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P REFACE.
P r  e s avoir fini mon
troïficme Tome du noû  
[veau Traité de la Qui-- 
fine, je ne comptois> 

plus e'crire fur cette matière -, 
cependant je n’ai pas pu re- 
fufer à la demande de plu- 
fieurs Perfonnes de diftinc-- 
tion qui m’ont engage à don
ner au Public une Cuifine' 
Bourgeoife comme é tan te du 
goût de beaucoup de grands; 
Seigneurs^ principalement de' 
ceux^qui ont foin de leurfam-



té. Les Çuifinieres trouveront 
dans ce Livre des explications 
pour apprêter différemment 
de tout ce qui peut le lervir
fur les tables. Comme les 
aprêts que Ion peut faire en' 
cuifne le diverfifîent de tant 
de façons que cela embarafe 
lefprit à ceux qui ne veulent * 
qu'une Cuifine Bourgeoife, 
je me fais fervi de mets fim- 
pîes, bons & nouveaux, dont 
j’ai fait des explications in
telligibles Sc à portée d’être 
entendues de ceux même qui 
ne la fçavent pas. Pour ceux 
qui voudront une fcience 
plus étendue far cette matiè
re, j’ai mis amplement les



noms de tous les changemens 
que Ion en peut faire • l'ex
plication Je trouvera dans mes 
trois Tomes précédons. L ’on les 
trouvera chez le même Li
braire.

Je ne me fuis étendu fur 
l’Office que fur ce qui eft né- 
ceffaire pour bien îervir une 
bonne table Bourgeoife dans 
le courant de l’année.

Je louhaite que le Public 
en foit auffi content que j’ai 
cherché à lui être utile.

‘je commencer ài par les 
qualités perfcnnelles qu’une 
Cuifiniere doit avoir , & de 
ion fcavoir-faire. Elle doit

o

être propre en tç>ut ce quelle
• • •
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fa it , ménagère du bois , du
charbon, &  de toute autre
choie propre à la cuifine dont 
elle a le maniment , douce
avec les autres domeftiques,, 
pour conferver la tranquilli
té dans la maifon , quelle 
s’applique à contenter ion 
Main e ou fa MaîtreiTe & les
fervir aux heures qui lui font
marquées:.

Il eft néceflaire quelle fes 
connoiflè en viande, &: qu el- 
le fçache lesdéguifer de plu- 
fieurs maniérés, enpoifïons 
&  légumes pour les jours 
maigres r en herbage & fruic 
pour faire, des comportes &  
autre chofe pour le defier t*



parce quelle tient lieu de 
Chef de Cuifine &: d'Office ; 
les Cuifinieres qui n auront 
point les qualités expliquées 
çi-defïus doivent travailler à 
les acquérir, & les Maîtres à 
conferver à leur fervice cel
les qui les auront.
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CUISINIERE
B O U R G E O I S E ,

Suivie de l'Office à tufage de tous 
ceux qui fe  mêlent de depenjes

de Adaijons.

C H A P I T R E  P R E M IE R .
njlruffion fur les richeffes que la  

Nature produit pour notre fubjïf- 
tance pendant toute l'année.

E fuivrai l’ordre des 
faifons , Sc commence
rai par le Printems,qai 
comprend Mars,Avril,

May. Si çette partie de l’année elt
A

r



4* Z a Cuijîniere
la plus agréable, elle eft aulfi la 
plus ingrate en Volaille, Gibier, 
Légumes, & Fruits.

Je ne parlerai point du Bœ uf, 
puifqu’il eft de toute faifon , le 
bon Mouton jufqu’au mois de Juin 
eft celui de Rheims, 6c de Beau
vais , le Veau de lait pris fous la 
mere , l’Agneau de lait., les Pou
lets gras à la Reine, les Poulets 
aux œufs, les Poulets de grain, les 
Canetons de Rouen, les Dindons, 
les gros Pigeons de Rheims 6c Ro
mains, les Pigeons de voliere,les 
Canetons 6c les Oifons.

En Gibier, les Levreaux 6c les 
Lapreaux.

En Venaifon, les Marcaffins > 
le Chevreuil & le Chevrillart.

En Poiflon d’eau douce , nous 
avons l’Alofe de Loire 6c de Sei
ne , la derniere fupérieure à la 
première, la Truite de Norman
die , le Saumon de Loire 6c de
Seine, la Lotte ou'Barbette, 6* .



iourgcoife. y
PEcreviffe , pour le relie du Poif- 
fon deau douce, la Brefme , la 
Carpe * l’Anguille, le Brochet , la 
Tanche , la Perche n’elt pas bon
ne en Avril May > parce qu’elle 
fraye 5 en Poilïon de m er, nous 
avons pour nouveauté, l’Eftur- 
geon fk. le Maquereau , le relie du 
Poiffon comme en hyver.

Outre ces Animaux aquatiques 
nous avons les produ&ions que la 
terre nous fournit > qui font les 
artichaux, les violets font les meil
leurs , les Afperges vertes , les 
Moufferons & Morilles , petits 
Pois, les Cardes de Poirée>les Che- 
ruis, les Salfifix ôc Scorfoneres.

En Herbes Fot/içercs,
o

Nous avons les Epinars non-* 
veaux , la Laituë , les petites R a
ves , l’Ozeille , la bonne Dame » 
le Cerfeuil,



L a  Cul fini ers 

B  n Fruits.

Nous avons, quand Tannée eft 
prématurée , les Abricots verts 3 
les Amandes vertes , les Fraizes , 
&  les Serizes , Précoffe & les Gro
seilles.

D E  V E ’ T  F .

r- Nous entrons dans TEté qui 
comprend Juin > Juillet & Août
pour jouir des productions que 
la nature a mis dans leur matu
rité , 6e quelle nous a préparé 
par le Printems.

La viande de Boucherie coin-* 
ine au Printems.

En volaille.

Toutes fortes de bons Poulets * 
les Dindons communs & engraif. 
fcz > la Poularde nouvelle , fur la 
fin de l’Eté, le Coque vierge , les 
Cannetons de Roüen , pour en
trée les Oifons 6c Canetons, les
'  + • V  '  /•  .?• '



Bourgeoise. «
Pigeons de toutes efpeces. 3

En Fenaifon.

Le Chevreuil &  le Chevrilîard,
le Sanglier , le Marcaffin, & le
Faon*

En Gibier a poil.

Les Levreaux , & Lapreaiix.
En menu Gibier.

La Caille & Cailleteau de vigne,
le Perdreau rouge & gris, le R a
mereau , le Tourtereau > le Fai
sandeau , le Haibran , fur U fin 
dé b i t e ,  la Grive de vigne, le 
Becfigue Se tous les Oiieauxgras.

Du Poiffon.

Dans cette faifon il y a peu de 
bon poiffon de mer , excepté la 
Morue nouvelle.

En Poiffon de riviere.

Nous avons la Carpe,la Perche, 
la Truite de mer 6c de riviere.



En Légumes.

Des petits Pois , des haricots 
verts, des Fèves de marais> des 
Concombres > des Choufleurs.

En herbes Potaçeres*
c>

Des Laitues , des Chicons de 
toutes fortes, des Choux, des Ra
cines nouvelles, des Oignons nou
veaux, des Poireaux, du Pourpier, 
de la Chicorée blanche , du Cer
feuil , Eftragon , Corne de Cerf, 
Paume > Ciboulette , Percepiere,

En Emit.

Pefches 6c Prunes de toutes ef- 
péces, Abricots, Figues , Bigar
reaux ôc Cerifes tardives, Groieil- 
les , Mures , Melons > Poires de 
Blanquette.

D E  L ’A U T O M N E ;

L ’Automne qui comprend les 
mois de Septembre , Octobre &



"Bourgeoise. 7
Novembre , nous fournît abon- 
dament tout ce que l’on peut dé- 
firer pour les délices de la Table 
par la récolte des Vins 6c des 
Fruits à pépin de toutes efpéces, 
par la bonté de la Volaille ôe la 
variété de toutes fortes de Gibier 
6c Venaifon, PoiiTons d’eau dou
ce 6c de mer.

En Viande de Boucherie.

Le bon Mouton des Ardennes, 
le Préfalé, le Cabour de Beauvais, 

-de Rheims, de Dieppe 6c d’Avran- 
che , le Veau de Pontoife , de 
Rouen, de Caën, de Montargis, 
6c de Lait aux environs de Paris , 
le Porc frais 5 en Volaille nous 
avons toutes fortes de bons Pou
lets 6c Poulardes 6c Chapons , cel
les d’Anjou 6c du Mans, de Barbe- 
zieux , de Bruges 6c de Blanzac > 
les Pigeons de toutes efpéces, les 
Poules 6c les Cocq-Vierges de 
Caux j nous avons encore lesPou-

A *  % •  •

iijj-



$  TL a Cuijiniere
lardes & Dindons chapoftnés de 
l’Anjou , Poitou & Berry , les 
Oyes grades, Oyfons & Canards 
d’Alençon, Maine & Anjou.

En gros Gibier &  Venaison.

Le Chevreuil , le Daim de 
l ’année, le Sanglier de compagnie, 
la Laye plus délicate, & le Mar- 
caffin plus excellens, le Faon, les 
Levreaux &: Lapreaux.

En fétu Gibier.

Les Perdrix rouges & grifes , 1a 
Pecafl'e excellentes pendant les 
brouillards Se le froid , les Bécafib 
nés, les Gelinottes de bois , les 
Allouettesou Mauviettes , les hti- 
pées font les meilleures.

Les Pluviers dorés excellens 
-quand il gele , les Guignards , les 
Kouçes-swçes, l’Oifeau de rivie-

O  w  &  p

re , les Canards , les rouges tres- 
excellens, les Judelles , les Sar
celles.



ÿBourgeolfe.

En Poiffons d'eau douce*

L ’Anguille, la Truite, la Tan
che , les Ecreviffes , les Brochets , 
les Perches , les Lottes , les Car
pes , les Plies, les Barbillons , les 
Meugnier.

En Poiffons de mer.

Les Poiffons que la marée nous 
fournit ordinairement dans cette 
faifonfont PEfturgeon,le Saumon, 
le Cabiliot, la Barbue, le Turbot 
&. Turbotin , les Solles , les gros 
& petits Carlets , les Vives , les 
Truites de mer & Saumoné rou
ge , les Merlans, les ha rangs frais, 
les Huîtres vertes &L blanches, les 
Sardines, le Thon & les Anchois*

En Legumes &  Herbages.

Les Artichaux d*Automne ,
Choufîeurs , Cardons d’Efpagne , 
Epinars , Choux de plufieurs ef- 
péces, Poireaux, Celeri, Oignons,



t o L a Cuifiniere
Racines, Navets, Chicorée blan
che 6c Chicorée fauvage , Laitue 
Romaine , toutes fortes de petites 
herbes*

En Fruit.

Raifins de toutes efpeces, Poi
res , Pommes , Figues, Olives 6c 
Pucholines , Noix 6c Noifettes , 
Marons 6c Châtaignes, 6c toutes 
fortes de fruits fecs 6c confits pen
dant PE té.-

D E  U H  Y  V E R .

Les mois de Décembre Janvier 
&  lévrier qui comprennent Phy- 
v e r , ont entièrement du rapport 
à l’Automne, par les provifions 
6c l’abondance de tout ce qui nous 
a fourni pour la néceffité de la 
vie 5 comme Pain, Vin , L é 
gumes , 6c toutes fortes de 
Fruits, Viande , Volaille, Gibier 
6c Poiffons, tout eft de même > 
ces deux dernieres faifons qui font



B ourgeoife. * t
• le temps de ia bonne chere ne 
doivent point être feparées par' 
des changemens, parce que nous 
avons dans l’Hyver prefque de 
tout ce que nous avons dans l’Au r̂
tomne.

Ceux qui voudront fe fervir de 
bouillon portatif qui fe conferve 
plus d'un an en le tenant féche* 
ment> très-commode pour les Of
ficiers d’armée 6c les Voyageurs- 
qui ont par ce moyen un bouil
lon dans ie moment qu’ils en ont 
befoin 5 ils font auffi très-ex
cellais pour donner du corps à 
toutes fortes de ragoûts 6c fauce 
6c petite fauce dans le goût nou
veau , un bouillon fuffit pour nn 
Ragoût d’une entrée 5 les meil
leurs 6c à plus jufte prix qui ne 
fe vendent que quinze fols , fe 
débitent chez le fleur Pinelle Maî
tre Traiteur, rue de Beaune , pro
che la rue de l’Univerfîté, Faux- 
bourg S. Germain à Paris.



I I L a  Cuifiniert

IN ST R U C T IO N  pour ceux
qui voudront fervir une bonne 
Table Bourgeoife * elle vous 
fervira pour vous regler à vo
tre fervice , vous augmenterez 
ou diminuerez fuivant les oc- 
cafions &  la dépenfe que vous 
voudrez faire.

Table de douze Couverts k dîner.

' PREM IER SERVICE.

2 Potages.
1 Pièce de Bœuf pour le

milieu.
2 Hors-d’œuvres. 

î Potage aux herbes.
;i Potage au ris. 
i Hors-dœuvre de raves, 
i Hors-d’œuvre de beurre de 

Vambre.

S E C O N D  S E R V I C E .
4

Vous laijferez, la pièce de Boeuf au



Bourgeoise. r 5'
milieu, &  mettrez, a la place des % 
B otages &  des deux hors-£  œuvres,

4  Entrées.
!i de noix de Veau aux truffes à 

la bonne femme.
1 de côtelettes de Mouton au Ba  ̂

fi lie.
;i de Canards en auchepots. 
il d'une Poularde à la Bourgeoife.

T R O ISIEM E SERVICE.
2 Plats de Rots..  1

3 Entremets.
2 Salades.

'i D?nn Levreau.
1 de 4 petits Pigeons de volière, 
i Entremets pour le milieu dut* 

Pâté d’Amiens.
1 d’une crème glacée.
\i de Choufleurs,

Dejfert. Quatrième Service.

Pour le milieu , une jatte de Fru'pt
crud.

£ Compottede Pomme àlaPorw 
uigaifç.



I La Cuijinierc
i Comporte de Poires, 
î  Ailîetce de Gaufres»
1 Affiette de Marons. 
i Afllette de Gelée de Grofeille. 
i Affiette de Marmelade d’Abri- 

cots.

Table de dix Couverts a fouj?er.

P R E M I E R  S E R V I C E .

î Potage pour le milieu, fi. vous 
le jugez à propos.

S Pièce de viande de Boucherie à 
la broche pour relever le po
tage.

2 entrées.

2 hors-d* œuvre*

fi Entrée d’une Tourte de Gau- 
diveau.

î dunePoularde entre deux plats.
\ hors-d’œuvre d’un Lapin à la 

purée de Lentilles.
% hors-d’œuvre de trois Langues 

de Mouton en papillote»



Bourgeoise. i  f

S E C O N D  S E R V I C E ,

2 Plats de Rots.

3 Plats d'Entre-mets.

% de deux petits Lapreaux. 
i de deux Poulets à la Reine,

Pour le milieu.

X Entremets de petits gateaüx. 
i  de petits Pois.
I de Crème gratiné.

Fruit. Troifiéme Service.

7  Jjjiettes de Fruit•

ï Jatte de Gaufres pour le milieu:*? 
i Affiette de Fraifes.
I de Compotte de Cerifes. 
i de Groieilles. 
i de Crème fouettée.
$  Affiettes de Confitures différent 

tes.



La Cuiflnieyc

Table de 14 Couverts3 &  qui feut 
fervir four 20 a dîner.

P R E M I E R  S E R V I C E .

Tour le milieu un furtout qui reflt
four tout le Service.

Aux deux bouts, deux Potages*
1 Potage aux choux.
1 Potage aux Concombres.

O  '*

4. Entrées four les 4 coins du partout*

1 d’une Tourte de Pigeons.
O  ^

1 de deux Poulets à la Reine > a 
, la fauce appétiffante.
I d’une poitrine de Veau en fri- 

caffée de Poulets.
1 d’une queue de Bœuf en auche? 

pot.

6 Hors-d'œuvres four les deux flancs 
&  les 4 coins de la Table.

t de côtelettes de Mouton fur le
sriL



'Bourgeoise. ï j
ï  de palais de E œ u f en m en us 

droits.
i  de B oud in  de L ap in .
i  de C h o u fleu rs e i\  pains.

z H or s-d'œuvres de petits Patez 
friands four les deux flancs.

S E C O N D  S E R V I C E .I 4
i  Relevé four les z Potages,

î  D e  la  p ièce  de E œ u f. 
i  D  une lo n ge  de V e a u  à la  t r o  

ch e.

. T R O I S I E M E  S E R V I C E .
< Rots & Entremets à la fois.

4  Plats de Rots: aux quatre coins
du furtoutu

♦ * v

a D'une'Poularde, 
i De 3 Perdreaux, 
i De 18 Mauviettes.’

D’un Çanetton de Rouen,’

j  . w. mi

Tf

-i i J -dlaàa four les flahcsi
B



1 S La Cuiflniere
2 Entremets pour les deux bouts*

I  D ’un G â te a u  de v ian d e, 
i  'D ’un Pâté fro id .

4 . Petits Entremets pour les 4  coins*

1 D e  B égn ets de crèm e.
1 D e  petits H a ric o ts  verts.
1 D e  T ru ffe s  au  c o u rb o u illo n i 
x D ’ une T o u rte  de ge lée  de G ro-: 

fe ille .

2>effett. Q u atrièm e S e r v ic e > fe rv i
à  1 3 .

four les-ideux bouts du fur tout*

' i  grandes jattes de fru it c ru d .

Pour les 2 flancs*
a

& Ja ttes  de G aufFre.

Pour les 4 coins du furtout.

4  C om pottes de fru it d ifférent;
\

‘ Pour les 4 coins de la table.

4  A fllettes de C on fitu re  d ifféren te;



C H A P I T R E  i l

Abrégé général four toutes fortes
de P otage s.

P R e n e z  la V ia n d e  la  plus fa in e
&  la plus fra îch e  tuée p o u r 

q u e lle  donne plus de g o û t à v o tre  
bou illon  j la p lus fu ccu len te  * effc 
la  tran ch e , la  culotte , les c h a r- 
honnades , le m ilieu  du tru m e a u , 
le  bas de l a l o y a u , &  le  g ifle  à la  
n o ix ,les pièces les plus propres a fer~ 
'vir ju r  la table font la cu lo tte  , ôc 
la  poitrine de B œ u f ,  ne m ettez- 
du  V e a u  dans vos b o u illo n s q u e  
p o u r q u e lq u es caufes de m alad ie  > 
q u an d  vo tre  v ian d e eft bien é c u -  
n iée , m ettez dans la m arm ite de

• * ' t

ttoutes fortes de légum es bien ép lu 
chées , ratifiées ô ^ a v é e s  ,.co m m e

^
t

G é le r y , O ignons , C arottes , P a 
nais , : P o ire a u x  , C h o u x  , faites
bouillir-doucem ent vo tre  bou illon



20 P otage si
ju fq u ’à c e  q u e la V ian d e  foie cu ite , 
p a ffe z -le  en fuite dans un tamis 
o u  dans une ferv iette  , laififez r e -  
p o fer le b o u illo n  p ou r vou s en fer- 
v ir  à e e q u e  vo u s ju g e re z  à propos.

F  our déguifer toutes fortes de Potage

A u x  C h o u x .
N a v e ts .
C e le ri.
R a c in e s . '
O ign o n s.
C o n co m b res.

P u rée verte . 
C o u lis  de L a n - 

tille.
A u  R is .
A u x  H e rb e s ;

Potage aux Choux»

P ren ez  m oitié d ’un c h o u x  q u e  
v o u s faites b lan ch ir a v e c  un m o r
ceau  de petit la rd  co u p é en  tran 
ch e  tenant à la c o in e , fice lez  le  
to u t , ch acu n  e n 1 fou  p arti
cu lie r  , fa ite s - le s  cu ire  à p art 
dans une petite m arm ite a v e c  le  
b o u illo n  q u i eft exp liq u é  c y -d e -  
v a n t , qu an d  vo tre  C h o u x  &  p etit 
L a rd  eft c u i t , faites m iton n er lg  .



i* otages, ■ i '
Potage a v e c  de ce m êm e b o u illo n
&  des croûtes de Pain  , fe rv e z -le s  
C h o u x  au to u r du  P otage a v e c  
le  petit L a r d , o u  à la B o u rg eo ife  
A m plem ent par d e ffu s , ayez  a t
tention de faîer très-p eu  le b o u il
lon  à cau fe  du petit L a rd  , ceux, 
de R a c in e ,  de N a v e t  , fe font d e  
m êm e $ le C e le ri veu t être  b la n 
ch i p lus longtem s.

Coulis de Lentilles.

P ren ez  un  dem i litro n  de 
L en tille s  pins o u  m o in s , fu iva n t 
la  g ran d eu r de v o tre  p o ta g e , il 
fa u t les ép lu ch er 6c les la v e r  , 
fa ites-les cu ire  a v e c  du bon  b o u il-  „ 
Io n ,q u an d  elles font cu ites,p aflez- 
les dans une étam ine , 6c aflaifon- 
n e z  v o tre  C o u lis  de bon g o û t , les 
L en tille s  à la  R e in e  font les 
m eilleu res p o u r  toutes fortes d e  
C o u lis ,



'&z Potages.

S i vous voulez, fa ire  un T otage
de croûte.

P ren ez  un  p lat d ’A rg e n t a v e c  
des croûtes de P a in , m ouiLlez-les 
a v e c  d u  b o u illo n  q u i ne foit point 
d égraifle ,fa ites m itonner vo s c ro û 
tes ju fq u ’à ce  q u ’il fe fafle un  pe
tit gratin  dans le fon d  d u  p la t , 
égo u tez  cnfuite la  graiffe qu i refte 
dans le  p l a t , &: fe rv e z  deflus le  
C o u lis  de L en tilles .

L es Potages de croûtes a la purée 
verte fe font de même.

L a  feule d ifféren ce , q u an d  vo s 
P ois font c u it s , v o u s  m ettez de
dans perfil &  queues de c ib ou les , 
q u e  vous faites b la n c h ir , p ilez  &  
paffez  a v e c  la purée p o u r la  ren 
d re  verte .

*

Potages aux petits Oignons
blancs.

Faites blanchir les Oignons ;
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o tez-leu r la  p rem ière  p eau , fa ites- 
les cu ire  à parc dans une petite  
m arm ite ,q u an d  ils font cuits faites 
en un co rd o n  au  b o rd  du p lat 
o ù  vo u s d evez  fe rv ir  le P otage , 
p o u r les fa ire  ten ir m ettez fu r les 
bord s d u  plat u n  filet de pain 
trem p é dans du  b lan c  d 'o e u f, 
m ettez u n  m om en t le plat fu r u n  
fo u rn e a u  p o u r q u e  le pain s 'a tta 
ch e , fe rv e z  » v o u s de ces filets 
p o u r fa ire  ten ir toutes fortes d e  
garn itu res de Potages.

Potages de concombres•

A p rè s  les a v o ir  co u p é  p ro p re 
m e n t , m ettez-les cu ire  dans une 
petite m a rm ite , a v e c  bon b o u il
lo n  &  ju s  de V e a u  p o u r les c o 
lo r e r ,  q u an d  elles font cu ites, m i
tonnez le potage a v e c  leu r b o u il
lo n  , &  de celui de la m arm ite à 
mi congé , affaifonnez le p otage  
d ’un bon fel , &  fe rv e z  g arn i de 
co n co m b re .



Potage au Ris.

P ren ez  un q u artero n  de ris plus 
o u  m oins fu ivan t la  g ran d eu r de 
v o tre  p o ta g e , la v ez -le  à le a u  t iè 
d e  trois ou  qu atre  fois en le fro t
tant a v e c  les m a in s , faites-le cu i
re  à petit feu  pendant trois h e u 
res  a v e c  bon bou illon  &  jus de 
V e a u  ) q u an d  il eft c u it ,  d ég ra if-  
fe z - le  , go û tez  s’ il eft d ’un bon  
f e l , fe rv ez  n i trop épais n i trop  
liq u id e .

Pota?es aux herbes•
o

«

M ettez  dans une petite m arm i
te toutes fortes d ’heroes ép lu ch ées 
&  b ien  lavées a v e c  un panet 6c 
xine carotte  coupés en petit filet.

Les herbes font O fe ille , L a itu e  , 
C e r fe u il, P o u rp ie r , un peu  de C é 
le ri cou pé en f i le t , faites cu ire  le  
tout avec  un bon bouillon  , un 
p eu  de ju s  de V e a u  5 qu an d  elles 
font cuites 6c d ’un bon  fe l ,  fa ites

m i-
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in itom ier le  potage > &  fe rvez  au  
n atu rel vos herbes dans la  foupe 
fans faire de garn itu re .

V o u s p o u vez  fi vou s v o u le z  
m afq u er vos Potages de te lle  v ia n 
de q u e  vous v o u d re z  , co m m e 
C h ap o n  , P o u la rd e , gros P ig e o n s , 
P erd rix , C an ard  , ja re ts  de V eau  , 
& c .  la faço n  de les fa ire  cu ire  
e ft  éga le ,il fa u ta  tous leu r tro u flèr 
les pattes dans le c o rp s , les fa ire  
b lan ch ir  un in-flant ôc ne les m et
tre  cu ire dans la m arm ite à vo tre  
P o ta g e , que le tems q u ’il fau t p o u r 
fa ciuffon , parce q u 'u n e  bonne 
V o la ille  qui eft trop  cu ite n eft 
po in t eftim ée $ p o u r la fa ire  m an
g e r  à fon point de cuifTon , i l fa u t la  
r ite r ,q u a n d  elle fléch it un peu  fous 
les doigts elle eft bonne à fe r v in  
vo u s p o u vez  fe rv ir  vos V o la illes  
au  m ilieu des P o ta g e s , o u  dans 
un plat p o u r h o rs-d ’œ u vre  , a v e c  
un  peu de b ou illon  àc gros fel 
p a rd e flu s , fu ivan t la  v o lo n té  du

C
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M a ître  9 c e u x  q u i fe fe rv iro n t dê 
jus dans leurs Potages d o iven t p ré
fé re r  celu i de V e a u  à celu i de 
B œ u f ,  le V e a u  étant rafraichif** 
fant &. plus léger quan d  il eft fait 
a v e c  foin , peu  d ’O ignons &  a t
tach é  à très-petit feu  , il n e ft point 
co n tra ire  à la  fanté.

T otage Printannié en maigre.

M ettez  dans une m arm ite un 
litron  de Pois n o u v e a u x , C e rfe u il, 
P o u r p ie r , L a itu e  , O feille  , trois 

'p u  quatre O ign ons, un e p incée de 
P e r f i l , un m orceau  de B e u r e , fa i
tes b o u illir  le tout enfem ble &  le  
paftez après en p u rée  cla ire ,m iton 
n ez  le Potage avec  les trois quarts 
de ce b o u illo n  &  de ce q u i vo u s 
re fte  vo u s y  d é layez  fix  jau n es 
d ’O e u f q u e vou s faites liez fu r 
l£  feu  les m ettez dans vo tre  
Potage , quan d  vo u s êtes prêt à
fervir, après avoir-goûté s’il eft 
4 ’lùi bon  fçl.
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o

Potage au Ris &  coulis àeLentilles
en maigre.

C>

Faites d ’abord  un bon b o u illo n  
m aigre a v e c  toutes fortes de ra c i
nes , C h o u x , N a v e t s 5O ignons , 
C é le r i , _P oireau  , le tout à p r o 
portion  de fa fo rce  &  un dem i 
litron  de Pois , 6c vous m ettez 
à part dans u n e  petite m arm ite  
un  dem i litron  \ le  Lentilles, à la  
R e in e  q u e vo u s faites cu ire  a v e c  
de ce b o u illo n  , quan d  elles font 
c u ite s , paffez-ies en p u r é e , vo u s 
prenez en fui te un q u artero n  de 
ris après l ’a v o ir  bien lavé  , faites- 
le cu ire  dans une petite m arm ite , 
a v e c  un m orceau  de b eu re  , &  
de vo tre  b ou illon  m algré  tire au  
c la ir  j quan d  il eft cuit 6c aflaifom» 
n é  com m e il fau t , m ettez-y  le 
cou lis  de L en tilles ;, 6c vo u s au rez  
fo in  que vo tre  P o tage  ne foit pas 
trop  épais.
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C H A P I T R E  I I I .
•*

Du Bœuf.

EN  exp liq u an t les p rin cip ales 
parties du  B œ u f , je  n ’en tre
ra i point dans le detail de ce q u e 

n ous appelions balle B o u ch erie  > 
cette  viande n ’eft -d ’ufage que. 
dans le bas Peuple ëc ra c c o m m o 
d age chez e u x  , eft fo rce  S e l,P o i
v re  , V in a ig re  , A i l , E c h a lo tte  , 
p o u r  en re lever le go û t in fipide.

V o ic i ce  qu i e ft d ’ufage ch ez  
les B ou rgeois &  G en s qu i tien
n en t bonne table , la  C e rv e lle  > 
la  L a n g u e , le P a la is , les R o g n o n s , 
la  G ra ille  , la  Q u eu e : dans la 
Cuife nous avons la  C u lotte  , la  
T ra n c h e  , la P iece ronde , le G ifte  
à  la  n o ix , le C im ie r , la  M o e lle  : 
après la Cuife font l ’A lo y a u , les 
C h arb o n n ées , les F lanchets 8 ; 
}es cn tre-C ô tes , la Poitrine , les 
T e n d ro n s de poitrine , les PaL:
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lero n s &  le  G ro s  - bout.

Maniéré d'apprêter les differens en•* 
droits expliquez, ci - defus.

De la Langue de Bœuf.
E lle  fe m et cu ire  à la b ra iz e  

a v e c  b o u illo n  , Se l ,  P o iv re  , u n  
b o u q u et g arn i , q u a n d  e l 'e  e ft  
cu ite  , ô tez  la peau  &. la  p iq u e z  
de petit L a r d , faites - la  c u ire  
après à la  b ro ch e  , fe rv e z  d e f-  
fous une f iu c e  co m m e ce lle  
du  m ou ton  , en y  a jo u tan t u n  
filet de V in a ig re  v o u s  tro u v e re z  
la  fau ce au  C h ap itre  X V .

V o u s  m ettez en co re  la  L a n g u e  
en m iroton  , q u a n d  e lle  eft cu ite  
à  la  b ra ize  , ô tez  la  p eau  , c o a -  
p ez-la  en tran ch e  , a rran g ez  le  
p lat q u e  vo u s d e v e z  fe rv ir  5 fa i
te - la  b o u illir  d o u cem en t dans u n e  
fa u c e , co m m e celle  q u e  je  v ien s 
de dire , ôc la  fe rv e z  à co u rte  
fauce.
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Langue de Bœuf en brezolle-, &
autres façons.

Faites cu ire  la  L a n g u e  de B œ u f
O

u n  peu plus de m oitié dans de 
B e a u , ôtez enfuite la  peau ôc la  
co u p ez  en filet m ince q u e vou s 
a rran g ez  dans une C a fle ro le  a v e c  
P e r f i l , C ib o u le  , C h am pign on s > 
Te tout h ach é très-fin ,Se l,g ro s Poi- 
v r e j iù i le  fine',faites la  cu ire  à  très- 
petit feu  5 q u an d  elle  co m m en 
ce ra  à b o u illir  , m ettez-y  un v e rre  
de vin  b lan c j qu an d  e lle è ft  cu ite 
d é g ra ifle z -la  , &. y m ettez un peu  
de C o u lis  , &  en fervan t fi e lle  
iTeft point allez p iquante , vo u s 
y m ettiez un ju s de C itro n . La  
Langue Ce met cncoiè a v e c  un  
ra g o û t de C o n co m b re  &  d iverles 
autres L c g u m e s , &. à p lu fiéurs 
fatices d iffé re n te s , com m e ra v i-  
gotte , petite fa u ce  , Toit en fait' 
des p a u p ie tte s , on les fert p o u r 
en trem ets fro id s , qu an d  elles font
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fo u rrées  , fa lées , fu m ées &: fé -  
c  liées.

Cervelle de Bœuf de plufieurs
façons,

L a  C e rv e lle  fe fait cu ire  ave  U 
V in  b la n c , Sel , P o iv re  , un b o u 
q u et g a rn i, ce  q u e  l ’on  ap p elle  
un  b o u q u e t , fe fa it a v e c  P erfil , 
C ib o u le , A i l  , G e ro fle  , T h in  y 
L a u r ie r ,  B afilic  5 q u an d  e lle  efb 
cu ite  , vo u s la  re tirez  de fa b ra iz e  
&  la fe rvez  a v e c  u n e petite fa u ce  
appetiffante q u e  v o u s  tro u v e re z  
au  C h ap itre  X V .  on a a v e c  u n  
rag o û t de petits O ign on s &. de 
racines.

E lle  fe fert en co re  - frite  , p o u r  
lors , il fau t la m arin er a v e c  Sel ,
P o iv r e , V in a ig re  , un m o rc e a u  
de b e u r e , m anié de farin e  , A il > 
P e r f i l , C ib o u le  , T h in ,  L a u r ie r  , 
B afilic  , fa ites-la  fr ire  après l ’a v o ir
égo u tée  & farin ée> fervez-la  g arn ie  
de P erfil frit.

C * • • •

üij
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Balais de Bœuf de flujieurs
façons*

U fau t d ’ab o rd  le bien net
to y e r 6c le faire cu ire  dans P e a u , 
v o u s  l ’ épluchez, enfuite de fes 
p e a u x  , 6c le cou p ez par filet 5 
p aflez  de l ’o ignon  fur le feu  avec, 
u n  m o rceau  de b e u re , q u an d  il 
e ft à m oitié  c u it , m ettez -y  les 
p a la is  6c m ouillez  vo tre  rag o û t 
a v e c  du bon b o u illo n , un peu. de 
co u lis  , un b o u q u et g a rn i, affai- 
fo n n é  de bon go û t 5 quan d  il e ft  
b ie n  dégraiffé  6c la  fauce a ffez  
ré d u ite , m ettez-y  un peu  de m o u 
tard e  en fervant*

V o u s  p o u vez  en core  les fervir* 
entiers fu r le  g ril,, en les faifant 
m a rin e r  a v e c  huile  fine , S e l , 
g ro s P o iv re  , P erfil , C ib o u le  , 
C h am p ig n o n s, une pointe d ’A i l , 
le  tout h a c h é , trem pez-les bien 
dans la  m arinade , 6c les p a n n e s



Du Bœuf\ 33
Jtvcc de la  m ie de pain , faites-les 
g rille r , &  fe rv e z  deflbus u n e  / 
fau ce  c la ire  ôc p iq u an te  , o u  fans
fa u ce.'

bœuf a la Bourgeoift 
autre façon»

L e  R o g n o n  de B œ u f à la  E o u r-  
geoife  fe  fa it en le  coupan t p ar 
filet m ince 5 il fau t le paffer fu r 
le feu  a v e c  un m o rceau  de h eu 
re  , S e l ,  P o iv r e , P e r f i l ,  C ib o u le  , 
une pointe d ’A i l ,  le  tout h a ch é  5 
q u an d  il eft cu it v o u s  y  m ettrez  
un filet de v in a ig re  , un peu  de 
co u lis, &  ne le  la iffez  plus b o u il
lir  , crain te q u ’ il ne fe racornifTe.

V o u s fe rvez  en co re  le R o g n o n  
de B œ u f cu it à la  b ra ize  a v e c  
une fau ce  p iqu an te o u  une fa u ce  
à  l ’échalotte.,

fage de la graif'e.

L a  graiiTe fert à fa ire  toutes 
fortes de fa r c e s , &  à n g u rir  d es
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b raizes &: cu ire  des cardons d ’E £  
pagn e.

£htcué àç Bœuf en auche^ot , &
^autres

P o u r fa ire  u n  au ch ep ot de 
q u eu e  d e E œ u f ,  vou s la co u p ez  
p a r  m o rceau x  , fa ites-la  b lan ch ir - 
6e cu ire  a v e c  bon  bou illon  , un- 
b o u q u e t garn i , peu  de Se l , il 
fau t c in q  heures de c u if ïb n , à  
la  m oitié de la  cuiflon  vo u s J  
m ettrez  O ig n o n s, C a ro tte s , P a 
nais , N a v e t s , un  peu  de C h o u x , * 
le  tout b lanchi 6c cou p é p ro p re
m en t 3 quan d  le tout eft c u it , re -  
t ire z -le  fur un linge 6c l ’e fliiyez  
p o u r q u ’il ne refte point de graif- 
fe , arran gez  enfuite les L égu m es 
a y e c  la  v ian d e dans une terrin e 
p ro p re  à fe rv ir  fur ta b le , dégraif- 
fe z  la fauce où  a cu it la v ia n d e , 
m ettez-y  un peu  de coulis , 6c 
faites réd u ire  fu r le fe u ,fi la lance 
c ft  trop lon gu e prenez garde
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q u ’il n ’y  ait point trop  c(e Sel 
p a lfez -la  a u  tam is-, &  fe rv e z  d e f-  
lus la  v ian d e &  le g u m e , v o u s  
p o u vez  e n co re  fe rv ir  la  q u eu e  
de ’ la  m êm e faço n  > en ne m et
tant q u ’ une forte de L e ç u m e  à la  
fois.

Vous pouvez* aufft la  fe r v ir  
fans L e g u m e  , &: m ettre à la  p la ce  
d ifferen te  fau ce  5 m ais il fau t tou* 
jo u rs  q u e  la  q u eu e fo it cu ite  à la  
b ra iz e .

Culotte de Bœuf de plujleurs
façons,

•  • »

L a  cu lo tte  eft la p iece  la  plus 
eftim ée du  B œ u f, e lle  fert à fa ire  
d ’exce llen s P o ta g e s , &  fait h o n 
n e u r fu r une table p o u r une p iece 
de m ilieu  , e lle  fe fert au n atu re l 
fortan t de la  m a rm itte , ou  q u an d  
elle  eft b ien  e iïu yée  de fa g ra ille  
&  b o u illo n , vou s y  p o u v e z 'm e t
tre deffus une bon n e fau ce fa ite  
a v e c  du C o u lis , P c r f i l , C ib o u le  *
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A n c h o is , C a p e s , une pointe et*Ait* 
le  tout h ach é  ôt affaifonné d e  
b on  g o û t,d ’au très la ferven t e n co 
re  garn ie de petits pâtés, v o ilà  les 
faço n s les plus co m m u n es, celles 
q u i font les plus rech erch ées &  le  
m oins p ra t iq u é e s , fon t celles q u i 
fuivenc.

*

Culotte a lu braize aux Oignons
d'Hollande.

V o u s  prenez une belle  C u lo tte  
q u e  vou s defoflez, fice lez-la  &  iâ  
fa ites  cu ire  dans une bonne b ra ize  
a v e c  une pinte de v in  b lan c  , du  
bon  bou illon  tran ch e de v e a u , 
b ard e  de L a rd  , un gros b o u q u et 
g a r n i , Sel * P o iv re  5 quand elle  elt 
cu ite  à m o it ié ,iv o u s  y m ettrez 
en v iro n  trente O ignons d ’ H o l
lan d e  , ou  au  défaut vous p ren ez 
de gros O ignons rouges 3 q u an d  
la  piece de B œ u f eft cuite , re t i
re z  la pour la bien e flu ver de fa
gra iffe  , d reffez-la  dans le  p lat
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*[iie vo u s d e v e z  fe rv ir  6c les O i
gn o n s au to u r 6c fe rv e z  d effus 
u n e  bon n e fau ce  de belle  c o u 
le u r  , en la f  aïfant cuire de cette 
façon a la b ra ire , vo u s la  p o u v e z  
d iv e rfifie r  de d ifferen s rago û ts o u  
d e  d ifferentes fa u c e s , fu iyan t le  
g o û t du M a ître .

E lle  fe m et en co re  à  la C a rd i
n a l ,  en B a llo n  , à l’ A n g lo ife ., fu 
m é e , en pâté ch au d  6c fro id  , à 
îa  b ro ch e  p iq u ée  de g ro s L a rd 6 c  
fines herbes,.

*Vfage de la tranche de Bœuf

L a  tran ch e  fert à tire r  du  ju s ,  
à  fa ire  d ’exce llen s Potages , d u  
B œ u f à la  R o y a l e , q u e  vo u s la r 
d ez  de gros L a r d , P e r f i l , C ib o u -  
le  , C h am p ign on s , un e p o in te  
d ’A i l , le tou t h a c h é , S e l , P o iv re , 
fa ites-le  cu ire  à petit feu  dans fon  
j u s , vous y  p o u vez  a jo u te r  p le in  
u n e  cu illiere  à b o u ch e  d ’e a u -d é 
v ié ., q u an d  il e l l  cu it fervez-lg :
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fro id , Bon fait auffi a v e c  des pa- 
cez à la  c ib o u lette  , &  fert à g a r
n ir des b ra izes.

*1)fagc de la Piece ronde.

L a  P iece ron d e peut fe rv ir  au  
m êm e ufage q u e la tran ch e.

*Vfage du Gîte a la noix.

L e  G îte  à la  n o ix  fert au  m êm e 
u fage q u e la  tran ch e de B œ u f, 
v o y e z  ci - d evan t tran ch e  de 
P ccu £

fage de la moelle de Bœuf.

L a  m oelle  fert à faire des Far-* 
ces  ) des petits Pâtez ,d e s  T o u r 
tes êe C rè m e  à la  m o e lle , à n o u r
r ir  des C a r d o n s , &. autres L e -  
cu m es.
1 D

Aloyaux de plujieurs façons.

L ’ A lo y a u  fe  m et de p lufieurs 
façons , on le m et co m m u n é
m e n t, qu an d  il eft tendre , cu ire
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à  la  b ro ch e  &  fe fert dans Ton 
ju s , o u  fl vo u s v o u le z  p o u r  
m ieu x  , vo u s le v e z  le filet q u e  
v o u s  co u p e z  en tran ch e  m in c e , 
m ettez -le  dans une cafTerole a v e c  
u n e  fau ce  faite a v e c  C a p e s , A n 
c h o is , C h a m p ig n o n s , une p o in te  
d ’A i l , le tout h ach é  Se pafié a v e c  
u n  peu  de h eu re  , Se m o u illé  
a v e c  b o n  cou lis , q u an d  v o u s  
a v e z  dégrailTé la  fa u ce  &  a lla i-  
fo n n é  de bon  g o û t , m ettez lé  
filet dedans a v e c  le  ju s  de l ’A 
lo y a u  , faites ch a u ffe r  fans q u ’il 
b o u il le , Se fe rv e z  fu r l ’A lo y a u .

V o u s  p o u v e z  en co re  fe rv ir  ce  
m êm e filet a v e c  p lu fieu rs L é g u 
m es , com m e C o n c o m b re , C e le r i, 
C h ic o ré e  , C a r d e s , il fe fert auffi 
£n  fre c a n d o t , à la b r a iz e , co m m e 
la  cu lo tte  à la  b ra ize  , qu i e lf  
e x p liq u é  c i-d e v a n t, m ê m e fa u ç e , 
m êm e ragoût,.
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Vfage du Trumeau &  des
Charbonne'es.

L e s  C h a rb o n n é e s , q u an d  elles 
fo n t tendres , fe p eu ven t m ettre 
fu r  le g r i l , avec  P e r fil, C ib o u le , 
C h am p ign o n s, le tout h a c h é , Sel, 
P o iv r e , hu ile  fine &  panez a v e c  
d e  la  m ie de pain > p o u r le m ieu x  
faites-les cu ire  à la b raize  , êefer- 
v e z  deffus differens ragoûts de 
L e g u m e s , com m e vou s le ju g e 
r e z  a propos , elles ferven t au llî 
à fa ire  du  bou illon  , le trumeau 
n ’eft bon q u ’à fa ire  du b o u illo n  
p o u r les perfonnes en fanté.

*V f âge de la foitrine de Bœuf.

L a  poitrine &  le ten d ron  de 
p o itrin e  font les pièces les plus 
eftim ées après la  cu lotte p o u r 
fe rv ir  fu r une table > elles fe p eu 
v e n t  acco m m o d er de la  m êm e 
fa ç o n  que la  cu lotte. V o y e z  ci- 
d e v a n t cu lotte de B œ u f.
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 ̂ Bœuf en miroton]

P ren ez d u  B œ u f de p o itrin e 
cu it dans la  m arm ite  , fi vous en  
a v e z  de la ve ille  il fera  aufii b o n , . I
co u p ez -le  p ar tran ch e  fo rt m in ce,, 
p ren ez le  p lat q u e  vou s d e v e z  I
le rv ir  m ettez dans le fonds d e u x  
cu ille rées de C o u lis  , P e r f i l 5 C i-  j
b o u le  , C a p e s , A n c h o is  , une pe
tite pointe d ’A i l , le tout h a ch é  
trè s ‘ fin , S e l , gros P o iv re , a rran 
gez  defiiis v o s  m o rc e a u x  de c ra n - j
ch e  de B œ u f , &  les affaifonnez^ 
p ar-d eflu s co m m e v o u s-a v e z  fa it 
d é f io n s , c o u v re z  vo tre  plat &  le  
m ettez b o u illir  d o u cem en t fu r un* 
fo u rn eau  pendant une dem ie heiü- 
xe> &  fe r ie z , à co u rte  fauce,. *■ 1
* ' 0 T

t
* \

i
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C H A P I T R E  I V .

Du Mouton.

E s  parties du M o u to n  q u i 
font le plus en u fage  dans h  

cu ilin e  , font
L a  lan gu e  ; 
Les rognon s ± 
L es pieds , 
L e s  ro gn o n s

extérieu rs ap
pelles anim elles,' 

L a  q u eu e .

L e  G ig o t  , le 
C a rré  ,

L ’E p a u le ,
L e  C o lle t  ou  

b o u t-fa ig n eu x  ,
L e s  rots de b iff,

L a  poitrine x 
L e  filet 3

»  «  » ^  •

Rots de biff de Mouton de plujïeurs
’ façons.

L e  R o ts  de b if f  fe m et entier à la  
b ro c h e  p iqu é de petit L a r d  fe rv i 
dans fon ju s p ou r piece de m ilieu . 
I l  fe met aufji a la Sainte- Menoux, 
p o u r lors vous le faites cu ire  à la 
b ra ize  affaifonné de bon  g o û t  ̂
q u an d  il eft cuit vous le p an n ez ,,



&e lu i foites p ren d re  c o u le u r  a u  
fo u r  , êe fe rv e z  deflfous une b o n 
ne fau ce , vo u s p o u v e z  a u f l ï , 
q u an d  il e fl bien p iq u é  , le fa ire  
cu ire  com m e un fr e c a n d o t , 6e le  
g la ce r de m êm e.

On le fert encore cuit à la  
b ra ize  , 6e dégu ifé  a v e c  d if fé ra is  
ragoûts de legu m es , o u  d iffé 
rente fau ce .

Gigot de Mouton k la Périgord.

L e  G ig o t  de M o u to n  qui fa it  
une partie du R o ts  de b i f f  fe p ré 
pare auflï de la  m êm e fa ço n  , 6e 
fe d iverfifie  d avan tag e  comme a 
la Périgord, p o u r lo rs  vo u s p r e 
n ez  des tru ffes q u e  vo u s co u p e z  
en petit lard on  $ v o u s  c o u p e z  
auflï du  la rd  d e  la  m êm e fa ç o n  
q u e vo u s rem u ez en fem ble  a v e c  
fel 6e fines é p ic e s > P erfd  , C ib o u 
le } une po in te  d ’A il , le tout h a -  

'c h é  / la rd ez  par tout v o tre  G ig o t  
de vos tru ffes 6e la rd  5 e n v e lo p e z -

D  ij '

1
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le  pendant d e u x  jo u rs  dans d iï 
p ap ier de foçon q u ’il ne p ren n e  
p o in t l ’a ir , fa ite s .- le  cu ire  à la  
b ra iz e  dans fon jus en velop é de 
t r a n c h e 'd e  V e a u  &  de L a rd  \  
q u a n d  il eft cu it déçraiffez, la

\  • 1 • • Ala n c e  ou  il a  c u it ,  ajoutez-y. une. 
cuillerée, de cou lis 6 e fervezv

Gigot de Mouton aux L egumes
glacée

P ren ez  un G ig o t  m ortifié q u e  
v o u s  p arez  de fa  graiffe &  d u  
b o u t ou. m anche , f ic e le z - le & le  
m ettez  dans une marm ite, avec, 
b o n  b o u illo n  , prenez la. m oitié  
d ’un c h o u x  > une douzain e de 
ra c in e s  q,ue vou s to u rn ez  en  
ro n d j.fix  gros o ignons* trois pieds 
d e  ce le rijfix  navets,faites b lan ch ir 
le  toux enfem ble un dem i q u a rt-  
d ’ h eu re , re tirez -le  enfuite d an s 
ï e a u  fra îch e , p r e f le z le  tout p o u r 
q u ’il ne refte point d ’e a u , fice lez  
le  ch o u x  ôc.celeri, m ettez toutes,
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ces L ég u m es cu ire  a v e c  le G ig o t , 
affaifonnez le G ig o t  , &  y  m ettez: 
très-p eu  de Sel 5 q u an d  le tou t e l l  
c u it ,  retirez  le G ig o t  &  les L é 
gu m es fu r un plat , e flu yez  la  
g ra ille  q u i re lie  après a v e c  u n  
lin ge  b lan c , dreffez.. le  G ig o t  fu r  
le  plat q u e  vo u s d evez  fe r v ir , le s  
L ég u m es a u t o u r , v o u s  p ren ez  
cnfu ite le  b o u illo n  q u i a fe rv i à 
cu ire  v o tre  G ig o t , d ég ra ilfez -le  
& le  palfez au travers d ’un tam is*, 
fâ ites-le  réd u ire  à d eu x  cu illerées* 
c.’e ll ce qui fait v o tre  g la c e , m et* 
tez-la  le ge renient fu r le. G ig o t  &C

D  1 / 1

L cg u m es p o u r les g la c e r  é g a le *  
m en t 5 enfuite vo u s m ettrez, un» 
cou lis c la ir  d an s.la  ca ffero le  qui a. 
réd u it La g lace  p o u r en d é ta c h e r  
ce  qu i r e l i e , palfez cette faucet 
a u  tam is p o u r être  plus c la ire  * 
a lfa ifo n n ez-la  d ’un bon g o û t ,  5c 
fe rvez  fu r  les legu n ies îans toi*- 
ch e r  à la  glace».



Gigot de Mouton a la ferjilladè.

P ren ez un G ig o t m ortifié q u e  
v o u s  parez  &  le ficelez , fa ites-le  
cu ire  avec  du bouillon  > très-p eu  
de fel , m ettez-y 'un b o u q u et g a r
ni , qu an d  le G ig o t eft c u i t , reti- 
r e z - l e , &  faites réduire le b o u il
lo n  après l’avo ir  dégraifté, ju fq u ’A 
ce  q u ’il foit en g lace  5 rem ettez 
enfuite le G ig o t dans la m êm e caf- 

. fero le  p ou r q u i !  prenne toute la  
iu b ftan ce  de la  viande , ayez  fo in  
de le re m u e r , crainte q u ’il ne s’ at
tache 5 quan d  il ne refte plus de 
fau ce  dans la c a ffe ro le , dreffez le  
G ig o t  fur le plat que vou s d evez  
fe rv ir j m ettez dans la ca fie ro le  un  
co u lis  c la ir p ou r d étach er ce  q u i 
re fte  5 vou s avez  une b o n n e  pin
cée  de perfil que vous faites b la n 
ch ir un dem i qu art d ’h eu re  dans 
Peau bou illan te , retirez-le  à l ’eau 
fra îch e  , p re flè z - le  &. le h ach ez  
trè s-fin i m ettez le p erfil dans v o -
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tre  fauce 6c l ’affaifonnez de b o a  
g o û ts , fe rv e z là -d e ffo u s  le G ig o t .

Gigot de differentes façons.

I l  fe m et auffi à la b r a iz e , fau ce  
à  TAncrloife , a u x  ch o u xfléu rs  ait 
N a tu re l, a u x  ch o u x fléu rs  g la ce s  
de palm ezan  , a u x  co rn ich o n s , 
à  la  R é g e n c e  , à la R o y a le  , à la  
M a illy  , à la  Su ltane 6c panaché*

Du Carré de Mouton.

L e  C a rré  de M o u to n  fe fert fu r  
le  g ril, co u p é  en c ô te le tte s , v o u s  
les trem pez dans du heure fra is  
fon d u  , f e l , p o iv r e , p e r f i l , c ib o u 
les , c h a m p ig n o n s , le tout h ach é s 
pannez les côtelettes de m ie de 
pain , fa ites-les cu ire  fu r le g ril $ 
pendant q u ’elles c u ife n t , a rro fe z -  
lès avec  un peu de h eu re , e lles  
ne feront pas fi féches 3 q u an d  e l
les feront c u ite s , v o u s  les fe rv irc z  
à  fec.



Carre de Mouton en terrine, a l'An*
gloife r aux Lentilles.

11 fau t co u p er vo tre  C a r ré  e n  
c ô te le tte s , fa ite s - le s  cu ire  a v e c  
du bon b o u illo n , très-peu  de fel > 
un b o u q u et garn ii faites auflî cu i
re  un litron  de L en tilles  à la  R e i
ne avec  du  bou illon ., q u a n d  elles 
fo n t c u ite s , paffez-les en p u r é e ,  
&  m ettez cette p u rée  de Lentilles, 
a v e c  les côtelettes d e  M o u to n  
cuites &  leurs affaifonnem ens. 5 lî 
le  coulis fe tro u ve  trop c la ir  , fa i-  
tes-le  réduire fu r ie  feu : vo u s pre
n ez  après une terrine p rop re  à fer- 
v ir  fu r tab le qui fou ffre  le feu * 
v o u s  m ettez les-côtelettes d ed an s 
a v e c  la m oitié du c o u lis , &  c o u 
v re z  avec  de la m ie de pain-grillée 
d ’un côtéim ettez enfuite votre ter
rin e dans, le fo u r  , q u ’elle b o u ille  
pendant une heure : q u an d  v o u s  
etes prêt à f e r v i r ,  m ettez d e d a n s  
le  r e l ie  du coulis*.
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49
Mouton de dijft 

façons.

Il fe fert cuit à la braize t 
avec un ragoût de petits Oignons.

En haricot.
Aux Navets.

En Hauchepot* 
Glacé.

Aux Concom-1A la broche pi-
bres.

A  la Chicorée.
q«e de petit
Lard.

Avec les memes ragoûts.

En Tourte. 
Au Gratin.

A  la Poêle.' 
En Crepine,

* A  la lLavigotte. j Aux Oignons.

Côtelettes de Mouton en robe de
chambre.

Coupez le Carré de Mouton en
côtelettes, faites le cuire avec du 
bouillon, très peu de fel, un bou
quet g a o ii 5 quand les côtelettes 
font cuites > aégraiflfez le bouil-

E
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Ion & le paffez au tamis, faites-Ie 
réduire en glace & mettez dedans 
les côtelettes pour les glacer, re
tirez-les après les avoir glacées 
pour les mettre refroidir j prenez 
de la ruelle de Veau , graiffe de 
Pœuf pour faire une farce , avec 
deux œufs, fel , poivre, perfil > 
ciboule , champignons , le tout 
haché , &  mouillez la farce avec 
de la crème , envelopez chaque 
côtelette avec de cette fa.rce, met- 
tez-les* fur une tourtiere &: les 
pannez de mie de pain, faites-lcs 
cuire au four.

Quand elles font de belle cou
leur, mettez -les égouter de leur 
graiffe , & fervez deffous une 
bonne fauce claire.

Côtelettes de Mouton au Bafilic.

Prenez un Carré de Mouton 
que vous coupez par côtes, fai- 
tes-les cuire de la mêîne façon 
que les côtelettes en robe de
chambre les finiffez de même *

t
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pour la farce vous la ferez aufli 
de même, à cette différence près, 
que vous y mettrez du bafilic ha
ché très-fin, un œuf de plus 6c 
moins de crème , quand elles fe
ront bien envelopées de farce ÔC 
pan nées, faites-les frire de belle 
couleur, & lesfervez garnies de 
perfilfrit ,dreffez-les autour d’un 
morceau de mie de pain que vous 
aurez mis dans le plat.

Epaule'de Mouton en Ballon*

'Vous prenez une Epaule de 
Mouton que vous défoflez 6c l’ar- 
rondiflez, faites-Ia tenir à force 
de ficelle, vous la mettez après 
cuire dans une bonne braize, bien 
affaifonnée ; <juand elle eft cuite 
6c bien elî’uyee de fa graille , fer- 
vez-la avec le même ragoût que 
vous fervez au gigot 6c carré»

Eij
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, Epaule de Mouton de differentes
façons.

Elle fe met à l’eau , pour lors 
vous la iaiflez dans fon naturel 
après lui avoircafle les os, faites- 
la cuire avec du bouillon , un 
bouquet garni , quand' elle efk 
cuite, dégraiffez le bouillon 6c le 
faites réduire en glace , remettez; 
dedans l’épaule pour la glacer » 
mettez apres un peu de coulis clair 
Çour détacher ce qui relie à la 
cafferole,ôcfervez cette fauce de£- 
fous Tépaule.

Elle fe ferj cuite à la -broche 
avec fauce a la ciboulette, fauce 
à l’échalottc, ragoût de chicorée»
ragoût de laitue, elle fe [en  aufjl
p.la Sainte-Mençmx,àia Rouchy.

I* #

Epaule de Mouton en çiroujlœdç.

Prenez une épaule de Mouton, 
caliez-en les os par en délions
ayee le dos du couperet, faites-!^

\



fcuire avec du bouillon , un bou
quet garni, très-peu de Tel, quand 
elle eft cuite, retirez l’épaule de fa 
cuiflon pour en dégraifTer la fau-* 
ce , faites-la réduire en glace , & 
glacez avec tout le deffus de ré 
partie & la mettez réfroidir $ met-* 
tez en fui te du bouillon dans la 
même cafferole pour en détacher 
tout ce qui refte , mettez-y après 
un peu de coulis , & paffez cette 
fauce au tamis dans une autre caf
ferole que vous ferez .chauffer 
quand vous fervirez 5 vous prenez 
enfuite l ’épaule de Mouton que 
vous mettez fur une tourtiere &  
la couvrez par tout dame farce > 
comme il eft dit pour les côtelet
tes en robe de chambre, page 49. 
vous pannez enfuite tout le deffus 
de la farce & la mettez cuire au. \ 
four ou fous un couvercle de 
tourtiere 5 quand elle eft cuite 
d’une belle couleur, retirez-la lur
un linge blanc pour fe{laver delà v' ^  ̂  ̂̂  **. *

h  nj
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graifle, mettez furie plat que vous 
devez fervir,ôda fauce pardeflbus.

Du bout faigneux de Mouton oit
collet.

Faites-le cuire à la braize avec 
bouillon y fe l, poivre, un bouquet 
garni, quand il eft bien cuit vous 
le pouvez fervir avec ragoût 
de navet.
Ragoût de con

combre.
Ragoût decele- 

ry:
Ragoût de pafle-

pierre ou fau
ce haché. 

Sauce a l’ An-
gloife*.

Sauce à la ravi* 
gotte.

Quand H eft fondu, il fe met
dans le pot, après qu’il eft cuit 

mettez-le fur le gril avec graifle 
du pot, perfil, ciboule haché, fe l, 
poivre &panné demie de pain, & 
fervez deflous une fatiçe au verjus.

De la poitrine de Mouton de plu-
Jteurs façons.

La poitrine de Mouton eft auffi
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Bonne dans le pot comme le bout 
faigneux, & fe fait griller de mê
me , vous la faites auffi cuire à la 
braize, entière ou coupée par mor
ceaux > &  lafervez avefc un ragoût 
de navets $ Ton en fait auffi ün 
auchepot, voyez queue de bœuf*
en auehepot, page 3 4.

\

Du Filet dle Mouton en bré&olle,

Vous prenez un Filet de Mou
ton entier que vous parez de tous 
fes filandres & le  coupez mince, 
mettez-le après dans une cafle- 
rolelit par lit , avec p'erFil, ciboit' 
le , champignons, une pointe d’ail, 
le tout haché , du lard fondu, fel, 
gros poivre , & le faites cuire à la 
Braize à très-petit feu , quand il 
eft cuit vous le dégraiffez &  dé
tachez les filets $ ajoutez-y un peu 
de coulis dans la fauce, &  fervez.

Filet de Mouton en f  au fie  te.

Four faire les Paupietes, vous
inj
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prenez un Filet entier que vous 
coupez après en tranche de toute 
fa largeur, applatiflez-les,.& met
tez defllis une bonne farce faite 
avec blanc de volaille cuite,graifle 
de bœuf blanchie , perfil, ci bon- , 
le , champignons haché ,fe l, poi
vre, quatre jaunes d'œuf 5 roulez 
vos paupietes & les faites cuire â 
la broche, en velopées de lard & de 
papier , quand elles font cuites » 
fervez deffous une bonneffauce.,

Vous fouvez> auffi fervir le Filet 
en Fricandeau au naturel , oit 
avec un ragoût de chicorée ou de 
laitue.

Filet de Mouton en Frofitrole.

Pour faire des profitroles, vous 
coupez le filet en petit carré , ap- 
platiffez-les avec un couperet, ôc 
mettez dedans de la farce , com
me il eft marqué pour les pau
pietes 5 vous donnerez après la 
forme d’un petit pain 5 faites-les
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Cuîre à petit feu dans une bonne 
braize, quand ils font cuits , vous 
les pouvez fervir en differentes 
fauces dans le goût moderne , ou 
avec un ragoût de cornichons > 
ou un Solpiquon.

Langue de Mouton de differentes

La Langue de Mouton après l’a
voir fait cuire dans de l’eau, vous 
la fervez communément grillée ,

I)our lors vous en ôtez fa peau &. 
a fendez à moitié ; faites-la trem

per avec de la graiffe du pot, ou. 
pour le mieux avec de l’huile fine, 
perfil , ciboule , champignons , 
une pointe d’a il, le tout haché > 
fel, poivre j pannez-la , & la faites 
griller , & fervez après avec une 
lauce au verjus.

L a  langue de Mouton fe fert 
encore de plufieurs façons, com
me à la poêle , à la Gafcogne, en 
Tourte , au Gratin, à la Sainte-,
Menouxj fauce piquante.
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Langues de Mouton en Papillote'» 

Après qu’elles font cuites dans 
de l’eau & nettoyées de leur peau, 
faites les mariner avec fehgros poi
vre, perfil, ciboule, champignons, 
une pointe d’ail, le tout haché, la 
moitié d’un citron coupé en tran
che , huile fine 5 mettez chaque 
moitié de langue avec de tout l’af- 
faifonnement dans du papier blanc 
& froté d’huile , avec barde de 
lard deffus & défions $ pliez le pa<- 
pier tout autour, pour que rien ne 
forte , faites-les cuire fur le gril à 
très-petit feu , & fervez avec lé 
papier.

P es Pieds de Mouton, comment
accommoder.

Les Pieds de Mouton après 
les avoir bien fait cuire dans de 
l’eau , il faut les éplucher de ce 
qui refie de poile, ôter les gros 
os > mettez-les enfuite dans une 
çaflerole avec un bon morceau 
de bçure, un bouquet garni, fai-
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tes-leur faire quelques tours fur 
le feu , &  y mettez enfuite du 
bouillon 5 quand ils font cuits ôc 
la fauce réduite , il ne faut point 
les dégraifler > mettez-y trois jau
nes d’œuf délayés avec du lait ou 
de la crème fi vous en avez , fai- 
tes-ia lier fiir le feu , &  en fervant, 
mettez-y un filet de verjus ou de 
vinaigre.

Pieds de Mouton a la Sainte-
Menoux,

Quand vos pieds de Mouton
font cuits dans de l’eau , vous leur 
ôtez le gros &  les laiflez entiers > 
mettez-les après dans une çaffe-
rôle avec un bon morceau de beu* 
re , perfil, ciboule , une pointe 
d’a il, le tout haché , fe l, poivre 5 
faites^les cuire jufqu’ace qu’il n’y 
ait prefque plus de fauce , fur la 
fin remuezdes de crainte qu’ils, 
ne s’attachent, quand ils font re
froidis, trempez-des dans le reftant 
de la fauce, &  les pannez de mie
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de pain, faites-les griller, & îe§ 
fervez à fec , ou line fauce pi
quante & claire.

A   ̂ 1 ^ 1  y t •Fie as d* Mouton a la Ravigotté.
Quand ils font cuits dans l’eau, 

ôtez-en les gros os, &: les mettez 
dans une caiïerole avec bon heu
re, un bouquet garni, du bouil
lon , bon coulis , fe l, poivre 5 fai- 
tes-les bouillir jufqu’a ce que la 
fauce foit prefque réduite 5 quand 
vous ères prêtàfervir , vous met
tez dedans votre ravigotte quieft 
compoféede toutes fortes de four
niture de falade , comme cerfeuil, 
pinpernelle , pourpier , corne de 
c e r f, peu de baume , peu d’eftra- 
gon, de la civette, faites blanchir 
le tout un demi quart d’heure au 
plus , retirez-les de l’eau & les 
preflez, hachez-les très^fin , fer- 
vez-les dans le ragoût, que la fan* 
ce ne foit ni trop claire ni trop é- 
paiffe,&:affaifonnez d’un bon goût.

Von en fa it  œttffi à differentes
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Tauces y comme fauce à la Holan- 
doife, à l’Efpagnole , à la fauce 
hachée » en furtout,au gratin, aux 
concombres , farcie , au baftlic. 
Des Rognons de Mouton , comment

les fervtr.
Les Rognons fe font cuire fur 

le gril, il faut les ouvrir par le 
milieu èc leur paffer au travers 
une petite brochette, aflaifonnez- 
les de fel 3 poivre $ quand iis font 
cuits , vous mettez deffous une 
fauce à l’échalotte,

Les Rognons extérieurs appelles 
animelles , fe fervent pour entre
mets 5 ôtez la peau , coupez-les 
en tranche , & ies faites mariner 
avec fel 5 poivre, jus de citron, 
effuyez-les après & les farinez, 
fai tes-les frire, &. fervez garni de 
p e r fi 1 frit.

De la queue de Mouton.
* Elle fe lert cuite à la braize 
pannée fur le gril , pannée au 

^iafilic frire , en terrine au coulis 
de Leutillcs, ôlc.



Du Veau.

C H A P I T R E  V.
D V  V E  A V .

Détail de fes Parties.

LE Veau eft d’une grande uti
lité encuifine, il fournit de 
quoi diversifier une table > voici 

les parties dont nous faifons ufa- 
ge , la tête, la cervelle , les yeux, 
les oreilles >la langue, la frefllire 
qui comprend le moût, le cœur, 
èc le foix, la fraize, les pieds, le 
ris , la longe avec le quafi , la 
ruelle avec le jarret, l’épaule, le 
collet, la poitrine , le tendron , 
la queue., les filets, les rognons, 
la moelle dite amourette.

D e la Tête de Veau, comment
accommodée.

Après lui avoir ôté fes .mâ
choires , faites-la dégorger une 
rniic entière dans de l’eau, après
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Vous la faites blanchir & cuï re 
avec une eau blanche, délayez, 
dans une marmite une poignée de 
farine, faites bouillir cette eau 
avant que de mettre la tête de
dans , affaifonnez-la de fel, poi
vre , un gros bouquet garni, deux 
oignons , carottes, panais 3 quand 
la tête eft bien cuite, mettez-la 
égout-er, découvrez la cervelle 
8c la fervez avec une fa 11 ce au
vinaigre 5 vous pouvez, aufli quand
elle eft cuite, comme ci-devant, 
la fervir avec plufieurs fauces dif
ferentes , comme fauce à la poi
vrade , fauce à la ravigotte, fauce 
à l’Italienne , quand elles font 
avec leur peau, vous pouvez les 
farcir, ou les mettre en ballon,&  
fervir avec plufieurs ragoûts difr 
ferens.

Les Teux de Veau , comment lu
f*.rvir»

Après en avoirvoté ce qui efis
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mauvais> vous les faites blanchir 
&: cuire dans une braize avec vin 
blanc , bouillon , un bouquet 
garni, fel, poivre 5 quand ils font 
cuits, vous pouvez les déguifer 
de differentes façons , ff vous les 
mettez à la Sainte-Menoux pan- 
nez les, faites-les griller & fervez 
deffous une fauce à la poivrade , 
étant cuits à la braize comme ci- 
deflus, ils fe fervent avec diffe- 
rens ragoûts comme concombre, 
petit oignon, ou un falpiquon,

Langue de Veau de differentes
façons.

La Langue de Veau étant cuite 
à la braize , fe fert auffi de diffe
rentes façons, 6cs’accommode de 
la même façon que la Langue de 
bœuf. Voyez Langue de bœuf, 
page x?. '

Ccruelle de Veau en matelotte.

Prenez deux Cervelles de Veau*
faites-
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fa k e s-le s  d é g o rg e r  dans de l ’e a u , 
£c les faites cu ire  a v e c  v in  b la n c , 
b o u il lo n , f e l , p o iv re  , u n  b o u 
q u e t g a r n i , vo u s faites un ra g o û t  
d e petits oign on s 5c r a c in e s , q u e  
v o u s  faites cu ire  a v e c  b o u il lo n ,,  
u n  b o u q u e t g a r n i , affaifo n n é de  
b o n s go û ts 6c lié de co u lis  , fe r -  
vez-Le a u to u r des C e r v e lle s , v o u s  
p o u v e z  auffi la fe rv ir  de la  m ê m e  
fa ço n  a v e c  d ifferen t r a g o û t  p o u r  
en trée  5 elle je  Jeu encore p o u r  
en trem ets q u a n d  elle eft m a r in é e ,' 
faites-la f r ir e , 6c fe r v e z  g a rn i d e  
p erfil frit.

OretMes de Veau de plufeurs façons, 
elles Je férvent avec differentes 
fauces , quand elles font cuites 
dans une braire blanche.

P re n e z  des oreilles b ien  é c h a u 
d ées q u e  v o u s  faites b la n c h ir  6c 
les é p lu ch e z  après p o u r  q u ’il n e  
refte  point de p o il , v o u s  m e tte z  
dans une petite m arm ite du, b o n
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b o u illo n > u n  d e m i fèptîer d e v i n  
b la n c  , la m oitié  d ’un citro n  r 
c o u p e z  en tra n ch e  la peau ôtée*  
o u  d u  v e rju s  en grain  , fi v o u s  
êtes dans le tem ps , un b o u q u e t  
g a rn i a fel > &  q u e lq u e s racin es , 
faites cu ire  dedans les oreilles. > 
c o u v r e z -le s  de bardes de la rd .

Q u a n d  elles font cuites , fe r-  
v e z  a v e c  fa u ce  à l ’E fp a g n o le , o u  
fa u c e  à la Su ltan e 5 o u  à la  r a v i-  
go tte.

Q u a n d  elles fon t cuites > v o u s  
e n  faites auffi des m enus droits»  
v o u s  p o u v e z  en co re  les fa r c ir , 
les trem p er dans des oeufs battus, 
jfour les f  armer , &  Je rv ir  frics.

D e  telle fa ço n  q u e vo u s les  
m e ttie z , faites-les to u jo u rs c u ire
à  la  b raize  au p a ra va n t.

%

Frcjjure de Veau a la Bourgeoife•
P re n e z  la F re fT u re , qui c o m 

p re n d  le m o u  » le c œ u r &  la ratte  
q u e  v o u s co u p e z  p a r m o rce au x*
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&  faites d é g o rg e r  d an s l*eau fro i
d e  &  b la n c h ir  u n  m o m e n t à  l ’e a u  

b o u illa n te , m e tte z -la  ap rès d an s  
u n e caiTerole a v e c  u n  m o r c e a u  
d e b o n  h e u re  , un  b o u q u e t  g a r n i,  
p a ffe z -la  fu r  le  fe u  &  y  m e tte z  
u n e  p in c é e  de fa rin e  ,  m o u ille z  
ap rès a v e c  d u  b o u illo n .

Q u a n d  le  r a g o û t e ft  c u it  &  a f -  
fa ifo n n é  d e b o n  g o û t  , m e tte z -y  
u n e  liaifon de trois ja u n e s  d ’œ u fs ,  
d é la y é s  a v e c  u n  p e u  de l a i t ,  fa i
tes lier fu r le  fe u  , &  a v a n t  q u e

d e  fe rv ir  m e tte z  - y  ■ un* filet d e  
verjus»

%

Doix de Veau de differentes façons*

L e  b 'oix de V e a u  f s  m e t  c o m 
m u n é m e n t c u ire  a  l a  b r o c h e  
p iq u é  de p etit la r d ,  &  fe r v e z  d e f -  
fou s u n e  fa u c e  p iq u a n te .

On Le f a i t  au\Ji cuire a la  B r a iz e  
p iq u é  de g ro s  la r d o n s , q u a n d ’ il 
eft c u it  v o u s  le  fe r v e z  au ffi a v e ç  
fa, m ê m e  fa u c e .

B i j
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On le' fert encore à la  b raîze  

a v e c  un ra g o û t d 'o ig n o n s , en
C re p in e  , à l ’Italienne.

De lu Fraiz>e de Veau &  des F te As i 
comment les accommoder•

Ils fe m ettent de la m êm e fa ço n
&  fo u ve n t e n fe m b le , la faço n  la  
plus co m m u n e  &  la plus p ratiq u ée  
e ft a:a n atu rel.

V o u s  la faites b lan ch ir &: cu ire  
dans un b la n c de farin e , c o m m e  
il e ft e x p liq u é  c i-d e v a n t  p o u r la  
T ê t e  de V e a u * &  fe rv e z  de m ê m e . 
;V o y e z p a g e  6 1 .

Fraiz,e de PeauT de differentes
façons.

<■

Q u a n d  elle  eft c u i t e , co m m e  
je  viens de l 'e x p liq u e r  , v o u s la  
p o u v e z  fe rv ir  d e  differentes fa w 
ç o n s , fi v o u s v o u le z  la  fe rv ir  fr i
te , d égraiffez-la  &  la  co u p e z  p a r  
petit b o u q u e t * trem p ez * la dans  
u n e pâte &  la  faites frire  , êc fer-
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v e z  garn i d e p erfîl frit.

C e tte  pâte fe fait e n  m e tta n t  
dan s u n e c a fle ro lc  d e u x  p o ig n é e s  

td e fa r in e , u n e cu illie re  à b o u c h e  
d ’ h u ile > d u  fei f i n , d é la y e z , v o tr e  
p âte ju fq u ’à ce  q u e lle  c o u le  de la  
cu illiere  fans être  c la ire .

Vous la  pouvez, a u jji fe rv ir  a v e c  
d ifferen te fa u c e  j q u a n d  elle  eft 
c u ite  dans u n  b l a n c , d é g ra ifle z -la  
&  la  c o u p e z  p a r petit b o u q u e t ,* 
faites-la  b o u illir  à petit fe u  dans la  
fa u c e  o u  v o u s  la  v o u le z  f e r v i r ,  

q u ’elle foit d ’un b o n  g o û t &  b ie n  

d égraiffée.

*Vfage des Ris de Veau, &  comment
accommoder.

Ils  en tren t dans un e infinité d e  
ra g o û ts.

V o u s  les faites d é g o r g e r  dans  
l ’eau  tiède , &  les faites b la n c h ir  
u n  dem i q u a rt-d ; h eu re dans l ’eau  
b o u illan te  : &  les m e tte z  dans tels



ragoûts que vous jugerez a pro
pos*

On en fert p iq u é de p e tit la rd  
c u it  à la b r o c h e , ou en frecandot' > 
v o u s  en m ettez au lh  en coiffe , en 
b a te letm a rin é  &  fr it , &  en 
tourte.

Du Rognon de Veau r il tient
a la Longe*

Q u a n d  il eft cu it à la b ro c h e  i 
©n s’en fert à faire' des fa rce s  
v o u s  le h a ch e z  a v e c  la graille, Se  
m ettez P e r f i l , C ib o u le  3 C h a m p i
g n o n s h ach as fé p a ré m e n t, vous» 
liez  cette fa rc e  a v e c  des jau n es  
d ’œ u f s , 6c l ’affaifonnez de b o n  
g o û t.

Vous vous fe rv e z  dé cette fa rce  
à  faire des rôties, des tourtes , des 
canne Ions y ôc p o u r les rago û ts oit 
v o u s  a v e z  b e fo in  d e f a r c e , v o u s  
en  faites a u fll des aumdettes.
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Longe de Veau deplufieurs façons*
L a  L o n g e  de V e a u  fe fert p o u r

gro ffe  p iece  de m ilieu .
F a ite s-la  c u ire  à  la b r o c h e  en 

v e lo p p é e  de p ap ier.
Q u a n d  elle  eft bien  c u ite  > fe r

i e z  defifous u n e  p o iv ra d e  , o u  
p o u r  le m ie u x , fi v o u le z , p iq u e z  
le  defTus d e p etit la rd  > 6c fe r v e z  
a v e c  la m ê m e  fa u ce .

L  e quajï fe  p rép are  d e la  m ê m e  
fa ço n .

Si v o u s  v o u le z  des fa ço n s p lu s  
re c h e rc h é e s  , v o u s  p o u v e z  les  

m ettre  à  la  c rè m e  > o u  g la c é e s  > 
en d au b e > à l ’e fto u fa d e  > & c _

ToïîrÏHc de Veau de differentes
façons*

E lle  fe m et en frica flé e  de pou-' 
lets, v o u s k T co u p e z  p a r m o r c e a u x  
q u e  v o u s  faites d é g o rg e r  dans d e

veau 5c la faites blanchir > pafleẑ
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la  fu r le feu  a v e c  un m o rce au  de  
b e u re  5 u n  b o u q u e t garn i , des 
ch a m p ig n o n s , m e tte z -y  une p in 
cé e  de farin e 3 6c m ou illé  de b o u il
lo n .

Q u a n d  elle eft cu ite  8c d égra if-  
fé e  , lie z -la  de trois jau n es d ’œ u fs  
d é la y é s  a v e c  u n  peu de la it , m e t
te z  u n  filet d e v e rju s en fe r-  
v a n t.

E lle  fe  met a u jjl aux choux avec  
‘petit lard  , v o u s la co u p e z  p ar  
m o r c e a u x  8c la faites b la n ch ir.

Faites auflî b la n ch ir  un c h o u x  
8c u n  m o rc e a u  de petit lard  c o u 
p é  en  tra n c h e  tenant à la co in e  , 
v o u s  fice le z  après c h a c u n  à  fon  
p a r t ic u lie r , 8c faites cu ire  le  to u t  
e n fe m b le  a v e c  b o n  b o u illo n , n ’y  
m e tte z  p oin t de fel p ar rap p o rt a u  
p e tit  lard.

Q u a n d  le to u t efb c u i t , retirez  
le  c h o u x  8c la  v ia n d e  q u e  v o u s  
d re fiez dans la  terrin e q u e  vous* 
d e v e z  f e r v ir ,  d égraiffez le b o u il

lo n
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to n  o u  v o u s  a v e z  fa it cu ire  la  
v ia n d e , m e tte z -y  un peu  de c o u 
lis , èc faites ré d u ire  la  fau cc  fi 
e lle  eft trop  lo n g u e , g o û te z  fi e lle  
e ft  de bon g o û t , &  fe rv e z  dans la  
te rrin e  fu r  la  v ian d e .

Vous 'pouvez, aufji la ferv'ir en 
Fricandeau o u  cu it a la  b r a iz e ,  
a v e c  un ra g o û t de pointe d ’a fp er- 
ges : Les tendrons font e x ce lle n s  a u  
p etit pois.

V o u s  co u p ez  les ten d ron s q u e  
v o u s  faites b la n ch ir  > &: m ettez  
dans une ca fie rô le  a v e c  les petits 
p o is ,, un m o rcea u  de h e u r e , u n  
b o u q u e t , paffez-les f i i r le  feu  de 
m o u illez  de b o n b o u il lo n j a jo u -  
te z -y  un p eu  de cou lis.

Q u an d  v o u s êtes p rê t à fe rv ir , 
xnettez-y un peu  de f e l ,  &  g ro s 

. co m m e une noifette de fu c re , fe r
v e z  à co u rte  fauce.
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au b affilie fritefarcie à labraize f 
.à l’Allemande , à la braize avec 
;iin ragoût de légume ̂  en terrine 
au coulis de Lentilles, ,à la purée 
verte 3 .& .d’autres façons diffe ren
des.

*V fag£ du Cuijfeau de Feau.
Le Gui.ffeau: qui comprend la 

nielle Jk le jarrêt , e.ft pour ainfi
dire lame de la Cuifine, puifque 
Ion tire avec

Le jus de Veau. 
Les Reftaurans..
Le‘Coulis Bour

geois.O
Le coulisdeRer- 

dries >

Le coniisdeBeo 
calTes.

Et toutes fortes 
de fauces..

Comme

Sauce au Bro
chet.

Sauce à la Car-

Et toutes fortes
de petites fau- •
ces dans le
goût
Veau

nou*-
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A  donner'du corps à pluiîeurs 

petites braizes.
A  faire des farces, &  des pâ

tés gros & petits, beaucoup d’en
trées de differentes façons.

Comme,

ïricandeau fer- 
vi avec toutes 
fortes de Lé
gumes.

Des Pau piétés. 
Des pains de 

Veaux.
Des
Des -Noix en

quaifle, gril
lées.

•Des Noix entre 
deux plats di
tes à la Bour-
•geoife.

Des Noix à la 
Chantilly.

Le Jarret fe met à la bokeufe , 
fert auffi à faire de la gelée de 

viande pour les malades.

Coulis Bourgeois &  autres..

Pour faire les coulis Bourgeois, 
mettez dans le fond d’une caiTe- 
role des petits morceaux de lard,

G ij
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d e là  ru e lle  de V e a u  fu ffifam - 

-m entffu ivantla  qu an tité  q u e  vo u s 
Y o u le z  tirer de coulis.

P o u r  le fa ire  b o n , m ettez u n e  
l iv r e  p o u r derniftier , vo u s vo u s 
re g le re z  là-d effu s j m ettez ap rès 
d e u x  o u  trois o ig n o n s , autant de 
rac in es h m ettez la  ea ffe ro ie  t i e n  
c o u v e r te  fu r  un petit feu  , p o u r  
q u e  la  v ian d e ait le te ms de je t-  
te r  £on ju s  , fa ites-la  a lle r  en fu ite  
à  p lus gran d  f e u ,  ju fq u ’a c e  q u e  
la  v ian d e  foit p rête  à s ’a ttach er , 
p o u r  lo rs vo u s la faites a lle r  à pe
tit feu  p o u r q u e  la v ian d e  s’a tta
c h e  d o u cem en t dans la  ea ffero ie ,% 9

vo u s faites .un b eau  gratin .
V o u s  retirez  enfuite vo tre  v ia n 

de fu r  line affiette 5 O  m ettez dans
<

la  eaffero ie  un m o rcea u  de b eu re
& ’d e  la fa r in e  , fu ivan t la qu an tité
q u e  v o u s  v o u le z  tirer de co u lis  , 
vUin une fueUlert k bouche four 
demiftier*

Tournez fur le feu jufqu a ce
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q u e  le  r o u x  fo it b e a u , &  voué 
m o u ille re z  e n fu ie e a v e c  d u  b o u il
lo n  ch au d .

V o u s  rem ettrez  d ed an s la  v ia n 
de q u e  v o u s  a v e z  tiré e  , p o u r  la  
fa ire  cu ire  en co re  d e u x  h eu res à  
très-p etit feu  5 d é g ra ifle z  fo u v e n c  
le co u lis .

Q u a n d  il fera fini , v o u s  le  par
ferez  à ré ta m in e  o u  dans un ta
m is , p o u r  vo u s en fe rv ir  à to u t 

■ ce q u e  v o u s  ju g e re z  à p rop os.
P o u r  q u e  v o tre  co u lis  fo it b ien  

f a i t , il d o it ê tre  d ’une b e lle  c o u 
le u r  c a n e l le , ni tro p  c la ir , ni tro p  
épais, &  q u ’il ne fente p o in t l ’a tta -  
c h é ic ’e lt à  q u o i il fa u t s’a p p liq u e r , 
p a rc e  q u ’u n  co u lis  m a n q u é  fe ra  
q u e  v o u s  n ’a u re z  p o in t d ’h o n -  , 
n e u r  de v o tre  rep as.

Voilà la façon de tou tes fo rtes  
de co u lis  q u e  v o u s  v o u d re z  fa i r e , 
il n ’y  a q u e  le ch a n g e m e n t d e 
v ia n d e  q u e  vo u s m ettez  ded an s

G * ♦ •

1!J
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q u i en .ch an ge les n o m s 5 mais tel 
cou lis q u e  v o u s  t i r e r e z , il fa u t  
to u jo u rs  d u  V e a u . avec ..

Vous faites aufji du jus dre Veaur 
en m ettant dans le fo n d  d une ca£- 
fc ro le  un peu  de lard  , q u e lq u e s  
tran ch es cPoiçrnons , &  des m o r-

O  '

e e a u x  de V e a u  m in ce  pardeffus * 
fa ite s - le s .fu e r  à très-p etit feu , 5C 
a tta c h e z  en fu ite  fans être  b rû lé  , 
&  le  m o u ille z  a v e c  d u  b o u illo n  ,  
fa ite s-le  b o u illir  après une dem i 
h e u re  >,en fu ite  v o u s  le  p afferez  au. 
tam is y 6c v o u s  vo u s en a
ce  q u e  vo u s ju g e re z  a  propos.

T o u te s  fortes de jus fe  fon t de 
la  m em e façon*.

. Ruelle de’Veau entre deux plats ̂

V o u s  p ren ez  un  m o rc e a u  de 
n ie lle  de V e a u  le p lus épais q u e  
v o u s  p o u re z  p o u r fa ire  un b on  
p lat 5 'la rd e z - le d e  gros lard  , a v e c  
p e r d  j  c ib o u le  cham pignons. s.



tfiïe pointe d’aiP, le tout Haché * 
fe l, poivre.

Mettez le Veau dans une eaf- 
ferole bien couverte , fa ites-le

us avec itn oignon*

Quand if eft cuit à très-petit 
feu * dégraiffez le peu* de fan ce: 
qu’il a rendu, ■& la lervez fur vo-  ̂
tre morceau de Veau.*

Si vous avez du coulis, vous 
pouvez en mettre dans* votre fau- 
ce r elle n’en fera que meilleure*

fricandeau de Veau à la  Bourgcoifel
♦

Prenez une tranche de ruelle 
de Veau épaiffe de deux doigts * 
que vous piquez pardelfus avec 
du petit lard , faites-la blanchir 
un moment dans de l’eau bouil
lante > &  la mettez après cuire 
ravec du bouillon, un bouquet 
garni.

Quand elle eft cuite , retirez* la 
de la cafferole pour bien dègraif-

G * ♦ ♦ ♦ ^

mj



'$ o B u , Veau.
fer la fa u ce  5 p affez cette  fa u c e  
dans u n e au tre  ca fle ro le  a v e c  un? 
tam is i v o u s  la  fe re z  après ré d u ire  
fu r  le feu  > ju fq u ’à ce  q u i l  n y  en  
ait p re fq u e  p lu s. ?

V o u s  y  m ettrez  après vo tre  F r i-  
can d eau  p o u r le  g lacer.

Q u a n d  il fe ra  b ien  g la c é  d u  
c ô té  d u  la rd  * d reffez  - le  fu r  le  
p la t  q u e  v o u s  le  d e v e z  fe rv ir  5 d é
ta c h e z  fu r le  fe u  ce  q u i eft d an s 
la  ca ffc ro le  , en  y  m ettant un p eu  
d e  co u lis  &  trè s-p e u  de b o u illo n  5 
c o û te z  fi cette  fau ce  e ft de b o n  
g o û t 5l& f e r v e z  deflous le  F r ic a n 
deau*

Toutes fortes de Fricandeaux fe 
font de même.

Noix de Veau aux Truffes a la>
bonne-femme.

1  ■

Prenez trois Noix de Veau que
v o u s  u n iffez , en  ôtan t lég èrem en t 
la  v ian d e  q u i em p êch e  la  b o n n e
mine,il fautles laraerpar tout avec



Du Veau.
des lardons de lard êc de truffes* 
tous les deux maniés enfemble * 
avec du fel fin , perfil, ciboule 
hachée , ôc truffes hachées, faites* 
les cuire avec bon bouillon.

Quand elles font cuites &  la 
fauce bien dégraiffée ? mettez-y 
deux cueilleréesde coulis 5 faites 
réduire la fauce , qu’elle 11e foie 
ni trop courte ni trop longue 3 6c 
la fervez fur les noix de Veau.

Epaule de Veau , comment ac
commoder.

Elle fe fert ordinairement cuite 
à la broche dans fon jus 3 ou une 
poivrade liée..

On la fert encore à la crème * 
de la même façon que la Longe de 
Veau , ci-devant page 7 1 .

JD u Collet de Veau ou Carrée

Le collet de Veau ou carré le 
met de bien des façons 5. vous le



8 i  D m Veau.
coupez par cote 5 ôtez-en les 05 
d’en bas 5 il faut laifler la côte y 
vous le fervez cuit fur le gril com
me les>côrelettes de Mouton.-

Vous enfuîtes auffi des Frican
deaux, il fe fert frit après l’avoir 
fait mariner, en poire, en papi- 
liote, &c..

Côtelettes de Veau a la poêle.

Il faut couper le collet par coi
tes, ôter les os , &: ne laifler que
|v  A ' *la cote.

Mettez-les dans une caflerole, 
avec du lard fonda, perfil, ci
boule , un peu de truffes, fe l , 
poivre, le tout haché très-fin f  
une tranche de citron la peau: 
ôtée , couvrez avec des bardes de 
lard , fai tes-les cuire à petit feu 
fur de la*cendre chaude.,

Q^and elles font cuites, ôtez- 
les de la caflerole > efïuyez^les de 
leur graiffe , &  lés dreflez dans le
plat que vous devez fervir 3, ôtes



Du Venu.. 8 y.
la  trancha de citron qui eft dans- 
la cafferole , &  mettez dedans ut* 
peu de coulis , dégraiflez la fauce 
for le feu?, &  la fervez defliis les* 
côtelettes-

Vous pouvez, faire plulieurs en
trées à la poêle de cette façon.

D e là Moele dite amourette.

La moëlë que Bon appelle amou^ 
rette, fe fertmarinée &  frite pour* 

•entremets. Voyez Cervelle dë' 
Bœuf frite,,page 3 1..

Queues de Ve au de plufieurs façons.

Elles fe fervent en auchepot 
comme la queuëde Bœuf.

La; feule différence eft de met
tre vos Légumes, en même tems 
que la viandeparce que le Veau- 
n’eft pas dur à cuire.

Les Queues de Veau fe mettent: 
auffi étant cuites à la braize avec 
différens Ragoûts de Légumes >,
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elles fe fervent à la Sainte-Minoux
furie gril.
________________________________ ___________________________________________________________________________________

C H A P I T R E  VI.

Du Cochon &  de fon utilité*

E Cochon eft d’un goût fort 
agréable, on ne fçauroit tra

vailler la Cuifine à fon point fans 
en faire nfage , cependant j ’en ufe- 
rai peu, parce que fa chair cil* nou- 
riflante 8c difficile à digérer y 8c 
lâche le ventre.

Comme tout fert dans le Co
chon , j ’en ferai un petit Abrégé 
pour contenter ceux qui n’en 
craignent point la nourriture.

De la Tête de Cochon.
v

Elle fe met en Hure de San-
gjïer.
O  s* :

Faites-la brûler à un feu clair 
fur le fourneau bien ardent, & !a
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frotez à force de bras avec une 
brique, &  enfui ce avec un cou
teau.
• Après qu* elle eft nette, defcflez-
la à moitié fans ôter la peau , pi- 
.quez-la en dedans avec du gros 
lard , aflaifonnez de S e l, Epice 
mêlée , Perfil, Ciboule , Cham
pignons y Ail 5 le tout haché.

Envelopez - la avec un linge 
'blanc , ficelez-la & la faites cuire 
dans une bonne braize avec bouil
lon, vin rouge, un gros bouquet 
garni , oignons , racines 3 fel ôc 
poivre.

Quand elle efi; cuite , laiflez-la 
refroidir dans fa braize , ôc la fer- 
vez fur une ferviette pour entre* 
mets du milieu. Elle Jfefen  encore

* en ballon»

. Des-oreilles , de la langue &  des
pieds de Cochon.

. Les Oreilles fe font cuire À la 
braize , quand elles font cuites il



faut les panner &  les faire griller? 
fervez-les à fcc.

L ’on en fart aufîî -des menus 
droits i voyez Palais d e  Bœuf en 
menus .droits ,̂ les faites de mê
me. Elles font encore bannes falées 
&  fumées.

La Langue fe met à la braize
avec des fauces piquantes, & jpour 

. le mieux elle le mançe falee
C  fTumee.

L  es Pieds s* accommodent comme
les Oreilles.

De la Frejfure., Panne , Crepine
&  Boyaux,

Les Boyaux fervent àfaire toutes 
forces de Boudins , Andouilles&
'Sauciffes.

La Freffurefe peut accommoder
delà même façon que laFrefliire
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de Yeau 5 voyez -ci-devant pa
ge 6 6.Jo

La Panne fert a faire du Sain
doux v des Sauci{fes,,3c beaucoup 
de différentes f  arces.

La Crépine eft utile pour faire 
des entrées en Crépine 5 pour le 
Lard ïoxx ,ne peut sien paller à la 
Cuifine.

Des jambons , comment les ac-
fcommoder^

L a  Cuiffe 3c l’Epaule fe mettent
en Jambons 9 il faut les faler 3c
fumer*

Pour cet effet vous faites une 
Saumur avec du Sel ,3c du Sal
pêtre 3c toute lortesd'Herbes odo
riférantes 5 comme Thym * Lau
rier , Bafiiic , Heaume 4 Marjo
laine , Sariette > Genièvre , que 
vous mouillerez avec moitié eau 
;& moitié lie de v in , laiilez infufer
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toutes ces Herbes dans la San- 
mur pendant vingt-quatre heu
res , euluite vous la pafferez au 
clair & mettrez tremper les Jam
bons dedans pendant quinze 
jours.

Enfuite vous les tirerez de la 
Sauraur pour les faire egouter, 
après les avoir bien effuyés, vous 
les mettrez fumer à la cheminée.

Quand ils feront fecs , pour les 
conierver vous les frotterez avec 
delà lie de vin &  du vinaigre, &O J
mettrez par-deffus de la cendre.

Quand vous les voulez faire 
cuire vous en ôtez le mauvais 
fans rien ôter de la coi ne $ Fai—
tes-les défaler dans de l’eau deux*

ou trois jours., fuivant qu’ils font 
nouveaux' ôc que vous les jugez 
aflez défalé , enveloppez-les d’un 
torchon blanc ôt les mettez dans 
une marmitte pas plus large que 
k  Jambon , mettez-y deux pin
tes d’eau & autant de vin rouge,

racines,



racines, oignons, un gros bouquet 
garni de contes fortes de fines her-O
bes 5 faites cu ire  v o tre  ja m b o n  
p en d an t cin q  o u  f ix  h e u re s à trè s-  
petit feu .

Quand il eft cuit, laiffez-le re
froidir dans fa cuiffon, vous le re
tirez enfuite 8c enlevez douce
ment la coine fans ôter de la graif- 
f a  mettez par-dellus la graille 
du perfil haché, avec un peu de 
poivre 8c après de la chapelure 
de pain, par-dellus la pèle rouge » 
pour quela chapelure s’imbibe un 
peu dans la graille 8c prenne belle 
couleur.

Servez froid fur une ferviette 
pour gros entremets.

Jjïuand les Jambons font nou
veaux 8c petits , vous pouvez les 
faire cuire à la broche 8c les fervir
chaud ou froid pour entremets > 
faites attention qu’ils foient beau
coup plus défalés pour la broche 
que pour la braize.

H



y ®  Cochon*.
(

De la Poitrine y Echiné, eJ* CParrf
de Cochon*

La poitrine fe met en petit fali> 
le filet rle carre & l’échiné fe met
tent en côtelettes ou à la broche 
avec unefauce à la moutarde ou. 
ragoût de petits oignons..

Je  laifle pour les Chaircuitiers 
la façon de faire les boudins> an-

y

douilles &  faucilles.

Du Cochon de Lait*

Le cochon de lait fe fait cuire
► *

Quand ïl cft bien échaudé ôc
trouflé, vous lui coupez un peu la 
peau à la tête , aux épaules, 8c à la 
ctiifle pour que la peau ne fe dé
chire point.

Quand il efl au feu, frotez-Ie
fouvenr avec de Thuile pour que 
la peau fait croquante >• il faut le 
manger fortant de la broche? fi-
non la peau fe ramofit & a ’a 
le même goût,



«

Du Cochon de L a it  
te  Cochon de lait fe fert encore 

de differentes façons > comme en- 
- Galentine, a la Lionoife-, &  en pâté 
froid.

C H A P I T R E  V I L

D e  T  A g n e a u .,
• •

Q Uoiqne l’Agneau ne foie
pas des plus excellents à-

travailler en cuiffneà caufe de fon; 
goût iniîpide , parce que c’efk une' 
viande qui n’eft point faite, je ne' 
lailTerai pas d’expliquer les diffe
rentes parties dont on fait-ufage»

I f  us â'jjgneatt a 'la  B ourgeoife.

Sous le nom d’Iffus, l ’on ÿ  com
prend la tête , le foye, le coeur, le !
mou-, & les pieds.

Vous otez les mâchoires &’ le ' 
mufeau de la tête , faites - la dé
gorger dans de; l’eau avec le refte’

H ij*
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de riffus coupé par morceau ; 
faites les blanchir un moment, 
&. faites cuire à petit feu avec du 
bouillon , un peu de bon heure, 
un bouquet garni, fel > poivre.

Quand il efl: cuit, délayez trois 
jaunes d’œufs avec un peu de lait,. 
&: faites lier votre fauce fur le feu, 
mettez-y; après un filet de verjus, 
dreflez la tête" dans le plat que 
vous devez fervir/découvrez:la 
cervelle, mettez le reliant autour 
&  la fauce par- deflus„

v / r v • "  . ; *
T  etc? d  Agneau * deplufeurs façons,

* |

Vous prenez deux têtes‘d’A - 
gneau que le collet tienne avec, 
vous ôtez les mâchoires & le mu- 
feau, faites- les blanchir de cuire 
dans une braize blanche.

Vous les mettez dans une mar- 
mïtte avec du bouillon , un gros 
bouquet garni, fel,-poivre, raci
nes , oignons, du verjus en grain,
«ni la moitié d’uacitroa coupé m
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tranche la peau ôtée , faites-les 
cuire à petit feu , quand elles font 
cuites, découvrez les cervelles ôc 
les dreffez dans le plat que vous 
devez iervir, êe fervez dellus telle 
fauce que vous jugerez à propos » 
comme fauce àfEfpagnole , fauce 
à la ravigotte , fauce à la poivra
de liée, fauce à la piuche verte.

Ou pour le (impie, vous prenez 
du bouillon de leur cuiffon, pre
nez garde qu’il ne foit trop falé 
délayez-le- avec trois jaunes 
d’œuf, une pincée de perfll ha
ché faites-les lier fur le feu , 
fervez deflus les têtes..

Fous pouvez, encore' a la place 
de fauce y mettre un ragoût de 
crête, ou un petit falpiquon , ou 
un ragoût de truffes.

Von fu it  auflî des potages à Sa
îête d’Agneau qui font au blanc*



M De rj'gnèàu*- 

£luaytiey d’Jlgneœu, comment ley
fervir.

J~ Q Quartier de devant eftplus 
del eat que celui de derfiere.

Il fe fert. ordinairement rôti1 
jo u r un plat de rôt.

Vous le féruez, aulfi en Frican
deau : Voyez Fricandeau page
75?-

Pour h  bien glacer, prenez la' 
glace qui eft dans la cafferole avec
le dos d une cueillere & 1 ’étendez-’ 
fur. l’Agneau»

%

Vous fouvez, auffi le fervir en> 
Fricandeau avec un ragoût d’e- 
pinard , ou cuit-à labraize avec 
un ragoût de cornichons».

Vous en fartes anffï dès entrées 
à PAnglode , qui fe fait en met
tant les côtelettes for le gril com
me les côtelettes dè mouton*., «
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Et le rejle du Quartier vous le

fai te s c ni r e à 1 a broche .
Quand il eft froid vous en faites 

un hachis Ôcles côtelettes autour..

L e  Q u a rt ie r  de devant fe dê- 
guife auflï.

Quand il efl: cuit à fa broche 
&  cju’ifa  fervi déjà fur table, vous 
le coupez par filet & le mettez en 
blanquette-,ou à la bechamel. Voyez
page 9 6~

Filets d'Agneau en blanquette.

Vous mettez dans une ca fie rôle 
un morceau de heure , des cham
pignons * coupés en filets, un bou
quet garni, paflez-les fur le feu > 
& y mettez une pincée de farine 

.mouillé avec du bouillon * faites 
cuire les champignons ju fquàee 

• qu’il n’y ait plus guère de fauce.
Mettez dedans les filets d’A 

gneau cuits à la broche , &  cou
pez en petits, morceaux milices*
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avec une liaifon de trois jaunes 
d'œuf délayés avec du la it, faites 
lier la fauce fur le feu fans qu’elle 
bouille , aflaifonnez-la de bon 
goût, mettez dedans un filet de 
verjus ou’ un filet de vinaigre en 
fervant.

/

F ile t S  Agneau a la  bechamel,

La bechamel n’eft autre chofe 
que de faire réduire de la crème 
jufqu’à ce qu’elle foit aflez liée 
pour faire une fàuce.

Quand elle commence à s’épaif- 
fir , tournez-la toujours pour 
qu’elle ne foit point en grumelot.

Quand vous êtes prêt à fervir9, 
mettez-y les filets coupés, com
me il eft dit pour la blanquette, 
faites-les chauffer fans qu’ils bouil
lent > aflaifonnez-les de bon goût, 
& les fervez. Toutes fortes de Filets 
a la bechamel:fe font de la même 
façon,
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Du Quartier à'Agneau de derrière<,

Le Quartier d* Agneau de der
rière fe met ordinairement à la 
broche , il fe met auffi farcis en
dedans cuit à la braize &  fervi 
avec un ragoût d’épinards* .

Cuit h la braize'&  refroidi 
Vous en tirez des filets, que vous 
mettez en blanquette ou à la bé
chamel, comme il efl: dit ci-de
vant.

*VJage des Ris à*Agneau*

Les ris d’Agneau fe fervent de 
la même façon que les ris de 
Veau. Voyez ris de Veau, page 
6 9.

L a langue, les pieds ÔC la queue 
s’accommodent comme ceux de 
Mouton.



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

De la Volaille en general,

T  E me fais affez étendue fur la 
J f  viande de Boucherie, que nous 
appelions groffe viande , pour 
donner une inftruélion des chan- 
gemens que l’on en peut faire.

Il efl: terns de paner préfente’- 
ment à des viandes plus délicates.

Je commencerai par le Pou
let , puîfqu’il eft le meilleur pour 
la famé , fa chair eft nourriftante 
&  facile à digerer , c’eft une de? 
premières nourriture en viandç 
que l’on ordonne aux malades.

Différentes façons de Poulets,

Nous avons de quatre fortes de 
Poulets , qui font les Poulets gras5 
les Poulets aux œufs , les Poulets
4

à la Reine > &  les Poulets çomr.
;w s ,



Des TouUts: 99
Le Poulet à la Reine eft le plus 

petit de le plus eftimé.
Le Poulet aux œufs eft après.
Le Poulet gras qui cft le plus 

fSrt eft très-eftimé , quand il eft
ciioifi bien blanc en chair de en 
graiffe.

Du Poulet commun.
V

ïl fert a faire differentes fricaf* 
fées, on le met en fricaffée blan
che , après l’avoir flamblé , éplu
ché > &. vuidé, vous le coupez par 
membre, faites - le tremper dans 
de Peau pour le dégorger , de ne 
le faites point blanchir, parce que 
cela en ôte tout le goût > vous le 
faites cuire comme les tendrons 
de Veau en fricaffée de Poulets > 
page 73 .

Vous le mettez, aujji au roux 
avec des culs d’artichaud à moi
tié cuits, vous coupez le poulet 
par membres, paffez-le fur le feu
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dans une c aile rôle avec un mor
ceau de heure, un bouquet gar
ni , àc les morceaux d ’artichauds , 
m ettez-y une pincée de farine, 
mouillé avec du bouillon, un peu 
de jus , Sc un demi verre de vin 
blanc , faites bouillir à petit feu , 
dégradiez la fauce.

Quand le poulet eft cuit, ler- 
vez à courte fauce &aiïaifonnez 
d ’un bon tel } vous fervez, aujji les 
Poulets en Fricandeau,

Poulet k la Tart are.
Vous prenez un Poulet que 

vous f l ambezvui dez  , faites-le 
refaire fur le feu & le coupez par 
moitié , caffez-lui un peu les os &  
le faites mariner avec du bon 
heure frais que vous faites fondre, 
mettez avec perfil, ciboule,cham
pignons , une pointe d’a il, le tout 
haché , £el, poivre , trempez - le 
dans le heure &. le pannez de mie
de j>ain> faites le griller à petitfeu,



Les Poulets, i 6 :f  
&  fervez à fec , ou une bonne pe-r 
tite fauce claire.

Poulets communs de differentes

Les Poulets communs fe met
tent à la pocle comme le carré de 
Veau , à la giblotte , en fricaiïee , 
aux peurs pois, en hateiet,mariné, 
en pain,aux petits œufs,à la Sainte- 
Menoux, &c.

Comment fervir les Poulets gras ? 
aux œufs <& a la Reine.

Les Poulets gras, les Poulets aux 
œufs, ôc les Poulets à la Reine fe 
préparent tous de la même façon, 
6c fe fervent ordinairement pour 
plat de rôt.

Vous les'fervez bardés ou pi
qués, fuivant le goût du maître $ 
pour être cuit à fon point, cela fe 
connoît au doigtée ài’œil 5 quand 
ils fléchiffent fous le doigt en les 
tâtant à la cuifle , il efl tenïs de les 
retirer du feu. I iij



i o i  Des Toulets.
- Pour la couleur, il ne la faut ni 

trop pâle ni trop colorée.

Toutes fortes de rots doivent fe 
faire cuire 6c connoîtreau même 
degré de cuiflon , il ne s’agit que 
du tems qu’il faut de plus au feu, 
luivant qu’ils font durs à cuire.

Tout le monde fçait faire cuire 
des viandes à la broche , & peu 

’ réufliiffent aies fervir à leur par
fait degré de cuiffon , c’effc à quoi 
d’on doit prendre garde, parce que 
c’eft de là que dépend une partie 
de la bonté des viandes , comme
aufji d’être trop mortifiées ou pas 
allez.

boulets en entrée de broche de diffe
rentes façons.

Si vous voulez fervir des Pou
lets gras ou à la vReine pour en
trée , faites-les cuire à la broche 
de cette façon.

Vous les flambiez à la flamme
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mettez dans le corps un peu de 
lard râpé, & le foye du PouleC 
haché, un peu de perfil & ciboule 
hachés, très-peu de fe l , coufez- 
les pour que rien ne forte , faites- 
les refaire fur le feu dans une caf- 
ferole avec de la graifle delamar* 
mite , faites-les cuire à la broche 
envelopés de lard & de papier, ne 
les mettez point à un feu tropar-.
dent de crainte qu’ils ne colorent, 
parce que les Poulets en entrée 
de broche doivent fe fervir blanc* 

Quand vos Poulets font cuits , 
dreflez-les dans le plat que vous 
devez fervir, & mettez avec telle 
fauce ou ragoût que vous juge
rez a propos*

Comme :
Sauce à la R a-

vigotte.
Sauce à l’Efpa-

Sauce blanche 
avec Capes Sc 
Anchois.

J SauceàlaCarpe*
Sauce à la Sul- SauceàPltalien-

i ne. I iiij

s; noie*O

tanne
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Sauce à TAlle-

mande.
Sa nee a F A n -

gloife

Sauce aux petits 
œufs.

Sauce piquante. 
Sauce àlaReine.

/ •

Ou toutes fortes de ragoûts, comme

Aux Truffes, 
Aux Moufle -

rons.
Aux Morilles. 
A u x petits Oi

gnons,
A ux Concom

bres.

Aux Cornichos* 
Aux Cardes. 
Aux EcreviffeSa 
Aux Piftaches. 
A la Paffepierre. 
Au Ragoût de 

Foyes gras. 
Aux Huitres..

*Vfagc du Coq &  de la  Poule.

Le Coq & la Poule font tous les 
deux excellens pour faire de bon 
bouillon , &: pour faire de la gelée 
de viande pour les malades, en 
mettant un peu de jarret de Veau 
avec , de a faire du blanc-mangé.

Ils  font auffi excellens à faire
de bon confommé , de donner du



Des Dindons.  *  10 5 
corps à toutes fortes de bonnes 
fauces & ragoûts.

Des Dindons &  Dindonneaux..

Le Dindonneau fe fert à la 
broche, piqué ou bardé pour un 
plat de rot> principalement quand 
il eft gras dedans la nouveauté.

Quand il eft cuit Ôeréfroidi* 
ce que l’on a défervi de la table 
vous fert a faire differentes en
trées.

Vous le coupez par filets & le 
fervez en blanquette : Voyez. 
Agneau en blanquette , page 5) 5-.

Une autre fois à la bechamel: 
Voyez Agneau à la bechamel, pa
ge 5; 6.

Les euj{Tes fe fervent fur le gril 
avec une fauce robert,.

Si vous voulez mettre un Din
donneau en entrée , vous le pré
parerez pour la broche , comme 
j ’ai expliqué ci-devant pour les 
poulets çras,,.



!Z O6 Des T)indorls ,
Faites-le cuire de la même fa-*5

Î;on, & fervez avec les même* 
auces &  ragoûts.

Vous pouvez auffi les fervir en 
entrée fans les faire cuire à U 
broche , comme à la poêle , en Fri
candeau , en galentine, en ballon, 
roulé ,avec telle fauce êc ragoût 
que •vous jugerez à propos.

Differentes façons pour accommoitf
les vieux Dindons.

Ils fervent à faire des daubes , 
vous les plumez, vuidez, &  trouf-
fez les pattes dans le corps, faites- 
les refaire fur de la braize , vous 
les lardez de gros lardons a li a i - 
fonnés de fe l, poivre , perlil, ci
boule , ail , échalotte , le tout 
haché.

Mettez-le cuire dans une mar
mite Julie à fa grandeur, met- 
tez-y une chopine de vin blanc, 
du bouillon , racines, oignons,



&  Dindonneaux. i oy 
tin bouquet garni, fel , poivre, 
faites-le cuire à petit feu.

Quand il eft cuit , paflez le
bouillon au tamis & le faites ré
duire en glace, que vous mettez 
refroidir, étendez la fur le Din
don , fi vous en avez de rtfte , 
mettez-la dans le corps.

Vous fervez ce Dindon dans 
un plat fur uneferviette, garni de 
perfil verd.

Vous pouvez, faire de ces Din
dons des entrées à la braize, com
me brézolle , Fricandeau, des en
trées à la Bourgeoife entre deux 
plats j comme les noix de Veau.

Ailerons de Dindon diverfifiés de
plusieurs façons.

Quand ils font bien échaudés &  
blanchis , vous les fervez en fri- 
caflée de Poulets, en Fricandeau, 
à PEfpagnole , en matelotte, en 
terrine à la purée verte , à la



o£ Des Dindons,
Sainte-Menoux , aux petits oi
gnons , ail vin de Champagne , à 
la braize avec toutes fortes de fa li
ces.

De telle façon que vous les met
tiez en les faifant cuire dans une 
petite braize , m ettez-y un peu 
de fe l, pour que vous puiffiez 
vous fervir de leur cuiffon pour 
renforcer la fauce ou le ragoût 
que vous fervirez avec.

Des Pattes de Dindon.

Elles fe font cuire à la braize 
avec un bon aflaifonnement.

Quand elles font cuites & re
froidies , vous les trempez dans la 
graiffe de leur cuiffon , pannez- 
le s , &  les faites griller de belle - 
couleur, fervez-les à fec pour en
tremets.

S i  vous les 'voulez, frire 5 trem- 
pez-les dans de l’œuf battu & les 
pannez de mie de pain > faites-les.
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frire de belle couleur, 6c fervez 
garni de perfil frit 5 plufieurs met
tent une farce autour des pattes 
avant que de les partner.

Dindon en fa in .

Prenez un Dindon que vous 
défofiez à forfait après l’avoir 
flambé fur un fourneau bien al
lumé.

Quand il eft défoffé, vous met
tez dans le corps un petit ragoût 
cru , compofé de foyes, de cham
pignons , de petit lard , le tout 
coupé en petits d e z , maniés avec 
fe l , fines épices , perfil, ciboule 
hachée j recoufez le Dindon ÔC 
lui donnez la forme d'un pain, 
après lui avoir mis une barde de 
lard fu rl’eftomac , 6c l’envelopez 
d’un morceau d’étamine.

Mettez-le cuire dans une mar- 
mitte qui ne foit pas plus grande 
qu ’il ne faut, mettez-y bon bouih 
Ion, un verre de vin blanc, un 
bouquet de fines herbes.



1 1 o De la Poularde
Quand il eft cu it, ôtez-le de 

la marmite 6c le tenez chaude
ment, paflez ce bouillon dans une 
caiïerole après l'avoir dégraifle, 
£aites-le réduire en petite fauce 6c 
y ajoutez deux cueillerées de cou
lis j dévelopezle Dindon de l ’éta
mine , ôtez la ficelle 6c barde de 
lard 5 eflliyez-le de fa graifl'e en le 
preffant un peu avec un linge 
blanc , ôc lèrvez la fauce par- 
ddïiis.

De la Poularde &  du chapon »
comment les fervir.

La Poularde fe fert auffi pour 
un j>lat de rô t , comme j ’ai expli
que ci-devant pour les Poulets 
gras dans le tems du creflon, 
vous en mettez tout autour, af- 
fai Tonné de fel 6c de vinaigre.

Les Foyes gras des Poulardes 
Chapons, Dindons, 6c gros Pou
lets , fervent à mettre dans beau*,
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de ragoûts &: à faire des en-* 

tremets particuliers.
Vous les faites cuire a la bro

che, envelopés de barde de lard ôc 
pannes de mie de pain, fervez-les.
avec une bonne fauce.

1

Fous les mettez, auffi en cailfe 
qui fe fait avec du papier que 
vous graillez d’huile, faites-les 
cuire dans leur jus, avec perfil , 
ciboule , champignons , le tour 
haché, barde de lard déifias &. 
deûbus , un peu d’huile, un jus 
de citron en les lervans, ou met- 
tez-les en papillote  , ou en ragoût
Jeuls.

Poularde de plufieurs façons.

La Poularde fe met aulîî en en
trée de bien des façons differen
tes.

Quand elles font tendres , elles 
fe mettent en entrée de broche „

fe fervent avec les mêmes fau-
• ’ 1



’l  ï i  Z)£ lu Poularde 
ce êc ragoût que les Poulets eîî 
entrée de broche : Voyez Pou
lets , page i o i „

ob fervez, la même chofe pour 
îes Chapons.*

Si vous ne les jugez point aflez 
tendres pour la broche , ou que 
vous vouliez les diverfifier, voici 
toutes fortes de braizes j vous les 
mettez en fricandeau : Voyez Fri
candeau de Veau , ou à la tartare, 
au gros feh

Vous les flambez , vuidez , 6c 
trouflez les pattes en dedans , & 
la faites blanchir un inflant , met
tez une barde de lard fur Pefto- 
mac pour la tenir blanche , fice- 
lez-la , & mettez cuire dans la 
marmite 3 quand elle fléchit fous 
le doigt en la tâtant à la cuifle, 
ïetirez-lade la marmite, fervez- 
îa avec un peu de bouillon 6c du 
gros fel pardeflus.

Poularde
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Poularde a la  Bourgeoise.

Flambez , vuidez - la , &  lui 
trouffez les pattes dans le corps.

Vous mettez dam le fond d’une 
caflerole un peu de bon beure, 
deux oignons coupés entranche, 
mettez la poularde deflus l’efto- 
mac en deflous , couvrez la de 
deux oignons en tranche, deux 
racines coupées en filets, unbou-; 
quet garni de toutes fortes de fi
nes herbes , un peu de fel 5 faites 
cuire de cettte façon la Poularde 
fur de la cendre chaude, à la moi<r 
tié de la cuiflbn , mettez-y un de
mi verre de vin blanc.-

Quand elle efl cuite, dégraifc- 
fez la lauce &  la paffez au tamis* 
mettez-y un peu de coulis , ôcier-- 
vez deffus la Poularde».

jPoularde entre deux p iafs

Flambez, vuidez-îa, &  lui trouf
fez les pattes dans le corps, faites-

K
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1 1 4  T>e la Paillarde. 
tes-la refaire dans une cafferofe 
fur le feu , avec un morceau de 
beure, fel , poivre,, perfil, ciboule, 
cham pignonsune pointe d'ail 
le tout haché.

Mettez dans, le fond d’une caf- 
ferole des tranches de V eau, 6c 
lia Poularde deffus avec tout fou 
affaifonnement, 6c la couvrez de 
barde de lard , faitesffa cuire de. 
cette façon fur de la cendre chau
de.

Quand-, elle eft cuite, dégraiffez
la fauce 6c la paffez au tamis 5 , 
mettez-y une cueillerée de coulis 
6ç un filet de verjus 5 goûtez fi la 
fauce eft de bon goût x 6c fervez 
deffus la Poularde.

Poularde a la perjîllade.

. Prenez une Poularde cuite à la. 
broche qui a déjà fervi fur la ta
ble,fielle eft entamée,cela n’y  fait 
rien , coupez-la par membres 6c 
la faites cuire dans une caflerole
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De la Poularde. i iç
âvec bon bouillon 6c du coulis y 
fè l, un peu de gros poivre.

Quand elle eu cuite &  la fauce 
affez réduite , mettez-y une bon-' 
ne pincée de perfil haché très-fin 
que vous aurez fait cuire un mo
ment dans de l ’eau > auparavant 
que de le hacher il faut le bien, 
preffer, en fervant, mettez-y un 
filet de verjus.

Poularde à differentes fauces &
ragoûts,

La Poularde fe fert encore à 1& 
Montmorency.

Marinéc. * IA  la crème.
A  la Sainte-Me- En crouftade.

noux. j A ccompagnez»
Au blanc-man- ; Au fang.

gé. A  la chia.
En cannellon,- En filet*

De la Poule de Coq &  du Coq
vierge*.O

Ils fe fervent ordiimrernen£



1 1 6 Du C anard, Caneton , 

pour cTexcellens plats de rôts 
vous les piquez &  faites cuire à 
la broche.

D u  Canard * Caneton , Oye &
Oyfon.

Le Caneton de Rouen fe fert 
suffi cuit à la broche pour un plat 
de rô.t > fi vous voulez le fervir 
pour entrée, mettez-le à diffe
rentes petites fauces , faites-le 
toujours cuire à la broche.

Le Canard , Caneton , Oye & 
Oyfon s’accommodent tous de la 
même façon, on les fait cuire dans- 
une bonne braize avec bouillon > 
fel', poivre, un bouquet garni de 
toutes fortes de fines herbes.

Quand ils font cuits > vous les 
fervez avec un ragoût de con
combres ou un ragoût de pois > 
vous, pouvez auffi les fervir avec 
differentes, fauces,.



û je  &  Oyfonl j  i j  

Canard farcis.

Flambiez & vuidez-le par la 
poche, &: le défoffez entièrement. 
Fans lui percer la peau..

Vous commencez à le défolTer 
parla poche,&  lerenverfezàme- 
lure que vous ôtez des os , vous, 
le rempliflez après à moitié avec 
une farce de volaille ou de gau- 
diveau, fi vous n’en avez point 
d’autre..

Cette farce de gaudiveau fe fait 
en prenant gros comme un œ uf 
de ruelle de Veau, deux fois au
tant de graille de Bœuf que vous 
hachez enfemble , mettez-y avec* 
p erfilc ib o u le  , champignons, le 
tout haché , deux œufs cru s, fel » 
poivre , &  un demi.ftier de crème* 
mêlez bien le tout enfemble & le 
mettez dans le corps du canard y: 
ficelez-le pour que rien ne forte > 
&  le faites cuire, à la braiz.e>.



fi 1 2 V u Canard , Caneton 1 
Quand ii eft cu it , effuyez-le de

fa graifle , &: le fervez avec une 
bonne fauce ou un ragoût de ma-O
ron s, comme vous le jugerez à 
propos.

Canard en auchepot»■
Flambez, vuidezde, & le cou

pez en quatre 5 fai:es4 e cuire dans 
une petite marmite, avec des na
vets , un quart de choux , panais v 
carottes , oignons > le tout coupé 
&  tourné proprement, iaites-les 
blanchir le tout un demi quart 
d’heure , & le mettez enfuitedans 
ia petite marmite avec du bon 
bouillon , un morceau de pe
tit lard coupé en tranche tenant 
à la coine & ficelé , un bouquet 
garni, peu de fel.

Quand le tout eft t a i t , vous 
dreffez.le Canard dans une terrine 
à fervir fur table , vous mettrez 
toutes !es légumes autour, dé- 
graidez le bouillon de la petite
jnarnxite ou,ont cuit vos légu-



Qye &* Oyfon. i t $  
mes, mettez-y un peu de coulis , 
&  fervez à courte (auce fur les lé
gumes & Canard , ayez foin de 
goûter votre fauce auparavant fi 
elle eft de bon goût.

Canards deplufieurs façons.

Vous faites aulîî des Canards 
en Globe , à la Bruxelle 5 des
Oyes a la broche , farcis de fau- 
cilTes &; de marons.

Il faut faire griller les faucilles 
&  cuire *es marons avant que de 
les mettre dedans le corps.

Vous les mettez, aulfi en daube ». 
en chauffon , à la Bernoife , à L'I
talien ne , à la purée verte.

Des Pigeons cochoisde volt ers , &
bijet.

Les gros Pigeons cochois,quand 
ils font * blancs, gras &  tendres y 
fervent à faire des plats de rôts y
.Vous les fervez bardés ou piqu.és>



1 2 0  Des Pigeons.
fuivant le goût du maître $ vous*
en faites aufli beaucoup d’entrées 
differentes, comme en fricaflee 6c 
aux pois.

Vous les échaudez: , vuidez , 
6c coupez en quatre , mettez-les 
dans une cafTerole avec un litron 
de pois fins, un morceau de bon 
heure , un bouquet, paffez-les 
fur le feu , mettez-y une pincée de 
farine, 6c mouillé avec du bouil
lon 6c un pen de jus..

Quand ils font cuits, mettez-y 
•une cueillerée de^coulis > un peu 
de fucre gros comme une noi- 
fette , 6c du fel fin.

Si vous n’avez ni jus ni cou
lis , mettez.-y une liaifon de trois 
jaunes d’œufs délayés avec un 
peu de bouillon.

Vous les mettez auflî coupés 
en quatre 3 en fricaflee de pou-r
Jets*-

P
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Vous les fervez auffi en frican

deau , à la crapodine 5 vous les 
faites refaire fur le feu après les 
avoir vuidés, coupez-les en deux 
&. les accommodez après comme 
les côtelettes de mouton fur le 
gril &, les fervez de même.

Gros pigeons de plujieurs façons.

Si vous voulez les diverfifier 
de plufieurs façons , faites-les 
çuire dans une braize.

Quand ils font cuits , dreffez- 
les dans le plat que vous devez 
fervir, mettez autour des Choux- 
fleurs cuits dans un blanc , &C 
fervez par-deflus une fauce au 
heure.

Une autre fois vous mettrez un 
ragoût de concombre , ou de 
petits oignons, ou de-monta s de 
cardes, comme vous le jugerez i
propos.

L



I l i  Des Pigeons*

Des petits Vigeons de volière.

Ils fe fervent pour des plats de 
rots, faites-les cuire à la broche 
enveloppés de lard > & de feuilles
de vigne dans le teins.

Ils fervent auffi à faire des en
trées de beaucoup de façons,.

Si vous voulez lesfervir en en
trée de broche , vous les plumez, 
flambez & vuidez 5 hachez leurs 
foyes avec un peu de lard & très- 
peu de fe l , remettez dans le corps 
Je foye avec le lard , fai tes
tes cuire à la broche enveloppés 
de lard & de papier.

Quand iis font cuits, vous les 
fervez avec différentes fauces ou 
difjférens ragoûts,

Comme ?

Sauce a l’echa-
»

lotte .
Sauce à la ravi-

gotte.O
1 Sauce à

lienne,



Des Pigeons. ' 1 2 5  
Saucé au beure. 1 tics œufs.
Sauce aux pe-

En Ragoût vous en mettez\

Aux morilles
Aux moufle-

Aux petits pois. 
A ux montans 

de Cardes. 
Aux laitues far^ 

des.

rons.
Aux truffes.
Aux pointes 

dalperges.

Vous les diverjifiez, aujji a la  bra
de bien des façons.

En fricandeau Aux tortues.
entier.

En fricaflee de
poulet.

Au Soleil,
Au Eafilic.
En furtou.
En timbaile.

En tourte.
A la poêle.
E11 hatelet.
En crépine.
En baignets.
A  la Dauphine

Pigeons à la Bourgeoife.

Vous les échaudez vuidez , Ôc 
trouflez les pattes en dedans, fai-

L ij  .



*24  Des Pigeons, 
tes-les blanchir un moment êdles* 
retirez à l’eau fraîche , épluchez* 
les 6c les mettez dans une çaf* 
feroleavec du bouillon , un bou
quet garni de toutes fortes , des 
champignons , deux culs d'arti*? 
chaux coupés en quatre 6e cuits 
à moitié , tel , poivre.
* Quand ils font cuits mettez-y 

un peu de coulis * &  fervez à 
courte fauce.

Si vous n’avez point de coulis, 
mettez-y une liaifon de trois jau
nes d’œufs délayés avec du bouih?. 
Ion 6e un peu de perfil haché.

Des Pigeons Bidets,

Vous les fervez commune** 
ment en fricaffée > ou fur le gril.

Quand ils font bien en chair 
on peut l^s faire cuire à la bro* 
che 3 ces fortes de Pigeons ne font

* O

bons que pour ^ordinaire d’une 
maifon , parce que l’on ne prend 
pis garde de fi près pour le gouc 
& la bornas mine,

i *

/



Du Cibler,
Vous pourrez les accommoder 

de la même façon que les Pi
geons cochois &  les Pigeons de 
voliere*

C H A P I T R E  I X .

Du Gibier en général.

N Ous comprenons fous le
nom de Gibier , les Faifans 

ôc Faifandeaux , les Canards fau- 
vages , appelles oifeaux de riviere.

Les Sarcelles.
Les Rouges.
Les Allebrans.
Les Alloiietces, 

appelléesMau- 
viettes.

Les Ramiers & 
Ramereaux.

Les Perdreaux 
ronges.

Les Perdreaux

gris.
Les Bécafles. 
Les BécafÏÏnes. 
Les Bécots.
Les Cailles &c 

Cailleteaux. 
Les Guignards.O
Les Ortolans. 
Les Merles.
Les Grives.
Les Gelinotes.

Li i j



Les Pluviers. 
LesRotiges gor

ges.
Etles Vanneaux.

Du Gibier a poil > les Lièvres & 
Levreau ,  les Lapins & les La -  

préaux.

De la Venaijon.
Sons le nom de Venaifon ou 

viande noire , Pon y comprend 
Le Chevreuil. I La Biche.
Le Dain. Le Sanglier &
Le Faon. le Marcaflm.
Le Cerf. j

Voici la façon d*accommoder toutes 
fortes de Gibier & Venaifon.

Des Fai fans ,  comment les fervir .

Le Faifan & Faifandeau* fe fer
vent ordinairement pour rot.

Vous les vuidez & piquez , fai— 
tes-les cuire à la broche > de les 
fervez de belle couleur.

Vous les fervez auffi en entrée



Des F ai fans &  Canards. 11*} 
de 'broche , pour lors vous les 
faites cuire à la broche avec une 
petite farce de leurs foyes , enve-* 
loppezdes de bardes de lard & 
de papier , &  les fervez avec une 
feu ce à l’Efpagnole ou autre pe
tite feuce dans le goût nouveau.

Vous en faites atifli des pâtés 
chauds & froids, ou en terrine.

Des Canards fauvages , comment
les fervir*

Les Canards fauvages j ou oï- 
feau de riviere , la femelle / efti- 
mée la meilleure > fe fervent or
dinairement pour rots fans être pi
qués ni bardés.

Vous en faites auffi des entrées 
étant cuits à la broche , &  réfroi- 
dis vous en tirez, des filets que 
vous mettez à differentes fauces, 
comme au jus d* Orange , aux 
Anchois &  Cabcs, en Salmis.

^  ^  • I « •

L ni]



Rouges , Sarcelles , Allebrans l 
comment les accommoder.

Les Sarcelles fe font aufli cuire 
à la broche fans être piquées ni 
bardées , &  fe fervent pour rôts.

Si vous voulez les mettre en 
entrée, enveloppez-les de pa
pier &  les fervez avec ragoût 
d’olives ,

Ragoût de mdn- 
tans de Cardon. 

A ux Navets.

Aux Truffes. 
Ou Sauce à la 

Rocambole.

Les Rouges fe fervent ordinai
rement pour un excellent plat de 
rots.

Les Allebrans fe mangent com
me les Sarcelles.

Alouettes'de plufieurs façons.

Les Alouettes fe mettent cuire 
à la broche piquées ou bardées , 
moitié i’un &  moitié l’autre, vous



Allebrœns &  Alouettes. 1 1 9  
ne les vuidez point &. mettez def- 
fous des rôties de pain pour en re
cevoir ce qui en tombe.

Servez les Aloiiettes fur les rô
ties pour un plat de rots.

Elles fe mettent aujji de plufieurs 
façons pour entrée.

Elles fe fervent en iourte , pour 
lors vous les vuidez, ôtez-en le 

* gigier , &  le refte mettez-le avec 
du lard râpé dans le fond de la 
tourte , &  mettez defliis les A- 
Ioüettes après leur avoir ôté les 
pattes &  la tête , & que vous les 
avez paffées fur le feu dans une 
cafferole avec un peu de bon 
heure, perfil , ciboule, champi
gnons , une pointe d’ail , le tout 
haché & lai (Té réfroidir.

Vous finirez après la tourte > 
comme il fera expliqué à l’article 
général des Tourtes.
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Alouettes en falmis a la Bourgeoise*

Les Alouettes fe fervent en fai
llis à la bourgeoife quand elles 
font cuites à la broche, vous vous 
fervez de celles que l’on a defer- 
vies de la table \ vous leur ôtez 
les têtes &  ce qu’elles ont dans le 
Corps , jettez le gijgier &  le relie, 
fcrvez-vous-en avec les rôties , 
pilez le tout dans un mortier * 
délayez ce que vous avez pilé’ 
avec un peu de bon bouillon , 
paflez-le à l’étamine , &  affaifon- 
nez ce petit coulis de fe l, eros poi
vre , un peu de rocambole écra- 
f é , un filet de verjus, faites chauf
fer dedans les Alouettes fans qu’
elles bouillent j &  fervez garnis de 
croûtons frits.

Toutes fortes de falmis à la 
bourgeoife fe font de la même fa
çon , en prenant les débris ou les 
carcafles pour les faire piler.



Des Ramiers fy R amer aux« î 3 t
Les Alouettes fe fervent auffi en 

caiffes & en ragoûts.

Des Ramiers &  Ramereaux<

Les Ramiers & Ramereaux font 
une efpéce de Pigeons fanvâges » 
qui fe fervent pour d’ex celle ns 
plats de rots.

Vous les piquez & laites cuire
de belle couleur , vous en faites 
auffi des entrées de plufietirs fa
çons , vous n’avez qu’à confulter 
l ’Article des Pigeons.

D es Perdreaux , comment les dijîin-
guer des Perdrix,

Les Perdreaux gris fe connoif- 
fent d’avec la Perdrix, quand ils 
ont la première plume de Paîle 
pointue, le bec noir 6c les pattes 
noires , vous êtes fûrs qu’ils font 
jeunes 5 pour la bonté il faut dif- 
tinguer la fraîcheur 6c le bon fumé.

Les Perdreaux rouges fe diftin-



I 3 à - 2)«  Perdreaux
gucnt à la première plume de î’af- 
le , il faut quelle foit pointue & 
tant foit peu de blanc au bout.

Comment accommoder les Perdreaux
&  Perdrix.

\

Les Perdreaux fe fervent pour 
ro ts, vous les plumez, vuidez 6c 
piquez, faites-les cuire de belle 
couleur.

S i  fuous 'voulez, les fervir pour 
entrée, vous les flambez vuidez, 
ôc faites une petite farce de leurs 
foyes avec du lard râpé, tin peu de
fel , perfll &  ciboules hachés , 
mettez cette farce dans le corps , 
coufez-les pour que rien ne fortd, 
6c leur trouflez les pattes fur l’ef- 
tomac 5 faites-les refaire dans une 
caflèrole fur le feu avec un peu 
de beure 5 faites - les cuire à la 
broche enveloppés de lard 6c de 
papier.

Quand ils font cuits vous h*.



' Ô* Perdrix, 13 3
Fervez avec telle fauce Sc ragoût
que vous jugez à propos > '

«

Comme *

SauceàlaCarpe.
Çauce à l’Efpa- 

gnole.
Sauce aux zef- 

tes d’orancre.
t O

Sauce à la Sul-
* * ♦

tane.
Ragoûts de truf

fes.
Ragoûts de

montant. 
Ragoûts d’Olin 

ves.
Ragoût au SaE 
piquon.

f i

#

Des vieilles Perdrix.
Elles fe font toujours cuire à

la braize.* *

Quand elles font cuites > vous
les mettez en terrine avec un
\ . 4  ♦

coulis de lentilles 6c petit lard. 
Voyez poitrine deVeau auxchouiç 
6c petit lard, faites-la de même ,



1
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134 Des Perdrix , Phases * 
Vous les fervez auffi avec utf 

ragouc de marons , un ragoût 
d’Olives, de TrufFes, de montan.

Elles fe fervent auffi en pâté 
chaud & froid , cuites dans le 
pot pour garnir le milieu d’un
potage,

Les Perdreaux rouges fe prépa
rent & fe fervent de la même fa
çon que les Perdreaux &les Per
drix grifes.

Des B ce afes , Bec affines & Bécots,
Les Bécafles , Bécaffines & Bé

cots fe fervent tous cuits à la 
broch e pour rots, vous les fervez 
piqués ou bardés &: feuilles de 
vigne > vous ne les vuidez point, 
mettez deflous des rôties de pain 
en cuifant pour en recevoir ce 
qui en tombe, & fervez defliis 
lés rôties,

e;

ï



Bée a (fines &  Bécots. 
quand elles font cuites &  refroi
dies 5 voyez ci - devant A - 
louettes en Salmis à la Bourgeoife,

Si vous voulez faire avec des%
entrées, pour lors quand elles font 
plumées ôc flambées vous les fen
dez par derrière pour les vuider, 
vous vous fervez de tout hors dit 
gigier 5 hachez le relie ôc le mê
lez avec du lard râpé > ou un 
morceau de heure, perlîl , ci
boule hachés , un peu de fel 5 re
mettez cette farce dans leur corps 
& recoufez l'ouverture , trou fiez 
les Béçaffes ôc les faites cuire à la 
broche enveloppées de lard ôc de 
papier.

Quand elles font cuites , fer- 
vez-ies avec fauce ou ragoût > 
comme aux Perdreaux.1 t

0

Les Bec affines ôc Bécots fe fer
ment de même.



13 6 Des Cailles 
pour lors vous le vuidez 6c faites 
une petite farce comme ci-deffus, 
que vous mettez au fond de la 
tourte, 6c finiflez comme il fera 
expliqué à l’article des tourtes,

- , Des Cailles &  Cailleteaux*

Les Cailles 6c Cailleteaux fe fer
vent cuits à la broche pour rôts, 
Vous les plumez, vuidez, 6c faites 

refaire fur de la braize envelop
pés de feuilles de vignes 6: bardes 
de lard 5 faites-les cuire 6c fervez 
de belle couleur.

S i •vous •voulez, les mettre en en
trée , faites les cuire dans une 
braize avec tranche de V eau , un 
bouquet garni , barde de lard , 
fun peu de bon beure , très-peu 
de fel, un demi-verre de bon vin 
blanc , une cuillerée de bouil
lon 5 faites-les cuire à très-petit 
£eu.

Quand ils font cuits , retirez-
îcs



&  C ailleteaux, i 3 7  
les , &  mettez dans leur 
cuiflon un peu de coulis , dé~ 
graiffez la fauce &  la paiTez au 
tamis > goûtez lî elle eft affai- 
fonnée de bon goût > fervez def- 
fns les Cailles êe Cailleteaux.

En faifant cuire les Cailles de 
cette façon , vous pouvez les 
garnir d’Ecréviffes ou de Ris de 
V eau , que vous faites cuire avec 
les Cailles.

E lles fe  ferven t  aulîî auxchoux3 
garnies de petit [ Lard , ou au  
coulis de Lentilles  * comme les 
Perdrix.

Elles fe  fervent  encore au Lau~ ' 
r ie r , fur ie g r il, en tourte , en 
pâtés chauds &: froids, au gratin  5 
a u x  Salpiquons.

es Ortolans > Guignards &
Gelinottes.

Les Ortolans font des petits oi-
M



I  ̂S Des Ortolans
féaux très-délicats &: excellent 
Ton en voit peu à Paris > ils fe 
fervent pour rots.

Les Guignards dr Gelinottes font 
aulïi peu communs à Paris, ilsfe 
fervent de même pour rots.

Des Grives.

Vous les plumez & les faîtes 
^refaire fans les vuider , elles fe 

fervent cu;tes à la broche avec 
des rôties deffous comme les Mau
viettes.

Vous en faites auffi des entrées 
differentes, comme des Bécaffes* 
vous n’avez qu’à vous en lervir 
de la même façon.

Lis Merles fe fervent aufli de 
même.

Des Pluviers.

Ils font excellens quand ils 
font gras, vous les plumez ôc pi
quez fins les vuider 3 faites-les 
cuire à la broche avec des rôties



éx petit Gibier, r 5 5?
de pain deffous, quand ils fonc 
cuits d’une belle couleur dorée > 

'fervez défions les rôties.

S i vous voulez, les fervtr four 
entrée àe broche , faites une farce 
de ce qu’ils ont dans le corps- 
comme il eft expliqué à l’article 
des Bécafles 5 faites les cuire de 

•même > & fervez avec une même 
-fauce êc même ragoût.O

Si vous voulez, les fervtr a 
bmize , faites-les cuire comme' 
les Cailles &  les fervez de la même 
façon.

t •m

Des Vrme&uXr

. Ils fe font cuire à la broche pour 
jo t , ôè fe fervent comme le ea~ 
nard fauvage.

Des Rouges-G or gts*

Oifeaux excellens, ils fe ferveur 
•pour rots, comme les Ortolans.

M i)  .



î 'Bu Lièvre.'

Du Gibier h poil.

Les Levreaux fe fervent pour 
rots , ôtez la peau & les vuidez5. 
faites-les refaire fur de la braize 
& les piquez 5 quand ils font cuits 
vous les fervez avec une fauce 
au vinaigre , poivre & fel , que 
vous fervez dans une fauciere.

Si vous vouiez, les mettre en en
trée , quand ils font cuits & re
froidis vous en tirez des filets-que
vous mettez dans une poivrade 
liée > &  fervez pour entrée.

Vous Les fervez, au/Ji en filets 
dans une fauce à l’écnalotte , ou 
différentes fauces piquantes.

Les Lievres fe mettent en civetr 
vous les coupez par membre, gar- 
dez-en le (ang s’il y en a 5 faites- 
les cuire dans une caflferole avec 
un morceau de beure , un bou
quet bien g mai , paflez~le fur le 
feu,  mettez-y une bonne pincée 
de farine > ôc mouillez avec du



B u  Lièvre. 14 1  
bouillon, une chopine de vin 
blanc, affaifonnez de fe l, poivre 5 
quand il eft cui t , fi vous avez de 
fon fang , mettez-le dedans, &  
faites lier la fauce fur le feu com
me une liaifon, &  fervez à courte 
fauce.

Vous faites auffi des pâtés de Liè
vre , gâteaux de Lièvre , pâtés 
de Lièvre à la Bourgeoife*

Tkté de Lièvre h la Bourgeoife.

Dépouillez le Lièvre , gardez- 
en le fang 5 après l’avoir vuidé 
coupez-le par membre & le lar
dez par-tout avec de gros lar
dons roulés dans le fel 5 poivre 
perfil » ciboule , ail , le tout ha
ché 5 mettez-le après dans une 
petite marmite avec un demi- 
verre d’eau-de-vie, un morceau 
de beure 5 faites-le cuire à petit 
feu 5 quand il eft cuit &■  qu’il n ’y  
a prefque point de fauce, mettez- 
y le fang > faites-le chauffer fans

/



* 4 * Des Lapïns 
qu’il bouille , dreffez le Lièvre 
dans ce que vous devez le fer* 
vir j fervez le tout enfemble pour 
qu’il ne parodie faire qu’un feul 
morceau , & fervez ce pâté froid 
pour entremets.

Des Lapins &  L âpre a u x , comment
connoître les jeunes .

Pour connoître un Lapreau 
d’avec un Lapin y il faut le tâter 
fur le dehors des pattes de de
vant , au-defllis du joint j fi vous 
y trouvez une grofleur comme 
une petite lentille , c’eft une mar
que qu’il eft jeune 5 vous les con- 
noiflèz encore à la tête , parce 
qu’ils ont le nez plus pointu , &  
l’oreille plus tendre : cette remar
que n eft point fi fure que celle 
de la patte.

Pour le fumet, il faut les fleu
rer au ventre , &  l’ufage vous 
apprendra à conuoitre les bons.

Foui connoijf ez, le L evreau d'ave'c



&  L âpre aux. 1 4 1
le Lièvre de la meme façon.

>

Des Lapins &  L âpre aux de plttim
Jieurs façons.

Les Lapreaux fe fervent pour 
rôts , vous les dépouillez , vui- 
dez & faites refaire fur de la. brai- 
ze > il faut les piquer & faire cuire 
à la broche > fervez-les de belle 
couleur.

Ils vous fervent auffi a beau
coup d’entrées différentes,comme 
en fricaffée de poulets 5 coupez- 
les par membre & les faites dé
gorger longtems dans l’eau , 5c 
faites-les cuire comme les ten
drons de Veau en fricaffée de pou
lets.

Vous en fervez auffi de marine's r 
après les avoir coupés par mem
bre faites-les mariner comme la 
Cervelle de Bœ uf, page 3 1 , 5c 
les fervez de même * vous les fer~ 
vez encore >



144 T)es Lapins
En Ragoût aux I En Hâtelet.

*

petits pois.
En Papillote. 
A u Gîte.
En Caiffe.

En Poupetons. 
Roulée aux Pif- 

taches.
En Tortue.

Aux fines her- I En Terrines.
bes.

A u Gratini 
A  PEfpagnole. 
En Galentines.

Au Coulis de 
Lentilles , &  
petit lard.

Lapins au coulis de Lentilles*
Coupez-les par membres & les 

faites cuire avec bon bouillon, du 
petit lard , èi un bouquet garni, 
tel &  poivre fort peu.

Vous faites au lu cuire un litron 
de'Lentilles à la Reine , avec du 
bouillon fans fel, quand elles font 
cuites, vous les paffez à l’étami
ne avec leur bouillon , vous re
tirez enfuite le Lapin & petit lard 
de fa cuiffon , & paffez ce bouil
lon dans le coulis de Lentilles, 
faites-le réduire après fur le feu

A  • r  > \juiqu a



Du Lapin *4 f
jufqu'à ce que vous le jugiez allez
lié pour le fervir.

Faites chauffer dedans le Lapin 
&  petit lard , &  fervez s'il efl de 
bon goût dans une terrine.

L a p in  à la  Bourgeoise.

Coupez-le par membres & le 
mettez dans une cafferole avec un 
morceau de heure , un bouquet 
garni, des champignons , & culs 
d’artichauds blanchis 5 paffez le 
tout fur le feu , mettez-y une pin
cée de farine, & mouillé avec du 
bouillon > un verre de vin blanc, 
fe l , poivre.

Quand il efl cuit 3c qu'il n’y a 
plus de fauce , mettez-y une liai- 
lon de trois jaunes d’œ uf délayés 
avec du bouillon, & un peu de 
perfil haché , fervez, affaifonnez 
de bon goût.

Les Lapins  fe . fervent comme 
les Lapreaux , fi c’eft pour des 
ragoûts où ils ont le tems de cuire.

N
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146 Du Boudin 
Ils ne font pas bons pour la bro

che , ni marinés, ni en papillotte
&  en eaiffe.« ♦ •

Boudin de Lapin?
Prenez trois demiftiers de lait

•  *  •  ».

que vous faites bouillir, avec trois 
oignons coupés en tranches, de la 
coriande, perfil &  ciboule entier, 
thym , laurier , bafilic, faites ré
duire ce lait à un tiers, quand il eft 
réduit &; paflé au tamis, mettez, 
dedans plufieurs foyes de Lapins, 
hachez une demi livre de panne 
coupée en petit carré , un peu de 
fel fin &  fines épices , mêlez dix 
jaunes d 'œ u f, faites chauffer le 
tout fur un petit feu en le remuant 
toujours,quand tout eft bien mêlé 
&  point trop chaud, vous enton
nez ce boudin dans des boyaux 
de cochon d’environ huit pouces 
de long , ne les empliffez qu’aux 
deux tiers, parce qu’en cuiffant 
ils renfleront &  feroienf crever 
yotre boudin,

T<

U'
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de Lapin* l 4-J
Quand ils font prêts, mette-z-les 

cuire dans de l ’eau bouillante 
pendant un quart d’heure.

Pour voir s’ils font cuits, vous 
les piquerez un peu avec une 
épingle , s’il en fort de la graille > 
c ’eft marque qu’ils font cuits , 
vous les retirerez dans de l’eau 
fraîche , &; les metcrez après fur 
un plat pour les faire griller.

Quand vous voudrez les faire 
fervir > vous les fervirez a fec pour 
hors-d’œuvre.

De la viande mire  ,  appellée vé
nalfon.

Je  ne ferai pas une 'grande ex
plication fur la viande noire fau- 
vage j parce qu’elle eft fort peu 
en ufage chez le Bourgeois, l ’on 
y comprend ordinairement 3
Le Chevreuil, j Le Cerf.
Le Daim. J La Biche.
Le Sanglier. Le Faon.
Le Marcaflin. J

N i i

N



* 4 ^  d)e la Viande noire,
Le Cerf ? la Biche, le Chevreuil> 

le Daim , le Faon , fe préparent 
tous de la même façon , les quarr 
tiers de devant 6e de derrière fe 
fervent marines &  cuits à la bro
che.

les jervez, œufli en bœuf a
à la mode , en pâté froid > & en
pâté en pot.
f 1

Du Sanglier.

La hure qui fert à faire un en
tremets froid des plus eftimé, fe 
fait cuire comme la hure de co
chon 3 les .pieds fe mettent à. la 
Sainte-Menoux comme ies pieds
de cochon , le relfe comme le
* '  ; < ; <

filet.
Les quartiers de derrière &  de

devant fe fervent cuits à la bro-
♦  «'

phe après les avoir fait mariner , 
en pâté froid , en civet, en bœuf 
à la paode, 6c en pâté en por.

Le Marcaflin fe fert piqué 
pour un beau plat de rôt»



C H A P I T R E  X .

Du Poiffon de mer &  d'eau douce*

Près la defcription des vian
des terreilres donc je  viens 

de démontrer l ’ufagc, il ell: tems 
de palTeràcelles qui nous fervent 
les jours maigres par la variété 
des poifïons,tantde mer que d’eau 
douce, èc les changement que l’on 
en peut faire pour diverlmer nos 
tables , je commencerai par la 
m arée, comme celle qui hc,u> 
fournit avec plus d ’abondance.

Le Turbot. 
La Barbue. 
Le Saumon. 
L ’Efturgeon.
L ’Alofe.

; La Merluche. 
La Morue filée. 
La Limande.

! Le Carlet.
1 La Soie.

Le Cabiliot ou La Plie.

che.
La Raye.

fra i- , LeMulecouSur-
$

mulet. 
L ’Eperlan.

N  iij



B u  Turbot ér Barbue.
Le Harang frais 
Le Merlan.

50
Le Maquereau, j 
Le Thon 6c la 

Thontine.
La Vive.
La Macreufe.
La Sardine.
Le Rouget.

L ’Anchois.
Le Bar.
Le VaudreuiL 
La Lubine.

En Coquillages.

L ’Ecreviffe de Les-Moules.
mer. Les Huîtres.

Le Homars.

Du Turbot &  Barbue, comment
accommoder.

Ils fe préparent l’un 6c l’autre 
delà même façon.

Vous les faites cuire dans une 
cafferole de la grandeur de votre 
poiffon , moitié faumur & moitié 
lait, mettez-en fuffifammentpour 
que votre poiffon trempe, faites- 
le bouillir très - doucement qu’il 
ne faffe que frémir fur les bords, 
autrement le poiffon fe romproit;



ï)u  Turbot &  Barbue. ri  f i 1
quand il fléchit fous les doigts vo
tre poiflon efl: cuit,fervez-le à fec 
fur une ferviette , garni de perfil 
verd autour pour un plat de rôt.

S i vous voulez, le fe rv ir  pour en
trée.

S i c efl en m aigre, vous le met
tez dans le plat que vous devez le 
fervir , &  mettez deffus une fau
te à 1 huile , vous mettez dans 
une caflerole de l’huile fine , fel, 
gros poivre , un filet de vinaigre , 
faites chauffer la fauce fans qu’elle 
bouille3& fervez deffus le T  urbot,

Turbot aux Capes.

Mettez dans une caflerole un 
bon morceau de beure, une pin
cée de farine , fe l , gros poivre, 
un Anchois lavé &; haché, des 
Capes fines , faites tourner la fau
ce fans qu’elle bouille , &  fervez 
deffus le T  urbot.

N iiij



f yi Du Turbot &  Barbue*,

Vous pouvez, aujji le fervtr avec 
une fauce a la bechamel.

Faites réduire trois demiftiers 
de crème à moitié , mettcz-y un 
peu fel,& fervez deffus le Turbot.

Vous le fervez encore avec une 
fauce hachée maigre, ou avec un 
ragoût d’Ecreviffes.

' Turbot Barbue au <rrastw O
Si vous voulez les faire cuire 

de la même façon qu’en maigre, 
ils feront plus naturels &  coûte
ront moins.

Vous mettez deffus differentes
fauces graffes, comme fauce

A l’Efpagnole. ( tits œufs. 
Sauce hachée, j Ragoût au fal- 
Sauce au vin de J piquon, 

Champagne. . Ragoût d’Huî- 
Cu ragoût de I très.

crêtes. | De Truffes.
Ragoût de ris de J De Moufferons, 

Veau , 6c pe- J



Du Turbot ér Barbue. 15 3
Façon de le faire cuire en maigre, 

*vous faites une faumur de cette 
façon.

Mettez dans une cafferole une 
bonne poignée de fe l , une pinte 
d’eau , ail, racines, oignons, tou
tes fortes de fines herbes, perfil , 
ciboule , gérofle , 'faites bouillir le 
tout enfemble à petit feu une de
mi heure, laiflez-le repofer après, 
&  le retirez au clair, paflezieau 
tamis , vous mettez après deux 
fois autant de lait dans cette fau- 
mur , &  faites cuire dedans votre 
p01 (Ton à très-petit feu > qu’il ne 
fafle que frémir.

Toutes fortes de courtbouilions 
blancs pour le poiilon fe font de 
la même façon.

Turbot &  Barbue cuits au gras.

Mettez-le dans une turbotiere 3 
avec bonne tranche de Veau, fe l, 
poivre, un bouquet garni de tou
tes forces de fines herbes, êc le
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ï 54 Du Turbot &  Barbue;
couvrez par tout de barde de lard, 
faites-le fuer à petit feu, &: y met
tez après Un verre de vin de
Champagne , quand il eft cuit, 
vous le fervez avec differentes 
fauces graffes, ou ragoûts.

Si vous le voulez fervirdans fon 
naturel.

Quand il eft cuit, vous le dreffez 
dans le plat que vous devez fervir, 
vous pafl'ez fa cuiflon au tamis, 
dégraiffez-la , &  mettez dedans 
deux cueillerées de coulis.

Si elle eft trop longue, faitesda 
réduire,& fervez deflus le Turbot.

Si vous le fervez de cette fa
ço n , ne mettez que très peu de 
fel dans fa cuiffon.

Du Saumon fra is , comment ac
commoder*

Le Saumon frais fe coupe en
tranches ou dardes , vous le fai
tes mariner avec un peu. d’huile

ti



Du Saumon frais* 15 5 ' 
$u  bon heure , fe l, poivre, fai- 
tes-le griller en l’arrofant de fa 
marinade , 6c fervez déifias des 
fauces ou ragoûts , comme il elt 
expliqué pour le Turbot.

fous le fervez aufli cuit au 
court-bouillon avec les mêmes 
fauces ou ragoûts.

Si vous le fervez pour un plat 
de rô t, vous ne l’écaillerez point, 
quand il fera cuit , mettez-le à 
fec fur une ferviette, 6e du perfil 
verd autour.

Si c e f  four entrée, il faut l’é
cailler 6e laiffer le morceau en
tier comme pour rôti le court- 
bouillon pour le faire cuire fe fait 
en mettant dans une petite mar
mite , fuivant comme votre mor
ceau de poiffon eft gros , du vin 
blanc 3 du bouillon maigre , ra
cines , oignons en tranches , un 
bouquet garni, fe l, poivre > un 
morceau de heure, ficelez votre 
poiffon 6c le faites cuire dans ce
court-bouillon.



De rEflurgeon.
Toutes fortes de poiiïons ait 

court-bouillon fe font cuire de 
même.

De ï  'Ê[lur<reon , comment accom-
c rmoacr.

L ’Efturgeon fe fert cuit à la
S->

broche , vous le faites mariner 
deux; ou trois heures avec une 
marinade ordinaire.

. Pour la faire vous mettez dans 
une cailerole un morceau de 
beure manié de farine , fe l, poi
vre , perfil, ciboule, ail , fines 
herbes , doux de gérofles , un 
demiftier d’eau , un peu de vinai
gre , faites chauffer la marinade 
fur le leu en la remuant.

Quand elle eft tiède > mettez 
dedans PEfturgeon , quand il eft 
aflcz mariné , faites - le cuire à 
la broche & le fervez avec tou
tes fortes de bonnes fauces mai
gres.O

Fous pouvez, auffi le  fa ire  c u i-
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fc an conrbouillon , comme le 
Saumon , le fervir avec les mê
mes fauces maigres.

/

Ejlurgeon en gras a la broche.

Lardez-le de gros lard , & le 
fervez avec toutes fortes de bon
nes fauces , comme à ritaücnne, 
à i’Efpagnole, à la ravigotte, ou 
ragoûts de truffes , morilles > s 
moufferons , de ris de veau 3 d§ 
prêtes &  petits œufs.

£  flurgcon h la brai&e.

Mettez-le dans une petite mar-? 
mite avec tranche de veau &  
barde de lard , un demiftier de 
vin blanc , un bouquet garni, 
oignons , racines > fel , poivre , 
du bon bouillon.

Quand il eft cuit , fervez-Ie
avec meme fa u ce ou meme ra?
goût que quand il eft cuit à la
pr.oçh.e,
L * + ' - ► U f



De lyA lofe , comment accommoder.

Les Alofes de Seine font elli- 
mées les meilleures, vous les fer- 
vez entier ou par moitié.

Si vous vouiez les fervir pour 
un plat de rôt., vuidez-les 6c ne 
les écaillez point, faites-les cuire 
dans un court-bouillon comme le 
Saumon.

Quand elle eft cuite, fervez-la 
fur une ferviette, garni de perlil 
yerd.

Si c'eft four entrée , écaillez-la 
&  la fervez avec differentes fau-4
ces > comme aux capes, à l’huile, 
à l ’Italienne.

Vous la faites auffi cuire fur le 
gril * après l’avoir écaillée 6c vui- 
dée , fendez-la un peu par le dos 
&  la faites mariner avec un peu 
d ’huile ou un peu de heure > fe l, 
poivre, faites-la griller 6c l’arrofez 
de .teins en temsaveç de fa mari
nade.



Du Cabiliot. 15 9
Quand elle eft cuite , cela fe 

connoît quand l’araîte n’eft plus 
rouge, vous la fervez deffus un 
ragoût de farce affaifonné de bonO
go u t, étant grillée, vous pouvez 
auffi la fervir avec une fauce aux 
capes &  anchois.

Du Cabiliot, comment t*accom-
»

moàer.

Le Cabiliot ou mourue fraîche 
fe fait cuire dans un court-bouil
lon blanc comme le turbot.Voyez 
ci-devant page 150 .

Servez-le dans le meme goûtO
oc meme fauce , ou même ra-- 
goût, tant en gras qu’en maigre.

Morue fraîche en Dauphin au i  
goût ̂  de Laitances de Carpes 

&  pointes d'uûfperges.

Prenez une Morue bien fraî
che , que vous écaillez &  vui- 

s il faut la cizeler &. FefTuyer, 
vous la faites après mariner deux



ï 6 o Morue fraîche«
heures avec huiles fines 5 f e l , poi
vre , perfil &  ciboules entières» 
une goufle d ’ail } une feuille de 
Laurier.

Prenez enfui te une brochette 
de fer » que l’on appelle hâtelet > 
paflez-la dans la morue fraiche , 
en commençant par les yeux > le 
milieu du Corps, &  finiflez par la 
queue , en lui fai faut prendre la 
figure d’un Dauphin.

Mettez-la fur une tourtiere , 
&  l’arrofez de fa marinade.

Faites-la cuire au four.
Quand elle eft cuite , retirez 

îe Hâtelet 6c la drelïez fur le plat 
que vous devez la fervir. <

/
Servez, de fu s  ragoût f a i t  de cette

acon.
Prenez trois Laitances de Car

pes , que vous faites bouillir un 
moment dans leau 5 prenez aufli
des pointes d’Afperges a uffi bouil
lies un moment dans l’eau , met-



Morue fraîche, t 6 1 
tez-fc tout dans une cafîerole avec 
un bon morceau de heure , des 
champignons , un bouquet de 
perfil &  ciboules 5 pafTez le tout 
par le feu , & y mettez une pin
cée de farine, &£ mouillez avec 
un verre de vin blanc ôc bon 
bouillon maigre.

Quand votre ragoût eft cuit 5 
la fauce réduite &  afifaifonnée de 
bon goû t, mettez-y une liaifon 
de trois jaunes d’œufs , &  de la 
crème, faites lier la fauce fur le 
feu , ôc fervez defllis la morue 
fraiche.

Pour le m ieux  , ne mettez vos 
Afperges que quand le ragoût eft 
prefque fini.

De la  Raye  , comment V accom*
moâer,

La bouclée eft eftimée la meil
leure , &  fefert de plufieurs fa-

, comme les autres Rayes. 
L a  façon la plus Rourçcoife fe

Ô

consJ



ri6 z  De la Ray?. 
fait en la mettant cuire dans un 
chaudron > dans de l’eau , du vi
naigre , quelques tranches d'oi
gnon , un peu de fe l , après la -  
voir bien lavée avec de l’eau fraî
che , &: l’amer du foye ôté , ne 
lui faites faire que deux bouillons, 
pour qu’elle ne cuife point trop , 
retirez-la enfui te fur un plat pour 
l ’éplucher, coupez les bords pour 
la propreté.

Si elle n’étoit point allez cuite, 
après l’avoir épluchée, c’eft ce 
que vous connoîtrcz > fi elle le 
trouve trop ferme , &  que l’arête 
<en foit rouge y ce qui ne d-oit pas 
être , fi la Raye eft bien fraîche , 
remettez-la fur un fourneau avec 
un peu de fon court-bouillon > 
quand vous êtes prêt à la fervir, 
égoutez-la , &  fervez défitis telle 
fauce que vous jugerez à pro
pos , comme \mce au heure avec 
des capes &  anchois , lance à 
f  hu ile , fauce au beure noir êc 
pcrfil fric».



B ê l a  Merluche. 16y
Pour cette derniere fauce,vous 

faites chauffer la Raye dans le 
plat que vous devezfervir avec 
du vinaigre ,fei ôi un peu de gros 
poivre 5 mettez par-deffus le heure 
noir&perfil frit autour.

Vous fouvez> auj]l la fervir à la
Sainte-Menoux> marinée, frite, à 
ia fauce de fon foye^

D e la Merluche, comment l'ac~ \
commode?*-

La Merluche la plus Blanche 
eft eftimée la meilleure , avant- 
que de la mettre tremper, battez- 
la bien par-tout avec un marteau 
pour l ’attendrir 5 faites-la tremper 
plufieurs jours en la changeant 
a  eau , vous la faites cuire un 
moment avec de l’eau de riviere ». 
retirez-la &  la mettez en mor
ceaux par feuillets.

La Sauce à la Gafcom e efï celle
•  t  *  •  ?  • 0* qui lui convient le mie

Yous mettez la Merluche dans



i ^4 De la Morue falctl 
une caflerole avec de l’huile fine 
&  autant de bon beure , gros 
poivre > un peu d’a i l ,, un peu de 
fel fi elle eft trop douce 5 mettez 
la cafferole fur un fourneau en 
la remuant fans ceflfe jufqu’à ce 
que le beure foit lié avec 1 huile > 
&  la mangez dans le moment > 
parce que cette fauce > à mefure 
qu’elle fe refroidit 3 fe tourne dans 
le moment.

De la Morue Jalce  , comment
l'accommoder.

# «  «

Pour connoître la bonne mo
rue , il faut choifir la chair blan
che 3 une peau noire , des grands 
feuillets 5 il faut la laver après 
l ’avoir écaillée, faites-la cuire tm 
moment dans un chaudron avec 
de l’eau de riviere , mettez-la 
après égouter &  la levez par 
feuillets ou la laiflez entière fi 
vous voulez j mais la façon n’en 
n’efl: pas fi propre.
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Vous la fervez avec telle fauce 

que vous voudrez , dans le tems 
du verjus de grain , vous mettez 
dans une cafîèroie un peu de fa- 

. rine , un morceau de ne lire , un 
peu de poivre , delayez-la avec 
un peu de lait , mettez-y après 
du verjus en grain , faites lier la 
fauce fur le feu , mettez-y après 
la morue pour lui faire prendre 
goût &  fervez.

Dans une autre faifon, à la place 
de verjus mettez-y perfïl 6c ci
boule hachés.

L a morne fe fert auffi à la fauce 
au heure noir 6c perfil frit , à la 
fauce aux Capes 6c Anchois, en 
tourte, à la Crème , avec heure 
6c peu de farine, en ftinquerque ? 
marinée frite,en beignets j les pré
cédentes façons feront plus efti- 
imées du Bourgeois que les trois 
dernières.



166 L a  Limande &  la Sole;
De la Limande , la Solle, le Caï*

let &  Ia  P lie •

Ces quatre fortes de poifTons 
s’accommodent tons de la même 
façon , après ks avoir écaillés, 
vuidés 6c bien lavés i effuyez-les 
dans un linge b lan c, fendez-les 
fur le dos auprès de Tarefte , fa- 
rinez-les après pour les faire frire 
dans une friture bien chaude &  
un feu c la ir , fi vous les laiffez 
languir fur le fe u , votre poiffon 
fera molâtre 6c gras , c’efl: à quoi 
vous devez prendre garde pour 
toutes fortes de fritures.

Quand il eft cuit de belle cou
leur , retirez-le fur un linge &  le 
fervez fur une ferviette pour un 
plat de rôts.

Ces fortes de poiffons fè peuvent 
encore fervir pour entrée quand 
ils font frits , en- mettant deffus 
une fauce aux Capes 6c anchois ?.
ou une fauce à Huiileu



En gras , avec une fauce ha
chée ou quelques petits ragoûts, 
comme ns de Veau ôc Champi
gnons.

ils fe fervent encore cuits fur le 
gril après les avoir marines avec 
de l'huile > fel , poivre ? perfil 6c 
ciboules entières que vous avez 
foin detetirer avant que de fervir* 

Quand votre poiflon eft fur le 
feu , ayez foin de l ’arrofer de 
tems en, teins avec de fa mari
nade , 8c les fervirez après avec 
telle fauce q.ue vous jugerez à

Vous pouvez auffi le faire cuire 
dans un court-bouillon blanc
comme il eft marqué pour le T  tur
bot page i 53 , 6c lesfervez a^rès 
fi vous voulez dans le meme 
goût que le Turbot..

SoleL/mandes Cadets &  plies 
entre àtux pl-ats a la BourgeoJfe

Vous prenez du bon heures,



] é 8 B u  Carlet &  la Plie. 
que vous faires fondre , mettez- 
en dans le plat que vous devez, 
fervir, avecpevfil, ciboule, cham
pignons , le tout haché , fe l, poi
vre , arrangez votre poiffon aef- 
fus.

Faites le même aflaifonnemenc 
fur le Poiffon que vous avez fait 
en deflous , couvrez bien votre 
p la t , &  faites cuire à petit feu 
lur un fourneau.

Quand il eft cuit , fervez a 
courte fauce , &  mettez pardef- 
fus un filet de verjus , vous pouvez, 
auffi , après l’avoir préparé com
me ci-deflus > avant que de le 
faire cuire, mettre par^deflus de 
la mie de pain, &  le mettre cuire 
au four ou fous un couvercle de 
tourtiere.

Des Epérians , comment les ac
commoder»

Il ne faut point les vuider, la- 
vez-les bien &  les effuvez entre

deux



Du Surmulet &  Maquereau. 169
deux linges , farinez-les , 8c les 
faites frire à grand feu , fervez 
pour un plat de rots.

Vous pouvez, aujji les fervir en
tre deux plats à la Bourgeoife, 
pour entrée, comme il eft expli
qué ci-devant aux Solles, Liman* 
des 8c Carlets-

Du Surmulet &  Maquereau*

Le Surmulet il faut l'écailler*
vuidcr 8c bien laver 8c le couper 
un peu fur les deux cotés.

Pour le Maquereau > vous ne 
faites que le vuider, bien laver, 
8c le fendez le long du dos.

Ces deux fortes de Poijj'ons après 
les avoir bien eiluyés dans un lin
ge , s'accommodent de même.

, Faites-les cuire fur le g r i l , ( fi 
vous les faites auparavant trem
per une demi heure avec fe l, poi
vre 8c de l’huile, 8c les arroiez 
avec pendant qu’ils cuifent, ils 
n’en feront que meilleurs, ) quand

P



i j o  B u  Surm ulet &  M a qu er . 
ils font cuits, vous les fervez a- 
■ près avec une fauce blanche aux 
Capes Sc Anchois,

Le Maquereau fe fiert encore 
après qu’il eft grillé , arrangez-le 
fur ie plat que vous devez fervir , 
fendez-le eh deux, &  mettez def- 
fus perfil î ciboule hachés , du 
bon beure, une goutte d’eau , 
fel, poivre , un filet de vinaigre,
mettez-le fur un fourneau faire

»

un petit bouillon , &  fervez à 
courte fauce.

Vous pouvez, aufli le fervir au
beure roux & perfil frit.
• '  * ■ 1

«

Du Thon  , comment accommoder.

IL fe mange ordinairement en 
Salade.

C ’eft un gr.os Foififon de mer , 
que Pon envoyé tout mariné de 
Provence, &  qui peut encore fe 
mettre pour entrée ; arrangez-le 
fur le plat que vous devez fervir 
fur table avec du bon heure,per-
• t * * . - . *  .s r  * , • ‘  ̂JT (

J  »



Du Thon &  de la Vive. i 7 1 
fil, ciboule hachés, pannez-le de 
mie de pain , ôc lui faites prendre 
couleur au four ou fous un cou
vercle de tourtière. Si vous vous 
trouvez dans des endroits où vous 
puiflîez en avoir du frais , vous 
en ferez le même ufage que vous 
faites du Saumon frais.

De la  V iv e , comment accommoder.

Après Tavoir écaillée, vuidée, 
lavée ôc bieneffuyée, coupez-la 
légèrement en cinq ou fix en
droits de chaque côté , faites - la 
tremper avec un peu d’huile, fe l,

Î)oivre, faites-la griller ôc l’arro- 
ez de tems en tems avec le res

tant de votre huile, fervez-la a- 
près avec telle fauce que vous 
voudrez , comme au beure , ca- 
pes ôc anchois , un peu de farine 
& peu d’eau, fe l , poivre , faites 
lier fur le feu , ôc fervez deffus 
1es Vives.

Vous pouvez encore les mettre



f i7 z De la Vive',
avec une fauce au pauvre hom*'
me , fauce hachée.

Elles fe  ferven t  aufïï de beau
coup de façons differentes qui re- 
viendroient trop cher pour les 
Bourgeois.

Du R o u g e t , comment accommoder,

Le vrai Rouget ne s’écaille 
point, vous le vuidez, lavez, 6c 
en gardez les foyes.

Faites-le cuire fur le gril com
me la V iv e , 6e le fervez avec les 
mêmes fauces, ayez foin de met
tre les foyes dans la fauce que 
vous fervez deffus.

Ce que nous appelions Rouget 
à Paris eft appelle par d’autres 
Greleot, ils ont la tête plus groiTe 
6e le corps moins en chair, il faut 
les faire cuire différemment.

Après les avoir vuidés 6e lavés 
fans les écailler, mettez-les cuire 
avec vin blanc, un peu de beure,
fe l, poivre , un bouquet de racL.



D u Rouget 1 7 ?
îles Jo ignons 5 comme il ne faut 
qu’un moment pour les cuire, fai
tes bouillir utle demi heure le 
court-bouillon , pour qu’il ait du 
goût quand vous les mettrez.

Quand ils font cuits, retirez-Ies 
du court-bouillon pour enlever 
doucement l’écaille par tout hors 
la tête , & fervez avec les mêmes 
fauces que ci-deflus.
D e la  Sard in e,cr du H a rang fr a is .

L ’accommodage en eft de mê
me , il faut les écailler &  bien la
ver, efTuyez-les avec tin linge &  
& les faites cuire fur le g ril, quand 
ils font cuits, fervez-les avec une 
fauce à la moutarde.

Mettez dans une cafTerole un 
morceau de beure , un peu de fa
rine,un filet de vinaigre,une cueil- 
lerée de moutarde fine , fe l, poi
vre , un peu d’eau , faites lier la 
fauce fur le feu , &i fervez fur les
Sardines ou Haranes frais.£> n ...

Puj



Des Anchois &  de leur utilité»

Les Anchois font des petits 
poiffons de mer que l’on nous ap
porte dans des petits barils qui 
font confis au fe l , après les avoir 
bien lavés on les ouvre en deux 
pour en ôterlarefte, ils fervent 
ordinairement à faire des falades 
6c pour mettre dans des fauces , 
comme fauce au heure en maigre, 
fauce à la rémoulade , fauce au 
gras avec du coulis 6c un peu de 
beure.

Von en fert aujfi defrits après les 
avoir fait défaler, vous les trem
pez dans une pâte faite avec de la 
farine, une cueillerée d’huile 6c 
délayée avec du vin blanc, ayez 
foin que la pâte ne foit pas trop 
liquide, quand ils font frits , fer- 
vez-les de belle couleur pour en
tremets.

Des Merlans»
Les Merlans fe fervent ordinal-



fies Merlans & i y  ̂
f'ehient fris après les avoir écaillés, 
vuidés, .lavés & efiuyés, ayez foin 
de leur laiffer les royes dans le 
corps , vous les coupez légère
ment en cinq ou fix endroits de 
chaque côté , trempez-les dans la 
farine, faites-les frire à très-grand 
feu , &  les fervez fur une ferviette 
pour un plat de rôt.

Etant frits de cette façon , votis 
pouvez les fervir pour entrée en 
mettant par-deffus une fauce 
blanche avec des capes &  anchois.

S i vous voulez, les fervir avec 
plus grande propreté, ôtez-en la 
tête &  larefte du milieu , prenez 
les filets du Merlan que vous ar
rangez fur le plat que vous devez 
fervir ,1e blanc en deffus , &: met
tez après la fauce pardeflus.

Fous pouvez, encore les fervir à 
la Bourgeoife , même façon que 
les Soles & C arlet, page 166.



L e  B a r  , comment Vaccommoder.

Il fe fait cuire au court-bouil
lon , fi vous voulez le fervir pour 
un plat de rôt 3 après l’avoir vui- 
d é , lavé , faites-le cuire avec vin 
blanc , du beure , de l’eau , fel > 
poivre, oignons > racines 5 perfil 3. 
ciboule.

Quand il eft cuit &  bien égou- 
té > fervez-le fur une ferviette 
garni de perfil verd.

S i ce fi fo u r entrée 3 mettez-le 
une demi heure avee un peu 
d’huile , fe l , poivre > faites - le. 
cuire fur le gril , arrofez - le de 
tems en tems avec l’huile qui ref- 
te dans le plat.

Quand il eft cuit fervez-le a- 
vec la fauce que vous jugerez à 
propos, comme aux antres Poif- 
fonsqui font expliqués ci-devant.

Ayez, foin pour toutes fortes 
de Poiiïons que vous faites cuire 
iur le gril 3 de les couper légère-



Du Vm ànuil fy de laToniînf* 1 77  
ment en plufieurs endroits far le 
côte avant que de les mettre 
tremper dans l’huile.

Le Vauàreuil , ce que c eft.
y

Le Vaudreuil eft un excellent 
Poiflon qui a la chair très-blan
che & fert à faire de bonne farce 
les jours maigres 5 ce Poiffon fe 
trouve à la côte de la Provence 5 

„ on le fait cuire avec vin blanc , 
un verre d’huile ,. fe l, poivre, oi
gnons , racines, ail, perfil, cibou
le > tranche de citron.

Quand il eft cuit vous le fer- 
vez fur une ferviette~

De la Tont me.
La Tontine eft un fort vilain 

Poiflon qui n’eft qu’en pattes , 
quand on l’a lavée, elle rend l’eau 
noire comme de lencre.

Les pattes fervent a faire des 
farces , & le corps fe fait cuire 8c 
fe fert comme le Vaudreuil.



l i f S  D elà Lubine, Des Eerevijfef

/ De la Lubine.

C ’eft un Poiffon qui fe trouvé 
en Bretagne, Se qui eft plus gros 
que la Morue , on la fait cuire 
de la même façon que la Morue 3 
Se elle fe fertdemême.

Des Ecreviffes de mer , des Aumars
&  des Crâpes.

Ils fe fervent tous de la même 
façon , faites-les cuire à bon feii 
l ’efpace d’une demi heure , avec 
de l’eau & du fe l, étant refroidis 
dans leur cuiffon 3 frottez-les d’un 
peu de heure pour leur donner 
belle couleur 5 caffez-leur les pat
tes auparavant , ouvrez l’Ecre- 
vifle ou le Homar par le milieu.

Servez des froids fur une fer- 
viette de les grofles pattes autour.

Des Moules,
Après les avoir bien lavées de 

ratifié leurs coquilles , égoutez- 
les Se les mettez à fec dans unç



de m er, & c . r e s  Moules, i n y  
cafferolie fur un bon feu de four
neau , la chaleur les fera ouvrir, 
vous les épluchez après une à 
une, ayez loin d’ôter les crapes , 
fi vous en trouvez.

Mettez vos Moules après les 
avoir ôtées de leurs coquilles , 
dans une caflèrole avec un mor
ceau de bon beure , perfil & ci
boule hachés , palfez-les fur le 
feu , mettez-y une petite pincée 
de farine, mouillée avec un peu 
de bouillon 3 quand il n’y a plus 
defauce , mettez-y une liaifon de 
trois jaunes d’œufs avec de la 
crème > faites lier votre fauce & 
y mettez après un filet de verjus.

Les Moules ferven t auffi pour 
un potage > après les avoir fait 
revenir comme il eft dit ci-dcUiis, 
vous en prenez l’eau qu’elles ont 
rendu , *que vouspalfez dans une 
ferviette bien ferrée crainte du 
fable.

Mettez cette eau dans un bon



x &o Des Moules &  Huîtres 
bouillon &. en réfervez pour faire 
une liaifon avecfix jaunes d’œuls 
que ,vous faites lier fur le feu en 
la remuant fans celle > de crainte 
qu’elle ne tourne.

Mettez cette liaifon dans votre 
foupe au moment que vous êtes 
prêt à fervir, f'ervez les Moules 
autour de votre foupe fur le bord 
du plat.

♦

Des Huîtres.

Elles fe mangent ordinairement 
crus avec du poivre , ion en fert 
auffi dans leur coquille cuites fur 
le g ril, feu délions ôc la pèle rouge 
pardeffus, quand elles commen
cent à s’ouvrir feules , elles font 
cuites y elles s’appellent Huîtres 
famées.

Elles fe fervent encore grillées
d’une autre façon.

Vous les ouvrez ôc mettez de
dans du beure fondu, un peu de



Des Huîtres. i $ r
poivre , delà chapelure de paki, 
Faites-les cuire fur le gril &  ia pèle 
rouge pardefliis.

Les Huîtres fervent aulïi à faire 
des ragoûts pour mettre avec dif
ferentes viandes , comme poulet 
poularde , pigeons, farcelle, ôcc.

Pour lors vous les faites blan
chir dans leur eau à très-petit feu $ 
prenez garde qu’elles ne bouil
lent, cela les racorniroit.

Mettez-les après dans de l’eau 
fraîche > retirez-les enfui te pour 
les bien égouter fur un tamis, 
vous avez enfui te un bon coulis 
gras fans fe l, mettez-y deux an
chois hachés Ôc les huîtres, faites 
chauffer le ragoût fans qu’il bouil
le y &fervez avec ce que vous ju
gerez à propos.

Huîtres en hachies,

Prenez un demi cent d’Huîtres 
au panier que vous mettez dans 
de l’eau chaude , quand elle eft



' Ï2z Des Huîtres'.
•prête à bouillir , vous les retires 
pour les mettre dans de l ’eau fran
che , faites-les égouter, &  après 
n’en prenez que le tendre.

Si vous prenez le tout, quelç 
dur foit haché à part très-fin.

Vous mettez enfuice le relie 
avec pour le hacher aufli.

Si vous voulez mêler avec de 
la chair de carpes , cela augmen
tera votre hachis &  lui donnera* >♦*

bon goût.
Mettez dans une calTerole un 

bon morceau de beure ,avec per- 
f i l , ciboule, champignons hachés, 
pafifez - les fur le feu &: y mettez 
une pincée de farine , mouillez 
après avec un demiltier de vin
blanc Ôc autant de bouillon mai** •

g re‘
Mettez dedans cuire votre ha  ̂

ch is, jufqu’à ce qu’il n’y[ait plus 
defauce , êc l’alTaifonnez de bon

\

goût.
Quand vous êtes prêt à lèrvir?



De la, Macreufe, 1S 3  
itiettez-y une liaifon de trois jau
nes d’œufs &  delà crème > fervez
pour entrée.
ï

De la -Macreufe,

La macreufe fe fait cuire dans 
line braize faite comme celle du 
Saumon frais, il faut la faire cuire 
cinq ou (ix heures > ôc la fervez 
avec une fauce hachée ou avec 
un ragoût de laitance de carpes àç
champignons.

Du Poiffon d’eau douce.
Il eft tems de revenir au Poiffon 

d’eau douce, & d'expliquer ceu:$ 
qui nous font en ufage à Paris,
nous avons,

Le Brochet 
L ’Anguille,
La Carpe.
La Truîte fau-

I H

monee, &: la 
commune.

La Perche. ̂ *•

La Tanche.
- ' -

La Lotte.
La Tortue.
La Lamproye. 
L ’Ecrevïfle.
Le Meufnier.
Le Barbillon*

*

Le Goujon. 
La Brême*> • f



Du Brochet.

Si vous voulez le fervir pour 
rô t, vous ne l’écaillerez point , 
ôtez-en les ouïes avec un torchon 
pour ne vous point piquer.

Après l'avoir vuidé , faitesde 
cuire dans un court-bouillon que 
je vais expliquer , 6e qui fera le 
même pour tous les poifl'ons d’eau 
douce.

%

Court-bouillon four tous les Poijïons
d'eau douce.

Mettez dans une cafTerole ou
%

une poiffonniere, ( vous vous ré
glerez à cela , fuivant la gran
deur du poiflon que vous avez à 
faire cuire ) , de l’eau , un quart 
de vin blanc un morceau de 
beure, fel , poivre , un gros bou
quet de perfil, ciboule , a i l , gé- 
rofle , thym , laurier , balilic , le 
tout ficelé enfemble , quelques 
tranches d’oignons ôc de carotes i

ayez



T) u Brochet.
àycz foin-autant que vous le pou
vez d’enveloper le poifTon que 
vous voulez faire cuire au court** 
bouillon avec un linge , par ce 
moyen vous le tirez avec plus 
d’aifance, quand il eft cuit vous 
ne ferez point en danger de le* 
rompre.

Le Brochet fe fert  aufften entrée 
de flufieurs façons.

Pour lors vous le coupez par 
tronçon fans l’écailler, de le faites 
cuire de même au court bouillon, 

Quand il eft cuit de que vous 
êtes prêt à fervir, vous enlevez 
l’écaille , & le dreffez fur le plat 

ue vous devez fervir, & mettez 
effus une fauce blanche ou telle 

autre que vous jugerez à propos. 
Vous le fervez, auffi en fr caflee 

de p ou letsap rès Lavoir écaillé 
& coupé par tronçon.

M e t t e z - l e  dans une ca iT e ro le *  
avec an >morceau: de heure, un

Ql



i S 6 De VAnguille. 
bouquet, des champignons, pa£ 
fez-le fur le feu , mettez-y après 
une pincée de farine , &  mouillé
de bouillon &  vin blanc, faites-
le cuire à grand feu.

Quand il eft cuit 6c affaifonné 
de bon goût, mettez-y une liaifon 
de jaunes d’œufs &  de crème.

Le Brochet fert aujjl à mettre 
dans une matelotte , une autre 
fois vous le pouvez fervir mariné, 
frits, ce font laies façons les plus 
convenables dans le bourgeois.

De rAnguille.

Après lui avoir ôté fa peau , 
vuidez , épluchez, & lavez , cou- 
pez-la par tronçon , 6c la mettez 
en fricaflée de poulets de la mê
me façon que le brochet.

Vous la faites auflî cuire fur le 
gril, &  la fervez avec une fauce 
blanche, capes 6c anchois , ou 
autres fauces.

Vous pouvez, auffi la fervir avec
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quelque petit ragoût de champi
gnons , ou ragoût de montant de 
laitue.

Jhsand elle eft groffe , vous la 
pouvez faire cuire à la broche > 
enveiopée de papier bien beuré, 
& la fervez dans le même goût 
que quand elle effc cuite fur le 
gril.

Elle fe fcrt aufji en gras de plu- 
fieurs façons, comme en frican
deau , &  à garnir des entrées 
grades.

hile eft aufti excellente dans 
des Matelottes.

Anguille au montant de LaitueC>
R omaine-

Prenez une Anguille que vous 
coupez par tronçon, &  la faites 
cuire comme fi vous vouliez la 
mettre cuire en fricaffée de pou
lets.

Quand elle eft prefque c if te > 
vous avez des montans de laitue



i S 8 D e l’ A n g u ille  &  Carpe. 
romaine bien épluchés &  cuits 
dans une eau blanche avec un 
peu de fel &  du beure > mettez-les 
égouter & leur faites prendre du 
goût avec l’ Anguille.

Vous y mettez enfuite une liai* 
fon de trois jaunes d œufs délayés 
avec de la crème 3, faites-la lier 
fur le feu , ôc en fervant mettez-y 
\m filet de verjus > fi vous n’avez 
point mis de vin dans votre fri-
caffée d’Anguiite.

#

De la  Carpe^

Quand elle eft grofle elle fe' 
fert au bleu pour un plat de rôt* 
après l ’avoir vdidée &  Ôté les 
oiiies.

Mettez-la après fur un grand 
p la t, faites bomllir du vinaigre> 
que vous verfez tout bouillant 
fur la Carpe , c'eft ce qui la ren
dra bleue , faites la enfuite cuire 
dans un court-bouillon.

Quand elle eft cuite 3. fervez-

}

1

m
tu
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De la Carpe..
la fur une ferviette garnie de 
perlil verd.

Carpe en Matelotte.

Âpres bavoir écaillée & ôté les 
ouies, coupez la Carpe par tron
çon , mettez-la dans une caiTerole 
avec d’autres poiffons > comme 
brochet , anguille , écrévilTes 3 
barbillon > ou tel poiflon de ri
vière que vous aurez la commo
dité d’avoir.

Vous faites enfui te dans une 
autre caflerole > un petit çoux 
avec du heure , une cueiilerée à 
bouche de farine.

Quand il eft de belle couleur * 
vous y mettez des petits oignons 
blancs , ou finon de £ro:> oignons

i  O CC
coupes en quatre , que vous faites 
cuire à moitié dans ce même 
roux , en y mettant encore un 
peu de heure.

Enfui te vous le mondiez moi
tié vin rouge &  bouillon maigre*

%



îpô r>e la Carpe* *
Vous verfez après les oigndftâ 

avec leur fauce dans la cafïerole 
où votre poiflon eft préparé, & 
l ’aflfaifonnez de fel, poivre , un 
bouquet garni de fines herbes , 
vous faites enfui te cuire votre 
matelotte à grand feu pendant une 
demie heure.

Quand vous êtes prêts à 1er— 
vir , vous mettez quelques croû
tons de pain dans la fauce > & 
les fervez avec la matelotte.

£luanà la Carpe eft feule fans 
autre poiflon , pour lors elle s’ap
pelle Etuvée 3 la façon eft tou
jours de même.

L a  Carpe fe fert encore cuite 
fur le gril avec un ragoût de 
farce deflous , en f r i  caÿée de pou
lets , aux fines herbes.

Vous la coupez par tronçon > 
mettez-la dans unecaflerole avec 
du beure , perfil, ciboule , cham
pignons , le tout haché 5 une cho- 
paie de vin blanc, f e l , poivre.



Quand elle eft cuite , fervez- 
la de bon goût à courte fauce.

Elle fe jert au[]l en bien d’au
tres façons , en gras en maigre , 
que je ne marque point, parce 
qu’elle feroit de trop grofle dé- 
penfe.

De la Truite faumonnée , &  de la
commune.

La Truite faumonnée a la chair 
rouge, &  la commune blanche , 
la bonté de la première eft fupé- 
rieu-re de beaucoup à la derniere, 
les aprêts fe font de même.

Faires-les cuire dans un court- 
bouillon avec vin rouge, fervez- 
les fur une ferviette garnie depernl 
verd.

Si vous voulez faire une entrée 
fervez une fauce défi u s , comme 
pour les autres poifions.

Vous pouvez, aufji les faire cuire 
fur le gril après les avoir fait trem
per dans l’huile comme il eft ex



pliqué ci-devant pour les antres? 
poifions , àc fervez avec un ra
goût maigre.

Elle s'accommode aufji en gras 
dans le même goût du Saumon 
frais.

De la Perche.

Ap rès lui avoir ôté les ouïes &  
vuidée , ne lui ôtez que la moitié 
de fes œufs , faites-la cuire dans 
un court bouillon avec vin blanc.

Quand elle eft cuite, épluchez- 
la de fes écailles, dreiïez-la fur le 
pLat que vous devez fervir pour 
mettre deffus une fauce aux Ca
pes on autre , comme vous le 
jugerez à propos , civ 
ragoût maigre.

Si 'vous ie* fervez en gras , ce 
fera la fauce ou le ragoût qui en 
fera la différence, , *

De la Tanche*

Pour l’écailler il faut la fimo-*
ner y



,, * D e la  Tanche. T c jj

, lier , cela fe fait en faifant bouil
lir de Beau dans un chaudron ou 

x poêlon.
* Mettez-y la Tanche dans leau  

bouillante, couvrcz-la prompte
ment pour qu’elle ne vous faffe 
pas brûler en vous éclabouffant.

Vour la retirez après l’avoir 
laifle un moment, écaillez-la en 

' commençant par le côté de la
ir a  ̂ i1 te te , &  prenez garde d’enlever 
n( la peau &  de l’écorcher. 
eJ Quand vous avez fini, vous la 
“ vu idez, lavez &  ôtez les na
ïf geoires, faitcs-la cuire fur le gril 

comme' les autres poiflons > &
‘ fervez avec même faucc.
F E lle  fe  Jert au f l  en fricaflec de 

poulets , après l’avoir coupée par 
morceaux , comme il eft marqué

t; à l ’article du Brochet.
»

De la Lotte ou Barbette.

C ’efl: un des excellens poiflons 
# d’eau douce, il faut la iimoner
y K



comme la ranche 5 à la referme*• * ^

qu ’il faut la laifler moins .dans 
l ’eau bouillante , parce qu’elle 
s’écorchera p l u t ô t i l  y en a qui 
ne fe donnent pas la peine de le? 
limoner , mais elles n’en fonty\ * > -

pas ii propres.
Faites cuire auparavant lecourt 

bouillon ppur qu’il ait plus de 
goût , parce qu ’il ne faut qu un 
moment pour les cuire.

Elles fe fervent comme d’autre 
Poifïon à différentes fauces , la
Lotte efi aufji excellente fr ite .

Pour lors vous ne faites que la 
fariner 3 &. la faites frire , quand 
elle eft de belle couleur , fervez 
fur une ferviette pour un plat de 
rôts.
r i  ♦

Elles fe mettent dans les mate-
*  i

lottes , on en fa it  aufji de très- 
bonnes entrées en gras » comme 
.en fricandeau piqué de lard ou 
dans leur naturel avec de bons 
ragoûts de crêtes ou autres tels' p y; / *' * * *  ̂;• *1
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î)e la Tortue, rpy 
«que vous le jugerez à propos*

De la Tortue.

La Tortue eft un Poiffon qui 
naît dans une écaille , il y en a- 
de terre U. de mer.

L ’on ne s’en fert ordinairement 
que pour garnir des ragoûts.

Soit que vous vouliez les man
ger feuls, ou que vous les met
tiez dans un ragoût, il faut da- 
bord leur couper la tête &  Les 
pattes, faites-les cuire un moment 
avec de l ’eau , du fel , oignons, 
perfil, ciboule , racines, la moi
tié d'un citron ou verjus de grain, 
après cela retirez les pour en dé
tacher l’écaille , ayez foin d’ôter 
l ’amer.

Coupez la chair par morceaux 
pour la mettre dans le ragoût que 
vous jugerez à propos.

Si vous voulez la manger feu
le , accommodez-la en fricaffée 
de Poulets, comme il eft expliqué 
au Brochet. &  ij



D e là  Lamçroye.

La Lamproye reflemble à P A n
guille 9 il y en a de Rivière &  de 
Mer.

Il faut les limoner, comme j’ai 
expliqué à l’article de la Tanche, 
enfuite vous les coupez par tron
ço n , faites des frire après avoir 
fariné.

Vous la  fa ites  aujfi,cuire fur le 
gril, comme les autres poiflons, 
& la  fervez avec une fauce aux 
capes ou une fauce à la rémou
lade Bourgeoife.

Vous mettez dans une cafïe- 
role de l’huile, vinaigre, fel, gros 
poivre .& de la moutarde, le tout 
délayé enfemble, fervez-la à part 
dans une fauciere.

D es EcreviffeSo

Celles de Seine font eftimées les 
meilleures.

Pour les connoîfre, regardez le
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deffous des grofles pattes qui doit 
être ronge.

Elles fe mangent communément 
cuites dans un courbouillon,com- 
me il eft expliqué à l’article du 
Brochet, n’en retranchez que le 
heure.

Quand elles font cuites > dref- 
fez-les fur une ferviette pour un 
plat d’entremets.

Les mêmes Ec/evijfes  étant dé-
Fervies de deflus la table , fe fer
vent une autre fois en fricafféede 
Poulets, après avoir épluché les 
queues 5c les pattes.
• Si vous voulez , l’on fait auflî 
d’excellens coulis des coquilles 
d’Ecrevifles.

Les queues fervent à garnir des 
entrées > ou à border un plat à
potage d’Ecrevifle.

Soit que vous vouliez faire un 
potage ou une entrée aux Ecrevijfes, 
voici la façon de s en fervir.

K  iij



j  $8 Des Écrevi([es.
Mettez un moment bouillir vos 

Ecrevifles dans l’eau bouillante y 
retirez-les enfuite dans Teau fraî
che, épluchez en les queues que 
vous mettez a part, &  les coquil
les à part.

Faites piler les coquilles pen
dant trois heures , quand elles 
font fines , délayez les dans un 
to n  bouillon , ôc les paffez enfuite 
dans une étamine.

Si vous deftinez ce coulis pouf 
un ragoût, vous le tiendrez plus 
épais3$c mettrez dedans les queues 
dncreviffes , après les avoir fait 
cuire dans un peu de bouillon , 
laiffez-les réduire prefque à fec , 
ôz mettez le tout dans le coulis , 

outez-le s'il eft affaifonné de 
on goût.

Faites-le chauffer fans qu’il 
bouille, ôc vous en fervez pour 
jcq que vous jugerez à propos, 
foit viandes ou poifïons.

Si c’cft en gras, vous vous fer-



Barbillon > Méunierj &c. i pjf 
Virez de bon bouillon gras , és 
pour le poiflon de bon bouillon 
maigre fa it  avec toutes fortes de 
bonnes légumes 6c d'une eau de 
.pois, que votre bouillon foit bien 
clair pour ne point troubler votre 
coulis.

S i vous voulez, faire tin Potage „ 
Vous tiendrez votre coulis plus 
clair, 6c mettrez dans votre po
tage le bouillon où vous aurez 
fait cuire les queues que vous 
mettrez en cordon autour dit 
plat que vous devez fervir.

Quand votre fotipe fera mi- 
tonnée avec votre bouillon , met- 
tez-y le coulis d’Ecreviffes , fai- 
tes-le chauffer fans qu’il bouiùle, 
goûtez s’il eft aflaifonné de bon
O  ♦ •> • *

goût, 5cfervez.
t

. . •

Du Barbillon , Meunier, Goujon
&  la Brejme.

Le Barbillon fe fert en «cuvée
R. iiij



i  o o Des L  êgumes
comme la carpe , &  fe met auffi 
fur le g r il, quand il eft gros, &. fe 
fert avec une fauce blanche.

L a même façon fe pratique 
pour le Meunier , le Goujon fe 
fert frit , la Brefme je fert auffi 
cuite fur le gril avec les mêmes fau~ 
ces.

Vous la fervez frite pour un 
plat de rôts , quoique ces poif* 
ions ne foient pas eftimés , il nè 
laifle pas de s’en trouver de fort 
bons.

C H A P I T R E  X L
»

Des Légumes en général*

LE s Légumes qui s’employant 
en cuifine, comme graines 5c 
racines , Pillage que l’on en peut 

faire , la façon de les accommo
der , celle de les conferver pour 
PHyver.



en général* z o j

Nous avons ,
N

Les Pois N or
mands.é

Les Pois ordi
naires 5c les 
Pois quarrés.

Les Haricots 
verds > 6c les 
Haricots blacs.

Les Fèves de 
marais.

Les Lentilles or
dinaires 6c les 
Lentilles à la 
Reine.

Le Ris.
Le Genièvre.
Le Gruau.
Les choux blacs.
.Choux verd.
Choux de M i

lan.
Les Carottes.
Les Panais.

iLe PerfiL 
Ciboule. 
Cerfeuil. 
Ozeille.
Poirée.
Bonne* dame.’
Oignons.
Poireau.
Celeri.
Radis.
Rave.
Racines de Per-

fit.
Navet.!
Laitue de plu* 

fieurs efpéces.
Laitue Romaine

deplufieurs ef*
pèces.

LaChi corée fau- 
vage blanche 
6c verte.

La Chicorée



2,01  Des Légumes en géncrdh 
blanche ordi-1 Les Capucines
naire. La Chia.

Les Cardes de Les Truffés. h
poirée. Les Morilles.

.

(b
lu

Les Cardôsd’Ef* Les Moufferons. Ju1,,
pagne. Les Cheruis*

ICI
nn

Les Artichaux. Thîm. un
(ni

Les Afperges. i Laurier. loi
ffii

Les Choufleurs. ’ Bafilic. P

Le Potiron. | Sariette.
i

Ail

Le Houblon. Fenouil. fi

Les Concom Ail. • l

bres.
.

1 Rocambole.- i

Les Epinars. | Echalotte.
Les faUifix. La Patience. f1
Les Scorfonai- La Bugiofe. ie

res. La Bouraché. -

Les Melons. Les Réponfes. i
»

Les Topinam Le Creffon à la ie
bours. noix ôcle Cref- al

Les Bétraves, fon de fontai- a
Les Cornichons.

i
; ne. I

Les Champi- La Pimprenelle* 
Le Baume.gnons.

Les Capes, gro f-. La Corne 
fes &  fines. I Cerf.

de



Des fois* io $
Des Pois verds &  des Pois fecs.

Les Pois verds fe mangent peu. 
dant trois m ois, qui font Ju in , 
Juillet ÔC Août 5 pour connoître 
leur bonté, il faut les goûter s’ils 
ont un goût fucré 5c tendre,qu’il 
foient frais cueillis 5c nouvelle
ment écofles.
= Les bons Pois ont une petite 

queue après qu’ils font écofles.
Les plus fins font efiimés les 

meilleurs.
Les plus tardifs font les Pois 

quarrés , quoique plus gros ils 
n’en font pas moins tendres.

Les Poids verds fe fervent avec 
toutes fortes de viandes , 5c font 
d’excellens ragoûts, ils fe fervent 
auflï en gras 5c en maigre pour 
entremets.

Le Pois fecs fervent à faire de 
la purée.



(Petits Fois a  la  demi Bourgeoife

Prenez un litron &  demi de S 
petits Pois, que vous laverez &: )i 
mettrez dans une caflerole avec I 
un morceau de beure , un bou- 
quet de Perfil &  Ciboule, une ;f 
laitue pommée coupée en quatre, A 
faites - les cuire dans leur jus à J  
très-petit feu.

Quand ils font curts y &  qu’il / 
n’y a prefque plus de fauce , met- 
tez-y un peu de fucre, très-peu 
de fel fin , mettez - y après une 
liaifon de deux jaunes d’œufs 
avec de la crème, faites lier fur le 
feu de fervez.

*Vfage des Pois fecs•

Les Pois Normands fonteflimés 
les meilleurs parce qu’ils ne font 
point piqués des vers &  plus ten
dre à cuire. * %

Ils fervent à faire de bonne 
purée les jours maigres > à donner ^

a
À
IIxU
lue
‘  A
,1
»

illtî
aei
c

!Zr
I V

N



♦

Des Vois. 20?
Su corps dans les potages.

Cette purée fert encore àmet- 
* tre deffous des harangs dans le 
 ̂ Carême.
:c Pour faire cette purée , vous 
y paffez les Pois dans une pafloire,
K la purée qui en fort vous la fri— 
fi caüez avec du heure , Perfil 6C 
1 - Ciboule, haché, affaifonné de fel 

6c poivre.
& Le petit S M  aux Pois, fe fait
:t en faifant cuire la viande avec les
s pois 6c de Peau, ayez foin de faire
K défaler à moitié la viande pour 
f que votre purée foit d’un bon 

goût, mettez-y aufli deux racines., 
autant d’oignons, un bouquet de 
fines herbes.

Quand les Pois font cuits, paf- 
0 fez-les en purée 6c les fervez fur 
0 la viande.
H' Nous avons encore les Pois

i

fans Parchemin , autrement ap- 
n! pelle Pois goulus, parce que l’on 
0 en mange tout.



*o.6 Des Haricots.
Q u a n d  ils fo n t b ien  ten d res 8C~ 

y e r d s , v o u s  les faites c u ir e  a v e c  

le u r  c o d e  , p o m m e lé s  petits Pois 
c i-d e v a n t .

Des Haricots verds,

Prenez-les fort tendres , &  en 
rompez les petits bouts, lavez• 
les &  les faites cuire dans de 
Peau.
. Quand ils font cu its, mettez

dans une caiïerole un morceau 
.de heure , perfil , ciboulle, ha. 
chés.

Quand le beure eft fondu, 
mettez-y les Haricots, après qu'ils 
font écoutés , faites - leur faire 
deux ou trois tours fur le feu , 
mettez y après une pincée de fa
rine , &  un peu de bon bouillon 
&  du fel, faites-les bouillir juf- 
qu’à ce qu’il n’y ait plus de 
fan ce.
r f

Quand vous êtes prêta fervir, 
.inettez-y une liaifon de trois jatx*



D es Htricots, io y
lacs d’œufs délayés avec du la it , 
.& enfuite un filet de verjus ou dp
vinaigre.

Quand la liaifon eft prife fur 1®. 
feu , fervez-les pour entremets.

Von en (ert œujji en gras , à la 
place de liaifon vous y mettez du 
icoulis &  jus de veau.

Des Haricots <yerds , comment les 
confire &fccher?qui fie çonfervent 
au moins jufqu à Pâques.

Prenez des haricots verds, laI «/'

quantité que vous en voudrez 
confire > choififTez-les tendres ÔC
E oint filandreux ,  épluchez les 

ours, &  mettez après les hari
cots cuire dans de l ’eau bouil-’»*

Jante pendant un quart d'heure ? 
mettez - les après dans de l’eau 
fraîche pour les refroidir.

Quand ils font froids > retirez- 
les de l’eau pour les mettre égoû^ 
Cer , après qu’ils font bien effuyés, 
mettez-les dans les pots qui lei)£



ib S Des Maricots\t »

font deftinés , qui doivent être 
bien propre , mettez pardeffus de 
la faumure jufquau bord dupot, 
6c les laiffez réfroidir.

Vous y mettez enfuite du beu* 
re fondu à moitié chaud, qui fe 
fige deflus la faumure 6c empêche 
les haricots de prendrel’évan.

Serrez-les dans un endroit ni 
trop chaud ni trop froid, bouchez- 
les de papier, & neles ouvrez que 
quand vous voudrez vous enfer- 
vir.

L a  faum urtk  fait en mettant 
les deux tiers d’eau, 6c un tiers de 
vinaigre 6c plufieurs livres de fel, 
fuivant la quantité de faumure 
que vous faites, une livre four trois 
pintes.

Faites chauffer la faumure fur le 
feu jufqu’à ce que le fel foit fon
du > laiflez-la enfuite repofer pour 
la tirer au clair , 6c vous en fer- 
vez comme il eft dit ci-deflus.

Tour



Des Haricots. 2 0ÿ
Pour les fa ire  fécher, vous pre

nez de pareils haricots que vous 
épluchez de même , &  les faites 
aufli cuire un quart d’heure > 

r quand iis font égoutés , enfilez-les
• avec une aiguille & du fil , pen-
• dez-les au plancher dans un en-
• droit fec , ils fe conferveront long* 
tems de cette façon.

Quand vous voudrez vous en 
' fervir , faites-les tremper dans de
• l’eau tiede jufqu’à ce qu ils ayent
• repris leur première verdure* ,
vous les faites enfuite cuire dans

*

• de l’eau, êdesaccommodez de la 
même façon que les haricots nou-

‘ veaux. - . j J
obfervez» la même façon pour 

les haricots confits.
* I •

{• +  \  .

, Des Haricots blancs,
V  k * J  « \

* * Faites - les cuire dans de l’eatr* 
quand ils font cuits, vous mettez 

% dans une caflerole un morceau de
" heure & un peu de farine qu*

S



i  r o T) es Haricots.
vous faites rouflir, &  y mettes 
enfui te de l’oignon haché que 
vous faites cuire dans ce même 
rcux.

Quand il eft cnit, mettez-y les 
haricots , avec perfil, ciboule ha
chés , fe l , poivre , un filet de vi
naigre , faites bouillir le tout un 
quart d’heure , &  fervez.

Les haricots au gras fe font de 
la même façon , à la place de heu
re vous vous fervez de lard fon
du , êcles mouillez de bon jus de 
Veau.

Ils le fervent anffi en gras en 
entremets ou pour entrée 3 fi vous 
voulez les mettre deffous un gigoc 
de mouton rôti*

Des Fèves de M ara is.
Ceux qui les mangent avec la 

robe doivent les faire cuire dans 
de Teau pendant un demi quart 
d’heure p uv ôter leur âcreté.

Communément elles fe manr 
gent dérobées, la façon de les aç:j



y

«. Des Feves de M ara is, in  
*commoder après eft de même.

Mettez-les dans une cafferoîe 
avec du heure, un bouquet de 
perfil, ciboule , &  un peu de fa» 
rietce , paflez-les fur le feu , met
tez- y une pincée de farine, un peu 
de fe l , un peu de fucre,gros com
me une n o ix , mouillez-les de boa 
bouillon.

Quand elles font cuites y met- 
tez-y une liaifon de trois jaunes 
d’œuf & un peu de la it, fervez;
pour un plat d’entremets.

«

Des Lentille s.  *

Les Lentilles ordinaires , rfroL 
fiiïez-fes larg&s &, d’un beau blanc, 
après les avoir lavées ôtépluchees,

| faites-les cuire dans de l’eau , 
quand elles font cuites . fric a liez- 
les comme les haricots blancs.

Les Lentilles à la Reine font très-* 
petites , on ne s’en fert pas beau
coup pour fricafler , elles font
meilleures pour faire des coulis *

* S ijf
i
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2 T i  D es Lentilles.
parce que la couleur eft plus bel
le &: le goût plus excellent.

Coulis de Lentilles.

Vous les lavez après les avoir 
épluchées, faites-les cuire avec 
bon bouillon gras ou maigre, fui- 
vant lufage que vous en voulez 
faire, quand elles font cuites> paf- 
fez-les à l’étamine en les mouil
lant de leur bouillon , aflaifonnez 
.ce coulis de bon g o û t, &  vous en 
fervez pour ce que vous jugerez 
à propos, foitpotage ou terrine.

Du Ris. 4
1 1 fert à faire des potages gras 

&  maigres, & des entrées.
11 fe mange communément au 

lait > le potage gras eft expliqu é au 
commencement de ce Livre.

t

Le potage maigre fe fait après 
avoir lavé** le ris trois ou; quatre 
fo ’s dans de l’eau tiede , & le  fré
ter fort dans vos mains.



T>u Ris, 1 ï $
Vous le faites cuire dans un 

bon bouillon maigre ,. fait avec 
racines, oignons, racine de per- 
fil, choux, celeri, navets > une 
eau de pois, de tout modérément, 
qu'une légume ne domine pas plus 
que l'autre 3 principalement le ce
leri &  la racine de perfil.

Vous mettez avec ce bouillon 
un morceau de beure , du jus 
d’oignons , jufqu’à ce que votre 
ris ait affez de couleur, faites-le 
cuire à petit feu pendant trois 
heures,aflaifonneZ' le de bon pnut.

'  i .

Quand il eft cuit, fervez-leni 
trop clair ni trop épais,

S i vous voulez* te fervir au blanc, 
n'y mette7 point de jusd oignons.

Quand votre ris eft cu it, pre
nez du bouil on que vous délayez 
'avec fix jaunes d œ ufs, faites-les 
.lier fur le feu , mettez cette liai- 
fon fu r le fe u.

Qu and vous êtes prêt à fervir3 
roettez-la dans le ris,



214  Du Genêvre, >

Z* J?/V au lait fe fait après Sa
voir bien lavé, faites-le cuire une 
demi heure à petit feu avec un peu 
d’eau pour le faire crever, mettez- 
y enfuice petit à petit du lait chaud 
jufqu’à ce qu’il foit cuit, vous 
l ’aflaifonnerez de fel &  de fucre.

Servez ni trop clair ni trop épais.

Du G enèvre .

L ’on ne s’en fert en cuifine que 
pour des viandes que l’on veut 
mettre au fel > comme une pièce de 
bœ uf à Técarlatte.

Vous en pouvez mettre un peu 
quand vous falerez du porc frais * 
cela ne donnera que Son goût * 
pourvû qu’il ne domine pas.

Du Gruau,

C ’efl: une farine d’avoine grof* 
fièrement moulue , celui de Bre
tagne eft le plus eitimé.

L on s’en fert pour les perfor*-
nes qui ont la poitrine foibie > c’eft



D u Gruau. 2 1 5

lin rcmede fort rafraîchiflant.

Tour vous en fervtr , prenez une 
chopine d’eau ou du lait, mettez y 
plein une cueillere à  bouche de 
gruau, faites-le boirilir douce
ment un quart d’heure, tire’ -le 
après au clair pour le boire ,vous 
y mettrez un peu de fucre fi vous 
voulez.

Des Choux*
Les choux blancs , les choux 

verds , & ceux de Milan s’accom
modent tous de même 5 Ton s en 
fert communément pour mettre 
dans le pot après les avoir fice
lés , pour qu’ils ne fc mêlent point 
avec la viande.

S i  vous voulez, faire des entrées 
avec , pour lors vous les coupez 
par quartier, après les avoir la
vés, faites-les bouillir un quart 
d’heure dans de l’eau , mettez y 
un morceau de petit lard cou
pé par morceaux tenant à la



z i  G D es c h o u x ï 
coine , retirez - les après dans de 
l'eau fraîche , preffezdes bien ôc 
les ficelez > mettez-les cuire dans 
une braize avec le morceau de 
lard &  la viande que vous defti- 
.nez pour fervir avec.

Cette braiz>e n e ji  que du bouil
lon , fel , poivre, un bouquet de 
perfil, ciboule > clous de gérofle, 
un peu de mufeade 5 deux ou trois 
racines.

Quand la viande ôc les .choux 
font cuits > retirez - les pour les 
bieneffuyer de leur graiffe, dref-
fez les dans le plat que vous devez 
ferv ir,le  petit lard pardefliis.

Vous mettez enfui te une fauce 
faite d’un bon coulis 5c aflaifon- 
née d’.un bon goût.

Viande qui convient le m ie u x ,
.ce font tendons de veau , poitrine 
de bœuf, morceau de culotte de 
b œ u f, andouillede porc f  épaule
de moutondéfolfée éc arrondie en
« _

ï
»

»
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CJioux à la Bourgeoife, 2 1 7  
la ficelant bien fort, chapon > les 
pattes trouflees en dedans.

De telle viande que vous vous
fer vie z, fai tesd a bouillir deux mi
nutes dans de l’eau pour lui faire 
jetter fon écume , &  la mettez 
après cuire avec les choux.

Les Choux fe m angent auffi à la 
Bourgeoife, étant cuits dans le poc 

bien égoùtés, mettez deflus une 
fauce blanche.

Choux h la  Bourgeoife.

Prenez un choux entier, après 
l’avoir lavé , faites-le bouillir un 
quart d’heure dans de l ’eau , leti- 
rez-le après dans de l’eau fraîche, 
lai fie z le refroidir,, & le preffez

s ,fort fans en rompre les feuille
ôtez-en après les feuilles une à
une, & y mettez à chaque un peu
de farce telle que vous l’aurez ,
foit de veau ou autre viande , re- * •'
mettez après les feuilles l’une lur



Des Carottes > Panais,
f  autre comme fi le choux étok 
entier, ficelez-le par tout, &: Le 
faites cuire dans une braize aflaï- 
fonnée de bon goût.

Quand il eft cuit ÔC retiré de fa 
bfai7e5 prefiez- le légèrement dans 
un linge blanc pour en faire for- 
tir la graiffe , conpez-le en deux 
&  le dreflez fur le plat que vous 
devez fervir , riiettez par-de fins 
un bon coulis.

Des Carottes &  P an ai s.

L ’on s’en fert ordinairement* • •

pour mettre dans toutes Lortes de 
potages , pour des braizes, pour 
les coulis j vous fervez aufli des 
entrées de viande en terrine , que 
Ton appelle au,çhepot 5 P on gar~ 
nit  des petites entrées ayep les ra? 
goûts de racines.

Pour lors, vous les coupez de 
longueur de deux doigts, &; les

O  ; # C? J  % '

tournez en rond , faitesdes cuire
un quaïc-d'heure dans de l’eau 9



Du Perfîl, Ciboule , &c. z i 9 
& les mettez après dans 1111e caf- 
ferole avec bon bouillon,un verre' j
de vin blanc , un bouquet de 1
fines herbes , un peu de feL j

Quand elles font cuites , vous !
y ajoutez un peu de coulis pour i
lier la fauce , &  fervez avec ce
que vous jugez à propos.

♦  |

D h Perjil &  Ciboule. •

Ils font d’un très-grand ufage 
eœcuifine, l'on peut voir dans les 
différens après qui font marques 
dans ce Livre de quelle utilité ils 
font fans qu’il foit befoin d’en rien I
dire de particulier.

Du Cerfeuily Ozeille, Poiree, !
Bonne-Dame.

4

Toutes ces herbes font excel-
j

lentes pour faire de la foupe ôc
des ragoûts de farces, les perfon-
nés menageres doivent en confire :
l’Eté pour EHyver 5 quand elles
font accommodées comme il faut

T i j  !
<
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%±0" Cetfeuil, Oreille, Pozrêe.
^les ne perdent rien de leur bon^ 
te , rien n’eft fi aifé à faire pour 
le peu que Ion y apporte de l’at
tention.»

Prenez de l’GzeiÜe, Cerfeuil, 
Poirée , Bonne-Dame , Pourpier, 
dbfi Concombres j fi vous êtes 
dans le tems periil, Ciboule , 
mettez de ces herbes à propor
tion de leur force , apres les avoir 
épluchées 6c lavées plufieurs fo is, 
mettez-les ésouter % anrés vous. c? *  i
les hachez & les prefTez dans vos 
mains pour qu’il ne refte pas tant 
d’eau.

Vous prenez un chaudron de 
ïa grandçur que vous avez d’her
be sJà y mettre j mettez dedans
un bon morceau de heure èc vos 
herbes deflus» du feî autant quil 
eft befoin pour bien fa 1er les her
bes 5 faites - les cuire à petit fett 
Jufqu’à ce quelles foient bien cuir 
tes,& qu’il n’y refte point d’eau>a- 
pxsqu  elles font un peurefroidi.es



C e rfe u il , O reille  ; P  bine, i  t f  
nietrez'les dans les pots qui letTr 
fontdeftinés qui doivent être bien 
propres*

M  oms P on en fait de confomma-
tion , pins les pots doivent être 
petits, parce que quand iis font 
une fois entamez, les herbes ne 
fegardent au plus que trois femai- 
nés.

»  i

Quand les herbes font' entière
ment refroidies dans les pots, vous» 
prenez du heure que vous faites 
fondre , &  le lai fiez jufqu’à ce 
qu’il foit tiède , vous le mettez 
enfui te fur'les herbes.

Après que le beure eft bien 
pris,vous couvrez de papier les 
pots > &  les mettez dans un en
droit ni trop chaux ni trop frais s 
ces fortes d’herhes fe confervent 
jufqu’après Pâques &  font d’une 
grande utilité dansl’hyver.

£ht-and vous voulez vous eft 
fervir , vous en mettez dans du 
bouillon qui ne doit pas être (aie,

T  iij



'a 2 1  C erfe u il, O re ille , Voirie.

& vous avez de la foupe faite 
dans le moment.

«S7  'iw .j  voulez, faire de la force 
avec , vous les mettez dans une 
cafïerole avec un morceau dè 
beure , faites-les bouillir un inf- 
tan t, & y mettez une liaifon de 
quelques jaunes d’œufs avec du 
lait ) &  vous en fcrvez. foit pour 
mettre deffous des œufs durs , ou 
quelque plat de poiffons cuirs fur 
le gril.

Le tems le plus convenable 
pour confire les herbes , eft fur 
la fin de Septembre.

D e l ’Oiçnon.O
L ’Oignon eft aufiï d’une grande 

milité en cuifine, quand on s’en 
fert avec modération , il entre 
dans beaucoup de potages > pour 
le jus Si coulis, le petit Oignon 
blanc eft le plus eftîmé pour foire 
des ragoûts s pour cet effet, ne 
lepluchez point , n’en coupez,



) «

Oignon &  Poireau, i l  3' 
que le bout de la tête &  de la 
queue , faites-ie cuire dans de 
beau un quart-d’heure, retirez-le 
après dans l'eau fraîche , &  lui 
ôtez là première peau* faitesJe 
cuire dans du bouillon.

Quand ils font cuits , rüettez-ÿ- 
deux cuillerées de coulis pour lier 
fa fa uce , alîaifonnez-les de bon 
goût, &  les feryez avec ce que 
vous jugerez à propos.-

Quand ils font cuits dans du. 
bouillon, & bien égoutés & re
froidis , ils fe mangent en falade , 
avec fel j gros poivre , huile 
vinaigre.
X

Du Poireau.

Il n’eft utile en cuifine que 
pour mettre dans le pot, il donne 
bon goût au bouillon.

Du Céleri,

Quand il eft bien blanc & ten
dre > il fe mange en falade avec.

^  r n  * ‘ * *T  1111



3,24 Celeri 9  R a d is  &  Raves* 
une rémoulade de fel , poivre ; 
tu ile , vinaigre &  moutarde, l'on 
s en fert auffi pour mettre dans le 
pot , il en faut très-peu, parce 
«que le goût en eft fo rt, &  do
mine fur toutes les autres Légu
mes.

S i  vous voulez, le fervir en ra
goût avec quelque viande, fai- 
tes-le tremper dans l’eau pour le 
bien laver , faites - le cuire une 
demie heure dans de l’eau bouil-' 
lante , retirez-le dans l’eau fraî
che, preflez-le bien &  le faites 
cuire avec bon bouillon & du 
coulis,affaifonnez-ie de bon goût* 
ayez foin de le dégraiffer.

Quand il eft cuit , fervez-le 
avec la viande que vous jugerez 
a propos.

D es R a d is  &  R a v e s .

_ Ils ne font bons en cuifineque 
pour fervir cru en hors-d'œuvre



Racine de Terjil &  Navets  2 2 5  
fort commun au commencement 
du dîner à côté d’un foupé.

D e la  Racine de Perjil.

L ’on ne fe fert de la Racine de 
Perfil que pour mettre dans le 
pot, il n’en faut mettre que très- 
peu, parce qu’elle eft d’un goût 
très-fort , & point du tout, bon
ne pour les perfonnes qui font
échauffées.

/
\

Des Navets.

Ils fe mettent dans le pot , &  
fervent auffi à faire de bon po
tage 5 fi vous voulez garnir avec 
le plat à foupe , coupez-ies pro
prement 5 faites-leur faire un 
bouillon dans l’eau pour leur ôter
le goût fort,faitesdes cuire après 
avec du bouillon 6e du jus pour 
leur donner couleur.

Il iervent auffi à faire des ra
goûts pour mettre avec la vian
de 3 coupez-les proprement > fai~



Des N avets.
tes-leur faire un bouillon darfs 
l ’eau 6c les mettez après cuire 
avec du bouillon 6c du coulis > 
un bouquet de fines herbes.

Quand ils font cuits 6c affai- 
fonnés de bon aoû t, dépraiffez le

A T  &  O

ragoût, lervez défions ta viande 
que vous jugez à propos , qui 
doit être cuite dans une braize.

S i  vous voulez, une façon plus 
fimpte , c’eft de mettre cuire les 
navets avec la viande , quand elle 
eft à moitié cuite , dégraiffez le 
ragoût 6c l’affaifonnez de bon 
goût.

Si cette derniere façon n’a pas 
fi bonne mine > elle eft moins coû
te ufe 6c pas fi embaraflante.

Des laituespomme'es &  Rom aine.

Je n’entrerai point ici dans le 
•détail des differentes efpeces de 
laitues pommées 6c Romaines y 
il fuflit qu’elles fe mangent tou-



Des Laitues pommées &  Rom. 1 1 J  
tes en falade quand elles font 
belles & tendres.

Elles fe fervent aufîl en ragoût 
& à garnir des potages.

V e telle façon  que vous les met
tiez après les avoir épluchées & 
lavées, mettez-les cuire dans de 
l’eau un bon quart d’heure , re- 
tirez-les après dans de l’eau fraî
che , preflez-les dans vos mains, 
II ceftpour un potage , vous les 
ficelerez & les ferez cuire avec 
bon bouillon, &  lesfervirez au
tour du plat àfoupe , le bouillon 
ou elles ont cuites vous fervira à 
mettre dans votre potage.
* S i  ce  fl pour entrée, après les 
avoir preffées faitesdes cuire avec 
du heure , bon bouillon & coulis 

*aflaifonnés de bon goût.
Quand vous êtes prêt a fervir, 

défaillez le ragoût & le mettez 
de (Tous la viande que vous juge
rez à propos.

' Les mont ans de laitue font bons



*z z 8 Des Laitues pommées &  Èonr< 
pour faire des entremets Ôcà gar
nir quelques entrées de viande > 
après les avoir épluchés , mettez- 
les cuire avec de l’eau où vous 
délayer une cueilleréede farine y 
mette ̂ -v un bouquet de fuies her- 
hes, deux oignons, racines , &  un 
peu de beure , du fel,

Jpjtand ils Iont cuits * vous pou
vez lesferviren maigre avec une 
fauce blanche, ou avec une liai— 
fon de jaunes d’œufs &; de lait 
comme une fricaffée de poulets. 

En gras , mettez-les prendre 
goût dans un bon coulis , &  les 
ïervez avec telle viande que vous 
jugerez à propos > ou feul pour en
tremets.

De la Chicorée fauvage blanche,
&  de la verte.

La chicorée fauvage blanche 
n’eft bonne que pour manger en 
falade.

La verte fert à mettre dans les



T) e la  Chicorée:
bouillons rafraîchiflans , & a faire»

des décodions de médecines.
\

D e l à  Chicorée blanche ordinaire.
I

Elle fe mange en falade & ferc 
à faire des ragoûts après l’avoir 
épluchée & lavée , faites-la bouil
lir une demi heure dans de Te au > 
retirez-la dans de beau fraîche 
pour la bien prefler, mettez-la 
enfuite cu;re ayec un peu de heu
re, du bouillon &  du coulis fi vous 
en avez, linon, fakes un petit roux 
de farine pour lier lafauce.
■ Quand elle eft cuite , aflaifoiir 

née de bon goût &  dégraiffée, 
mettez-y un peu d’échalotte pour 
ceux qui r.aimeiit>& fervez deflous 
du mouton r ô t ifo it  épaule , car
né , ou gigot,
L.j.i . * .> J . .

S i vous voulez  la fervir au blanc 
en maigre, à la place d’un roux de 
farine, m ettez-y une liaifonde 
jaunes d’oeufs & de crème, fervezja 
la de flou s des oeufs molets»



2 jo D C a r d e s  depoirées♦

Des Cardes poirées.

Après les avoir épluchées &  la
vées , faites-les cuire dans de l’eau 
6c les remuez de tems en tems 
pour que le deffus ne noircifle 
pas.

Quand elles font cuites, met- 
tez-les égoûter , vous faites une 
fauce blanche avec unepincéede 
farine, de l’eau , du heure , fel , 
poivre , un filet de vinaigre , fai- 
tes-la lier fur le feu &: y mettez 
les Cardes bouillir un petit mo
ment à petit feu pour qu’elles 
prennent du goût, fi le heure étoit 
tourné en huile, ce feroit une mar
que que la fauce feroit trop épaif- 
fe , vous y mettrez une cueillerée 
d eau, &  les remuerez jufqu a ce 
que la fauce foit revenue copimâ 
auparavant.

Des Cardons d'Efpœgne* 

t Coupez les Cardons de la lon^



Des Caràons à*E fpagne. % 3 1  
giteur de trois pouces , ne mettez 
point ceux qui font creux & verds, 
faites-les cuire une demi heure 
.dans de l*ea.u , &  les retirez dans 
de l’eau tiède pour les éplucher , 
vous les faites cuire avec du bouih* 
Ion où vous avez délayé une cucil- 
leréede farine , mettez-y du fe l, 
oignons, racines, un bouquet de 
fines herbes , un filet de verjus ou 
verjus en grain, un peu de beure % 
quand elfes font cuites , retirez- 
les pour les mettre dans un bon 
coulis avec un peu de bouillon * 
faites-les bouillir une demi heure 
dans.cette fauce pour qu’ils pren-= 
fient goût, èc les fervez que la 
fauce ne foit ni trop claire ni trop 
liée &: d’un beau blond.

S i vous voulez, les feryir en 
maigre , vous les mettrez dans 
une fauce , comme il eft dit aug 
Car.dcs de p.oirées.



Des Artichaux.I
Des Artichaux.

Ils font trèswutiles en cuifine > 
ils fervent à faire des entremets * 
&  les culs à garnir toutes fortes 
,de ragoûts.' O

Je n’entrerai point dans le de
tail de tous les changemens que 
Ton en peut faire > qui de vieil- 
droit inutile > puifque je me 
fuis propolé de ne donner que 
des ragoûts (impies &  de peu de 
dépenfe.

Les Artichaux fe mangent* O
communément après avoir cou
pé le ver J  de deffous &  coupé à 
moitié les feuilles de deffus.

Faitcs-les cuire dans Teau avec 
un peu de fel &  un bouquet de 
fines herbes i quand ils font cuits 
mettez-les égouter , &  leur ôtez, 
le foin.

S i ce f l  en g r a s , vous prendrez 
4u  bon coulis &  y mettrez un

morceau* 9



Des Artichaux. M 3 
morceau de heure , un petit filet 
de vinaigre , fe l , grosploivre , fixi
tés lier la fauce fur le feu , &  la 
mettez dans les Artichaux.

Si ce fl en maigre , vous met
tez à la place une fauce blanche^ 
ces memes Artiehaux étant cuits a 
l’eatr& refroidis , fe mangent à 
iTuiile avec fiel, poivre &. vinai
gre.

Si vous voulez,- les faire frire $ 
coupez-les par morceaux , ôtez- 
en ief oin > lavez-les &. les égoit- 
tez 3 quand vous êtes prêt à les 
faire frire , il faut les manier dans 
une caflerolle avec une petits 
poignée de farine , deux œufs, un 
filet de vinaigre , fel , poivre > 
faites-ies frire jufcjua ce qu’ils
foient jaunes 5 êe fervez avec dit 
perfii frit.

\

%
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234 Des ~Ani ch aux+
faites-ies cuire dans l’eau un quarc 
d’heure, remettez-Ies à l ’eau fraî
che , &  les accommodez après en 
fricaflée de Poulets.

Quand ils feront cuits, vous y à 
mettrez une liaifon & les fervirez 

4̂

pour un plat d’entremets. ï

S i vous voulez, confire des A r- 
tîchaux ou en faire fécher pour fl
l ’hyver, voici la façon. ; o

Otez-en toutes les feuilles, &  [!
ne laiflez au cul que ce qui eft &
ben à manger , jettez-les dans K
l’eau jufqu’à ce que vous les ayez ii
tons accommodés , faites-les en- i
fuite cuire dans de l’eau jufqu’à il
ce que vous puiffiez en ôter le t
foin aifément, remettez-les après y
dans l’eau fraîche 5 quand ils font 
bien propres , vous les mettez é* 
goûter.

Si c’eft pour fécher , vous les [ 
mettrez fur des clayes dans un . y 
four qui ne doit pas être trop \



Des Artichaùx, 23 y  
chaud , fi vous pouvez y tenir la 
main fans qu’il vous bruie , cela 
fuffit.

Quand ils feront fecs vous vous 
en fervirez pour mettre dans les 
ragoûts, après les avoir fait reve* 
nir dans l ’eau tiède.

S i  vous voulez, les confire , ils?
en feront meilleurs, vous mettrez
une faumure , comme il eft ex-% ^

pliqué aux haricots verds confits* 
& vous obferverez la même fa
çon , les Artichaux violets, ten
dres 6e les petits verds fe mangent 
à la poivrade, on les met fur une 
affiette avec un peu de glace , ils 
fe mettent à côté de la foupe pour 
un petit hors-d’œuvre.

Des Afperges.

Files fe mangent de plu fleur#
façons , les plus grofifcs font eici— 
mées les meilleures , l'on en-fait 
des ragoûts pour garnir des eflr-

V i i



7.^6 Des dfperges. 
crées de viande &  de poiffon,pour 
garnir des potages > 6e fe fervent 
communément pour entremets 
avec une fauce.

Four cet effet apres leur avoir 
coupé une partie du blanc 6c bien 
lavé, vous les faites cuire avec de 
l ’eau 6c du fe l , un demi quart 
d’heure fuffit, pour être cuites 

.. comme il fau t, elles doivent être 
un peu croquantes.

Vous les areffez après fur le 
plat que vous devez fervir , ôe 
mettez deffus une fauce.

S i c e j l  en gras , vous prenez 
du bon coulis, mettez-y un pen
de bon beure, fel > gros poivre , 
faites lier la fauce fur le feu 6e la 
mettez deffus les Alperges.

- Si c'eft en maigre, mettez def- 
fus une fauce blanche , ces memes 
slfperges étant eu tes à Feau 6e ré-;
froidies fe mangent à i’huile.
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Si vous voulez faire un ragoûts 

n*en prenez que le plus tendre , 
que vous coupez de la longueur 
de deux do:gts > quand elles font 
cuites à l’eau & bien égoutées ? 
mettez les dans une bonne fauce 
& fervez avec ce que vous juge
rez à propos»

S i  c ejt pour un potage  , prenez- 
en des petites, n’y mettez que le 
verd, faites-les bouillir un mo
ment dans l’eau , retirez - les à 
l ’eau fraîche , Sc les ficelez en 
petits paquets &  les faites cuire 
dans le bouillon que vous defti- 
nez pour votre potage.

Quand elles font cuites , gar- 
niflez avec le bord du plat.

Afperges en petits pois.

. Après les avoir coupées de la 
groffeurdes petits pois & bien la
vées , faites-ies cuire un moment 
dans l ’eau , mettez-les égouter, de 
les accommodez comme les pe-



'-238 B  cs Choux fleurs,
xks pois à la demie Bourgeoife 
n ’en retranchez que les laitues-;
.Voyez page 2,04.

V»

Des Choux fleurs.

Les chou fleu rs font une efpecè 
de choux dont la graine nous vient 
d’Italie > la légume en eft aflez - 
•bonne, ils fervent à foire des en
tremets à garnir des entrées de 
•viande.

♦

Pour vous en fervir vous les 
épluchez & lavez ,faites-les cuire 
un moment dans de Peau 6e les 
retirez pour les achever de cuire 
dans une autre eau blanche faite 
avec ctieillerée de farine délayée 
avec de Peau, un peu de heure , 
&  du fel.

Quand ils font cuits , dre fiez- 
les dans le plat que vous devex 
fe rv ir, 6c mettez deffus en gras 
une fonce au coulis, où il y a un 
peu de heure dedans, &  tnmai-



Choux fleurs en pain . 2 35^
gre une fauce blanche.

S i ceft pour entrée y vous les fai
tes cuire de la même façon, dref- 
fez-les autour de la viande que 
vous leur deflinez, êt mettez par- 
deflùs la fauce qui eft pour la vian
de, où il doit toujours avoir un 
peu de heure.

Choux fleurs en pain .

Prenez de beaux chouxfleurs 
que vous épluchez &  faites cuire 
à moitié dans de l’eau, retirez les 
dans de 1 eau fraîche pour les met
tre après égoûter dans une paf* 
foire 5 vous prenez une petite caf- 
ferole de la grandeur du fond du 
plat que vous devez fervir, mettez 
des bardes de lard dans le fond, 
& arrangez les chouxfleurs def- 
fus, en mettant le beau côté des 
choux fleurs en de flous , &  les 
queues en eau.

Vous prenez enfuite une bon
ne farce faite avec ruelle de Veau5



Ch ou fleurs en pain. 
graille de Bœ uf, p,erlil, ciboule, 
champignons , le tout haché, af- 
faifonnez de fel , poivre , trois 
œufs entiers, c’e ft-à - 'd ire ", les 
jaunes & les blancs, point de crè
me ni bouillon.

Quand cette farce eft bien 
aflaifonnée 6c mêlée , vous la 
mettez dans tous les vuidcs des 
chouxfleurs ,6c la faites bien en- 
trer avec les doigts, faites - les 
cuire avec bon bouillon , affaifoiT- 
nez de bon goût.

Quand votre pain de choux- 
fleurs eft cuit, 6c qu’il n’y a plus 
de lauce,- ren verfez-le doucement 
dans le plat que vous devez fervir* 
ôtez les bardes de lard 6c mettez' 
par-deflus un bon coulis avec un 
peu de beurc, 6c fervez-pour en
trée.

D u Potiron &  Citrouille*

Ils ne font d’autre urage en
cuifinc



r Du Pour on &  Citrouille, z d ï 
tuifine que pour faire de iafoupe 
avec du lait.
' Vous faites cuire le potiron 8c 
citrouille avec de l’eau , quand il 
eft cuit , & qu’il n’y a plus guère 
d’eau , vous y mettez du la it , im 
morceau de heure , du fel de du 
fucre, fi vous voulez, faites trem
per dedans le pain , 8c ne le faites 
point du tout mitonner.

* S i vous voulez, fri cafter du poti~ 
ron quand il eft cuit dans de l’eau, 
vous le .mettez dans une calïero- 
îe , avec un morceau de heure , 
p.erfil, ciboule, fe l, poivre , quand 
il a bouilli un quart d’heure 8ç 
qu’il ne refte point de fauce , mec- 
tez-y une üaifon de jaunes d’œufs, 
avec de la crème ou du lait.

Du Houblon.

Il ne fe mange ordinairement



* 4 *  Du Houblon, Des c oncomhrtu 
que dans le carême pour une fa^ 
lade cuite.

Vous le faites cuire dans de f  eau 
avec un peu de fel, quand il eft 
cuit &. réfroidi,bien égouté, dref- 
fez-le dans le plat que vous devez 
ferv ir, mettez defllis fel, poivre t 
huile &  vinaigre.

D es Concombres.

La concombre eft connue de 
tout le monde pour une des qua
tre fèmences froides, avec le poti
ron , citrouille &  melon.

Pour vous fervir de la concom
bre , il faut la peler , ôter le de
dans , vous la coupez par mor
ceaux.

Si c’eft pour un ragoût, faites- 
la tremper avec une demi cueil- 
îerée de vinaigre, un peu de fe l , 
pendant deux heures en la re
tournant de t'ems en tems, parce 
moyen elle rendra fon eau froide



Des Concombres. 14 3  
âTeftom ac, 6c vous la preflerez 
encore avant que de la mettre 
dans la cafTeroie.

Faites-la cuire avec un morceau 
de heure 6c du bouillon , un bou
quet > quand elle eft cuite , 
mettez-y un peu de coulis, dé- 
graiffez le ragoût avant que de 
lervir*

S i cejl en maigre > après les 
avoir preflees comme j ’ai ait,vous 
les mettrez dans la caflerole avec 
du heure , quand elles feront paf- 
fées fur le feu , vous y mettrez une 
pincée de farine, 6c mouillée avec 
du bouillon , étant cuites 6c fans 
fauce , vous y mettrez une liaifon 
de jaunes d*œufs 6c du lait.

Servez pour entremets ou pour 
hors-d’œuvre, avec des œufs mo
le ts deflûs.

St vous voulez, faire un f  otage l 
vous les ferez cuire un momen

X i j



> 4 4  £<fj Concombres]
&-vec de l’eau , &  les mettrez aprçÿ 1 
l'achever de cuire avec .du boniL»
Io n , 6e un peu de jus pour leur 
donner de la couleur.

Quand elles font cuites, garnif- f' 
•lez - en le bord du plat à loupe, r( 
■ & vous fervez de ce bouillon'pour h 
mettre dans votre potage.

f c

Ceux qui voudront faire confire k
des concombres doivent les choi- üi:
lir petites §c pas trop mures , ran- fl
gez-les dans des pots &  mettez Je
deilus une faumure comme celle les
<(les haricots verds. ' :r(

Qiiaud -vous voudrez vous en
fervir, vous les pelerez 6c leur f$,- io>
?ez les memes apprêts qu’aux jis
jarres. ’ for

# .

j ij

P  es SsJfifix &  SçorÇonnaircs.

Les falfifix & les Scorfonnaîres 
Raccommodent de la même façon, 
vous les .ratifiez &  lavez, faitesr les J
cuire comme Les chouxfleurs, 6c



%

Des F  picards. ± 4- j
les fervez avec une fauce blanche*

Des Epinards*

Après tes avoir épluchés & lar
ves, fa ires-les cuire dans de l ’eau* 
vous les tirerez après dans de i’eatî 
fraîche pour lesbien preffer*

Mettez-les après dans une caf-- 
ferole avec un bon morceau d& 
beure, &  les faites cuire à petit fcit 
fur un fourneau pendant un quart 
d’heure , &  y mettez après unpeit 
de fe l , une pincée de farine > 
les mouillez avec du lait ou delà 
crème.

En gras , à la place de crème 
vous y mettez un bon coulis 8C 
jus de veau , quand ils font ac
commodés de cette façon , vous 
les pouvez fervir avec delà vian
de cuite à la broche.

Des Melons.

Les melons fe fervent pour



246  D es M elons. T>es Taufinanb* 
hors-d’œuvre au commencement* 
d’un repas, pour les choifir bons* 
quand vous les portez à votre nez 
ils doivent fentir comme un goût 
de godron , la queue courte ôc 
grotte, en le preflant fous la main 
qu’il foit ferme &  non molaflè * 
qu’il ne foit ni trop verd ni trop 
mûr.

Des Taupinambours.

s Elles font fort peu eftimées , 
ceux qui en veulent manger doi
vent les faire cuire dans de l’eau > 
après les peler de ies mettre dans 
une fauce blanche avec de la mou
tarde.

Des B etraves .

Elles fe font cuire dans de Team
ou au four, elles fe mangent en 
falade &  en fricaffée.

Pour les fricafler , mettez-les 
dans une caflerole avec du beure , 
perfii, ciboule hachés > un peu 
a ail > une pincée de farine, du vi-



Des Comiehons'. '24^ 
ïiaîgre fuffifamment , fel , poivre> 
faites-les bouillir un quart d’heure.'

Des Cornichons. .

Les cornichons d’Hollande font 
eftimés les meilleurs, la couleur 
en eft plus verte, ils fervent à gar
nir des falades cuites , Ton en fait 
suffi des ragoûts , vous les faites 
bouillir un inftant dans de l’eau 
pour leur ôter la force du vinaigre, 
mettez-les après dans une bonne 
lauce ou ragoût, ne les faites plus 
bouillir,& fervez avec ce que vous 
jugerez à propos,

Des Champignons , M orilles $
Afottjferons.

Les champignons les meilleurs 
font ceux qui viennent fur cou
che j l ’on peut en avoir de frais 
toute l’année.

Il n’en eft pas de même des mo
rilles &  moufferons qui naiffent 
dans les bois, &, fe trouvent aux



'£'48 Des Champignons, Morilles 
pieds des arbres aux mois de Mars' 
&  Avril.

Pour en avoir toute l’année , il 
faut les faire fécher après avoir 
ôté le bout de la queue &c lavé 3 
faites-les bouillir un inftant dans 
de l’eau 5 quand ils font égoû-tés , 
mettez-les fécher dans le four, 
que la chaleur en foit très-douce, 
étant fecs, mettez - les dans un 
endroit qui ne foit point humide.

Pour les employer, faites-les trem
per'dans de l’eau tiede.

Les champignons fe font fécher 
de la même façon > les morilles, 
.moufletons &  champignons fe fer
vent tous de la même façon, & en- 
rrent dans une infinité de fauces 
&  ragoûts.

p

S i vous en voulez, fervir pour en* 
tremets h lu crème , vous les mettez 
dans une ca fie rôle avec un mor
ceau de heure, un bouquet de per-



&  M o u fl eirons. ±49
fil &  c i b o u l e ,  q u a n d  ils font paf-* 
fé s fu r  le fe u  , m e t te z -y  une p i n 
cée  de fa r in e ,&  m o u il le z  a v e c  de 
l’ eau c h a u d e  * un peu  de f e l , &  un  
peu de fu cre .

Q u a n d  ils font cuits &  q u ’il n ’y  
a plus d e f a u c e ,  m ettez-y  une liai-
fon de ja u n e s  d ’œ ufs  bi d e l à  c r è 
m e.

Faites fr ire  u n e  c ro û te  de pain 
dans d u  h e u r e , m ettez-Ia  dans le  
fon d  d u  plat q u e  v o u s  d e v e z  fe r -
v i r , &  v o tre  r a g o û t  pardeiïi is ,

*

Si vous voulez, fa ire  de la poudre 
de champignonst moriUes &  mmfle- 
rons, q u a n d  ils font bien, f e c s , 
c o m m e  il efl: dit c i-d e  11 us , il fau t  
les piler bien fins , &  p o u re z  v o u s  
en  le rv ir  dans tous les ra g o û ts  o ii  
il entre p e r f i l , &  c ib o u le  h a c h é e .

Des Capes , g? 0f l  es &  fines.

L e s  fines fe rv e n t  à g a rn ir  des 
ftdades c u i t e s , &  à m ettre  e n t iè re s



2.^0 Des Capucines, &  la ch ia • 
dans les faucesi les greffes fervent 
pour les fauces où il faut des ca
pes hachées.

Des Capucines, &  la ch ia .

Les capucines font des fleurs 
rouges qui fe mangent en falade
6e en font l'ornement.

La chia efl: confite dans du v i
naigre comme les cornichons , &: 
fe mange delà même façon.

Des Truffes. ■
t

Les groffes font les plus efti- 
mées , celles qui viennent du Pé
rigord font les meilleures.

hiles fe mangent ordinairement 
cuites avec du vin êc du bouil
lon , affaifonnées de fe l , poivre, 
un bouquet de fines herbes , raci
nes ôe oignons.

Vous ne les mettez cuire dans
ce courtbouillon qu'après les
avoir fait tremper dans de l'eau
tiede % 6c bien froté avec une-

*



Des Truffes, Des chervis, 2 5 1  
Brofle, qu’il ne refte point de terre 
autour.

Quand elles font cuites > vous 
les fervez pour entremets dans 
une ferviette.

La Truffe eft excellente dans 
toutes fortes de ragoûts, foit ha
chée ou coujpéeen tranches,après 
les avoir pelees , c’eft un des meil
leurs aflaifonnemens que vous 
pouvez fervir en cuifine.

L ’on fe fert aufli de truffes fe- 
ches, mais leur bonté eft de beau
coup diminuée , 5c l’on n’eft plus 
guère dans cet ufage préfente- 
ment.

Des chervis.

Il y en a qui les ratifient, cela les 
diminue de beaucoup, mais ils 
en font plus délicats, d’autres fe 
contentent de les laver Se de rom
pre le dur.

Faites-les cuire avec de l’eau 5c 
du fe i , il ne faut qu’un quart



i  c i Du Thim  , L au r. B a f i l i^ c i  
d'heure pour leur cuiffon , met- 
tez-les après égoûterS: les trem
pez dans urne pâte faite avec de la 
farine , du vin blanc, une cueil- 
ler?e d’huile &  du fe i, qu’elle ne 
foit pas trop claire , en tenant vo
tre cueillere en l’air, qu’elle tom
be en filant.

Vous faites frire les cher vis 
après les avoir trempés dans cette 
pâte, Ôc les fervez pour entremets.

Du Thim , Laurier , Bajïlic , Sa*
nette &  Fenouil.

Le thim, laurier, bafilic fervent 
a mettre dans tous les bouquets 
ou il eft dit de mettre des fines 
herbes, lafariette ne fertpas beau
coup que pour les fèves de riia- 
rais , le fenouil fert pour des ra
goûts au 'fen o u il, vous le faites 
cuire un moment dans de l’eau.

Quand il eft égoûté , vous le 
mettez finalement fur la viande 
qui luieftdeftinée fans qu’il trem-



De h  Pat. &c. Du Cref. &c. z 5 3* 
ÿe dans la fauce, il y a peu de 
inonde qui aime ces fortes de n*- 
çoûts.O ♦

De la Patience, Buglofe &  j>our„
rache,

Elles ne font en ufage en cuifine 
que pour faire des bouillons ra
fraîchi fia ns , avec un petit mor
ceau de veau & point de feL

'  '  - X  *

D u Creffon a l 4 n o ixtCrejfon de fon 
taine, E ftra g o n , B au m e , Corne 

de C e r f  ( f  r  interne lie .

Le creffon de fontaine fe fert 
autour d’une poularde 8t chapon
cuits à la broche, vouslaffiilon-

*

nez de fel 8c peu de vinaigre.
Le creffon à la noix , cerfeuil, 

l'eftragon, le baume , la corne de 
cerf &  la pinpemelle, fervent pour 
des garnitures defalades 3 Ion fa it  
aufji avec des petites fauces ver
tes

Vous mettez de tout fuivant fe
> s . 1 > » v •



x 54 P dtl > Rocambole^ &c.
force, peu de baume &. d’eftra- 
gon , ces herbes font très-fortes, 
vous faites cuire le tout un mo
ment dans de beau , retirez-les à 
l ’eau fraîche pour les bien preffer, 
hachez-les très fines ,&  les mettez 
dans un bon coulis pour vous en 
fervir à ce que vous jugerez à 
propos.

De rA il  , Rocambole &  Echalotte.

Vous vous en fervez pour les 
ragoûts Ôc fauces qui ont befoin 
d ’être relevés , ainfi qu’ii eft mar
qué dans ce L ivre , à moins que 
vous n’en vouliez faire quelque 
fauce particulière.

* J îk

A  A *

*6*.fv



Des Oeufs.

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

Des Oeufs.

APrès la viande rien ne four
nit une plus grande di verfité 
en cuifine que les œ ufs, c’effc un 

aliment excellent &: nourriffant, 
que le fain de le malade, le pauvre 
&  le riche partagent enfemble.

Les œufs frais adoueiffent les 
âcretés de la poitrine , les vieux 
font fujets à incommoder ceux 
qui iont d’un tempérament chaud 
de bilieux.

Pour connoître fi les œufs font 
frais préfentez-les à la,lumière , 
s’ils font clairs de tranfparéhs,c’eft 
une bonne marque.

Quand ils font piqués, mettez- 
les au rang des vieux 5 de s’ils ont 
une tache tenant à la coquille > 
c ’eft une preuve qu’ils ne valent 
rien.



P  es Oeufs.
Je clorai ici quelque chofe d# 

leur propriété avant que d’en ve- 
vir aux differentes façons de les
accommoder.

Le j  a une d'œuf frais délayé 
dans de l’eau chaude avec tin peu 
de fucre , le boire en fe couchant 
eft bon pour les perfonnes enrhu
mées , c ’eft ce que l’on appelle lait 
de poule.

Le blanc battu avec de l’eau de 
plantin eft bon pour l’inflamma
tion des yeux.

La peau de Cœuf tenant à la co
quille , faites la fé.cher , & écra- 

. fée>& mêlée avec le blanc eft bon* 
fre pour la gerlure des lèvres.

L a  coque d'œuf brûlée & pilée 
eft bonne pour blanchir les dents, 
elle eft encore bonne étant brû
lée & réduite en cendre &  bûë 
avec du vin pour arrêter le cra  ̂
ckement de fang , /W fa it  aujfi 
un mafiique fort bon pour coller 
les porcelaines caftees, avec 4c la

chaux

;0
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. J  l

chaux vive j  du ciment fin ,  delà 
coque brûlée & réduite en cen
dre, du bithume , le tout mêlé
avec du blanc d’œuf.

Comme la provifion des œufe 
dans une maifon eft d’une grande 
rcü )iirce ôe que l’hyver ils font 
chers,les perfonnes ménagé res qui 
ont des poules doivent en amaffer 
l’été pour i’hvver.

Pour cet effet, mettez-les dans* 
un endroit qui ne foit ni trop 
chaud ni trop froid > la cave leur 
eft bonne , quand elle n’cft point 
humide, mettez - les dans une fu
taille , dans l’été avec de la paille ? 
en hyver, changez-les pour les* 
mettre avec du foin 5 il y en a. qui 

’fe fervent de feieure de bois de- 
chaume , 5e d’autres de cendre.

Il eft tems de venir préfente-- 
ment aux differentes façons qui 
peuvent s'accommoder dans
goût Bourgeois.»



Des Oeufs mole ts de toutes façons,.

Comme les œufs pochés àl’eau 
ne fe font pas bien quand ils ne 
font pas frais, $c que le Bourgeois 
aime mieux les manger à la coque 
que de les facrifier de cette façon a 
voici qui fuppléera au défaut.

Mettez de Teau dans un poê
lon , faites-la bouillir, &  mettez 
.dedans la quantité d’œufs que
vous jugerez à propos, iaites-les 
bouillir cinq minutes bien j-ufte, 
&  les retirez promptement dans 
l’eau fraîche, il faut les peler tout 
doucement pour ne les pas rom
pre , par ce moyen le blanc fera 
cuit <k le jaune tout m<>let y vous 
fentirez fous les doigts qu’ils fe
ront fléxibles 5 vous les ferv>rez> en
tiers.

Ces fortes d'œufs fe fervent de 
toutes façons, avec une fauce 
blanche , fauce verte , fauce aa 
coulis, fauce aux capes &  anchois*



oeuf
fauce au verjus de grain , fauce 
robert, fauce ravigotte 5 avec ra
goût de champignons , ragoût de 
truffes, ragoût de ris de veau , 
ragoût dafperges, ragoût de car
des de poirées , ragoût de ceieri > 
ragoût de laitues, ragoût de chi
corée , en gras &  en maigre, de 
telle façon que vous jugerez i  
propos.

Oeufs de toutes les façons Bour-t
geoifes.

Tout le monde fçait faire cuire 
des œufs à la coque , & plufieurs 
les font cuire tiop ou pas affez.

Pour ne les point manquer 
quand Peau boue , mettez - les 
bouillir deux minutes , plutôt 
moins que plus , retirez-les 3 & les 
couvrez une minute pour les lait
ier faire leur lait > &. les fervez 
dans une ferviette de cette façon > 
iis font immanquables.



Des Oeufs brouillés de çlufieun
façons. .

Si vous voulez les faire au na
turel , mettez Amplement les. 
oeufs dans une caflerole avec un 
peu de heure, deux cuillerées à- 
ragoût de coulis , &  les affaifon-O  ̂ >
nez , faites-les cuire fur un four
neau , en les remuant toujours 
avec un petit bâton à deux ou 
trois branches.

Quand ils font cuits 5 fervez- 
les promptement.

En maigre , à la place de cou
lis, mettez » y une cuillerée de
crème 3 5e les faites, de la même 
façon.

S i vous voulez, les faire avec quel~ 
que s ragoûts de Légumes.

t
r

Soit celeri , laitue , chicorée > 
il faut que votre ragoût ioit fini, 
comme il vous étiez prêt à le fer*s
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VÎr, hachez-les fore menu, &  en 
mettez deux cuillerées à ragoûts 
dans vos œufs , &des brouillerez 
tout comme les autres,

Si ce fi au Verjus , après l’avoir 
fait cuire dans l ’eau un moment, 
vous le garderez pour en faire un 
cordon autour des œ ufsquand: 
ils feront drefles dans le plat que 
.vous devez fervir.

D es œufs fr/ts de toutes façons,

En gras , vous des faites frire 
avec du fa in doux , &  en maigre 
vous prenez du beùre fondu, 
mettez-les dans une poêle, quand 
votre friture eft bien chaude , 
mettez les. œufs un à un pour 
les frire , faites en forte qu d foie 
bien rond en les retournant dans 
la poêle 3 6c ne laiffés point durcir 
le ja'uie.

• Vouz fervirez ces œufs de la 
même façon qu’il eft dit pour les



Des Oeufs;
œufs tnolets, même fauce & me*
mes ragoûts.

Les œufs au heure noir > fe font 
en mettant dans une poêle un 
morceau de heure que vous fai
tes fondre fur le feu , quand il ne 
crie plus vous avez les œufs caf- 
fés dans un plat , &  affaifonnés 
de fel &  poivre , mettez-les dans 
la poele, &  les faites cuire , paf- 
fez une pèle rouge pardeffus pour 
faire cuire les jaunes, Ôc fervez 
avec un filet de vinaigre deffus.

Les Oeufs au p la t  * autrement dits
au miroir.

• Prenez un plat qui aille au feu* 
vous mettez dans le fond un peu 
de heure étendu par tout, met
tez des œufs deffus affaifonnés de 
fel, poivre> êc deux ou trois cuil
lerées de lait , faites-les cuire à 
p etit feu fur un fourneau, paffez 
la pèle rouge , &  fervez»



Les Oeufs au la it  fe fervent fo u r
entremets.

Ponr les faire , vous prenex 
trois œufs que vous délayez avec 
un demi cuillerée de farine > gros 
comme une noix de lucre > un 
peu de fei, Ôc trois poiflons de 
lait, mettez le tout dans le plat 
que vous devez fervir, faitesdes 
cuire fur un fourneau, un quart- 
d’heure fuffit, paflez la pèle rou
ge , &  fervez d’abord qu’ils font 
cuits.

Les Oeufs a la  farce  ne font 
autre chofe que de mettre des 
œufs durs fur un ragoût de far
ce , comme il eft dit pour la far
c e , page z i  z.

Des Aumelettes de toutes façons»

Prenez des œufs la quantité
que v o u s  v o u le z  mettre, mettez-
les dans une cafferole avec du



1^4  Dtt Oeufs*
ici fin, battez bien les œufs, vous 
faites fondre du beure dans une 
poêle , & mettez dedans les œufs, 
faites cuire Pauiiieiettequ’elle foit 
d’une couleur en de flous > & la 
renverlez dans le plat que vous 
devez ferviri ceux qui aiment le 
perd  & ciboule en mettent de
dans,quand il eft haché très-fin.

Si vous zn’drz faire desAums- 
lettesplus difl uées , comme au- 
tneiette au lard , aumelette aux 
rognons de veau,aux pointesd'af- 
perges , aux truffes , aux champi
gnons , morilles &  mouflerons, 
de telle efpcce que vous vouiez 
la faire.

Il faut toujours que votre ra
goût foit cuit 6e aflaifonné, com
me fi vous vouliez lefervir.

Quand il eft froid , vous le ha« 
chez pour quhl fe mêle bien 

/dans ks oeufs* que vous battez
tout cnfemblejReferez cette aume-

ktte



Des Oeufs. 2 Ï5
Jette dans une poêle comme les 
autres, vous vous réglerez fur 
Paffaifonnement qu’il y a dans le 
ragoût pour faler l’aumelette pour 
ne la point faire de trop haut 
goût.

Celle que l’on fait pour la far
ce , laitue &  chicorée , fe font 
différemment.

Vous ferez ces ragoûts en mai
gre, comme il eft dit en chaque 
article de ces herbes, vous les 
drefferez dans le plat que vous 
devez fervir, &. mettrez deflus 
line aumelette ou il n’y aura que 
des œufs & du fe l, &  les fer virez 
pour hors-d’œ uvre, & les prece
dentes pour entremets.

,Les Aumelette s ih a ra n g s  forets l 
après les avoir fait griller, vous les 
hachez &  les mettez dans l’aunie- 
lette, comme fi vous mettiez du 
jambon,il ne faut point de fel dans 
les œufs,6cfiniffez cette aumelette

Z



±ês 3 es oeufs.
comme les autres, celle au jambort 
je  fa it  de la même façon»

Des Oeufs a la tripe au concom
bre , prenez des concombres que 
vous coupez par petits morceaux 
de la grofleur du doigt, paflez- 
les fur le feu avec du heure, per- 
fil 5 ciboule hachés , mettez-y 
après une pincée de farine V'& les 
inouifiez avec un peu d’eau, af- 
faifonnée de fei ôcde poivre.

Quand elles font cuites , 6e 
qu’il n’y a plus de fan c e , mettez- 
y  des œufs durs coupés par tran
che en quatre, Ôc y -mettez *dix 
la it , faites-leur faire un bouillon, 
joutez s’ils font de bon Vouf StO C
fervez, les autres fe font de la 
même façon en retranchant Us con
combres, <

*

S i vous voulez, faire des œufs a 
la tripe au roux , vous prenez un
peu de heure, une cueillerée de
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farine que vous faites rouffir fur 
le feu , &  mettez après une poi
gnée d’oignons coupés en petit 
quarré , faites - les cuire dans cc 
roux, en y mettant encore un peu 
de heure, ôc les mouillez avec du 
bouillon.

Quand l’oignon efl: cuit, vous 
y mettez des œufs durs coupés en 
tranche3faites-lenr faire un bouil
lon 3 Sc y mettez un filet de v i
naigre, fel 6c poivre > fervez à 
courte fauce.

Voilà ftiffïfammenc de diffe
rentes façons d’œufs dans le goût 
bourgeois pour diverfifier le goût 
de ceux qui les aimeront, fans 
m’étendre fur une infinité d’au
tre s q u \d ev i e n d r o i e n t c o ut e u fe s 8c 
embaraffantes pour les perfonnes 
qui ne font' pas au fait, ôc me fe
ront fortir du plan que j ’ai pris de 
n’écrire que des mets faciles à 
faire ? de de peu de dépenfe.

Z  ij
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Du Beure , Fromage, L%itage\ &
des Epiceries.

»

V Enons prefentement au bc li
re , fromage , laitage &  épi
ceries» leur utilité & qualité.

Les épiceries neceflaires à la 
cuifine, jk celles dont on fait ufa-? 
ge fo n t,

l e  S e l, &  Sal
pêtre.

La Mufcade. 
LeC loux de çe-

rofle.
Le Poivre fin Ôc 

Poivre con- 
caffé.

La Fleur de m ut
cade,

Gingembre,
Canelle.
Coriande.
Le Genièvre;i » >

Le Safran.
La Moutarde.’/ *

Les Piftache-s.• * l

Les Amandes
douces 6c ame? 
res.

Le Raifîn de Co-



rînthe.
Le Verjus. '
Le vinaigre rou

ge & blanc.

Le Citron. 
L ’Huile fine
commune. 
L ’Orange aigre#i O  O

Du Beure,

Comme la bonne qualité dit
benre eft très-eflentiellepour tout 
ce que l’on accommode en cui- 
fine , &: que les meilleurs mets 
ne valent rien , quand le heure fe 
fait fentir , il efc né'cefTaire qu’une1 
Cuifmiere s’attache à le bien corn- 
noître, &  mette le prix qu’il faut 
pour l’avoir bon.

Le meilleur eft celui qui eft 
jaune naturellement, le blanc 
n’eft pas , à beaucoup* près, d’uil 
goût fi agréable, il y a des heures 
d’un jaune falcifié qui fe fait avec 
le fuc d’une plante appellée bar- 
botte , ce jaune eft plus foncé 
que celui qui eft naturel au heu
re , &. fe diftingue aifément, quand 
on veut s’y appliquer.

Z  iij

0
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Pour cet effet, il faut le porter 

au nez , 6cfentir s’il n’a point un 
goût de rence 5 les heures de May 
&  de Septembre, font les plus effo
rcés par la bonté des herbes que 
les vaches broutent dans ces tems- 
là , 6c donnent à leur lait un très- 
bon goût.

C ’eft dans ces deux Saifons que 
les perfonnes prévoyantes & mé
nagères doivent foire leurs provi- 
fions., foit pour en fondre, ou 
pourde fàler.

Voici la fa ço n  de le fa ir e  fondre? 

fur trente livres de heure que 
vous mettez dans un chaudron 
bien propre , mettez - y quatre 
doux de gerofle , deux feuilles de 
laurier, deux oignons, faites cuire 
ce heure à petit feu pendant trois 
heures fans l’écumer jufqu’à ce 
qu’il foit clair fin , vous le retirez 
après du feu pour le laiiTer re- 
pofer une heure , vous Pécumez



Dti Beure. %yt
cnfuite 6c le verfez doucement 
dans des pots de grais.

Paffez le fond du beure au tra
vers d’un camis,

Quand vos pots font pleins 
portez-les à la cave , étant froids 
couvrez-les de papier 6c d’une 
ardoife.

Ce beure fe garde long-tems 
fans fe gâter.

L a façon du heure falé  eft auflî 
bonne quand il eft bien façonné, 
après l’avoir lavé plufieurs fois 
pour lui faire fortir fon la it , pre
nez-en deux livres à la fois que 
vous mettez fur une table bien 
nette , étendez-le avec un rou
leau comme un morceau de pâte 
de l’épaiffeur d’un doigt , répan
dez du fel deffus en raifonnable 
quantité, pliez le beure en trois 
ou quatre , êc le repé trille z de 
cette façon jufqu’à ce que le 
beure foit bien mêlé avec le fel.

Z . . ♦
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* Vous continuerez-de cette fa
çon deux livres par deux livres 
jufqu a définition que vous met
trez à mefure dans des pots de 
grais bien propres & le prefferez 
bien avec la main pour qu’il ne 
refte point de vuide.

Lorfque les pots font pleins , 
vous prenez du fel que vous fai
tes fondre avec un peu d’eau que 
vous mettez fur la fuperficie des 
pots, portez-les à la cave pour 
le conferver, &. les couvrez de 
la même façon que ceux du 
beurc fondu.

Du Fromage,O
Je  n’entrerai point ici tians le 

détail de faire les fromages , cela 
regarde la Fermiere , je m’expli
querai feulement furies différen
tes façons que l’on en peut fervir 
fur les tables, &  l’ufage que Ton 
en peut faire en cuifine.
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Nous avons les fromages de 

Chevrettes qui ont faitsavec lait 
de Chèvres mêlé d’un tiers de lait 
de Vache, quand ils font affinés > 
ils font très-bons.

Celui qui donne à Paris avec 
plus d’abondance > eft celui de 
Brie , quand il eft bien choifi , il 
y en a d’excellens.

Nous avons ceux de BretagneO
8c de Languedoc , le fromage 
d'Hollande celui qui eft perfillé 
eft le meilleur , le fromage de 
Gruyère doit être choifi avec de 
grands yeux & bien gras, le fro
mage de P armejan, le fromage de 
Roquefort le plus eftimé de tous * 
8c par conféquent le plus cher.

Nous avons auffi les fromages 
mous nouvellement faits, ils fe 
fervent au gros fel.

Les petits fromages à la crème 
qui fe mangent avec de la crème 
&  du fucre , toutes ces fortes de 
fromages fe fervent fur la table
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au deffert, il n’y a que le Parme- 
fan &  le B rie  dont on fe ferve en 
cuifine.

Le fromage de Brie étant bien 
affiné , vous vous en fervez pour 
faire des ramequins.

Pour eet effet vous en mettez 
un bon morceau que vous écra- 
fez dans une cafferole avec un 
morceau de beure environ un 
quarteron , un demiftier d’eau » 
très-peu de fe l, un anchois ha- » 
ché , faites bouillir le tout en- 
femble > & mettez autant de fari
ne que la fauce en peut boire 9 
faites-la deffécher iur le feu juf- 
qu’à ce que votre pâte foit bien 
épaiffe, m ettez-la enfuite dans 
une autre cafferole pour y dé
layer autant d’œufs que la pâte 
en peut bore  (ans être liquide , 
il faut que cette pâte fe fonde n- 
ne fans couler.

Vous dreffez cette pâte en pe
tits morceaux de la groffeur d’un



JD u F  rom ag t» i j j
œuf de pigeon far un plafond, ôc 
les faites cuire au four.

Pour être bien faits, il faut que 
vos ramequins foient légers ôc 
d'une belle couleur.

Le F arme fan  fert à faire des 
entrées en gras &  en maigre.iD . £>

Pour vous en fervir vous le 
râpez , la viande ou poiJJ'on que 
vous deftinez pour fervir avec4, 
doit être cuite à la braife ou en 
ragoût, la fauce & la  viande doit 
avoir moins de fel qu’à l’ordinai
re j parce que le Parmefan la Pa
iera encore.

Vous prenez le plat que vous 
devez fervir, mettez dans le fond 
du plat un peu de la fauce defti- 
née à la viande , du Parmefan 
deffus , vous dreffez enfuite la 
viande defTus , &  mettez pardef- 
fus la viande le reliant de la fau
ce que vous couvrez par tout de 
Parmefan , &  mettez enfuite lé
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tout dans le four ou fous un coin 
vercle de tourtiere pour lui faire 
prendre couleur , & le fervez en
suite à courte fauce 3 les bords du 
plat bien effuyés.

Vous pouvez, aujji mettre' de 
cette façon des choufleurs 6c car
dons d’Efpagne que vous fervez 
pour entremets.

Du Laitage*

Rien ne demande une plus 
grande propreté que le laitage, 
parce qu’il eft fufceptible au mau
vais goût, &  la moindre malpro
preté peut le faire tourner 5 l’on 
a vu parles différens aprêts-qiii 
font écrits dans ce livre , fon uti
lité 5 fans qu’il foit befoin d’en 
parler davantage.

Il me refie à parler fur ce fu- 
jet de différentes crèmes qui fe
ront très-utiles pour fervir en en
tremets.



Çrême blanche au naturel tyÿ  

Crefme blanche au naturel,

4

Prenez une pinte de la it, unô 
chopine de crefme, un morceau 
de fucre que vous faites bouillir 
enfemble 6c réduire à un tiers , 6£ 
le mettez après refroidir jufqu’à 
ce que vous puifîiez y fouffrir le 
doigt fans yous brûler. Vous pre
nez enfuite un peu de préfure 
que vous délayez avec de Peau 
dans nue cuiiliére à bouche , mê
lez la bien dans la crefme , 6c la 
paffez enfuite dans un tamis.

Vous prenez le plat que vous 
devez fervir 6c le mettez fur de 
la cendre chaude, verfez enfuite 
votre crefme dedans 6c la cou-* 
vrez d’un couvercle où vous met
tez auffi de la cendre chaude > &  
Je lai liez jufqu a ce que la crefe, 
me foit prife, que vous portez aU 
frais pour la fervir froide,



Crème glacée.
\

Prenez une caflerole où vous 
mettez une petite poignée de fa
rine , du citron verd haché très- 
fin, une pincée de fleur d’orange 
pralinée &  pilée , un morceau de 
lucre, délayez le tout avec huit 
jaunes d’œufs dont vous mettes 
les blancs à part dans une terrine 
bien propre , &: délayerez les jau
nes avec une chopine de crefme , 
un demiftier de lait.

Faites cuire cette crefme fur 
le feu pendant une demie heure.-

Quand elle eft épaifle vous la 
retirez du feu , &: fouettez les 
blancs avec un foi et.

Quand ils font bien montés, 
vous les mêlez dans la crefme, 
‘mettez cette crefme dans le plat 
■ que-vous devez fervir, & mettez 
pardefliis du fucre fin , que la 
crefme en foit bien couverte.

Faites-la cuire au four* qu’il ne



Cterne h la moelle. 1 7 9  

foie pas trop chaud , ou fous un 
couvercle de tourtiere , quand 
elle eft bien montée 6c glacée, 
fervez.

0

Crème a la moelle,

Prenez huit jaunes d’œufs que 
vous délayez avec deux cueiile- 
rées de farine , un peu de citron 
verd haché très-fin , un peu d’eau 
de fleur d’orange 6c trois demi- 
ftiers de crefnie , un morceau de 
fucre.

Vous prenez enfuite un quar
teron de moelle que vous faites 
Fondre fur le feu 6c la paflez dans 
un tamis, 6c mettez cette moelle 
dans la crème.

Faites cuire cette crefme fur le 
feu pendant une demie heure , 
retirez-la enfuite pour y mettre 
les huit blancs d’œufs fouettés 
que vous aurez mis à part dans 
une terrine 3 mêlez-les bien dans 
la crème > 6c la dreflez dans le
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plat que vous devez fervir.

Faites-la cuire au four ou fous; 
un couvercle de tourtiere comme 
la précédente, quand elle eft cuite
vous prenez un doroir ou quel
que plume bien propre que vous 
trempez dans du bon beure 
chaud, 6c le paffez légèrement 
fur la crème &  mettez tout de 
fuite de la nompareille, qui font 
des petites dragées de toutes cou-» 
leurs, 6c fervez.

Creme gratinée*

Prenez fix œ ufs, deux entiers 5
6c quatre jaunes que vous délaye-, 
ré avec une petite poignée de fari
ne , une chopine de crème, trois 
Macarons écrafés, un peu de ci
tron verd haché , un morceau de 
fucre.

Mettez le plat que vous devez 
fervir fur un fourneau à feu doux > 
mettez cette crème dans le plat 
après Tavoir bien remuée faites

cuire



Beignets de Crème.
o

l
cuire cette crème pendant une 
heure , 6e paffez la pele rouge 
’pardeffus pour lui donner cou
leur.

Si vous pouffez cette' Crème à 
trop grand feu , le gratin enfers 
brûlé 8c de mauvais goût-O

Beignets de Crème*

Prenez une bonne poignée de  
Farineque vous délayez avec trois 
oeufs entiers 8c fix  jaunes, quatre 
macarons écrafé , de la fleur 
d orange pralinée &grillée,un peu 
de citron confit haché, un demi- 
ftiet de crème 8c un demiftîer de 
tait, un bon morceau de fuerev

Faites cuire le tout fur le feut 
tin quart dJheure, que votre 
crème devienne bien épaiffe 8c
la mettez refroidir fur un plan: 
fariné, 8c mettez, encore deflus* 
de la farine après F avoir étendue; 
de Fépaiffeur d’un pouce».

Quand
A  a



' i  Î î. Crême au- petit Fmn l 
coupez par petit morceau pour 
les arrondir dans vos mains avec 
de la farine , faites-les frire à fri
ture chaude 8c fupoudrée de fiacre 
fin pardellus en les fervant.’

Crème m  petit pain.

Prenez trois petits pains à caf- 
fé > ôtez la croûte de deffons pour 
pouvoir ôter la mie fans endom
mager la croûte , faites tremper 
les croûtes de defïiis ôe de deflous 
avec du lait 8c du fucre.

Prenez enfuite une cafferole oh 
vous mettez deux petites cueille- 
xées de farine que vous délayez 
avec fept jaunes d’œufs > 8c met* 
îez les blancs à part dans une ter
rine , mettez avec les jaunes trois 
macarons écrafés 3 du citron verd 
haché 9. un morceau de fucre * 
une ch opine de crème , faites-la 
cuire fur le feu un quart d’heure 
&  la retirez.

Vous ôtez les petits pains de-

v
è
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Creme au petit Tain a?3
clans le lait pour les faire égouter

Prenez le plat que vous de
vez fervir , mettez cette crème 
dans le fond , le défions des pains 
defliis , prenez le defliis des 
pains : à la place de la mie que 
vous avez ô tée , mettez-y de la 
crème 5 &: les mettez dans le plat 
comme s’ils étoient entiers, cou- 
vrez4 es pardeflus de la même 
crème 3 uniflez-les pardeflus,pour 
que chaque pain conferve fil fi
gure,

Faites-les cuire au four ou fous 
un couvercle de tourtiere pen
dant une demie heure.

Vous prenez enfuite les blancs 
d'œufs que vous fouettez en nei- 

e , ôc mettez dedans du fucre 
fin.

Retirez les petits pains du four 
pour les couvrir de fes blancs- 
d’œufs en leur confervant tou
jours leur figure, mettez pardeffus 
du lucre^ fin &  les.‘ remette

• • *

* a ij;



2 S 4  *Vf tges des Ep le e ri es: 
four jufqu’à ce qu’ils foient d’un8 
belle couleur jaune, &  fervez.
f

Ceux qui voudront une plus 
ample inftru&ion fur des crèmes 
auront recours à mes trois pré- ; 
cédens volum es, il en trouve-; 
ront de toutes efpeces à. choiiir,

*1?fâges des Epiceries.
«

Revenons préfentement à ce 
qui regarde l’Epicerie pourl’aflai-; '
fonnement des ragoûts.

Pour le Sel > tout le monde fçait 
qu’il efi indifpenfable.

Le Foivre l ’eft un peu moins*’ \
L e Salepêtre fert à faire des (

glaces, on le mêle avec les deux 
tiers de glaces pour faire glacer 
les crèmes &  liqueurs que l’on j 
juge à propos , {

I

La Mufcade* j Poivre fin. |
Cloux de Ge- ' Heurs de Muf- j 

rofle. j cade.

¥

>



‘V'fages des Epiceries. z%$
Macifs. Canelle.
Gingembre. Coriande.

Toutes ces épices fervent à af- 
faifonn'er les ragoûts , comme il 
eft marqué dans les endroits où 
il en eft befoin.

V o n  en f a i t  auffi des épices 
mêlées , en mettant de chacuns 
la dofe qui lui eft convenable.

Sans fe donner cette peine, Ion 
en trouve de toutes faites chez?
les Epiciers 3 ôc à jufte prix-

\

Ces épices mêlées font excellen
tes pour toutes fortes de pâtes ôç 
entremets de viande froide.

Le Genièvre  n’eft bon que pour 
les viandes que Ton veut mettre 
au fel.

C o m m e  pièce de boeuf & 
petit falé , jambon pour fumer ̂
Il en fout mettre très-peu.



2 8 6  V f  agis des Epicerie s.
Le Safran n’eft plus d’ufage eb 

cuifine, Ion s’en fert encore pour 
le pain béni de Campagne.

La Moutarde fe fert à côté dû
bœuf à dîné, &  à faire des fauces- 
robert &  rémoulade.

Les Pi (lâches fervent pour des 
crèm es, pour des galantines, &  à
faire quelque ragoût particulier»
«
i

%

Les Amandes douces é* amerts 
fervent à faire des bifeuits d e 
mandes > des Macarons , des abet 
les de Maffepins, &  entrent dans 
piufieurs fortes de crèmes.

Elles fervent auff  à faire de 
rOrgeat ,/om m e il fera expliqué 
ci-après dans le Traité d’Office.

Le Vinaigre rouge & blanc 9 
Citron &  Orange aigre fervent à
relever le goût des fauces ? com-



. es des E p 'certes. i $ y  
îne il eft expliqué dans chaque 
article , où il en eft befoin.

%

«

La bonne huile d'olive fert pour 
toutes fortes d® falades , 6c dans 
une infinité de ragoûts qui font à
M e .

C H A P I T R E  X I V .

De la  Fœtifferie.

E n’entrerai point ici dans le 
détail général de toute la Patif

ferie 3 il fuffic qifune Cuifiniere
piiifle fervir une table Bourgeoi
se , ôc qu’elle fçache faire des 

- tourtes de plufieurs façons pour 
entrées 6c pour entremets en gras. 
6c en maigre , 6c des PatifTeries 
froides.

Four des entremets de milieu 
fervent plufieurs fois* l’effen-



2.5 'De la Tafifferie. 
îiei eft de fe bien attacher à faire! 
les pâtes de la façon quelles feront 
expliquées, &  pour la cuiffon des 
viandes qu'elle mettra en pâte , 
de fçavoir combien il leur fau
dra de tems pour être cuites à la 
braize, &  de ne la laiffer jamais 
qu’une demie heure de plus dans 
le four.

Autre article  très - effentiel 
pour les perfonnes qui font de la 
Patifferie, c’eft de fçavoir gou
verner 6c connoître le four dont 
on fe fert.

Pour cet effet, fi c’eft des piè
ces qui foient longues à cuire , 
faites chauffer le four Ion g-te ms y 
vous ne rifquez rien de le chauf
fer plu squ il ne faut , pourvu 
que vous le lailliez abattre de fa 
chaleur, c’eft-à-dire après que le 
four eft nettoyé  ̂ fermez-en la 
porte, 6c foyez une demie heure 
avant que de rien enfourner, par 
£e moyen vous ne rifqlierez point



JD e la Patijferie. 
de brûler votre Patiflerie.

Tour les fie  ce s qui ne font point 
longues à cuire, vous aurez foin 
que le four ne foit pas fl chaud, 
principalement pour la Patiflerie 
de feuilletage , qui cuiroit trop 
promtement, & n’auroit pas le 
teins de monter.

De la Pâte byifée four les Tourtes.

Sur un quart de farine , met
tez cinq quarterons de bon heu
re, environ une once de fel, vous 
vous réglerez fur cette dofe pour 
le plus ou le moins que vous fer
rez de pâte.

Mettez votre farine fur une tâ  
ble bien propre, faites un trou 
dans le milieu pour y mettre le 
fe l, le heure en petit morceau, 
mettez-yde l’eau avec prudence, 
parce que fi vous en mettez trop, 
votre pâte feroit trop claire , &  
n’auroit point de foutien , vous

B b



Patiffip9O l
niani.ezbi.cn le benre avec Beau', 
,& petit à petit avec la farine?

Quand la farine a bûë toute 
l ’eau , vous paitrilîez enfuite'à 
force de bras 5 votre pâte ne 
fçauroit être trop épaifle, pourvu 
qu’elle foit bien liée, &: qu’il n’y 
ait point de grumelpt dedans, 
vous aurez foin de faire cette 
.pâte au moins deux heures avant 
que de vous en fervir pour qu’elle 
ait le teras de revenir.

C ’eijk avec cette pâte que vous 
ferez toutes fortes de tourtes

• 1  •

pour pntrée , comme viande de 
Boucherie, Gibier, Volaille, Poif ̂ v r ^

ions.
v.

Les Tourtes que vous pouvez 
faire de différentes façons en vo
laille , font d’une poularde cou
pée en quatre , des petits pigeons 
entiers ou coupés en deux > 
quand ils font Gros , desaîierons 
ac ai niions.
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Vous prendrez ce que vous 

jugerez à propos que vous échau
derez 6c le ferez bouillir un 
inftant dans l’eau pour le retirer 
tout de fuite a l'eau fraîche.

Il faudra le bien éplucher, 
vous prendrez votre tourtière 
pour y mettre un morceau de 
pâte delfus de Pépaiffeur d’un 
écu que vous aurez abattu avec 
le rouleau , mettez deilus cette 
pâte la viande que vous avez pré
parée avec fel , poivre, 6c dans 
tous les vuides au bon beure , 
couvrez la viande avec des bar
des de lard, mettez deffus la vian
de une pareille abaifle que vous 
avez mis deiTous, mouillez avec 
de Peau 6c un doroir , les deux 
endroits qui doivent fe toucher 
enfemble , ôc les pincez tout au- 
autour pour qu’ils fe collent en
femble , faites-v enfuite un bord'  J

en tournant tout autour avec le 
pouce, prenez un œuf que vous

\
j



De la Patiff'erie»
battez blanc £c jaune enfenrble; 
&  avec le doroir ou plume , frot
tez-en tout ledeffus de la tourte.

* Faites la cuire au four trois 
heures, un quart - â'heure après
qifune tourte eft au four ,il faut 
la fortir pour faire un trou au 
milieu pour laiiler fortir la fumée 
qui laferoit fulre , & la remettre 
tout de fuite dans le four.

Quand elle eft cuite , vous ôtez 
le defius en la coupant tout au
tour proche le bord , ôtez la 
graiffe qui eft dans la tourte, èc 
les bardes de lard &  avec une 
cuiliiereà bouche vous enlevez 
ce qui eft en dedans du bord qui 
r fd l pas cuit.

Vous avez enfuite dans une 
cafferole une bonne fauce toute 
prête &d*un bon goût, que vous 
mettez dans la tourte.

s i  vous avez, de quoi faire un 
bon ragoût de ris de veau &  
champignons fini d’un bon goùç



De la Patiffe/ie, i g j  
que vous mettez dedans , elle 
n’en fera que meilleure , recou
vrez-la avec fon deflus , &. fer* 
vez.-

Voilà la façon que vous ob- 
ferverez pour toutes fortes de 
tourtes.

Pour entrée , (oit en gras & en 
maigre , il n’y aura que les vian
des qui feront dedans , leur allai— 
fonnement, le tems de leur cuif- 
fon,cc les fauces différentes qui 
en feront le changement , poiïr 
■ tout ce qui regarde la pâte , c’eft 
toujours la même répétition.

Tourtes de Côtelettes de Mouton *
h la Périgord»O

Prenez un carré de Mouton * 
que vous coupez par côtelette 
fort courte , ne lainez que l’eau 
qui marque la côtelette , après 
avoir foncé de pâte la tourtiere, 
comme il eft dit ci - devant, ar*

E t ** • •

•• b uj



294 Tourt. de Cote-Ude Mont. 
rangez les côtelettes deflus , vous 
prenez autant de moyennes truf
fes , après les avoir pelées que 
vous mettez entre les côtelettes> 
&  affaifonnés pardeflus avec du 
fel fin , &  un peu d’épices mêlées, 
couvrez de bardes de lard , &  
fur les bardes de lard vous y met
trez par tout du beure del’épaif- 
feur d’un écu, vous finirez enliiite 
la tourte > comme il efl: dit ci-de
vant.

Faites-la cuire au moins trois 
heures.

Quand elle fera cuite , vous y 
mettrez un bon coulis où vous 
aurez mis un bon verre de vin de 
Champagne, fi vous ne l’avez pas, 
que ce foit d’un bon vin blanc.

Fous pouvez, encore faire des 
tourtes de côtelettes de Mouton, 
lans y mettre des truffes , pour 
tors, il ne faudra point de vin 
blanc dans votre coulis



Périgord. Tourtes de Gibier. j
, Les tourtes de tendrons de Veau ,

le font dans le même goût > la 
feule différence eft de faire bouil
lir un moment dans l’eau les ten
drons , &  les retirer à l’eau fraî
che.

Quand ils font bien é’gouçés ÿ 
mettez-les de la même façon dan» 
la tourte.

De toutes fortes de Tourtes de
Gibier.

• Le Lapin , il faut le couper' 
|>ar membre,lui cafler un peu le»
©s avec le dos du couperet.

«

S i 'vous voulez faire une toitrtd 
de Lièvre > ôtez-en toute la chair 
& n’y mettez .point les os , ils 
vous ferviront pour faire un civec 
pour les Domeftiqttes.

L a  Becaffe i pour en faire une 
tourte, vous en prenez deux que 
vous coupez chacune en quatre



t<)6 Dce Tourtes $  AlGuette s. , 
les dedans > vous le hachez avec 
du lard, & vous le mettez au fond 
de la tourte.

♦

Les A llouettes, il faut leur ôter 
les pattes , le cou , & les vuider. »

Après avoir obfervé fur tous 
ees Gibiers de chacun en particu-  ̂
lier , ce que je viens d’en dire ce 
qui refte à faire pour les tourtes, 
fe trouve à tous éçal.O i

' Vous les mettez dans la tour
tière avec im bouquet de fines 
herbes, fe l , &. fines épices, cou
vrez de bardes de lard & de heure, 
mettez deflus votre abaifTe de 
pâte pour la finir comme les au
tres.

Quand elles font cuites & dé-
graiffés, mettez dedans une bon
ne fauce faite avec un bon cou
lis , en fervant preffez dans la  
fauce le jus de deux oranges ,•
J i  vous avez, à  la  p la c e  de la



Des Tourtes de Gibier* * 5>7
fauce un bon ragoût, foit de ris 
de veau &  champignons , ou ra
goût de truffes coupez par tran
ches, votre tourte n’en fera que 
meilleure & plus eftiméc.

Vous y mettrez, toujours en fer- 
vant le jus d’une orange par rap
port au Gibier qui veut avoir un 
peu de piquant.

Tourtes de toutes fortes de Tarées*

Prenez de telle forte de vian
de que vous jugerez à propos , 
comme tranche de bœuf du plus 
tendre, ruelle de veau , gigot de
mouton, ou Gibier &  volaille 
.qu’il n’y ait point de petits os ni 
de filandre, que vous aurez foin 
d’ôteri fi vous en trouvez, il n'en 
faut que d’une forte à la fois, une 
bonne demie livre ou trois quar
terons fuffifent, il faut le hacher 
avec les couteaux à hacher , &  
mettez avec autant de bonne 
graiffe de bœ uf, perfil, ciboule



'3.$$ Des Tourtes de Farces.
6c champignons , le tout hache 
très-fin , alTaifonné de fel fin , un 
peu d’épices mêlées.

Quand le tout eft bien fin 6c 
bien m êlé, vous y mettez deux 
oeufs entiers, 6c mouillés avec un 
bon demiftier de crème.

Quand cette farce eft finie , 
goûtez fi elle eft aiTaifonnée de 
bon goût, foncez votre tourtiere 
d ’une abaiffede pâte, mettez cette 
farce defliis de l ’épaifleur d’un 
pouce, vous la couvrez enfuite 
de pâte , 6c la finiffez comme les 
autres.

Faites-la cuire deux heures * 
fi c’étôit du bœuf ou du mou
ton , vous la laiflerez plus long- 
tems.

Quand elle eft cuite 6c bien 
dégraiflee, paflfez votre couteau 
fur la farce pour la couper en 
petit carreau , 6c mettez deftitS'
un bon coulis clair,6c fervez.



Des Tourtes âe Poijfons. 299

Des Tourtes maigres en PoiJJons.

Prenez tels Poifïbns que vous 
jugerez à propos , foit Anguille , 
Brochet, Saumon , Tanche, Sic.

Après l’avoir écaillé Si coupé 
par tronçons , foncez une tour
tière avec de la même pâte, com
me il eft dit aux autres, mettez 
deffus le poiflon avec un bouquet 
de fines herbes , fel fin , fines 
épices , & couvrez tout le poif- 
fon avec du bon beure, mettez 
après votre abaiffe de pâte, Se 

' finiflez la tourte , comme il eft 
expliqué pour les precedentes, 
une heure &  demie fuffit pour
la cuiffon d’une tourte de poit 
fon.

Quand elles font cuites Si dé- 
graiflêes comme les autres, vous 
mettez un bon ragoût maigre fait 
de cette façon.

Prenez une pincée de farine 
que vous faites rouffir avec un
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peu de beure 5 quand il ft roux* 
niouillez avec un derhiftier de 
vin blanc du bouillon maigre , 
mettez-y des champignons , un 
bouquet de fines herbes , un peu 
de fel, faites bouillir ce ragoût 
une demie heure &: le dégraiflez, 
vous avez des laitances de car
pes que vous faites bouillir un 
moment dans l'eau, & les reti
rez à l'eau fraîche , mettez-les 
après dans ce ragoût bouillir un 
demi quart d'heure.

Quand il eft fini de d’un bon 
goût, vous 1ô mettez dans la tour
te.

Vous pouvez, encore volts fervir 
de differens ragoûts maigres pour 
mettre dans ces fortes de tourtes.

tfes , mouffi on

fp ~
la faifon où vous vous trouverez
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De la Pâte brifée pour les pâtés
froids.

Les Cuifinieres qui auront i’a.r 
dreffe de laire un pâté dreffe de la 
hauteur de quatre pouces, n’au
ront qu’à fe fervir de la même 
pAte des tourtes. ,

Obfervez la même façon pour 
la compofition du dedans, la 
cniffon 8c les fan ces en font de 
même 5 la fatisfaSion qu’elles en 
auront, c’eft de pouvoir avec les 
mêmes mets diverfifier le coup 
d’œil d’une table , 8c fe faire hon
neur de leur fçayoir-fair.e.

Voici la façon de faire la pâte 
brifée pour les pâtés froids.

Vous ferez plus ou moins de 
pâte, fuivanr ce que vous aurez 
Wfoin j Voici fur quoi vous vou$ 
relierez.

' Prenez un demi boiffeau de fa~ 
line , deux jLivres de beure, ur*



T>e la  Pâte brifce. 
demi quarteron de fel , mettez 
cette farine fur la table , faites un 
trou dans le milieu pour y mettre 
le fel fin, &  le heure j vous pre
nez enfuite de l’eau prefque bouil
lante que vous mettez lur le heu
re , &  le maniez avec les mains 
dans cette eau jufqu’à ce que le 
beure foit tout-à'fait fondu, vous 
mêlez enfuite la farine & la paîtrif- 
fée à tour de bras le plus promte- 
ment que vous pouvez jufqu a ce 
quelle foit bien liée 5 plus la pâte 
eft ferme , mieux elle eft faite, 
pourvu quelle foie bien liée 5 vous 
Iaiflez repofer cette pâte pendant 
trois heures avant que de vous en 
fervir, &: dreffez avec, tel pâté de 
viande que vous jugerez à propos.

Voici la façon  de faire les pâtés 
de telle efpece de viande que vous
vous voudrez mettre en pâté.

Prenez ruelle de veau , gigot de 
mouton, perdrix , bécaffes, filets



Pour les Pâtés froids. 3 031 
de lièvres, poulardes , chapons , 
n’importe , i’afTaifonnement & la 
façon en cft tout de même, à peu 
de chofe près.

Dans tous les pâtés marqués 
ci-defftis, fi vous voulez y mettre 
de la ruelle de veau pour garnir,
elle fera bien 011 elle fe trouvera.%

Les dindons défofles , garnis de 
veau , font encore d excellens 
pâtés.

Les perdrix , bécaffes, chapons , 
poulardes, après qu’ils font vuidés, 
troulTez-leur les pattes dans le 
corps, &  Leur caliez un peu les 
os avec Le dos du couperet, faites? 
les revenir fur de la braize > après 
les avoir effuyés &  épluchés, lar- 
dez-les par tout avec du gros lard 
manié dans le fel fin, fines épices 
mêlées, perfil & ciboule hachés.

Vous faites la même chofe pour 
le veau &  mouton ? à la referve que
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vous neles faites point revenir fur. 
de la braize.

Quand votre viande eft bien 
préparée > vous coupez des bar-, 
des de lard fuffifamment pour 
couvrir toute votre viande

Prenez la moitié de la pâte que 
vous, arrondiffez avec les mains 
en la roulant fur la table, c’eft ce 
que Ton appelle moulé la pâte , 
vous la battez enfuite avec le rou
leau > jufqu’à ce qu’elle foit del’é- 
paifleurd’un demi doigt, mettez 
cette pâte fur une feuille de pa
pier heure , &  deffus la pâte vo
tre viande bien ferrée Tune con
tre , &  l’aiTaifonnez de fel fin , &  
fines épices, couvrez de bardes de 
lard , &  beaucoup de beure par- 
deflbsi mettez enfuite une abaiiTe 
de pâte, pas auffi épaiffe que celle 
de deflous , mouillez avec un do- 
roir les deux endroits qui doivent 
fe toucher pour qu’ils fe collent 
bien .enfemhle, appuyez par tout

les
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les doigts pour les unir , vous re
prenez après le doroir que vous 
trempez dans de l’eau jpour mouil
ler tout le deflus du pâté, relevez 
enfuite la pâte qui déborde pour 
la faire monter le long du pâté , 
uniffez-la proprement fans trop 
appuyer de crainte de percer la 
pâte.

Quand il eft bien façonné, vous 
faites un trou fur le milieu au- 
deffus de la largeur du pouce 5 fai
tes une cheminée de pâte oit vous 
mettrez une carte roulée , de
•crainte que le trou ne fe referme
en eu i f a n t  5 dorez enfuirev o u s
par-tout le pâté avec un œuf 
battu > blanc 6c jaune y pour en
joliver le pâté , vous y mettrez, 
des fleurs-de-lys faites avec de la 

.même pâte > 6c le redorerez une 
féconde fois > un moment avant 
que de le mettre au four T vous 
mettrez par la cheminée du pâté 
deux cueillerées d’eau-de-vie, ce-

C c
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la lai donnera un bon goût fans 
fentir l’eau-de-vie, par le mélan
ge des goûts qui feront enfemble.

Faites le cuire au four au moins 
quatre heures , vous en jugerez 
fuivant fagrolTcur.

Quand il fera cuit, vous le met-’ 
trez dans un endroit frais pour le 
faire réfroidir , 6c boucherez fa 
cheminée avec un morceau de pâ
te ' crue, jufqu’à ce que vous le 
ferviez.

Delà  Pâte appellée feuilletage*.

Prenez un litron de farine ( c’eft 
plus qu’il ne faut pour faire une 
tourte d’entremets) mettez ce li
tron de farine fur la table avec un 
peu fel &: de l’eau , ce que la fari
ne en peut boire , paîtriffez un 
moment la farine avec l’eau ,que 
cette pâte ne foit ni trop molle ni 
trop épaifle,laiflez-la repofer deux 
heures avant que de vous en fer- 
v ir , vous prenez enfui te prefque
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autant de heure que de pâte , 
abattez la pâte avec le rouleau, 
& mettez le heure dans le milieu, 
& donnez cinq tours en Eté & fix 
en hyver , ce que Ion appelle tour? 
c’effc d’abattre la pâte avec le rou- 

' leau, jufqu’à ce qu’elle foit de 1 e- 
paifleur d’un demi doigt, en jet— 
tant de tems en tems &. légéremenc 
un peu de farine.

Quand chaque tour eft fini 
vous repliez la pâte en trois , &  
recommencez chaque tour ju f
qu’à définition.

Vous vous fervez de cette pâte
pour faire toutes fortes de tour
tes pour entremets , pour faire 
des petits pâtés, &  toutes fortes de 
gâte aux feuilletés,

Petits pâtés friands*

Vous faites d’abord des petits 
pâtés ordinaires qui fe font avec 
du feuilletage, vous prenez mi peu 
de ruelle de veau <k autant de



30$ P etits P a tes friands.
moële de bœuf que vous hachez- 
bien enfemble> mettez-y perfil , 
ciboule & champignons , le tout 
haché , deux oeufs entiers , fe l , 
poivre, délayez cette farce avec 
un demiftier de crème , goûtez 
fi elle eft de bon goût, vous pre
nez enfuite des moules à petits 
pâtés , pour y mettre des petites 
abaifles de pâte de lepaiffeur d’un 
écü , mettez de cette farce fur la 
pâte, &  couvrez d’une abaiffe de 
pâte, dorez-les &  les faites cuire 
au four.

Pendant qu’ils cuiffent , vous 
prenez du blanc de volaille cuit 
à la broche que vous hachez très- 
fin j mettez dans une cafTerole en
viron chopine de bon bouillon , <
un petit bouquet de fines herbes > 
un peu de heure, faites réduire le I 
bouillon au quart , vous ôtez le 
bouquet, ôc mettez le blanc dé
volaille haché , & un peu de fe l , 
faites chauffer fans bouillir, & y
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mettez üneliaifon de trois jaunes 
d’œufs avec de la crème , faites 
lier fur le feu , &: y mettez après 
un jus de citron.

Vos petits pares étant retirés du 
four , ôtez le défiais de chaque 
pour en ôter après la viande , à la 
place de cette viande mettez - y 
votre ragoût de blanc de poulets, 
une cueiilerée à chaque , remet
tez fur chaqnes petits pâtés fon 
couvercle, & les fervez le plus 
chaudement que vous pouvez.

'Tourte de toutes fortes de confitures
fo u r fhyvcr.

\.

Vous prenez telle confiture que 
vous jugerez à propos ( ce fera la 
confiture que vous employerez 
qui donnera le nom à la tourte ) 
foit marmelade d’abricots, confi
ture de cerife > confiture de ver
jus , marmelade de pommes , &c.

Vous prendrez delà pâte feuil
letée > comme il eft dit ci-deffus >
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vous en mettrez dans le fond d’u* 
ne tourticre, Omettrez fur la pâte* 
la confiture que vous deftinez

Eour la tourte , en y biffant un 
ord d’un pouce que vous mouil

lerez avec des plumes trempées 
dans de l’eau , vous mettrez par- 
deffus des petites bandes de pâté 
arrangées par deflein qui couvrira 
toute La confiture, & ferez un bord 
de pâte a votre tourte , faites-la 
cuire au four, il ne faut qu’une 
heure au plus pour fa cuiffon.

Quand elle fera cuite , vous 
mettrez pardeffus du fucre fin , 
&pafferez la pèle rouge pardeffus 
pour la glacer..

L  ’on fu it œufji des tourtes de la 
même façon , avec plufieurs ref- 
tes de comportes qui ne font point 
en état de refervir , pourvu qu’el
les ne foient pas aigres, pour lors 
il ne faudroit point s’en iervir > 
vous mêlez tous ces relies de conv

l
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pottes enfemble comme une mar
melade , &: vous en fervez de la 
même façon des confitures.

Des Tourtes fa ites  avec de la  gelée.

Les tourtes que l’on fait avec 
de la gelée font differentes, parce 
que la chaleur faifant fondre la 
gelée, les tourtes auroient fort 
mauvaife façon , pour éviter cet 
inconvénient :

Mettez de la pâte feuilletée 
dans le fond de votre tourtiere , 
mettez-y un bord de pâte com
me aux autres, &  la mettez cuire 
fans autre façon.

Quand votre pâte eft cuite y 
mettez du fucre fin fur le bord , 
& la glacez avec la pèle rouge.

rre-Au fil-tôt que la tourte eft 
froidie, couvrez tout le fond de 
la tourte jufqti au bord , avec la 
gelée que vous avez envie d̂ y 
mettre , fervez froid pour entrer 
mets.
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Les gelées dont vous pouvez 

vous fervir , font

De Grofeilles. | De coings.
D e  Framboifes. De Cerifes.
De Pommes. *

Gâteaux fourés„

Prenez de la pâte à feuilletage, 
formez deux gâteaux égaux de la 
grandeur de votre plat d’entre
mets , de de l’epaiffeur de deux 
écus chacuns, vous'mettrez fur 
le premier des confitures, en laif- 
fant un doigt de bord que vous 
mouillerez avec un doroir trem
pé dans de l’eau , mettez le fé
cond gâteau fur le premier, les 
collez bien enfemble avec les 
doigts en les maniant tout autour, 
après les avoir un peu façonnés > 
dorez-leavec de l’œuf battu, fai- 
tes-le cuire au four.

Quand il eii cuit êèfortant du 
four , palTez deffus un doroir

trempé
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trempé dans du heure, &  jettes 
partout par-deflûs de la petits 
nom pareille,

‘Une autre fois  pour changer , 
a la place de nompareille , vous 
y mettrez du fucre fin , &  la pèle 
rouge par-deffus pour le glacer^

Yourtes de confiture pour l'Eté*

Elles fe font avec les fruits nou
veaux à meftire que la nature 
nous les produit 5 la façon de les 
travailler fe trouvera ci-après dans 
le traité de l'Office , ce fera lartu  
cle des compottes qu'il vous fauv/ 
dra fuivre , la feule différence , 
eft que vous ferez le firop plus 
court &  plus fort.

Si c'eft des fruits à noyaux ou 
à pelures, vous aurez foin de les
A 1otcr.

Vos compottes étant froides , 
vous les façonnerez 6e fervirez 
dans le même goût que celles 
d’hyver.

Dd
i

l
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C H A P I T R E  X V .

Differentes Sauces Bourseoifes.
.  O n i *

Sauce au Mouton.

M Ettez dans une cafierole
de Péchalotte hachée, très- 

peu d’ail écrafé > l’ail & l’écha- 
lotte enfemble, &  y m e t t e z  une 
cueillerée de bouillon pour les 
délayer, vous y ajouterez enfuite 
deux cueillerées de coulis, du fel 
&  poivre , faites faire un bouil
lon à cette fauçe > paffez - la au 
tamis dans une autre calTerole , 
avant que de la fervir , vous la fe* 
yez chauffer un moment.

' », . r
|

Sauce mêlée.* > « •

Prenez perfil, ciboule, cham
pignons , une petite pointe d ail, 
îe tout bien haché, pailez-la fur 
le feu avec un peu de beure , me**
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tez - y une pincée de farine , 6c 
mouillée de bon bouillon.

Quand votre fauce eft cuite 8c 
réduite à moitié, mettez-y deux 
cornichons hachés , une liaifon 
de trois jaunes d’oeufs délayés 
avec du bouillon, faites lier vo
tre fauce , & l’aflaifonnez de bon 
•goût, fervez-vous-en pour ce que 
Vous jugerez à propos.

Sauce appetiffante.

Prenez de toutes fortes de pe
tites herbes à fourniture de fala- 
de de chacune fuivant fa force , 
après les avoir épluchées 6c la
vées,mettez avec trois échalottes, 
faites bouillir le tout un petit mo
ment dans un poêlon , ôc les reti
rez à l’eau fraîche, après les avoir 
preffés, il faut les piler bien fins 
dans un «mortier, vous les mettez 
enfuite dans une cafferole avec 
une cueillerée de bouillon,& deux 
cuillerées de coulis, délayez-les

D d i j/
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ikles paffez au tamis dans une au«î 
tre cafferole, vous y mettez fel, 
gros poivre , un peu de heure, 6c 
&: une cueiilerée de moutarde, 
faites lier la fauce fans qu'elle 
bouille,

%

Sauce au blanc , en gras &  cm
maigre,

Mettez dans une cafferole, fi 
€*eft en gras , du bouillon gras, 
&; en maigre, dubouillon maigre, 
une bonne mie de pain , un bou
quet garni deperfil, ciboule, ail, 
échalotte , thim , laurier, bafilic, 
clous de gérofle , un peu de muf- 
cade , quelques champignons en
tiers , un verre de vin blanc , fel * 
poivre , faites bouillir le tout en
semble , '& le faites réduire à moi
tié , vous paffez enfui te cette fauce 
à l’étamine pour en tirer un petit 
coulis.

Quand vous êtes prêt à vous en 
fervir3 vous y mettez une liaifon
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de trois jaunes -d’œufs avec de la 
crème , faites-la lier fur le feu , 
& foyez attentif à ne la point laif- 
fer tourner.

Vous pouvez vous fervir de 
cette fauce pour toutes les vian
des & poiffons que vous voudrez 
mettre au blanc.

* Sauce au verjus»

Mettez dans une cafferole deux 
cueillerées de verjus, autant de 
coulis, fel , gros poivre, de l’é- 
chalotte hachée très-fin, que cette 
fauce foit fort claire , faites - la 
chauffer , &: vous en fervez pour 
des grillades.

Vinaigre Printanier.

Prenez, dans le Printemps, vers 
le mois de Juin , toutes fortes de 
petites herbes, comme crefïon , 
eftragon, pimprenelle, cerfeuil.

Faites fécher ces petites herbes 
au Soleil.

D d iij
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Quand elles font féches , vous 

les mettez dans une cruche d’en
viron fix pintes , avec dix gouffes 
d’a il, autant d’échalotte, fix oi
gnons , une, poignée de graine de 
moutarde , vingt clous de gérofle, 
un demi gros de macis, un gros 
de poivre long, un citron coupé
en tranches avec fon écofle.

____  »

Empliffez la cruche de vinai
gre , après l’avoir bien bouchée , 
vous l’expoferez pendantdix jours 
à l’ardeur du Soleil.

Vous le paflerez après dans une 
chauflè pour le tirer au clair, met
tez le dans des bouteilles que 
vous boucherez bien , & vous 
vous en fer virez après à ce que
vous jugerez à propos.

«

C ’ES T  ici que je finirai mon 
inftruction de Cuifine, pour paf- 
ler à une autre qui fera encore 
fort neceffaire aux Cuifinieres & 
aux Dames Bourgeoifes qui fe
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font un plaifir de faire des confi
tures & des ratafiats de toutes for
tes 5 Ton apprendra la façon de 
faire des compottes de toutes ef- 
peces,&; comment l’on peut met
tre à profit toutes fortes de fruits 
que la Providence nous fournit : 
Après avoir expliqué la façon de 
fcrvirles bonnes tables en toutes 
forces de fruits > & des eh an se- 
mens que Ton en peut faire en 
confiture feche , liquide , 6e li
queur j je finirai pour les perfon- 
nes de Province qui ne veulent 
dépenfer que fort peu en confi
tures, 6c feront charmées de pro
fiter dans l’hyver des fruits que la 
nature a produit pendant l’Été.
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De Voffice.

T| E commencerai l'Office'par la
1  defcripLîon des fruits connus 

pour les meilleurs , &L fui vrai l’or
dre que la nature preferit pour 
nous les fournir.

Elle commence fes bienfaits 
par les fruits rouges, qui font les 
frai fes de jardin & celles de bois > 
les cerifes précoffes , les cerifes 
Eatines , les cerifes de Montmo
rency que Pon appelle a courte 
queue , les cerifes tardives/ fous- 
le nom de cerifes,) les bigarreaux, 
les guignes & les aigriottes y font 
co mp ri fes.

Nous avons la grofeille rouge , 
la grofeille blanche la petite gro
feille rouge de Noify eft la meil
leure pour la gelée.

Enfuite viennent les abricots,il
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y en a de crois fortes % fçavoir, les 
abricots hâtifs, l’abricot mufqué > 
& l’abricot ordinaire.

N  oms des„ differentes fortes de
P runes.

's

Nous avons > î

La Mirabelle de  ̂LeDamas blanc, 
deux fortes, la î Le Damas noir, 
grode ôc la p e -1 Le Damas roti- 
tite. } ge.

Le Damas de } Le Damas gris, 
plufieurs efpe- ] Le gros Damas 
ces. j de Tours.

Le Damas vio- ; Le gros Damas 
let. | d Efpagne. .

\

Les autres Prunes font,

La Prune de 1 LaPrune de pér
il eine Claude. I driçon violet.! O

La Prune virm- Le Perdrio-onr 0 1 - &nale. {
La Prune roche-. Le Perdrigon 

couibon. ‘ * blanc.
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L a  P ru n e  Im p e - j L a  P ru n e Im p é

riale violette.ratnee.
La Prune fainte 

Catherine.
La Prune Roya

le.
La Prune Dau
phine.

La Prune mi-r

gnone.
La Prune mau- 

geron.
La Prune de 

Monfîeur.

Noms des differentes fortes de
P êches.

Comme la Pêche eft fupérieure 
en bonté aux autres fruits , il eft 
auffiiiecelTaire d’en connoître les 
differentes efpeces.

L ’a v a n t  Peche blanche quoique 
petite eft la plus recherchée, parce 
que c’eft celle qui paroî t la pre
mière , & que toutes les perfonnes 
qui veulent fervirde la nouveau
té eu veulent avoir.
La Pêche Ma- ! 

delaine, rouge 
blanche.

La Pêche de »

Troyes , &.
la double de 
Troyes.

La niignone.
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La violette hati- js LaPêche depot.

ve &ia tardive. J Le pavi rouge. 
La d’Aiberge ! Le pavi Made- 

jaune. I laine.
La Pêche d’Ita-! La Pêche pavi 
lie. I admirable.

La Chanceiiere. j Le pavi Ram- 
La pourprée. ! bouillet.
La belle-garde, j Le Royal.
La Pêche admi j Le rouge de 

rable. J pomponne.
La d’Andily. I La Pêche bru- 
L a  nivette. 1 gnon violet.

Vôtres bonnes à manger dans P Eté.

LaPoire de blan
quette.

A la Reine.
La R oyale d’été. 
Le petit mufcat 
La Poire fans 

peau j ou rouf- 
felet prim.

La Poire dora n I
ge,parce quel- J

le a la figure 
d'une orange. 

La mirée muf- 
quée.

La cuiHe Mada
me.

Le bon chrétien 
d’Lté.

La berc-amottef ^diite.
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Le rouflelet de I La fondante de 
Rheims. I Brefte.

Poires bonnes à manger dans
lAutom ne,

Le Beuré gris 6c 
le Beuré rouge.

Le Meffire Jean 
de deux for
tes , le doré 6c 
le gris.

Le Martin-fec.
La Bergamotte 

de deux fortes, 
la commune 6c j 
crefanne.  ̂ j

La Dauphine ou | 
Franchi panne.!

Le fucré verd.

Le Doyenné.
j

La Bergamotte 
Suiffe.

La Beüiflîme 
d1 Automne. 

La Verte Ion-
gue.

La Verte lon
gue Sujfle, ou 
Verte longue 
Panaché.

Le Bezy la Mot
te.

Le Petit-oine. .

. Poires bonnes a manger dans
V H  y ysr.

✓

La Loiiife-bon- La Bergamotte
ne. j d’hyver.

La Marquife. [ L’Ambrette.
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Le Saint Ger-iLa Perçamotte

main.
La Jaloufie. 
Léchafferie.
Le Colmar.
Le Satin. 
LeBezy deCha 

montel. 
L ’Ambrette.
Le Bonchrétien 

d hyver.

de Soulaires. 
La Merveilles 

d’hvver.
j

L’Angelique de 
Bourdeau.

La Virgoureufe* 
Le Franc-réal. 
Le Rouflelet 

d’Anjou.

Noms des différentes fortes de
Pommes.

La Reinette.
La Reinette fra- 

che.
La Reinette 

d’Angleterre. 
La Reinette de 

Bretagne.
L  a R einette blan

che ejt la  moins
eJHmce de tou-  

tes les Reinettes.

La Pomme d’a- 
py.

Le Rambour-
franc.

La Calville de 
deux fortes, la 
rouge & laO
blanche.

Le Fenouillet. 
La Pafle-pom

me.



3 16  Des Pommes.
La Pomme d'or, j Le CourpendiU 

ou de Drap j Le Chatigner. 
d'or. |

D u  temps de cueillir les Fruits 3 &
comment les conserver.

Les Fruits d’Eté , tant à noyaux 
qu'à pepins,ne doivent être cueil
lis que quand ils font dans leur 
entier maturité,& E vous attendez 
qu'ils le foient trop, ils deviennent 
cotonnés êemoliflentpromtement.

Ceux à'Automne qui fe cueillent 
ordinairement dans le mois de 
Septembre doivent être cueillis 

* avanrqu’ils foienttout-à-faitdans 
leur maturité.
Ceux d’Hyver doivent être cueil-*; 

lis longtems avant leur maturité.
Pour connoître la maturité des 

fruits d’Eté, il faut les tâter dou
cement vers la queue, & pour peu 
que vous fendez que le fruit 
obéïffe fous les doigts , vous le- 
détachez légèrement pour ne le 
point ûétxir y toutes fortes de fruits
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doivent être cueillis avec leur 
queues , il eft très - effentiel de 
choifir un beau jour pour cueil
lir les fruits qui font pour garder.

Apresqueïcs fruits font cueillis, 
il faut les porter doucement dans 
une ferre hors des atteintes dtj. 
froid , principalement ceux d’hy- 
ver qui n’aquiérent leur maturité 
que dans un tel endroit , vous 
arrangez tout votre fruit fur des 
planches, leb Foires &  les Pommes> 
la queue en haut, &  les Figues 
fur le coté*

Il ne fa ut point mettre de paille 
défions le fruit, parce que cela ne 
fert fouventou a donner un mau-

1  » •

vais goût, 6c ne l ’empêchc point
de fe pourrir.

Lorfque tous les fruits font ar
rangez fur les planches, il faut 
avoir foin de le viiiter fouvent 
pour ôter à mefure celui qui 
commence à fe pourrir , qui
gvueroir auffi les autres, par cç
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moyeu vous le conferverez Ion g* 
tems.

Comment clarifier du Sucre pour 
fa ire  toutes fortes de Confitures•

Il faut prendre le blanc d’un 
œ uf, le battre avec la main 6c 
de l’eau , fuivant ce  ̂que vous 
voulez mettre de lucre, faites -le 
bouillir en y mettant de tems en 
tems de l’eau froide jufqu’à ce 
que le fucre foit clair , 6c que 
l’on l ’ait bien écumé , tirez- 
le du feu 6c le paffez dans une 
ferviette blanche ou dans un ta
mis , vous en ferez apres tel ufage 
qu’il vous plaira.

Compottes de Pommes a  la  Porfu-
gatfe.

Prenez des Pommes de Rei- 
nette ce qu’il en faut pour gar
nir le compotier, ôtez-en le mi
lieu avec une vuidelle de fer 
blanc ou avec un couteau, arran-

çez-lesO
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gez les enfuite dans une tourciere 
ou un plat d argent, mettez dans 
chaque pomme un petit morceau 
de fucre, ou bien du fucre en 
poudre, &: un peu dans le fond_de 
la tourtiere , de les mettez cuire 
au four, ou fous un four de Cam
pagne , feu deflus de deflous, fer- 
vez-les chaudes, avec un peu de? 
•lucre en poudre pardeflus.

Compottes de Pommes blanches;
Coupez des pommes par moitié» 

ôtez*en le milieu & les arrangez 
dans une ’poële la pelure deflus, 
mettez-y environ un quarteron 
de fucre, de de reaufuffifamment 
pour qu’elles puiffent cuire^quand 
elles feront cuites d’un côté vous 
les retournerez.

Quand elles feront cuites , SC 
le firop aflez réduit, arrangez-les 
dans un compotier le firop par- 
deflus , feriez chaud ou froid „
comme vous le jugerez à propoŝ -

E  e .

%
i
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Compottes de Poires de M artin -fecs  
ou de M eJJlre-Jean  entier.

Prenez des poires entières que 
vous pelez li vous voulez , elles 
fe fervent plus fouvent fans être 
pelées, .ôtez'-en les culs &: rognez 
les bouts des queues, mettez-les 
dans un petit pot de terre > il faut 
y mettre un petit morceau d’é
tain pour les rendre rouges, de 
l ’eau , un quarteron de lucre ou 
davantage > Il le pot eft grand , &  
qu’il y ait beaucoup de poires, 
un petit morceau de cânelie, fai- 
tes-les cuire devant le feu, quand 
elles font cuites &  que le (trop 
n’eft point trop clair, fervez les 
chaudes.

■ Compottes de Poires de bon Chré
tien y de Doyenné, de Virgoit
reuse , de S • Germain  , &  au
tres.

Faites blanchir vos Poires tout
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tes en tières a v e c  le u r  p eau  dans 
l ’eau  b o u illan te  , q u an d  elles fe 
ron t au tiers c u it e s , v o u s les re 
tirez  dans l ’e a u  fr a ic h e , vo u s les 
p è le rez  après entières ou  par m o i ' 
tié , &  les m ettrez  à m efu re  dans 
l ’eau  fra ic h e  , faites b o u illir  v o 
tre fu c re  dans u n e p o êle  a v e c  un 
d em iftie r d ’eau  , a lo rs v o u s m et
tre z  v o s  p o ires dedans a v e c  u n e  
tra n c h e  de c itro n  p o u r  q u ’elles f o  
c o n fe rv e n t b la n ch es.

Q u a n d  elles fe ro n t cu ites 8c 
d ’un bon  firo p ,fe rv e z - le s  c h a u d e s  
o u  fro id es , fu iv a n t  le  g o û t d u  
M a ître .

Compotte de Volves de Roujfelet <$*
de Blanquette*

E lle s  fe fo n t de la  m êm e fa ç o n  
q u e  les p r e c e d e n te s , à la  ré fe rv e  
q u ’il fa u t les fe rv ir  en tières.

Compottes de Fer ju s .

O te z  les pépins de v o tre  v e r*
A A p

E  e



ju s, &  les mettez dans une poêle 
avec un quarteron de fitcre & un 
verre d’eau, faites-le bouillir à 
petit feu , quand il fera bien vert 
dclefirop réduit, dreffez-le dans 
le compotier, ôefervez froid.

Compottes de Cerifes.

Coupez le bout des queues de 
vos Cerifes , &  les mettez dans 
une poêle avec un demi verre 
d’eau & un quarteron de fucre * 
znettez-les fur le fe u , &  leur fai
tes faire deux ou trois bouillons 
couvert , arrangez - les enfuite 
dans un compotier , 6c mettez 
proprement votre firoppardeflus* 

les fervez froides.

Compottes â' Abricots verdis &
Am/mdes vertes.

Il faut faire, bouillir de Fe&tt 
«dans une poêle avec deux poi
gnées de foude quand elle aura 
bouilli deux bouillons a vous jets
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terez vos abricots ou amandes 
dans la poêle 5 quand ils auront 
fait un bouillon , vous les retire
rez avec une écumoire , St les 
froterezbien dans vos mains pour 
en ôter le duvet , ôc à mefure vous 
les jetterez dans l’f  au fraîche, ôt 
après quoi vous aurez de beau - 
bouillante propre dans une autre 
poêle pour faire cuire vos abri
cots.

Vous verrez quand ils feront 
affez cuits en les piquant avec 
une épingle, fi elle entre facile
ment &  que l’abricot tombe de 
lui-même,c’ieft une marque qu’ils 
font affez cuits, vous les retirez 
dans Teau fraîche , vous ferez 
enfui te bouillir du fucre dans vo
tre poêle , &  y mettrez vos abri
cots ou amandes, faites-les bouil
lir doucement à petit feu , juf-
qu’à .ce qu’il fok bien verd,, &  
fervez, ,  -
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Il y en a qui ne font point de 

leffive à leurs abricots ni aman
des, ils fe contentent de les frot
ter avec du fel pour faire en aller 
le duvet, 8c enfuite les font blan^ 
chir 5c cuire > comme je viens de 
dire.

Comportes de Prunes de Reine Clau
de , de M ira b e lle , de Perdrigony 
&  autres.

Faites bouillir de l’eau , 8c y 
jettez vos prunes pour les faire 
blanchir , quand elles feront bien 
molettes fous les doigts > vous les 
.retirerez avec une écumoire,& les 
mettrez dans l’eau fraiche , met
tez-les enfuite dans une pcële 
avec un peu de fucre clarifié ,

4.

ou non , fi vous n’en avez point, 
mettez-les fur un petit feu pour 
que lie s pu; lient fri (Tonner &c de
venir bien vertes, 8c fervéz froid.
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Compottes à'Abricots murs entiers oit
par moitié,

Faites blanchir vos abricots 
dans beau bouillante , quand ils 
feront bien mollets , retirez - les 
avec une écumoire , & les mettez 
dans beau fraîche > faites bouillir 
un quarteron «de fucre avec un 
verre d’eau dans une poêle, met- 
tez-y vos abricots faire deux ou 
trois bouillons, écumez-les bien 
& les retirez apiès pour les arran
ger dans un compotier , mettez 
votre fîrop pardeflus pour les fer- 
vir froid ou chaud , comme vous* 
voudrez.

Comportes de Pêches.

Lss compottes de Pêches en
tières ou par moitié > fe font de la 
même façon que celles- d’Abri
cots.

%



Compotes de toutes fortes de Fruits
vrillés.

u

Il faut laiflfer réduire votre 
firop jufqu’à ce que votre fruit % 
commence à s attacher à la poêle, 
alors il ne faut pas quitter votre 
poêle, il faut promener votre 
compote dans votre poêle juf- 
qu’à ce que vous voyiez que vo
tre compote ait belle couleur,, 
alors vous mettez une affiette fur 
votre compote que vous tenez 
de votre main gauche & renver- 
fez votre comporte deffus & la 
gliffez proprement dans votre 
compotier , vous Tes fervez chau
des ou froides , elles font meil
leures chaudes.

Vous pouvez, faire  de ces com
potes , avec celles qui ont déjà 
îervi pour faire un changement»

Compotes



Compotes de Citrons , Oranges, Ber- 
gamottes, //7#r.r , Cbinoijes.

Il fane les couper par petits 
morceaux, & les bien faire cuire 
dans l’eau jufqu’à ce qu’ils foient 
bien mollets fous les doigts, vous 
les retirez avec une écumoire, & 
les mettez dans * l’eau fraiche, 
vous faites enfui te un petit firop 
avec un verre d’eau , un quarte
ron de fucre , vous mettez vos 
écoffes dedans pour les faire mi- 
geoter tout doucement fur un 
petit feu , pendant une demie 
heure , &  fervez froid.

*

Confitures de marmelades t?Abri
cots.

Pelez les abricots, fi vous le 
Jugez à propos, ôtez les noyaux, 
pour livre ae fruit trois quarte
rons de fucre que vous clarifie
rez , comme ileft expliqué page 
328. enfuite faites - les cuire ai*

F f



3 3 $  JD# Confiture si 
grosboullet que vous connoîcreï
en mettant votre écumoire dans

$

le fncre, &  la retirant fouillez
delïus 3 vous verrez voler votre 
fncre, cela marque qu’il eft à 
fon point de cuifîbn, alors vous 
y  mettrez vos abricots, &  vous les 
ierez bouillir en remuant tou-4

jours avec une efpatulle de bois, 
jufqu’à ce que la marmelade foip 
collante dans vos doigts, c’eft une 
marque que vous pouvez la met-. 
|:re tout de fuite dans les pots.

Confitures de C cri fies*
Prenez des Cerifes la quantité 

que vous en voulez faire , ôtez- 
en les queues & les noyaux , ré
glez-vous pour les faire fur la 
façon des abricots , tant pour la 
cinilon que pour la dofe du ftv-

C on fi tare de gelée de grofcillef

¥om  plairifierez votre fucre *
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comme il eft expliqué, page 328. 
•& mettrez livre de fucre pour li
vre de fru it, vous ferez cuire 
votre fucre au caffé que vous 
connoîtrez , en mettant votre 
doigt mouillé dans un gobelet 
plein d’eau que vous aurez foin 
de tenir de la main gauche , vous 
tremperez le doigt dans votre fu
cre que vous remettrez fur le* 
champ dans le gobelet 5 êcfi vo
tre fucre féche dans l’eau , 6c 
qu’il caffe dans vos doigts en 
le preffant , c’cft une marque 
qu’il eft tems de mettre le fruit 
dans votre poêle, faites-lui faire 
deux bouillons couverts, retirez 
enfuite votre confiture de deffus

1

le feu , paffez-la dans un tamis ôc 
la mettez tout de fuite dans les 
pots.

Quand elle fera froide, vous 
couvrirez vos pots, 6c pour lors 
vous tremperez votre premier 
papier dans de l ’eau de vie. pour
^  *  T  '  i ?  * *H  11
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que la. confiture fe conferve 
m ie u x cefi ce que vous obferve- 
rez à toutes fortes de confitures, 
&: ne jamais couvrir les pots que 
quand les confitures font froi
des.

Confitures de gelées de Pommes.

Elle fe fait de même que celle 
d e  grofeille , à cette différence 
près, qu’il faut tirer le jus de la 
pomme en la faifant bouillir dans 
cm |>eu d’eau , &  vous la paflerez 
apres dans un linge blanc , pref- 
fcz-la un peu, & vous vous fer- 
virez de ce jus pour mettre dans 
votre fucre, la cuiflon eft de mê
me que celle de grofeille , vous 
connoîtrez quand elle fera cuite, 
en mettant votre écumoir dans 
votre poêle que vous retirerez , 
&: vous verrez à votre écumoire 
en la lavant, & la tenant un peu 
panchée , fi votre gelée tombe
çn perle, cela marque quelle eft
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affez cuite , vous la mettrez tout 
de fuite dans les pots.

Confitures de Verjus.

Vous ôterez tous les pépins de 
votre verjus , & mettrez pour 
livre de verjus une livre de fu
cre, prenez une partie du verjus 
que vous mettrez dans la poclc 
& une partie du fucre pardeffus 
qui doit être en poudre , vous 
mettrez ainfi votre verjus & vo
tre fucre lit par lit jufqu’à défi
nition , alors vous mettrez votre 
verjusfurun petitfeu pour lefaire 
bouillir doucement jufqu’à ce 
qu’il devienne bien verd , c’efl: la 
marque qu’il eft dans fa parfaite 
cuiflon , &  vous le mettrez tout de 
fuite dans les pots.

Confiture de verju s entiers.

Mettez pour livre de fruit, und 
livre de fucre en poudre , mettez 
le tout dans une poêle & le faites

H  iij
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ru  ire fur un bon feu , faites-lui 
faire trois ou quatre bouillons 
couverts> & fi votre verjus n’eft 
pas bien verd , il faut le laifier 
cuire à petit bouillon jufqu’à ce 
qu il foit bien verd , &. le mettrez 
tout de fuite dans les pots.

Confiture de gelée de grofeille h la
Bourgeoîfe.

Il faut faire clarifier votre fu- 
c re , comme il eft expliqué , page 
3 18 . Vous prendrez les grofeilles 
que vous mettrez dans une poêle, 
èi les ferez fondre fur le feu en leur 
faifant faire un bouillon ou deux, 
vous les mettrez enfuite égoûter 
fur un tamis,vous mefurerez vo
tre jus de grofeille , & vous met
trez autant de pintes de fucre cla
rifié dans une autre poêle bien 
propre que vous ferez cuire 
cafié 5 vous connoîtrez fa cuiflon 
par le moyen d’un gobelet plein 
d’eau que yous tiendrez de votre
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main gauche , vous mouillerez 
les deux doigts fupérieurs de vo
tre droite que vous tremperez 
vîte dans votre lucre , 6c enfuite 
dans le gobelet, 6c fi le lucre qui 
tenoit à vos doigts féche 6c eft caf* 
fant, vous y mettrez votre jus de 
grofeille faire deux bouillons 
couverts > &  Fécumerez bien , ÔC 
mettrez enfuite votre gelée dans 
,vos pots.

Confiture de gelée de mu fie &  (fi
•verjus,

La gelée de mufeat 6c de verjus 
fe fait de la même façon que celles 
de grofeiües à la Bourgeoife qui 
font précédentes à celle-ci 3 vous- 
n’avez qu’à vous y conformer.

Confiture d’abricots verds (fi aman-,
des vertes.

Après que vous aurez ôté le 
duvet des abricots ou des aman
des , comme il cft marqué pour

t  f  iiij
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les compotes d’abricots verds* 
page 332. faites-les cuire dans de 
l ’eau de la même façon, jufqu’à 
ce qu’en les piquant avec une 
épingle elle entre facilement SC 
que l’abricot tombe de lui-même.

Vous faites enfuite clarifier du 
fucre , Si mettrez livre de fucre

Eour livre de fruit , vous faites 
ouillir votre fucre pendant qua

tre ou cinq jours de fuite foir Si 
matin fans votre fruit, que vous 
mettez égouter fur un tamis,vous 
le remettrez dans une terrine , Si 
vous jetterez votre fucre defius, 
il faut qu’il ne foie qu’un peu plu* 
que tiede.

Quand vos abricots Si vos aman
des feront bien verds > votre con
fiture fera faite.

f

Confiture de f  runes*

Prenez telles prunes que vous 
jugerez a propos, comme de Per- 
dnvon, de Reine Claude, de Mir&~



f i

U

blanchir, quand elles feront bien 
molettes fous les doigts , vous les 
retirerez avec une écumoire, ôc 
les mettrez dans de l ’eau fraîche.

Vous clarifierez cinq livres de 
fucre pour un cent de prunes > 
vous les mettrez dans un vafe 
bien propre une à une pour qu el
les ne s’écrafent pas, 6c vous y 
mettrez votre fucre un peu plus 
que tiede, tous les jours foir 6c 
matin pendant quatre oit cinq 
jours, vous mettrez égouter vos 
prunes fur un tamis , &  vous fe
rez bouillir votre fucre que vous 
écumerez toutes les fois, 6c re
mettrez vos prunes dans votre 
vafe 6c votre fucre par-deffus > 
toujours un peu plus que tiede.

Il faut que votre Reine Claude 
foit verte > ainfi que les autres 
prunes de leur couleur.

A la fin , fi vous voyez que vo
tre fucre ne foit point affez en fi-
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rop à la derniere cuiflbn , vous lé 
ferez affez cuire en j  mettant 
deux verres d’eau pour le dégraif- 
fer , alors vous le jetterez fur vos 
prunes tout bouillant.

Confiture d* abricots entiers ou par
moitié.

Les confitures d’abricots entiers 
ou par moiné fe font de la même 
façon que les confitures de pru
nes , vous n’avez qu’à obferver la 
même chofe.

Confiture de Poires de Roujfelet.

Les confitures de poires de rouf- 
felet fe font de la meme façon que 
les confitures de prunes.

Abricots a l'eau- de -v ie .

Vous commencerez par confire 
vos abricots de la mêaie façon 
qu’il eft expliqué pour les confi
tures de prunes , vous les mettrez
çnfuite fur le feu avec leur firop >
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quand ils bouilleront vous y jet
terez une pinte d'eau-de-vie faire 
un bouillon , 8e vous les retirerez 
8e les mettrez dans des bouteilles, 

i l  faut obferver qu’il n’en faut 
qu’une pinte par cent, 8e quand 
vous mettrez votre eau -de-vie  
dans vos abricots, il faut tirer vo
tre poêle de deffus le feu , parce 
que le feu y prendroit, alors il 
faudroit avoir un torchon blanc > 
le mouiller 8c en couvrir votre 
poêle 8c le feu s’éteindra , mais il 
faut tâcher que cela n’arrive pas.

Foires de Rouffelet a l'eau-de-vie.

Elles fe font de la même façon 
que les abricots à l’eau-de-vie * 
fans y faire aucun changement.

Prunes a l'eau-de-vie.

Les prunes à l ’eau-de-vie de 
telles efpeces quelles foient fe font 
de la même façon que les abricots 
à l’eau-de-vie, en obfervant la 
jnême cuilTon.
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B a u x  de C erifes , de Grofeilles > de
Fraifes  , de Framboifes , de 

M ures pour boire en E té •

Prenez tel fruit que vous juge
rez à propos pour faire votre eau 
rafraîchi! lante , pour une livre de 
fruit , vous mettrez une pinte 
d’eau , vous écraferez votre fruit 
&  le délayerez avec l’eau, paffez- 
les dans un linge blanc, & y met
tez enfuite un peu de fucre, vous 
le pafferez après à la chauffe, pour 
que votre eau foitbien claire vous 
la tiendrez au frais jufqu’au mo
ment que vous la fervirez.

S i  vous voulez, en faire des gla
ces , vous y mettrez un peu plus 
de fucre 3 & mettrez votre eau 
dans des moules de fer blanc ôc 
la ferez prendre avec de la glace 
& du fe l, ou du (alpêtre.

Quand elles commenceront à 
fç glacer , vous aurez foin de les
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remuer de tems en tems avec une 
cueillere jufqu’i  ce quelles foient 
prifes, parce que les bords feroienc 
trop glacés ôc le milieu ne le ferofc 
pas, quand elles font prifes com
me il faut vous les dreflez dans 
des petits goblets, il faut les boire 
dans le moment.

R  a  ta f ia t  de cerifes.

Prenez de bonnes cerifes bien 
mûres, ôtez-en les queues &  les 
noyaux, mettez avec un peu de 
framboifes, écrafez le tout en- 
femble , 6e les mettez enfuite dans 
une cruche bien propre ôc les 
îailfez quatre ou cinq jours, vous 
aurez foin de remuer le marc tous 
les jours deux ou trois fois pour 
lui faire prendre du goût 6c une 
belle couleur, alors vous prefle- 
rez bien le marc pour en tirer tout 
le jus 5 il faut enfuite mefurer\e jus, 
ôc fur trois pintes de jus y mettre 
deux pintes d’eau- de-vie j pour



'3 5 °  R ata fiat de noyaux,
les cinq pintes de ratafiat, il faut 
concaher trois po’enées de

1  a  r  °  • /noyaux ctes memes cernes, un 
quarteron de lucre par pinte.

Mettez le tout infufer dans la 
même cruche ,avec une poignée 
de coriande , un peu de caneiie 5 
il faut le remuer tous les jours 
pendant fept ou huit jours, après 
quoi vous le pafferez à la chauffe 
bien clair, & vous le mettrez dans 
des bouteilles bien bouchées, &  
&  enfuite à la cave,

Ratifiât de noyaux (jr de graines.

Pour faire le ratafiat de noyaux, 
il faut prendre une livre d’aman
des d’abricot , en choifir les plus 
beaux 6: les meilleurs , l’on peut 
fe fervir des autres faute des pre~ 
miers.

Vous les metttez infufer dans 
deux pintes d’eau-de-vie & une 
pinte d’eau , une livre defucre , 
une poignée de coriande , un peu
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de canelle pendant huit j ou-s,

, vous le pafferez enfivte à la chaut- 
fe & qu’il foit bien clair, &: le met
trez après dans les bouteilles 5 tous 
les'ratafiats de graines & autres 
noyaux fe font de la même fa» 
ccn,

R ata fiat de fleurs d’orange.

Prenez une livre de fleur d’o» 
«■ ange épluchée , avec deux pin
tes d:eau-de-vie, une pinte d eau , 
une livre de fucre, mettez- les in- 
fufer vingt-quatre heures, &  eu» 
fuite paflez-le à la chauffe commç 
les autres.

R atafiat de coingsr

Prenez de bons coings que vous 
pilerez après en avoir ôtés les pé
pins Scia pelure , preffez-les bien 
dans un torchon neuf, mefurez le 
jus que vous en tirerez , mettez, 
jdeux pintes d’eau-de-vie fur trois
«4 ^  f



(ucre par pinte, de la canelie , de 
la coriandc, gingembre 6c macif > 
le tout modérément, vous ferez 
infufer le tout enfemble pendant 
dix ou douze jours, bouchez bien 
la cruche où vous avez mis votre 
ratafiat pour qu’il ne prenne point 
levan, il faut enluitc le paffer à la 
chauffe bien clair , 5c le mettez 
dans des bouteilles bien propres.

Quand il fera bien bouché vous 
le mettrez à la cave, plus il fera 
vieux , meilleur il fera.
I

Toutes fortes de Sirops pourl'hyver, 
k comme fraife s , grofe files, fram-

boifes ér mures.
Prenez deux livres de fucre pour 

Une livre de fru it, vous ferez d’a
bord cuire votre fucre accaffé , 
comme il eft expliqué pour la ge
lée de grofeilles, page 3 3 8. 6c en- 
fuite vous y mettrez une livre de 
fruit, 6c d’abord qu’il aura fait un 
bouillon court, vous le tirerez du

feu
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feu & le mettrez égouter fur un 
tamis,quandilfera froid mettez*le 
dans des bouteilles, bouchez-les
feulement avec du papier , vous 
.en ferez de l’eau pour boire ou 
pour glacer.

Pâte à'amande pour faire de
Porgcat.

Prenez une livre d’amandes
douces que vous émonderez , fie 
après vous les ferez bien piler,en 
y mettant de tems en teins un peu 
d’eau pour qu’elles ne tournent 
pas en huile.

Quand elles feront bien pilées,
vous y mettrez une demi livre de 
fucre auffi pilé , dont vous en fe
rez une pâte pour vous en fervir 
quand vous le jugerez à propos.

Cette pâte fe garde fix mois fiC 
près d’un an.

Quand vous voudrez vous en 
fervir , vous en prendrez un mor
ceau gros comme un œuf que
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vous délayerez dans trois demif-4
tiers d’eau, que vous paffere2 dans 
une ferviette.

Fromage h la glace a la Bourgeoife*

Prenez une chopine de crème 
double fi vous voulez ou d’autre 
qui foit bonne , un demiftier de 
lait > un jaune d’œ uf, trois quar
terons de fucre , faites-lui faire 
cinq ou fix bouillons & le retirez 
du feu , vous y mettrez en fuite 
quelques effences, comme fleurs 
d’orange , bergamote , lime dou
ce ou citron, & îe mettez après 
dans votre moule de fer blanc de 
le faites prendre à la g5ace > vous 
mettez votre moule dans un petit 
feau proportionné au moule , 
après avoir mis dans le fond du 
feau de la glace bien pilée , une 
poignée de fel ou (alpêtre , vous 
continuerez à mettre am our du 
moule jufqu’eu haut,de la glace 
de du fidpêtre.

%



Canellon de crème à la glace. 3 y‘f
Quand votre fromage eft glacé

5c que vous êtes prêt à fervir, 
vous avez de l’eau chaude dans 
un chaudron, vous y tremperez 
le moule du fromage pour le faire 
détacher, êc le dreflerez dans la 
jatte , il faut le manger dans le 
moment.

Canellon de crème k la çlace*O
Les canellons fe font de la me

me façon que les fromages à la 
glace , ce qui en fait la différence», 
ce font les moules dans quoi vous- 
les faites glacer^

Glaces de toutes

En hyver vous vous fervezdes 
firops d’hyver comme ils font ex
pliqués , page 351. &  en Eté vous 
pre?^ez des eaux d’Eté, comme il 
eft dit page 34S. vous mettez de 
ces eaux dans des moules à glace». 
5c à mefure qu’ils fe glaceront ,  
vous aurez foin de les remuer dé
teins en tems. G g ij
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356 D es G laces* M  ajf^paîns*
Quand elles feront prifes, vous 

les lervirez dans des goblecs.
£>uœnd vous voudrez, fervir des 

glaces , vous les commencerez 
une heure avant que d’en avoir
\  r  • *a raire.

Majïepains.

Prenez une livre damandes 
douces que vous faites piler après 
les avoir échaudées , arrofez-les 
de trois blancs d’œufs en les pi- 
lans , vous les mêle' enfuiteavec 
de la marmelade dxabricotsou au
tres confitures qui ne foient point 
liquides, de la fleurs d’orange con
fites 6c pilées , quand le nuit elt 
bien mêlé, vous mettez vos aman
des dans une cafferole avec du fu- 
cre en poudre,& le faites défeeher 
fur le feu , vous les mettez enfui te 
fur une table &les magniéesavec 
du fucre fin , mettez-en jufqu’à 
ce que la pare ne tienne plus dans 
vos mains5 yous la roulez enfuïte



Ma(fepatns. 3^7 
pour en former des malîepains de 
telles figures que vous voulez *. 
vous avez fix blancs d'œufs que 
vousfoëtez à moitié, & y mêlez 
avec du citron verd haché > vous 
trempez dedans les maflepains ÔC 
les mettez après dans du lucre fin 
autant qu iis peuvent en prendre > 
dreflez-les fur des feuilles de pa
pier blanc que vous mettez fur 
des feuilles de cuivre, & les fai
tes cuire au four d une chaleur 
douce.

Pour être fur du four, mettez 
un peu de pâte fur une carte , h 
la carte prend couleur, c’eft une 
marque que le four eit trop chaude

Gouffres.

Prenez trois œufs des plus frais 
que vous pourrez, &  les délayez 
avec autant de far;ne qu’ils en 
peuvent boire , du citron verd 
haché, & de l’eau de fleurs d’o- 
range > &  du lucre fin > délayez



35^ Gaujfres.
le tout enfemble , & y mettez en- 
fuite un peu plus de demiftier de 
crèm e, jufqu’à ce que la pâte foie 
un peu liquide 3 quand votre pâte 
eft prête, vous faites chauffer le 
ganffier fur un fourneau & le 
frotez en dedans avec de la bou
gie pour empêcher les gauffres 
de tenir , quand votre gauffrier 
eft chaud, vous y mettez de cette 
pâte dedans, plein une cueiilerée 
à bouche , cela fuffit, refermez 
votre gauffrier &  le remettez fur 
le fe u , quand elle fera cuite 
d’un côté vous la retournez de 
l ’autre , & la tirerez enfif tepour 
la mettre fu r un rouleau de bois, 
courbez-les toutes chaudes, £c 
quand elles feront toutes faites 
mettez-les dans un lieu fec juf- 
qu’à ce que vous les ferviez.

Vous pouvez les garder plufieurs 
jours , fi vous les tenez dans une
étuve, elles ne s’amolirontpas»-



Fruits fecs fans être confits.
Les fruits fechés au naturel font 

d’un grand fecours pour ceux qui 
font à la campagne & qui en ont 
beaucoupdans leur Jardin , pour 
les mettre à profit, voici La façon 
de les faire ficher.

Prenez, des cerifes bien mûres 8c 
qu'elles ne foient point tournées, 
arrangez-les fur des clayes fans les 
entafler les unes fur les autres, 
vous taillerez les queues & les 
mettrez fécher dans le four d’une 
chaleur douce, comme celle où 
bon vient de tirer le pain , 
vous les laiflerez tant que le four 
aura delà chaleur , vous les tire
rez après pour les retourner , ôC 
les remettrez encore au four avec 
la même chaleur jufqu’à ce que 
vous jugiez qu’elles foient aflez 
féches, vous les laiflerez refroi
dir pour les lier en petits bon-
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3 6 o fruits fecs fans être confits* 
quets„ ôc les ferrerez dans lin lieu 
fec.

Les prunes fe féchent de la mê
me façon, il faut les cueillir très- 
mûres , celles qui tombent d’el
les-mêmes font meilleures, parce 
qu’elles ont plus de chair Ôc font 
d’un meilleur goût»

Les pêches fe fech'rt comme les
prunes , à cette différence que 
celles qui lont cueillies à l’arbre 
valent mieux que celles qui font 
tombées , vous les fendez par le 
milieu & en ôtez le noyau , quand 
elles font à moitié féches , vous 
les mettez fur une table bien pro
pre , &  les applatiffez pour qu’el
les féchent également , vous les. 
remettez api es au four jufqu ace 
qu’elles foient féches.

Les abricots fe font de la même 
façonna la refer ve que l’on en fait

forcir

l



fruits fecs fans être confits. 3 6 1  
fortir le noyau fans les ouvrir.

Les Foires fe féchent pelées 8c 
fans l'es peler, la premfere façon
eft la -meilleure.

Vous prenez les peaux que 
vous mettez avec les Poires dans 

,tin chaudron plein d’eau, faites- 
les bouillir jufqua ce qu’elles 
commencent à mollir,vous aurez 
foin en les pelant de leur lai (Ter 
les queues , & vous les ferez en- 
fuite fécher au four de la même 
façon que les prunes.

C onfititres de Campagne.

Prenez du vin doux appelle 
m ou, vous ne pouvez le pren
dre trop doux , vous en prendre 
un feau plus ou moins fnivant la 
quantité que vous voulez faire de 
confitures , mettez-le dedans une 
chaudière, faites-le bouillir fur 
un feu toujours clair, faites-le

Hh



$  6 i  Confitures de Campagne, 
réduire aux deux tiers pour qu’if 
ait une bonne confi fiance , 6c
puifle confire ie fruit pour être de 
garde.

Vous prendrez le fruit que 
vous voulez confire, fuit poires, 
pommes > ou coins , faites - le 
cuire dans l’eau jufqu’à ce qu’il 
foit un peu amoli ; vous le paie
rez enfuite 3 &  le mettrez dans 
votre firop de vin doux , êe le 
laifferez bouillir jufqu’à ce qu’il 
foit cuit, & vous aurez foin de le 
bien écumer , vous connoîtrez 
fa çuiflon , quand vous mettrez 
du firop fur une afiiette, fi vous 
le vovez demeurer en rubis , &, 
qu’il ne coule point en penchant 
çstte afllette , c’eft une preuve 
qu’il faut retirer votre confiture, 
vous la mettrez dans les pots, 

la couvrirez quand elle fera 
froide,
y  * » #

J l  efl indiffèrent que le vin doux
foit blanc ou rouge.



Confitures au Cidre•

Confitures au C idre .

Vous prenez du Cidre de Poiré 
fait fans eau pour faire cette con
fiture 5 parce que celui de pom
mes n’eft point affez doux , vous 
le faites réduire aux deux tiers 
avant que d’y mettre votre fruit, 
vous finirez enfui te vos confitu* 
res de la meme façon que celles 
du vin doux.

Confitures au m iel.

Vous choifîrez le plus beau 
miel que vous pourrez avoir , 6c 
Vous vous en fer virez avec la mê
me dofe que pour le fucre ,parce 
que toutes les confitures qui font 
expliquées ci-devant pour le fu
cre , fe peuvent faire au miel.

J^oici la  façon de s'en fe rv ir  &  
de le clarifier.

Mettez-le dans une poêle fur 
un fourneau, quand il bout, il

H li ij



C-onfitures m  M ich  
faut le bien éctimer , c’efl; un de 
fes principaux points pour fa 
beauté , vous connoîtrez fa cuif* 
fon , lorfqu’en mettant de (Tu s un 
œufdepoulc , s’il enfonce,fa cuif- 
fon eft imparfaite 5 s’il flotte , c’efl: 
ligne qu’il eft cuit, &  que vous 
pouvez vous en fervir pour con
fire toutes fortes de fruits avec la 
même façon que vous faites pour 
le fucre.
»

Faites attention que le miel eft 
fujet à fe brûler, &: quil faut le 
faire cuire à petit feu, & avoir 
foin de le remuer fouvent avec 
une ipa.tule de bois.

Comment fa ire  le R a i fine.

Prenez la quantité de Railin 
que vous jugerez à propos, vous 
régrenerez enfui te & le preflerez 
à mefure dans le chaudron ou 
vous devez le faire cuire , metr 
tez-le fur un feu clair , &  à me- 
fore qu’il bout, ptez-en les pe*



.Tour fàire le Kaijinet.
pins le plus que vous pourrez 
avec une écumoire , laiffez-le ré«3 
duire au tiers, & vous aurez foin 
de diminuer, le feu à mefure 
qu’il s’épaiffit, remuez-le fou vent 
avec une fpatule de bois à me* 
fure qu'il s’épaillit, de crainte 
qu’il ne brûle , vous le retirerez 
cnfuite pourlepaffer au travers 
d’un linge blanc en le preflant 
bien fort avec les mains 5 cela 
fait remettez-le fur le feu pour 
lui faire faire quelque bouillon 
en le tournant continuellement > 
jufqu’à ce qu’il ait pris affez de 
confiftance, vous le retirerez du 
feu pour le mettre tout de fuite 
dans des terrines.

Quand il fera à demi froid , 
vous le mettrez dans les pots, il 
faut laifler les pots découverts 
cinq ou fix jours , ôc les couvri
rez de papier en vifitant de te ms 
en tems votre raifinet 5 fi le pa
pier fe moifi, vous lôterez &

H  h  iij



3 S 6 * Pour faire le Paifmet.
en remettrez d’autre , vous con
tinuerez ce foin jufqn a ce que 
toute l'humidité en foit évapo
rée, alors il ne fe gâte plus, s’il eft 
bien cuit, linon on le fait recuire 
un peu , pour enfuite le couvrir 
à forfait.

F I N
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368 T A B L E .
peut Jer'uir pour 'vingt à dî~
ner , 1 6

C H A P I T R E II.

'Abrégé general pour toutes Jor -

tes de potages > I 9
Potage aux choux y z o
Coulis de Lentilles y Z I

~  Potage de croûtes y z z
Potage de croûtes a la purée

verte , idem.
«

Potage aux petits oignons
hlancs , idem.

Potages de Concombres ;  2.3
Potage au ris > *4
Potage aux herbes y idem.

\

Potage printanier en
♦

marne ,  
.  £  *

9 . * • 16
Potage au ris &  coulis

4 m

de Len-
tilles en maigre■.

1 7



T  A  B L  E. 3 6ÿ

r C H A P I T R E  III.  

D U  B O E U F ,  i S
De la langue, x 9
Langue de bœuf en bregolle, &  

autres façons, 3 o
Cervelle de bœuf de plvfitms

Queue de bœuf en auchepot, &

f a
34

fac
bœuf y de ÿluftt

»j

bœuf a la braire ,
3 5

oignons d'Hollandey



’S 7°  T A B L É .
de la tranche de bœuf, 3 7 
de la pièce ronde , 38

f age du gîte à la noix, idem. 
^ f age de la moè'le de bœuf,idem, 
Jllojiàu de plufeurs façons ,

lidem.
V fage du trumeau &  des char- 

bornées, 40
^ f g e  de la poitrine de bœuf,

idem.
Bœ uf en miroton. 41

C H A P I T R E  IV, 
D U  M O U T O N .
I{ots de bijfs de mouton de pi 

jieurs façons ,

4 z

G
ns , idem.

de mouton a la Péri
gordy

Gigot de mouton aux
zlaces.O *

45
urnes



T A B L E .  371
Gigot de mouton a laperfdlade>4.6 
Gigot de mouton de differentes 

façons, 47
Du carré de mouton, idem. 
Carré de mouton en terrine à 

lSingloife aux lentilles, 4 8 
Carré de mouton de differentes 

façons y 49
Côtelettes de mouton en robe de 

chambre 9 idem.
Cottelettes de mouton au bafi-

lic y 5 o
Epaule de mouton en ballon y 5 1 
Epaule de mouton de differentes

façons y
Epaule de mouton en croûtade *



fieurs façons , 5 4
filet de mouton en bre%o-

les y 55
Filet de mouton en paupiettes y

façons

profitrole
y de dijfer

57
papillo

te 5g
pieds de mouton, comment

les adc Jommoaer idem.
Pieds, de mouton a la Sainte-

Menou x , 5?
Pieds de mouton a la ravizot-Ù>

te y 60
Des rognons de mouton, com-

« (> 1ment les fieerviï
De la queue de mouton , idem.



T  A  B L  E.

C H A P I T R E  V.



Fraise de veau de differentes
f a o n , 6 8

V J  âge des ris de veau > &  com
ment accommoder, 

D h rornon de veau ,
6?  

7 °

Longe de veau de plufîeurs fa~
fonsy 7 *

P  oit) 'me de veau de differentes 
façons,  idem.

^Lfage du cuiffot de veau y 7 4  
Coulis Bourgeois > &  autres? 7 $ 
Ruelle de veau entre deux plat s t

7 8
Fricandeau de veau a la Bour-

7 ?
N o ix  de v*an aux truffes y à la

80bonne f emme
Epaule de veau, comment accom-

81rnoder, 
jD# collet de

/

idem



Côtelette de 'veau à lapoèley 82, 
De la moële y dite amourette> 85
Queue de njeau de plufieurs fa 

çons idem.

C H A P I T R E  V I .  

D U  C O C H O N  > &  de f i n

Utilité y
De la tête de cochon.

84
idem

Des oreilles. de la langue C? desO
pieds de cochon 85

De Ufrejfure y  panne y  crépines
&  hojyaux y $6

De* jambons y comment les ac
commoder y

P ?  la poitrine y êchignêe &  carré
de cochon ,

Du cochon de lait y
5>0
<

idem



3 7  ̂ t a b l e .
C H A P I T R E  V I I .

D E  L ’A G N E A U .

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

D e l a  V O L A I L L E  £<?- 
neral, 2 8

Differentes façons de poulets,
idem



T A B L E .
Du poulet commun , 
Poulet à la tartare .

377
99

I oo
Poulets communs de differentes

M ons 1 o i
Comment fe rv ir  les poulets gras , 

aux œufs &  a la Reine, idem. 
Poulets en entrée de broche de

différentes façons , 102,
Z^fâge du coq CT4 de la poule ,

1 0 4
Des dindons &  dindonneaux > 

comment les fe rv ir  y 10 5
Differentes façons pour accom

moder les vieux dindons, 1 0 6  
A  lier ons de dindon diverfifièes de

1 0 7
10 8

plufeurs façons y
Des pa tes de dindon 3 
Dindon en pain y 
D e la poularde &  du chapon y

ï 09

comment les fervir ? 1 1 0
I ï

1



3 7 8 T  A  B L  E.

f i f

plujwurs fortes
I I I

w
• f it  ” 3

I IÆla perfdlade y 
differentes fauces &

razonts „o y
U ponte de coqy &  du coq

njterzeO

°jfi
f i

uchep
de plufieurs fi

idem
ye &

1 1  6

" 7
1 1 8

> 1 1  9
Des pigeons cochois > de rvoliere

&  b ip

os pigeons de plufieurs faç
idem

1 1 1
Des petits pigeons de ‘voliere, 1

1 1  1
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Ptgeons à la Bourgeoije > 
Des pigeons bifets y

379 
1 1  *
1 L 4r

C H A P I T R E  IX.
D u  G i b i e r en general 5.

Du gibier à poil,
i i y
i z  &

'ven a f.to nD e U
Dp fai fan , comment les Jh  'vir ,

Des canards fauvages 5  comment

De
les Jervir 

rouges
comment les firnsir y

i z j
albrans * 

i z. &
Alouettes de plnfieurs façons ^

Alouettes en fadmis à là Bour~
geoife, I 5;;a>

Des ramiers &  ramereaux, i j. i 
Des perdreaux y comment les dif-

I.i ii



tinguer des perdrix , 1 3  ï

Comment accommoder les perdrix
&  perdreaux ,

Des 'vieilles perdrix y 
Des bécajjes, bécajjines &  bécotsy

1 3 2
1 33

Des cailles &
* 3 4
1 3 6

Des ortolans} guignards &  ge-
linotes,

Des
1 37
1 3 8

idem
î7>9

idem

Des pluviers >
Des vaneaux ,
Des rouges gorges y 
D es levreaux &  lièvres> 1 4 0  
P âté de lièvre â la Bourgeois

> 1 4 *
lapins &  tâpre aux 5 com

ment connoître les jeunes} 1 42.
es lapins i 
[leurs fa ç

cr* préaux de p i

* IA *



T A B L E . 381
Lapins au coulis de lentilles3 1 4 4  
Lapin a la Bourgeoijè > 1 4 5
Boudin de lapin y 1 46
D e la 'viande noire 3 appellee 

'venaifon y 1 4 7
Du Janglier 3 1 4 8
Du marquajjîn y idem

C H A P I T R E  X.
D  u P oisson  de mer &  d'eau

douce y * 4 9
Du turbot &  barbue^comment ac

commoder y  1  ̂o, 1 5 1 ,  15 2 , ,

I 5 3 > i J 4
Du Jaumon frais 3 comment ac

commoder y idem
De l ’ejlurgeon 3 comment accom- 

moder , 1 5 6 > 1 j  7
De l'A lose  * comment accommo

der y I J
D u cabdiot ô comment accommo



3 * 2  T A B L E .

der y 159
Jldorue fraîche en dauphin , aux 

ragoûts de laitences de carpes 
&  pointes d* afperges, idem 

De la raye, comment accommo
der , 1 6 1

De la merluche> comment accom
moder y 163,

De la morue falée y comment ac
commoder y 16 4-

De la limande y la folle y le car- 
let &  la plie y 166

Solles, limandes y carlet &  plie 
entre deux plats a la Bour-
i eotf i , *6 7

D es éperlans y comment accom
moder y i Ô S'

Du furmulet &  maquereauy 1 6 9 
Du Thon y comment accommo

der y I JO '



T  A L E. 3*i
De la v ive  y comment accommo

de} 1 7 1
D u rouget j comment les accom

moder y 1 7 L4 '
De la Jardine &  du harang

frais y 1 7 3
De* Anchois &  de leur utilité,

De* M erlans ,
* 7 4

idem,.
L e Bar y comment /’accommoder,

*7 6
Ze Vaudreuil 5 ce c e/?, 1 7 7  
De A* Tontine . idem.
De la Luhinéy 1 7 8
De* Ecrevijjes de mer y les Mo- 

»^r* çÿ4 /e* C rapes , idem. 
De* Moules > idem.
De j Huîtres, 1 8 0
Huîtres en hachis y i 8 1
De la M acreuje, 18 3



Du Poiflon d’eau douce y 185
Du Brochet, 1 84
Court - bouillon pour tous les 

PoiJJons d'eau douce> idem.
De t angwlie 1 8 6
Anguille au montant de laitue

Rom aine,
De la carpe y 
Carpe en matelotte ,

1 87
188
1 85?

De la truite Saumoné y &  de la
commune

De la perche y 
De la tanche >
De la lotte ou harbotte , 
De la tortue ,
De la lamproje 5 
Des Ecrevijjes ,

I 5?i
15)2

idem.
i ?3

0  ^

j 96 
idem.

Du barbillon, meunier, goujon,
&  U Brême y 19 9

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

D e s  L e G u m e s en o-enera! %O *
2 0 0

Dey pois verds &  des pois fe c s ,
205

Petits pois d la demi Bourgeoife,
2 0 4

'Ufage des pois fies  , idem 
Dey haricots verds , io(T 
Dey haricots verds y comment les 

confire &  fiécher > 2 0 7
Dey haricots blancs y zG9
D  ey fèves de Aiarais y 2 1 0  
Dey lentilles, 2 1 1
Du ris y 2 1 2
Du genévre } 2 1 4
Du gruau , idem
D e l  choux y 2 ï y
Choux d la Bourgeoife y 2 1 7

K K
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Des carotes 0 * panais y 2 i 8
D h perJÜ &  ciboule y z 1 9
D u cerfeuil y oreille y poirée y

bonne-dame y idem
De ï  oignon y 222
D u poireau y Z23
Du celeri y idem
Des radix &  raves , 224
De la racine de perfel y 225
Des navets y idem
Des laitues pommées &  Romai-

nés , 22<>
De la chicorée fauvage y blanche

&  de la verte y 228
De U chicorée blanche ordinaire,

229
Des cardes poirées , 230
Des cardons d’Ejpagne ., idem
Des artichaux y 232

tftergs  , * 3 5
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Des chouxfieurs, 
Chouxfieurs en pain

Î 91
238
1 3 9

D u potiron &  citrouille , 1 4 0
Du houblon ,
Des concombres ,
Des falfifix &Jcorjfonnaires,

5

Des epmars , 
melons 5

jD<T5 taupinambours,
Des b étrave st

Des cornichons ,
Des champignons 

moujjerons ,
Des capes, grojfis &  fines > 1 4 9  
Dfs capucines &  la chia > i j  q

idem

2 4 1  
242, 
2 4 4

. 145  
idem

246"
idem

; 2*47
morilles &

idem

2 5 1
Df.ç truffes >
Des chervis ,
Du thim , laurier, bafihc ,

rïette &  fen ou il,
De la patience, buglofe &  bon-

' K k i j

2 5 2



T  A E L E .
ruche , 2 5 5

P u  crejjon à lu noix y crejjon de 
fi) ntaine , eftragon , baume y 
corne de cerf &  pimprenelle,

idem
p e  l ’aily rocambollc &  échu

lotte , 2 5 4

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

D e s U F S. *55
œufs mollets de- toutes fin-

1 M 8
de toutes les façons k la 

Bourgeoije y 
Oeufs brouillés y

2 5 9
260

A u x  ragoûts de lé&umes y idemù> J
261

idem
2 62

A u  Ptrjus y
Frits de toutes façons y 
A u beure noir
Au plat y autrement dit au mi



T A B L E .
.

idemvoir y
A u lait y 263
A  la farce 5 idem
A  urne le t tes de toutes façons ,

idem
A  la tripe au concombre , 16 6
A u l{o u x , idem

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

D u  B e u r e , fromage 3 lai-
tage, &  des épiceries > 26 8

Du heure 5 269
Du heure fondu ^ 270
Du heure faie 3 2 7 1
Du fromage 3 2 7 2
Du laitage, 276
Crème glacée 3 2 7 3
Crème a la mo'ele 3 279
Crème rratinee*

O
280

Beiçnet de Crime 3Ù> . ..

COH
•

K k iii



3 $>4 T A B L E .
Crème au petit p a i n % % %
V fage des épiceries. 284

C H A P I T R E  X I V .

D e l à  P â t i s s e r i e . 2 8 7  
D e la pâte brifee pour les tour

tes , 289
Tourtes de côtelettes de mouton 

a la Périgord , 293
D e toutes fortes de tourtes de 
' Gibier > 2.9 5
Tourtes de toutes fortes, de fa r 

ces. 2 9 7
Des tourtes maigres en poif- 

fons * 2.9 9
D e la pâte brifee pour les pâtés

froids y 3 0 1
D e la pâte appellêe feuilletage,

3 0 6
Petits pâtés friands s 3 0 7



T A B L E .
.

3 9 î
Tourtes de toutes fortes de con-

fitures pour l'hyver, 309
Des tourtes faites avec de la

Zelée ,f> * 3 1 1
Gâteau fouré y i i z
Des tourtes de confitures pour

l ’E té y ? 1 3

C H A P I T R E X V ,

D i f f e r e n s  C oulis y courte
bouillons &  fauces d la Bour-
g'oife, 3 1 4

Coulis de lentilles 3 z i
Coulis Bourgeois &  autres3 75 
Court-bouillonpour tous les p o if  

fons d'eau douce y 18 6
Sauce au mouton y idem
Sauce mêlée y idem
Sauce appétiffante y 3 1 5
Sauce au blanc en iras &  en



t ^

T A B L- E.
« -L '

maigre %O *
Sauce au verjus y 
Vinairre Printanier „o y

3 1 6
_ 3 1 7 
idem

C H A P I T R E  X V I .

D e l ’ O î ï i c
N o m s  d e s

E

prunes

pêches

d if fe r e n t e s  f i
*

d if fe r e n t e s  J o

3 20

P o i r e s  b o n n e s  à

l ’E té  y

P o i r e s  b o n n e s  à  

f- t  A u t o m n e  y

m a n d e rO

monterO

3 2 1 

s d e

322
d a n s

323 
d a n s

3 24.
P o i r e s  b o n n es  À  m a r n e r  d a n so

t H j y v e r  y ■. idem
N o m s  d e s  d if fé r e n t e s  f o r t e s  d e



T  A B L E ,  397
Comment clarifier du fucre four 

faire toutes fortes de confitu
res 5 3 1 8

Compottes de pommes à ta P oj*- 
tugatfe y idem

Compottes de pommes blanches,
329

Compottes de poires de M artin- 
fec  j ou de Àdeffire-Jean entier,

3 3 ?
Compottes de poires de bon Chré

tien y de Doyenné y de F'irgou- 
reufey de S. Germain > &  au
tres y idem

Compotes de poires de roufjelet £P* 
blanquette, 3 3 1

Compotes de verjus > idem 
Compotes de Cerifes > 3 3 z
Compotes d'abricots verds &  

amandes vertes 3 idem



3 s>S T A B L E .
Compotes de prunes de Reine- 

Claude, de Mirabelle fie  Per-
dngon , &  autres , 3 3 4

Compotes d'abricot mur entier ou
par moitié y 335

Compotes de pêcheSy idem
Compotes de toutesfortes de fruits

Compotes de citronsy oranges fe r -  ' 
gamottesJtmes3Ch/nofesy 3 3 y 

Confitures de marmelades d'abri
cots y. idem

Confitures de C erifes , 338
Confitures de gelées degrofeilles >

idem
Confitures degelées de pommes y

340
Confitures de verjus y 3 4 1  
Confitures de verjus entier> idem 
Confitures degelées de grofeilles à



T A B L E .
la Bourgeoifie,

3 99
3 4  i

Confitures de gelée de muficat &
verjus y 343

Confitures d'abricots verds &  
amandes vertes 3 idem 

Confitures de prunes y 
Confitures d'abricots entiers ou

3 4 4

. /
par moitié, J 4 <*

Confitures de poires de rauffelet.
idem

abricots à teau-de-vie, idem 
Poires de roujfielet à l'eau-de-vie a

3 4 7
Prunes à l'eau-de-vie 3 idem
Baux de Cenfies , de grofieillesy de 

fra ise  s, de framboise 3de murey
pour boire en Eté 

Ratafia de Cerifies
348
3 4  9

Jkatafia de noyaux (T  de gramey



Ratafia de fleurs d'orange , 3 5 1
de coins 5 idemtfi,

fortes de flrops pour l'fr
fraizeS) grofl il le

3 $ afrarnbotfes &
Pâte d'amande pour fie,

forgeât, 3 5 3
Fromage & la zl^ce â la Bour-O O

3 5 4g e o i/e ,
C anellons de crème â la glace ,

'Glace de toutes fortes 3 
Maffepains >
Gaufres,
Fruits fecs fans être confits 5 3 5 9 
Confitures de Campagne, 36 1

. 3 SS
idem

3 5 6
3 5 7

Confitures au cidre, 
Confitures au miel,

363
idem

Comment fa ire le R aifinet ,  3  6 4
Fin de ia Table.



J Ai lû par l’ordre de Monfeigneur le 
Chancelier un manufcrit qui a pour 

titre , L a  C u ifm iere  Bourgeoife 3  fu iv ïe  d e  
l ’ O ffice j à  l'u fage de tous ceu x  qu i f e  m êlent 
de dèpenfes d e M a ifo n s . Fait à Paris, ce
i q  A v r i l  1 7 4 5 .  J O L L Y .
_  n i ~~ a

P rivilège du Roy.
L

OUIS par la grâce de D ieu ,  Roy de France 
& de Navarre; A nos aînés 8c féaux Confeil- 

Jers , les gens tenans nos Cours de Parlement , 
Maîtres desRcquêtes ordinaires de notreHôtel, 
Giand Confeil, Prévôt de Paris f Baülifs , Sé
néchaux , leurs Lieutenans Civils 8c autres nos 
Jufticicrs qu’ il appartiendra ,S  a i u t : Notre 
bien amé le Sieur M ehon nous a fait expoler 
qu’ il défireroit faire imprimer Sc donner au 
Public un Ouvrage de la conipofition , qui a 
pour titre, L a  Cuifiniere Bourgeoife, fuivte da 
l ’Office , s’ il Nous plaifoit de lui accorder nos 
Lettres de privilège pour ce néccflaires. A ces  
c a u s e s , voulant favorablement traiter ledit 
Sieur Expofant, Nous lui avons permis 8c per
mettons par ces Préfentes de faire imprimer 
fond’t Ouvrage en un ou plufieurs volumes, 3c 
autant de fois que bon lui fembiera , 8c de les 
faire vendre &  débiter par ton: notre Royau
me pendant le tems de fix années conlëcutives 

.à compter du jour de la datte d’ icelles : Faifons 
défenfes à toutes per Tonnes de quelque qualité 
&  condition qu’elies (oient d’ en introduire d’ inv

“ •y



pre/ïîon étrangère clans aucun lieu de notre 
obéiffance , comme a uflî à tous Libraires-Im- 
primeurs , d’ imprimer ou faire imprimer, ven
dre , faire vendre , débiter ni contrefaire ledit 
Ouvrage , ni d’en faire aucun extrait fous quel
que prétexte que ce puifleêtre , fans la permif- 
uon expreiTe &  par écrit dudit Sieur Expofant 
ou de ceux qui auront droit de l u i , à peine de 
confiication des exemplaires contrefaits,de trois 
mille livres d’amende contre chacun des con- 
t/evenans , dont un tiers à N ous, un tiers à 
l ’Hôtel Dieu de Paris , & l ’autre tiers audit Sr» 
Expolant ou à celui qui aura droit de lui ,& de 
tous dépens, dommages & intérêts ; à la charge 
que ces Préfentes feront enregiftrées tout au 
long fur le Regiftre de la Communauté des Li
braires &  Imprimeurs de Paris dans trois mois 
de la datte d’ icelles ; que l ’impreffion dudit O u
vrage fera faite dans notre Royaume & non 
ailleurs en bon papier & beaux caractères , 
conformément à la feuille imprimée attachée 
pour modèle fous le contrefcei des Préfentes ; 
que l’ Impétrant fe conformera en tout aux Ré- 
glemensde la Librairie , & notamment à celui 
du io Avril 171  ÿ  qu’avant de les expolcr en 
vente , le Manufcrit qui aura fervi de copie à 
l ’impreflion dudit Ouvrage fera remis dans le 
même état ou l ’Approbation y aura été don
née , ès mains de notre très-cher & féal Che
valier le Sieur Dagueffeau , Chancelier de 

, Jrrance , Commandeur de nos Ordres, & qu’ il 
en fera enfuite remis deux Exemplaires dans 
notre Bibliothèque publique , un dans celle de 
notre Château du Louvre , & un dans celle de 
notredit très-cher &  féal Chevalier le Sieur 
Dagueffeau Chancelier de fiance , le tout à



peine de nullité des Préfentes , du contenu 
defquelles vous mandons & enjoignons de faire 
jouir ledit Sieur Expofant & fes ayant caufc 
pleinement &  pailiblcment, fans fouffrir qu’il 
leur foit fait aucun trouble ou empêchement ; 
Voulons que la copie des Préfentes qui fera 
imprimée tout au long au commencement ou 
a la fin dudit Ouvrage , foit tenue pour due- 
ment fignifiée, & qu’aux copies collationnées 
par l ’un de nos amés & féaux Confeillers 8c 
Secrétaires foi foit ajoutée comme à l’ Origi
nal. Commandons au premier notre Huiffîer 
ou Sergent fur ce requis , de faire pour l’exé
cution d’ icelles tous aétes requis & néceflaires , 
fans demander autre permifïion , & nonobftant 
clameur de Haro, Charte Normande & Lettres 
â ce .contraires r Car tel eft notre plaifir. Don
né à Paris le quatrième jour du mois de Juin 
l ’an de grâce mil fept cent quarante-cinq , 8c 
.de notre Régné le trentième.

Par le Roy en fon Confeil , SAINSON.

Rtg’ftré fu r le Régi (Ire Dix de la Chambre 
Royale Syndicale des Libraires &  Impri
meurs de Paris , N*. 46c. fol. 3*6. conformé
ment auRéglement de 1713  qui fa it defenfe,art. 
4 a toutes perfonnes de quelque qualité qu'elles 
foient autres que les Libraires &  Imprimeurs, 
de vendre , débiter &  faire afficher aucun L i
vres pour les vendre en leurs noms, foit qu'ils s'en 
difent les Auteurs ou autrement,&  ala charge 
de fournir a ladite Chambre Royale des Librai
res Imprimeurs deParis huit exemplaires pref- 
crits par l'article 108. du même Réglement. A  
Paris le 16 Juillet 1745-

Signé , V i n c i « t , Syndic*



4

E R R A T A .

Page 7 , ligne 1 1 ,  lifez. de Préfalé, de Cabour$ 
de Beauvais.

Page ^4 , lig. i > , lif. fendu.
Page 59 , lig. M , H f le gros os.
Page io8 , lig. 7 , mettez-y peu de Tel.
Page 1 4 1 ,  lig 3 , lif- ferré , à la place de ferver. 
Page 166,  lig. 13 , lif. molafie , & non molatre* 
Page 183 , lig. 1 3 ,  lif. venir, &  non revenir. 
Page zi 1 , lig. 1 6 , lif- blon , &  non blanc.
Page z i f  , lig z, l i f  d’ une fbupe , & non d’ua 

foupé.
Page 185 , lig. 14 y l i f  pâtée „ &non pâtes. 
Page 310 , lig. 8 , lif. pâte, & non pâté.
Page 340, lig. z i , lif. levant, &  non lavant

à
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