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30 MaiTre PHOTZ2L,

prenez du fuere fuivant la quantité que
vous avez d’Abricots, faites-le cuire
an foufllé , & le verfez furles Abricots,
vous les mettrez 2 I'étuve julfqu’a ce
qu’ils foient candis.

Abricots peles confits.

JAvez des Abricots verds qui foient
tendres, dont 'épingle pafle au travers
en les piquant, levez-en doucement la
peau avec un couteau en les pelant dans
leur longueur, vous les jetteza mefure
dans de Peau fraiche; enfuite vous les
mettez dans de ’eau bouillante, & les
y laiffez jufqua ce qu’ils {oient tous
montés deflus, defcendez les du feu
pour les laiffer refroidir dansla méme
eau ; lorfqu’ils feront froids, vous les
rcmettrez encore fur le feu fans les
changer d’eau, ce qui lesfera reverdir 4
& vous aurez foin de couvrir la poéle
en les tenant {furun feu doux, pour qu’ils
ne faflent que frémir; quand ils com-
menceront @ fléchir fous les doigts ,
vous les ferez confire de la méme fagon
que ceux qui font au liquide,

Abricots verds a Peau-de-vie.

Préparez des Abricots verds comme
ceux qui {ont leflivés, vous les mettez












34 Mairre DHOTEL

Voyez Sucre au caramel, page 8'A me-
fure que vous les trem pez, vous les dref-
fezfur unclayon, c’eft-a dire, vous met-
tez les petits bétons dans la maille du
clayon, afin que le caramel puifle {é-
cher en l'air , vous les dreflerez {ur une
afliette de porcelaine garnie d’un rond
de papier d%cnupé.

& Marmelade & Abricots verds.

Otez le duvet a des Abricots verds
& tendres avec du fel , comme il a été
dit pourles Abricots confits au fec, vous
les mettrez dans de I'eau fiaiche , faites
bouillir de 'eau & y jettez les Abricots
pour les faire bouillir jufqu’a ce qu'ils
{oient bien cuits; vous les retirez de
'eau pour les écrafler & les pafler dans
un tamis en les preflant fortavec une ef-*
patule ; le tout €tant paflé, vous pren-
drezcette marmelade que vous mettrez
dans une poéle pour Ia faire deffecher
fur le feu en la remuant toujours avec
Pefpatulejufqu’a ce qu’elle commence a
s'attacher a lapoéle, que vous '6tezdu
feu ; prenez autant pefant de fucre que
de marmelade, que vous faites cuire au
caflé , mettez-y la marmelade pour la
bien délayer avec le {ucre en la tenant
fur un feu tx¢s-doux fans qu’elle bouilles
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chaque Amande un petit biton pourles
retourner dans le fucre , & les mettez d
mefure égoutter fur un clayon, vousen
faites de la méme fagon avec celles qut
font & 'eau-de-vie, apres les avoir fait
{écher a Pétuve. |

Amandes vertes en filigrane.

Prenez des Amandes vertes 3 Peau-de~
vie que vous faites{écherad I'étuve ,en-
fuite vous les coupez €n petits filets le
plus mince que vous pouvez. Vousavez
des feuilles de cuivre que vous frotez
légerement , de bonne huile d’olive, fe-
mez-y deffus les filets d’Amandes, vous
avez tout prét unfucre cuit au caramel,
que vous tenez chaudement, ol vous
trempezdeux fourchettes tenant enfem-
‘ble, vous faites couler légerement , le
fucre fur tous les filets de fagon qu'il
fe trouve des vuides, ce qui forme un
filigrane, enfuite vouslesretournez fur
une autre feuille aufli frottée d’un peu
d’huile, pourfaire couler du fucre com-
me vous avez fait au coté précédent,

Amandes vertes & P Arlequine.

Il faut prendre des Amandesvertes &
I'eau-de-vie que vous faites (écher 2
Pétuve, enfuite vous les trempez une &
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font froides , remettez cette pate dans
le mortier pour la repiler, eny ajou-
tant deux blancs d’ceufs frais, & un peu
de fucre fin , aprés voys dreflez les maf-
{epains de la grandeur que vous vouleze
Faites-les cuire dans un four doux,
quand ils feront prefque cuits, retirez-
les pour les glacer avec de la marmela-
de de Fraifes, que vous délayez avec
un peu de blanc d’ceuf, il faut quelle
ait la confiftance d’une bouillie, cou-
vrez-en tous les deflus des maflepains,
remettez-les au four pour faire{écherla

gla CCe
Créme de Fraifes.

Avyez une pinte de bonne créme que
vous mettez dans une po¢le, avec un
varteron de fucre, faites - la bonillir
julqu’a cz qu’elle foit réduite @ moitié ,
vous prenez deux bonnes poignées de
Fraifes épluchées & lavées, que vous
ilez dans un mortier , délayez - les
Eans la créme ; lorfqu’elle eft & moi-
tié fwoide, vous y délayez gros com-
me un pois de preflure, paflez tout de
fuite votre créme dans une ferviette ,
pour la mettre dans le compotier que
vous devez fervir , mettez ce compo-
tier a 'étuve pour faire prendre la cré-














































































2 MaiTre PHOTEL,
aurez deuxautres livres de fucre clarifié
que vous jetterez dansle firopdes Ceri-
fes, enfuite vous les mettrez égoutter
& réduirez lefirop julqu’a ce qu’iltombe
en nape , vous gliflez les Cerifes dedans
pour leur faire prendre trois ou quatre
bouillons couverts ; ayez foin de les
bien écumer, mettez-les dans une ter-
rine avec leur {irop pour les conferver
tant que vous voudrez ; lorfque vous
voudrez vousen fervir, il faut les retirer
de leur firop pourles ouvrir en deux, &
en appliquer deux I'une contre 'autre ,
& deux autres deflus, une de chague cb.
té, enfuite mettez-les fur un tamis pour
les faire égoutter & {écher a ’étuve,

Cerifes a mi=[ucre.

Mettez dans une poele deux livres de
fucre que vous faites cuire a la grande
plume, lorfqu’il eft afon degré de cuif-
fon, vous-y mettrez quatre livres de
Cerifes a qui vous aurez 6té les queues
& les noyaux, & leur ferez prendre
quatre ou cinq bouillons couverts, en=-
fuire vous les 6tez du feu & les laiffez
dans leur {irop jufqu’au lendemain que
vous les mettez égoutter, pour faire ré-
cuire le firop jufqu’a ce qu'ilfoit revenu
alagrande plume, remettez les Ce:iifes

aans









































































































































































































































































6o Malitre DHOTEL,

pefez-en une demi-livre que vous met-
tez dans une livre de fucre cuit a la
grand plume , travaillez-les prompte-
ment (ur le feu avecune elpatule; quand
il commence & monter, vous-y mettez
un peu de blanc d’ceufbattuavec du fu-
cre fin; pour le rendre plus léger, ver=-
fez promptement le gdteau dans le
moule, & tencz deflus le cul de lapoéle
chaud i une certaine diltance, ce qui
fait encore monter le giteau; le blanc
d’eufque vous délayez avec lefucre ne
doit pas étre trop liquide, il faut avoir
tout prét, & le mettre promptement
dans le géteau,

DES KXQS'H &

OBSERV AT ION.

CETTE fleur qui eft trés-commune,
& qui vient prefque dans tous les jar-
dins, fleurit en Mai & Juin, Le {uc des
Rofes eft bon, a ce que Fon prétend,
pour 'épanchement de bile , & aux opi-
lations de 'eftomac & du foye, comme
aufli aux fievres tierces; la conferve eft
eftimée bonne qur les crachemens de -
{ang; lasacine du rofter mife en poudre












164 MatTre DHO6TEL;
{ez infufer une demi-heure, paffez le
tout au tamis pour le mettre dansune fal-

botiere, & le faire prendre ala glace ,
comme il eft dit & 'articledes Glaces.

DE L'‘E A U.
OBSERVATION.

R 1EN de plus commun que Peau,
rien de plus utile, rien de plusprécieux,
Elle doit tenir dans I'ordre des alimens
le méme rang qu’elle a dans 'ordre des
principes que la nature fait fervir d la
production de fcs effets, Sinous devons
iaiffer aux Phyficiens le foin d’expliquer
en détail fa nature , {es vertus, {es pro-
priétés, le plan que nous nous {ommes
prefcrit , ne nous permet pas de n’en
rien dire. Mais nous nous contenterons
d’obferver que la qualité de 'eau eft
différente fuivant la nature des pays,
des climats, & des lieux ov elle pafle,
Enluvite laiflant difcuter & fixer a la mé-
decine les principes & les vertus diffé=
rentesdes eaux minérales, il nous {uflira
de remarquer en général que I'eau ordi-
naire qui s’échauffe & fe rafraichit fort
vite, qui eft claire,, & 1égere, fans cou-
leur , fans faveur, qui diffoud facile=














































































188 MAiTRE D’ HOTEE;

 Bifeuits de glace.

Faites fix gros bifcuits en caiffe;quand
ils feront cuits , vous aurez {oin d’en le-
verla glace bien Iégerement , & pren-
dre garde de ne la pas caffer; lorlque
vous 'aurez levée, conflervez-les a I'é-
tuve dans un tamis; faites {écher toute
la mie des bifcuits julqu’a ce qu’elle
puifle fe piler & mettre en poudre com-
me du fucre , que vous paflerez au tra-
vers d’un tamis. Prenez une pinte de
bonne créme que vous faites gouillir $
apres qu'elle aura fait unbouillon, vous
y mettez un peu plus d’un quarteron
de fucre, & une cuillerée d’ean de
fleurs d’orange avec la mie des quatre
bifcuits que vous aurez pilée & paflée au
tamis , mélez le tout enfemble pour le
mettre dansune falbotiere & faire pren-
dre a la glace ; lor{que votre créme fera
prife, il faut la bien travailler pour la
mettre dansles moules de papier des bif-
cuits que vous aurez confervés ; il faut
les mettre entre deux glaces pour les
foutenir, aprés leuravoir mis & chacun
un deflus de bilcuit, afin de les fervir
comme des bifcuits en caiffe. Il faut tou-
jours avoir quelques deflus de bilcuits
de plus, attcndr}!;ue quelques précau-


















194 MaiTrE D'HéoTEL, \
Orgeat de Noil€tees. Yoyez p, 1294

Orgeat de Piflaches.

Prenezunquarteron de piftaches que
vous échaudez , mettez les dans un
mortier avec un quarterof, moitié de
graine de concombre , & moitié de
graine de melon, pilez le tout enfembia
en Parrofant de tems en tems avec une
demi cuillerée d’eau. pour empécher
qu’elles ne tournent en huile, enfuite
vous les retirez dans une terrine pour
les délayer avec trois chopines d’eau ,
paflez-les pluficurs fois dans une éta-
mine en bourant avec une cuillere ;
lor{qu’elles ieront pallées, vous y met~
trez un peu plus d’un quarteron de {ucre
avec le jus d'un citron ; mélez le tout
enfemble, & lc repaflez dans une fer-
victte avant que de mettre rafraichii,

Eau de Cerfeuil.

Faites infufer dans trois demi-feptiers
d’eau tiéde pendant une demi-heure une
po'gnée de cerfeuil épluché & lavé,
enfuite vous la paflfez dars un tamis,
mertez-y deux orces de fucre; quand
il fera fondu , vous repaflerez cette eau
dans une fervictte un peu ferrée , pour
























a02 MaiTrRE DPHO6TEL,

beaucoup avec une efpatule jufqu’a ce
qu'ils foient bien incorporés en{emble ;
enfuite vouslaremettez{urle feu, feule-
ment pour la faire frémir, & la drefle-
rez chaude dans les pots. Poudrez-en
le deflus avec du fucre fin,

Prunes de Reine=Claude pour provifion.

Prenez de belles prunes de Reine.
Claude, quine {oient pas mures, cepen-
dant a leur grofleur ; vous les piquerez
dans plufieurs endroits avec une lar-
doire , ou quelque chofe de femblable ;
vous les jettez dans I'eau bouillante;
quand elles-commenceront @ monter ,
il faut les retirer de deflus le feu , &
les laifferez réfroidir dans la méme eau
julqu’au lendemain, que vousles ferez
reverdir dans la méme eau , en les met-
tant fur un feu bien doux;vous aurez
foin qu’elle ne bouille pas, & d’y re-
garder de tems en tems; en les prenant
fur vorre écumoire ; vous les taterez

our {cavoir fi elles commencent a
fliéchir fous les doigts , pour les retirer
a mefure & lesjetter dans Peau fraiche;
quand elles feront reverdies & bien
rafraichies, vous clarifierez votre fucres
fi vousavez un cent de prunes, il faut
dix livres de fucre ; apresavoir égoutté
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appliquez fur celle qui a le noyau, il
faut Pentourer de ficon qu’elles ne pa~-
roiflent n’en faire qu’une ; roulez-les
dans le fucre fin, pour les remettre fur
desfeuilles de cuivre, que vous mettrez
fécher & I'éruve; il faut les conlerver
dans un endroit fec , dins des buétes
garnies de papier blanc, Vous obferve
rez de ]aiﬂ[::r la queue a celle qui refte
avec le noyau,

Clarejuets de Prunes.

Pclez & 6tez le novau a des prunes
bien mires de Perdrigon , de Reine-
Claude , ou de Mirabelle , cclles que
vous voudrez ; mettez-les dans une
pocie avecun peu d’eau pour les faire
bouitlir doucement fept ou huit bouil-
lons , enfuite vous les paflerez dams un
tamis pour en tirer toutle jus des prunes; |
faites cuire au caflé autant de {ucre que
vous avezde jus, mettez-y votre jus ou
déco&ion pour les faire cuire jufqu’a
ce que vous ayez une gelée qui tombe «
en nappe de 'écumoire, & que lanappe
tombe nette , vous la verferez tout de
fuite dans les moules a clarequets que
vous avez pofés fur des feuilles de cui=
vre, mettez-lesa I'étuve, pour les faire
prendre avec un feu modéré,
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ce qu'ils fléchiflent fous les doigts , vous
les 6tez du feu, & les laiffez dans la
méme eau pourqu’ils fe reverdiflent, en-
fuite vous les retirez a l'eau fraiche &
les mettez égoutter; faites clarifier trois
quarterons de fucre pour unelivre d’an-
gélique , mettez-la dans le fucre pour
lui donner une douzaine de bouillons ,
otez-la du feu pour I'écumer, il faut la
laiffer quelques heures dansle fucre, en-
fuite vous lui donnerez encore quelques
bouillons juflqu’a ce que votre {irop ait
Ia confiftance ordinaire d'une compote,
& ladreflerez dans le compotier,

Si vous vou'ez faire une compote
d’angélique dans le tems hors de la fai-
{on, vous prenezde celle qui eft confite
au liquide , & la mettez dans une poéle
avec fon firop & un peu d’eau pour la
faire décuire un bouillon , mettez 'an=
gélique d:ns le compotier & redonnez
encore quelques bouillonsau firopaprés
I'avoirécumé, vousle verlerez {ur I'ana

gélique.
Angiliqgue au fec.

Mettez confire de I'angélique de la
méme fagon que celle qui eft auliquide;
quand vous "aurcz finie, laiffez-1a dans
le firop julqu'au lendemain que vous Ia

































































































‘246 Mairre D’HG6TEL,

Poires au Caramel.

Mettez égoutter despoires confites
Peau-de-vie , taites-les {écher a 'étuve,,
vous ferez cuire du fucre au caramel , &
le tenez chaudement fur un trés-petit
feu feulement, pour empécher qu’il ne
prenne; trempez-y une a une les poires
que vous avez fait fécher a Pétuve; il
faut mettre & chaque poire un petit bi-
ton , aprés les avoir retournées dans le
fucre vous les mettez 2 mefure fur un
clayon, & les faites tenir en mettant le
petit biton dans la maille du clayon,
afin que le caramel puifle {écherenl’air;
lorlqu’elles feront feches, vous Oterez
les petits bitons , & dreflerez les poires
a votre volonté,

Poires :dppéc;r.

11 faut prendre de bonnes poires, de
celles qui ont une eau fucrée, que 'on
met fur des clayes pour les mettre {é-
cher au four ; quand elles font 4 demi-
feches, on les applatit avec la main, &
on les remet au four pour achever de
les {écher, on les conferve de cette fa-
con trés-longtems, elles font propres a
tranfporter au loin, Cette facon eft trés.
commune;la meilleure, pour étre lervie
























254 MatTrE P'HOTEE,

our les faire griller doucement dans le
Fucre julqu’a ce qu’elles foient mollettes;
que vous les dreflez dans le compotier,
mettez un peu d’eau dans la poéle, avec
un peu de fucre , faites bouillir jufqu’a
ce que vous ayez un firop léger, que
vous mettrez dans le ¥nd du compo-
tier, :

Autrre compote grillée de Péches entieress

Mettez fur un fourneau bien allumé
Ia quantité de péches que vous voulez
employer , qu'elles ne foient pas trop
mires, faites-les griller également par=-
tout en les retournant 3 mefure, vous
les mettez enfuite dans de I’eau fraiche
pour &ter toute la peau qui eft grillée ,
quand elles feront égouttées, il faut les
mettre dans une poéle fur le feu avec
de I’eau & du fucre pour les faire cuire,
& les fervirez avec le firop paflé au
tamis,

Compote de Péches a la Bourgeoife.

Pelez des péches fans les faire blan-
chir, conpez-les par la moitié, ou les
laiffez entieres , mettez-les dans une
?:ae avec un peu d’eau & du fucre,

ites cuire {ur un perit feu, & couvrez
k pocle avec une aflictte; quand elles
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258 MAiTRE P’HOTEL,

o Péches pelées a I Eau-de vie,
Choififfez de bonnes péches prefque

mires, de celles que vous voudrez, que
vous faites blanchir jufqu’a ce que vous
puifliez aifément 6ter la peau, defcen=
dez-lesdu feu pourlesmettre dans I'eau
fraiche , & les retirez une a une pour les
peler proprement, & les mettre a mefure
dans d’autre eau fraiche , & enfuite
égoutter; faites clarifier autant de demi-
livres de fucre que vous avez pefant de
livres de péches, mettez les péches dans
le {ucre clarifié pour leur faire prendre
quatre bouillons couverts, 6tez-les du
feu pour les écumer & les mettre dou-
cement dans une terrine avec leur {irop

pour les y laiffer vingt-quatre heures ,
enfuite vous verfez doucement le firop
dans une poéle pour le faire recuire en-
viron douze bouillons, & le verfez tout
chaud {ur les péches que vous laiffez en-
core vingt-quatre heures dans leur firop,
enfuite vous les retirez une a une pour
les mettre dans des bouteilles de verre &
large goulot, faites chauffer le firop pour
y mettre autant d’eau-de-vie, que vous
melez bien enfemble fans le beaucoup
chauffer, lorfqu’il fera froid , vous le
verlerez fur les péches ; {i le firop &












262 MaiTrRE D’HOTEL,
cuire a la grande plume , mettez-y vos
péches pour lesfaire cuireavec le fucre
pres de douze bouillons en les remuant
toujours avec 'efpatule de crainte qu’el-
les ne s'attachent, en les 6tant du feu
vous les mettrez tout de {uite dans les
moules a pite pour les faire {écher a
I'étuve.

Canelons glacés de péches. Poyezr
Pﬂgﬂ 1911

S e rp——

DES MURLS
OBSERVYV ATTO NG

LE: Mires font ordinairement dans
leur maturité au mois de Juilletjufqu’a
la fin de Septembre; nous en avons de.
deux fortes, les blanches & les noires ;
il 'y a que ces dernieres qui foient d’u-
fage dans les alimens; ce fruit eft d’'un
gotiit doux & agréable, & d'un fuc tei-
gnant en couleur de fang. Il faut les
choifir grofles, bien noires & trés-mures.
Eltesfe cueillent ordinairement avantle
lever du Soleil; elles excitent 'appétit,
adouciflent les Acretés de la poitrine, apa
paifent las évacuations par haut & bas,
Stent la foif, & ne peuvent étre Eon-
traires qu'a ceux qui font fujets i la co=
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278 Mairre PHéTEL,

fes fruits doivent étre cueillis avec leug
queue, eela eft & obferver {pécialement

Eour la poire @ laquelle la queue tient

ieu d’ornement , & pour laquelle ceft

une imperfection d’en manquer. Les

poiresd’ Automne fe cueillent ordinaire-

ment au mois deSeptembre pourlesmet-

tre dans une ferre fur des planches bien

propres ; chaque elpece doit étre mife &

part & dreffée {ur 'eeil la queue en hant

jufqu’a leur maturité, ce que vouscon=

noitrez a toutes fortes de poires en ap=

puyant le pouce aupres de la quene; {1 ]a

chair de la poire fléchit fous le doigt ,
€’eft une marque qu’elle eft mare. Il faut

peu de temsaux poires d’ Automne pour
acquérir leur maturité , il eft néceflaire
de les vifiter fouvent , de crainte que les
unes venant a pourrir ne corrompent les

autres, ce qu'll eft trés néceflaire d’obe
ferver pour tous les fruits que 'on met

dansune ferre.On laiffe les poires d’Hi-
ver fur Parbre jufqua la fin d’O&obre ,
ilfaut toujour$ choifir un beau tems pour
Ies cueillir comme pour toutes fortes de
fruits. Vous lesmettez dans une Fruite-
rie hors des atteintes du froid, fur des
tablettes dreflées en pente o il ya un
petit rebord , chaque efpece a parr,
principalemeant cslles qui font tomab des ,

























286 MaiTrr PHOTERE,
?uelques jours a I'étuve pour le faire

écher, enfuite vous le mettrez {ur un
tamis clair pour le criblzr en le remuant
julqu’a ce que le grain rcite net {ans au-
cune poufliere; mettez I'anis dans une
poclea provifion avec du fucre cuit au
1iffé , ou vous avez mis un peu de gom-
me arabique détrempée , remuez tou-
jours la poéle furun petit feu jufqu’a ce
que le fucre {e foit attaché aprés, &
que les dragées foient bien fecEes ; €n-
{uite vousleurdonnerezencore une cou-
che ou deux de fucre fans étre gommé ,
jufqu’a ce que vous les trouviez aflez
chargées de fucre. Si vous en faites
beaucoupalafois, vousles mettrez dans
une bafline, comme il eft dit pour les
dragées de toutes efpeces,

Efpric d Anis difiilé.

Pour faire deux pintes d’efprit d’anis,
vous mettrez dans un pot tres-propre,
& bien couvert, quatre pintes d’eau-de-
vie , avec trois quarterons d'anis, du
meilleur , mettez le pot fur de la cen-
dre chaude pour tenir tiéde laliqueunr qui
eft dedans, ou a 1’étuve pendant huit
jours; lor(que votre anis ett bien infu-
{¢ , vous mettez le tout dans I'alambic
pour le faire diftiller, comme il eft dit
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vinaigre blanc, en y ajoutant un peu de
canelle, du girofle , une goufle d’ail ,
deux échalottes , vous bouchez bien
les bouteilles, & les laiflez expolées au
Soleil un mois ou deux;aprés vous le
tirez au clair pour le paflfer dans un
linge; remettez-le dans les bouteilles
bienbouchées. Ce vinaigre Peut (e con-
ferver deux ou trois ans. Vous faites le
vinaigre des autres fleurs de la méme
facon que celui-ci, Il faut le choifir fuf-
fifamment acide , d’'une faveur piquante

& agréable ; lorfqu'on en ufe avec mo- .

dération, il aide a la digeftion, excite
Yappétit, appaife les ardeurs de la bile ,
& rafraichit ; les perfonnes maigres ,
celles quiont la poitrine foible, & qui

relpirent avec peine , doivent en ufer

trés-fobrement. Le verjus, qui fert au
méme ufage que le vinaigre , a les mé-
mes propriétés. L’on fait aufli dans
lesPays ou le vin eft rare , des liqueurs
acides quireflemblentau vinaigre , avee
la biere , le cidre , le poiré & I’hydro-
me) ; mais elles ne font pas fi bonnes

que celles qui font faites avec le vin,

Le verjusen graineft employéa’Office
pour faire différentes confitures. }

Clarequets
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cement afin de décuire le fucre , mettez
votre gelée {ur le feu; au premier bouil-
lon, vous !'6terez pour I'écumer, re=
mettez-la fur le feu pour faire deux ou
trois bouillons couverts; pour connoitre
fa cuiflon, trempez-y une cuillere d’ar-
gent ; {1 elle tombe en nappe, & qu’elle
quitte net, c’eft une marque qu'elle eft
bien , vous la retirez pour la mettre
dans les gobelets a clarequets,

Compore de pommes de Reineite
a la Bourgeoife,

Coupez parla moitié fept ouw huit
pommes, dont vous 6tez les cceurs,
piquez dans plufieurs endroits le deflus
de la peau avec la pointe du couteau,
aprés les avoir mifes un moment dans
Feau, vous les®mettez dans une poéle
fur un petit feu avec environ un guarte=-
ron de [ucre & deuxverresd’ezu, faites=
les cuire jufqu'a ‘ce qu’elles fléchiffent
beaucoup fous les doigts, que vous les .
retirez pour les dreffer dans le compo-
tier , donnez encore quelques bouillons
a votre {irop, que vous paflerez au
tamis {ur les pommes,

Compote blanche de Reinete.

Ayez fept ou huit pommes de reinetté
que
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fuite vous les dreflez daps le compo-
tier, paflez le firop au tamis, & le .re-
mettez {ur le feu pour le faire réduire,
julqud ce qu'en le prenant avec une
cuillereil tombe en nappe & quitte net,
dtez-le du feu pour le verfer fur une
afliette , ce qui vous fournira une belle
gelée ; quand elle fera prife, il faut
mettre 'afliette fur un feu doux, feule-
ment pour faire détacher la gelée, que
vous gliflerez fur les pommes qui font
dans le compotier. Ordinairement ces
pommes {e mettent entieres , parce
qu’elles en font plus belles.

Compote de Pommes a la clocke,

~ Otezlesceeurs a feptou huitpommes
de reinette en les percant avec une vui-
delle de fer-blanc que vous paffez au
travers de la ‘fmnme , €N commengant
par le coté de la queue, ou avec un
petit couteau, il faut prendre garde' de
lescaffer, enfuite vous mettez les pom-
mes {ur un compotier d’argent, ou fur
une afliette, avec du (ucre fin deflus &
deflous , mettez le compotier fur un
tres-petitfeu, couvrez-les d’un couver-
cle de tourtiere avec du feu deflus, fai-
tes-les cuire a petit feu; lor{qu’elles fi&-
chiront (ous les doigts, & gu’elles feront
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marons ; quand ils {eront tous pelés
ayez deux poéles d’eau bouillante ,
faites-leur prendre trois ou quatre bouils
lons dans !a premiere , & les mettez
avec I'écumoire dansla feconde pour
achever de les blanchir, jufqu’ace qu’en
les piquant d’une épingle elle entre trés-
facilement , que vous les otez du feu
pour en prendre avec une écumoire ,
& leur &ter un a un la petite peau pen-
dant qu’ils font chauds, & les jetter a
melure dans une eau t:és-claire & un
peu tiéde, ot vous preflez le jus d’un
citron pour !es conferver blancs ; apres
Jesavoir égouttés, vous les mettez dans
un fucre cuit au petit liffé, il faut met-
tre un jus de citron dans le {ucre; met-
tez-le un quart d’heure f{ur un petit feu
pour les faire migeoter dans le fucre
fans qu'ils bouillent , enfuite vous les
coulez doucement dans une terrine , &
lesmettez vingt-quatre heuresa 'étuve,
aprés vous leur faites prendre un bouil-
lon, & lesremettez encore vingt-quatre
heures a ’étuve , & vous les retirez du
fucrepourles mettre égoutter; remettes
le fucredansune poéle pourle faire cuire
ala grande plume ; mettez-y les marong
pour leur faire crrendra un bouillon cous
yert; 6tez-les du feu; lorque la chaleug
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fe conferve mieux en grains briilés que
moulus. Pour le faire, vous avez de
Yeau bouillante dans une cafetiere ,
fuivant la quantité de tafles que vous
voulez faire; vous mettez pour chaque
tafle pour le faire bon, une oncede café
moulu, que vous remuez a mefure que

wous le mettez dedans; vous lui faites

prendre cinq ou fix bouillons a petit
feu, & le mettez apres repofer fur de

la cendre chaude jufqu'a ce que vous

Ie tiriez au clair; ceux qui veulent le
faire repofer promptement, y mettent
un peu de fucre fin en le retirant du feu,
Le café, quand on en ufe modérément
appaifle les maux de téte, hite la digel-
“tion , fortifie eftomac, donne de la
gaieté , rend la mémoire plus vive ,
abatlesvapeursduvin, L'excé¢s empéche
de dormir, & €épuife les forces, princi-
palement a ceux qui font d’un tempé-
rament bilieux, '

Café a la Crime.

Faites du bon café un peu fort, &
le laiffez repofer , prenez de la créme
que vous faites bouillir, & vous mettrez
un tiersde créme avec les deux tiers de
café ; faites de méme pour le café au

Lait, excepté que fivous le vouliez faixe
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Genevieve , il ne s’agit plus que d'efi
avoir le fer, & on les fait cuire comme
les gaufres.

Pdre a PE[pagnole.
Mettez {ur une table un demi-litron

de farine, faites un trou dansle milieu

pour y mettre quatre ceufs frais, une
cuillerée d’eau de flewrs d’orange, un
verre' de vin d’Efpagne , quatre pains
de beurre de Vanvre : paitriffez le tout

enlemble pour en former une péte, que -

vous coupez enfuite de telle facon que
vous voulez pour en former des trefles,
desfleurs delys,ou autresdefleins; faites
cuire a moitié€ dans un four : lorfqu’elles
font a 1a moitié de la cuiffon , vous les
retirez pour couvrir tous les deflusavec
unfucre cuitala grande plume: remet-
tez au four pour achever de cuire &

bien glacer.
| Pate a la Baviere.

Fouettez huit blancs d’ceufs que vous
mettez dans une poéle avec une demi-
livre de fucrefin:remuezenfemble avec
une efpatule jufqu’a ce qu'ils foient mé-
Iés : faites-1a deilécher fur un petit feu
en la remuant toujours, enfaite vous
I'étez du feu pour y mettre quelques
gouttes d’eau de fleurs d’'orange, vous

el
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graifle & nourrit beaucoup; quand elle

elt trop nouvelle , elle produit des ar- 1

deurs d’urine , excite des vents ; prife
avec exces, elle produit livrefie,

DU CEFPDRE

O BSERVAT ION

NOUS en avons de deux fortes, lg
Cidre poiré, que I'on fait avec les poi-
res, & le Cidre pommé que 'on fait
avec despommes;les meilleurespour le
faire,, font celles qui ont un goat rude
& acerbe, parce qu’elles font un cidre
fort & piquant, qui fe conferve long-
tems; celui que I'on fait avec des pom-
mes ordinaires , eft doux , & fe pafle
trés-vite, On les cueille dans I'Au-
tomne, apres on les écrafe fous la meule
pour entirer par expreflion un {uc, que
Pon met fermenter dans le tonneau ;
cette fermentation de pommes eft aflez
femblable 2 celle du moiit que 'on met
dans le tonneau pour faire le vin, Le fuc
de pommes fe raréhe de la méme fa-
¢on. Quand ce (vcn’a point été dépuré,
il fe corrompt aifément. Quelques-uns
pour achever de le clarifier , & empé-

cher

2]
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__—ml—__

DES EAUX-DE-VIE
ET LIQUEURS.

OBSERV ATION.

IL y a plufieurs fortes d’eaux-de-vie,
les meilleures font celles qui font faites
avec le vin , principalement celui d’Or-
léans & desenvirons de Paris , quifour-
niflent plus d’eau-de-vie dans la diftil-
lation que d’autres qui font plus forts;
celles quifont faites avec la biere, ’hy-
dromel , le poiré & le cidre, ne font pas
{1 agréables au gotit , & ont plus d’icre-
té , aufli ne font-elles d’ufage que dans
les Pays ou il n’y a point de vin, On fait
avec 'eau-de-vie toutes fortes de Rata-
fiats , qui ont chacun leur gotit & pro-
Friété , fuivant les ingrédiens dont ils
ont compof(és. Les meilleures liqueurs
étrangeres, celles quinous viennentdes
Ifles d’Angleterre , fontle Cinnamome,
PEf(cubac, 'Eau de Barbades, I'tau de
fines Oranges ; nous avons encore le
Ratafiat de Grenades, le Superfin dz
Safran, les Eaux.de-vie d’Irlande,d’An.
dail, de Dantzick, &c. Engénéral le li-
queurs vineufes , priles avec modéra-
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