faites que la fauce foit bien li€e
& bien affaifonnée de fel , fiboules, & écorce-
d’orange , & fi vous voulez joignez-y des gne
chois, mais prenexr garde qu'elle ne tourne ,
& ferver voftre brochet tout chaud. .

: 22, Trustes an court boiiillon.

A proportion de leu&goﬁ’eur cizelez-les, &
donnez de la force 2 voftre court-bouillon. ~ A-
vant que de les faite cuire habillez-les par 'ofiye
& les faites mariner , puis les faites cuire
tout 2 loifir de peur qu'elles nie fe décharnent;
eftant cuites fervez-les ave¢ perfil dans une fer
viete ployée , que vous couvrirez de fleurs s'il
en cft faifon. S :

23. Trustes faumonées. -

Accommoden-les & fervez 'd¢ mefime forte
que les communes cy-devant. L

o 24. Perches awoours-bukiblon - .
" . Sortant de I'san ; habillew les par Yediye , :
. 3

L}
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s mettez dans un court-bouillon de Vin blanc
bien affaifonné de toutes fortes, comme poivre,
fel, clou, écorce de citron , ou d’orange, fi-
boule , & oygnon ; eftant cuites:, tirez-
les , & leur oftez la peau , faifant une fauce
d'une goute de voftre court bouillon delayé
avec du vinaigre , un jaune d’ceuf ou oygnon
écartelé, beurre frais, fel, & fort peu de poi-
vre blanc , meflez- le tour enfemble prompte-
ment-{ur le feu, mettez-le fur vos perches &.
fervez. X o :
: 2. Lottes.. .

Faites tiedirde eau, les mettez dedans, peu
aprés tirez-les , oftez leur le limon avec un
coufteau & par ainfi vous: les rendez toutes
blanches. . Habillez-les. en fuite , lavez les,
mettez-les entre deux linges:, & les effuyer.
Celles qui font groffes , mettez-les 4 part , &
les cizelez par deffus (Pour fervir 3 huile ou an-
beurre affiné, avec fel & orange , puis fervez. .

28, Lottes encaflirolle.

Mettez vos lottes-en caftrolle & les affaifon- -
nez debeurre, fel, cloubatu, poivre, écorce, -
un bouquet verggs , un filet de vinaigre , &
fort peu de bon uillon, eftant cuites, fervez
& garniflez fi vous voulez.d’anchois , capres, .
champignons , & de quelque autre garmiture-

que vous aurez. .
ay. Corpesantblen.

La meilleure forte de. -carpe eft' 1a Taittée
Prenez Ia vive & Vaffifonnez pour. mettre # -
tourt-bouillon;, de mefine: forte que le bicchet, -
. ﬂ.

-
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cy-devant article 20. Si elle eft.grofle, vous:
la pouvez mettre en quatre ou lacizelerle long,
du dos, & la mettre un baffin & au bleu..
Si. vous la voulez faire cuire dans un poiffon-
nier , ayez une feiiille pour mettre au fonds,,
prenez voftre carpe avec un linge , affaifonnez
Ia bien avec oygnon, poivre , fel, coux,,
écorce d’orange, & le tout bien envelopé dans
voftre linge , mettez la cuire la feuille deflous,
de peur qu’iforce debotillirelle ne brufle, ou
que le linge ne sattache au poiffonnier , faites
en forte que voftre court bouillon ne foit alteré
d’aucune chofe , mais bien affaifonné de tout
ce qui eft neceffaire , eftant cuite tout a loifir,.
fervez laavec perfil dans une ferviete. ,

28, Carpefarcie.

Rever-em 1a peau par deffus ledos jufquesau
ventre , oftez toutes les petites areftes, les
tripes & laittances, & tirez dela tefte les.ofiyes
& 1a langue , puis faites une farce , avec peu
de viande de carpe bien hachée , & affaifonnez
d’autant de beurre que de chair, peu de perfil,
fiboules , & un brinde fines herbes , liez letout
" avec un ceuf ; meflez y. champignons , lait- .
tances ou moules., capres, fiboules, langues
de carpes, & cus d’artichaux , mettez ce que
vous avez pafl¢ , affaifonnez bien le tout & -
Ia farinez , faites la cuire dans un baffin ou
dans une caftrolle , qui eft une piece faite
en facon de grande tourtiere , & comme
une efpece de lechefrite , ou dans un.
plat. devant le feu, avec unm filet de verl‘;sc&



18 LE CUISINIER
peu de bouillon, beurre, & ce que vous aurer
de refte de vos champignons , truffes ou lait«
tances, faites mitonner le tout enfemble tout 3
loifir, de peur qu’il ne s’attache , mettez quel-
ques fiboules deflous avec peu de verjus, quel-
ques jaunes d'ceufS, liez Ia fauce , & fervez.
La earpe farcie de cette forte, fe peut mettre
en pafte fine ou feuilletée, & garnir de ce que

- vous aurez.
29, Efperlans.

Prenez, les bien frais , les enfilez & les effu-
yez bien, lors que vous ferez preft a fervir, fa-
rinez-les & faites frire 4 I'huile ou au beurre,
oftezlaverge, lesfoupoudrez de felmenu, fer-
vez avec orange,

j0. Plies,

. Vous trouverez cet article & tous les fui-
vans de la Table , au difcours des Entrées de
poiffon , qu'il euft eft¢ inutile de repeter, &
fuperflu de coter par articles & par pages, d'an-
tant qu'ils paroiftront 2 la premiere recherche.

ndant je vous donne advis, que ce que je
vous marque ne vous oblige ny a plus ny i
moins dans la rencontre de vos honneftes dépen-
fes ou emplois, mais bien le fais-je feulement
E:lu: vous faire fouvenir de ce qui e peut fervir,
s oublier 4 vous dire que vous ponvez choi-
fir ce qui vous agréra, & y entre-mefler pa-
ftes ou tourtes a proportion des plats gne vous
aurez , en obfervant de fervir pafté ou tourte
aprés. fix plats de fervice. -

Zable
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“Table dé IEntremets des jours maigres hovs

g&?nmaons' ila crefine.
hampignons cre
Traffes

Ocufs filez.
ons. ,
Tourtede ﬁ‘anchg:;nc.
Omelettea la crefime.
&igncts. .
. Pets:de putain.
Pafte filée.
Servelatsd'anguille,
Laittances de carpes frites.
Laittances en ragoutt..
Foyede lottes. , :
Gelée de poiffon.
- Blanc manger.
Gelée verte.
ﬁfrﬁ sﬁfsé' blan
es ala fauce blanche.
A(gcélr-ges ala crefine.
Celeris. -
Choux fleurs.
ambon de poiffon.
ortu€s en ragouft.
. Baignetsde pommes.. -
Baignets d’artichaux.
Paf¢ d’amandes.

. Ramequin-detoutes fortes..

Qeufs a la crefine.

Je temps de Carefme.
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Meéthode daccomimoder lesEntremets des jomrs
maigres ; dont il oft fast mention dansla
Table qui précede smmiédiatemen.

1. Mouffirons,

Prenez les. bien frais , oftez—en le gravier, &
Jeslavez avecdel’eauou du vin blanc, puis les
mettez dans un plat avec du beurre bien frais ,
bien aflaifonn€ de fel , poivre blanc , chapelu-
re de pain , & vous prendrez garde qu'ils ne
brillent , eftans bien cuits, mettez-y un peu
de mufcade , un jus d’orange ou citron , &
puis fervez. '

o Awutrefacon, :

_ Paflez-les par 1a poefle avec du beurre bien
ﬁamk;ﬂycrﬁx » un bouquet', poivre,. fé['3 &
Tes laiffez mitonner dans un plat , ou un pot ,
& lors que vous voudrez fervir, mettez-y de
Ia crefime, ou un jaune d’ceuf, ou un peu de.
chapelure de pain, peude mufcade , & fervex..

Vous en pouvez garnir ce que vous vou-
drez , 4 proportion de la quantité que vous en
aurez.

2. Champignons a'la crefme,
Prenez les bien: frais , & les plus petits, car
ils font todjours les meilleurs,. pelez les 2 fe,
lavez les avec de I'eau , & aufli-toft tirez-les , .
& les faites égouter , coupez-les plus gros en-
femble avec les plus petits , fricaffez-les avec
~ du beurre frais, perfil, & fiboules hachées bien
"menués , fel , poivre , puis les faites miton-
‘mer- dans un petit pot , jufques & ce que fvog;

. - Ox ‘-
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foyez preft de fervir, & alors vous y pouvez
mettre de la crefine, laquelle ayant botilly
trois ou quatre tours , & la fauce eftant liée,
vous la pouvez fervir.

3. Truffes. - _

Faites les bien cuire au court bouillon ,
eftans _cuites fervez-les dans une ferviette
ployée. ' ) :

'  Autre facon. .

Servez-les de mefine forte que le moufleron,
& y mettez peu de bouillon, crefme, & quel-
que jus , eftans coupées fort deliées & cuites,
fervez. -

Asmre fagon,

Pelez-les, & les coupez bien menués & fort
dcliées , lcs paflez enfuite par la poefle, & les
affaifonnez de fort peu de fel, parce qu’il faut
qu’elles bouillent long-temps avee quelque
botillon que vous jugerez qu’il foit bon E-
ftant cuit defgraiffez-les , & faites en forte que

- 1a fauce foit un peu liée par le moyen de quelque
liaifon ou de la chapelure de pain, puis {ervez
Awutre fagon,

Sortant du fable lavez-les avec du Vinblanc,
& les faites cuireavecdu gros Vin, force fel&
poivre , eftant cuites, fervez-les avec une fer-

viete ployée.
4. Oeufs filez. ‘
Vous les trouverez aux Entremets des jours
gras, avec la fagon de les fervir.

5. Nal-
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§o Nulles.

Prenez quatre ou cinq jaunes d'ceufs , de Ia
crefine bien fraiche , quantité de fucre , & un
g‘a.in de fel ; battez bien le tout enfemble , &

ites cuire fur une affiete creufe ou un plat,
paflez 1a pelle du feu rouge par deflus, Parro-
fez d’eau de fenteur, fervez & fucrez de fucre
mufqué.

6. Oeufsmignons.

Vous trouverez lafacon de les faire & deles

fervir aux Entremets des jours gras.
7. Tourtede franclspane.

Vous la trouverez au difcours & 2 la Table
: ?l:lé vous verrez cy-devant , au fujet de la Pa-

ifferie des jours gras.

. 8. Omelerte alucrefme. .

Prenez quantité de jaunes d’'ceufs , peu de
blancs, & peude crefme, du fela proportion,

* battey, le-tout enfemble , & un peu avant que
defervir, faites voftre omelette, & fi vousvou-
lez fuctez la; & fervez.

: : 9. Baignets.

Prenez quatre fromagesa petits choux, j’en-
tens fromage blanc & tres-mol , fix ceufs » un
demy litron de farine, & peu de fel , battez le
tout enfemble s & I'effayez ; car les fromages
font quelquefois trop mols ou trop fecs.

10. Pets de putasn,

Faites-les de mefme , ila referve qu'ilyfaut
mettre un peu de farine davantage , tirez-les
fort menus avec une queu de cuillere. Eftans
cuits , fervez, les fucrez , & arrofez de fleurs
d’oranges. :

13. Ps-
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11- Palte flée.

Vous trouverez la fagon de I'accommoder &
fecvir aux jours gras.

12. Servelats danguslle,

"Habillez voftre anguille, & la fendez par 1a
moitié, tirez-en Parefte , battez-bien la chair , .
& l'affaifonnez , roulez-la & liez. . Eftant li€,
envelopez-la dans unpot avec du vin, fel, poi-
vre, cloux, oygnon, ymélant des fines herbes ,
& faites en forte que lafauce fe reduife 3 peu;
eftant bien cuite , developez-la, & coupez
par tranches fort deli€es, puis fervez fec, ou
avec de la fauce.

, 13. Laittances de carpes.

Nettoyez-les bien , faites blanchir dans eau
& les effuyez. Lors que vous voudrez fervir,
farinez-les & les faites frire , eftant frites , fer-
vez avec fel & orange.

14. Laszances enragouft.

Faites les blanchir dans 'eau , & les mettez’
dans un plat avec un filet devinblanc, bienaf-
faifonnées de beurre , fel , un bouquet , poi-
vre , quelquesjus de champignons, peu de ca-
pres &- anchois ; la fauce eftant liée , fervez
avecjus d’orange oude citron, & mufcade.

15. Foye de lotze.

Tirez-le du poiffon, & le mettez dans w
plat avec du beurre bien frais, peude fines her~
bes , perfil haché bien menu ;. champignons
auffi menus, du meilleur devosbouillons, ca-
pres haehées & un anchois. Eftant bien cuit »
& la fauce lie, fervez: . - .

An*
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Amtre fagon,

Faites-le frire fi vous voulez, & le ferver

-avec fel; jus d’orange oude citron.
16 Gelée de posffon.,

Prenez des écailles de carpes, demy douzai-
‘ne de tanches , & trois il:ﬁgines de vin blanc,
faites bien cuire le tout enfemble avec un pea
de fel & de canelle, & quatre clouxde girofle;
paffez le tout dans une ferviete , cleft i dire ,
preflez-le pour en faire fortir e jus, & y met-
‘tez une livre de {ucre ; prenez demy quarte-
ron d’ceufs., & en faites frire les blancs , tenez
vofire chaufle prefte & bien nette, faites chau-
fer voftre gelée, & eftant prefte & bouillir ,
jettez-y le jus de cinq citrons & vos blancs
d'eufs. Lors qu’elle commence a bodillir ,
jettez-la dans la chaufle , & la repaflez jus-
ques 3 ce qu'elle foit bien claire; mettez-la au
naturel {ur une afficte, ou dans un plat, & fer-
vez.

17 Blanc manger.

Faites-le du refte de voftre gelée, & y met-
tez amendes pilées & une goute de lai€t , puis
le paffez & tournez en blanc-manger, &e
froid, fervez. |

18. - Gelée verte, :
Elle fe fait de mefme, paflcz-laavec un peu ‘
dejus depoirée, puis la fervez froide.
19. Artichasx frits.
- Coupez les comme 2 la poivrade ; coupez
suffi les pointes , & les faites blanchir dans de
Peau chaude, ce quleftant fait, mettez les
fei-
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feicher , & les farinez pour frive lors que vous
,2111 aurez befoin. Servez-les garnis de perfil
20. Afpergesa la fance blanche. .
Prenez afperges, les ratiffez, & puis les coun
per égales , faites-les cuire avec de I'eau & du

fel , tirez les moins cuites que vous pourrez, .

C’eft le meilleur , & 1les mettez égouter , puis
faites une fauce avec du beurre frais, unjaune
d’ceuf, fel , mufcade , un petit filet de vinai-.
gre, & letontbien remué enfemble, & la fau-
ce fubtilement lie, & fervez. ’
21. Afperges a lacrefme, .
Coupez-les en trois ,. & les ayant fait blan-
<hir , fricaflez les de mefine bien affaifonnées. .
Eftant cuites , mettez-y voftre crefme , & les
faites mitonner avec. Si la fauce eft trop’
;:‘laire, mettez-y jaunes d’ceufs pour Ia u,er,;ﬁ
€IveL, .

22, Celeris, >

11 fe mangeavec poivre & {el, ou avec huile,
poivre & fel. , S
23. Choux flewrs. o

Habillez-les , & faites blarichir , les faites:
cuire , avec beurre , eau & fel , eftans. cuits,
mettez les égouter, & faites une fauce de mef:
me quaux afperges, puis fervez. :

24 fambon de poiffon. -

Prenez 1a chair de plufieurs carpes avec peu:
d'anguille , hachez bien le tout enfemble , af~' -
faifonnez de beurre, & I'aflemblez en formede-
jambon ; empliffez. en ves peaux de .care
pes, les coufez & enve%opés avec un, linge'

’ fort
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s cuire
itié .eau

dans un pot avec
»> .bien aflaifonnées

s bien confommer voftre
, ftirez-les , & les develo-

Vous

‘les pouvez fervir

& en tous cas garnies com-

rimés en

ragonft.

ger en tout temps, I'on en
. & on s’en fert aux potages

:aucoup

d’autres chofes. -

. 26, Towries de pommes. .
Vous trouverez cet agticle, & les quatre qui
fuivent au difcours des jours _lgras y & la-fagon

able.

des enfs, ayez recours a la

Table de ce qui e pent trowver dans les§ rdins,

- - dont on [¢ peut aider ou

befoin , @ [erver

aux Entrées & Entremets desjonrs masgres,
" @ ampresjouts de Charnage ou de Carefme. .

Cheruis. o

Batiillie de fleur de bled-
Oubelon: ¢

Laitués. : ’
Citrodiilles.

Panets.

Serfifis.

‘Bettes raves.
‘Taupinanbours.-
Concomibres de toutes fortes.

Navets, - - -

.
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Pommes fricaflées. 13
Carottes rouges. 14
Afperges fricaflées. 15
Chicorée blanche. 16
Cardes de poirée. 17
Cardes d'artichaux. : 18 .
Pois paflez. 19
Truffes d’entrée- - 20

Methode poar apprefier le contenn enla
. Table precedemse.

1. Chersss.

Faites-les botiillir fort peu, puis les pelez &
faites frire dans du.beurre roux , eftans frits ,
{erver. o

. Amre fagon, '

" Pour le charmage, faites une pafte affez liqui-
de avec des ceufs, peudefel, & peude farine,
pour la rendre plus delicate, meflez-y du fro-
mage 4 petits choux , trempez dedans vos
cheruis, faites-les frire, & {ervez.

- Antre fagon,

Pour les frire au carefine détrempez voftre
farine- avec peudelaitou verjus, & un peude
fel ; mouillez vos cheruis dans cet appareil 4
- & les faites frire dans du beurreaffiné pour eftre

meilleufs. Si vous voulez , garnifiez-les de

perfi¥ frit, pour lequel frire, vous le jetterez
dans voftre fritare bien chaude , bien net, &
. bien fec, aufli-toft fortez le & le mettez devant

Ie feus en forte qu'il foit bien vert. Servez vos

cheruis , le perfil autour.

S Ia2 2. Bo«
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2. Bukillie de flewr de bled.

Elle fe fait de mefime que celle de fleur de .
ris , & veulent cuire autant I'une que l'autre.
Pour les faire , delayez les avec fort peu de
1ai& & fel, mettez-y hors le Catefine, jaunes
d’ceufs, peu de beurre & de fucre, laiffez la,
cuire 3 loifir 3 en forte qu'il fe fafle un gratin
fervez & fucrez. ' :

‘ 3. Owbelon,

Nettoyez-le bien, & ne liffez que le verd ,
faites le bouillir unbouillon dans de ’ean, puis
Pégoutez & le mettez dans un platavec peu de
beurre, un filet de vi %l('e , un peu de voftre
meilleur bouillon, fel , & mufeade ; faites 1e
mitonner pour vous en fervir 4 garnir, ou a
autre chofe. -

4. Laittues.

Pour en garnir toutes fortes de potages, foit
de poulets, de pigeons , de purée , d’herbes ,
ou de fanté, faites les bien blanchir, & les la-
vez § mettez les mitonner dans un pot avec du
meilleur de vos botiillons. Aux jours gras aflai-
fonnez-les de gras; aux jours maigres mettez-y
du beurre, & lorsqu’elles feront recuites, fem=
dez les par la moitié , en garniffez vos pota

" ges, & fervez. .
5. Citrowslle,

Decoupez-la fort deliée , & la farciflez avec
.du beurre ; eftant bien colorée , faites Ia mi-
tonner entre deyx plats avecunoygrion ouune
fiboule piquée de cloux , fel, poivie & verjus |
degrain, fivousenavez, SR

. L - “'.Am‘
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o Autre fagon.
Eftant cuite, fervez.’ ,

Vous la pouvez mettre avec de la crefine.
Amsre fagon.

- Coupez-la par gros morceaux , & la faites
bouillir dans un pot avec de P’eau . eftant bien
cuite , oftez I'eau, paflez voftre citroiiille & °
fricaflez avec du beurre , & un oygnon haché&
bien menu, affaifonnez-la d’un filet de verjus,
de mufcade, & fervez.

Antre fagom.

Eftant paflée comme deflus , mettez-la avec
du beurre bien. frais ,. & le faites fondre avec
citroiiille , fucre & amande , mettez voftre-
sppa;eil dans une abbaifle de pafte fine en fagon

"detourte, & la faites cuire; eftant cuite fucrez-

"la, & fervez. - ) .

' hcaucoup de Perfonnes y veulent du poivre,
mettez-y fort peu de fel , & la pouvez garnir
d’écorce de citron confite coupée par tran-
ches.

6. Panets. C

Coupez en les filets, lavez les bien & les faf~
tes cuire , eéftans cuits pelez-les & les coupez

. comme vous voudrez. Mettez-les dansun plat
avec beurre bien frais, fel, mufcade., & une

' goute de botiillon, ou un filet de vinaigre ou de

" verjus, faites mitonner le tout enfemble, & le
remuez bien. Ce faifant vous trouverez voftre
fauceliée, puis fervez.

I3 ‘ Axutre
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. Autre facon.
Faites-les -cuire "de mefine forte que les
cheruis , cy-devant article 1. & les fervez avec
jusd’orange ouverjus, & un peude el

7. Serfifis.
Faites-Jes  cuite comme les panets , eéffans
-cuits, faites la fauce de mefme, & fervez.
. Vous les pouvez fervir frits,

8. Carontes, :

Nettoyez-les, & faites cuire ; eftant cuites ,
pelez-les , & les coupez par rouclles fort de-
liées , ficaflez-les avec du beurre frais , un
oignon haché , fel, poivre & vinaigre , puis.
ferver. : ‘ '

. 0. Bettesayaves.

Eftant bjen nettes & bien cuites dans de
Peau, ou dans la braife , pelez-les & coupé
"parrouélles, fricaffez les avec un qygnon haché,
bien aflaifonnez d’un filet de vinaigre & de bon.
beurre frais, eftant bien fricaflées, ferves.
v “Amre facon. o
" Eftant cuites, coupez-les de mefime forte ,
& mettez-les avec de I'hujle, vinaigre & fel ,,
puis fervez. . . o
: 10. Taupinanbonrs.

Faites-les. cuire dans la -hraife , eftant biem:
cuits, pelez-les & coupez par rouglles, frical-
fer-les avec beurre bien frais, un oignon, fel,.
poivre, vinaigge; eftant hien fdi , ferves
avecun peu.demufcade. - : 4

‘ 11, Concombres,

Pelez-les, &les.coupez par rouslles, ﬁ:‘cigtl

: %
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fez les avec du beurre frais, eftans fricaflez ,
mettez-y un oygnon , fel, & poivre, & les.
laiffez bien mitonner fur le rechaut, puis fervez
avec jaunes d’ceufs., fi vous voulez. '

- Antre fagon,

Pour les confire ,. prenez les fort jeunes &
forts petits , les blanchir dans de I'eau fraiche:
& égouter , puis les mettez dans un pot avec
du fel , poivre & vinaigre ; couvrez les bien,.
& n’y oubliez pas des cloux de girofle.

Autre fagon.

Faites-les confire d’autre fagon ,. & pour cet
effet , coupez les fort delicz , puis les mettey.
avec oygnon , fel, poivre, & vinaigre; eftans
bien confits égoutez-les , & pour les fervir
mettez de Phuile, & les fervez en falade.

. 12. Navets. '

Ratiffez les , les faites blanchir , & les met-
tez cuire avec de l'eau, du beurre , & du fel.

Eftans cuits,, mettez-lesdans un-plat avec du:
beurte bien frais. Vous y pouvez mettre de la
moutarde, fervez avec mufcade.

C 13. Pommes fricaffées. '

Pelez les, les coupez par roielles, & lesfri~
caffez avec du beurre bien frais.. Eftant fricaf~
fées, fervez, faifant unbouillon avec unpeu de
maufcade. .

. Autre fagon. .

Coupez-l¢s par la moitié , oftez-les pepins &
tout ce qui eftautour, fervez-les fous Ia pean,.
& les mettez dans un plat avec du beurre , du-
fucre, de I'eau , & un peu de canelle , faites
les cuire ainfi, eftantcuites, fervez-les fucrées.

: I ’; . x‘. %’
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: 14. Carottes romges. '
Elle fe préparent de mefime fagon que les

blanches.
1y. Afperges fricaffées.

Rompez les par petits morceaux , puis. les
lavez bien, eftant égoutées , fricaflez les avec
du beurre bien frais» & les affaifonnez de fel,
poivre, & perfil haché , eftant fricaffées, met=
tez-les mitonner fur le rechaut avec un oygnon
piqué de clou & une goute de boiiillon, puis
fervez avec mufcade. .

Vous y pouvez aufli mettre de la crefine

- fi vous veulez.

- 6. Chicarée blanche,

~ Faites-1a bien blanchir dans 'eau, & Ia met-
tez égouter , puis la liez, & la mettez cuire
dans un pos avec del’eau, du beurre & dufel,
eftant bien cuite , tirez-1a & la faites derechef
¢égouter, aprés quoy vous la mettrez mitonner
fur le rechaut , avec du beurre, fel, mufca-
de, & un filet de vinaigre, lors que vous ferez
preft de fervir, faites-y une fauce liée & fervez,

' Autye fagom,

Eftant blanche preparez-la en falade , avee

fel, vinaigre, & fucre, puis fervez,.
17. Cardes de poirée.

Ofter les filets, & les fates blanchir dans
Peau fraiche , puis les mettez cuire dans un
pot ou dans une chaudiere avec de Peaun, du
beurre, une croufte de pain & du fel. Eftant
bien cuites tirez-les , & les laiffez mitonner
dans un plat_avec du beurre jufques 3 ceglt:\:

= ‘ 't
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vous en ayex affaire , & lors faites les
chauffer & les appropriez fur une affiete , puis
faites une fauce liée avec du beurre bien frais,
un filet de vinaigre & de lamufcade, puisférvez.

18. Cavdes dartichanx.

Choififlez les plus blanches , en oftez les fi-
lets, puis les faites blanchir ; eftant blanchies ,
mettez-les cuire avec du fel & de I'eau, un
morceau de beurre, & une croite de pain
eftant bien cuaites, garniffez vofire plat, faitese
¥y une fauce blanche, & fervez. :

19. Pois paffex.

Faites tremper vos pois, lavez les bien &
les faites cuire dans 'eau chaude,, & les rem-
pliffez ; eftans cuits , broyez-les & les pafles
par une pafloire , prenez de la purée la plys
épaifie , & la faites mitonner fur le rechaud
avec du beurre , du fel, & un oygnon entier
picqué de'clou, puisfervez.

Vous pouvez fervir & fricaffer des pois en
Ziﬁs avec beuge bien frais F:n. fel, oygnon ha-

, poivre & vinaigre. , gars
niffez de harans. o S :
. 20. Truffasd’emree. '
.. Nettoyez-les bien , pelez-les , & fricaflez
-ayec du beurre bien frais, unoygnon picqué de
‘cloux, peu de perfil haché , & une goute de
.bouillon ;" faites les mittonner.” entre deux.
-plats, & lafiuce eftant un pew liée, ferver..

rs Tas
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Table powr 1a Pafiifferie de Poiffon , Amanger
cba{:,' contznant. les Paftez, o,' mrm{

Pafté de fapmons
Pafté de truitte.
l;:!ﬁli c(‘lic becafle...
afté de carpe,
Pafté d’efturgeons,-
Pafté de barbug,
Pafté de turbot.
Pafté de tryitte,
g:gé ge plies.
afté d’anguilles.
Pafté de moruc fraiches
Pafté de carpe defoflées
Pafté 1 1a Cardinale.
Pafté de limandes.
Pafté de grenoft.
Pafté defoles. ,
Pafté de foles moiti€ frites. .
Palké dreflé de hachis d'anguilits
Tourtedelimandes. = -
Tourte d’huiftres fraiches. -
Tourte defoyede lottes.
"Tourte de laittances de carpese-
Tourte de lottes, '
‘Tourte de carpes.
Tourte d’écrevifles.
"T'ourte de grenoiilless
Tourte de tanches.
. Fourte de beurre, .
ourte d’épinarse. ..
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T'ourte de melon. 3Q
Tourte de piftaches, 3t
. Tourte d’amandes, . 3
Tourte de citroiiille. 33
Tourte de poires. C 34
Tourtede crefine. 1
Autre Tourte de pommes, 36
‘Tourte de franchipane., ' 37
- Tourte de blancs d’ceufs. 38
Tourte de jaunes d’ceufs. 39
"Tourte de maflepain. 40"

 Inferullion pour apprefierla Pafiifferie de Poif=
[m,Pc;-d:’;’:ratdedxiu par Table. f

Avant que de patler ‘outre A vous difcourir-
des moyens de apprefter, dautant qu’il y fera
patlé fouvent d¢ differer ces fortes de pafte ,-
yay jugé i propos de vous donacr quelque petit-
enfeignement pour la drefler.’

Pour ceteffet, vous{gaurez quela pafte fenil~-
Jetée fe fait premant quatre livres de fleur ,
deftrempée avec de I'eau & du fel, fort douce: -
peantmoins ; eftant un peu repc{”. vous I’éten-
dez avec 1a quantité de deux livres de beurre ,
joignez les enfemble , & laiffez la troifiéme
partie de voftre pafte vuide pour 1a ployer-eny-
trois, & voftre beurre eftant fermé, vous éten-
dez encore voftre pafte bien carrée , ‘pour la
ploycr en quatre. - Celafait» vous faites encore
trois ou quatre autres tours de mefine,aprés quoy, |
vous la pofez en lieu frais pour vous en fervig
lors que Vous cn- auzez aﬁ%irg; puis vous étedx;
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dez voftre pafte a proportion du pafté ou de Iz
tourte que vous voulez faire, & remarquez que
cette pafte eft plus mmlailée 3 nourrir que pas
une autre , afin Que vous I vous y trompiez.

as.

P La pafle fine fe fait de quatre livres de fleur,
& une livre & demie que vous delayez bien fort
enfemble avec du fel; aprés quoy vous la laif~
fex repofer jufques 3 ce que vous emrayez affaire ,,
& en faites paftez ou tourtes. :

- La pafte d’eau chaude fe fait de mefine , horfe
mis que vous faites chauffer I'eau & le beurre;,
eftant faite laiffez-la repofer plus que Iautre »

. & lamaniez fort peu , de peur qu’elle ne fe brile;

faites-en pafté ou tourte.

La palte bife fe fait de farine de feigle, avec
de I'ean & peu. de beurre. Vous-ypouvez met=
tre fi vous voulez du fel & du poivre ; eftant
bien. forte & repofée faites en un- pafté de
vemaifon.
~ Toutes fortes de paftez gras ou maigresqui fe-
mangent chauds , s"affaifonnent de mefine fa-
con , fuivant les fortes de viandes. Vous-y
pouver mettre mefme garniture de jardin ,
eomme champighons , truffes, afperges, jau-
nes d'ceufs, cus d’artichaux ,, capres, care
des, piftaches: S
- Aux paftez de chait, cutre les garnitures de
jardin-,. vous y faites entrer ris de veau , roi-

- gnons, creftes, &c. T v

Les paftez de viande is , & de viande
{ort tengtrs', ne veulentd eftre au four que deux
-heures &demie. Ceux de poiffon ou petits..
demefine grandeur , <autant.. grosoupes 1;
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I1 y a de la diference au pafté delevraut, le-
‘quel quoy qu'il s’aflaifonne de mefme ne weut
eftre au four que deux heures, foit qu'il foit en:
saﬂe fedilletée ou autre. Il fe fert chaud, &
“découvert.

Les Faﬁcz que vous voulez garder, il faut
qu'ils foient de plus haut gouft que ceux que

vous faites pour manger chaud. * Sivaous lestai~
tes porter loin, il faut que la pafte foit un peu.
bife , & fi elle eft fine , i} faut faire un panier
exprés pour les porter.
* Vous lardez vos paftez maigres avec: anguil
les ou carpes bien affaifonnées de poivre , fel,
vinaigre , clou batu.; faites voftre pafte fine
ou autrement, & affaifonnez veftre pafté de
" clou, fel, poivre , fines herbes, & une écha~
Jote ; eftant fait , dorez le en Charnage d’un
jaune d’ceuf, en Carefime d’eeufs de brochet
delayez dans de 'eau , & le mettez au four,
peu aprés le pexcez.

Aprés ce mot davis , qui n'eft (ras inutile,
eomme je croy , venons au détail desfaconsde
paftifferies qui fe fervent chaudsaux jours gras,
ou maigres. :
1. Paféde Saumon.

Voftre poifion eftant habillé, lardez-le d’an=
guille ou carpe, affaifonné de poiwre, fek, &
clou batu , puis le mettez fur la. pafte , & par
deffus une feuille de laurier , & bon beurre:
frais, ou lard batu, felon le jour que vous vou-
lez vous en fervir; arofez le de lard avecunfi-
Tet de vihaigre,, & le fermez dla forme du poif~
f?n 5, cftant cuit, ferver le chaud oufroid.

1z a. Puflé
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2. Pafiédetrnittes,
1l fe fait & affaifonne de mefime. -
3. Pafié de becare:.

1 fefaitde mefme.

o 4. Paftéde carpe.. .

11 e fait de mefme. ’

. Pafté defturgeonsi
Auffi de mefine.
6. Paftéde barbués.

Habillez voftre barbug , & 1a cifelez'par‘def=’
fas ; fi vous voulez lardez-la d’anguille bier:
affaifonnée, puis dreffez voftre pafte a la gran--
deur de voftre barbug , & la.mettez.dedans bien:
affaifonnée en fel,-,poiilvse,clou,c-k ﬁne:r her:;sé
champignons , morelle , peu.:de i i
~ avec du beurre frais , mouflerons ,Pccus d’arti--

;tl:sux. punfpergc@ rompug’s , & bon beurre-

is, le couvrez a jour , &fi vous voulez en--
jolivez le de quelques facons ; faites le cuire ,.
eftant cuit & bien nourry fervez-la avec une-
fauce faite de vetjus de grain. & jaunes-

¢ceufs. - '
, 7. Pafiéde surbots, .
Ti fe fait de mefimefagon..
.. 8. Paftéde trutte..
- De mefine fagon.
S 9. Paflé de plies;
Auflide mefine. .
' 10. Pafié d'anguilles. .
_ Habillez-les , coupez-les par rotiellés y -& les:
affaifonnez ; dreflez voftre pafté , & Pemplify -
fez, d’anguilles, de jaunes d'ceufs durs, cham-
O . pignons,
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pignons, truffes» fi vous en avez., cus darti-
chaux, & bon beurre frais. Servez-le décou-
vert, avec ung fauce blanche: compof€e de jau-
nes d’ceufs delayez. dans du. verjus, de peur.

w’il ne s’abate , liez-le avec du papjer. beurré
2:unﬁlet; eftant cuit oftez le papier.
11, Pafté- de morwé fraiche.

Faites-le comme celuy de. barbué, & le fers-
vez chaud.. . , , ‘
12. Pafiéde carpe defoffée.

_ Farciffez ]ade mefme fagon que pour une en«

trée, & dreflez vofire pafté , mettez la dedans..

garnie de tout ce que vous voudrez, faites-le -

Cuire couvert ,.ayant cuit deux heures , ferves..

le découvertavec une fauce blanche. o
Amntre fagon,

€oupez voftre carpe par morceaux’, & I4:
mcttez en pafte prefiée & affaifonnée de ce que.
vous aurez; faites cuire vofire palté, & le fer~-
vez découvert. avec une fauce blanche. . ’

13. Pafiééla Cardinale. .

Prenez chair de carpe & d'anguille , . les ha-~ -
chez bien avec du beurre, & les aflaifonnezde .
fel , poive , fines herbes , & peu de cham-
pignons, puis dreffez vos paftez les plps petits .
que-vous pourrez, empliflez-jgs, coyvrez, do~-
sez, faitesenirg, puisfervezs

. 1§, Pafiéde imandes, —

Eftant hablllées, cifelez-les, & mettez dans

voftre shbaifle , & aflaifonnez de fel, poivre ,

clou battu , champignons paflez par la poefle .
avee du beurreroux, beuwre frais, & degoutce: ;
qué vous A, wErle, fHites wﬁe&a
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& le bandez de papier beurré; eftant cuit, fer-

vez avec une fauce blanche , mufcade , une

€chalote, jus & tranches de citron oud’orange.
15. Pafédegrendft.

Eftant” habillé , cifelez, & le mettez dans
voftre abbaille aflaifonné de fel, poivre, beur-
re frais , champignons , truffes , mouflerons,
morilles , perfil paflé, & cus d’artichaux. Le
pafté dreflé, couvert & bandé de papier beurré,
faites-le cuire, eftant cuit, fervez-le découvert
avec une fauce blanche, ou quelque autre liai-
fon que vous aurez. .

- 16. Pafié defokes.

It fe fait de mefine que celay de barbué,
d’autant qu’il eft d’'une mefine efpece de chais.
11 fe mange chaud.

“19. Paflé de foles moitse frites.

Paffez-les 4 moitié par 1a poefle avec duw
bewrre , levez I'arefte & les farciffez de tout
ce que vous voudrez , comme champignons,
capres , truffes , moufierons , cus d’artichaux,,
beurre: frais , le tout paflé par la poefle avec
petfit, & fiboules hachées bien menu€s ; met-
tez-les en pafte dreflée , ou dans une abaifle
feuilletée, que vous mettrez dans une tourtie~
te, & par deffus le refte de voftre farce en
guife de garnituse, avec jaunes d’ceufs & beurs
re bien frais ; couvrez voftre pafté€ , & le pér-
eez quelque temps aprés qu’il fera au four;; e~
ant cuit, fervez-le avec telle fauce que vauy
voudrez. o

18. Pafié dreffé debachis d’anguibie.
- Hfe fait de mefine: que celuy de carpe, 2.1a
. X ﬁ‘:
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- réferve que la chair d’anguille eftant plus e
.que celle de carpe , il ne la faut delayer avec
beurre comme celle de carpe,, feulement meflez-
.lesenfemble & les aflaifonnez bien de fel » poi-

vre , & peu de fines herbes , puis en faftes un
dit, & deflus celuy-cy vous mettrez cham-
pignons ,, morilles , truffes , & peu de perfil
haché paflé dans la poefle avec du beurre, &
.au deflus de tout cela le refte de voftre hachis,
puis fermez voftre pafté & le faites cuire ; eftant
cuit, fervez-le avec_une fauce blanche.

19. Tourte de imandes.

Elle fe fait de mefine que le pafté deliman-
-des , dont vous avez linftruion cy-devant ,
article 14. . . )
' 20. Tourte d’buifires fraiches.

" Vos huiftres eftant nettoyées -, - & - blanchies
dans I'ean chaude, paflez-les par la poefleavec
beurre hien frais , perfil & fiboules hachées, &
champignons, letout bienaffaifonné , mettezle
tout dans une abaifle detelle pafte que vous vou-
drez , &gamiffez de jaunes d’ceufs durs, cus
d’artichaux , morilles , afperges rompués , le
tout bien paflé, couvrez voftre tourte & la fai-
tes cuire. Eftantcuite, fervez avec bonnefau-
ce, que vous ferez paffant parla poefleavec du
beurre,, deux ou trois fiboules entieres,, fel, poi-
vre, un filet de verjus ou de vinaigre, puis eftant
roufle, mélez-y deux jaunes d’ceufs. bien déla-
yez avec verjus , oftez la fiboule, & mettez
voftre fauce botiillante dans voftre tourte avec
peu de mufcade, puis la remuez tant foit peu,

& fervez découyerte.
: ' a1, Torrs
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21. Tomrte de foye de lottes,

Eftant fort peu bianchy dans Ieau chaude-,
bien net & efluy€, mettez-le dans vos abaiffes ,,
puis paffer mouflerons , morilles , tuffes, af-
perges rompucs , peude perfil haché, cus. d’ar~
tichaux , cardons ou cardes cuites , & jaunes.
d’ceufs , fe tont bien affaifonné, & idtelle pro-
portion que voftee tourte ne puifle changer fon:
‘nom, & que la c?t;z::‘mme n'excede le principal;.
faites 1a cuire, t cuite, fervez.

- 22. Tourte de lastancesde carpes,

Elle fe fait de mefime que celle de lotte cy-
deflous article fuivant, avec telle garniture que:
YOus surez.. PO .
23. Tourte de lotte.

Faites-la bien blanchir avec I’eau affez chan-
de pour en offer le limon, jufques a ce qu’elle
* {oit blanche, puis coupczlaparrouiﬁ;s{%ufqu’i.

aaloitié la teﬁe;,mezt:;l la dans une l‘ﬁ;lav.ee'
_ fel, poivre, clou. » Gapres- champignons,.
jaunes d’ceufs durs , cus dartichaux , perfil ,.
fiboules bien hachées, & par deflus beurre bien.
frais, fermez lad’une abaiffe de pafte feiiilletée.
fi vous en aver.. Eftant cuite, ferver-la dé-
_ couverte avec une fauce blanche , & garnie de
fon deflus.coupé en quatre. . , o

24. Tourte de carpe: _

Elle fe fait. & aflaifonne de. mefine que celle
de lotte.,. cy-devant: aricle immédiatemnent.
_ precedent., horfmis qu'il ne faut Péchauder.y-

msis bein Pécailler..
28 Towrte décrevices,
Fajtes-les cuite avec fely poivie, & fort pzi
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de vinaigre, oftex. leur les pieds & e derriere,
m'hﬂt& & les pafiés par 1a poefle avec-

bien fitis , champignons , & tout ce
‘que vous avez d y mettre, fans onhiier du perfik
haché ; affzifonnez bien le tout & je metter en.
telle pafte que vous voudrez , fine ou feuilles
tée ; eftant cpite , fervez la avec une fauce:
rouge, quevous ferez fivous pilez des offemens;
d'écrevifies , & apeés les avoir palfez daos un.
linge , meflez les avec quelques bodillons , quel-
ques jauncs d’eeufs , un filet de verjus & pen,
de mufcade ; mettez cette fauce dans voftre-
tourte fourtant du four & prefted fervir, puis ja. )
fervez découverte.. ' '
26. loartcdegrenifislles. =
Coupez-en les grofies cuiffes , & les paflez
paria poefle avec bon beurre bien frais, cham-
pignons, perfil , artichaux cuds ocoupez , &
- capses, le tout bien adfaifonnd, metterle dans une -
abaifle fine ou feiiilletée , & e faites cuire , éant
cuit, fervez decouverte avec nne fauce blanche.
27, Tosurtedetanches.
Echaudez-les, & les faites devenir. blanches,
puis les habillez & coupez par rouglles, mettez--
les dans. voftre abaiffe de tourte ou de pafté;
dreflfezrles , & iflez de tout ce que vous
aurez , comme beurre bien frais, capres & per-
fil haché , faites legcuire. Eftant cuites, fervez
aveq fance blanche, & pen de mufcade,
L 2%, lourte de bewyre.
- Faites fondoe un morceau d¢ benrre, eftant:
- fondu mettez-y du fucre & des amandes Pﬂé.:é
. aveg.

2
.
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.avecun peude crefme. oudelai& délayé avec
“de 1a'farine cuite , puis foncez.une abaifle de
_pafte fine on feuilletée , mettez-y voftre
pareil .labordez , Ja faites cuire, & lafervez fu-
crée & avec dePeau de fenteur fi vous en avez.
, 29. Teurte d'épinars.

- Prenez . des feiiiles- d’éipnars’, nettoyez-les.
& faites blanchir, eftant 'blanchies, faites les
égouter , & les hachez bien menuts , eftant
hacheés delayez-les avec du beurre fondu , du
fel, du fucre,, & le poids d"un maquaron d’a-
mandes pilées, puis mettez le tout dans voftre
abaiffe , & la faites cuire ; eftant cuite, fervez-
la fucrée, & fi vous voulez , garnie autour du
plat d’écorce.de citron confite.

30. Tourte de melon.
- Rapez voftre melon, & lepilez dans un mor-
.tier ; faites fondre du beurre & le mettez avec
. +du fucre, un brin depoivre, du fel, &un ma-
.caron , meflez le tout enfemnble » & garniflez
voftre abaifle , faites 1a cuire , & fervez fucrée.

31. Tourte de piftaches,

Vos piftaches eftant mondées , faites lesbat-
tre , & de peur qu’elles ne s’huilent arofez-fes
avec eau de fleur d’orange ou eaude fenteur ;

 faites fondfe autant de beurre que de piftaches,
- & prenez autant de fucre, peu de fel & mie de
" pain blanc-pafl€> ou une goute de lait; puisle
tout eéftant bien délayé enfemble , mettez le
dans une abbaifle de pafte bien fine, la tourte &
Tabaiffe fort.deliée 5 faites-la cuire, facrez-la ,
& 1a fervez chaude, & I'arofez de telle eau de

- feateur que vous voudrez. ' :
32, Towr-
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2. Towrte d amandes,
Elle fe fait de mefime forte , horfmis que
pour 'arofer vousy mettez du 1aict au lieu d’eau
- de fenteur. oY
. Tosrte de citrogslle,

Faites 1a botillit avec de bon 1aict, la paffez ’
dans une pafloire fort épaiffé , puis la meflez
avec fucre, beurre, peude fel, &fi vous vou-
lez un peu d’amandes pilées, que le tout foit
fort deli¢ ; mettez-le dans voftre abaifle , & 1a
faites cuire; eftant cuite , arrofez 1a de fucye,
& fervez.

34. Tourte de poires.

Pelez vos poires, & les coupez fort deliées,
faites les cuire avec eau & fucre. Eftant bien
cuites , mettez-y peu de beurre bien frais, bat-
tez le tout enfemble , & le mettez dans vofire
abaiffe fort deliée, bandez 1a fi vous voulez,. &
. la faites cuire; eftant cuite, arofez la d’eau de

fenteur, la fucrez & fervez. |

35. Tourte de crefme.

Prenez de la crefme bien fraiche , & la de-
layez avec un peu d’amandes battués, du fucre,
& un peudebodillie faite avec dulaiét, &bien
cuite ; faites bodillir le tout enfemble unbotile
lon , & lors que tout cet appateil fera froid ,
mettez-le dans voftre abbaifle, & faites la cuire. .
Eftant cuite, fucrez-la bien, & fi vous voulez:
1a mufquez, &fervez.

36. Tourte de pommes.

Elle fe fait& fe fert de mefine forte que celle

de poires, article 34. . :

, . 37- qul.i',""
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37. Towrtedefranchipane,

- Prenez"de 1a plus belle flewr que vous pourrez
grouver , & ladetrempez avec des blancs d’ceufs 3
au mefine inftant prenez 1a douzi€me partie de
voftre pafte , & Pétender jufques i ce que vous
voyez le jour au travers, beurrez voftre affiette
‘ou tourtiere , -Stender cette premiere abaiffe ,
1a foncez, puis la beusrer par deflus , & -enfai
tes de anefine jufques au nombre de fix , puis
mettez telle crefine que vous voudrez, & faites
Ie deffus -de mefine que le deflous, jufques au
nombre de fix abaifles, faites cuire voftre tour-
tealoifir, eftant cuite asrofcz 1a d'eaude fleurs,
fucrez-la bien, & fervez.

Prenez garde 3 mettre voftre en ceuvre
fi-toft qu’elle eft faite , parce qu'elle fe feiche,
plitoft que vous ne penfez, & eftant feicheelle
eft hors de fervice, d’ autant qu’il faut que vos
abaiffcs foient deliées comme toile d’araignée ,
C’eft pourquoy pour bien faire choififfez un lieu

frais. . ,
38. Towrtede blancs d'esfs,

Aprés quils font bien battus , affaifonnez de
fel , & de fucre , faites fondre du beurre frais
avec du lai¢t , meflez le tout enfemble , pujs
mettez vollre appareil dans voftre abaifle de
pafte fine , faites-la cuire , eftant cuijte , fervez
1a chaude & fucrée, o ;

19. Towrte de jannesd'enfs. :

‘Delayez cing jaunes d’ceufs avec du beurre,
facre, deuxmacarons, peudefel&1ai&, enfer-
mezvotretourte, & lafaites-cuire; eftant cuite,
fervez la fucrée, avec écorce de citron fort de-
e par defius. . 40. Togre
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40. Tourte de maffepain.

Pour la fiire remplie, glacde , & large
<omme . une aflicte, prenez une demie livre
Jd’amandes & un quarteron de fucre , étendez
woftre pafte , la dreflez aflez bas , & Ia faites
cuire fur une affiete creufe 2 petit feu, faites
une creﬁneéde la& ’Iii‘ll'om vous trep:&zrczla fa

on cy-aprés, empliflez en cette enviren
g’épaiﬁ'cur d’un demy doigt, 1a faites cuire, &
pallez lapelle du feu par deflus, mettez cerifes
ou fraifes , framboifes ou groifeilles, ou verjus
ou abricots confitspar dcflus , un peuplusdela
moitié ; eftant pleine , remettez-la au four, &
faites - une glace avec la moiti€ d'un blanc
d’ceuf , & fix fois autant de fucre , bien battus
enfemble ; effant prefle a fexvir , jettez-la par
deflus voftre tourte , & luy donnez le feu vif
& peu, puis fervez fur I'afliete.

our faire la crefime dont eft fait mention cy
deflus, delayez fort peu de farine avecune cho-
pine de lai¢t, faites-la bien cuirc, & fort clair;
mettez-y enfuite peu de beurre , quatre jaunes
d’ceufs , & deux blancs bien batus , tournez
bien le tout fur le feu, & y meflez fort peude
fel & de fucre environ la moiti€ d’autant que
vous aurezde crefme. Pour la faire verte met-
tez y des piftaches batués , ou de la rapelure
d’écorce de citron confite. .

Vous pouyez fervir voftre tourte glacée fans
confitures , & au frui& comme i Pentre-mets,

Yable
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Table de plufieurs forses de vacines o herbes , &
antres chafes propres A confire,powr garder
dans leménage de masfonon de cabares.

Beurre fondu- - 1
Artichaux. 2
Concombres. 3
Pourpier. 4
Laitués. s
Truffes. 6
Bettes- raves. 7

“ Afperges. 8
Pois verts. 9
ghicorée. lC:

hampignons. 1

Choux. 12
Soles. 13
Huiftres. 14
Creftes falées.

-
(>

Maniere de confire toutes ces fortes,
posr les rendre de garde.

1. Bearre fondu,

‘Quand il eft 3 bon prix vous enpouvez ache-
ter quantité , & le faire fondre pour vous en
fervir au befoin. Pour ce faire, mettez-le dans
une poefle, le faites fondre a loifir , jufques i
ce que la crefime aille aufonds, &qu'ildevien-
ne clair au deffus , empotez-le , & eftant
froid gardez le pour vous en fervir. )

2. Af-
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3. Artichaux.
." Coupez-leur le foin, & ce qui eff trop dur
tout autour , (cela s'apelle artichaux en cus)
Inettez-les tremper dans de I'eau fraiche pour
les blanchir , les faites égouter & les efluyer,
aprés quoy vous les mettrez dans un pot avec
{el , poivre , vinaigre , ‘beurre fondu , clou,
& quelque feuille de laurier; couvrez-les bien,
& ‘les gardez jufques @ ce que vous en ayez
affaire , & alors fajtes les deffaler dans de Peau
tiede , faites-les cuire eftant deffalez avec du
>, ou quelque morceau de lard ou de
graifle; eftant cuits fervez les avec une fauce
blanche , ou gamie. '
3. Concombres. ‘
Prenez-les fort épais , faites-les blanchir dans
de P’eau fraiche, les picquez de clou, puis les
mettez dans un pot avec fel , poivre , vinai-
gre, & feuilles de laurier ; couvrez-les fi bien
g’:{ n'y entre point d’air , & les fervez ea
(Y o

4. Posrpier, .
11 fe fait de mefime que le concombre, & vony
tes pouvez fervir enfemble. : -
' 5. Lastnis, !

Choififlez les plus pommées , en -oftez les
grandes feuilles , faites-les blanchir dans de
Feau fraiche, & égouter ; eftant égoutées,

iclg'gi.lbgz les de clou, & les affifonnés de fel,
'30- » Vinaigre , -& feuilles -de laurier-, coud
vrez-les bien, & lors que vous les voudrez fer-
vir faites les deffaler, puis aprés cuire, & vous
e fervez en garniture ou e
- - X . K 6- Z;I”f;
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6. Traffes.

* Faites les bodillir avec de bon grosvin, fd,
poivre, & clou , puis les tirez & les

avec fet, poivre s wmie cloux, &qnelqum

feiiilles de laurier s couvrez. Lors que
_wous voudree vous en fexvir , faites les deffaler
& cuire. avec du vin, &bfmfﬂ.dms unc
' fmwuep!oyée. : .
. Bettes-raver.

Lavezk:bzen Bettes 5 & oo faites - m»

- eftant bien cuites, pelez-les, & les itettez dans

#n pot avecfet, poivre s &vmmsrc, pot‘kvbﬂ‘
anfemrqmndvousv

Af SIS ~.'~.~ .

wPour {esﬁgma;der, mettez- 1;:1 dans unpotavée

beuerefondu, vinaigre, fel, poiyred cldur;

couvrez les bien , & vousen&rwm

Jes deflales , effant ées , faites-les cire
" olens de Peatt chaude; eﬁmtm  Yerverles

Avecvee fauce blanche, ouyomgamum.
ou enfa.lade, ouenpamﬂ“ene ) ,-.,.a.

9. Poés vemts.

Prnes-Iy ﬂamm dela eoffes: nd?b
dubeurre, &les aﬂilfom Y.
youliez manger i T'hewre mefine , majs ne Jés

Aricafiey pas tsnt ; mettez-les enﬁlin nh

Jpotdetea:te.lesaﬂél.xfonnez
“cauvres bign,, meticz-les dans unk %

“Joss. gus: “epudrez yous en fevic,,

-% Mmifu lam

%0 Chicachn .-t o e
m)es la mm .Mﬂn lnt
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ie vous aroirez qu'elle fe puifle garder , nete
?:yev.la.bieh&lgmmez dans un g:l;d avec fel,
poivee., paude vinaigre & yomarin. Lors que
- vous eh aurer, affaire , faites 1a deflaler pour fer-
wir enfalade, ou paulr lafaire cuire pour garnir,
o pour farcir. S .
. 11. Champsgnons. .
Choififfez les phas formes & les plus rouges
m trouvent , fricaflez-les entier‘g avec du
» COmme pour manger pre entement.
Eftans fricaflez & bien affaifonnez , mettez-
les dans un pot avec plus d’affaifonnement , da
beurre, & un filet de vinaigre , Ijufqucs i ce
qu’ils trempent couvrez-les en {orte qu'il n’y
ait point d’air ; pout vous en fervir faites les
tremper dans plufieurs eaux tiedes , puis aprés
les fricaflez comme s'is fortoient de terre. -
Amre fagon, : .
Prenez les plusgrands, &iesplasi o
faites blanchir dmg'flﬁ: em entre de:rxgéspfas »
& égouter. Aprés cela marinez les Wvec
vinaxdgre , 1, emv:c , & écorgieq:ee t1:1:1'011' '
ou d’orange 3 mdriher qu cHips ¢
fortez-les , & les faites fiire avec du hRuive
affiné & peu de farine, eftams fries , mettes-log
dax:ls une autre marinade, fi vous les vosle-
et long-tetrips. ‘ :
g”Vous les pouvez faire fervir i gatilr S0 o
bﬁgllm y mm. T
. "Peenes 1ey ponunes , & fes incifer en-
- du eagi‘ze 1a Qacué., -puls los faites;
dans rmﬁu;gm & T3 mettlag
i 2 C$
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1es dans-un faloir, oudahs un pot avecdunfel,
poivre ; vinaigre & feuilles de laurier , ou un
peu deromazin. Vous les pouvez picquer de
ciou , lors que vous voudrez vous en fervir,
faites les deffaler dans de I’eau tiede , pour les
mettre au potage , & non en falade. Eftant
cuits, ferves. .
13. Soles.
‘Prenez les bien fraiches, & les faites metto-
er, fi elles font groffes, vous les cizelez par
eﬁi’xs , & les farinez "aprés les avoir effuyées.
Aprés quoy faites les frire i moiti€ avec du
beurre ou deJ'huile, & les mettez proprement
dans -un , avec fel , poivre, clou batu,
écorce d'orange ou de citron , & vinaigre;
couvrez les bien ; & pour vous en fervir, for-
tez les du pot, & les faites tremper-dans de
Teau. Eftant deflalées, faites-les frire avec
du beue , ou de Ihuile pour ceux qui I'ai-
 ment. Noublicz pas de les bien fativer , &
ferves les avec oranges ou citrons , ou fi vous
voulez 5 aprés les avoir paflées par 1a poefle,
ouvrez larefte, & les mettez en ragout;
quoy faire mettez dedans des capres , an-
chois , champignons , truffes , & tout ce que
yous pOurTeZ avoir , puis les faites mitonner &
fervez avec fauce liée, & avec un jus decitron
oudorange. '
14. Huiffres. ..
‘Sortez-les de 1a coquille , & les faites blan-
«itir , ou. comme elles font fortant du panier,
mettez-les dans un pat ,.& les afaifonnez de
fel, poivre, .clow battu o & quelque ,feijiup&dc
C ‘ C. v
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laurier , couvrez-les bien, ou fi vous voulez
vous les pouvez enfoncer-dans un baril. Lors.

evous voudrez vous en fervir faites les deffae
ler dedans 1’cau tiede. Eftant deflalées , vous
en pouvez garnir, ou faire des baignets , ou

er. , . ,
o . ¥§. Crefles falées. , ',
Il Jeur faut bien-offer le fang , & les mettre

dans un pot auc.fel‘fondu,»mre, clou, un
filet. ge.vim:z:. & quelque feuille de laurier,
couvrez desbien , & les mettez en un lieu qui
ne foit. ny froid , ny chaud. Lors que vous
voudrez vous -en fetvir, prenez ce qu'il. vous
en: faut, les mettez deflaler dans de 1'eau tie-
de., & les changez fort fouvent ; eftant bien
PBeflalées -, faites. bouillir de I'eau & les échaus
dés;, eftant bien nettes faites les cuire avec du
bouillenou de I'eau, eftant prefque cuites met-
tez-y un bouquet , du beurre ou du lard , &
une tranche de citron ; eftant bien cuites , fer-
-:;z vous €n pour garnit tout ce que ¥ous vop-
€L.. o

AutreTablede chofes s fuler & garder , partss
culicrement pour unPafliffier.. -

Cardes d’artichaux.
Palets de beeuf.
Langues de mouton. -
Poulets marinez.
Roignons de belier. . ..
‘Bigeonneaux., '

b KUY L RN

R

K3
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‘ M&bodc

7 P, lo Cardes d’arsichanss.

tesd 1 “‘é lesp I-‘;sdb’?’“
€ longu em eur

les filets , les meQez B Or
ﬁ"“‘e & les déux du trois fois ;
mewes daos.um pot & s (e, “cllne ek
W jetrer P“I ﬂmi’ pour les. fm,‘ &mq

ﬁmray
3. Pdﬁ’*mﬁ K
Saiez-learams de Ix tefle, & los Srin
‘alors- ke

qm de&ﬁnn ‘169 culte,
**ﬂhm&m&mm ,..u
les découpew. par morceaux: onw
el mmm
quevous aurez,
¥quoyils vous peavent beancorp fimvis: -

: 3. Langwes de monton. - .

Emmdehlcﬁe, faléy-leg *]wg
"ous en sarox, affiiive eftant’deffildes., flers Yos.-

cuire; eftant cutes , “habillex. Jes propremen,
\ lesfendez&lsmettezﬁlrle d\recnnede
it Eﬂg‘l‘t f“’a'es ) upe- fee.
avec verjus, un filet de vinaigre,
chapelure de pain, peu de. m’“ﬁw&
des faites mitonner,, puis fervez, . . .- - du. gk,
4. Powlets marsmen.::. -
Eftans habillez fendez-les par s meisié
h‘druyez bien, farmez—les & les. faites

P’g’ﬁ *



FRANCOTIS 25
# moiti€, puis les mettez dans un pot avec fef,
poivre , vimaigre , & fines herbes , couvrez:
les } i ce que vous en ayez affaire ,- & alors
faites les deffaler avec de I’eau fraiche outiede ,,
qui {era bien meilleure ; effans deffalez , effu.
ez Jes & farinez , puis' les faites frie. ~Eftans.
its fervez, & fi vous voulez qu'ils paroiffert .
faites-y une laion avec des ceufs & farine, les!
faites fhire, & los mettez en. auce avecjus:d’o-;)‘
mnge.. '

© g, Roignens de balier. o
" Oftez leur 1apremiere robe, & Tes décotiper
par deflas pour leur faire prendre fel, les met~
tez dams unpet, &en lieufrais. Pour vous en
fervir , faites les. deflaler & cuire , puis vous-
en fervez itout ce que vous vondrez, - o,
ol . 6. Pigemmeaux, .
i les avair bien applatis , effuyer-les ,
hcml&fﬁtesﬁire, pmsle’sdxgnettg dans- .
R pot. vibaigre , poivee - & fines.
herbes. que vous voudrez vous en {ervir,
faites leg deflaler, & les mettez en ou[}.; ou
en p » ou.en.pafte, ou pour les fervir ma-

g 7. Beurre (ule. |
- Ravewle bien en eau fraiche & Pégoutes ;,
puinide mester dans une terrine, & le pefirifien,
avec el blaac, clonde girolle , guciquesfeliils
les de laurier, & anispilé, fivous voulez. Apefs.
quoy mettez-1¢ dars ug- pat &.le couvrez bien
A¥EC-papicr ou parchemin, aprés avoirofié 'eau:

i en. fopt. mettez-le 2 1a cave, & vous ens

Sy ,

K 4 T M~
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Méthode ii;ﬂruﬂiilc,ﬁom faireen Ca'efmio;
bﬂﬁ”ﬂﬂldt?oﬁﬁn, d‘[’f:’&, ‘gxbg‘r. ‘ N

bes, & damandes. e

Bosiillen de poi(fon.
Faites voftre bodillon moitié ean, moitié:
purée; prenez des offemens de carpes,,: ond’au~
tre poiffon, avec unoi picquéde cloa ,. um:
- bouquet , & du fel; faites bien cuire le. touh
enfemble avec mi¢ de pain & du beurre, puis
les paffez. & vous en fervez pour tel .bouilton
que vous voudrez , excepté les herbes, 12 pu-
rée, & beaucoup de potages qui font. :
poiffon. : oy
“‘Vous pouvez vous en fervir au potage d'écre=,
viffes , le faifant bodillir un-bouillon avec 1¢5: -
eoquilles de vos " écrevices_ pilées & paflées par
unlinge, par le moyen dequoy vofird bedillon
deviendra rotige , aprés quoy vous pafferez lef
tout , P'afaifonnerez , le “ferez
mitonner. ' : '

: Purée. &
_ - Pour faire parée claire’, ‘&’qui"foitqioqng,’
faites tremper: vas pois du jour au lendemaiw
aprés les avoir bien épluchez ; puis les mettez
cuire avec de Peau de- riviere ou de fontaine,
¢ftant tiede. Eftans prefque cuits tirez vofire:
&rw:zée & vous en fervez A tout ceque vOus vour

Bowillon anx bierbes. -

* Vous le trouverez dans les potages: des jours-
‘maigres, & comme ileft commun, il welt pas
befoin de le repeter. B' B
, o




FFR AN GC OTI S ap
Bosisllon &’ amandes.
Pelez-bien vos amandes ‘dans de Penn bien
chaude, -& les pilés dans un mortier, 2 mefure
pilerez- arrofez les d’eau. fraiche
€es , mettez les avec du bouillon
mie de pain , puis - faites- bouillir-
ftl , beurre > ou -oygnon picqué ,
de citron, dont la peau dedeflus-
‘ant cuit paflez-le par une eftami-~-
ttez'dans un pot jufques a ce que-
&ireo . ) ~ .
voftre bouillon d’amandes au
sien vos amandes , battés les, &
de fois 3 autrearsofez les avecdu-
bien -pilées , mettez-les avec du
i, de la mie depain, dufel, pen
canelle ; faites bouillir le:tout un:
e paflez aprés par étamine,, quand.
ot 3 fervir mettez-le bouillir avec-

Tver.

itages de Carefine fe font & affai-

ne ceux des jours maigres, horf<
mis que vous n’y mettez point d’ceufs , mais
aux uns vous y meflez de la purée, aux autres-
que vous voulezfervir blanes ou marbrez, vous-
miettez dubouillon d'amandes ; faites les miton=
Rmer comme les autres, & les garniflez de mef-
me. Enfuite de la Table il fera dit aufquels il
2: né!cttrc bouillon d’amandes , & aufquelsde

m { T . .

[

-

R§ . gl
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Tdfcnwadgudrc'gh.
Potage déerevices. S
Potage de hachivde carpess. R
Potage aux herbes. A
Potage de tanches farcies amx havess, 4
Potage i 1a Reyne.. : .
Potage la Princefic, &

otage dé AP 1S N
Pogabe 2
Potage dalperges. -

de laitrués. ‘:.
¥m§’§i’$’ ;I.ampn'ée s

e X% . S (. 1

demv L - I N Semw ‘6’
Potagedecitroifillean lai&: .~ - 17
. Potage denavets sa bobillowbbae:. -2 38

Cg’ @Ql « '3’:
oygnon.. [ s
mﬁm . I RTL :

{ . N vt A

botage degrenofls. - - - S i el
Potagede faumon d1afaucedonce;. - . 98
Potage de fon. 18
Potage de grenotiflles aux amandes. 39

d’oubelon-. o 30
Yotegcdepanets, © 3L



Difconrs déspotages ds Carefmes.
. 1. Potage d'éevevices;
Server Jeavec de 1a purée
2. Patage de bachis de :qn. .
Aveopurée, dtamandes: '
g Pnagﬁmhrbm : b
Avec tbnpcud:e purée. :
4. Porage desanches farsios anx uwm
Avecfleurrite, & peu de purce.’ _
 hr an ol
vec da B on: M
poillon , nwﬂédepnée&dwm&a
6. Potageala Prinseffo. :
Tife ﬁkdﬂruée, que vous faites cuire am‘

desialicmens
: ”. Pnugcdfmm
Aw:pendcpnme ‘
: 8, Porage dc cbmpsgmw.
Avee:pum. B v .
43 ]
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9. Poug‘cdeﬁlm o
Avecpurée. ,
‘ 1o. Potagcd’ej'erlax.r., RAEET
Bonbouill.on meflé d’amandes. CL .",'
: 11. Potaged’ es.:
+ Purée & herbes. - ‘ 4/?% v
12. Potagcd’qttereau,x.
Tirez-le du meilleur botillom.-
13. Poragedelaiinés.
Avec purée. AR
14. Pota érceechmxaulm& :
Peu depurée & -
Potage de chonx an pain fm.
Peu de purée. 1o
1y. Potagede chouxala purée.:
Mettez dans voftre purée un ¢! piqué
de cloux, poivre & fel; eftant cuite, fervez la
bien garnie de vos choux , & quelque.
de pamfmquevowautezﬁutcmreavec- .'
16. Potagede cisrokille, ... ...
. Faites bien cuire voﬂrc eitrofiille , en fortc
qu'elle .{oi¢ plus liée qu’d P'ordinsire, puis fri-
caflez une fiboule-avec du beurre, & ia metich
dedansavecdufel, puisfervez poivrés.
£. 7. Poragedecisroiiille sylasits 5! B

Eftant bien cuite paffez la par une paffoire;
& ny laiffez tant de bomllol\ a caufe du laiét

qu'il y faut mettre. bﬁ

avec 1ait & peu de bemre , faites .mitonner
voﬂtepam, &ferm.pmvrécﬁvomwul%z' ,}'
0 v . o

sl

S+
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18. Potage denavets anbosiillon blanc,
Ratiffez vos navets- & les mettez dans un pot:

avec de V'eau , eftans bien cuits affaifonnez les
de fel , & d’tm bouquet § lors que vous vous
drez drefler ; oftez les de deffus le feu, y met-
tex du beurre bien frais , & le remuez hors du
. feu fans plus I'y remettre,, puis fervez avec pew
de bouillon d’amandes par deffus: -

19.. Petage de navets frits.

Ratiffez les, & les coupe? en deux ou autres
ment , faites les blanchir , & les farinez.
Eftanis effuyer: faites les frire , & les mettez
cnire avec de Teaw , pen de poivre , & un
oygnon picquéde cloux ; lars que vousvoudse .
drefler;, fi voftre bouillon n’eft lié, vous ypou=
vez mettre peu de farine frite avec un filet de
vinaigre, puis fervez. -

- 20. Potage de purée,

- Prenez la plus claire & la tnettez dans un.
pot , puis palez de I'ofeille , du cerfeliit , &
peu de perfil , avec du beurre, mettez le toug
dans un:pot, faites le bien cuire, & laffaifon-
nez bien, faites mitonner. voftre potage , & le
fervez de racines deperfil cuites avec.

21. Potage funs bewrve, .-

Il fe fait A force d’herbes bien affaifonnées ,
& cuites avec une croufte de_pain , faites mi-
tonner, & fervez. ., - e

= 23, Potage de profiteolies, .

- Tirez-le-de plufieurs bouillons , puis ouvrez
des pains au nombre de fix, gqaevousanrez fait
faive-exprer ; faites mm. trou par deffus , & en
plicz 1a mig ,, paflexrles.avec:du bewre , 1&3
RN 16



me. - }loyar awx pougcs maigres.
“‘m* m‘efo

. 1L 6o it alTi de soefime fonte ; me-m
uvommi -lsrethcu% »' &'y pous

vermetirede b ‘smandes.,, on.de qnclo
3 ;.. .ng? de gwxowllo.r L

Rompez-les os , & les noflez.> puis:Jes fale-
tes blanchir & égqna- . mettez-lesdans un plan:
fqucs A o¢; gue ¥ous ayezfan un bouilloa de -
puréa, nﬁw peu.de Mhdxd:;xec xhy

ﬁ -toﬁbnm delzyqa.pe::r
kolf.ﬁtpﬁ e?
xmtonner Vv YO3
notiilles., &J‘mez » I g, e

R 71 od&gmq' y
B&&tﬁm;x&:‘fiqmqu‘mxjm w

de charnage, vous Iy trouverss. . - "
27. P«;égv d’tfmnqlufwcdm:e. :
~ Coupggrle. par'tranches:,. & je mettes. g’

mmmﬁm m:a;«
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flicre . vm.,pa:.dcfcl &powtehmhnm ”
faites le mitonner avec quehqumbouinon "

ﬂ’ez.— de vos.tranches: de faumon,,’

gm dﬁa&%&\'m voulm.«de

m,.&m de .
28i Posage de fon.

Ilfeﬁkdemeﬁmfme quéumnm

Ag:‘&hyfmquemn’ymemm

29, Poragedegrensiisiies axn amandes. . -
Vous le tronverczandli aux poteges des jours:
MAIGres 5. famledemeﬁne mn‘ym

: gomt dlcenfs..

20y, Potaoe d®oabelew.. -
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37+ Porage.dé taillading.. ..
llfeﬁtdemcﬁm mqneﬂmm, ‘
voii§g
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vousy pouvez metttre fort peude faffran, &du.
beurre bien frais. Vous y pouvez mettreanfli
du laiét pour les faire liquides, &le tout e‘gm
bien affaifonné, fervez, LT

38. Porage de macreufeen ragonff. - -
- Vous le trouverez aux potages maigres, I
ferez de mefine fagon, mais vousn'y mettrez.
poiat d'éeufs. = . - o
39. Potage demavrenfe ennavets. . 4
* Effant hahillée -lardez-la d’ﬁl%ﬁme' ; ‘& luy
donnez un tour de broche, ou la'paffez parld
ocfle avec du beurre, puis la mettez dansun:
uquet. Eftant prefque cuite ,. paflez des
mavets par 1a poefle, mettez. lesaves,voftre ma-
crell)lfe, l&itl’afﬁﬁifonne’z) bim'paﬂ' e
our lier voftre 5 €2 un peu defa=
tine par la poefle ju’}%gése dcequ’elle foitroufle,
& Ia delayez avec un filet de vittaigre, mettez~
la dans voftre pot » & ayant bouilly. un.bouil~
lon, faites mitonner voftre pain avec voftre,
garniture, & fervez. S
40+ Potage de poirepux.4lapurée..

Eftans blanchis dans Ieau fraiche , . mettez
les avec voftre purée, capres, & lesaffaifonnez:
bien. Eftant cuits, faites mitonner voftre pain,
le gamiffez de vos poireaux , & fervez.” .. -

41. Potagedelimandes. -

Faites. mitonnex voftre - pain- avec de vos
meilleurs bouillons , & le garniffez de vos °
limandes que vous aurez fntesdan;: pacfle,.
& mifes en ragouft . enfemble. des. .cham~
pignons , capres & afperges oOmpucs ,. puis-
ferve, R (VR R

L. ' 42. Per-
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42. Pwage de ets.

" Habillez-1es ‘& 1e$ mettez un_poéfion
avee bouquet, peuaevfn ‘blanc, & bien affii
lﬁm. & w:rdemm Pa;;’g.:g

ic ¥os§ 10

4;'. Pmcdl Icmlfmu o
Eﬂhmluencmte: &aﬂiifonn‘am
kmm dnﬂétg;{?"u gvudc
v Mm m‘
l‘bnie dhnsﬁdées

Zable des Bwin ynﬁﬁmw&rdﬁ"
‘o ¥ o'omve posyt d'anfz.

L5
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- AVIS - : o
~ Cette Table ne fembloit pas beaucoup ne-
‘ceffaire , non plus que les fuivantes , d’autant
que ce qui eft cotté s’accommode de mefme
qu'en autre temps, excepté toutesfois qu'il
ne s’y met point d’ceufs , ny pourpier » ny
autre chofe ; mais au ken d’ceufs pour lier .,
vous pouvez prendre chair .de carpe ou d’an-
‘guille, avec beurre, qui lie beaucoup mieux
que non B:s les. ceufs ; c’eft pourquoy j’en ay
.obmis le Difcours, i la referve des eing ‘der~
niers Articles , dont n'ayant point encore
fait mention, j’ay trouvé a propos de les infe~
rey icy: ' -

' Lentilles. ,

Eftant bien cuites,, paffez les parlapoefle avec
‘beurre frais , fel, paivre, de fines herbes &
fiboules, eftant bien fricaflées, fervez-les.

-Elles fe peuvent fervir en purée, a la facon
de celle de pois. Si vousavezdela peinei les
paffer, batter-les dans un mortier. )

Elles’ peuvent auffi eftre fervies avec huile
d’olive pallées dans 1a poefle. :

: Efpsnars. - Yoo

. ‘Prenez les plus blonds, & nevous fervezdes
lus verts , qu’d faute d’autres , nettoyez les
ien , & les lavez plufieurs fois , les faites
€gouter & jetter leur eau entre denx plats’y
atfaifonnez-les ayec Ja mpiti€, autant de beur-
re que d’épinars-, fel ,nzivr@ , une fiboule ,
ou' un oysnané'fa cloux , paffes le
tout par la poefle, & le faites mitonnes dams
un plat couvert. Eftant preft 3 fegvir , vous

'R
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Y pouver mettre mufcade & crefme , finon
fervez-les comme ils font.

Plufieurs les font bouillir avec de Tea -
mais ils ne foat pas fi boos ,-qnquu’e:fm }
vous les accommoder de mefme. *

, ' Pemmes fricaffées.

- Peler vos pommes, & les couper par rockies
;u ues au coeur 5 fiiftes rouflir du beusre , & ‘
les awec peu de fel & poivre. Sivow

aver de la crefine vous y en pouver mettre,&
Tes femr aprés qu’cles suromboﬂuy unbo-

Pommes an ﬁ«’n,

Prenez des pommes , fendez-les en deu? ,
oftez-en le ceeur, & les piquez par deffus avec
1a poimte du coufteau , emphﬂ'ez-en vofire pist
4. moitié , avecunpeudeau , Canelle , bewr:

& quantsté de fucre ; fiites les cuire 4
lod%r avecun ceuvercle defour ow une tourties
,¥¢; ellant cuites, fervez-les fucrées. . R
Wa*. et
. Ptener-les de Tours oit comenuns , la!ave!
& nmettoyez Bien , eftant bien nets , fites-Ieg’
cuxrcilouﬁrdansunpa lorsqu"lsfemm ¥

N 3
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.fmtes Ia boﬂﬂlu- avec une croufte de pain- bru~
{flée; aprés quoy vous pourrez librement yous
en fervir debeurre.

Table du fmmddc Carefine,
'TurbOt- .
Barbues.

Egarbucs en mﬁroﬂe.

‘Soles.

‘Soles en ragouft.
Saumon.

Saumon i 1a fauce donce.

Brochet 1a fauce douce,
Brochet farcy.

Carpe. .

Catpeﬁroie de laittarices,
Lotte.

Lotte cnugon&,.
Perches.

Tanches, e '~,
Mgru'c'&dd:c;



N~ -

Brefine rofHe.

Plies.

Macreufe.

«Carpe au demy cpurt-bouillon.

‘Tanches frites en ragouft.
Barbeaux en ragout.

Vilain enragouft. i .
Doradeau court-bouillons - -+ - ---
Doraderoftie.

FHarans frais.

uo LECUISINIER

AVIS

Toutes les viandes du fecond de Carefime £
fervent de mefme forte , & avec le mefine aft
faifonnement qu’aux jours maigres du refte de |
I'année. o

Pour la Patifferie de Carcifle jiivous I
trouverez aux jours maigres , &.1’accornmo-
derez de mefine fagon & avec mefine afliis
fonnement , horfinis que vous W'y .metter
point de jaunes d’ceufs. Vous dorerez -vofise
pattifferie” avec ceufs de brochet pilez o8
avec du beurre fondu , car le faffran o'y vaut

rien. RTINS St PR O
- IPRLETS IV

 Table des Entre-mets de Carefmes = |

‘~ SRR 7 3 S

Champignons. e
C”dons. . _‘7\.' | T
&l’des. PRSI
Cheruis. Coaendhit
Truffes en ragoufts. ' e
Blanc- - ¢ : NNy L iR 8

: &-
! .
A



FRAN C Oo1s 1
Aridtidrfié S S
Clmmp:gnonsfnts.

Tortucs. o

Lumancesenugouﬁ.
Joyedelotte. . |
Geléedetoutesfortes de poxﬂ'ons

Rameqmn detoutes fortes. -
C;han@plgnons al ohvser
IMorilles. .

Pruneaux.

i

" Gheruis.
Retite tourte de crefme mufquéc.
'Tourtédépmms .

. }es. NS _ ’
Lottesfntes. S R

eRenpoisverts, . .. ..

Foye elotte fritte. .
Ecrevicesfricaflées.
Ec:evxcesenmgouﬁ
Baignetsde difles.
Grenofiilles¢ragouft:
N\lﬂedch,iti@w T

1a fa-
& Caref-
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e, 3 1a réferve des articles fuiyans, que J&y
a')o:'itez. Gfee o b
Riffolles. ol
Prenez quelque refte d’hachis decarpey
champignons g{ de laitances , hachex ?{eﬁ
enfemble , bien nourry de*beure &' de~coel-
me fi vous en avez , affaifonnes lexl'ui bouquet,
& le faites bouillir un bouillon: pourile
lier, & vous en fervir a faire ¥os-tiffoll
pour lefquelles bien aciongnoder.;. pronck
palte feuilletée , €tendez la , & y mettey de
voftre appareil 3 “propartion.’de . iz - grofity
que vous leur voulez donner , modiedids
autour , les couvrez & dorez ‘aves du owrd;
faute d'ceufs de brochet , . le ‘Tafiban W'y sk
rien. Eftant dorées , mettez les au four, [&
eftant cuites, fervez. RIATIUN
Le petites riffolles fe font de pafie'fine,:&
y en doit moins avoir qu'a un petit pafté,.
abbaiffes eftant faites , empliffez les 3.7 .
tion ; mouillez’ les antour , &' les fermes,
puis les jettez dans du beurse 'affiné bicd,
ufques 4 ce_qu'elles foient cuites &:-jaunts.
Jl"irez-les auffi-toft , Bt puis lesfervezuil.»w i L
Si vous fucrez le dedaus;, il &u;mtﬂlr'ﬂhvbr
fe deffus en fervant. RPN R
Baignets de grewoiiilles.” .

fes , mettez les cerifcs ;- C’Oj‘}a "Pi ﬁf

—~

fes cuiffes de vos grenodilles ¢n. 1
foit net par un bou%rf les éxstgsﬁ f %’%es\? an-




F.RA. N. -0, 1.8.. é
fort peu ; battez Ie tout’ dans un mortler y O
le rendezli ide , jufues i ce'qul foit coms
rhe ‘une’ p e de' baj ets ,- PTENez VoS greno~’
{illes lh queuc » 1és tremper dans voftre’
g &lesjextezdamdubeurrcb:cn
aud § f‘altes-ies frire comme lcs bmgnets

ferva;atnydgped‘ L

dfd-'f 1'- ﬁr pmt ﬁmr «
V;ndredt Saint. i
1) Otage de fanté€ |, que vous ferez d”ofexl}e .
laittués , poirée , pourpier > & un bous *
quet ; faites cuire le tout’ avec ‘fel ; beutre & :
une entamiire d¢ pain’, fates' mitomer &
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rée, oygnon picqué , le tout bien affaifonné
& paflé auparavant par Ia poefle, Servez vous
de ce bouillon pour faire voftre potage , &
gamiﬂ‘ez voftre plat de voftre pain fec 5 puis

‘empliffez de petits ragoufts , comme truf-
fes , artichaux , afperges, & champignons
frits , garnifiez le tour du plat de citron
& de grenade, arrofez fi vous voulez
voftre :potnge de jus de champignons , puis
fervez. . :
~ Potage de Brocolis. Ce font des rejetons

de choux verts , faites Ies cuire avec de I’eau,.
du fel, purée, beurre, oygnon picqué &
peu de poivre ; faites mitonner voftre
croufte , la girniflez dg 'vos .brocolis, ‘& en
empliffez voftre plat ; puisfervez. -~

Le mefine potage fc peut faire de lai&t, &
garnir de mefine forte. o

: Le potage d’oubelon fe fait de mefine que
le potage debrocolis , & fegarnit de mefime.

.Le e 2 J]a Reyne fe fait de mefine forte
que celu "gﬁ Carefme , horfinis que vous fai-
tes un- hachis" de “champignons pour garnir
voftre pain. Eftant emply, & plutieurs fois
paflé par la poefle, garniflez par deflus de pifta-
ches, grenades, &citrons coupez.

Vous trouverez 4 1a Table du Carefme &
aux jours maigrcs , la fagon de faire un potage
de jus d’herbes fans beurre, vous pouvez vous
en 1g§rvir fi voustouéleizI:' N :

-Potage 1 1’ Princeffe de flearons , ce
fqntltt;%étit’spaﬂonsfcu"ﬁgn{‘ ’

. Potagedelai®. ~ - - - -

Potaged’oygnonroux. . ¢ - P

. o-




FRANCGCOTIS ¢

Potage de purée , garny de laitués &. afper-
ges rompus.

Potage de fideles ou tailladins , garny.de

Potage de choux fleurs: '

Potage de ris gamy de pain ﬁ:xché S

Potage de ‘pois vetts. "Pour le fetvir, fai-
tes fort cuire, puis les battez dansun miors
tier , lespaﬂ'ez&aﬂ&n’onnczeonmb
autres, puisfervez.

Entrée pmr le Vmﬁr:dj Stihﬂ.

F.tte -raves en dcz m beurre Toux 4 avec"

&1« :
Bettcs-raves au beurre blanc,
..~ Bettes-raves pafl€es. _
" Carrotes rouges frites; avee uneﬁmce mﬁﬂ‘e
pardeffus.

... Carrotes rouges pxlées & pa.ﬁées pat 1a poefle
avec un oygnon, mie de pain, amandes,
&hampn ons & beurre frais , l¢ tout bien liE
é.
Carottes rouges fricaflées au beurre roux
avec oygnon.
Carrotes rouges en roclles 3 fauce blariche
avec beurre , fel, mufcade, fbbulcs & pen
" de vinaigre.

Carottes b {ncnﬂ?.es. v ,',‘

Camzttesezhnnpﬁ;e ?iit o

-Catotres’ hachées. en ragoutt, ave éham-
‘pignons.

ourtede pﬂhchcs.

L ;, I‘ u‘ .t .,.Toum
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ourte d’herbes.

‘Touste de beprre,

‘Tourte d’amandes.

Panets i 1a fauce blanche »- avecbcm're
Panets frits,

Scrﬁﬁs a la fzuce blandxe, avec beus-
Sczﬁﬁsﬁitsenpdk.
< Epinars

Pomm&caubenrre. Tt e
Pommes fricaflées.
Boulle dc"faﬁm L
PﬂmBouln: deris& d’amandcs paﬁ'ées.
€aux.
Ai}crg& romp u¥s frfcafies: '
Riflolles d'hachxs de champlgnons ’
yottes & piftaches , bien nourries - de hcur

ye,_ fervies clwdﬁ fucrées & avec fleut
‘d’orange.

%g':g i'l:}f?ae blmcbe, avee: bcu:

*. - Cardes de poirée.
. Cardons. . .-
C:troﬁlne ﬁxeaﬂEe.

,Ta il et N
" Ris aulax& btenfutté : '
Plufieurs le fort petcer ou crever a I'au

uandxl aet, & puisymettezietaiét.’
mbmi%tﬁt cgtreyavcc “un pot douv-
ble.

. Pour moy qui I’ @tbu‘ré detoutes &Qons,

4




RRARC.O rf,ﬁ’:’.ﬂ
o trouve .pous”le-plus expudiens, quiefling
Widn &iv€ 8o: bien et vpus Je.faffier (cicher &ev
vant le feu, eftant bien fec vous o fidlies! i
onner avec du laiét bien frais, & prenez gar-
de de le noyer; lafereg culge i petit feu, &
Je remuerez fouvent de peur qu'il ne brufle, &
i m mettez du lan&tt
ignons en ragouft.
Cham, ignnoasilar:rg:ﬁne.
chMo en rafouft, garny de pifta
es. .
Truffes coupées en ragouft , & garnies de
grenades.
Afperges.
‘Truffes au court-bodillon..
Salade de citron.
Salade cuite, (oit chicorée ou laittu€s,
Morilles en ragouft.
Morilles farcies. .
Morilles dla crefine,
Crefime de piftaches..
Tourte de crefime d’amandes.
Gafteaux d’amandes.
Gafteaux feuilletez,
Astichaux frits.

Je n'ay point inferé icy de Difcours
? fagons de ces fervices ; d’autant
oht aifez A trouver dans les Difcours

es jours. maigres- & du Carefme, ayant

recours 4 la Table, pour plus commodé-
ment & 3 toute occafion trouver ce dont
vous aurez befoin. Et le memoire precedent
n'eft que pour vous donner avis de.ce qui fe

L.g peut-
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fervir  ce jour, anguel d"ordinaire on fert
Lo poigon, principalethent. far les
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NOUVEAU
CONEITURIER,

QU I

Enfeigne la maniere de bien
faire toutes fortes de Con-
fitures, tant {éches que
liquides , & autres deli-
catefles debouche.
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CGNFITURIER

,201 FNJ‘E»IGNE'
- bamaniere de Diew filive tontes for-:
swdesde Confitures sant feches que liv

%ﬁdf ©- anores ﬂlxateﬁs a’e
ouche:”

mettre trois quartérbitside ‘Riere & le taire cuire,
péid le'itwettro dans.la poifhe o3 fonk vos grofeil-
Ies - &les laiffer ¥ momé froidir, puisieymdta!
tre dans Yes pors; & i Mo veut les frdmbroifr;:
faut- prendte’ deux -pomnmes -d¢ Eramboifes &
~meetré dans -ty 4orehon bién blanc & 1es !
dans Ia poifle od:font vos: gvokilhs !im"
wcnes{onﬁne&u R
L6 Cmf

1
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o Cersfesliqusdes.

Faut fur une livre de fruit, foit 3noyau, ou fans
poyau, une livre de fucre, & faut que le fucre foit
en plume auparavant que d’y mettre eri
de£nt , & faut y donner Iz cuiffon plus forte
3 ceux 2 noyau qu'i ceux fans noyau, parce

ue le noyau décuit beaucoup ; & fi on les veab
?ramboifer, faut fur. quatre ou cing livres de
fruit mettre tyois poignées de Framboifes, &
les preffer dans un torchon bien' blanc, & faut
les faire cuire 2 grand feu y jufqu'd ¢e qu'elles
foient un’ peu coulantes dans une cuillere d'ar-

gent. )
Framboifes liguides.

Faut fur une livre de fruit une livce & demie
de fucre , & faut que le fucre foit en plume
. auparavant que d’y mettre le fruit dedans ; &

comme la %’ramboife eft extremement feche,
faut mettre fur quatre ou cing livres de Fram-
boifes trois chopines de jus de Cerifes paflées
. par une chauffe ,. & mettre demi-livre de fu-

cre dans la pinte de jus de Cerifes, & faire
cuire le tout enf¢mble 2 grand feu, jusqu'y ce,
qu'il foit uni peu coulant dans ung tuillere dar=

gent. R

- Miireslignides, . .~

- Faut fur une livie de Mires, mettre une

fivre & demi de fucre qui foit en plume , &
mettre vofire fruit dedans & faire cuire i grand
fou, & ne fant pas que lesMidres foient,squi-ds
Aaiv milres, il faffit qu'slles Je .foiens &, peu
&: quelles commencent i noircir ;- &, qU
cHes awomt cu um grand mm)wdff‘
s fus,

ek
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fus, faurlgs ofter & les laiffer un peu repofer,
puis_les remettre fur le feu, & les parachever
a grand feu > julqu’a ce qu'elles foient un pew
Goulantes dans une cuillere d’argent. .o
. Epine-vinerte,
- Faut fur une livre d’Epine vinette une livre
& demi de fucre , & faire cuire le fucre en la
premiere plume, & ofter tous les pepins de
dedans les grains de de I’Epine-vinette, puis la -
mettre dams le fuere & la faire cuire 3 grand
feu, tant qu’elle foit un peu coulante ou i

" filer. .
S Mufear liguide., .

Faut peler le Mufcat , & en ofter les grains
ou pepins, & fur une livre de fruit mettre uae
livre de fucre , & ne faut pas gue le fucre foit
cuit, fuffit quand il fera & de luy domner
deux ou trois bodillons , .puis mettre voftre
* fruit dedans , & d’abord qu'il aura bouilly. un -
grand bouillon par deflus l'ofter de fur le feu,
puis le couvrir d’un linge bien blanc & lelaiffer
un pen froidir ; pais le mettre trois ou quatre
fois. fur le feu pour le faire verdir, & quand vous
jugerez qu'il fera affez verd , §'il n'eft pas aflez
cuit vous luy donnerez encare un bouillon, &
ne le couvrirez pas. Co
C 0 - Perjuspelé ligude,” - ‘

Fauf peler le Verjus, & mettre une livye de
it for unc livre de fucre, & ne faut pas que
le facre fhit; tout a-fait “cuit , fuffit. qu'eftant
- bien écumé & qu'il aura bouilly deux ou
gois bowillons , mettrg, voftre fruit dedatg
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& luy:donnerun grand bodiflon par deffiss-; pm§
Boﬁlg" de fur le few., & le coamld’un’
blaged: te lhiffer. ,. puis leremmettre treis o qua~
tre fois fur le feu. pour le faire verdir, & quand
il fera affez verd , s'il R'eft pas affez cuit vous:

I&gr dongerez encare: un g;ancL bomllox;, .pan'

Ab;nwm qudn wee ldpvu:

“Faut | rendre. des Z\bncots qui_foient bien:
fains ; & les-verdir , & $ils'ne font pas blen.
fidlrs , faut les'faite Blinchit dans de P’ean
. d'abord. que 1’ean aura bouilly un bouillon ?aut

lg:ﬁ;; de fur. 13 m:i,z & pendant quiils fg[ntﬁ furle

ty: erdétemps: en terhpss:& fi.-lon.
trouve qur';gmem afler bianchis , les fant often
&t ne Jes pas laiflky boyiltie | & les nmeégouten
furunzamy :: faut: perectlés Abricots avant. que:
de les faire blanchir, & mittre cifq.quacterons-
de fucre. fur.unc livre de-fruit ' &. faut que le:
focre foit 1 1a premiere phume.avant que de
mettre:le. fruit ‘dedans ﬂrquand*iﬁ {erw dedans.
faut leus doaner un grang bouilton . parideflis:
& les: biew.ccumer,, & les ofter de: fuv.le few .
tes. laiffcr prendi'e fucre: durant. une: heuse ;e
pais Jes remetme fur_e: fen, &. feur domner s -
petit bouillon & les ofter , &:Ks. hﬁ'ex repofer:
jufqu’au lendenmin,, &: le faut enco--
r¢ leur, donner un.grand boﬂiuon jufqu’a ce

'y tombent & Pécurhoire en- geiéeq&'

- up ipeu forfe & que T'on voye que u'ep'
foit toura fait faic ; puis le hiffer: i’mbihé frop+
&if, & lc miettre dans-e pok. 0 <7 o-c A

A ¥ Abricot pelé, fint la- melh:ecﬂn &.
les paffer 4 l’ ula mefime chofe. Prx-
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. Prunes mirabelles hqm{er. e
Fau'; qué les Prunes foient bien méres &

en faines, & mettre fur une kivre de fruitune

hvre de fucre, & o%c le ﬁlcre ne foit pastout-
a-fait en’ lume aprés eftre éc";‘:g
qu’il bomlle qﬁui uatre out cm bomllons s P
mettxe voftre frujt ‘dedans, & luy donner tn
grand botiillon par deffu’; puis le laiffer3 moi-
ué froidit', & les remertre mrc ou cing fois.
fur le &u, & 3 la derniere fois faire boudlljr un:
grand bouillon par deffas, & les haiffer-3 mai:
tié froidxr , & les mettre dansdespots.

. _sAusres Prames liguides. ,/
Il ne faut pas que les Prunes foxcat tont-3;

fait milres, & { foient bien fai--
nes , & fur une mettre une hvr?

, de ot & qﬁann 1e 1uere anra bien bouilfy |,
It fau écumer , ‘puis le laiffer bouillir , & ne-
faut pas qu'il. it tout-3-fait en plume &
quand vous verrez-qu’il fera p:eﬁiyemer,
mettre vofl ‘& leur dormér un..
douil & les:bien €cumer &
ofter de & les: kaiffer. repofer.
- une heure¢ durmt ; & pufs les mettre:deux ow.
trois fols for: e qu: fois. leur don~-
ner -feulement & les laiffer.

npam)ufqnauumm puulen:dormer
houlonpardeﬁxs & les haiffer 3
mem,&mmmmm
< Wengus aves la pean li "
it Fut ofter tous les: S&deﬂansk\fcru
jos, & im‘eﬁme’lev us datis Peau ; &
ayrésm 2 W it § une Hvre
g pous



willir ; & quand il fera preft bouillir 5 \’oft"er

~ de fur le feu & le couvrir avecunlinge, puisle
“fer froidir, & le TEMENIe, deux OU trois fC

premi v un gran

uillon par deffus 5 PUis Yofter de fur le fea &
luy donner €ncoOre un grand bouillon , puis
Yofter & le laiffer 3 mhoitié froidir » & le met=

bouillon par deffus & les ofter de furle few, &

Jeur laiffer un peu prendre fucre; & filon vewt

mettre les Amandes faut caffer les noiyanx.,

les faize bouillir 3 grande eau , puis les

dans voftre potfles & les faire bouillir avec V08
_ Abricots & ne:leur donner_ pas- 12 cuiffon fi

forte , & qu'ils foient coulans, fir. une ot
Lk e laiffer, & moié Goid

4

" h
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les

ravant que de les drefler fur unc affiette.
. +. 1 Compoefle de Cerifes. . B
-\ iFgut fur une affiette de Cerifes unqu n

}zqen?'defucr'e, & les faire bouillir' dans un
demy-feptier d'eau’, & les bien écumer; puis -
mettre voftre fruit dedans ; & leur donner un
grand bovillon & 1les laiffer un peu repofer, &
~ aprés leur donner u:ugmd bouillon , & ne
Jeyr donner pes Ia cuiffon fi forte & les Jaifler
4 moitié froidir , & ‘les mettre-fur une af

._ﬁettC. R . . PR PR \
. .. Compofle de Grofeille werte, - -
: + Faut que les grofeilles foient vertes , & les
mettre dans grande eau fur le feu fans les laifler
bouillir , & quand I'ean fera prefte 3 bouillir,
i;s ofter, dé ﬁrlt le feu, 6; lc,slbiex} ouvrmm
inge , puis les mettre égouter fur un tamiy
& %nettre une livre de ,ﬁgcte fur un litron,dé
grofeille®, & faut que le fucre foit preft &
entrer en plume , & mettre voftre fruic de~
dans , & leur donner un grand bouillon
par deffus , puis les ofter de fur le feu &
. les lajfler repofer , puis leur donner un petit
_bouillon & les ofter , & les bien couvrir ,
afin .de les faire verd’ir,'& i vous voyez
que le fitop ne foit pas fait , faut leur don-
ner éncore un bouillon par deffus & les laif-
fer 3 moiti€ froidir , puis les drefler flir tne
affiette. y 'd‘ Grof e e S
S, Compofle de Grofeille rouge.
.+ Faut mettre fur une livre de fruit unquarte-
ron & demy de fucre , & une chopine d’eau,
& faire. boyillic un grand bouillon &biie;

LA0N
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temps, de crainte-qu'il ne fe'mette Sout en an
~ glagon, il faut deux heures pourcolb

Neige de Coriante.

ante, & la concaffer & mettre unatorsne,
& vy mettre de Peau dé ce lqal .
vous en voulez fiire. ne poignée

“Cittort dedams & Je bouper par trawchres & Ns
~meitte dans volle teryitie | infofer - Jarint wrie
‘Hewure ou deur : & quand vous les youdver mel-
e dans: voflre pot , vous les pafferer. dams tie
-ferviete bien bianche > - puis les mettrez datis
-woftre pot , & pout Ia glace & le fel; vous
zsvmettrez tout de mefine fagon que celle ¢y~
- ‘ m’ . I . . . . Ao .
0 Conferve de Flowd® Orange igwide.
" Quand 1a Fleur &Orange fera banteg, con~
me pour faire pafte d'orange, faut metire potr
une livre de Fleur ddux Nvres de fiicre, & fai~
‘ze cuire le facreen plume ou i filer,; & deféen-
drex. yoflre poiflon de fur le feu , & mettrez
voftre Fleur d’Orim%? dedans le fucre & Ia dé-
layerex bien avec le fuere, puis a ictrer dans

. Conferve do rofes Bgwides. ~ - -
: Prenez deux livres de Rofé mondée deTeurs
boutons , & faites bouillir deux pinres d'eaun
. & jettez vos Rofes dedans , & eftans cuites &
€égoutées, gardez I'eau dont vous prendrer les
ofes & battrez dans le mortier,’ & eftant bien
battugs , vous les peferez & mettrez pour une-
_ livre deRofes trois livr:sﬂc‘!ié:e‘,:&fcrcz'cut:
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e woftre fucre un peu plus fort qu'en fucre rofat,
puis defoendrez le poiffon de fur le feu , &
Jetterez vos Rofas dans ledit. fucre & le délaye-
pex, tres-bien ; & les mettrez dans une terrine
dans I'étave,- pour achever ladite Conferve du-

‘rant tnjourou dewx. 0.
" " Fleur #Orange Cyndic.
- Prenex cing livees de fucre, & les faites cui-
re en Conferve de Fleur d'Orange , & vous
-jettezez 1a Fleur d’Orange tout venant de I'Ar-
dans le fucre , & defcendres le poeflon de
furlefen, & laremuérez dans le fucre, “& laifle-
rez repofer vingt-quatre heures dans le.fucre &
vous égouterez la Fleur d’Orange , & repren-
drez le ﬁrogl&lefetez cuire 3 filer , & met-
trez ladite Fleur dans q elz:le vaiffeau & jet-
terez. vofire firop deffils , ‘& le mettrez
Pétuve pour 1a- faire candir durant deux ou

troisjours. " S .
 Cefignac £0rleans. -

. Faut prendre des Pommes de toute forte ,
& les faire bien bodillir tant qu’elles foient en
.marmejade , puis les jetterez dans un’ panier
-ou tamy pour les égouter ; & prendrez la dé-
coltion de vos Pommes & la paflerez dans
une chauffe bien pette,, & pour la compofi-
_tion vous mettrez trois livres de __déco&%n
‘pour une livre de fucre ; & ferez cuire le
tout enfemble ," & faut que lIa cuiffon. foit

ler, & puis 12 mettrez dans des Bogites , ou
S
T Swcre Rofat. o

- Faut cuire le fucre  filer, &wdell{:f‘

: (]
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Rofe dédans & remuer le tout enfemble, & le
jetterez fur le marbre avec un peu de‘fucre ou
’ann'don' .. L TR

Conferve de pied de Chas.

- Faut cuire le fucre en Sucre Rofat, & met- .
tre voftre Pied de Chat avec le fucre, & remuc-
rez totjours le tout eafemble, puis vous tirerez
voltre ferve. - o

) . Conferve de Grenade fignrée. _

" Faue ctire voftre firop 3 caffer , & pour luy
donner la couleur fagon de Grenade, vous y
ajofiterez de la Cochenille & un peu de-Cref
me de tarte , & un peu d’Alun , & pilerez le
tout enfemble & le délayerez avec de I’eau, &
le-ferez bouillir trois ou quatre bouillons, &
thettrez ladite couleur dans le fucre.

" Verius liguide.

- Vous ofterez le grain de dedans , & ferez
bouillir Peau & jeticrez le Verjus szans, &
quand il montera vous V'ofterez de fur le feu, &
le ferez rafraichir & Pégouterez , & le met~
trez au fucre, & pour trois livres de Verjus
mettrez trois livres de fucre , & ferez bouillir
voftre fucre trois bouillons, & jetterez le Ver-
jusdedans, & ferez unpeu frémir tout enfem-
ble-pour reverdir le Verjus, &le laiffercz pren-
dre fucre durant vingt-quatre heures , &I'achc-
verez tout d’un coup , & que la cuiffon foit &
filer, & le mettre dans les Pots. ‘

.o VindeCorifess . .
 Faut écrafer vos Cerifes ; & les paffer
par uhe ferviette & en prendre 1¢ jus; & le
A " paffes

4
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faﬂ' par une chaude , &les&mbbmu;nfnr
feu ; & pour lacmifon Ngws I qudm
comme les Cerifes liquides. - -
- Grofeille comlamse,

- Fany fur, une livee de g@&lﬂe deux {wreq!e
fugre,_ & cyire i fucre, mfortaﬁlcry
Pachaven que:foit 3 Al h.ﬂm ﬁ;r e, fmr,
&mettreenpot Lirwarnd RS TR

- Fau, lc d’un ‘9 i de Péconce
e Citron , & dy fucre en xnfu jon le tout en-
ble {x pour pinte d’eau faut quatre onces.

ucre.
~ L’Eau de Camlle.

Faut rampre de la mcnlleure Canelle en pe-:
tits morceaux ,- & 'avoir un pot. de terre bien.
net ot vous ferez botillir de I'gan , & quand
elle bonillira vous y jettercz la Canelle, &
pour pinte d’eau micttre une once & demie de
fucre , & d'abord que vous aurez jetté la Ca-
nelle & Ic fucre dans Pean, fautl'ofter defurle
feu & 1a bien couvrir thftlua ce qu'elle foit re-
froidie, &fivous voulez quel'eau foit blanche,
faut mettre la Canelle dans un pet:t fac de toi~

: Ic _blanche. .

L’Eau de ?efmin '
\I-‘aut mettre le Jafmin fur une toile fort cIa:-
ge & le paffer de fucre, & paffer I'cau par’
effus trois ou quatre fojs, & retommencer
‘mefime chofe avec de nouvelles Fleurs, & pour

pmte d’eau faut cifig ‘onces de fucre

o L'Eow de Curen. > -

Ptm PEoasas. da. devx Cia'ons & fes
met-




<Qaad i eft “faifoniné & gruny , 7 en faut °
mettre en fiifion ;] -&- faut pour chaque pints!
d’eau quatre ongea Ke- facke:

,e" 40 e LEam de hatﬁ. , '

‘ Faut mettre- tes faifes-dans un petit fic de'
toilé biew propré & mettre’ demie livre de ffaj-.
fes pour pinte d’eau,, & les preffer dansle mef-
me fac, & le Idiﬂ&r eninfa durantun quart
d’hcnn? & preffer le dit fac afin qu'il foit
dans’1'ezui, lequel il-faudra pafler, & quand il
fera paflé mettre fucre, fcavoir quatre onces
pom' pm:e d'eair. ,

L’Ea de Cormndr
 F3 aut prépm;er le Corignde avec vma.g:e
“bitn Fprt & le from:t par, deux. fois afin qyg
l’écorﬁ: s'en aille; puis le mettre en
voif. une petife’ poignée fur une pinte dqu,
1; 1;crc, ﬁ;avo;r quatre onces. v :
L'Eau de . erdfe.
Faut ptendre unc livre de Cerifes agnes
mae Tiyre de doucey., & trois demy-fip-
qq, qeps .ances-de_fugxe , & hm
5 Ig to e;nl;lumc la«mgge
“ane ch: e de toile
queuc foit punﬁée, & notez que oeligrde

. ram-
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Framoifes , de Clrifes de Gfolits'ronigéd |
& d’Abricots, (e fait de'mefine: © "2 "

L Llean&05ges 0

* Prenez, deix onces -d'O:'ge ,fx;_‘antgé avec une
once dé graine de Melom, . trois de fucre, le
tout bien pilé cergfemble:‘ & vous )l' mettez trois
demy feptiers d’sau pallée par un linge.

O P Bl dOrapie e fit e meline
que celle de Jafmin ,; mifg;cy devants o Rt

L Eﬁl‘dtLMﬁﬁ."-’ YLD e

. Prenez deux gyairi$ ’Ambre’ & un de Mufg,
& les pilez bien avec fucre dansun mortier, &
prenez un quart & demy d’eau , & du fucre i
voftre difcretion.. .. . oo
= .. L'Eaud Ange. i

* Prenez demi-livre ‘de Torax,,: trois . quartés
rons de Benjoin ,: fix fols de:Canelle ;, deux
fols de Cloudegirofle,. trois onces d’Iris, trois
onces de Cipeons , pour un fol de. Calamus ,
une demi-Noix de mufcade, & mettez e tout
dans un potde terre neuvé, avéc trois pintes&
¢hopine d'Eau de Rofe , puis le bien boucher
avec un couvercle de terre , & bien’ coler du
papier autout de'[a couverture; afin qu'il i’en
puifie fortir: aucune vapeur , x:iy',femcu:‘.,&‘
mettre le pot fr la cendre chaude ttois jour$ &
trois nuits, & qu'’il 1’y ait pas trop de feu, par-
céqu'dl ne¢ faut pas qu'il bouille qu’au’ troifiéme
jomr un boullon , - & qui auroit des bodillohé
de mufy, elle feroit’ encore méilketre ; & ff
m--vcut ajb(’ljter'-Ambré, & Mufly; ‘on le peit

. 1 L
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" Pourifive vonir fisbreviarifiien posdre. ..

Vbub ‘ciffier Ie fuere X oafler bien fort, &le
defoeridrez de deffs 1 fd, & e ren'merez,
avecuné fiatle quand it pofé.

L Bgae’:/&:. ' -
Prenﬁerem us ez.vos Figues ,
bomlhregt @ "Pﬂtes mettezg‘;uf w3
3% ‘molles fous le do?gt
&les’oﬁé‘td:i‘m-ie o & lwlmﬁ'ezdamh
mefine eatjafqu’ad lendemain’; puis vous mets
‘tez du vinaigre dans ia mefme-ean - & les met-
tez fur un petit fen reverdir, & les laiflkz dans
la mefime eau un peu de temps, pms vous les
€goutez & les metter dans uneverrine on autre
vaiffesu , & mettes du fycre clarifié par deffus
& les laiffez, cuiré ‘cingon *fix- i, & quand
vous fes vodler dchever'ves Jes fakes cuire 2
filer ,+puis les mettez dans I'efhuve avec le mef
me firop , & les’ Hiffez ainfi deux-ou trois
jours , puis vous les égoutez & mettez fur
.des > planches , & les remettez dans- Veltuye ,
-& quand elles oot g pen cs, :
les retoumez fur des tamis > e.g
achever dans l’e&uvc, -puis lwmettez

Boiftes.
- Mufeadins tomllez
" Fapt auou-dela Gormm. adrag §& laH
fexpar a rmﬁdc toille gil;fm an.,
& puis, cre royal
délayer la nfemble Ju@uﬁe qu elle

foit propre i rouler ». & vaus
.pilez. quelque grain ﬂ]& Mnﬁ; & d’Ambre

o ' que
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 Marmelade & Abricots.

. Faut prendre des. maturitez , & -avoir &nﬁl-
ere en poudre trois quarterom pou:;}ivgr&f -
bricots , & les bien cujte en reniuant for
gxandfeg, puis les miettre tn Boifte.

" Marmelade de Coins., . uzrm:dltdn&
- Cotiginacblane, .. -

B faut rompre les Coins,, & les.mettne sy-fu-
ere;, feavoir trois quarterons de facre peuy -
yre.de Coins, & les. fau'e 3 feu, puis. Jes, et~
‘tecqux(te .

’ G&léed’Oranget. T

Faut éplucher le gec}ans de f

ins ans peau
la momé gcp Pon,nnes ou plg?, & les Zajre
re au bain-marie , puis aprés Ja paffer, &y
ajodtér trois quarterons pour livre de- éﬁt

faire le fucre en Conferve ) & a)oﬁtet Ie tou‘
enfembleﬁlrlefeu o

z,, MdfMgI(i:@‘Gel&d’Orangp, P

. Fautofterla pesu des Oranges, puis Jes carr
perpar tranches pour ofter les pepins , puis les
mettre au bain-marie durant deux Bog%
res, & quand vous les tirez pour faire
G;lée faut prendre le. plus cau' dg,ne G
Jortira , & prendre snfant de gie Yon
aurez de liqueur &-ferez cmre en
puis vous y mettrez voftre liqueur & feres, b
uillir ‘4 difcrétion , & du re epoqja it
ladevous!apaﬂ‘erezparun &aimine ,. & pot
‘livre defruit, faut y adjo r . 58

lade de Pomme “& faut faite uh fMoF
Ahtme »
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' que: ;
- femmée -, & quaenenait din :gbrps v
‘B ‘mettrez ‘dans. voftie sgbbaiits m
-ea Fourte ;' ce qulil 5 end faut métged, »
“hachei Pécorce d&-Gitwan bigrs ingbushayec
- quelque petite Coril’ feiche hacher ;2% ,cnfaite

;m lit fur voftre Tourte & mm




aiitant de Vi blanc', &:dembonce de fucre

‘candydiffoudre -dedans ;- & le -pafiér par- une
“amitle-, & aferfig ]ouu delmtc, troisi fois
au defaut de 1a Lune, & trois autres: 3 la.neu-

vclle, dcuxheureuvamdmez
A M7 " Pafy




‘;,‘»}.fnnt peler vos A.Qngots , ,& Ies macttre bo~






















CONTFITURIBRR it
mettrez ladite: Patte - dedans  &- la- délayerew
avec lefucre ;' & la dreflerez fur des'plancm,-
& l1a metirez dedans 'étuve. -

- Paflede Verp
Faut faire bouillir de Verjus 3uﬁ;u 4 tant que
vous vgx:rez que Je-grain quitte 1a grappe, &le

uis le pafles

rez n(pal ite.le {erez.,
:ant que vous

Jugercz € _pour quatre
livres ¢ atre livres de
fucre 3 t enfemble re-

chauffci uu peuaurie reu, ouaqreﬁ'crez fur des
planches. '’ ,5

Prmm de I’erdigon

Vous picquerey:vos - Prunes & les Jetterez
dans . Pests ;ibemitlante , - & ~d’abord: gw'elles
monterent fir 'eau vous les retirerez , & laiffes
sez repofer dens la mefine eau durant vipgt-
yatr¢ heures, & vous les mettrez fur un petit

-, afin. de les:fairs. :everdu;,.& vous Je§ ra-
fraichirez: qrand..vous: verrez quelles. feront af-
fezr reverdies ; & ‘les metant au fugre ; vous
mettrez moitié fucre . moiti€. eau, & les ferez
cmre deu; gxs le jour pendant quatre jours ,
ez & y mettéz ‘du ‘fiacre neuf
ponrksachever &cmmvofh'e(hueéﬁler,
& vous le metké&h:;s vosPrunes, &tes fairez

gatre I ¢
g T
remu;&aaudeux

<% BeHey Graﬁ:lle:m ebie,
- JFaut prendre demi Tivre deérofein& ésfﬁ‘
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CON‘!‘T‘IJU:&IE:R. nlq
R i Povrey de s
aam& ‘boulliy fes Po; esdenﬁnx-dnb
,!'ea!t" "puls les péer' & mettre du fiicte dew
~ dans, &lemmmw’ﬂfmtcuit pris
wous les €gouterer ;, les Hetez , & Jes metiver
commedesOraxges. S et
Powr. ﬁtmﬂkﬁm.
. Prentr “troid pilates - de: 15i& , & une pinte
&WM} -& fevewbouilhir celad
fom., &au mdnetanps qu'il bouillira , ofter
hddﬁ::fmedmsnnplatl%mdm
e ee mettrez parmy le deflusque
voméz:oaé gebCuﬂm avec un ?fu-
are en.pondre ; & puisla mettrez fur, g0, ré«
cluut, ia délzyerez &. lnﬁéta refraidir. -
Pfunwittl_/ﬁ'vﬂlfmt Cel
meum&acmu&m@' -
Te bouilllea , jetter vos -Pranes dedans , puis
quand eéfles monteront deffus , vous voyer fi
elles' forit es defccnﬂezde fur le
feu, &4 froides , wonis-les ithie
tez, reverc efime au & petit feu ,
pendamt demi-heute , - pitis 1es® mdenﬁm e
feu ', & les laiffez refroidir ; ‘& eftans froides |
po clﬁ;ezﬁ&nisles&&u N mm
fettrer au cre , t
ficre & moitié ¢4 - &mm%m&u
meesbg:;s unpdﬂon«,ﬁﬁtsﬂes&&im bouillif
$ar Gne quand clles
m mfois ‘Tes' fivex, devechef bouil-
m v les- taifflrer reftoidir & les
meurez égoutu', "puis vous ferez tuire du fucre
m@i&umm,&m -mettrez vos: Prie
-\ nes
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nes de I'lfleverd dedans voftre fucre bouillir,
is' les ofterez de fur le fey; & les mettrez i
F:éltlsuvcv jufqu’a ce que le firop foit bien épais&
candy par deflus vos Prunes, & quand vousles

verrez ainfi, elles font faites; & aprés vousles

ferez égouter, & les drefferez. |,
.Poires de Genets:

Faut mettre les Pdires ‘de Genet - bonillir
dans Pean> puis vous regarder fiellesfont thok
les, &les defcendez de fur le fen, & lesrafrai-
chirer , puis les pelerez & les mettrez dans de
Peau , & enfuite au fucre , il les faut faire &
gouter; puis faire chauffer du fucre & levarfer

ans vos Poires , & les.faire: recuire .deux fois
le jour , & deux heures aprés il-faut antant de

fucre 3 & pour employer voftre petit firop , il

le faut faire cuire en_fucre rofat , . puis prendre

moitié petit ﬁrc;gi, & moitié fucre qui eft ep
re

fucre rofat, &
~ les mettre 3 I'éuve, bien' chaudement, &
quand le firop fera €pais vous le riferez.
.+ Poires dQrange, . G
- Prenex des Poires & les picquer par Ia tefle,

gc'&ites bgzuinir d:{: l’eauf: & Jettaiivos,Poirlg
edans ; & quand elles feronf moliettes , ‘
clteres de fir le feu » & cliapy fpudes. lespe
lerez & les ferez bonillir, huit ‘bopillgps , &

les ofterez.de fur Ie few o puis les ferey pe
huit jours'y: puis -les “Wntgiﬁ.d? fuc
que vous feret bouillis-tout epfemble , jufqu’
_ef que1éfixop foit 2 perler , Cef} 3 age
bouillons , puis les mettrez 5 I'étuve , j wa
ue:qneletimpfoitmmcl)fpaf1::161.1'@&13!6l’)i!ir.csjl.r .
[ tz 4

bouillir fix bodillons, puis
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 Prunesdamafquinéesde Genes , wvertes.. |
" Faut piquer les Prunes, les faire bouillis
2 Peau, & lors qu'elles monteront fur 'eauy
“ elles font cuites ; eftans molletes , ' les defceny
drez de furlefeu, les laiflerez refroidir dans leur .
eau, puis les faut faire rafraichir avec de ’ean
froide , puis faut faire chauffer du fucre , &
jetter vos Prunes dedans , le. lend¢main faut
Ies égouter, :les faire recuire comme cela huit
jours ; pour les achever faut les faire égouter,
enfuite prendre le petit firop & moitié fucre;
pour faire cuire voltre fucre rofat, pr. au-
tant de ce petit firop , & le mettez effigble,
‘puis jettez vos Prunes dedans, & les 1 boe
uillir fix bouillons , puis les defcendez de deffus
lefeu, &lesmettezal’éuve. e

I

Prunesdamafquinées jaunes. -

Prenez des Prunes, & les faites cuire 4 'eau,
puis vous les mettrez au fucre a lier bien fort,
puis jetterez ;vos Prunes dedans, lez_laifferez
bouillir huit bouillons , & les defcendrez de
defius le feu, puis les mettrez 4 'étuve julqu'a
ce quelles foient candies par deffus, & que I¢
firop foitbienépais. - -+ . °

Paferouge comrefaite.

Prenez de la Cochenille & de’Alun, & bat-
tez les deux d part, puis vous prendrez du Ver-
jus que vous meflerez enfemble, .& vous trou=
verez vofire couleur faite. Puis vous prenez des
Pommes que vous pelez , les vuidez, en oftez
Tes taches , ‘puis faites bouillir de 'eau, & quand
elle fera bouillante vci%s' Jetterez "vos ‘Poms
.- PR ms

v
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mes dedans , & lors que vous verrez qu'elles
s'amolliffent, & qu’elles auront bouilly fix
botillons, vous les ofterez de fur le feu, les
ferez égouter , puis les pafferez par une pafloi-
re bien nette , les mettrez au fucre, & il y
a quatre livres de Pafte de Pommes, vous met-
trez autant de {ucre ; faites cuire le fucre en
Conferve de Rofe , puis le jettez dans voftre
Pafte, & vous le recuirez jufqu’a ce qu'il vien~
ne-3 bouillir, quand il bouillira, le defcendrez
defurle feu , puis le tirerez bien chaudement ,
& le mettrez fecher a I'étuve.

« =, Pafte de Ceriles contrefaites.

Fit fuire botillir de ’eau , peler vos Pom-
mes, les jetter-dedans & les faire en marmela-
de, puis les mettre égouter & paffer , puis fai-
re cuire voftre fucre en rofat bien fort, puis vous
mettrez voftre Pafte dedans & les rernutrez fur
lefeu, puisleferez bofillir deux fois. .

. * Boutens de Rofes fecs. ‘

" Prenez des Boutons de Rofes , les” picquez
de cing ou fix coups de couteau, puis prendrez
de I'eau bouillante ,. les mettrez dedans., & les
ferez boillix dix ou douze bouillons ; puis vous
prendrez du fucre, le ferez fondre,- & mee
trez vos Boutons dedans que vous ferez pren-.
dre huit ou dix bouillons; pour les mettre: au
fec, vous les tirerez comme des Oranges, oy
sutre Fruit. ' . :

_ RamagedeGeneure de purs Coins.

- Prenez dés Coins des pllusjaunaf » QUE VOus
picquez tout au travers de la tefte; puis. les fair
tes bouitlic deux bouillons dans I'eau, guand ils

.
kL)
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CONFITURTER. 20¢
feront un peu mollets , vous les égouterez fur
un.clayon, & quandbils feront froids, lvous les
pelerez , les raperez bien proprement, les met«
geez au fucre , & faut fgr gtrxe livre de Pafte
quatre onces de fucre, & cuirele fucre en rofat
bien fort, puis le jetterez dans voftre Pafte, &
le remuérez tofijours avec une fpatule fur lefeu,,
puis vous I'ofterez, 1a metrez dans des moules,
la tirerez bien proprement , & la mettrez dans
Pétuve.. :

" " Powrfaire du Caramel,

Faut prendre une baffine bien nette , qu'il
n'y ait point de tache , & prendrez une livre.
de fucreroyal plus ou moins , felon ce que vous.
en voudrez faire, que ce foit du.plus fec, puis:
le ferez fondre avec un peu d’eau fur lefeu, faut
que le feu foit égal fous le poeflon,. le faites cuire
Juiqa’a Ia derniere cuiffon, & pour connoiftre
quand il fera cuit, faut avoir un pot d’eau frai=
che proche de vous.ou vous tremperez l¢ bout
des doigts, puis lcs tremperez dans le fucre, &

fivonsvoyezque le facre fecaflenet commeun

verre vous'le mordez entre.les dents, & s’il ne
sty attache poiat - voftre Caramel eft cuit ; il
faut prendre garde de le briler, par la.raifon
que voyant qu’il a fa cuiffon aflez forte, & le
Jetter tout chaud fur une pierre de marbre’, on
vaiflelle d’argent bien nette., & pour le bien
lever fur la pierre de muatbre ,, faut frotter ladi~
te pierre d’huile d’amandes douces fi peu qne
gien; vous en pouvez:aufli faire en roche dans
de l’(et:t;t, &Keut;oﬁw.mangétout fur lechamip §
care vieil, ildevient gras. . ~
C ? ‘N a Mae
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" Maniere pour faire les Cigrons , &5’ Qranges.
Faut les peler bien proprement , .& le plus
uny que I'on peut pour les faire bien belles, &
aurez de Yeau dans une terting ou deux , & i
mefure que vous les pelez ;. vous les jettez dans
Peau .- fraiche , afin qu’elles ne noirciffent. 1l
€aut avoir ‘auffi une autre tetrine pour les Zefts
que vous pelez ; & les mettez dedans., afin
quils ne noiciffent ; & firvous en voulez titer
les jus d’Orange, vous les vuidez un peu aprés
kes avoir fendues par-le bout de la queué, & fi
" vous n'en voulez pas de jus'y vous'les paffez i
T'eau comme cela , & pour connoitre quand
elles font cuites , fdut planter la tefte dune’
épingle dedans , & fi.elle y entre facilement
elles font aflez cuites , les faut defcendre de
fur le.feu, & y jetter un jus de Citron ou deux
pour les -blanchir’, puis vous les vuidez le ?lus
met que -vous® pouvez , les jettez dans Jean
fralche , faites fondre du fucre que vous faites
un peu.cuire , égoutez vos Oranges & les jet-
. tez dedans , puis faites boiiillir fept ou huit bo-
uillons, faut que. les Oranges nagent au . fucre,
& les mettez en tél vaiffeau que vous vouler
Jufqu'a ceque vous lcs vouliez tirerau fec, qui
eft de.psendre de beau fucre Royal que vouste-
rez fondre , égautez vos Oranges,de leur:pre-
mier facre ; les mettez dans le fucre neuf, &
les faites cuire a feiller , puis laifferez refrois
~ dir un moment ,. & avec ‘une -écumoire vous
" blanchiffez vos Oranges - contre le. bord du
poiffon., “puis vous les tirez fir une grile ou
~paille.afin qu’elles fechent -\ jpour connoiftre
- quand les Zefls font affez pafiez 4 T'eau , faut
" . L quils
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qulils ‘s’écachent fous /les doigts , les faites
blanchir du jus de .Citron , les .changez
quatre ou cinq fois d’eau afin d’en ofter I’amer»
tume, les mettez au fucretout de mefime coms
me une Orange, les tirez: an {&c tout de mef-
me , & fi vous voulez faire des tailladins ou

uartiers d’Oranges ; .mais pour I'anneau il ne
ut que I'Orange foit pafiée 4 'eau, 3. caufe

’élle ne {e couperoit pas fi droit ;. tout célafe
gi)t«&f'{é tire an fec comme I'autre, n’eftant que
dune mefimequalité. . . - »

' " Ponrfaire Zefts ¢ chasr de Poncy,

- Vous pelez le Poncy par petites ondes larges
comme-un double , les pafiez i Peau , &tgur
connoiltre :quand . ils font cuits , faut que les
ongles y-tianfpercent facilement ,- vous les def-
kendez de fur le.feqy, 'y jettez une couple de jus
dé Citsons 'pour -les.blanchir ; & le faites fr é
mir, un'fpeu fur le feu, puis le changez troisou = -
quatre fois d’eau afin d’en ofter I'amertume;,
les blanchir, puis veus taillez 1a chair de Pons
cy de telle maniere que vous voulez , 13 paflei
& Peau,. & pour connoifire.fi elle eﬂaﬂ'ezsvaf-
fée:, “fanr:quelle foit: mollette fous:le doigt,
vourssia, defcendez defiif lei feu v y. jetted, di
jus de Citron, puis la remettez un peu fréopir,
la defcendez & la changez d'eau trois ou qua-
trefois, les égontez & mettez au fucre; quand
vous. les Veulée -tirer. au . fec., 'vons ‘ptenez’ de
beanfacreroyal: .+ s o g T
.. Pour leCitron y il fe fai de mefine ifinon qu'l
fe! pele a dbux fois\; pour tirer:13peau d’entre. 1
Chair & les Zefls , qui eft |a premic¢re €corce,
. Ni3 - dom
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. dontlafeconde quand vous la tirez au fec, faut
y ajolter quelque Cerife 4 my-fucre ou écorce

de Citron haché avec. L S

. . N L ) . : (
Ponr faire Marons pour sirer au feéc.

- Faut prendre feulement la peau des Marons
tout de long fans offencer Ia chair, enfuite pren-
dredu fucré & de I'ean, fcavoir, trois £ois plus
d’eau que de fucre, faire bouillir vos Marons
dedans jufqu’a ce qu'ils puiffent quitter Ia peau,
& vous’aurez un autre fucreli ou vous les jet-
terez dedans 3 mefure n%l:e vous les pelerez, puis
vous leur ferez prendre trois ou quatre bouil-
lons afin qu'ils prennent fucre, vous ferez cela
deux ou trois fois, les. laifferez an fucre ce
~qu'il vous plaira, & quand .vous. les tirez au fec
vous. changez d’un autre fuc., & ferez cuired
feiller comme - pour les autres chofes, blanchi»
rez voftre fucre, & meflerez vos Marons, puis
yous les prendrez avec une écumoire , & les jete
terez fur un gril, 13 ou vous les détacherez un
i un, fivousles voulez griller i lapoefle, vous
fes pouvezmettre au {ucre tout de mefine,, mais
il s'en cafle beaucoup-& ne font point fi beaux,
& de l'autre manicre il ‘ne s'en caffc que. fort
.~ Mafpin Royal. .
- Fautéchauder vos Amandes dans1’eau chau-
de, &au moment que vous voyez qu’elles font
preftes 3 bodillir , ‘vous taftez fi elles quittent
leur peau, puis les defcendezde fur le feu. les
£goutez, les pelez , vousles jettez  mefiure da‘rils '
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de ’cau fralche , les changez_d’eau pour les
blanchir , aprés vous les égoutez , & pilez au
mortier fortement, faites cuire du fucre a caffer,
& mettez trois quartérons de fucre pour livré
de Pafte d’Amandes , & fi vous voulez garder
voftre Pafte dans des vaiffeaux, vous ne la défe~
cherez pas tout a fait, & fi vous voulez mettre
voftre Pafte en ceuvre, vous la defecherez fur
le fourneau 2 petit feu, crainte qu’elle ne fe
brufle la remuant todjours, & pour connoiftre

d elle eft feche, vous taftez delamain, &

¢lle eft cuite, vous la laifferez refroidir, 12
coulerez , puis vous battrez du blanc d’ceuf
bien fort tant qu’il devienne en écume , puis
yous tremperez vos Mafpins dedans, les retire-
ez auffi toft , aurez du fucre en poudre , &
defecherez voftre Mafpin avec le fucre, vous
lerangerez fur du papier, puis ferez une Pafte de

¢ oude blanc d’ceuf, de fucre en poudre,
de Fleur d’Orange tant que vous voyez
qu'elle foit affez dure ; & en mettrez de pe-
tits morceaux dans vos Mafpins, qui fera & -
levera admirablement beau ; & fi vous voulei
le faire avec une glace de blanc d’ceuf, de fleur
d'Orange, & de fucre en poudre, vous le pous °
vez fajre fas le defecher, ny fans boutons, & -
C'eft le veritable Mafpin. oo
' - Mafpinleger. .

Faut prendre Pafte de Mafpin 1a groffeur de
deux ceufs , que vous battrel bien avec quatre
ou cinq blancs d’ceufs plus ou moins , puis
battrcz bien voftre Pafte , & y ajouterez du
fucre cn poudre tant que vous voyez qu'elle ait
S : M aflez
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aflez de corps; pour donner gouft d voftre Maf-
pin, vous y a}'oﬁterez pelure de Citron , ou
eau de Fleur d'Orange, -ou autre chofe, le fi--
lerez 2 la feringue , & vous donnerez l¢ few
t‘;icx']' d€licat¢ment au four. :

- . = Bifewit de Carefme. -
¢ Faut prendre des Amandes bien battu€s, avec
un peu de gomme adragan, un peu de lai&t &
un peu de fucreen poudre; délayerez & battrez
bien le tout enfemble, verrez i I’eeil quand il
aura'affez de corps , puis pour donner gouft
yoﬁ're-Magpin , faut qu'il en ayc davantage que
Te Bifcuit de Savoye, notez que C’eft I'Amande
feule qui luy ‘donne le con}»xs, & fivous y met-
tez trop de fucre en poudre cela fodereroit au
four , la gommie fert pour le fare lever , &

faut avoir{oin de luy bién donner lefeu.
C " Bifeuit de Gitron. .
- Faut faire cuire vofire fircre 3 feiller comme
enfucre. rofat, & vous rapez un Citron, aurez
Ie jus dudit Citron que vous jetterez dans voftre
g‘ucre , auparavant faut Vofter de fur le feu,
e rernuant, todjours afindeblanchir, puis vous
Jetterez voffre compofition dedans,;le. meflerez,
tout de nouveau .-tant. que voftre poiflon: foit
plein, vous ‘aur‘cz"c?u papier ou.une table bien
nette , le jetterez deflus,,, & le couperez

commevousvoudrez, * .-

RET “Noix confite, ‘
- Vous pelerez vos Noix, les paflerez 3 l'eau
tant qu’elles foient molettes , puis.vous jettez
trois ou quatre jus de Citrons dedans pour
les blanchir, vous les defcendrez de fur le feu,
' ’ les
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les lifferez refroidir ,- puis - les rafraichirez par
trois -ou quatre fois , aprés les ferez égouter, -
les méttrez dans. une terrine ol vous aurez du -
fucre clarifié qui fera chaud , le jetterez par
deflus, & les égouterez encore durant cinq ou *
fix jours par fept ou huit fois en tout, vous fe-
rez. todjours recuire.voftre firop afin-qu’il prene
fucre ,” puis quand vous les voulez achever ;.
vous prenez du fucre neuf ouvous les faites bo-
uillir jufqu’a ce qu'elles. foient 1 filer, les met-

. trez a Pétuve durant deux ou trois jours dans des
vaiffeaux , puis vous les égouterez , & ferez
fecher a Pétuve.  Lies Poires de mufcat fe font
de mefime, "3 la Yéferve qu'il ne les fautpas faio |

reblanchiravecdujus de Giron. "~

' -c. Petit pain de Citron.3 -

" Faut avoir du’pfits beau fucre en poudre, le’
battre avec du blanc d’ceuf dans un mortier ,
puis _mettre un peu de jus de Citron pour le .
blanchir, raper du Citron felon la quantité que
vous erf .voudrez faire , & battrez bien le tout
enfemble,* vous y mettrez quelque peu de Mufc
ou Ambre, & quand vous verrez que voftre
Pafte aura affez de cotps , vous I'arondirez en
petites boules de la groffeur du bout'du doigt,*
& la cuirez au four comme Mafpin leger.

Gasffres.

‘Prenez huit ceufs , les battez'bien en mouf>
fe, & prenez de bon beutre frais de la groffeur’
d’un ceuf’, que vous ferez fondré avec un pew
@eau de Fleur.d’Orange ou quelque autre ef~
fence, prenez aufli une lIi:r‘Ire de fucre,’ environ

" 5 :

. 4
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trois quarterons de farine , & battrez un peu
avant que d’y mettre le fucre , puis battrez
bien le tout enfemble , vous gurez un Fer a
Gauffres ou vous mettrez de vofire Pafte , &
en obferverez la cuifion.

' Petsts Chonx 4 la Royale.
-Prenez du Fromage blanc avec des jaunes
d'ceufs , le blanc, un peu de mufc, d’am-
bre, de I'eau de Fleur d’Orange, de la farine,
du fucre , meflez le tout enfemble , le dreflez
for une feiiillede fer, & vous délayez avec un
-peud’eaude Fleur d’brange; le dorez avecune
plume, & mnnez le feu un peu plus ardent
que pour le Mafpin.
‘ Mafpin deblanc de Chapon.
Vous prendrez un blanc de Chapon, & qu'il
~n'y ait point de graiffe , puis prendrez des A-
mandesdela grofleur d’un ceuf, de I’écorce de
Citron dont vous en ofterez le deffus, jetterez
le dedans dans le mortier , - & battrez bien le
dout enfemble avec une poignée ou deux
de fucre,, puis vous le tirerez fur la table,
vous le defechereZ fous la main avec du fucre
en poudre, I’aplatirez avec le rouleau, &le tail-
‘lerez en telle forme que vous voudrez, ferez la
glace comme il vous plaira, & ydonmerez le feu
conuneéd’aun-eMaE;in. s
Mafpinde Piffuche. :
. Faut bien piler les Piftaches , & faire cuire
_ une livre de fucre en rofat , pujs Pofter de fur
~ le feu, mettre les Piftaches dedans , délayer.
bien le tout enfemble, luy donner un tour furle
feu, & le mertre de telle fagon que vous vou-
‘_dfezv ' N . ' ’ 'CO”'
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' Conferve blanche. :

. Pour la bien faire , n’en faut faire que deux
outrois livres a lafois, lametrre dansun poéflon
bien net fur le feu, & faire cuire voftre fucred
durcir ; en cas que vous le vouliez faire cuire
plus fort qu’a durcir ,- vous fgavez ce que vous
"y devez mettre pour le decuire, vous I’oftez de
furlefeu , puis laiffez repofer voftre fucre , &
le remuez avec une cuillere, & ymettez du jus
de. Citron pour Ja blanchir, parce que fanscela
elle ne peut pas blanchir, vousy pouvez ajod-
ter de'eau de Fleur d’Orange pour y donner le,
gouft, quand le fucre feroit cuita caffer, cela
n’empécheroit point qu’elle ne filt bien faite ,
maisil nelafaudroit pas remuer beaucoup, par-’
ce qu'elle monteroit , & fi par hazard le fucre
monte, vous ymettrez de Peau de Fleur d’O-
range ou d’autre eau pour la décuire , vous la
tirez plate avec une cuillere ; & pourla faireen
baftons , faut une petite fpatule , prendre vo=
fire fucre avec , & la couper en bafton far d
papier qui foit net. /

' Conferve de Grenade,

Afin de la faire plus belle n’en facuz‘%uére fai=
re 3 la fois, & faire cuire le fucrea cafler, fen-
tant qu'il fe cafle fous les doigts , vous l'oftez
de fur le feu, lelaiffez un peurepofer, &vous y
mettez voftre jus de Grenade en remuant tods
jours voftre fucre avec une fpatule du cuillere ,
puis vous latirez promptement avec une cuille-
re pous ‘en faire de plate, & pourlafairc enbi~
tons , vous obfervez que le fucre foit un peu
épais , pour la tirer en baflons fur du pa-

- Fé6 pics,
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picr, comme celle de'devant, encas que vous
w'ayez point de jus de Grenade , vous en pou-
ver fame ‘avec de la Cochenille , en prendre
chviron demi-once ,* la battre dans un mor-
tier tant qu’clle foit en poudre , prendre ‘envi-
ron chopine deau & la mettre dans un petit
poiflon fur le feu , & d’abord qu’il commencé
a bouillir ,* vous mettez voftre Chochenille
dans ladite eau , I laiffez’ fur un petit feu , &
aurez un peu de Crefine d¢ tarte bien batuc en
poudre que vous mettrez dans le poiflon furle
feu), & battrez un peu d’Alun en poudre ',
puis le jettérez dams le poifton , le ferez bouil-
lira petit fen deux ou trois petits bouillons, &
pafferez le tout par un linge ou €tamine ; cleft
cela que vous pouvez fairc fervir comme un jus
de Grenade , & 1éft pas neceflaire d’y mettre
voftre jus tout a la fois, crainte que cels ne
décuifc trop. N .
. ~ Conferve de Fruit.
..Vous ferer .cuire du fucre dans un poiflon ,
comme pour les autres Conferves, le ferez
~cuire en Conferve blanche , & Pofterez de fur
le feu ,_ puis prendrez des Cerifes confites, ou
Verjus fec , vous le ‘couperez par petits mor-
ceéaux , & le 'mettrez daris voftre fucre le re-
muant comme les autres Conferves, puis vous
I3 tirerez plate ou en baftons , & il faut que le
F( ruit foit fec. T o
. Toutes [ortes de Conferves.
- Vous pouvez faire. cuire vofire fucre & caffer, .
& de cela faire toutes fortes de Conferves, &
ne refte que d'y mettre les chofes que defirezy
[N . > - ’ m“'

N
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mettre pour décuire ; vous fcaver qu'il n'y
faut-pas mettre beaucoup de la chofe que vous
defirez y -mettre , crainte qu’clle ne décuife ,
& n'eftant pas affez cuite cela n’a point de
gouft, c'eft pourquoy faut qu’elle foit plus cui-
te que moins pour eftre bonne , & mieux faite.

Pour faire ke fucre tors o antrement dis

- . Arfeny.

'Vous aurez un poiflon bien net, y mettres
environ deux Ou trois livres de fucre clarifi€,
le ferez bouillir fur le feu, que le feu foit mé-
diocre , & fi vous defirez d’y mcttre quelque
chofe pour y donner le gouft, faut le mettre
dans le fucre auparavant qu'il ‘ait aucune cuil
fon , puis ferez cuire voftre fucre 4 caffer fort
fous les doigts, puis 'ofterez de fur le feu, &
aurez un marbre que vous froterez un peuavec. -
de Phuile d’amande douce , crainte qu'il ne
s'attache au marbre, puis quand le fucre com~
mence 2 froidir en forte que vous le puiffiez
manier , vous aurez un croc de fer que vous
frotterer avec de ladite huile d’amande , au-
rez auffi de la farine bien blanche ou de I'ami-~-
don ,» & en poudrerez ce que vous manie-
rez avec les mains , crainte que le fucre ne
s'attache 3 1a main , faut remuer le fucre
bien fort au croc , & allonger ledit fucre le
plus qué vous pourrez . & le ramafler todjours
au croc’, d’abord qu'il eft blanc vous le met= -
tez fur une table , & 'le roulez promptement
de telle facon que vous voulez ; en-cas qu'il .,
fe froidifle. trop vifte , faut le manier proche
le few entre vos mains , & fur tout que.

, N 7 ce
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c¢ foit le plus promptement que vous pourrez,
car il deviendroit en poudre & n’y auroit plus
de remede; fi vous en voulez faire qui ne foit
pas blanc, faut quand voftre fucre eft fur le
marbre avoir de 'huile, s’en frotter les mains,
& le figurez comme vous voulez, & lefaut fer-
reren licu fec, crainte qu’il nerefluyatt.

Sucre Rofat.

Vous prenez du fucre clarifié , le mettez
dans un potflon bien net , & le faites cuire 3
feiller , y mettez de Pean rofe, & le refaites
cuire plus fort qu’a feiller . puis vous 1'8tez de
gu le feu en le remuant fort avec un biftortier

y ajoliterez un peu d’amidon fi vous le trou-
vez i propos pour le faire blanchir, & quand
le fucre commence a froidir, vous le jettez fur
un marbre que vous aurez frotté d’amidon ou

" d’huile ‘d’amidon , le couperez promptement -

fur le marbre de quelle fagon il vous plaira, &
le ferrerez en lieu fec.
Toutes fortes de Candy.

" Faut avoir un pot de terre, ou vous mettrez
le Fruit ou autre chofe que vous voudrez can-
dir , l'arrangerez bien dans ledit pot , ferez
cuiredu fucre a filer & le defcendrez unpeude
deflus le feu , le laiflerez un peu froidir, que
le fucre foit beau & le mettez {ur voftre Fruit
dans ledit pot ,. & aurez un couvercle de bois

ui puifle entrer dans embouchfre dudit pot ,
2‘ mettrez quelque .chofe de pefant deflus le
couvercle ,” & puis mettrez le pot dans voftre

éruve , qu'il y ait bonne chaleur, & au bout

- de trais ou quatre jours vous I'ofterez de Pétu-
: . ;VC,
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ve , & cafferez le pot pour en tirer le Candy,

que vous- deferez par morceaux , & le Mfiet-
trez quelque temps dans I'étuve. ;

Pour blanchsr tomte forte de Fruit.

. Vous battrez un blanc d’ceuf, tremperez
voftre Fruit dedans , jetterez du fucre en pou-
dre par deflus , puis le ferez fecher une heure
ou deux i I’étuve ou devant le fea , & au lieu
de blancs d’ceufs vous pouvez vous fervir de

firop.
Amande & la Prafline,

" Faut trier les plus belles Amandes, & en pe-
fer deux livres ou felon laquantité que vousen
voulez faire, vous mettrez livre de fucre pour
livre d’amandes , puis ferez cuire voftre fucre
i feiller , jetterez vos Amandes dedans, &
les remderez fort avec une fpatule fur le feu ,
jufqu’a ce qu’'elles croquent , puis les ofterez
de fur le feu, les remuerez todjours fur le bord
du fourneau, & de temps en temps les remuer
fiir le feu pour leur donner chaleur , & quand
elles auront pris leur fucre & feront feches ,
les ofter & les cribler, fi vousles voulez blan-
chir , vous prenez enfuite encore autant de
fucre comme 3 la premiere fois, le faire cuire '
a caffer plus fort qu'a feiller , & mettrez vos
. Amandes qui ont la qualit¢ de Praflines noires

dans ledit fucre, les bien remuer, les ofter du-
poiflon , & les défaire avec les mains une -
une, parce qu'elles fe tiennent. -
Mafpin de coulesr,
. Pour le Mafpin rot:&e faut du vermillon , fi
. ¥ous en voulez faire du fucre de couleur, t{a}lt.
' auQ



Gillir de I'eau , le mettre dedans , puis
le fa® bodillir-deux ou trois . bouillons 2 -petit
feu, le pafler par une étamine , en jetter fur
voftre fucre comme vous f¢avez , & le faire
fecher dans une étuye. ,

Si c’eft pour du Mafpin, vouslepouvez mete .
tre en poudre & y mefler un peu de gomme
adragan, ou blanc d’ceuf, & faut que Ta Pafte’
foit feche avant que d'y mettre la couleur.

Pour faire du jaune, faut de la-gommeagu,
& faire le mefine que pour le vermillon.

Pour faire du bleu, faut de Parur , & faire
comme deflus. .

Pour faire du violet , faut du Tournefol ou
de lainde , faut y ajolter de I'Iris pour luy
donner le gouft.” T o
~Pour faire du verd, faut de la Poirée ou des
Epinars, les bien éplucher , les battre dans un
mortier & les pafler dans un tamis , puis en
prencz le jus , le mettez dans un poiflon furle
feu , lc faites boflillir jufqu’a ce qu’il monte ,
puis "ofterez ‘de furle feu & jettez/vo{h'e_i‘us
fur un tamis, bien égouter, & ce:qui refte fur
le tamis c’eft pour faire1a couleur. Leblanceft

Raturel. v i
., Reffoly,

Faut clarifier du fucre , & y mettre une ou
deux écorces de Citron confit , 1&s couper par-
morceaux & les mettre dedans , ‘puis avoir une-
{erviette bien blanche, paffer le fucre dedans ,
& avoir de bonne Eau-de-vie qui brufle fi-toft
que I'6ny 4 trempé le doigt . avoir aufli dc1'am-
bre, du mufc; & le cafler dans un plat géecdef
L I'Eau<
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I'Eau-de-vie petit & petit jufqu’3 tant que vous
voyez qu’il foit tout écrafé , & avoir uh Ppetit
linge bien fin, jetter voftre mufc dedans , puis -
verfer voftre Eau de-vie qui tombe dans la ter-
rine ou eft voftre fucre, &faut quetoute voftre
Eau: de-vie foit paffée dans le linge aumufc, &
faut I'égoliter toljours jufqu’i tant qu'il foit
fait, & qu'il ne foit point trop doux, & faut'y
mettre cing ou {ix goutes de bonne Eau d'eflen~
ce , & avoir une chopine d’'Eau de Fleyr O-
range de Ia plus forte,, & autant d'Eau de’Ro-
fe, ‘& notez qu’il faut fur chaque pinte trais
ou quatre fois plein une cuillere d’argent,

Hypocras.

Fant avoir demy-feptier de 12i& , & en bien.
laver une chaufle dans un plat , puis Ia mettre
uter , pour la compofition vous mettrez
emi-livre de fucre pour pinte de Vin, & y
ajodterez un bafton de Canelle concaflée
guatre grains de Poivre blanc concdfl€ , autant
e Poivre long concafl¢ , autant de Girofle con-
caffé , une poignée de Coriante concaflée ,
- avec deux feuillles de Mufc concafiées avec
Yes doigts , deux Citrons coupez par morceaux ,
une Pomme de renctte pelée coupc’e'p‘z}
moteeaux ; deux blancs d’ceufs battus & deux
poignées d’Amandes douces pilées , mettre
le tout ihfufer dans une -tetrine , vous 'le
mettrez le foir & le laifferez jufqu'au len-
demain , vous le couvrirez bien , .aurez un
peu dc Mufc & d’Ambre- dans un petit lin~
¢ bicn blanc, que vous attachercz i la chauf=
Eq dans l¢ tcmps que vous verrez volfllre,
- Y-
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Hypocras i demeurer, puis le mettrez dans 1
chaufle avec une poignée de Framboife rouge,
fi Ceft pour le clair, & fi Ceft pour le blanc,
faut des Framboifes blanches. Notez que
vous en pouvez auffi faire d’excellent avec du
-Cidre & du Vin d’Efpagne enfemble , comme
:;uﬂgib avec de I'Eau & du Vin d’Efpagne en- |
. le. ;

- Sgavoir, :
o Vinaigre Rofat,
"' Vinaigre de Fleur de Sureasn,
' Vinaigred' dil. .
Vinaigre d'eilless,
. Vinasgre de Soucy,
: Vinaigre de Fleur d’Orange.
- 11 faut que toutes les Fleurs foient amorties
- an foleil' 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 Feneftres
~durant guelques jours , afin que le Soleil pe-
netre, & faffe que le Vinaigre prenne fon goult,
Ppuis le ferrez en lieu fec. '
- ¥raye méthode pour garder & conferver
. le Vin,
- Pour donner force i un Vin foible, fiuty
mettre de la feuille de Houbelon dans le Ton-
neau par le bondon ,:& Iy laiffer fix jours, puis
leboire promptement.
’ Vin mufcader.
* Prenez un bon Vin blanc devant vandange
. com-

Tome forte deVinasgre.




CONFITURIER. 307
comime il vient de la vigne, & prendrez une
branche d’Orval feuillé , & grain, la mettrez
furle bondon, & I'y laiflerez I'efpace de douze
heures & non davantage , puis tirez ladite
branche hors , & quand il aura bouilly » le
bondonner & garder ledit Vin jufques aprés
Pafques. L
' . Vin bowrm, .
: - Faut mettre demy-feptier de mnc de Mou-
tarde dans un quarteau , & faut piler ladite
‘grdine , & emplir ledit quarteau de Vin blanc
«<n temps de vandanges. Lo '
"~ Pour empefcher que le Vin ne boiiille y &
: qw'il ne forte duTonnean. )
. Faut frotter le Tonneau avec du Fromage
blanc par le bondon, & que ce foit du Froma-
_ g¢-nouvellement fait , & lon verra l'expes
‘gience. S o :

Posr cm&eﬁher quele Vinnetonrne,
- Prenez de [a Racine d’Armoife dequinte-fe-
uille environ deux onces , 1a mettez en pou-
dre, & enfuite dans le Tonneau quand il aura
bouilly’ )

Pour empefcher la graiffe du Vin.

~ Faut prendre une livie de Cire jaune » &
fondre, puisla mettre toute chaude ddns le Ton-
Deau. .

F l N' e
Te
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" LIBRAIRE
AULECTEUR.

AR Oicy us Livre qui en con.
(AVAX: tient plufieurs , S qui eff fF
WICY avantageus aw Public , qu'ib
. ®WY a perfonme & qui ii ne
Puiffe efirentile, B quelquefois mecef-.
Jaire.  Ces Propofitions ne font pas:
bien difficiles a prowver ; <car fon Ti-
tre, 89 la Lifte defesTrasez, fond.
Voir gue la previsere efl fan's contie~
dit , (8 lafeconds et affex a0 éé pars
Pufage & par Pexpérience s e ’;ﬁrti ‘
gue fi7e fais moy-mefine bxrecomman=
dationdecet Ownvrage que j¢ mits eft
vente . jene dois point efive foup omn¥
wydinierefl, wy de flaterse  jornt g
le fasfans imprimer , je Way point o
d'ausre deffein que devéduire en ‘un
Jewi Volume tout ce qui yegarde les
Services.de Table ,. tans ches led
Grands , que chez les Perfonnes de
moindre conditions € par ce moyenle
33 02 . ren-

318
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rendre plus commode 8 plus portatif.
Ce qui ne fervira point aux uns , pour-
racesire utile aux autres , &8 la lectn-
re de beauconp de petites gentilleffes
gqui y fons decrites, 8 qus fe prati-
rm:t en peu d'endroits, contentera
a curiofité de ceux qui wen avoient
gw une cognoiffance groffiere €8 impar-

Jaite. Par exemple, les fagons de
découper les Viandes dfar U Ecnyer-

Tranchant , 8 celles de plier le Lin-
ge par le Sommelier , ne [omt pas des
4dreffes meprifables, (8 il [é rencon-
sreaffez fouvent que Poneft bonteux de
8¢ pas fgavoir les presuieres, (6 que
Pom paffe pour [ubtil €8 pour [piritucl,
sd Lo peut praviquer les fecondes.
Vaslleurs tel a deffein dentrer ches
guelque Grawd en gqualité de Maifire-

&'Hoflel, qui we [fait pourtantpasce

qui dépend de cette Charge , f5ceste
sgnorance le rebute, il fera bien-tof
- s8firuit par le moyen de ce Livre.

"LE
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Les Enfeignemens de ce qui concerne
JaCharge s fon Exercice(8
[on Powvoir.

AARES] A Ns les Maifons gualiﬁéa > Ia
g% Charge de Maiftre-d’Hoftel n'eft
! £as une des moins confidera-
A g8 bles. Le nom emporte la figni-
el fication de 1a chofe , & la fait cone
noiftre ,. fans qu’il {oit befoin d’un
long difcours pour en donner & la définition
& la divifion :-Toutes fois comme toutes les
Teftes couronnées , & toutes celles de haute
& éminente qualité , ne font pas de femblable
efpece , mais font diférentes en beaucoup de
circonftances ; de mefine tous les Maiftres
d’Hoftel ne font pas femblahlesenle:rﬂ&onvoir
& en leurs fonétions. J'enparleicy aflez géné-
ralement ; & mefimes aflez fuccintement : cha-
cun en prendra cequ'iljugera luy eftre neceflaie
reou utile.

Pour avoir donc cette qualité dans une Mai-
fon, il neft pas befoin de donner avis qu’il faut
s'adreffer, ou au Seigneur, oui la Dame, ou

' 03 mefme
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mefine i leur Intendant; & je fuppofe, que
l?lMai(h'e-d’I;I?tﬁel ayant fatisfaitg ce devoir,
cftarreft€ : c’eft pourquoy jejuged propos que
d’abord qu'il ];»re.ndrI:tr(l pp&eﬂslongde fa )
il fafle vifite générale & exate de I'Office &
ge l1a Cuifine. Dans I'Office , il fera une efpe-
¢e d’inventaire dela vaiffelle d’argent en pieces
& enpoids par détail, comme auffi du linge,
& des uftanciles qui s’y rencontreront. Dans
4. Cuifine , .il verra & confiderera toutes les
provifions tant =de bouche , gu’autres » qui
pareillement 8’y trouveront. Et aprés avoir
donné les ordres neceffaires tant au Chefd'Of
- fice qu'a PEcuyer de Cuifine, il jra luy-mefine
atheter les viandes & autres chofes qu'il jugera
3 propos pour le fervice.
Eftant de retour , it ira  derechef i I'Office
& a1a Cuifine, & ordonnerades mets , & des fere
vices du Repas; I'heure duquel il fera tarder
ou avancer , felon 1’dtdre qu'il en aura receu.
Cette heure eftant venué’, il prendra une fer-
viette blanche, qu'i} pliera en long, & ajuftera
for fon €épaule, 2 l'ordinaire ; fe fouvenant
qu’elle eft ]a marque de fon pouvoir, & le fis
' g:: particulier: & démonttratif de fon Office.
Jr pour faire vor combien cette Char§e eft
oonfiderable, qu'elle ne déroge pas mefme
ha Noblefle, %z qu'elle eft plitoft d’honneur
que de fervice, il peut fervir 'épée au cofté,
. }e_manteau fur les épaules, & le chapeau fur Ia
tefte , mais ayant todjours la ferviette pliée &
ajufiée en lapofture que jaydit.
- Le premier fervice eftant drefl¢, il marche-
® devant, & le fera porter avec ardre , ;lmr
< - . CS
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les Petfonnes qui feront deftinées i cet employ.:
En entrant dans 1a Salle ot fe doit faire le Res.
pas,.& ou eft la Compagnic, il oftera fon cha-
peau , muais incontinent aprés il le remettra;
fur fa tefte. En fiiite il couvrira ia Table de
plats & d'affiettes , commencant g:r le hauy
bout, & continuant jufqu’aubas. Ce quepour:
bien faire , il mettra le premier plat 2 ce hawt
bowt, comme j'ay dit, majsila droite du ca=
denas ou couvert; le fecond  la gauche; &
entre les deux plats une affiette volante fur un
porte-affiette vis-a-vis de la faliere , & fera i
mefine chofe jufques au dernier plat. .

Vous en voyez les difpofitions dans ces Figu=
res, dont la premiere reprefente uné Table
ardinaire, c'eft & dire longues avec fes deux
bouwts , & Ia facon d’y deeffer doute plats de
fervice, & trois de referve pour les Perfonnes
qui farviennent lors que I'an fert. Lafeconde,
uoe sutre Table faite comme en ovale, & la
fagon d'y drefier huit plats de ferviee : Et 1d
goifiéme enfin une Table ronde, & 1a maniera
dela couyrir de nenf plats. Les nombres qui font
en chacune de ces Figures de Tables, vous font
voir a {’ceil, & toucher au doigt, le yray mo«
yen d’y er les plats avec ordre &avechone
peur : C’oft poprquoy j'ay jugé inutile & fupers
2 d’en faire unx plus long difcours. Vous ror
marquerez dans la difpofition de ces Tahles,
que Jes marques les plus grandes {ont les baffins ;
les moyennes , lesplats; & les petites, les aft
- La Compagaie fe difpofant i laver lesmains,
il prendga la fervictte gc:ﬂ'uy parles dcuxhoutsé

4 . .
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& lors 1a cérémonie en fera faite, il 1a 1dy
Jettera doucement & adroitement : 11 la re-
prendra lorsg;c Pon s’en fera fervi , & la ree
porteraau buffet.

Il demeurera dans la Salle, derriere la chai-
fe de Ia premiere place de laTable, ou derrie-
re celle du Maiftre, jufques a ce qu'il faille al-
Jer querir Je fecond fervice; pour guoy faireil
emmenera avec foy fuffifainment de monde,
auquel il fera porter les plats & les affiettes : II
‘lenrcben tofjours d’evant; il couvgrirala’l‘able

mefine facon qu’au premier, & pratiquera
le mefine ordre en tous les autres. Il aura par-
ticulierement & tofjours Pceil for le Maiftre
ou fur la Maiftrefle, attendant le figne de fer
vir ou de deffervir. Enfin aprés avoir fait lever
Je deflert, les affiettes & la nappe, il donnera
m%n;tf:ieoouvﬁrlsmubls.l Reos 1

remarquer, que pendant le

a pouvoir de comman:lla'itousles Oﬁc?gts”de,
la Maifon, fans y comprendre toutesfois les
Gentilshommes , les Demoifelles, les Filles
de Chambre, & les Valets de Chambre, auf
quels il n'a ordre ny pouvoir que de leur donner
Jes chofes neceffaires pour leur repas. Jay dit
pendant le repas, mais jajofite qu’il a tod-
jours ce pouvoir lors qu’iln'y a point d"Ecuyer,
lequel ordinairement commande 3 ceux qui
Jportent les couleurs. ’

Or comme cette ne s’étend pas feu-
lement d I'achapt , & Papreft, & an fervice
des viandes neceflaires de jour Aautre, &dere-
pasenrepas,, mais auffi 3 la provifion des cho-
fes dans leur temps & dansleur faifon, quieft

une

v-
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une des premiercs maximes de I’ceconomie?
dont le Maiftre-d'Hoftel eft comme le Chef
& le Surintendant , le Miniftre & le Difpen=
fateur, je luy donneavis de penfer i cela foig=
neufement,, & de {e pourvoir, parexemple.

En Eft¢, de Bois & de Charbon, de toutes
fortes de Confitures tant feches que liquides,
de Paftez aufli de toutes fortes, de Fruits, de
Syrops rafraifchiffans , de Concombres , de Pour-
pier , & de Paflepierre falez & vinaigrez , de
C ignons , de Morilles , de Moufleron
fec, de Vinaigre de toutes fortes de fleurs &

degoults.

En Automne, de Vin, encore une fois de
Bois & de Charbon, en cas gu'il n'y euft pour-
veu fuffifamment en Eft€ , de Lard 3 lalider:
de Chandelle, &c.

En Hyver, de Glace & de Neige dans les
Glacieres ; de Roffolis, de Populo, d’Ange-
lique, &c. -

EnPrintemps, il fera les provifions decame

ne & d’armée , comme pourroient eftre
ard 3 larder, Jambons de Mayence, de Bas
yonne , & autres, Sauciffons de Bologne",
os & petits; Langues de Beeuf falées; Cuif-
es de Beeuf defofiées, & grafles, falées & fue
mées,; Fromages de Brie” affin 3 Fro
de Roquefort de haut gouft; Fromages de la
Grande Chartreufe 2 la cofte rouge ; un Baril
d’Anchoyes, un Barild"Olives de Lucques; du
Poivre noir , & du Poivre blanc, du Gin
bre, des Cloux de Geroffie mafiifs, de 1a Canelle
du Poivre long , Gomme d’Adragan,, Ecorce

geCitronvexe, Mufaue’. Ambre gris> &c. i
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.. 11 eft encor du devoir & de la Charge da
‘Maiftre-d'Hoftel , que ces provifions de cam-
_&agne eftant faites , il les fafle foigneufement
rrer dans un Coffre » lequel il tera charger
fur un Chariot, fur un fourgon, ou far des
‘Mulets ; & qu'il n’oublie pas d’y faire mettre
" ‘du Sucre, des Amandes, des Piftaches, de la
_Bougie, de la Chandelle, & quelques Flam-
"beaux de cire jaune. I fera de plus emplir les
‘Caves & les Cantines de Bouteilles de bon
"Vin de Bourgogne oud’Efpagne, enfemble des
‘autres ‘Liqueurs “délicieufes dont nous avons
parlé cy-deffus , traittant des provifions qui fe
_peuvent faire en Hyver, comme Blan-
quette , Roffolis s Populo , Angelique > outre
Je Vinaigre rofat & I'Huile vierge pour les Salas
d“l . - - N . :
. I n'oubliera pas auffi la vaiffelle d’argent,
quil fer’a‘?oigneufeﬁmen’t’ ferrer & enfermer, le
inge de Table, & toutes autres uftancilles ne-
ires pour l?ﬁce& ur ‘lia Cuifine ; com-
exemple, un Four de cuivre rouge,
ﬁl:is PPa~ro'elons, une Baffine, un Foumauug;e
fer » des Verres, & des Bouteilles, un Mor-
tier de matbre , toutes chofes neceffaires i
JOffice. Pour la Cuifine, fix Marmites, qui
fe mettront I'uge dans 1'autre, deux Chaudic-
res, deux grandes Caflolettes , une Poéle 4
fire, & upe autre Potle 2 fricaffer, un” Pok-
, une Cuillerere3 Pot , une Ecumoire , dés
+ Lardoires, des Trepiedsde fer, deux Chenets
deux Haftiers plians, des Broches, grands&

petites, . &c. e .
. 1, Par occakion il fie ferg pas mal4 propos g’in‘-
> ’ crer
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férer,icy en paffant quelque chofe-du devoir,
chef d’Office & de I'Ecuyer de Cm%ne, ﬁ
premier defquels je donne avis de mettre deg-
riere fon Cheval , en cas de long voyage de cam=
pagne & d’armée, une Bougette garnie d'a.ﬂig-
tes, de couteaux , cuillieres ; de’ fourchetw
tes, & d’autres chofes femblables, neceflaires
pour couvrir la Table; fans oublier des plats
& des affiettes pour dreffer le Fruit : le tout en
nombre fuffifant.

A égard de 'Ecuyer de Cuifine, il doit f&

. garnir aufli d'une Bougette remplie de plats &

*affietes neceflaires pour les Potages & pre-
mier fervice. ' ,

"Leurs Aydes pourront de mefine chgrger fur
leurs Chevaux de bafts le refte des fournitures
neceffaires , & les provifions des Repas qui fe
pourront trgafporter facilement. -

Pendant le voyage, heuge de partir eftant
venué , le Chef d'Office & I’Ecuyer de Cuifine
n’oublieront pas , 'un fgs lardoires , & lau-
tre fon eflay.. Ils squtacont 3 cheval, &
s’en iront devant les autres ou i la difée, ou
1 la couchée. Eftant arrivez 4 I'Hoftellerie,
ils prendront tout ce qui fera neceffaire pour le
fervice de la Table-, & pour leur train, par
bon compte , & a honnefte compofition : IIs
le diftribuéront en fuite comme il leur fera or=
donné. Le repas achevé, & leur vaiffelle
drargent ferrée , ils rendront leurs comptes au
Maiftre-d’Hoftel , lequel ayant fatisfait par
-,cm:‘t& avec ordre, juftice & mefure, ils con-
“#nbéront leur voyage gaillardement & lefte-
ment 3 car powrveu 3ue6 le Maiftre foit l%ien

L -
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fervi , que les Officiers foient contens , gu’ils
ne {o ny celuy-1d ny ceux cy, ny perte
ny dommage, & qu'ils rapportent le moule du
pourpoint, certainement tout ira bien. Dieu
Jeur en fafie 1a grace. :

LE
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LE GRAND

ECUYER-TRANCHANT,
QUI
Enfeigné par Difcours & parFigures, de
qu%llc g;on il fautd ‘couper & tran- -
cher toutesfortesde Viandes,
de Poiffons, deFruits, &
-de Confiturcs:

Enfemble la difference & la diflinttion des
morceanx de tontesfortes de Mets, & de
guelleforse il les faut prefenter anx
Perfonnes, [elon enr condstion

& lewr qualité, S

DISCOURS.

*Exercice de I’Ecuyer-Tranchant

eft plus relevé & plus noble pelgt-

que Fan ne s’imagine; car fu-

?{‘2 que l?&ne. eft 1a bafe & le fon-

: ement de tout ce qui fe fait dans
le Monde ; que cette vie ne fe peut entre-
tenir fans le boire & fans le manger, qui
reparent tous les jours la chaleur naturelle qui
entretient la vie , & qui fe diffipe par faute -
d’aliment; qu'il y a de la diftinGtion entre les
Hommes, ue par conféquent il doit y avoir
entre eux des fagons d’agir & de vivre 'diver-
fes&dxﬂiircntes;ileﬂobxeni Propos , que fi
. 7 K
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le commun coupe luy-mefine fes morceaux ,
les Rois, les Princes, & les grands Seigneurs,
foient . éxempts de cette petite peine , pliitoft
par honneur & par cérémonie , que par ne-
ceffité. Or comme il eft conftant que Pefprit
eft beaucoup plus excellent que le corps , il
faut aufli avoiler que ce qui approche plus prés
de Peiprit que du corps, ou qui reffent davan.
tagele fpirituel que le corporel, aquelque cho-
fe de plus confiderable , ‘que ce qui-eft mate-
riel , & ne s’aplique qu'a-la matiere. Il faue
de plus avoli€r, que les ceremgcnis qltlxi fe pra-
tiquent parmy les' hommes les henneurs
ilimibnt deferez i ceux que ) naiflance ou les
titres €levent par deflus les autres , tiennent
plus de la fpiritualité , n'eftant que des inven-
tions de Téfprit de PHomme , ou la-matiere
n'a rien contribué; & que par confequent ceux
?ui font employez ales rendre & aen pratiquer
Yexercice - 1lbnt plug coﬁﬁde’;{ab[e{: -que cenx
ui ne s'employent qu'a ce qui eft. purerpent
gérporel. La charge ;7 ou FOffice d cllg'er-
Tranchant -, eft de cette hafure ; c'eft pour
quoy jhay avencé qu'il eft- plus relevé & plus
rioble “peut-eftre 'que Pon ne simagine : Joint
gue cet honneur nleftant deferé qu'aux Teftes
Souverames & Couronnées , fl emprunte une
recommandation toute particuliere de la part
de fon objet, auffi bien que de celle de fa fin
~ & defon exercice. : :
* Mais aggss avoir difcourn de la dignité de lg
gﬁrge d"Ecuyer Tranchant , 1 -eft 2
enfeigner en gros & confufément , quel 2
djxt e, & ce qu'il doit faires-- - - A
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" A Pégard du premier , il ne faut point de
fongs difcours pour perfuader que quiconque
veut entrer en cette Charge , doit eftre bien
fait de fa perfonne , adroit , difpos , & bien
‘couvert , parce quayant i paroiftre, & i fer-"
vir devant fon Maiftre aux plus douces heures:
de 1a journée , qui font celles du Repas , .&
quelquefois devant des Compagnies extraordi-
naires & étrangéres , il feroit mal-feant de s’y
trouver fans toutes -ces qualitez.

~ A I'égard du fecond, il doit entr’autres cho=
fes difpofer les affiettes , en forte que fi plufi=
euts Perfonnes fe rencontrent i table , il ne
donne point fujet de mécontentement. Il
doit auffi s’étudier a connoiftre les appétits de
fon Prince, afin de luy prefenter ce qui luy eft-
le plus agreable , ou dans la qualité , ou dans
la diffe€tion des viandes.-: Pendant le Repas ,
fa place ordinaire eft au bout de la Table, ou
vis-3-vis fon Maiftre ; mais fur tout qu'l f&
fouvienne de preparer en un lieu deftiné a cela
tout ce qui lui eft neceflaire pour fon exercice.

~ La Compagnie seftant mife 3 table , il doit
aller i engdrott ou il a fait fes preparatifs ; &
fe mettre 'fur 1'épaule gauche la ferviette qui
- doit eftre fur les couteaux, en prendre un, &
découvrir les viandes qui ont efté fervies en
plats couverts , & en faire I'effay avec une des
tranches de pam qu'il aura preparées ;- le tout’
conformément 3 'ufage du Pais ou il fe ren~
contrera, & dont il doit fcavoir ou apprendre’
les cérémonies. S

‘Ayant fait effay , voicy I'ordre des plats
qu'il doit -prendros D':berdlesViaadesbcltixﬁu
NG * es )
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lies , en fuite les Ragoufts , les Sauffes & .
les Etuvées , & toutes ces fortes devant les
Viandes rofties , donnant ordre cependant
qu'il yait de la fauffe fur les affiettes, & du fel
fur leurs botds ; ce qui ne {era pas neceflaire,
quand les viandes feront falées d’elles- mefines.

A I'égard des Paflez , il y en a de plufieurs
fortes. Lesuns font froids ,_les autres chauds ;
les uns de viandes folides & maffives, comme
de Cerf , de Sanglier , de Lievre , &c. Les
autres de plus legeres , comme de Pigeonne-
aux , dePoulets , & d'autres Oifeaux : Il y
en a auffi de poiffon, comme de Truites, de
Brochets , &c. Les Paftez de viandes qui
font chaudes, doivent eftre coupez par tranches
& de travers ; mais il faut bien s’empefcher
-d’en rompre le fonds , & ne pas manquer 2
aettre de la faufle fur les affiettes. Ceux qui
font de volailles, illes faut couper par les join-
tures : s'ils font de poiffon , il faut lever la
grande arraifte du dos , & fervir comme il eft
aif€ de favoir.

L’on doit fervir les Confitures avec la foure
chette s & les dragées avec la cuillier , don-
nant avis en paffant qu'il ne faut jamais vuider
les Plats, mais qu'il y faut tofijours laifler quele
" quechofe. : .
- Or comme il ya plufieurs fortes de Convi-
- ves ou de Feftins , ily aauffi plufieurs fortesde
Tranchans.  Par exemple , chez un Prince il
y a le Tranchant ordinaire ; mais s'il y fira
vient occafion de joye 81& de feftin extraordi
naire, comme quelque Nopce, quelque Bap-
sefine , & femblables , tous les Conviez ne
. : pous
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pouvant eftre 3 1a Table du Prince, il priera
uelque Gentithomme de trancher 3 celle des—

?)ames & des Cavaliers : & comme il y a ordi»
nairement lpluﬁeurs "Fables en ces rencontres,
celuy qui fe de cette commiffion , fe
doit metu'emmoﬁué milien de hmm fgvuir
plus co ment toute la ie. Que
fi aufh :lm Gentilhomme fe trouve erti la .lgom-
pagnic des Dames qui n'ayent point de Tran-
chant , il femble que la civilité I'oblige 3 les
fervir; pour quoy faire il pourrafe lever, tran-
cher?uelqua Plats , en faire la diftribution ,
puis fe raffeoir , & enfuite en cas de befoin
fe leverdenouvean, & pratiquer la mefine cho=
fe. 11 peut trancher affis, mais celan’eft pas fi
commode.

Quand on traite un Ambaffadeur ou un Prin-
ce, il y a un Gentilhomme au cbté du Tran-
chant , mais celuy-cy fait toujours fon exerci=
ce, quoy que le Gentilhomme prefente I'af
fiette couverte ; & il eft 3 remarquer que la
Place du Tranchant eft todjours I'ordinaire.

Chez foy , celuy qui entrcprend“de tran-
cher , doit fe lever dc fois 2 autre pour sac-
quitter de cette civilité ; mais s'il n'en fcait
pas la cérémonie, il s’exempte de peine, &ne
perd pas fon tems.

Aprés ce peu de mots, qui pourront donner
quelque intelligence de la Charge & de I'Ex-
ercice de I’Ecuyer-Tranchant , J'ay penfé que
comme la diffe®ion des Oifeaux eft la plus
difficile & la moins connu€ , il feroit  propos
de donner en general les noms de toutes les
jointures, afin que 1’on pit pratiquer avec plg:
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de facilité le peu qui en fera diten chacune des
. efpeces qui fuivent : Et il eft 2 remarquer que
Jes nombres qui font en ce petit dénombrement
de ces jointures , fe artent .4 ceux de la
Figure fuivante , qui cft la iere de beau-
coup d’autres.qui fuivent , & qui auront chs-
cune leur petit difeours. )

Noms de toutes’ les jointures .’
- des Qifeaux. :

3. Le cofté ganche du Col.
2. Le cofté droit du Col.
. 3. Le deffus de P Aifle droite. :
4. La petite joinure de U Aifle droste.
- §. Le deffons de I Aifle droste.
6, La jointure du Genqudela Cwifle droste,
- 7. Le deffus de la Cuiffe droice, '
8. Le deffeus de la Cuiffe drosie.
9. Le cofté droit du Croupion.
* 10. Le colté ganche du Crospion.
11. Le Croupson, ' :
12. Lajointmre diGenowde la Cuiffe ganche.
. 13. Le deffous de la Cuiff> ganche, '
14. Le deffus de la Guiffe gaxche,
X§. Le deffous de I’ Aiflc ganche.
16. La petite joiniure de I Aiflc ganche.
lg. Le deffus de I’ Aifle ganche.
138. Le deffus de I’ Efomach.
29. Le daffons de I Efiomach, N
< 20. Ls
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20. La Fourchine du Col,
2.X. La paste Fowrchine du cofté drois.
2 2. Llautre petite Fourchine du cofié ganchb,
23. Le Coffé droir de la Carcafffe.
24. Le cofté gauche de la Carcaffe. :
Or ce dénombrement & ce difcours fem-
‘blera peut-eftre frivole 3 qui n’en f{gait pas
la pratique , mais il n’eft pas inutle : car
premierement fi Pon feavoit tout ce qpi
eft couché dans ce Livre , ce feroit une
vaine dépenfe & de tems & d'argont ;
mais comme il n'eft drefl€ que pour in-
ftruire les Curieux , qui fe pouvant trouver
quelquefois en des compagnies ou de Per-
fonnes Illuftres ou de Dames , demeureroient
tout court , s'ils ne {gavoient faire comme il
faut la diffeCtion d’un Oifeau: auffi a-t;il efté
neceflaire d'en déduire les plus petites particue
laritez. 2. Les chofes ne wvalent , dit on,
ordinairement , que ce que I’on les fait va=
loir : les plus commures acquierent du me-
rite par le prix que I'off leur donne , & les
plus rares perdent leur éclat, quand on ne
les eftime pas ce qu’elles valent. 3. Les
chofes les plus ordinaires font le plus fou-
vent les plus ignorées , parce que tout le
monde fe perfuade les trop bien fgavoir , &
cependant 'on n’en a prefque jamais qu'une
Eoﬂiere pratique , qui n'a rien de folide :
t ces trois raifons m’ont donné fujet de
déduire pour le mijeux toutes les jointures
des Oifeaux , afin de contenter les Curieux,
& inftruire les iguorans. : v
‘ ous
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Vous remarquerez que je ne marque jamais
fes deux petites fourchines du cofté du col , ny
‘les deux coftez de la carcafle , parce que cela
fe pratique dans la diffetion de toutes fortes
d'Oifcaux , eftant les derniers cogps de ceux
.que 'on tranche en pieces.

Dif
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@ e&zon de la Grive & D Italienne,
e I Eftourneay & U Allemande
de la Beccaffine , ©c. A

Tous ces Oifeaux , & autres femblables,
fe tranchent de mefine fagon : vous en voye
la Figute , qui leur donne neuf coups & Llu-
‘lienne ; Raveir. '

1L Le toﬂe du Col,
2. Lautre coffé du mfm Col.
3. L' Aifle droste. - T
4 La Cuiffe droste, B
5. Le cofié¢ du C'roupmz. v '
6. Lantre cofté du mefine Croupm
7. La Cuife ganche,
8. I Adifle gawche. ;
9. La Fonrcbme du C'ol. . ‘

Ordinaifement 11s fe prefent’ent enqers :
mmais quoy .que vous les mettiez en pieces , ot
non , n'oubliez pas de mettre du fel fus le’

, aﬂiettes 2 avant que de les prefcnter.

R S

B o
v Dif-
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Diffedtion de la Grive 4 Iltalienne ,
de P'Eftourneau 4 I’Allemande ;
" de la-Beccaffine ; &c.

[
v -
!
k]
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Diffection du Pigeon a Flz4-
~ lienne, Ec.

Le Pigeon , 1a Colombe , & autres Oife-
aux femblables , fe tranchent tous d’une mef~
me fagon : A Pltalienne on leur donne cing
coups , comme il eft facile de voir en la Fi-

gui’.le'on peut auffi prefenter le Pigeon enter ,
& quelquefois coupé en pieces, comme vous
verrez en la Figure fuivante.

Je n'exprime pas icy, comme j’ay fait ea
I'article precedent , ny les jointures , ny Is
facon de découper cet Oifean 5 ce que jene
feral pas non plus 3 l’é‘gard des figures fuivar
tes , parce que cela {e peut facilement con-
noiftre & concevoir par ce qui eft fur la pre-
miere deces Figures. ‘
~ Le pigeon , comme je viens de dire , f&
peut fervir entier , mais il eft bon auffi quel-
quefois de le couper en deux, pour ne pas tant
emplir P'affiette ; outre qu'il peut eftre plus

le de cette forte 3 celuy 4 quion le pre
ente : toutefois cela dépend de la difcretion
du Tranchant , lequel doit avoir égard 4 Ia
quantité des Conviez, . -

Difs
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Diffection du Pie“z:: en deux DiOCCS.;'
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Difectiondela Poule 6mllte. B
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Dﬂé&m du Toulet Rot:

~ Elle fe fait de mefine que celle du Cha-
‘(’t:g i Ulalienne , que vous verrez Cy-as
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- Diffection d'gvag-d’hde.‘

: Le Goq-Inde fe tranché en deux facons;
fsavoir , ‘ou fur la fourchette en I'air, OF;;
Replat, commé il eft aifé de voir en Ia Fi
Saivante.  On peut auffi le wup&mpmémm
shorceaux, pour lefquels voicy 4 peu prés I’or-
dre que vaus devez tenir. -Le blanc ¢n eft le
Plus délicat , c’eft pourquoy vous en prefente-
ez, I. une partie, avecun cofté du croupion ;
3. lafourchine, avec encor une partie du blanc;
3. Pautre cofté du croupion, avec un ihorceau
du blanc; 4- les deux petites fourchines, avec
éncor un morceau de blanc ; §. une aifle;
6. I'autsg aifle, &c. Enfin comme cet ‘Oifeau
€t ordinairement affez gros , les aifles & les
~ cuiffes fe peuvent aufli couper en divers morce-
aux, dont il eft aif€ de fcavoirlefquels fontles
plus délicats 3 comme auffi vous pouvez cou-
per leblanc en plus de parties que celles que j’ay
fpecifiées. '

Dif-
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DifeitionduCanart. -

Le Canart eftant petit , il faut le trancher
entier :'que s'il eft grand , vous en fervirez,
1. unecuiffe, avec 12 fourchine ducol ; 3. I'ay-
tre cuiffe , agéc les deux petites ‘fourchines;
3. uné partie du croupion, avecune partic du
defliis del'eftamach ; 4. une aifle, avmw-
afle; 7 & 8. Pautre aifle, & le refte du crou-

on. R ,
?‘ L’on commence ordinairement & Ie fervir
Jes deux pieces: de I'eftomach , ce qui eft
meilleur ; mals letouf dépend de' Ia difcretion
de eelui quile tramche. - Yous pouvex Voir Ia fig.
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| Diffettion de la Beccaffe.

. La Beccafle eft ordinajrement fervie entiere
ou par morceaux. Orquand onla fert entiere,
_cela n'empefche pas quel’on nela coupe, mais
#l faut faire en forte que les morceaux tienneut
encor les uns aux autres, &1la couper demefine
que fi on la prefentoit par pieces,

Diffettion de ls Pirdri.

- La Perdrix fe tranche & fe prefente entiese
eomme le Pigeon, quoy qu'elle fe puifle auffi
fervir par pieces : Mais quand vous I tranche-
rez entiere,: il ne faut que cher les jointw-
re fans les mettre bas. Que fi vous' la fervez
par pieces, prefentes lesaifles les premieges. - .

. N ‘. / §

. Difeition du Foifes. | }
' La diffe@tion de cev Oiean, eff affer. indi-
sente : car les uns ticmnens que le | ’
culierement aa boug de-T'efomy aene'{?;
orceau le plasdélicat: d’autres tiennent g

&e font fes cuifles: ce qui fait que jelaiffe
Fla diferetion de celuy qui feraP'office. Vo

ja]

| R ‘- . U S R ~mrl¢’~a‘ﬁ
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Diffettion du Fansbon.
Ona tres peud’ ience en 1a diffe&ion du
Jambon, qui eft une des viandes les

plus faciles 2 découpes. ‘Vaici donc comment
il faut s’y prendre. Premierement enfoncez
votre fourchéte dans I'endroit marquéila figu-
. lre; enfuite lcvc;z 1a pean & 1a coupez ;.;1 demi-
une, partranches» que yous rangerez fort pro=-
prement fur une affiete. Au refte il doit ére
mangé avecde lamoutarde, & fi vous voulez en
. ‘rehaufler encore plus legouts vous nefauriez y
micux reiiffir qu'en 1’accompagnant du plus ex.
cellentvin, - oo

[ RN
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Diflection duw Gigot de Cerf.

Le Cerf eft une viande qui n’eft fervie ords-
mairement qu’a Ja Table des Grands Seigneurs.
Comme on 'eflime ,beaucogpr& qu'on en fait
un cas tres-particulier, on n’efpargne rien pour
Ia bien preparer, . Mais fur tout il eft abfolue

ment necellaire de Ia‘decouper rement ;
pour “cet effet il faut. obfrvér la n;’rcgi)de mas-
quécpariafigure.

)
P ]
< ?
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Diﬂébx de la Ltmgc de Veas.

1a Iﬁe de veau effant une piece affex
- grofle & aflez maffive , elle fe tranche en be-
sucoup de morceaux , queé ‘vouspouvez con:
. moiftre par Jes nombres qui font en la figure¢
eeft oy je ne vous donne point d’avis
fur cette diffeGtion, finonqu’i chaque morcesa
que vous prefenterez aux pripcipaux de ceux
qui font 2 la‘qable s VO\l&SJQM?Z unlp._cu dy
rognon avec fon » & que voys ’cnbni
chiez avec lafourclg:e du Lievre. !

Y

3

Fig. 12.

Difettion du Gigot de Mouton
deVMf, @c. }‘”’ ’

Le gigot de Mouton, celuyde Veau , de
Daim, ge Cerf, & d’autres de telle na-
ture, fe tranchent de mefme fagon,. &1°on en
fait tant de morceaux que l'on veut. Il eft
feulement A remarquer qu'il faut prefenteravec
Ia grande fourchette les premiers morceaux que
Yous aurez tranchez. :

Dy
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. Fig. 13. '
Diffectiondela Hure de Sanglier.

. La Hure de Sanglier eft ordinairement fera
vie froide. Pour la trancher avec ordre, vous
commencerez par les oreilles , & vous conti-
nuerez par les machoires , que vous couperex

par tranches le plus prés des deux coftez du col
ue vous pourrez : 'mais remarquez qu'il faut
1:;& ces tranches devant les oretlles.

WE
\
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- Diffection de laTéfle de Veau.

s &end’antres Pais, onfert Ia
tefte de Veau toute ouverte: ce qui fait qu'il eft
i proposd’encommencerla diffe€tion par les o
Aeilles , &continner commerveus yoyez en la Fi-

¢, fuiyantpag. 3634ig.22. A0’ (gardde ordee
i:la,fmw, Al fant premienement prefenter 1'une
& lauge semple , j'eatens A deux perfomnes ;
«<n frite un il gvec l'une des dentsqui font
.auprés de la anachoire ; J'antre ¢eil aprez , avec
Pautre femblable dent : Continuez par les
deux oreilles, par les coftez des machoires, &
par la langue que vous trancherez. en plufieurs
parties : mais remarquez que le tout fe tranche
avec la %rande fourchette , & qu'il faut laiffer
- 1a cervelle au devant du premier de la com-
paguie.
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Fig. 14.
Difection de J’Efaxle de Mogton.

Cette dz[fe&xoneﬁffaale, ﬁordma:re

& fi bien exprimée dens 1a Fi ue ay
-cru eftre mualcd’m&remlonggm Joed

Dif
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. Fig. 15
Difection de la Poitrine
- de Moxton » ©c,
La Poitrine de Mouton » celle de Veau,
(¢ tranchent & fe fervent de mefine

&e.
facon, ait'%avoir co@e par cofte , avec la grande
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Fig.'x7. 18. 19.1 & 20..
Diffection du Litvre. '

Auffi-toft que vous en aurez tranché les deux
pieds , vous les mettrez fur une affiette , &
les donnerez i un Valet: A I’égard du refte
de cette diffeGtion » fuivez les nombres mar<
quez par les Figures. Il y en a qui tiennent
que la petite jambe de derriere en eft le meil-
leur morceau : d’autres difent que ceft le
deffus des reins. Or le Lievre a fa fourchette
exprefle & particuliere , parce que le trou des
reins eft fort petit : toutefois fi vous n’en avez
point, vous vous fervirez de la grande, Pen+
filant fur I’échine des reins , & I"embrochant
au dedans. Faites de mefine des Lapins.
Comme vous verrez par les Figures. '

0 4
&4
ann

Louey
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: Fig. 21.
Difle&sion du Cochon de last.
tant 'un des plus grands quife
dinairement fur table, la diffe-
z patticuliete & affez longue:
at on I'embroche deux fois
ty lapremiere par le grounin, &
» on coupe latelte, g’reﬂ a dire
fte ducorps : enfuiteaux deux
> 'on coupeles deux oreilles:
a divifc la tefte en deux par-
le rembroche de nouvean avec
iette devers les reins, & I’on
uper cette partie par la cuifie
ralecinquiéme coup:1'on cone
egauche, & ceferale fixiéme;
,'on couperal’épaule droite , &
our lehuitiéme : lelong del¢-
she, &1'autre partic de lamef
tladroite, feront les neuviéme
5% : Cette épinedudos vous de-
s lafourchette, & vous luy don-
qui neferont que le onziéme du
alors voftre fourchette, & Ia
:ntre, vousle couperez A droit
o . ferez le douziéme : Enfin luy
dennant deux coups detravers, vousen ferezle
treizéme & le quatorziéme ; le tout conformé-
ment 4 1a Figure qui fuit,
Or i I'égard de ’ordre dans lequel il le faut
_fervir 3l y enaqui tiennent que le morceau prés
ducol, principalementquand il eft bien cuit , eft
3¢ meilleur : d’autres croyent que ce font les
jambes, dont je demeure d’accord , auffi-bien
que pour les coftes. Did
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Fig. 22.
Diffection de la Tefle doveas.

Mettez Ia fourchette comeme yOus Yefrez paz-
Ia figure, & leyes le hant du teft pour decoys
vrir ‘le ceweau&coupetleteﬂ fuivang Ia fi-
Sure: Jay crn eflize intile d’ nt'a;elmionzd;f
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i?l.g. 3 i. '
Diffeiziomdu Poiffon.

Tout Poiffon fe tranche de mefine forte}
& ce qu'il (y faut obferver eft , que s’il eft
grand , il fe tranche de travers , & I'on en
tait plus de morceaux : mais avant que de le
trancher ainfi, il en faut ofter {'arefte , &
ne pas oublier de laiffer attaché i la tefte wn'
bon doigt de la poulte; ce qui fera le premier
morceau i prefenter. Que s'il eft mediocre,
il fe fert entier , & fe tranche comme vous
voyez en la Figure , mais il faut tojours le-.
ver larefte avant que de le prefénter. S’il y

"y a de la fauce, vous en mettrez fur Paffiette.
Or je vous donne encor avis de lever les
areftes qui font fur le dos.& fous le ventre,
avant que de trancher; ce que vous ferez cou-
pant le deffus du Poiffon en forme de croix, &
aprés les ayoirlevées, vous lerecouvrirez.

Fig. 24.
Autre Diffectiondu Poiffon.

oy que, comme j’ay dit fur la Figure
cedQu‘itg ,qtouk forte de Poiflon fe uggéhm
mefme forte , il y en pourtant qui tiennent
qu’il faut premierement en couper la tefte &
la queué, puis Pouvrir par deflus le dos, &
aprés en avoir Jevé 'épine ou larefte , le re-
convrir & le trancher d¢ travers, comme mon-
tre la Figure. i
lg.
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_ Fig. 25,
Diffestion de I Ferevife., -
Ce poiffon, comme il fe Voitﬁ'lﬁ ¢y n’2
_3}}9 quatr¢ coups , que I'on peut facilement

cerner : c’eft pourquoy il feroit fuperfiu d'en
faire un long difcours. ,
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Methode pour fervir les Fruits par
P Ecuyer-Tranchant.

LE frvice des Fruits regarde deux fortes
-~ d’Officlers, fcavoir , I'Ecuyer- Tranchant, &
fe Somneitlers celuy cy pourTes ajufter. les énjo-
‘Wrer,’ & les dreflbr datis les plats ; celuy-13 potir
Jesprefetiter aax Conviey ¢ tals le Sominieiller
8 beaucoup plus de chofes 3 y obfrver que fe
Tranchant, c’eft pourquoy je ne fais pas un
.long difcours pour inftruire ce dernier i leurés
gr 5 & feulement je luy donne avis de trancher
plus vifte qu’il pourra, & pas davantage, par
exemple que les quatre premieres Pommes,

les quatre ieres Poires, & les quatre pre-
Inieres Pcm&vies, quand il en eft 1a fai-
fon : comine auffi de les prendre avec lafours
chette , a.tmisfoimes, laquelte s34 n’a point
il les piqueta de travers avec une autre. A
I'égard des Figues, elles ne fe tranchent point
hors d’Italie ; & pour le Melon , aprés que
'on en a tranché les deux premieres coftes, la
Nature aprend le refte. Je ne parle point
auffi des Figures que I'on peut donner 2 toutes
fortes de Fruits, qui peuvent recevoir de Ienjo-
livement, comme eftant chofe qui concerne
le Sommeiller , gui fuit immédiatement , &
dans le Traité duquel 'on peut voir grand
nombre d'ornemens & de reprefentations
zue I'on leur” peut donger, lefquelles

elles n'inftruifent pas entierement, récréent
lggué‘ » & font confiderer I'adrefle de ceux qui
les déguifent avec tant de gentillefle. LE
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LE SOMMELIER
ROYAL,

i enfeigne ce qus eff defa Clmr ey
@l@ la rr‘zgamere de bien plier le Lgm-
ge de Table en pluficurs 8 divere
 Jesfortesdefigures, avec d’mtres

- gentilefles. .

t voir ce qui concemne
Aaiftre-d’Hoftel, & ce-
er-Tranchant , j'ay
m@ )omdre immediate-
je Yay nommé Som=
' que ce titre emporte
mmandable, puis %
n’y a rien en tk i 1a France n’excelle par ef~
fus les autres ‘Or cette Charge n
pas de petite conﬁ!quznce; car outre qu‘il faut

ue le Sommelier il faut auffi qu'il
2onfervc & qu'il di(ﬁgle : el pourqu v Je

defirerois en luy trois uahtez de co

ration § la fidelit€ , l'adreﬂé & a propreté.
Ce que fupofant eﬁre en tous ceux qui s'en

“veulent mefler dls que le Sommelier

entrant dans fa e, doit d’abord ren-
dre fcs devoirs 2 onﬁeur le &.
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& idtous ceux qu'il appartiendra. Il doit en-
1uite fe faire inftruire de P’ordre du fervice de
laTable, & de la diftribution des chofes qui
feront mifes en fa charge. S’eftant enfin char-
Eg par compte de I3 va
inge concernant fon ¢
qu'il fera obligé de fe me
il difpofera fon Couvert
gmie autpur du degdans
quelle il met(t:r:éesBaﬁi;l
couppe , les enas 5 le
re , les Affiettes , les C
1es , les  Fourchettes s
deux Nappes,, les Serviet

en aura deux pliées enb:

autres chofes neceflaire. pPUW vwuTiL 14 A a"
D e e Repas ag‘prochnn prochant , Tay &fon

ure du t, luy &fon
Ayde, on Valegfp::en ont la do,tbeille ainfi
parnie, & la porteront dans Ia Salle oudansla
Chambre ou fe doit faire le Repass fans ous
bier le Sucrier &Ile Vinaigrier garnis, dontI'un
porteralun, &I’autraporteral’autre.

D'abord eftant entrez, & ayant pofé leur
Corbeille , ils iront la Table du Buffet
d’une nappe ; ils mettront les baffins fur cette
nappe au long de la tapifferie, puis ils difpofes
ront les Flacons & I'Eguiere , en faifant une
rangée entresmieflée , au deflous de laquelle
ils en feront une autre, qui féra compofée des
‘Soficoupes., du Sucrier . des Verres qu'ils
placeront les pattes “deflous . & fous' cha-
cune defquelles il mettra une Soicoupe.

Enfuite le Sommelier mettra Ia Nappe du

' - Cou-
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Couvert, & fur 1a nappe la Saliere & les Por«
te-affiettes , puis les affiettes en tel nombre
“qu'il fera neceffaire ; mais il les placeraen telle

orte, que les armes qui y font gravées foient
tournées vers le milieu de la Table, & qu'el-
les débordent en dehors environ de quatre

doigts.
0‘gtsla main droite de chaque affiette, il met-
tra les couteaux, & toljours le tranchant vers
P’affiette , puis les cuillieres le creux en bas,
fans aucunement les croifer, en fuite le pain fur
les mefines affiettes , & la ferviette par deffus
le pain. ' :
PIalu::ﬁ i remarquer , que l¢ haut bout de la
Table fe prend ordinairement du cofté des fene~
fires les plus €loignées de la porte, du cofté de
]a cheminée. - :

" Que ¢'il y a un Cadenas , Jequel ne fe met
ordinairement que devant les Princes & devant
les Ducs & Pairs, il le faut mettre a la main
"droite” de l'affiette, garnir la Saliere de fel,
& mettre fur ce Cadenas une ferviette, fur la-
quelle feront mis le couteau » la cuilliere , &
la fourchette 5 ‘& enfuite étendre encore une
-ferviette qui couvrira le Couvert & le Cas
’denas- ’ ’ '
1l eft auffi 3 remarquers qu'il ne faut mettre
.aucun Couvert au bout de la Table, ny an
.droit du Cadenas. .
Comme le norhbre des affiettes excede ordi«
nairement celuy de ceux qui doivent feoir i la
Table, il en faut faire% eurs piles, que 'on
mettra fur Ja Table du Buffet delalongueurde
1a mefine Table , & fur chaque pile une
Qs fers
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ferviette pliée en bafton rompy, par deffus la-
quelie il én fut encore renverler une autre ou
plafienss » qui ferviront 3 efluyer les mains
qaand elles suront efté lavées, - -

Au bout de 1a Table du Buffet, il faut pla
- et Js Cuvette & laBuye pleined’eau.

Enfin aprés que le Sommelier aura ainfi dref-
# fon Couvert, il difpofera fon Fruit, & le
drefRes fur des Pourcelsines, ou fur des Plars,
de quelque martiere que cefoit, & tels qu'ils fe
O pacts e Je ne pacte icy que um Som

parce que je ne parle icy qu un .
melier de co?llfequenoe. & que(}gefupofc qu’il
foit aut fervice des Teftes Souvéraines ou Cou-
ronnées , il doit feavoir sjufter fon Fruit, &
3¢ déguifer en toutes fortes de Figures , come
gx:c:fuﬁiledéoo ou peler enlilauﬁeurs&

es fagons : parce que cela ne sap-
prendord;:menum queognr voir faire & para!l’e
genie que’'on ypewt avoir, je n’en mets point
sqld'imlru&iog : po

B en fute fes affiettes volantes & fés
2;1 » 16 plus proprement qu'il luy fer poffi-

L’lewe dt Repas eftant venue , il portera
fe Vin, il prefentera i laver, il fera I’ da
vin & de Peau , & demeurera dgbout.pmdu
du Buffet, ot il attendrs l¢3-ordrés qui luy &
font donnez. .

‘\
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Infiructions familieres pour bien ap-
preudre g plier toutes fortes de
Linges de Table, 8 entontes for-
tes de Figures. '

D‘Abord il eft neceffaire de f¢avoir bien
baftonner & frifer , parce que ce font les
deux connoiffances principales que doit avoir
celuy qui veut s’emploxzrvala gentille curiofité
qui eft icy enfeignée : Mais comme je fupofe
que quiconque I'entreprend en a ouy parler, je
dis feulement que pour baftonner, il faut pren=
drsr une ferviette , la plier ;le travers , & la
pliffer par petits plis avec les doigts, le plus
delié qu'il Fe peut. Cette facon peut fervir 3
faire grand nombre de Couverts, & fert mef~
me ordinairement i prefenter aprés que l'on'a
lavé les mains, & 3 mettre motiiller entre deux
affietes, comrne ila efté dit au Traité du Ser-
vice de T'able. ,
Vous la pouvez mettre toutde fonlong, ou -
1a plier en dewx, en trois, ouen coeur; &
pour cette derniere facon , il 1a faut plier pak
le milieu ;- & joiridre les deux bouts enfemble
Ies renverfant environ quatre doigts de long;,
Yier I¢ milieu, & roulanit ces deux bouts en dex
dans, en forte gcemiﬁeufdfeme inte
‘Johgue, ce qui fera que les deuxco&czgmn"
rortt ifikrveilleufenient bien un cceur.

Q.ﬁ, O ébranl~
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Serviete frifee.

. Lors que.la Servicte eft baftonnée , il la
faut frifer par le milieu, ou par un des bouts en
petits carreaux bicn deliez ; mais ayez foin de
bien preffer les plis. les uns prés des autres avec
les doigts , & le plus que vous pourrez.

Une Serviette baftonnée & frifée peut fer-
vir 4 grand nombre de couverts diférens. -

’ Servietre pliée par bandes.

Prenez une Serviette de travers, & en
pliez une bande de la largeur d’un pouce pro-
che Pourlets Faites encore une autre ban-
de tout proche, & delamefine largeur. Con-
tinuez 4 faire de mefime des deux coftez jufqu’au
bout ; renverfez en fuite voftre Serviette de
Fautre cofté , ‘& Ia pliez en trois. Cette fagon
peut, de mefime que la precedente, fervir i
taire quantité de couverts diférens. :

Servictepliée enforme de Coguille donble

Prenez ume Serviette de travers, & la pliez
par le milieu : faites une bande large d’un
poucze proche ‘de ce milieu,, & continuez i
taire de mefine jufques a2 demy-pied prés de
Yourlet. Retournez la Serviette de I'autre
coft€ y & y. faites encor des bandes de mefine

con. que 1es.premieres : prenez-la de fa lon-
.gueur, &la baftonnez le plus que vous pour-
rez : relevez en en haut les plis de toutes les
bandes I'un aprés I'autre avec la pointe d’une
lardore, ou d’yne épingle, & faites le mefine
desdeux coftez : ouvrez le bas de la Serviete qui

neitya point plifk, enfetmez un pain\deda:lasf,
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raffemblez bien tous les plis» & les pliez fous
le pain : dreflez voftre Serviette de fa hau-
teur , & la couchez en fagon d’un Eventail
ouvert.

Serviette pliée enforme deCoquille fimple.

Plicz voftre Scrviette de travers a un pied
prés de I'un des ourlets , en forte que les plis
foient deffous Faites des bandes dun pouce
de large , depuis le ply que vous aurez fait,
jufques 3 demy-pied prés de Pourlet. Prenez
voftre Serviette de la longueur , & la bafton-
nez bien menu. _

Vous pouvez relever les plis & la dreffer de
mefine fagon que celle qui eft pli€e en forme de -
Coquille frifée. :

Serviette pliéc en forme de Melon double.

Prenez voftre Serviette de travers : faites
une bande dans le milien qui foit large d’un
pouce , & continuez jufques i fix ou huit
doigts prés de l'ourlet : Prenez la*de Tautre
bout , & en fthites de mefine : retournez-la >
& la baftonnez de fa longueur : frifez-la , fi
vous voulez,. de mefme fagon que celle qui eft
pliée en forme de Coquille double: mettez un
_ pain long deflous , & pliez les deux bouts de

voltre Serviette fousle pain.

5o Servietse pliée en forme de Melon fimple.

Prenez une Serviette de travers par bandes ,

baftonnez-labien menu de fa longueur, mettez-
un pain rond deffous, & la faites bien tenir
auﬂ'xpae.‘xill rond. Vous la ponvez frifer de mef-,
“me que celle qui eft pliée enforme de Coquille

double, :
. Q2 Pliez.
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Serviette pliée en forme de Coq.

Pliez une Serviette par le milieu , & faites
en forte que les deux ourlets fe joignent enfem-
ble: baftonnez la defa longueur le plus menu,
le plus ferré, & le plus bas que vous pourrez:
ﬁ-ifez-la aufli bien menu > & la ferrez en I
frifant : ouvrez-la jufques 3 un doigt prés du
milieu: rejoignez bien les plis enfemble ¢ met-
tez un gros pain rond fur le milieu de laraye;
mettez les bords de la Serviette fur ce pain:
tirez la tefte & le bec du Coq du milieu auffi
de la Serviette que vous éleverez en haut; fai-
tes-luy une crefte, 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 I'eau .d’Orange , ou d’au-
tre fenteur : tirez en la queu€ i 'autre bout de
Ia raye , & €levez-la le plus haut que vous
pourrez. '
Serviette plite en furme de Poule.

Pliez voftre Setrviette de mefine fagon que la
precedente , Imais ne luy faites pas la queué fi

de, ni fi €levée.
Servieite plice en forme dé Poule
] avec (es Pouffins.

Pliez volire Serviétte de mefine que les deux
derhieres gec’eﬂentes; mais au liew de pler
%5 bords fous le pain, formez en les teftes de

- plafieurs petits Poulets que vous ferez fortir de
deflous fes aiﬂels.ﬁ f e o .

Servstiee plite én forme powders.

. Pliez voftre Serviette en trois de fa l;?ﬁeur:

o : bafton-
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baftonnez-la de fa longueur , & 1la frifez : ou-
vrez-la des deux coftez prés des deux rayess
mettez un pain fous chaque raye , & tirez les
teftes & les queués de vos Poulets , de mefine .
fagon qu’en celle en formede Coq, l'uned’un
cofté, & I’autre de I'autre.

Servictte pliée en forme de Pigeon qus
conve dans un Pannier.

Pliez voftre Serviette de mefine fagon que
celle en forme de Coq : mettez un giﬁnfous le
milieude laraye, & formez la tefte & la queué
de voftre Pigeon: faites un gros bord rond du
tour de la Serviette , de laquelle vous tirerez
quelques plis ¢n forme de Pannier , & faites
patler Ia tefte & 1a queu€ pardeffus les bords.

Serviette plice enforme de Perdrix.

Pliez voftre Serviette de mefine fagon ?uc‘
celle en forme de Poulets ; & lors qu’elle fera
dreflée , parfemez-la de fleuts de couleur de
Perdrix.

Vous pouver former une ou plufieurs Per-
. drix d’une feule Servictte, en luy donnant ape
tant de plis pour former les rayes , que vous
voudrez former de perdrix.

Serwvictte plibe en forme de Faifan.

Baftontiez unt Serviette de fa Jongueur , &
1a frifez jufqu’a demy-pied prés d'un desbouts :
_ thettez un pain tond deflous : tiftez la tefte du
miilien de 'ourlet , & €levez voftre Serviette
le plus haut que vous pourez : faites em Ia-
uené en forme d’un Eventail, du bout qui ne
&apoint fif€: Ayes fbiis de bien former les
. yeux -
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yeux & le bec, & mettez partout des fleurs de
couleurs diférentes - : ) ,

Serviette pliéeen forme de deux Chapons

dansun Paflé.

‘Pliez voftre Serviette de mefine fagon que
celle en forme de deux Poulets : mettez un
pain long fous chaque raye, & formezdes bords
de la Serviette comme en gros bord de Paft¢ s
par deffus lequel vous ferez pafler les teftes &
les queués de vos Chapons.

Vous pouvez pratiquer la mefine chofe 3
1%gard de toutes fortes d’Oyfeaux, & en telle
quantité que vous voudrez , en pliant la Ser-
viette autant de fois que vous voudrez faire de
figures. . s
- Serviette pliée en forme de Lievrer

Pliez voftre Serviette de mefme fagon que
celle en forme de Coq: ouvrez-la , & mettez
un pain long fous le plis dumilieu : tirez laque-
wé de la raye , & les quatre pieds des quatre.
coins de voftre Serviette : mettez auffi un petit
pain 1 la Reyne 2 un des bouts fousla raye, &
en formez la tefte, les oreilles, & le col. |
© Serviette plide en forme de dewx Lapins.

Pliez une Serviette en trois de travers : ba-
ftonnet lade fa longueur, &lafrifez: ouvrez:
1a des deux coftez 2 demy-doigt prés des rayes:
mettez un pain long fous chm?ue raye, & un
petit pain i un des bouts pour former la tefte:
tirez les pieds des coins de voftre Serviette, & -
Jes queues des rayes. .

Servistse plice en forme de Cocbon de Lait.

Baftonnez ume Servictte de travers , & 14
- : ' fri-
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frifez : mettez un gros pain fous le milieupro-
che un des bouts, & il'autre bout mettez auffi
un gros pain, dont vous formerez la tefte , Ia
queu¢, & les oreilles du Cochon : pour. les
pieds , vous les formerez des quatre coins, &
laqueu€ dumilieu.

Servieste pliée en forme de Chieny
avec un collier.

_Faites une bande large d'un pouce , 2 um
pied prés d'un des bouts de la Serviette : ba-
ftonnez-Ia en tong, &lafiifez entiere hormis Ia
bande, de laquelle vous releverez les plis avec
4a pointe d’une lardoire ; comme la coquille

ifée : mettez un pain i la Reyne fous le bout,
> & en formez la tefte,, les orcilles & la gueule,
dans Iaquelle vous pouvez mettre un petit pain§
mais il en faut un & long pour former le
corpsde voftre Cochon , duquel vous retirerez 1a

ueué du milieu de voftre Serviette,, & les pieds
quatrecoins. - ‘ :
Serviette pliée en forme de Broches.

Faites une bande 3 un des bours de la Ser-
viette> qui ait demy-pied de large : faites que
Pourlet vienne joindre le bout de la bande ¢
.pliez les quatre coins de cette bande en
dedans , de forte qu'ils faffent une pointe au
milicu un peu large 3 baftonnez la de fa lon-
gueur , fans fiifer la bande , de laquelle
vous formerez la tefte de voftre Brochet :
ouvrez la pointe de la bande , & mettez un
pain logudedans . frifez la Serviette pro-

chele defaut delabande, empvironquatre d‘(;i ei
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laiffez quatre autres doigts fns fiifer , & fii-
fez-en quatre auttes altérnativement , jufques
3 ce que vous en laiffiez quatreou fix au bout de
la Serviette , &ulx;ene foient- point frifez & qui
ferviront pour faife la queuk : mettez un pain
long fous la Serviette pour former lecorps.

Serviense plite en forme de Carpe.
Faites une bande de demy pied de large i
un bout de Is Serviette , de mefime fagon qu'i
eclle en forme de Brochet , mais ne repliez
pointles bouts : plifiez 1a de falongueur; fri
soute la bande : m;i}c;fﬁnt dgtl?i-ifez femmﬁe
quatre doigts . fans frifer ,
gnfqne;;.lgm ou fix doigts prés du bout, que
erez auffi fans frifer pour faire I
m: ouvrez Ia bande, mettez un pain rond
pour former 1a tefte, & unlong fousla
Serviette pour former le cotps-
Sersveite rs‘él-’u forme de Turbot.
Pliez une ferviette de mefine fagon que
celle en forme de Coq, maisne frifez point les
bords de fa {S;gueur a deux ou trois doigts
prés : laiffez auffi 3 un des bouts trois ou quatre
doigts fans frifer , dont vous formerez Ia
ueu€ : ouvrez la Serviette , & mettez def
ous un pain plat & fort large; formez la tefte
du Turbot au droit de Ia raye ; élargiffez
autour du pain les bords qui ne feront point fi-
fez’, & faites une petite quent. Cette facon
peut auffi fervir 2 former une Barbug.
" Serviette pliée en forme de Mitre,
. Pliez une Serviette de travers par le milicu,
en forte que les deux ourlets foient cnfemgle:
plicz
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pliez-en auffi les quaire coins en dedans , £
facon qu'il fe faffe une pointe qui ajtun pouce
de large : baftonnez la Serviette de fu lon-
gueur , frifez-la jufques i la pointe , & met-
tez un pain rond dans I'endroit qui eft frifé :
dreflez la de fa hauteur , & fi vous youlez ,
metter un pain Jong far le rond pour Ia tenir
en état. :

" Sevvietee plide en forme de Poulet-d'Inds.

Pliez une Serviette de mefine fagon que ol
. le en forme de Coq; mettez un gros pain def~
fous , faites la cr?ic d’un morceau de taﬁ'tztﬁas ,
rouge qui e fur le'bec : marquez la tefte
&ul:;e epsgdpeﬁtes fleurs diférentes : tirez la
3:::’26&: autre bout de Ia raye, & les aifles aux
€z,

Serviette pliée en forme de Tortué,

Baftonnez une Serviette tout de fon long ,
& la frifez bien menu : mettezunfrospain
rond fous le milien : tirez la tefte du milieu
de Pourlet, & 1'élevez un peu en haut : tirez
la queu€ de P’autre cofté, & la couchez un peu
enbas : enfin tirez les pieds des quatre coftez
devoftre Serviette.

Servieste pliée en forme de Croix
duS. Efprit..

Prenez une Serviette quarrée , joignez en
les quatre bouts enfemble dans le milieus ren-
verfez-la de Pautre cofté , & rejoignez-en les
3uatre intes aufli enfemble : retournez-la

erechef de I'autre part , & rejoignez encor

les quatre pointes enfemble : mettez un sain
, el
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deffous y & la Croix dqu. Efprit fe trouvera
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Servietse pliée en forme de Cyoix
de Lorraine,

~ Formez une Croix du S. : Eftant for-
:inrg:i tournez la Sm-dv‘:ette'li e l’autrle oo&é
es quatre milieu yers les -
tes d'enhaut , £ vous trouverez la C:onpxm:lle
.Lomine fort bien faite. '
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