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PREFACE,

E Livre quon donne au Public ;
L n’eft pas la produ@ion d’un parfait

Grammairien : mais il a biende quot
{e pafler de l'étre , puifqu’il eft ouvrage
d’un excellent Cuifinier. Si quelque Au-
teur a droit de négliger les aflaifonnemens
qui plaifent a Uefprit, ceft celui qui en
fournit pour flatter le corps. L’efprit lui-
méme difpenfe un pareil Auteur d’étre
€loquent : ou pour mieux dire , il trouve
qu’il l'eft aflez , quand il vaau but, Com-
pagnon,quelquefois éclairé, mais toujours
intime ami du corps, il eft naturellement
porté€ a trouver bon tout ce qui eft pour
celui-ci, & jamais il ne confulte moins fes
lumieres , que loriqu’il s’agit de s'accom-
modera fes gouts. Selon les regles de la
nature, ou du moins, felon les additions
que nous y avons faites, en rafinant fur
nos appétits naturels , ce Livre doit avoir
plus de Le&eur que tout autre. Son Ag-
teur, pour fe rendre utile aux diverfes
conditions, aprés avoir donné dans fes
premiers Traités des precepres dont la
pratique ne peut gueres avolr lieu que

dans les cuifines des Grandi , ou de ceux
2



PREFACE.

qu'une grande opulence met en état de
les contrefaire , en a voulu donner qui
fuffenc aflortis aux perfonnes d’une con-
dition , ou d’une fortune médiocre ; &
Ceft ce quil fait jci. Il leur fournic une
Cuifiniere, qui, fans rien cofiter, leur
fervira a formerdans I’art des apprérs celles
qu’ils nourriffent, & qu’ils tiennent a leurs
ages, ou les mettra eux-mémes en €rat
e sen tenir lieu. Il accommode fes pré-
ceptes a leur fortune, & a la nature des
alimens auxquels elle les oblige de fe bor-
ner. Ce n'eft plus pour les Nobles qu’il
€crit, c’eft pour les Bourgeois ;: mais on
peut dire qu’il anoblit les mets roturiers
ia_.r les affaifonnemens dont il les rehanffe.
.es Cuifinieres qu’il inftruic trouveront
dans fes lecons une méthode aifée pour
appréter differemment toutes les diverfes
fortes de mets , & pour donner aux plus
communs une faveur qui ne fera pas com-
mune. Fuffent-elles novices dans le métier,
elles pourront & comprendre , & prati-
quer fans peine des préceptes qu’il a pris
foin de mettre a leur portée, en les déga-
geant de cette embarraflante mulciplicieé
d’aflaifonnemens rafinés, & d’induftrieux
déguifemens, qui ne demandent pas moins
d’habileté dans les Cuifinieres, que d'o-
pulence dans leurs Maicres. Par cesappréts -
ainfimodifés, Peeil ( car I’Auteur 'avoue)
fera moins facisfait, & le golic moins cha-
touillé : mais en échange, la {fanté & la
bourfe,, qui méritent bien pour le moins
autant que ces deux fens d'éere ménagees ,
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y trouveront beaucoup mieux leur compte.
Aux lecons pour la Cuifine il en a ajouté
d’autres pour I’Office, qu’il a débarraflées
avec le méme foin de tour ce qui excéde
la portée ordinaire des Bourgeois, & la
capacité de leurs Cuifinieres. En donnant
des régles pour relever le gotit des alimens
par les moyennes reflources de art, iln’a
pas oublié d’en fournir pourdifcerner ceux
qui font bons par nature ; & ce n’eft pas,
{elon notre avis , ce que fa do&rine a de
moins folide. Enfin pour ne rien laiffer de
ce qui peutr mettre les Bourgeois en érac
de faire les honneurs de leur table, il leur
apprend comment ils doivent s’y prendre
pour bien découper, ou, 5’1l faut employer
{fon expreflion, pour bien difléquer les
viandes. L’ordre qu’il avoit donné a fon
Ouvrage éroit différent de celui qu’on seft
prefcrit dans cette Edition. 11 avoit mis
au jour en divers tems deux Volumes,
dont le fecond , fait fumde nouvelles idées
qui lui étoient venues aprés coup, n’érolent
que le fupplément du premier. On a cru
devoir furvre la méthode qu’il auroir lui-
méme {uivie, {1 tout ce qui fe rapportoit
a chaque article s'éroit préfenté a fon efprie
dans le méme tems. Ona rangé lesmatieres
du fecond Volume fous les titres qui les
indiquoient dans le premier, ou aufquels
il a paru qu’elles avoient le plus de rap-
port. Sans rien recrancher 2 ’'Ouvrage on
a réduic, par de plus petits caralteres, les
deux Volumes en un feul, pour la com-
modité & I'épargne des acheteurs. Celt-
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CUISINIERE
BOURGEOISE,

Sutvie de Z’O_ﬁfce » @ lufage de tous
ceux qui fe mélent de la dépenfe des
Mazfons.

CHAPITRE PREMIER.

Inflruction [ur les richeffes que la Nature produms
pour notre [ubfiftance pendant toute I'année,

2Mee RN E fuivrai Uordre des faifons, & ZIaffrucs
® commencerai par le Printems, qui 7.
comprend Mars, Avril, Mai, Si

e

1]- s cen: Eiar:ieliie I‘Ftnné}er, eft la plus Marss
gﬁ*i agrcable, elle eft aufli la plus in- o, .1,
N g%ate en VYolaille, Gibier, L:’%umcs ; vl
& Fraics, Maic

Je ne parlerai point du Beeuf, puifqu’il et de ™
toure faifon , le bon mouton juiqu’au mois de
Juin eft celui de Rheims, & de Beauvais, le Vean
de lait pris fous la mere, IAgneau de lait, les
Poulets gras 4 la Reine, les Poulets aux ceufs,
les Poulets de grain, les Canetons de Rouen, Mars;

les Dindons, les gros Pigeons de Rheims & Avril,
A 4



2 LA CursiNIERE
wesnme ‘R Omaing, les Pigeons de voliere, les Canetons
Infiruc- & les Qifons.

"« En Gibier, les Levreaux & les Lapereaux.

“*  En Venaifon , les Marcaffins , le Cheyreuil &

le Chevrillart, ,

En poiffon d’eau douce , nous avons I’Alofe
de Loire & de Seine, la derniere fupéricure i la
gremii?re, la Truite de Normandie , le Saumon

-de Loire & de Scine, la Lotte ou Barbotre, &
o IEcrevifle ; pour le refte du Poiffon d’eau douce,
478« la Brefme, la Carpe, I'Anguille , le Brochet, la
Avril. Tanche ; la Perche n'eft pas bonne en Avril &
Mai, Mai, parce qu’elle fraie ; en poiffon de mer, nous
avons pour nouveauté, I'Efturgeon & le Maque-
reau : le refte du Poiffon comme en hyver,

Outre ces animaux aquatiques , nous avons
les produltions que la terre nous fournit, qui
font les Artichaux ; les violets font les meilleurs,
les Afperges vertes, les Mouflerons & Morilles ,
les petits Pois, les Cardes de Poirée , les Cheruis,
les Salfifix & Scorfoneres.

En Herbes Potageres.

Nous avons les Epinars nouveaux, la Laitue,
les petires Raves, I'Ozeille, la bonne Dame, le
Cerfeuil. .

En Fruits.

Nous avons, quand l'année eft prématurée,
Tj;i’]' les Abricots verts, les Amandes vertes, les Frai-
Mai. fes, & les Cérifes, précofles & les Grofeilles.

57080 R
Nous entrons dans 'Eté qui comprend Juin,
Juillet & Aotit, pour jouir des produtions que
Juillet. la natuse a mis dans leur maturité , & qu’elle

| nous a préparé par le Printems.
Aolit, : 2 :
La viande de Boucherie comme au Printems,

En Volaille,

Toutes fortes de bons Poulets , les Dindons
communs & engraiffés, la Poularde nouvelle ;

i IVH
-



BOURGEOTSE. e 2
fur la fin de I'Eté, le qu-vier,%e, les Canetons seeemm

de Rouen , pour entrées, les Qifons & Canetons, Infiruce
les Pigeons de toutes efpeces. ik

| En Venaifon.
Le Chevrenil & le Chevrillart, le Sanglier, le
Marcaflin, & le Faon.
' En Gibier & Poil;
Les Levreaux & Lapercaux,
En menn Gibier,

La Caille & Cailleteau de vigne, le Perdreau
rouge & gris, le Ramerau, le Tourtereau, le
Faizandeau , le Halbran, fur la fin de 'Eté, la

- Grivede vigne le Becfigue & tous les Oifeaux gras.

D# Poiffon,

Dans cette faifon, ily a pen de bon pniffon
de Mer, excepté la Morue nouvelle,

En Peiffon de riviere,

Nous avens la Carpe, la Perche , la Truite de
mer & de riviere,

En Légumes,

Des petits Pois , des Haricots verds , des Féves Juin:

de marais, des Concombres, des Choufleurs, Juillets
Aolit,

En herbes Pafﬂgerfs.

Des Laitues, des Chicons de toutes fortes,
des Choux, des Racines nouvelles , des Oignons
nouveaux , des Poireaux , du Pourpier, de la
Chicorée blanche, du Cerfeuil, Eftragon , Corne

~de Cerf, Beaume, Ciboulette, Percepiere.

En Fruits,

_DPéches , Prunes de toutes efpeces , Abricots,,
Figues ,Bigarreaux & Cérifes tardives, Grofgilles,
Mures , Mclons, Poires de Blanquette,
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h— :
Infiruce DE PAUTOMNE,
tion,
Septem-  L’Automne qui comprend les mois de Septem-

bre , O&obre & Novembre , nous fournit abon-

Oétob- damment tout ce que 'on peut defirer pour les

Nov, Fraits a

4

délices de la Table par la récolte des Vins & des

ff:‘q'ms de toutes efpeces, par la bonté
de la Volaille & la variété de toutes fortes de
Gibier & Venaifon, Poiffon d’eau douce & de
IEr,

En viande de Boucherie.

Le bon Mouton des Ardennes , de Préfalé, de
Cabour, de Beauvais , de Rheims, de Dieppe &
d’Avranches , le Veau de Pontoife , de Rouen,
de Caen, de Montargis, & de lait aux environs
de Paris , le Porc frais; en Volailles nous avons
toutes fortes de bons Poulets & Poulardes &
Chapons , celles d’Anjou & du Mans, de Barbe-

_zieux, de Bruges & c{e Blanzac ; les Pigeons de
toutes efpeces, les Poules & les Coq-vierges de
Caux; nous avons encore les Poulardes & Din-

© &ob, dons chaponnés de I'’Anjou, Poitou & Berry, les:
‘Nov, Oiesgrafles, Oifons & Canards d’Alengon, Maine

& Anjou.
En gros Gibier € Venaifom,

Le Chevreuil , le Dain de I'année , le Sanglier
de compagnie, la Laie plus délicate,, & le Mar-
caflin plus excellent, le Faon , les Levreaux, le
Lapereaux. -

En petit Gibier.

Les Perdrix rouges, & grifes , la Becafle ex-
eellente pendant les brouillards & le froid , les

- Bécallines, les Gelinotes de bois , les Allouettes

ou Moviettes, les hupées font les meilleures,
Les Pluviers dorés excellens quand il géle , les
Guinards , les: Rouges-gorges , I'Oifeau de ri-
viere , les Canards, les rouges tyés-excellens , les
Judelles , les Sarcelles, |
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En Pﬂfﬂbﬂ d'eau douce, Inftruce

L'AnFuiIIe, la Truite, La Tanche, les Ecre- ';‘:;m_
vifles, les Brochets , les Perches , les Lotes, les pre,

Carpes, les Plies, les Barbillons , les Meuniers. Qgob,
En Poiffon de Mer, -

Les Poiffons que la Marée nous fournit or- Nova
dinairement dans cette faifon , font les Eftur-
geons, le Saumon, le Cabillaud , la Barbue, le
Turtbot & Turbotin , les Solles, les gros &
petits Carlets , les Vives , les Truites de mer &
faumonées rouges , les Merlans , les Harengs
frais , les Huitres vertes & blanches , les Sardi-
nes , le Thon & les Anchois.

En Légumes € Herbages,

Les Artichaux d’Automne, Choufleurs , Car- Septems
dons d’Efpagne , Epinards ;- Choux de plufieurs bre.
efpeces, Poireaux, Céleri, Oignons, Racines , O&ob.
Navets , Chicorée blanche & Chicorée fauvage, Nov.
Laitue Romaine, toutes fortes de petites herbes,

En Fruits,

Raifins de toutes efpeces, Poires , Pommes,
Figues , Olives & Pulcholines, Noix & Noifettes,
Marons & Chataignes & toutes fortes de fruits
fecs & confis pendant I'Eté.

BE LHEVYER,

Les mois de Décembre , Janvier & Février qui Décems
comprennent 'Hiver , ont entierement ragpurt bre.
a 'Automne, par les provifions & I'abondance Janviee:
de tout ce qu'elle nous 2 fourni pour la néceflicé Févriess
de la vie: comme Pain, Vin, Légumes, & tou-
tes fortes de Fruits, Viande, Volaille , Gibier &
Poiflons , tout eft de méme ; ces deux dernieres
faifons qui font le tems de la bonne chere ne
doivent peint étre féparces par des changemens,
parce que nous avons dans I'Hiver prefque de
tout ¢¢ que nous ayons dans I,'ﬂ;lmmne.

é
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Inftruc- pe., m—-——-—. - %ﬁ
tion, bz

INSTRUCTION POUR CEUX
ut voudront fervir une bonne Table
ourgeoife s elle fervire auffi pour régler
les fervices ; vous augmenrerg ou dimi-

nuerez fuivant les occafions @& la dépenfe
gue vous voudrez fmre.
Prime sl o s R =

AR LE

De donze Couverts a diner,

PREMIER SERVICE.

2 Potages.
1 Piece de Beeuf pour le milieu,
2 Hors-d'ceuvres,
1 Potage aux herbes.
r Potage au ris.
1 Hors-d’ceuvre de raves.
1 Hors-a'ceuvre de beurre de Vambre,

SEcCcOND SER VICE.

Laiffez 1a picce ds Baeuf an milicu , & mettez &
ba place des denx: Potages € das denx hors-d @uvres,

4 Entréas,

31 De noix de Veau aux truffes a la bonne femme..
2 De cotelettés de Mouton au bafilic,

3 De Canards en auchepm.
3

D'upe Poularde a3 la bﬂurgenife.
TRGISIEME SERVICE,

2 Plats de Rots.
§ Entremets.
1 Salades,,

1 D'un Levreau.

1 De 4 petits Pigeens de voliere: a4
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1 Entremets pour le milieu d’un Paté d’Amiens, ———— "

1 D’une Créme glacée. é:ﬁ”f“- :
1 De Choufleurs. ;
QUATRIEME SERVICE
Deflert.

Pour le milien une jate de fruits eruds,

1 Compore de Pommes ala Portugaife, A
1 Compote de Poires. {
1 Affiette de Gaufres, :
1 Affietre de Marons.

1 Afliette de Gelée de Grofeille,

1 Afliette de Marmelade d’Abricots.

I TR T WS PR

E A BLE
De dix Couwverts a [ouper,

PREMTIER SERVICE.

1. Potage pour le milieu, fi vous le jugez &
propos.
3 Piece de viande de Boucherie a la broche poar
relever le Potage,
2 Entrees,
2 Horxs d'eenuvores,

1 Entrée d'une Tourte de Godivean.
3 D'une Poulazde entre deux plats.
1 Hors-d'ceuvre d’un Lapin 4 purée de lentilles.

3 Hors-d’ccuvie de trois langues de Mouton ea
papiilﬂth .

SECOND SERYICE.
2 Plats de Rots.
3 Plats 4 Entremets.,

1 De deux petits Lapereaux.,
1 De deux Poulets a la Reine.
3 Entremets de petits gateaux,
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1 De petits Pois.
1 De Créme gratinée,

TROISIEME SERVICE.
Fruirs,
7. Affiettes de Frauits,

Jatte de Gaufres pour le miliew,
Affiette de Fraifes.

De Compotes de Cérifes.

De Créme fouettée.

Afliettes de Confitures différentes,

-
Py

T kB L E

De guatorze Converts & qui peut fervir pour vingt
& diner,

PREMIER SERVICE.

Pour le milien un Sur-tout qui vefle pour tout ls
Service,

Aux dewx bouts, denx Potages.

1 Potage aux choux,
1 Potage aux concombres,

4 Entrées povr les 4 coins du Sur-tont.

1 D’une Tourte de Pigeons,

1 De deux Poulets a la Reine, a la fauce appé-
tifflante. , ' '

3 D’une poitrine de Veau en fricaflée de Poulets,

x D'une queue de Beeuf en aucheport,

6 Hors-d’wuvres ponr les denx flancs € les 4
cotns de la Table.

3 De cotelettes de Mouton fur le gril,
1 De ialais de Beeut en menus droits,
1 De boudin de Lapin.

x De Choufleurs en pains,



[

e b

2

4

BOURGEDISE,

2 Hors-d'ewvres de petits pités friands pour les

deux flanes,
SECOND SERVICE,
2 Relewés pour les denx Potages,

De la piece de Beenf.
D'une i‘mge‘de Veau a la broche.

TROISIEME SERVICE.
Rots & Entremets a la fois.
4 Plats de Rots anx quatre coins Au Sur-towt,

D'une Poularde.

De trois Perdreaux,

De dix-huit Moviettes,
D’'un Caneton de Rouen.

2 Salades pour les flanes,
2 Entremets pour les denx bouts,

D’un Girteau de viande.
D’un Paté froid.

4 Petits Entremets ponr les 4 coins,

De Bégnets de Créme,

De petits Haricots verts.

De Truffes au court-bouillon
D’une tourte de gelée de Grofeille,

QUATRIEME SERVICE.
Defferc , fervi a treize.
Pour les denx bouts du Sur-tont,
Grandes jattes de fruits cruds.
Pour les denx flancs,
Jattes de Gaufres,

Pour les 4 coins du Sur-towt,
Compotes de fruits différents,

1§

““
Inftruce
30T,
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Pour les 4 coins de la Table, "~ 7 :
4 Afliettes de confitures différentes.

CHAPI TR E.ITL

Abrégé général pour toutes fortes de Potages.

s WY Renez la Viande Iadeus faine & la plus fraiche
Potages. iU tuée, pour qu'elle donne plus de goiit a votre

bouillon ; Ia plus fucculente, eft la tranche, Ia
culotte , les charbonnades, le milieu du trumeau,
le bas del'aloyau , & le gifte a la noix; les pieces
les plus propres a fervir fur la table font la culotte &
la poitrine de boeuf, ne mettez du veau dans vos
bouillons que pour quelque caufe de maladie ;
quand votre viande eft bien écumée , falez votre
bouillon , mettez dans la marmite de tourtes {ortes
de légumes bien épluchées, ratiffées & lavées,
comme céleri, nifgnous , CArottes , panais, poi-~
reaux , choux; faites bouillir doucement votre
bouillon jufqu'a ce que la viande foit cuite,
paflez-le enfuite dans un tamis ou dans une fer-
viette , laiffez repofer le bouillon pour vous en
fervir a ce que vous jugerez 3 propas.

Potages anx Chonx.

Prenez moiti¢ d'un choux que vous faites
blanchir avec un morceau de petit lard coupé en -
tranches tenant a la coine, ficelez le tout, chacum
en fon particulier , faites les cuire a part dansune”
petite marmite avec le bouillon qui eft expliqué
ci-devant , quand votre choux & petit lard {ont
cuits , faites mitanner le patage avec de ce méme
bouillon & des crotites de pain , fervez les choux
autour du potage avec le petit lard , ou i la bour=
Feuife fimplement pardeflus, ayez attention de
aler trés-peu le bouilion a caufe du petit laxd 5
ceux de xacines ; de navers , {e font de mxéme; Ie
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ecleri veut étre blanchi plus long-tems. >

Conlis de Lentilles, Potages
Prenez un demi-litron de lentilles plus oumoins,
fuivant la grandeur de votre potage; il faut les
éplucher & les laver; faites-les cuire avec du bon
bouillon, quand elles font cuites, paflez-les dans
une étamine , & aflaifonnez votre coulis de bon
goirt; les lencilles a la Reine {ont les meilleures

pour touges fortes de coulis.

Si wous voulez faire un Potage de crodites,

Prenez un plat d'argent avec des crodtes de
pain, mouillez-les avec du bouillon qui ne foit
point dégraiflé , faites mitonner vos croutes jul-
gu’i- ce qu’il fe fafle un petit gratin dans le fond

u plat, égouttez enfuite la graiffe qui refte dans
le plat , & fervez deflus le coulis de lentilles,

Les Potages de crosates a la purée wverte fe font de
[y o
méme.

La feule différence , quand vos pois font cuits,
vous metrez dedans perfil & queues de ciboules ,
que vous faites blanchir 5 pilez & paffez avec la
purce pour la rendre verte,

Potages aux petits oignons blancs.

Faites blanchir les oignons , Orez-leur la pre-
miere peau, faites- les cuire a part dans une petite
marmite , quand ils font cuits faires-en un cordon
au bord du plat ou vous devez fervir le potage ;
pour le faire tenir mettez fur les bords du plat
un filet de pain trempé dans du blanc d’cenf,
mettez un moment le plat fur un fourneau pour
que le pain s’attache ; fervez vous de ces filets
pour faire tenir toutes fortes de garniture de
Potages.

Potage de Cencombres,

Aprés les avoir cnupés proprement , mettez-les
cuire dans une petlte marmite , avec bon bouillon



| 18 1A CUISINIERE
m=——== & jus de veau pour le colorer; quand elles font
vtage. cuites, mitonnez le potage avec leur bouillon ; &
~ deceluide la marmite a mitonge ; affaifonnez le
potage d'un bon fel, & fervez garni de con-
combre,
Potage au Ris,

Prenez un quarteron de ris plus ou moins
fuivant la grandeur de votre potage, un quarteron
pour quatre afliettes ; lavez-le 4 I'eau tiede trois
ou quatre foisen le frottant avec les mains : faites-
le cuire a petit feu pendant trois heures avec bon
bouillon & jus de veau ; quand il eft cuit, dégraif-
fez-le , gotutez s’il eft d’un bon fel, fervez ni trop
épais ni trop liquide.

Potage aux herbes,

Mettez dans une petite marmite toutes fortes
d’herbes épluchées & bien lavées avec un panais
& une carotte coupés en petits filets,

Les herbes font ofeilles , laitue , cerfeuil, pour-
ier, un peu de céleri coupé en filet, faites cuire
e tout avec un bon bounillon, un peu de jus de

veau; quand elles fomt cuites & d'un bon fel,
faires mitonner le potage, & fervez au naturel
vos herbes dans la foupe fans faire de %arniture,

Vous pouvez fi vous voulez, malquer vos
potages de telle viande quevous voudrez, comme

chapon, poularde, %ms.pigeons, perdrix, canard,
jarets de veau, &c. la fagon de les faire cuire eft
égale, 1l faut a tous leur trouffer les pattes dans le
corps, les faire blanchir uninftant & ne les mettre
cuire dans la marmite a votre potage, que le tems

u'il faut pour fa cuiffon, parce qu’une bonne

~ volaille qui eft trop cuite n’eft point eftimée ;
E.nur la faire manger 4 fon point de cuiffon , il faut
tater, quand elle fléchit un peu fous les doigts

elle eft bonne a fervir. Vous pouvez fervir vos
volailles au milieu des potages, ou dans un plat
our hors-d’ceuvre , avec un peu de bouillon &
gros {el par-deflus , fuivant la volonté du Maitre;
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ceux qui fe ferviront de jus dans leurs potages e
doivent préférer celui de veau a celui de beeuf, le Potages
veau étant rafraichiffant & plus léger quandal eft
fait avec foin; peu d’oignons & attaché a trés-
petit feu, il n’elt point contraire a la fante.

Potage printanier en maigre,

Mettez dans une marmite un litron de pois
nouveaux , cerfeuil, pourpier , laitue, ofeille,
trois ou quatre oignons , une pincée de perfil, un
morceau de beurre, faites boutllirle tout enfemble
& le paflez aprés en purée claire, mitonnez le
potage avec les trois quarts de ce bouillon, & de
ce qui vous refte vous y délayez fix jaunes d’ceufs
que vous faites lier furle feu & les mettez dans
votre potage, ?uand vous Eteslptét. a fervir; apres
avoir gotucé s’il eft d'un bon fel.

Potage au Ris €& coulis de Lentilles en maigre,

Faites d’ahord un bon bouillon maigre avec
toutes fortes de racines, choux, navets, oignons,
céleri, poireau, le tout i proportion de la force
& un demi-litron de pois; vous mettez a part
dans une petite marmite un demi-litron de lentilles
a la Reine que vous faites cuire avec de ce bouil-
lon, quand elles font cuites , paflez-les en purée,
vous prenez enfuite un quarteron de ris aprés
Favoir bien lavé, faites-le cuire dans une petite
marmite, avec un morceau de beurre , & de votre
bouillon maigre tiré au clair; quand il eft cuir &
aflaifonné comme il faut , mettez-yle coulis de
lentilles ; vous auréz foin que yvotre potage ne

Jdoit pas trop épais.
Potage an Lait d' amandes,

Prenez une demi-livre d'amandes douces, que
vous mettez {ur le feu avec de I'eau, quand elle
eft préte a bouillir vous retirez vos amandes pour
en oter la peau, jettez-les 3 mefure dans de I'eaun
fraiche, en?uitc vous les égouttez pour les bien
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wmemeees piler dans un mortier, en les arrofant de tems

Potage. en tems d’une cuiller a bouche pleine d’ean , de
crainge qu’elles ne tournent en huile, vous mettrez
dans une caflerole une pinte d’eau, un peu de
fucre, trés-peu de fel, canelle, coriandre, un zefte
de citron; faites bouillir cette eau avec ce que
vous avez mis dedans, environ un quart d’heure
fur un fourneau , vous vous fervez aprés de cetre
compofition pour paffer vos amandes dans une
ferviette, en les bourant pluficurs fois avec une
cuiller de bois, vous prenez enfuite le plat que
vous devez fervir, & mettez deflus du pain tranché,
& {éché, vous verfez deflus le lait d’amandes le
plus chaud que vous pouvez fans bouillir; fi vous
voulez votre lait d’amandes plus fimple , paflez
fimplementavec de eau chaude, & vous y mettrez
aprés-le fucre que vous jugerez a propos, & tres-
peu de fel.

Potage & U'ean pour collation,

Prenez une marmite d’environ trois pintes ,
mettez dedans un quartier de chou , quatre raci-
nes , deux panais, fix oignons, un pieddecéleri,
une petite racine de perfil, trois ou quatre navets;
faites un paquet avec de l'ofeille, poirée , cerfeuil
que vous ficelez bien enfemble , un demi-litron de
pois que vous liez dans un linge blanc , faites
bouillir toutes ces légumes avec de I'eau pendant
trois heures ; paflez enfuite ce bouillon dans un
tamis , & mitonnerez votre potage apres avoir
mis dans le bouillon le fel qu'il lui faut, vous
lg:rnirez le potage avec les légumes qui font dans

. matmite , fi vous le voulez , vous vous réglerez
4 mettre plus ou moins de légumes , fuivant la_
quantité de bouillon que vous voudrez faire.

Potage ala Vierge.

VYous vous fervirez d’'un bouillon ordinaire ;
comme il eft expliqué au commencement de ce
Livre , vous prendrez le plus gras de ce bouillon
environ une chopine pourie faire bouillir quelque
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bouillon fur un fourneau , avec de [a mie de PAIN i’
de la groffeur d’un ceuf, prenez du blanc de vo- Porage,
laille cuite a la broche , que vous pilez bien fin
dans un mortier avec quelques amandes douces
& fix jaunes d'ceufs durs ; quand le tout eft bien
pilé , mettez-y le bouillon ou eft la mie de pain
& paflez le tout dans une étamine, en y ﬂnutant
“un demi-fetier de créme, ou un poiflon de lait,
aprés l'avoir affaifonné de bon gofit, vous le
tiendrez chand au bain marie, fajtes enfuite mi-
tonner votre potage avec des ¢rofites bien chape-
Iées, & peu de bouillon ; quand yous ¢tes prét 4
fervir, vous mettez votre coulis bien chaud dans
e potage fans le faire bouillir, parce qu'il tour-
neroit, :

Le potage a I'iffue d’agneau fe fait de la méme
facon que le précédent, a cette différence que
vous faites cuire ['iflue d'agngau a part avec du
bouillon; quand il eft cuit , vous garniffez le bord
dn piat a porage de I'iflue , & latéte dansle milieu;
ceux qui n’auront point de blanc de volaille cuite
a la broche pour mettre dans le coulis , mettront
a la place un peu plus d'amandes douces.

Potage a la Citrouille,

Suivant la grandeur du potage que vous voulez
faire, vous prenez plus ou moins de citrouille ou
potiron pour upe pinte de lait , vous prendrez un
_ quartier d'une moyenne citrouille , 6tez-en la peau
& tout ce qui tient aprés les pepins, coupez la
citrouille par petits morceaux, & la mettez dans
une marmite avec de I'ean, & faites cuire jufqu’a
ce qu'elle foit téduite en marmelade, & qu'il ne
refte plus d'eau , merttez-y un morceau de beurre
gros comme un ceyf, & un peu de fel ; faites-lui
faire encore quelques bouillons , enfuite vous
ferez bouillir une pinte de lait, & y mettrez du
fucre ce que vous jugerez a propos, verfez votre
laitdans la citrouille , prenez le plat que vous

b,

devez fervir, arrangez-y du pain tranche, mouils
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lez-le avec de votre bouillon de citrouille , cou=
vrez le plat, & le mettez fur un peu de cendre
chaude pendant un quart d’heure pour donner le
temps au pain de tremper , faites attention qu'il
ne bouille pas; en fervant vous y mettez le
reftant de votre bouillon bien chaud.

Prenez une pinte de laic & la faites bouillir
avec deux ou trois grains de fel , un morceau de
fucre fi vous voulez , tranchez du Fain & l'arran-
gez dans le plat que vous devez fervir, verfez-y
deflus une partie de votre laic pour faire tremper
le pain , & le tenez chaud fur de la cendre chaude
fans qu'il bouille , couvrez le plat, & lorfque
vous €tes pret a fervir, vous mettez cing jaunes
d'ceufs dans le reftant du lait que vous délayez
avec , mettez-le {ur le feu en le remuant toujours,
& lorfque vous fentez que votre lait s'¢paiffit il
faut l'oter promptement , parce que.c’eft une
marque que les ceufs font cuits, & fi yous tardiez
a l'oter, les ceufs tourneroient.

Si vous voulez faire un potage au lait plus
diftingué , vous prendrez trois c%op'mes de laic
que vous ferez bouillir avec une petite €corce de
citron verd , une pincée de coriandre, un petit
morceau de canelle, deux ou trois grains de fel,
environ trois onces de {ucre; faites-le bouillir &
réduire 2 moitié, enfuite vous le paflez au tamis

| & le finiflez comme le précédent.

Potages maigres de plufienrs fagons,

Suivant le potage que vous voulez faire ,
comme petits oignons, racines, navets, choux,
céleri, vous prenez la légume que vous voulez
employer pour faire la garniture de votre potage,
vous la coupez proprement & la faites blanchir
un quart d’heure al'eau bouillante , retirez-la
I'eau fraiche , & la mettez cuire , avec un morceau
de beurre, de l'eau & du fel ; pendant quelle
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cuit, vous mettez dans une caflerole un Morceal mm—
de beurre avec de I'oignon, carottes , panais, un Potages-
pied de céleri, le tout coupé par petits morceaux,
une goufle d'ail , une feuille de laurier , thym,
bafilic, trois clous de girofle, perfil, ciboule ,
vous obferverez de ne point mettre dans la cafle-
role de la légume dont vous garniffez votre po-
tage ,fga.tce que celle que vous faites cuire a parg
eft fufhifante pour donner le gout qu'il faur,
vous paflerez toutes ces légumes fur le feu en les
retournant de tems en tems jufqu'a ce qu'elles
foient cuites & colorées, vous y mettrez :f[le I'eaw
& la ferez bouillir une demi-heure avec les légu-
mes, cela vous doit faire un bouillon de bon gnﬁt
& d'une belle couleur comme s'il y avoit du jus :
paflez-le dans un tamis & le mettez dans la mat-
mite ou eft la légume a garnir le potage; quand
elle fera cuite & le bouillon affaifonné de bon
y ﬁﬂﬁt, prenez-en pour faire mitonner le potage
ans une caflerole ; prenez le plat que vous devez
fervir , mettez fur les bords de petits fillets de mie
de pain que vous trempez dans un peu de blanc
d’ceuf, mettez le plat fur le feu pour faire attacher
les fillets , mettez-y aprés votre garniture de lé-
gumes arrangées proprement , dreflez votre po-
tage & fervez. Si vous fervez votre potage dans
un plat en facon deiiatte , vous n'y ferez point de
garniture, mertez fimplement la légume fur le
potage aprés qu'il eft dreflé.

Rotages maigres anx 0ignons,

Coupez en filets environ une douzaine de
moyens oignons , mettez-les dans une caflerole
avec un morceau de beurre, paflez les fur le feu
en les retournant de tems en tems , jufqua ce
qu'ils foient cuits & un peu colorés également,
mouillez-les avec de I'eau ou du bouillon maigre
fi vous en avez, mettez-y du fel & du gros poi-

vie, faites bouillir quelque bouillon, & enfuite
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vous y mettrez du pain pour faire mitonner
votre potage comme a ['ordinaire,

Si vous voulez faire un potage de lait aux
oignons, vous en mettrez un peu moins qu'il eft
dit ci-deflus, paffez-les 3 petit feu avec du beurre
julqu'a ce qu'ils foient cuits fans étre colorés,
faites bouillir du lair & le mettez avec l'oignon
affaifonné d'un peu de fel, mertez du pain tranché
dans le plat que vous devez fervir, avec une
partie de votre bouillon, couvrez-le & le mettez
fur un peu de cendres chaudes, quand votre pain
fera bien trempé vous y metcrez le reftant du
bouillon, Servez.

Potage de Marons en gras €' en maigre,

Pour faire un potage de marons en maigre,
vous mettrez dans une caflerole un morceau de
beurre avec trois oignons coupés en tranches,
deux racines, un panais, un pied de céleri, trois
poireaux, le tout coupé en petits morceaux, une
demi-goufle d’ail , deux clous de girofle , paffez
le tout enfemble jufqu’a ce qu'ils foient un peu
colorés, mouillez avec de l'eau, & faites bouillir
pendant une heure ; paflez votre bouillon au
tamis , affaifonnez de fel. Prenez un cent de ma-
rons ou un cent & demi de grofles chataignes,
Otez-en la premiere peau & les mettez {ur le feu
dans une poéle percée en les remuant toujours
jufqu’a ce que vous puifliez oter la feconde peau,
quand ils feront bien éplachés, +Fa1tes-les cuire
avec une partie dubouillon, enfuite vous mettrez
a part ceux qui font entiers pour garnir le potage,
& les autres vous les écraferez , & les pafferez
dans un tamis pour en faire un coulis que vous
mouillez avec le bouillon de leur cuiffon, faites
mitonner le potage avec le bouillon de racine , &
en fervant vous y mettrez le coulis de marons, Le
potage gras [e fait de la méms fagon, en prenant

ue









BouURSEOISE. Ly
la viande qui eft de l'autre coté de 'os & audellus
du filet, fe coupe de méme & peut paffer dans un  p. ra

“befoin pour du filet , guand elle eft bien coupée. diffec-
La tranche & le gifte fe coupent en travers, tion des
Toures les langues , ainfi que celle du beeuf, fe /474

coupent en travers & par tranches, du coté du
ﬁrus bout fe trouvent les morceaux les plas ten-
res. :

Le trumeau , qui eft une chair pleine de cartila-

ges & courte, doit-étre bien cuit & fe fert a la

cuiller, |

De lz connotffance du bon Beeuf.

Le becuf eft bon toute I'année, les meilleurs
font ceux de Cottentin, de Normandie & d’Au-
vergne: il faut choifir celui quia lacouleur foncée
d'un rouge cramoift , gras & bien couvert; il faut
le laiffer mortifier quatre cu cing jours en Hiver,
deux ou trois au Printems & I’Automne, pour
I'Eté un jour ou deux fuivant les chaleurs , &
Iexpofition des veits ou vous metcez la viande:
il y a des parties dans le boeuf qui fe confervent
micux les unes que les autres. |

De la diffection du Monton,

Du 1ot de biffe & gigot de mouton, ils fe
fervent tous les deux de méme : vous le coupez
en travers jufqu'a ce qu'il n’y ait plus de filet; le

~_morceau le plus délicat que vous coupez en travers
/& en tranches , fe trouve du coré du nert que ['on
appelle la fous-noix extérieure; le cot¢ de la:qus;'}ue
{ur la croupe fe coupe par. éguillettes , & fe fert
-pour un morceau délicat: la foaris eft encore un
_morceau tendre que I'on peut fervir, it
‘Le carré fe fert par corelettes.
L’épaule fe coupe par tranches deffus & deffoys.
-La poitrine, apres avoir enlevé la peau quielt
fur les tendrons, vous la coupez par cbtes, en
, prenant les endroits ol le couteau ne réfifte pas
en tirant du ¢oté des tendrops. T
B2’
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L’épaule; en deffous de 'épaule fur la gauche
fe trouve une petite noix envelopée de graifie

ue vous fervez d’abord pour le morceau le plus
:lléiicat : le refte de I'épaule, deflus & deilous, fe
coupe par tranches, | :

La téte de veau : les morceaux les plus eftimds
font les yeux , apres les oreiiles; la cervelle fe fere
a ceux qui I’aiment, enfuite vous cou%ez lalangue
par morceaux : vous avez encore les bajoues , les
os ou vous trouvez de la viance apres,

Le chevreuil & le daim fe {ervent & fe coupent

comme le veau,

De [z connoiffance des bon Vean,

Les meilleurs font ccux de Caen, de Pontoife
de Reuen & de Montargis : pour que le veau foit
bon, il faurqu’il ait deux mois; plus petirt, il n’a
ni {uc ni faveur; plus fort, il eft fujet a étre dur ,
& n'eft point fidéiicat, il fauc le choifir blanc &
gras : les veaux de lait qui viennent des covirons
ﬁe Paris , quoique plus forts , font bons quand ils
ne font point fatigués. 1l y a des veaux qui fe
corrompent promptement , d’autres fans ctre cor-

rompus ont un mauvais golt; cela provient de ce

ue dans les grandes chaleurs , on les expofe au
\?oicﬂ, aprés qu'on leur a donné a boire cu lair,
& comme l'on tue fur le champ le veau que ['on
achete, la viande prend le mauvais gout du laic
qut s’cft aigri.
De la diffection dx Cochon,

La hure qui fe fert pour un entremets froid,
commence a fe fervir en coupant du cotd des
oreilles jufqu'aux bajoues; le chignon fe ferc aprés
par petites tranches minces,

Le carr¢ , le filer, I'échignée fe coupent par
petites tranches minces & en wravers,

Le jambon fe coupe par petites tranches en
travers, toujours du gras & du maigre

Le fanglier fe coupe & fe fert comme le cochon,

. i ;
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Dé ladiffection du Marcaffin € du Cochon de laiz,

La diffeGtion fe fait de’ mérhe, aprésiquiil eft
fervi fur table; vous” comniencéz’ par couper la
tete , les deux oreilles , & féparéz!la’ téteen deux;,
enfuite’ vous eoupez l'épaule gauche, la cuiffe
gauche, I'"épaule droite & la cuiff: droite’: vous
levez aire“s la' peaw pourla iervir toute croquante,
les jambes , les cotes', les morceaux prés du col
font des endroirts trés-délicats, I'édpine du dos fe
coupe en'deuy, le coté des cotes qui-y refte atta
ché fe fert par petits morceaux, |

De la diffeilton' de la wolaiile & gidier,

Les principafes parties de la volaille font le
col, les deux ailes | les deux cuiffes, 'eftomac,
Ie ¢ronpion | la carcafle : les morceaux les plus
Konnétes a préfenter fontr les ailes & apres les
Blatics , pour la volaille rdtie ; celle qui eft
Bouillie , les cuiffes font les morceaux les plus
honnétes 4 préfenter. :

La diffection fe faiv en prenant laile de la
main gauche ou avec une fourchette: vous prenez
¢e la mam' droite le couteaw pour couper la join-
ture de l'aile, & achevez de la main gauche, en
tirant 'aile qui cede aifément, {i vous tenez ferme
fa piece de volaille avec votre fourchette ; enfuite
vous levez du méme coté la cuiffe, en donnans

un coup de couteaun dans les nerfs de [a jointure ,

& vous la tirex de la méme facon avec la main
cauche : la ‘méme opération (e prarique pour
Pautre coté ; vous coupez enfuite l'eftomac, la
carcafie & le croupion en deux: c’eft ainfi que
vous diffequez poulets, poulardes , faifans, per-
drix & becafles ; les morceaux les plus délicats du
faifan , font les blancs de I'eftomac & les cuiffes,
de la becafle la cuifle eft la plus eftimée,

Le pigeon quand il elt gros, {e peut couper
comme la viande blanche; quand il eft moyen , il
fe coupe en deux par le dos , en faifant tenir le
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croupion avec les deux cuiffes , ou en deuX
Iorceaux en travers. De la

L'oifeau de riviere & le canard fe coupent {ur diffec-
eftomac par ¢guillettes , que vous ﬂE]‘.’EﬂZ pour le ii‘;’;d‘::‘
plus_délicar , enfuite vous levez les ailes , les ,
cuifles & la carcafle,

Des lapereaux, le plus eftimé eft le filet : vous
tommencez 4 le fendre depuis le col en defcen-
dant le long de I'épine du dos , aprés qu'il eft levé,
vous le coupez par motceaux en travers pour le
fervir ; les petits filets du dedans {ont excellents 3
le refte fe coupe a la volonté, :

Les levreaux fe coupent & f¢ fervent de la mé¢me
facon que les lapereaux,

CHARIERE LLL

_ D Bmﬂf; .
EN expliquant les principales parties du Beeuf, p, :d
je n'entrerai point dans le dérail de ce que Baufi k

nous appellons bafle bouchetie: cetre viande n'eft
d'ufage que dans le bas Peuple; I'accommodage
chez eux eft force fel, poivre, vinaigre, ail, écha-
lote , pour en relever Fe gout infipide.

Voici ce qui eft d'ufage chez les Bourgeois &
Gens qui tiennent bonne table ;7la cervelle, la
langue , le palais , les rognons, la graifle, I3
queue : dans la cuifle nous avons la culotte , la
tranche, la piece ronde, le gifte 2 la noix, le
cimier , la moélle : aprés la cuiffe font 1'aloyaun,
les charbonnées , les flanchets & les entrecotes,
Ia poitrine, les tendrons de poitrine, les palle-
rons & le gros-bout.

De la langne de Bauf.

Elle fe met cuire a la braife qui fe fait avec {cl , Entréey
poivre , un bouquet garni de perfil , ciboule, =
; B 4 3 '
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dans une caflerole avec une faufle faire avec ca- m——
pres , anchois, champignons, une pointe d'ail, Du
le tout haché & paflé avec un peu de beurre, & Baufs
mofiillé avec bon coulis; quand vous avez de-
raiflé la faufle & aflaifonné de bon golirt; met-
tez le filet dedans avec le jus de I'aloyau, faites
chauffer fans qu'il bouille , & fervez fur l'aloyau,

Vous pouvez encore fervir ce méme filet avec g, ¢q.
plufieurs légumes, comme concombre , céleri,
chicorée, cardes; 1l fe ferr aufli en fricandeau ,

Z la braife, comme la culotte a la braife, qui eit
expliquée ci-devant, meme faufle, méme ragout,

Ufage du trumean € des charbonnées,

Les charbonnées, quand elles font tendres, fe
peuvent mettre fur le gril , avec perfil, ciboule ,
champignons, le tout haché, fel, poivre, huile
fine & pannée avec de la mie de pain, pour le
mieux faites-les cuire 4 la braife , que vous faites
comme pour la langue de beeuf, par 32, & fervez
deffus différens ragotits de légumes , comme vous
le }uF:tez a propos : elles fervent auffi a faire du
bouillon, Le trumean n’eflt bon qu'a faire du bouil-

Jon pour les perfonnes en fantcé,

Charbonnée de Beenuf en papillotes.

Prenez une charbonnée ou core de beeuf ; cou- Entré
pez proprement & la mettez cuire 4 petit feu avec
du bouillon ou une chopine d'eau, un peu de fel

~& du poivre , quand elle fera cuite, faites réduire
la faufle qu'elle s’atrache toute aprés la cote , en«
fuite vous la mettez mariner avec de l'huile ou
du beurre, perfil, ciboule, échalotes, champi-
gnons , le tout haché trés-fin, un peu de bafilic
en poudre, mettez la cote dans une feuille de pa-
pier blanc avec toute fa marinade, pliez le papier
comme une papillote, graiflez-la en dehors & la
mettez {ur le gril avec une feuille de papier def-
fous auffi graiflce , faites griller a petit feu des
deux cotés. Servez avec le papier,


















BouRGEOTISE, - 49

comme 4 |'ordinaire, fervez avec une faufle o

vous mettrez un peu d’échalote, »
IVigLION
Gigot de Mouton a Uean,

Appropriez le manche d’un gigot en coupant Entrées
un peu le bout pour qu'il ne foit pas fi long , lar-
dez la chair fi vous le voulez avec du lard & quel-

ues filets d’anchois : fi vous le laiffez fans le lar-

er, vous mettrez un peu plus de fel dans la
cuiffon : ficelez-le & le mettez ‘dans une mar-
mite jufte a fa grandeur , avec une chopine d'eau
& autant de bouillon ; faites bouillir & écumer ,
enfuite vous y mettrez un bouquet de perfil, ci-
boule , une demi-goufle d'ail, trois échalotes,
deux clous de girofle, deux oignons, une ca-
rotte & un panats : quand le gigot fera cuit, paf-
fezmcn le bouillon dans un tamis & le dégraiflez ,
mettez-le fur le feu pour le laiffer réduire jufqu’d
ce qu'il foit en glace comme un fricandeau , met=«
tez cette glace par deflus le gigot, apres vous
mettrez quelques cuillerées de Bouillon dans la
caflerole pour déracher ce qu'il refte; fi vous
avez un peu de coulis vous en mettrez a la place
de bouillon; vous la fervirez deflous le gigot aprés
Payoir paflé au ramis.

Gigot a I Angloife,

Coupez-en un peu le manche & la pean fur geeee:
I'os du joint pour pouvoir plier le manche fans
- dehigurer le gigot, lardez-le tout en travers avec
du gros lard , ficelez le gigot & le mettez dans
une marmite jufte a fa grandeur avec du bouillon, -
- un bouquet de perfil, ciboule, une bonne gouffe
‘dail, trois clous de girofle,, unc feaille de lau-
rier, thym, bafilic, fel, poivre; lorfqu’il eft
cuit mettez-le égoutier & lefluyez de fa graifle
~avec un linge , fervez-le avec une fauce faite de
cette facon : mettez dans une caflerole un verre
de bouillon, & prefquautant de coulis , des ca-
pres, un anchois, un peu de peifil, ciboule, une
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bafilic , deux oignons, deux carottes , UN PANAILS , sommmmn

fel, poivre; quand il eft cuit, paflez la fauce au |

tamis & la dégraiffez , faites-la réduire en glace , Moutons
mettez-la par-tout deffus le gigot, & fervez def-
fous un ragoit de cornichons gui fe fait en met-
tant des cornichons coupés en deux ou trois mor-
ceaux fuivant leur groffeur, rariffez-les un peu &
les faites blanchir un inftant 4 l'eau bouillante
pour leur oter la force du vinaiZre , & les mettez

dans une f{auce lide,
Gigot a la Régence,

Coupez un gigot de mouton en travets, en EﬂtEféa
i ou Ens

trois ou quatre morceaux, lardez chaque mor- o1
ceau de gros lard affaifonné de fel, fines épices, ¢ =3
fines- herbes hachées, faites-le cuire de la méme ;
facon que le beeuf i 12 Royale que vous trouverez

ala page 42 ; vous le fervirez chaud pour entrée

ou froid pour entremets,
Gigot & la Ra}a!e.

Faites cuire un gigot de mouton 4 la braife de Entréef
la méme fagon que celui aux choux-fleurs, &
fervirez deflus un ragolit mélé de ris de veau ,
champignons, petits ceufs. Pour faire ce ragoiit,
vous faites dégorger dans de I'eau tiéde un ris de
veau, & le faites blanchir un demi-quart d’heure
a I'ecau bouillante , retirez-le a I'eau fraich: & le
coupez en-gros dez; aprés avoir oté le corner,
- mettez-le dans une caflerole avec des champi-
%nuns coupés de la méme facon , paffez les fur le
cu avec un bouquer de perfil, ciboule, deux
clous de girofle, une demi-gouffe d'ail, enfuite.
vous y mettrez une pincée de farine : mouillez
aprés moitié jus & moitié bouillon. Faites cuire
a trés-petit feu, affaifonnez de fel, gros poivre, -
Ia cuil’Fon prefque faite, vous le dégrai[fgz , &y
mettez vos petits ceufs que vous avez fait blan-
chir auparavant dans I'eau bouillante. Il faut les

retirer a I'eau fraiche, pour oter [a petite peag
C 2



-

L) 1A CUISINIERE

[P qui fe trouve deffus , apres qu'ils auront bouillig

Du  un demi-quare d’heure cfans le ragoiit , ajoutez-y

OUEOM. npn jus de citron ou un petit filet de vinaigre ,

fervez fur le gigot. Si vous avez du coulis 2 met-

tre dans le ragout, vous y mettrez -moins de fa-

rine & de jus; pour les petits ccufs , comme 'on

n'a pas toujours la commodité d’en avoir, l'on

‘peut en faire de cette facon; faites durcir deux

ecufs , prenez-en les jaunes que vous mettez dans

un mortier avec une demi-pincée de fel ; pileza

les & y ajoutez un jaune d’ceuf cru, 1:::-1:E:1u’ils

font bien mél¢és enfemble , il fautles retirer pour

les mettre fur une table poudrée d'un pen de fa-

rine , roulez-les en facon d’une petite faucifle ,

& les coupez en trcs-petits morceaux égaux, rou-

lez chaque morceau dans le creux de vos mains

un peu farinées pour les arrondir , & les mettez a

meﬁtre fur une affiette, vous le mettez dans de

Feau bouillante pour les faire cuire un inftant, re-

tirez-les a I'eau fraiche, & les mettez égoutter fur

un tamis avant que de les mettre dans le ragofit.

Ce ragoiit vous (}ert a mafquer plufieurs fortes de

viandes en entrée , & quand il eft feul , on le fere
pour entremets.

Gigor % la Mailly,

Enteée, 11 fe fait en défoflant le gigor a la réferve du-
manche , enfuite vous faites des trous par-tout
le dedanms fans percer la peau, pour y merttre un
falpicon fait de cette facon : coupez du lard , un
peu de jambon, des champrilgnnns , des cornichons,
le tout coupé en dez , aflaifonnez de fel, fines
épices mélées , perfil, ciboule hachés, thym , lau-
rier, bafilic en poudre , maniez le rout enfemble
& le faites entrer par-tout dans le gigot, enfuite
vous le ficelez & le mettez dans une caflerole
avec un veme de bouillon & autant de vin blanc,
un oignon , une carotte, un anais,_ faites-{c_
cuire a petit feu, bien éroufté, lorlquiil eft cuie
vous dégraiflez la faufle & la paflez au ramis,

|
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faites-la réduire fur le feu fi elle eft trop longue , wem—e—
ajoutez-y un peu de coulis pour la lier, Servez fur Du
le gigor. Mosion

Gigot & la Sultane,

Vous faites un peu de farce avec gros comme Entréeii
un ccuf de ruelle de veau, une fois autant de
graifle de beeuf que vous hachez enfemble : ajou-
tez-y perfil , ciboule hachés, un jaune d'ceuf cru,
une cuillerée d'eau-de-vie, fel, poivre, faites des
trous dans tout le deflus du gigot pour y faire
entrer cette farce, faites-le cuire a la broche enve-
loppé de.papier, lorfqu’il eft cuit vous le fervez
‘avec une fauce faite de cette facon : mertez dans
une callerole wn demi-fetier de vin blanc, autant
de bon bouillon, perfil, ciboule, une demi-feuille
de laurier, thym, bafilic, une gouffe d’ail, deux
clous de girofle, une carotte, la moitié d'un
panais , {él , gros poivre ; faites bouillir pendant
une heure a petit Fe:u » que la fauce foit réduite
3 moitié, pailez-la au tamis, mettez-y aprés un
ceaf dur haché, & une pincée de perfil blanchi
haché trés-fin , gros comme une noix de bearte
mani¢ de farine, faites lier fur le feu, & fervez
fur le gigot.

Gigot Panaché,

Lardez-le par-tout avec quelques cornichons, Entrée;
‘du jambon & du lard , le tout coupé en lardons,
ficelez-le & le mertez dans une marmite jufte a
fa grandeur avec un demi-fetier de bouillon , un
verre de vin blanc, une tranche de jambon , un
bouquet de perfil, ciboule , trois clous de girofle,
une goufle d’ail, thym, laarier, bafilic; faites
cuire a petit feu pendant trois ou quatre heures;
enfuite vous paflez une partie de fa fauce au ta-
mis , dégraiflez-la & y mettez trois jaunes d’ceufs
durs hachés , des capres, anchois, petfil blanchi,
ajoutez-y la tranche du jambon qui a cuit ayvec
le gigot, hachez le tout trés-fin, mettez-y:un
; C;

-
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avec quelques échalottes hachées , fel, gros poi-
vre. Faites chauffer & fervez deflous le carré. Du

! : Moutons
Carré de Mouton a la Conti,

Appropriez un carré de mouton en levant les Entrée,
peaux qui fe trouvent fur le filet, éprenez un quar- -
teron de petit lard bien entrelardé, deux anchoix
lavés , coupez-les- en lardons & les maniez avec
un peu de gros poivre , deux échalottes, perfil,
ciboule hachés, une demi-feuille de laurier, trois
ou quatre feuilles de bafilic hachées comme en
Enu re, trois ou quatre feuilles d'eftragon aufli’

achées , lardez tour le filet avec le lard & les an.
chois , mettez le carré avec toutes ces fines her-
o bes dans une caflcrole ; mouillez avec un verre de
vin blanc & autant de bouillon, faites cuire a perit
feu; lorfquil eft cuit, dégraiffez la faufle & y
mettez gros comme une noix de beurre manié
avec une pincée de farine , faites lier la fauce fur
le feu, & la fervez fur le carré.

Carré & gigot de Mouton aux concombres.

Ayez un carré de mouton mortifié que vous Enteel
parez pm‘]:r-:ment , c’eft-a-dire, de lever la peau
& les nerfs qui fe trouvent fur le filet, & eoupez
les os qui font au bas des cotes , piquez le deffus
du filet avec du lard fin, vous pouvez aufh le met-
- tre a la broche fans ctre piqué, mais la facon en
eft plus commune ; prenez deux ou trois concom-
bres que vous pelez , vuidez & les coupez en dez,
faites-les mariner pendant deux heutes avec une

petite cuillerée de vinaigre & un peu de fel, en- "
{nice vous les preflez avec vos mains bien lavées
pour en faire fortir toute I'eau , & les mettez 4
mefure dans une caflerole avec un morceau de
beurre , une tranche de jambon , paffez-les fur le
feu en les rerournant fouvent avec une cuiller juf-
qu'ft ce qu'ils commencent a _fe colorer, que vous
y mettez une pincée de farine & les mouillez
moeieic jus & moiti¢ bouillon, St vous E avez-point

- 4
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de 1’of§nnn tout autour de la cotelette , enve- s
loppez le tout avec la crépine, & foudez-en tous Du
les bords avec de I'ccuf batcu, & les trempez en- Moucony
fuite par-tout dans 'ceuf battu pour les panner de
mie cft‘ pain, arrangez-le fur un plat quiaille au
feu , arrofez tout le deflus avec de la bonne
graiffe ou de I'huile d'olive, mettez-les au four
ou deffous un couvercle de tourtiere jufqu’a ce
qu'elies aient pris une belle couleur dorée, que
yous les retirez fur un linge pour les égoutter de
leur graiffe ; fervez avec une fauce de cette fagon.
Mettez dans une caflerole un demi-verre de via
lanc , autant de bouillon, un peu dejus, fel,
gros poivre, faites-la bouillir & réduire 3 mois
tié, f{ervez deflous les corelettes,

Cotelettes de Mouton a la poele,

Ayez un carré de mouton mortifié , coupez-le Entrés
par cotes , & les mettez dans une caflerole avec
un morceau de bon beurre , paflez-les fur un petic
- feu en les retournant de tems en tems jufqu'ﬁ

ce quelles foient tout-a-fait cuites, returez-les
de la caflerole pour les égoutter de leur graifle
vous laifferez environ une demi-cuillerée a bouche
de graiffe dans la méme caflferole , & y mettez
avec un verre de bouillon, de I’échalote hachée,
fel , gros poivre, faites bouillir pour détacher ce
gqui tient aprés Ja caflerole , enfuite vous y met-
tez les cotelettes avec trois jaunes d'ceufs , faites
lier fur le feu fans bouillir; en fervant mettez-y
un peu de mufcade avec un filet de vinaigre.

Cotelertes de Mouton an gratin.

Coupez un carré de mouton en cotelettes, met- Entrées
tez-les dans une cafferole avec un peu de lard
fondu on du beurre, perfil, ciboule, deux écha«
lotes , le tout haché, paflez-les fur le feu & les -
monillez avec du bouillon, aflaifonné de fel ,
gros powre, faites-les cuire a petit feu, lorf
quelles-font cuites , dégraiflez Ja fauce & y met~

Cs
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Chtelettes de Mouton & la purée de Navers, = ="
Ayez huit ou douze navets, fuivant leur grof- Moutong
feur , qu'ils foient tendres , aprés les avoir ratiffés
& lavés, coupez-les en petits morceaux , faires-
les blanchir un demi-quart d’heure a I'ean bouil-
lante, quand ils feront égouttés mertez-les dans
une caflerole avee un morceau de beurre, & les
palfez fur le feu em les remuant fouvent jufqu’a
ce qu'ils foient colorés ; alors vous y mettrez une
bonne pincée de farine, fel, poivre, deux écha-
lotes hachées, mouillez avec du bouillon , faites
bouillir & petit feu jufqu'a ce que les navets foient
en marmelade épaifle, vous les paffez au travers
d'une pafloire; pendant qu'ils cuifent vous cou-
pez un carré de mouton en cotelettes que vous
taites mariner avec du fel, poivre, un peu de
graifle du derriere de la marmire ou un peu d’huile,
faites-les griller en les arrofant avec le reftant de
la marinade, fervez fur la purée de navets,

Cotelettes de Mouton a la mariniere,

Coupez un carré de mouton en cotelettes que Enteés;
vous appropriez pour quelles {oient un peu cour-
tes & épaiffes , mettez-les dans une cafferole avec
gros comme la moitié d'uu ceuf de beurre, paffez-
les fur le feu jufqu'a ce qu'elles foient un peu
riffolées , & les mouillez avec un verre de vin
blanc, & autant de bouillon, mettez-y avec une
douzaine de petits oignons blancs , faites-les
bouillir a petit feu ; une demi heure aprés vous y
mettrez un quatteron de petit lard avec une ca-
rotte , un panais , le rout coupé en filets , une pe-
tite branche de fariette & du perfil haché, pea
de fel, gros poivre , un filet de vinaigre ; lﬂr(gue \
les cotelettes font cuites, & qu'il refte peu de
faufle , vous dreffez les cotelettes dans le plat que
vous devez fervir , (les oignons autour, & les
filets de racines & de lard fur les coreletzes,

Ce6
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Cirelerres de Mouton an bafilic,

Prenez un carré de mouton que vous coupez par
cotes, faites-les cuire de la méme facon que les
eotelettes en robe de chambre & les finiflez de
méme : pour la farce, vous la ferez anfli deméme,
4 cette différence prés, que vous y mertrez du
bafilic haché trés-fin , un ccuf de plus & moins de
créme; quand elles feront bien enveloppees de
farce & pannées , faites-les frire de belle couleur ,
& les fervez garnies de perfil fric : dreflez-les au-
tour d'un morceau de mie de pain que vOUs AUICZ
mis dans le plat.

Haricot de Mouton,

Pour faire un haricot de mouton dans le got
bourgeois , il faut couper une épaule de mouton
par morceaux , de la largeur de deux doigts & un
Eeu plus longs , faites un roux avec un peu de

eurre & plein une cuiller & bouche de farine,
faites-leroullir fur un petit feu en le tournant tou-
Iaurs avec une cuiller, jufqu'a ce qu'il foit de cou-
cur de canelle bien foncée , enfuite vous y mettez
la viande & la paflez cinq ou fix tours {ur le feu en
la retournant de tems en tems , aprcs vous y met-
tez du bouillon ; fi vous n’en avez point, vousy
mettrez environ unechopine d’eau un peu chaude,
mettez-en peua la fois , pour que le roux fe puiffe

bien délayer en remuant toujours avec la cuiller
~ jufqu’a ce que vous ayez mis le tour; aflaifonnez
votre viande avec du fel & du poivre , un bouques
de perfil , ciboule , une feuille de laurier, thym,
bafilic, trois clous de girofle, une goufle d’ail,
faites cuire a petit feu; 4 moitié de la cuiffon ,
panchez votre cafferole pour que la graiffe vienne
deflus ; otez-la avec une cuiller , & n’en laiflez que
le moins que vous pouvez ; ayez des navets bien
ratiflés & lavés que vous coupez par morceaux
mettez-les dans la viande , faites-les cuire enfem-

ble; les naverts & la viande érant cuits, dtez le

i)
Du
Moutonm.

Entrée,

Entrées
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céau de beurre mani¢ de farine, trois JAUNES e

d'ceufs, faites-la lier fur le feu & la verfez deflus

Du

I'épaule, pannez-la de mie de pain, arrofez dou- Mouto®,

cement la mie de pain, avec du dcgraiflis de la
cuiflon de I'épaule , faites prendre couleur deffous
un couvercle de tourtiere avec un peu de feu def=
fus ; enfuite vous égoutterez la graifie qui eft dans
le plat; effuyez les bords & fervez deflous , une
fauce claire a I'échalote , ou fimplement un pea
de jus avec du fel , & gros poivie. Si vous n'avez
poinr de coulis pour la fauce que vous mettez
fur 'épaule, prenez de la cuifflon que vous dé-
graiffez , & mettez un peu plus de farine avec le
eurre,
Epanle de Monton & la Rouffie.

Ayez deux poignées de perfil en branche faas
oter les queucs & bien verd, lardez-en tout le
deflus de I'épaule , qu’elle foit bien couverte , met-
tez-la a la broche , quand le perfil fera échauffé ,
vous avez du fain-doux chaud que vous verfez
légerement fur le perfil avec une cuiller , & en
mettez de tems en tems jufqu'd ce que Pépaule
foitcuite ; pour la fervir vous hacherez deux écha-
lotes que vous mettrez dans un peu de jus avec
fel, gros poivre, faites chauffer, dreffez la fauce
deflous I'épaule.

Hachis de. Mouton comuvert,

Mettez cuire une ¢paule de mouton a la broche,
“hachez trés-fin trois ou quatre oignons avec deux
- €chalotes, paflez-les fur le feu avec un morcean
de beurre jufqu'a ce qu'ils commencent a prendre
- couleur, enfuite vous y mettrez une bonne pincée
de farine (Lue vous remuerez jufqu’a ce qu’elle
foit d'une belle couleur dorée , mouillez avec
deux verres de bon bouillen , ajoutez-y une pin-
cée de perfil haché ; faites bouillir 4 petit feu
rendant une demi-heure, aprés vous prendrez

‘¢paule qui eft cuite & la broche , levez-en toute
la chair {ans toucher 4 la peau & 4 tout le deflus ,

Entréey

Entrésy
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deux cuillerées de verjus, un petit MOrceau de sl
| beurre manié de farine, fel , gros poivre, faites Du
| lier fur le feu & fervez deffous les langues ; fi vous Mouzons
les prenez chez la Tripiere, ne les prenez point
trop cuites, vous leur Ferez prendre du goiit avec
un peu de bouillon, fel, poivre, une dfmi-%ouife
4 d’ail & une échalote avant que de les préparer
| comme les précédentes.

Langue de Mouton & la Flamande.

Prenez deux ou trois oignons que vous coupez  Hors<
en tranches , paflez-les fur le feu avec du beurre d'euvre
* jufqu’a ce qu'ils commencent a fe colorer, mettez-
| Y une pincée de farine & mouillez avec un vertre
- de vin blanc, un demi-verre de jus , mettez-y
- aufli des champignons , deux échalotes , perfil ,

E ciboule, le tout hach¢ trés-fin ; fel, gros poivre ,
| uee pointe de vinaigre ; faites bouillir le tout en-
| femble un demi-quart d’heure, ayez trois langues
| de mouton cuites 4 I'eau que vous épluchez & les
| fendez en deux fans les {éparer , mettez-les dans
i la fauce pour les faire bouillir enfemble jufqu’a
!

I

ce qu'elies aient pris goit & qu'il refte peu de
fauce, Servez,

Lange de Mouton en canellon,

| Prenez deux langues de mouton cuitesa 'eau, Horsd

| coupez-les en cinq ou fix morceaux d’égale grof- d'euvre

| feur & dans leur longueur , faites-leur prendre du
%{Jﬁt dans un peu de%auillnn , un filet de vinaigre,

| fel, poivre, f:Pli_tes une farce avec trois ceufs durs , -

| un peu de beurre , perfil , ciboule, une échalote,

| le rout haché , & un peu de bafilic haché comme

| en popdre , liez de trois jaunes d’ocufs , mettez

| €égourter les filets de langue de mouton, & les

effuyez ayec un Jinge; faites tenir un peu de cette

. farce apres chaque morceau de langue, roulez-les
enfuite dans declla mie de pain , trempez-les aprés

dans de Pccufbattu & les pannez , faites-les cuire

de belle couleur dorée,
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aprds avoir mis votre coulis vous y mettez aulll e
un verre de vin blanc , perfil , ciboule, une pointe  Du
d'ail, des champignons ; le tout haché trés-fin, Moutons
un petit morceau de beurre, fel, gros poivre ,
 faites bouillir pendant une demi-heure, jufqu’a
- €e que Ia fauce ne f{oit ni trop liée ni trop claire,

l Langues & la Gafsogne.

i Coupez par filets trois langues de mouron cui-  Hors«
tes 4 I'cau, ayez un plat qui aille au feu , mertez 4'®0Vre

dans le fond un peu de coulis avec perfil, ciboule,

une demi-goufle d’ail , des champignons, le tout

| haché trés-fin, fel , gros poivre, arrangez deflus

' les filets de langues & les aflaifounez deffus com-

' me deflous ; couvrez tout le deflus avec de la mie

| de pain ; & fur la mie de pain vous y mettrez

. par-tout de petits morceaux de beurre , gros

| comme des pois, ce qui nourrira votre ragodt ,

| & empechera la mie de pain de noircir a la chaleur

'~ du feu ; mettez le plat {ur un petit feu, couvrez-

| e avec un couvercle de tourtiere & du feu deflus,

| quand il fera de belle couleur , fervez a courte

i auce.

i

'

Langues an Gratin,

| Faites-les cuire avec un peu de bouillon , un
| demi-verre de vin blanc, un bouquet de perfil ,
| ciboule , une demi-feuille de laurier, un peu de
| thym , bafilic , une demi-goufle d’ail , deux clous
| de girofle , fel, ims poivre , faites-les bouillir
| punﬁant une demi-heure a trés-petit feu, ajoutez- .
y unpea de coulis ; pour le gratin , prenez un
plat qui aille au feu , mettez-y dans le fond une
farce de I'épaiffeur d’un écu, faites avecde la mie
de pain, un morceau de beurre ou du lard rapé,
deux jaunes d’ccufs crus, perfil, ciboule haché,
un peu de coulis ou une cuillerée d bouche de
bouillon, fel, gros poivre , mélez le tout enfem-
ble, & merttez votre plac fur un peu de cendre
chaude , jufqu’'a ce que votre farce fe foirattachée
au plat; enfuite yous en égourterez le beurre ,

-
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> LA CUursinNrTERGE :
Wt effuyez les bords du plat, fervez defTus les langue

Du  ayec leur fauce.

Mouton,

3 Langnes 2 la (ainte Menehonlt.
‘,;::;':* Apres quielles font cuites 3 ['ean . vous lex
; épluchez & fendez en deux fans les {éparer, & lex,

mettez prendre du god: en les faifant bouillii
pendant une demi-heure avec un demi-fetier d
lait, un morceau de beurre , perhil, ciboule , unu
goufle d'ail , deux ¢chalotes , le tout entier , deun
clous de girofle, fel , gros poivre ; enfuite voux
orez les fines herbes , & prencz le plus gras de 14
cuiffon des langues pour les tremper dedans & lex
pannez de mie de pain , faites-les griller de bellde
couleur , & les fervez avec une I%.uce piquantee
faite de cette fagon : Mettez dans une caflerolée
des zeftes de racines, oignons , une demi-feuillee

_de laurier, thym, bafilic, une demi-goufle dail .,
un morceau de beurre , paflez-les fur le fey juf
qu'd ce qu'ils commencent i prendre un peu dee
couleur ; enfuite vous y mettrez une pincée dee
farine , mouillée avec un peu de bouillon ; unes
cuillerée a bouche de vinaigre , fel poivre , faitess
bouillir la fauce pendant un quart d’heure , dé=
graiffez-la & la paflez au tamis : cetre fauce peutt
vous fervir pour toutes fortes d’entrées de broches
& grillées qui ont befoin d’étre relevées,

Langue de Monton & la Cuifiniere,

. HOTS=  Aprds les ayoir fait griller comme il eft dit ai

deenvre pyiicle de langues de mouton, mettez dan€une:
caflerole , gros comme un petit ceuf de bon beur--
re, deux jaunes d'ceufs crus, deux cuillerées de:
verjus , un peu de bouillon , fel , poivre , muf--
cade , tournez-la fur le feu , jufqu'a ce qu'elle foit:
lie comme une fauce blanche : fervez deffous les:
langues, . :

Hatelet de langues de Mouton,

Prenez trois langues de mouton cuites 3 I'eay >
coupez-les en morceaux carrés de méme grandeury
paflez~

Hors-
' euvre
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paflez-les far le feu dans une caflerole avec un
morceau de bon beurre ; fel , poivre, perfil, ci
boule , champignons , le tour haché, mouillez
avec du coulis fi vous en avez, finon mcticz-y
une bonne pincée de farine & mouilee avee du

- bouillon, laiffez bouillir le ragods jufqu'a ce que
la fauce foit bien épaifle, vous y metcez enluite
deux jaunes d'eufs , faites lier les ceufs avec Ia
fauce fur le feu fans qu'ils bouillent ; mettez en-
{uite refroidic le ragolt & embrochez tous les

chettes de bois , faites tenir toute la fauce aprés
- & les pannez de mie de pain, faites-les griller en
“les arrofant de tems en tems avec un peu de beur-

- a fec avec les brochertes.
Des pieds de Mouton, comment accommoder,

| Aprés les avoir bien fait cuire dans de I'eau , if
' faut les éplucher de ce qui refte de poil , oter les
| gros os , mettez-les enfuite dans une caflerole avec
-un bon merceau de beurre, un bouquet garmi ,

faites-leur faire quelques tours fur le feu ; quand
| ils font cuits & la fauce réduite , il ne faut point
- les dégraiffer : mettez-y troisjaunes d’ceufs délayés
| avec du lait ou de la créme, fi vous en avez, faites-
\lalier fur le feu, & en fervant, mettez-y un filet
| de verjus ou de vinaigre,

|
i Pied de Mouton & la [ainte Menehoult,
| _Quand ils font cuits dans Peau ; vous leur otez
| le gfos & les laiflez entiers ; mettez-les aprés dans
(une_cafferole avec un bon morceau de beurre ,
Ferﬁl, ciboule , une pointe d'ail, le tout haché ,
el, poivre, faites-les cuire jufqu’a ce qu'il n'y
|ait prefque plus de fauce, fur la fin remuez-les
| crainte qu'ils ne s’attachent : quand ils font re-
| froidis , trempez-les dans le reftant de la fauce ,
(& les pannez de mie de pain , faites-les griller ,
iﬁ les fervez a fec, umavec une fauce piquante &
| elaire,

D
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pctits morceaux de,!angues dans les petit.-:s bro- .

| te 5 quand ils font grillés de belle couleur, fervez

Horg
d'cuvre
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i T Pieds de Mouton a la Ravigote,
i Mouton; Quand ils font cuits dans I'eau, Otez-en les
__ orosos , & les mettez dans une caflerole avew
Flors- £ on beurre 5 un b i , du bouillon , b
d'euyre DO beurre ; un bouquet garni, du bouillon, born
coulis , fel, poivre, faites-les bouillir jufqu’a cee
f ; que la fauce foit prefque réduite ; quand vous étess
| prétad fervir, vous mettez dans votre ravigotre
| ai eft compofée de toutes fortes de fournitures des
-Pﬂ.!a‘dc , comme cerfeuil , pimprenclle, pourpier.,
corne de cerf, peu de baume , peu d’eftragon dee
lacivete; faites blanchir le tout un demi-quarxt
‘d’heure au plus, retirez-les de 'ecau & les preflez |
hachez-les trés-fin, fervez-les dans le ragout, quee
la fauce ne foir ni trop claire ni trop gpaiffe-, &%
affaifonnez d'un bon goiir. - ;

Pieds de Mowuton farcis,

Hors- Ayez une douzaine de pieds de mouton cuirs

d'ceuvre |'eau, mettez les dans un peude bouillon avec du

fel, poivre , une feuille de laurier thym , bafilic

une goufle d'ail , faires-les miﬁmter pendant une

‘demi-heure, retirez les & les déloflez le plas que

vous pourrez , & A la place des os, vous y feren

entrer une farce de cette facon ; hachez un petiu

morceau de ‘viande cuit: , avec autant de graiff¢

de beeuf , un pea de mie de pain deflechée , ave«

du lait, aflaifonnez de fel, poivre , perfil , ciboulee

hachés, liez de trois jaunes d'ceufs ; aprés qu'iles

feront farcis , fi vous voulez les frire , trempez-less

! dans de 'ceaf battu & les pannez de mie de pain.,

faites les frire de belle couleur, {ervez {orzant dee

la poéle : fi vous voulez les fervir fans etre frics

vous les tremperez dans du beurre chaud , pannezs

les de mie de pain ; vous pouvez les faire griller

ou leur faire prendre couleur {ur le plat que vouss

devez fervir avec un couvercle de tourdiere & duw

feu deflus , égoutrez-en la graifle, s'il.y en a2,

{ervez les bords du plat bien efluyés. L'on peut yy
mettre une {auce d'un jus clair i 'on veue.

e ———

e ————
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Pieds de Monton & I'Angloife.

Prenez une douzaine de pieds de mouton cuits a
2 l'eau, mettez-les dans une caflcrole avec du
bouillon, une cuillerée de verjus , fel , poivre ,
quelques tranches d'oignons , une goufle d'ail,
une racine coupée en zelte, faites-les bouillir une
demi-heure pour prendre du godt ; quand ils
{eront bien cuits , mettez-les ¢goutter , Otez-en
lesos, & a la place vous avez autant de mie de
ain coupéede longueur & grofleur des os ; faites-
es frire en les 'patfant fur le feu avec du beurre
jufqu'd ce qu’ils foient d'une belle couleur dorée ,
mettez-en un morceau dans chaque pied pour imi-
ter 'os que vous avez oté , dreflez-les fur le plac
que vous devez fervir, mettez deflus une fauce
iquante qui eft la premiere que vous trouverez &
F article des fauces.

Pieds de Mouton de difféventes fagons,

Il faut toujours faire cuire les pieds de mouton
dans de l'eau pour tel ragoir que vous vouliez
faire ; quand ils font bien cuits , vous otez I'os de
lajambe & laiflez le pied entier; fi vous voulez
les fervir avec une fauce , aprés les avoir épluchés

 de ce qui refte de poil , metrez-les dans une cafle-

role avec un morceau de beurre , du bouillon, um
bouquer de toutes fortes de fines herbes , fel, poi-
vre ; faites-les bouillir a pecit feu pendant une
demi-heure ; lorfqu’ils auroat pris aflez de gout,
retirez-les fur un linge propre pour les effuyer de
leur graifle ; dreffez-les fur le plat que vousdevez
fervir ; mettez par- deflus telle fauce que vous

-

-{ué;erez a propos , comme i la Hollandoife , a

{pagnole , haché, & autres que vous trouverez
a llarticle des fauces,

Pieds de Mouton en Surtout,
Aprés les avoir faitcuire comme ci-deflus , vous

D
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Hors-
d'ceuvre
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Hors

prenez e plat que vous devez fervir, quidoitd'aurre
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#meemes aller au feu, mettez par-tout dans le fond une:
Du  farce de viande telle que vous I'aurez, pourva:
caton. qu'elle foit bonne & aflaifonnée de bon gofit ,,
arrangez les pieds deflus cette farce , couvrez-less
avec de la méme farce , uniflez le deflus avec um
couteau trempé dans de ’ccuf battu , pannez avec:
de la mie de pain ; mettez votre plat l[’ur un petic:
feu , & le couvrez avec un couvercle de tourtiere ,,
& du feu deflus jufqu’d ce qu'il foit d'une belle:
couleur dorée , égouttez en la graiile , & fervez:
dans le fond une fauce claire , piquante , qui eft:
la premiere que vous trouverez a [larticle des;
fauces.
. Pieds de Mouton an Gratin.

. Hors-  Faites-les cuire dans I'eau, & enfuite vous les;

d'ceuvre mettez prendre du golit dans une caflerole avec un
verre de vin blanc, trois cuillerées de bouillon &:
autant de coulis , un bouquet de perfil , ciboule ,,
une demi-goufle d’ail, deux clous de girofle, fel ;,
gros poivre ; faites-les bouillir 4 perit feu , &:
réduire a courte fauce, Otez le bouquet & les
fervez {ur un gratin , comme celui des langues de
mouton ci-devant page 68.

Pieds de Mouton aux Concombres.

 Hors-  Faites-les cuire & prendre du goir comme il
d'eeuvre eft dit aux pieds de mouton de différentes fagons
ou En- i devant page 75, & a la place d’une f(auce, un,

—— ragoit de concombres , comme il eft expliqué ci-.
apres.
Pieds de Mouton anx Concombres en fricaffée
de Poulets,
Vous coupez chaque pied en trois morceanx
deuvre APrés les avoir fair cuire a I'cau & bien ¢pluchés,

mettez les dans une caflerole avec autant de con-
combres coupés en gros dez que vous aurez fait
mariner pendant une heure avec une f:mllerée de
vinaigre & un peu de fel, preflez-les bien dans les
mains pour ¢n faire fortir toute I'eau , mettez-y
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un morceau de beurre , un bouquet de perfil , ci-
boule , une goufle d'ail, une demi-feuille de lau-
rier , deux clous de girofle ; paflez le tout enfem-
ble fur le feu, & y mettez aprés uneﬂ_Pin-:ée de
farine , mouillée avec du bouillon , laiflez bouillir
i a petit feu jufqu'a ce que les concombres foient
' cuits , & qu'il n'y ait prefque plus de fauce , met-

avec de la créme ; faires lier la fauce fur le feu fans
qu'elle bouille , crainte qu'elle ne tourne ; avant
que de fervir, gofitez s'1l y a affez de fel & de
vinaigre , ajoutez-y un peu de gros poivre.

Pieds de Mouton an B#ﬁ!fﬂ.

" Faites-les cuire comme il eft dit aux pieds de
' mouton de plufieurs facons , ci-devant page 75,
| mettez-les refroidir,, & enfuite les trempez dans
' de 'ccuf battu pour les panner de mie de pain;
| faites-les frire dans du fain-doux jufqu’a ce qu'ils
foient d’une belle counleur dorée, & les fervez
garnis de perfil frit. Les pieds farcis fe font de la
i méme facon , i cette différence que quand ils {ont
| froids , vous mettez autour de chaque pied une
| farce bien li¢e avec de I'ceuf, & les trempez en-
| fnite dans de I'ccuf pour les panner de la méme
| facon que les précédens.

‘} Pieds de Mouton 2 la f[ance Robert,

4
i Prenez de I'oignon Rue vous coupez en filets,

mertez:le dans une caflerole avec un morceau de
| beurre , faites-le cuire i moitié, metrez-y enfluite
| les pieds de mouton coupés en trois & bien éplu-
' chés , mouillez avec du bouillon, un peu de coulis
affaifonné de fel , poivre , quand votre ragourteft
| cuit, mettez-y de la moutarde , un filetde vinaigre
| & fervez & courte {auce.

\ Desrognons de Mouton, comment les fervir,

 1ls fe font cuire fur le grl, il faut les ouvrir
Ear Je milieu & leur paffer an travers une petite
 brochette , aflaifonnez-les de fel, poivre; quand
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' tez-y une liaifon de trois jaunes d'ceufs délayés.

Hors=
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Horsd
d'cuvre

Horss
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V& La Cursimrexny
ils font cuits , vous mettez deffous une {auce |
I'échalore.

Les rognons extérieurs appellés animelles , fi
fervent pour entremets, 6tez la peawr, coupez-lex
en tranches , & les faites mariner avec fel, poivtes,
jus de citron , efluyez-les apres & les farinez , faii
tes-les frire, & fervez garni de perfil frit,

De la guene de Mouton,

Elle f'e fert cuite 4 la braife comme la languee
de baeuf, page 32.

Quene de Mouton de plufieurs fagons.

Vous prenez cinq ou fix queues de moutom
apres les avoir fait cuire dans une petite braife:
ui eft compofée de bouillon , deux oignons &
geux racines , un bouquet de fines herbes , fel ,,
poivre , faites-les cuire trois ou quatre heures j;
quand elles font cuites de cette fagon , elles peu—
vent vous fervir a différens changemens; fi vouss
voulez les mettre fur le gril, quand elles fontt
froides trenrpez-les dans deux ceufs bartus comme:
our une omelette , pannez-les enfuite avec de:
a mie de pain; quand elles font toutes pannées ,,
trempez-les aprés dans de 'huile fine , ou de la:
graifle du derriere du pot, qu'elle foirt tiede , re--
annez-les une feconde fois , & les mettez griller:
a petit feu, ayez foin de les arrofer fur le gril ,,
avec le refte de I'huile ou graiffe ; quand elles font:
grillées de belle couleur, fervez-les a fec ou avee:
une petite fauce claire a 'échalote,

Si c'eft pour fervir frites , quand elles foner
cuites & regmidies , comme il eft dic ci-deflus ,,
pannez- les fimplement dans des ceufs battus ,,
trempez-les de mie de pain & les faites frire de:
belle couleur, fervez-les avec du perfil frit.

Etant cuites a la braife elles fe fervent avec un.
coulis de lentilles & petit lard , ou un ragofir de:
c¢houx & petit lard. :

Yous pouvez aufli les mettre au parmefan , pous:
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lors il faut tres-pen de fel dans la braife, vous eee—e— '

' Frenez le plat que vous devez fervir , mettez dans

e fond un peu de coulis & du parmefan rapé ,
arrangez les queunes de mouton deflus , mettez
deflus les queucs un peu de fauce & du parmefan,
il faut les faire migeoter un quart-d’heure fur le

feu & paffez la péle rouge par-deflus pour les

glacer , fervez de belle couleur a courte fauce,

Quiene de -Mouton an ris,

Ayez cinq belles queues de mouton , mettez-
les cuire avec du bouillon , un bouquet de perfil,
ciboule, deux clous de girofle , une demi-goulie
d’ail , une demi-feuille §t‘. laurier , thym, bafilic,
fel, poivre, faites-les cuire 3 petit feu, & les
retirez enfuite de leur braife pour les mettre
égoutter & refroidir , prenez environ fix onces de
ris , bien épluché , que vous lavez plufieurs fois
a 'eau tiede en le frottant avec les mains , met=
tez-le dans une perite marmite avec le bouillon
qui vousa fervi a faire cuire les queues, paflez-
Je au tamis fans le dégraiffer , & s’il n’y en avoit
poinc affez , vous en mettrez un peu d'autre, fai-
tes cuire le ris a petit feu , il faur qu’il refte bien
épais fans écre trop cuit; quand il fera i moitié
froid , vous couvrirez le fond du plat que vous
devez fervir avec un peu de ris , arrangez les
queues deflus fans qu'elles fe touchent, couvrez~
les toutes avec le reftant du ris, en leur confervant
‘2 chacune leur forme de queue ; dorez un peu le
deflus avec de I'ceuf battu , mettez le plat fur un
peu de cendre chaude, & un couvercle de tour-
ticre couvert d'un bon feu, laiffez-les jufqu’d ce
qu’elles foient d’une belle couleur dorée, & que
le ris {oit en croiite ; alors vous panchez un peu
le plat pour en égoutter la graifle ; effuyez les
bords & fervez,

Quenes de Mouten & la Prufficnne,

Prenez quatre ou cing queues de mouton, Ia
D4
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S moitié d’un chou, une demi- livre de petit lard , .

Du

faites blanchir le toat un quart d’heure a Peau

Mouton, o yillante » & le retirez 2 I'eau fraiche . preﬁlﬁi

le chou & le coupez en plufieurs morceaux que
vous ficelez chacun dags leur particulier ; coupez
aufli le petit lard en plufieurs morceaux fans les
feparer d'avec la couenne ,  ficelez-les , mettez
les-queues dans le fond d’une petite marmite, les
choux, le lard & fix gros oignons par-deffus ,
un bouquet de perfil , ciboule , deux clous de

irofle,, une demi - goufle d'ail , une tres-perite
%ranche-de fenouil , un peu de fel, gros poivre ,
mouillez avec du bouillon, faites cuire 3 la braife
4 trés-petit feu, coupez des mies de pain en rond,
de la grandeur d'un perit éeu, paflez-le fur le

feu aveec du beurre | jufqu'a ce qu'elles foient
‘d’une bellé couleur dorée , vous les mettez egout-
fer 5 mettez une bonne pincée de farine dans le

beurre qui refte des croditons , -faites-la rouffir &
mouillez avec dubouillon de Ja cuiffon des choux
& un filer de vinaigre ; faites bouillir une demi-
heure pour que la farine ait le tems de cuire s &
-que cela vous forme un petit coulis de bon godt,
Régraiifenle & le paflez au tamis. Quand les queues
feront cuites & qu'il n’y refte plus de fauce , met-
tez-les égoutteér, efluyez le tourt avec un linge 3
dreflez les queues entremeélées de chou , les oi-
gnons autour, le lard & les crofitons -par-deflus

Jes choux : fervez la fauce par-defTus.
Quenes de Monton aux choux & s Benrgeoife, ™

Entrée.  Faites cuire cing ou fix queues de mouton dans

une petite braife légere , faite avec un peua de
bouillon, peu de fel, poivre , un bouquet de
perfil, ciboule, deux clous de irofle, une demi-

ouffe d’ail, faites blanchir un quart-c’heure 3
ﬁeau bouillante la moiti¢ d'un gros chou, reti-
rez-le a Peau fiaiche & le preflez , Otez-en le
trognon , hachez le chou; coupez en petits dez
un quarteron de petit lard ou une demi-livee |
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mettez-le avec les choux dans un petit roux fait e
avec une bonne pincée de farine & du beurre, ~Du

affez-les enfemble & les mouillez avec un peu Mousoss
ﬁe bouillon fans fel , laiffez cuire une heure i

etit feu jufqu’a ce que les choux & le lard {oient
Eien cuits & le ragotit bien li¢, mettez égoutter
les queues , effuyez-les avec un linge , dreflez-
les dans Je plat un peu diftanciées les unes des
autres ; couvrez chaque queue avec du ragodt,
Servez chaudement,

| CHAPITRE V.
DU VEAU

Détail de fes parties,

¥ E Veau eft dune grande utilité en cuifine , il ammm
fournit de quoi diverfifier une table; voiciles Du

arties dort nous faifons ufage, la téte, la cer- Feato
elle, les yeux, les oreilles, la langue, la freffure

ﬂui comprend le mou, le ceeur, & le foie; la

Mraife, les pieds, le ris, la longe avec le cafi, la

iruelle avec le jarrer, I'¢paule, le collet, la poi-

grine, le tendron, la queue, les filets, les rognans,

la mo¢le , dite amourette.

De la téte de Veau , comment accommodee,

Apres lui avoir dté fes machoires, faites-1a dé- _Hors:
Enrger'une nuit entiere dans l'eau, aprés vous la d'euvre;
ites blanchir & cuire avec une eau blanche : dé-
ayez dans une marmite une poignée de farine,
;iices bouillir cette eau avant que de mertre la
xéte dedans, aflaifonnez-la de fel, poivre, un gros
ilmuquet garni , deux oignons, carottes, panais ;
nand la téte eft bien cuite, metrez-la égoutter,
écouvrez la cervelle & la fervez avec une fauce
u vinaigre; vous pouvez anffi quand elle eft cuite ,
gomme ci-devant, la fervir avec pluficurs {aucee
H D i
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e différentes , comme fauce i la poivrade, fauce 4

R
FVeau,

Entrée
ou En-
tremets
fmid.

la ravigote , fauce a I'lralienne.
Tete de Veau farcie & Ia Bourgeoife,

Ayez une téte de veau avec {a peau bien blanche
& bien échaudée, enlevez la peau de deflus la téte,
& prenez garde de la couper; vous défoflez en-
fuite la tete pour en prendre la cervelle, la lan-
gue, les yeux & les bajoues , faites une farce avee

la cervelle , de la ruelle de veau, de la oraiffe de

¥’ % . b
beeuf, le tout haché trés-fin, aflaifonnez avec du

fel, gros poivre , perfil , ciboule haché, une de-
mi-feuille de laurier, thym, & bafilic haché com-
me en poudre ; mettez-y deux cuillerées & bouche
d’cau-de-vie, liez cette farce avec trois jaunes
d'ccufs, & les trois blancs fouettés, prenez la
langue, les yeux , dont vous 6tez tout le noir, les
bajoues , épluchez le tout proprement aprés I'a-
voir fait blanchir a I'eau bouillante, & les coupez
en filets ou en gros dez , & les mélez dans votre
farce , mettez la peau de la téte de veau fans érre
blanchie dans une caflerole, les oreilles en def-
fous, & la rempliffez avec votre farce; enfuite
vous la coufez en la plifiant comme une bourfe,
ficelez-la tout autour en lui redonnant fa forme
naturelle, mettez-1a cuire dans un vaifleau jufte
4 fa grandeur, avec une demi-fetier de vin blanc,
deux fois autant de bouillon, un bouquer de
perfl, ciboule, une gouffe d'ail, trois c(%nus de
girofle , deux racines, oignons, el , poivre, fai-
tes-la cuire a petit feu pendant trois heures, lorf-
quelle eft cuite , mettez-la égoutcer de fa graifle
& leflayez bien avec un linge aprés avoir oté la
ficelle , paffez une partie de fa cuillon au travers:
dun tamis, ajoutez-y un peu de coulis, i vous
en avez , & y mertez un filet de vinaigre, faites=
la reduire fur le feu au point d’une fauce , fervez
fur la téte de veau.

$i vous vouliez vous fervir de cette tére de vean
“pour entremets froid , il faudroit y mertze dans la
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eniffon un peu plus de vin blanc , fel, poivre , & amm—em
moins de bouillon; laiffez-la refroidir dans fa  D#
cuiffon, & fervez fur une ferviette. , Veaus

Téte de Vean & la [ainte Menehoult,

‘Otez-en les michoires & coupez le mufeau Entrée;
jufqu'aupres des yeux , mertez-la dans une mar-

mite avec de 'eau & la faites écumer comme un
 pot au feu, enfnite vous y mettrez un bouquet
' de perfil, ciboule , deux goufles.d’ail , trois clous
' de girofle, une feuille de laurier , thym, bafilic,
' fel, poivre ; loifque la tére et cuite vous la tirez

our la bien égoutter, Otez les ogequ font fur
Fa cervelle, dreffez-la fur le plat que vous devez
fervir, mettez fur toute la téte une fauce de cette
facon' : mettez dans une caflferole un morceaude
beurre' un peu plus gros ‘cju-.‘un ccuf, deux bon-
nes pincées de farine, fel, gros poivre, trois
jaunes d'ceufs, deux cuillerées de vinaigre, -dé-
Eyez le tout enfemble, & y ajoutez un demi-
~erre de bouillon : faites lier la fauce fur le fed,,

welle foit bien épaiffe ; mettez-en par-tout def-
EIS la téte , pannez-la de mie de pain, arofez
aprés la mie de pain avec un peu de beurre, fai-
tes prendre couleur au four ou deflous un cou-
vercle de tourtiere qui foir affez élevé pour qu'il
ne touche pas & la mie de pain; quand elle fera
de belle couleur dorée, panchez le plar pour
égourter la graiffe, efluyez les bords, fervez dans -
1e fond une f{auce piquante que vous trouverez la:
premiere a Varticle des fauces.

Les yeux de Veaw, comment les [ervir,

Aprés en avoir 6té ce qui eft mauvais, vous les Horss
faites blanchir & cuire dans une braife faite avec d'euvres
vin blanc, bouillon, un bouquet garni , fel, poi-
vre; quand ils font cuirts, vous pouvez les déguifer
de différentes facons; fi vous les mettez a la fainte
Menehoult, pannez-les , faites-les griller & fervez
deflous une [auce 4 la poiyrade : erant cuits 3 la

D¢



’

84 LA CUISINIERT®
»——— braife comme ci-deffus , ils fe fervent avec diffe-

Du  rens ragolits comme concombres, pesits oignons,
Fear, oy un falpicon, :

Langue de Veau de difféventes fagons,

Hors: 1, langue de veau érant cuire A la braife,, fe

d'euvre. oo aufli de différentes facons, & s’accommode
de la méme fagon que la langue de beeuf, Voyez

langue de beeuf, page 32.
Cervelle de Veasn en matelote.

Horss  Prenez deux cervelles de veau, faites les dégor-
i r—— ger dans de I'eau, & les faites cuire avec vin blanc,
ouillon, fel¥poivre, un bouquet garni, vous
faites un ragofic de petits oignons & racines, que
vous fairtes cuire avec bouillon , un bouquet garni,
aflaifonné de bon goiit & lié de coulis, fervez-le
autour des cervelles, Vous pouvez aufli la fervir
de la méme facon avec différens ragouts pour
entrée 5 elle fe ferr encore pour entremets quand
clle eft marinée, faites-la frire y & fervez gaini de

perfil fric,
Cervelle de Vean au [oleil,

" Hors-  Ayez deux cervelles de veau que vous faites

Waeuvre, dégorger & I'eau tiede , mettez-les cuire avec un
peu de bouillon, deux ou trois cuillerées de vi-.
maigre blanc, un bouquet de perfil, ciboule , une
goufle dail, trois clous de girofle, thym, lau.
tier , bafilic; la cuiffon faite , coupez chaque
morceau de cervelle en deux & les trempez dans
une pdte faire avec deux poigaces de farine dé-
layée avec une cuillerée d’huile, un demi fetier
de vin blanc & du fel fin; faites-les frire dans dw
fain-doux jufqu'a ce quelle foit d’une belle cou-
leur dorée & la pate croquante : fervea chaud,

Oreilles de Vean de plufienys facons : elles fe fervent
 avec différentes fuices | quand elles font cuites
Hors.  @ans une braifle blanche,

d'wuvies  Prenez des oreilles bien échaudées que vous
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faites blanchir & les épluchez aprés pour qu'il ne ———em
refte point de poil, faites la braife de cette facon, Du

- mettez dans une petite marmite de bon bouillon, ¥esus

un demi-lecier de vin blanc, la moitié d’un ci-
tron coupé en tranches, la peau 6tée, ou du ver-
jus en grain, fi vous ¢tes dans le tems, un bou-
311@: garni, fel , & quelques racines , faites cuire

edans les oreilles, couvrez-les de bardes de lard,
Ceft ce que l'on appelle braife blanche,

Quand elles font cuites, fervez avec fauce
piquante.

Quand elles font cuites, vous en faites aufh
des menus droits; vous pouvez encore les farcir
les tremper dans des ceufs battus pour les panner
@ fexvir frites.

De telle facon que vous les mettiez , faites-les
toujours cuire 4 la braife auparavant.

Oreslles de Vean anx pois.

. Prenez-en quatre que vous faites bouillir un gperze,
moment 4 I'eau chaude, & les retirez a I'eau frai-
‘che; quand elles font bien épluchées faites-les

cuire avec un bouillon clair, un Ii,ﬁu de citron ou

verjus en grain, fel, poivre, un bouquet de per-

fil, clous de girofle , une Fuinte d’ail , une feuille
de laurier; quand elles font cuites & blanches

vous les fervez avec le ragodit de pois qui fuit :

‘Prenez un litron & demi de petits pois que vous

affez fur le feu avec un morceau de beurre,un
Eauquet de perhil, & ciboule, mettez y une pincée
de farine , & mouillez moitié jus & moitié bouil-
lon, faites cuire A perit feu, quand ils font cuits
meriez'y gros comme unc noix de fucre, un peut
de fel fin, fi vous avez du coulis mettez-en une
cuillerée , que votre r&gﬂﬁ{ ne foit poing clair,
& fervez fur les oreilles de veau. '

Oreilles de Vean au fromage, Hors-

b ]
Prenez fix oreilles de veau bien échaudées, fai- gflg:

tes-les blanchix un demi-quart dheure 3 I'eay tremets,
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s bouillante , retirez-les & l'eau fraiche pour fes

Du | cplucher des poils qui feront reftés , mettez-les:

€4%. cuire avec un verre de vin blanc, & deux fois
autant de bouillon, fel, poivre , un bouquer de
perfil, ciboule, une goufle dail, deux clous de
girofle , une demi-feuille de laurier , thym:, ba-
filic, un peu de beurr: : quand elles fcrome cui-
tes, metrez les égowtter,, faites une farce avec
une poignce demie de pain que vous faites def-
{écher (ur le feu avec un demi-ferier de laic , un
peu de fromage de grayere rapé , tournez jufqu'a
ce que la mie de pain foir bien épaifle, merrez-la
refroidir, & y mettez enfuite un peu de beurre
avec quatre jaunes d'ocufs crus, pilez-les enfemble
& en farcitlez le dedans des oreilles ; apres vous
tremperez les oreMles dans du beurre un peu
chaud pour les panner moitié¢ mie de pain' & moi-
ti¢ fromage de gruyere rapé méiés enfemble, ar-
rangez-les dans le plat que vous devez fervir -
faites-leur prendre une belle couleur dorée defe
fous un couvercle de tourtiere, effuyez. les bords:
du plae. Servez fans.fauce,

Oreille de Vean & la Tartare.

Hors-  Faites blanchir 4 I'eau bouillante quatre oreil-
Fauvre. o5 do veau, fendez les par le gros bour fans les
féparery & pour les faire tenir ouvertes dans leat
largeur vous y pafferez i chacune une brochette:
en travers ; metrez-les dans une petite marmite:
pour les- faire cuire de la méme facon que les:
précédentes 5 quand elles ‘feront cuites & bien
égourtrées, trempez-les. dans du beurre chaud &
les pannez de mie de pain , faites-les griller en les
arrolant légérement avec le refte du beurre oy
.vous. les avez trempées; quand elles feront de
belle couleur, fervez-les avec une fauce claire:
faite avec un peu de bouilion, du verjus , échalote
bachée, fel, gros poivre,
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Freffure de Veau & la Bourgeotfe, T
3

Prenez la freflure,, qui comprend le mou, le Feaus
cceur & la rate, que vous coupez par MOrceaux,
& faites dégorger dans I'cau broide & blanchir un
moment & l'eau bouillante, mettez-la aprés dans
une caflerole avec un morceau de bon beurre , un
bouquet garni, pafez-la fur le feu & y mettez
unie pincée de farine, mouillez aprés avec du
bouillon.

. Quand le ragofic eft cuit & aflaifonné de bon
oit, mettez-y une liaifon detrots jaunes d’ceufs

délayés avec un peu de laic, faites lier fur le feu,

& avant que ce fervir mettez-y un filer de verjus.

Foie de Vean de différentes fagons,

1l fe met communément cuire 4 la broche, Horg.
piqué de pettt lard , & fervez deflous une fauce d'ceuvres
au petit maite,

On le fait anffi cuire & la braife comme la' lan=
gue de becuf , page 32, piqué-de gros lardons ;
quand il eflt cuit vous le fervez aufli avec la
méme fauce.

Foie de Vean & ['étuvie.

Prenez un foie bien blond, dtez-en les nerfs , Entrées
& lz cmtfpez en tranches de I'épaifleur d'un doigt,
mettez fondre du beurre dans une poéle, & fai-~
tes cuire dedans les morceaux de foie affaifonnés

- de fel & poivre, quand ils font cuits d’'un coté

retournez-les pour les faire cuire de lautre,
vous les retirez apres de ia po€ie, & mettez cuire
avec le beurre, perfil, ciboule, ¢chalote, une -
Pointr: dail, le tour haché, remu¢ dans la poé-
e, metiez-y une pincée de farine , & mouillez
avec un demi-ferier de vin, faites bou.liir un
inftant la fauce; en fecvant un filet de vinaigre.

- ™ " Hﬂm
Foie de Vean & I Bourgeoife, d'ecuvre
ou En-

Coupez par tranches un foic de veau & le yremets,
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x mettez dans une caflerole avec de I'échalote,
Du _ perfil, ciboule hachés, un morceau de beurre :
Veaw. paflez-les fur le feu, & y mettez une petite pin-
cée de farine, mouillez avec un verre d’eau , All=
tant de vin blanc, fel, gros poivre, laiflez bouil-
lic une demi-heure, délayez trois jaudes d’ccufs
avec deux cuillerées de verjuss quand le foie ef}
cuit & qu'il refte peu de fauce , mettez-y la liai-
fon , faites lier {ans bouillir. Er ferves.

Vous pouvez encore le mettre d'une autre fagon «
apres ['avoir coupé en tranches, vous les mettez
dans une poéle fur le feu avee beaucoup d’écha-
lotes hachées, un morceau de beurre, fel , gros
poivre, faites-le cuire 4 petit fen ; avant que de
le fervir, vous y mettrez une cuillerée 3 bouche
de vinaigre.

Foie de Vean en crépine,

Hors- ~ Coupez en petits dez deux gros oignons, &
dceuvre les metrez dans une caflerole avec un morceau
ou En- de beurre pour les pafler fur le feu jufqu'a ce
tremets. qu'ils foient cuits, hachez un foie de veau avec

trois quarterons de graifle de beeuf, enfuite met~

tez-le dans un mortier, avec l'oignon que vous

avez fait cuire , une mie de pain defléchée furle

fev avec un demi-fetier de lait, perfil, ciboule,

champignons hachés, fel, gros poivre, quatre
jaunes d'ceufs , & quatre blancs fouertés, pilez
le tout enfemble ; prenez une moyenne caflerole,
mettez des bardes de lard dans le fond & une cré-
pine de cochon deflus que vous aurez fait trem-
per une demi-heure dans I'eau fraiche, & bieg
preflée avec vos mains pour en faire fortir ['eau;
mettez dans la crépine toute vorre farce, uniflez
tous les bords avec de I'ccuf battu pour les faire
tenir enfemble , couvrez la caflerole d’une feuille
de papier & d'un couvercle, faites cuire 3 petit
feu entre deux cendres chaudes pendant une de-
mi-heure , enfiite vous ¢gourtez la graifle, &
tirez en douceur fur yn linge blanc vorre crépine
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| pour ne Iahfninr rompre , & I'effuyez du reftant s
de fa graifle; dreffez {ur le plat que vous devez Du
fervir , mettez par deflus une bonne fauce un peu Veaus
claire oil vous aurez mis une demi-cuillerée de

' verjus.

Foie de Vean a 'Iralienne,

1 Coupez un foie de veau en filets fort minces, Hors-

"ajez du perfil, ciboule, champignons, une de- deuvre

| mi-gnuﬂg dail, deux échalotes, le tout hache :}rumEtn;
trés-fin , une demi-feuille de laurier, thym,ba.""
filic hachés comme en poudre; prenez une

- moyenne caflerole, mettez dans le fond une cou-

' che de filets de foie de veau, aflaifonnez par def-

fus avec du fel, gros poivre, huiles fines , un peu

de toutes vos fines herbes, cohtinuez de cette

facon jufqu’a ce que vous ayez employé tout le

foie en l'aflaifonnant & chaque couche comme

| yous avez fait i la premiere ; faites-le cuire 3

| petit feu pendant une heure, enfuite vous le re-

i tirez de la cafferole avec une écumoire, dégraiflez

| la fauce, mettez-y un trés-petit morceau de beurre

| manié de farine , avec une demi-cuillerée a bou-

| che de verjus ou un filet de vinaigre , faites liet

' la fauce fur le feu en la tournant avec une cuil-

| ler : fi elle éroit trop courte, vous y ajouterez un

| peu de jus, mettez le foie dans la fauce pour le

|

1

| faire chauffer, dreflez dans le plat que vous devez
fervir, 7

 ; ;I)E la fmiﬁ de Veats € des pieds , comment les

accomnoder,
. Ils fe mettent de la méme fagon & fouvent en- 4y
' femble ; la fagon la plus commune & la plus pra- guvres

| tiquée eft au naturel,

Vous la faites blanchir & cuire dans un blanc
de farine, comme il eft expliqué ci devant pour.
la tére de veam, & fervez de méme, Voyea

_Pagﬁ 81, . ' ta
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5 Fraife de Vean de différentes fagons,
iy 4

Fear.  Quand elle eft cuite, comme je viens de l'ex-
, Hors- pliquer, vous la pouvez fervir de différentes fa-
®UVTE cons ; fi vous voulez la fervir frite , dégraiffez-la
& la coupez par Peti:s bouquets , trempez-la dans
~une pate & la faites frire , & fervez garni de per-

fil fric.

Cetre pate fe fait en mettant dans une caflerole
deux poignées de farine, une cuillerée 4 bouche
d’huile 5:1 el fin, délayez votre pate jufqu'a ce

u'elle coule de la cuiller fans étre claire,
 Peus la ponvez anffi {ervir avec difiérentes faus
ces: quand elle eft cuite dans un blanc, dégraif,
fez-la & la coupez par petits bouquets , faites-la
bouillir 2 petit feu dans la fauce o vous la vou-
lez fervir, qu'elle foit d’un bon godt & bien dé-
graiflée,

Beignets de ﬁ‘ﬂ:ﬁ' de Vean,

. Hors- Faites cuire -une fraife de vean avec de leau,
Yoeuvre. dy fel , un bouquet de perfil, ciboule, deux
oufles d'ail, une feuiile de laurier, thym, bafi-
ﬁc, trais clous de girofle; quand elle eft cuice,
mettez la égourter & ladégraillez , coupez-la par
petits bouquets & la mettez mariner une heure
avec un peu de beurre, deux cuillerées de vinai-
%re, perfil, ciboule, échalotes, le tout haché,
el, gros poivre, faites tiédir la marinade ; en-
fuite vous retirez tous les petits morceaux de frai-
{es & les roulez @ mefure en faifant tenir les fines
herbes aprés’y quand ils feront froids , trempez-les
dans de I'ceuf battu, pannez de mie de pain, fai-

tes frire d’une bel'e couleur dorée.

Fraifes de Vean an gratin de fromage.

H’ors- - Faites cuire une fraife de vean avec de l'ean
@ocuvre comme la précédente , quand elle fera cuite &
ew En- égouttée, dégraiffez-la un peu, mertez dans une
¥¢¢.  saflerole ¢ing ou fix oignons co upés en dez aveg
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un morceau de beurre, paffez-les furle feu JU(QUE s
ce quils foient cuits & qu'ils commencent a fe Du
colorer, m:trez-y une pincée de farine, mouillez Veaus
avec un verre de bouillon, une cuillerée de vinat-
re , mettez-y la fraife & la faites migeoter en-
chble jufqu’i ce que la fauce foit %ien liée ,
faites un gratin avec un morceaa de beurre, un
pea de mie de pain & autant de fromage de
gruyere rapé, deux jaunes d'ceufs ; mclez bien le
tout enfemble , & le metrez dans le fond du plat
‘que vous devez fervir , faites-le attacher far un
~ petit feu, enfuite vous avez des filets de mie de
~ pain coupés en long, de largeur d’un doigt,
paflez-les avec du beurre, dreffez la fraife fus le
gratin, les filets de pain aurour; mettez dans une
caflerole gros comme la moitié d'un ceuf de
beurre, avec une pincée de farine, un demi-verre
de bouillon , une cuillerée de mourarde , faites
lier cette fauce fur le feu qu’elle foit un pew
_épaifle , metrez-la fur la fraife, pannez tout le
deffus moitié mie de pain & moitié fromage de
gruyere rapé, faites prendre couleur deflous un
couvercie de tourtiere; il faur qu'elle foit d’une
belle couleur dorée , & quil ne refte point de
{auce, :

Pieds de Wean de plufieurs fagons.

Les pieds de veau fe font cuire de 12 mfme fa~ Horse
con que la fraife : fi vous voulez les fervir dans d'ceuvres
leur naturel, quand ils font cuits & cgourtes,
vous les fervez chaudement avec du fel, gros
poivre & vinaigre.

Si vous voulezles mettre en fricaffées de ponlets,

Coupez-les par morceaux apres qu'ils font  pope
cuits , & les mettez dans une cafferole avec un d'eeuvre.
bon morceau de beurre, des champignons, un
bouquet de perfil, ciboule , une goufle d'ail, deux
échalotes , une feuille de laurier, thym, bafilic,
deux clous de girofle, paflez-les fur le feu; met-
tez-y une pincée de farine , mouillez avec un
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- F -; . _—H-J!_#
Pieds de ean frits oo

Prenez quatre pieds de veau que vous fendez Veaw.
' en deux, faites-les cuire dans une eau blanche qui Entrée.
{e fait en délayant deux cuillerées de farine avec
une pinte d’cau & du fel, quand ils font cuits
| vous les mettez mariner avec un morceau de beur-
 re manié de farine, fel, poivre, vinaigre, ail,
| €chalote, perfil, ciboule, thym, lautier, bafilic ;
' quand ils ont pris du golcr fuffifamment, vous
les retirez de la marinade, farinez-les & les faites
| frire , fervez garni de perfil frit.

E Uf4g¢ des vis de Vean, € comment accommoder.

Ils entrent dans une infinité de ragofits.

Vous les faites dégorger dans I'eau tiede, & les
faites blanchir une f{:mi-quart d’heure dans I'ean
 bouillante,, & les metrez dans tels ragoits que
| Yous jugerez a propos. |

On en fert piqués de petit lard cuirt a la broche, Entres
on en fricandear. IeLes

Ris de Vean a la Pluche-verte,

| Prenez trois ou quatre ris de veau f{univant ,HOH"“
| qu'ils font gros, faites-les dégorger a I'eau tiede, d ‘EE:I”
| & les faites blanchir un quart-d’heure d I'ean ::lée 7
| bouillante , retirez-les 4 I'eau fraiche, btez le

| cornet; laiffez les gorges, mettez cuire les ris

| & les gorges avec un peu de bouillon , un verre

'de vin blanc, un bouquer de perfil, ciboule,

‘une demi-goufle dail , un clou de girofle, une

. demi-feulle de laurier & quelques feuilles de ba-

| filic, fel , poivre; lorfqu’ils }lont caits paflez la

fauce au tamis, faites-la reduire fi elle eft trop

| longue , mettez-y aprés une demi-cuillerée de

| yerjus avec gros comme une noix de bon beurre
[manié d'une pincée de farine, faites lier fur le

feu, que la {fauce foit d’une confiftance comme

| une créme double , mettez-y une bonne pincée de

pefil blanchi haché trés-fin, dreflez les ris de vean

|
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‘wememe— dans le plar & la fauce par-deflus; fervez pount
Du  hors-d’ccuvre ou pour entremets,

Veau, s . ! :
vey: Ris de Vean # la Lyam‘:wﬁ.

., Hors- Faites dégorger & blanchir trois ou quatre riss

ff‘g;f de veau , prenez une demi-livee de lard bien en«

tremets. tre-lardée, coupez-le en lardons & le mettez danss

' une caflerole pour le faire fuer 4 petit feu juf=

qu'a ce qu'il {oit prefque cuit; enfuite vous em

larderez les ris .de veau en travers, mettez-less

dans une cafferole avec du bon bouillon , un bou--

EuEt de perfil , ciboule, une demi-goufle d’ail,,

eux clous de girofle , cing ou fix feuilles d’eftra-

gon, pointe de fel, faites cuire les ris de veawm

une demi-heure, paflez leur cuiffon dans un ta--

mis & la dégraiffez , remettez-la fur le feu pours

la faire réduire en glace pour en glacer tour le:

deflus de ris de veau, metrez un demi-verre des

bouillon dans la cafferole avec deux cuillerées i

bouche de verjus, détachez ce qui refte dans las

caflerole, enfuite vous y mettrez gros comme:

une noix de bon beurre manié d'une pincée de:

farine , deux jaunes d'ceufs , faites lier Fur le feu:

fans bouillir, fervez deflous les ris de veau pourr
hors-d'ccuvre , ou pour entremets.

Ris de Veau awux Finecs herbes,

Hors. Hachez trés-fin un peu de fenouil , perfil, ci--
‘deeuvre boule; une petite pointe d'ail, deax échalotes ,,
ou En- maniez toutes ces Enes herbes avec gros comme:
tremets. |a moitié <'un ceufde bon beurre, fel fin, gros;

poivie , faites blanchir trois ou quatre ris de:
veau, piquez-les dans piufieurs endroits par def--
{us pour v faire entrer le beurre avec toutes les:
fines herbes, mettez les ris dans une caflerole:
avec quelques bardes de lard par deflus, un demi--
verre de vin blanc , autant de bon bouillon, fai--
tes-les cuire a petit feu qu'ils ne faffent que mi=-
geoter; quand 1ls feront cuits, dégraiflez la {auce
qui doit erre courte, fervez deflus les ris de veaw,,
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5‘ 1 vous avez une cuillerée de coulis vous [ met- e——

trez-dans la fauce, elle n'en fera que mieux. }?;
Ealis

Ris de Veau en Caiffes,

Prenez deux ris de veau s'ils font gros ou trois Hors-
' petits , faites-les dégorger & I'cau tiede, & en- bt e
| fuite blanchir en les faifant bouillir dans de 'eau yemets,
- pendant un demi-quart-d’heure, retirez-les a I'eau
I raiche , dtez-en le cornet & coupez les ris & la
|

e —————..

gorge en petites tranches pour les mettre mari-
ner avec de lhuile ou du lard fondu, perfil,
ciboule , champignons , une échalote, le tout ha-
ché, fel, gros poivre: il faut faire [ept ou huit
| petites caifles de papier de longueur de trois
| doigrs, frottez-les en deflous avec de lhuile,
|

mettez les ris de veau avec tout leur affaifon-
' nement dans les caiffes ; mettez les caifles fur
| le gril avec une feuille de papier huilé¢ deflous,
| faites cuire fur un trés-petit feu de cendres chau-
| des pendant une demi-heure, ayez attention que
| le feu ne prenne pas -au papier, ce que vous
| empécherez en battant un peu le feu avec la péle
§'il éroit trop fort; quand ils fopt cuits mettez-

{, légérement un jus de citron ou filet de vinaigre

lanc, ;
| Ris de Vean en Hareler,

Coupez un quarteron de petit lard en petites Hors-
l"tranches fines & carrées de largeur d'un doige, d’ceuvre
| faites-les {uer dans une caflerole fur un petit %eu ou En-
.E: jufqu’a ce qu'elles foient 4 moitié cuites, vous i
| avez deux ris de veau dégorgés & blanchis que
| ‘'vous-coupez en dez, mettez-les daos la caflerole
| ‘dn petit lard , avec perfil, ciboule, chami}ig_:mn.‘i !
| une ¢chalote , une pointe d'ail, le rour haché ;
| paflez le tout enfemble fur le teu, & y mettez
| une bonne pincée de farine, mouillez avec du
bouillon , faites boaillir une demi-heure jufqu'd
<ce qu'il o’y aic F.ius de fauce; fi le perit lard »’a
‘point afsez falé le ragour, vous y metwrez un peu
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b de f{el avec du gros poivre , ne dégraiflez point
‘Du_ e ragotit, quand il eft prefque cuic, mettez-y
Feax, uatre jaunes d’ceufs crus, faires lier fur le feu
?a;ns quil bouille, & que la fauce foit fi épaifle
qu'elle fe colle aprés la viande, 6tez-le du feu,
€tant 4 moirtié refroidi; vous embrochez le tout
dans un petit hatelet dargent ou de petites bro-
chettes de bois : faites-y tenir coute la fauce,
annez-les 2 mefure avec de la mie de pain, &
fes faites griller 4 pecit feu d'une belle couleur
dorée; fervez a fec pour entremets ou pour hors

d’ceuvre.
Ris de Vean frits,

Hors.  Ayez deux ris de veau un peu gros, faites-les
d'ceuvre dégorger a I'ean tiéde pendant une heure , & les
ou En- fiires blanchir, un quart-d’heure i I'eau bouil-
fremets, Jante, retirez-les a I'eau fraiche pour couper cha-

que morceau en trois , mettez dans une cafle-
role gros comme la moitié d’'un ceuf de beurre
mani¢ de farine avec un demi-verre de vinaigre,
un grand verre d’eau, trois clous de girofle , une
goufle d'ail, deux échalotes, trois ou quatre
ciboules, une pincée de perfil , une feuille de
laurier, thym , bafilic, fel, poivre , faites tiédir
la marinade, en remuant le beurre, jufqu'a ce
qu’il foit fondu, enfuite vous y mettez les ris de

veau , & les 6tez du feu pour les laiffer mariner:
une heure & demie ou deux heures, mettez-les
¢goutter & efluyez avec un linge, farinez-les &
les faites frire de belle couleur; lorfqu'ils font
retirés vous jettez du crer[il dans la fricure pour

le faire frire bien verd & croquant, que vous
fervez autour des ris, Toutes fortes de marinades
fe font de méme. » |

Ris de Vean en ragoht.

m::“ﬂ'. Prenez un gros ris de veau que vous faites
" dégorger & blanchir, coupez-le en cinq ou fix
morceaux & le mettez dans une cafferole avec des
| cham-
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champignons, un morceau de beutre, un bou-

- d'ail; paflez-les fur le feu, & y metrez enfuite

~une pincée de farine , mouillez avec un verre de
bon bouillon & un demi-verre de vin blanc, affai-
' {onnez de fel, Ems poirre, faites bouillir 4 petit
~ feu une demi-heure, dégraiflez-le & y ajoutez
 deux bonnes cuillerées de coulis, ce ragotit vous
' fert i garnir toutes fortes d'entrées de viande &
' de tourtes; fi c’eft pour tourte il faut faire la fauce
' un peu plus grande, ce ragolit vous ferr aufli pour
!

I -
' rier, deux clous de girofle; une demi-goufle
|

entremets , pout lors il faut deux ris, & a la place
- du coulis vous y mettez une liaifon de trois jaunes

- moins le ragoit , faites lier fur le feu fans qu'il
bouille , crainte qu’il ne tourne; fervez a courte
| fauce; & y ajoutez un petit filet de vinaigre s'tl
- m'a point aflez d'acide.

Du rognon de Vean , il tient % la longe,

Quand il eft cuit a4 la broche, on s'en fert a
I faire des farces , vous le hachez avec la graifle , &
| mettez perfil , ciboule , champignons hachés
| féparément , vous liez cette farce avec des jaunes
| d'ceufs , & l'affaifonnez de bon goit.

| Vous vons [ervez de cette farce a_faire des roties
de tonrtes , des cannelons , & pour les ragoiits o
- vous avez befoin de farce ; vous en faites aufli des
omclertes. '

Lounge de Veas de plufsenrs fagons,

- La longe de veau fe fert pour grofle piece de
wmilieu.

Faites-la cuire a labroche envelopée de papier.

Quand elle elt bien cuite, fervez deflous une
poivrade, ou pour le micux, {i vous voylez, pi-
quez le deflus de petic lard, fervez avec la méme
{auce. :

Le caft fe prépare de meme fs;:gon.

L’

quet de perfil, ciboule, une demi-feuille de lau- o,

Duw

Ha

d'cufs délayés avec de la créme, & dégraiflez

€

Groilz
Etlt':éﬂ B’
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rez la fauce trés-courte pour qu'elle fe mette en
g gelée. X
B CR - 1
| Postrine de Vean de différentes fagons.

| pez par morceaux que vous faites dégorger dans
' de l'ecau & la faites blanchir, paffez.la fur le feu

Egvcc un morceau de beurre, un bouquet fgarni "

de champignons , mettez-y une pincée de farine,
& mouillez de bouillon,
 Quand elle eft cuite & dégraiflée, liez-la de
trois jaunes d'ceufs délayés avee un peu de lait,
mettez un filer de verjus en fervant.
| Elle [e met anfi aux choux avec petit lard ;
ivous la coupez par morceaux & la faites blanchir,
Faites auili blanchir un chou & un morceau
e petit lard coupé en tranches tenant 4 la
ouenne , vous ficelez aprés chacun i fon parti-
ulier, & faites cuire le tout enfemble avec bon
ouillon , n'y mettez point de fel, par rapport
leu petit lard.
| Quand le tout eft cuit, retirez le chou & la
wiande que vous dreflez dans la terrine que vous
Hevez fervir; dégraiflez le bouillon ou vous avez
Kait cuire la viande, mertez-y un peu de coulis,
faites réduire la fauce fi elle eft trop longue ,
oiitez {i elle eft de bon gotr, & fervez dans la
Fv:rl:im: fur la viande, |
|, Vous pouwvex auffi la fervir en fricandesu , ou
tuite 4 la braile, avec un ragoat de pointes d'af-
perges : Les tendrons font excellens aux petits
018,
- Vous coupez les tendrons que vous faites blan«
hir, & mettez dans une caflerole avec les perits
ois, un morceau de beurre , un bouquet, paflez-
s fur le feu & mouillez de bon bouillon; ajou-
-y un peu de coulis. | |
‘Quand vous étes préc a fervir mettez-y un pew
e fel, & gros comme une noifette de fucre, (er=

réz a ceurte fauce,

E 2

Dy

Veaus

Elle fe meten fricaflée de poulets, vous la cou- Entrées

Entrée,
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: Poitrine de Vean awu roux.

pee P ]
: u ¥ L ]
Veeu.  Prenez une poitrine de veau que vous coupez.

Entrée. par morceaux comme la précédente ou la laiifez
entiere, vous faites un roux avec un petit mor-
ceau de beurre,, une cuillerée de farine ; quand
il eft roux de belle couleur, mettez-y une cho-
pine d’eau ou du bouillon, & enfuirte le veau que
vous faites cuire 4 petit feu, aflaifonné de fel,
poivre , un bouquet garni, une demi-cuillerée de
vinaigre; quand la viande eft cuite , dégraiflez la

¢ fauce, fervez a courte fauce. .

. Tous les autres morceaux peuvent s'accommo=

¥ der de méme roux.

- Les Pigeons au roux fe font de la méme fagon,

' Elle fe fert anffi marinée frite, vous la coupez

par morceaux de la largeur d’un doigt, vous met-

tez dans une caflerole un petit morceau de bearre:
que vous maniez avec une cuillerée de farine
mettez fel, poivre, vinaigre, perfil, ciboule,’
thym , laurier, bafilic, trois clous de girofle ;
oignons ; racines, de I'ean, faites tiédir la mari-
nade fur le feu en la remuant fans cefle, vous y-
mettez enfuite la viande pour la faire tremper
deux ou trois heures, vous la retirez aprés pour

I'efluyer & la fariner, faites-la frire; quand elle
eft cuite, vous fervez garni de perfil fric: toures:
fortes de marinades {e font de la méme fagon,
comme celle de poulets, lapercaux , &c. apres les
avoir coupés par membres, ' 3

Tendrons de Vean an Verd-prex,

Entrée, ~ Drenez une poitrine de veau & en coupez les:
tendrons en morceaux égaux d®argeurd’un doigt,,
faites-les blanehir un momenc a I'eau bouillante
mettez-les dans une cafferole avec un morcean.
de beurre, un bouquet de perfil, ciboule, deux:
clous de girofle, une demi-feuille de laurier ,,
thym , bafilic, une goufle d'ail , paifez-les (ur Je:
fou & y mettez une bonne pincée de farine s



By e = =

e

BOURGEOISE,. 101

“mouillez avec du bouillon, affaifonnez de fel, ——
gros poivre, faites bouillir 4 petic fe jufqu’a ce ﬂl;'
que les tendrons foient cuits , & quil pe refte :
prefque plus de fauce, ne dégraiflez qua moi-

tié, prenez deux poignées d'ofeille , drez-en les
«queues , lavez-la bien, preflez-la fort pour qu’il

ne refte point d'eau, mettez-la dans un mortier

pour la piler trés-fin, enfuite vous la preflez
trés-fort pour en tirer au moins un demi-verre

de jus , paffez-le au tamis & vous en fervez
pour délayer trois jaunes d'csufs , mettez cette
.riaifnn dans les tendrons , faites lier {ur le feu

{ans bouillir comme une fricaflée de poulets; fi

Ja fance éroit trop lide vous y mettrez un peu de
bouillon.

Poirrine de Veass an bafilic,

Vous la coupez par morceaux de la largeur Enttée.
d'un pouce , faites-la blanchir un moment a l'eau
bouillante, & la mettez cuire avec du bouillon,
un bouquet de perfil, ciboule; une goufle d'ail,
un peu de thym , laurier, bafilic, deux clous
de girofle, fel, poivre; qnand elle eft'cuite, fai-
tes réduire la fauce jufqu’a ce qu’elle foit par-,
tour attachée i la viande, retirez la viande fe la
caflerole fur une affictte pour la mettre refroidir ,
enfuite vous tremperez chaque morceau dans de
Peeuf battu comme une omelette , pannez-les a
mefure avec de la mie de pain, faites-les frire de
belle couleur, & les fervez garnis de petfil fric.

Vous pouvez faire la méme chofe avec une -
poitrine en ragoit qui a déja été fervie, & méme
les reftes d’une fricaflée de poulets & de pigeons. .

Poitvine fﬂrfiﬁ.

Il faur qu'elle foit coupée exprés, c'eft-i- Entrée
dire , que route la peau tienne apres la poitrine
alors vous mettez entre la peau & les tendrons .
telle farce de viande que vous jugerez a propos,
coufez la peau pour que la farce ne forte pas,
vous la ferez cuire a la broche ou a la braife,
_ E3
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= fervez-la avec telle fauce ou ragofic de légumes
Du  que vous voudrez, comme 4 Ja farce » aux lairues,
Veeu. aux petits pois, aux cornichons s aux racines, &c,

Poitrine & U dllemande.

Entrée,  Aptésl'avoir fait blanchir vous la mettez cuire

entiere avec un peu de bouillon , un demi verre

de vin blanc, un bouquer garni de fines herbes y

fel, poivre ; quand elle eg cuite, vous la dref-

fez ﬁfr le plat, & renverfez la peau fur les cores

pour laiffer les tendrons i découvert , verfez par

deflus une fauce 4 I'Allemande qui fe fait avee

un peu de coulis, capres, anchois, deux foies

de volailles cuits, perfil blanchi , une échalote,

le tout haché trés-fin , faites bouillir un inftane
& y mettez un peu de gros poivre,

; Si vous voulez une fauce plas fimple , prenez
la cuiffon de la poitrine que vous dégraiflez & paf~
fez au tamis , mettez-y gros comme une noix
de bon beurre manié de farine, avec une pincée

' de perfil blanchi & hach¢, faites lier fur le few,

Tendrons de poitrine & I Allemande,

Entrée.  Apreés les avoir coupés par morceaux , faites-
les blanchir un inftant 4 Iean bouillante , & les
mettez apres dans une caflerole pour les faire
cuire de la méme fagon qu'une fricaflée de pou-
lets ; lorfque vous étes prét a fervir , que la liai-

fon eft faite, vous y metrez une pincée de perfil
blanchi haché trés-fin,

Poitrine & la braife.

Entrée. 1l faut la faire cuire dans une bonne braife bicn
aflaifonnée , & vous la fervez avec telle fauce ou
ragodt que vous jugez 4 propos.

Poitrine as coulis de lentilles on coulis de pois,

Entrée.  Coupez une poitrine de veau par morceaux de
la longueur d’un doigr , faites-la blanchir &

cuire avec du bon bouillon , une demi—livr:;- de
petic lard coupé en tranches , un bouquer de fines
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herbes , une gouffe &ail, peu de fel ; pendant g
welle cuit vous faites auffi cuire un demi-litron  Du

ge lentilles ou de pois fecs avec de I'eau ou du Veaud

bouillon; quand ils font bien cuits vous les gaf (-
fez en purce au travers d’une ‘étamine , fi c'eft

" une purée de pois, avant que de les pafler vous

' aurez une poignée d’épinards cuits a l'eau, pref-

| fés & pilés, que vous mettez dans les pois pour

 que la purée en foit verte, & iesﬂgaiferez en-

?uite en les mouillant avec la cuiflon des ten-

|l drons pour donner du corps a la purée; aprcs vous

mettrez les tendrons & le petit lard dans la purée,

faites réduire fur le feu; fi la purée roit trop

' ¢laire , fervez dans une terrine,

Citelestes de Vean & la Lyonnotfe.

Prenez un carré de veau, que vous COupez pat Entrée.
 cbrelettes, aprés les avoir approprices , vous les
~ lardez d’anchois , delard & de cornichons , af-
' faifonnez de fel & de gros poivre, faites-les ma-
riner avec de l'huile, peu de fel, & gros poivre,
petfil , ciboule , échalorte, faites-les cuire a petit
. feu dans leur marinade , entre deux bardes de
| lard ; quand elles font cuites, fervcz les avec une
fauce de cette facon : mettez dans une caflerole,
Perﬁi , ciboule, ¢chalote ; le tout haché, fel,
~ gros poivre, deux pains de beurre de Vambre ma-
' niés avec une pincée de farine , une cuillerée
d’huile fine, deux cuillerées de bon bouillon ¢
faites lier la fauce fur le feu, en fervant mettcz -y
un jus de citron.

Cotelettes de Vean grillées, .

Coupcz un carré de veau en cOtelettes & les ,Hnru
rarez proprement fans étre trop longues , mettez= d’ceuvre

: : ou Em
es mariner une heure avec fel, gros poivie, yréeg

champignons, petfil, ciboule, une petite pointe
d'ail , du beurre un 'peu chaud; enfuite vous faites
tenir Ja marinade aprés les corelettes en les pan-
nant avec de la mie de pain , mettez-les griller 4

petit feu en les arofant avec le reftant de la ma-
| E 4
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®— rinade ; quand elles feront cuites de belle couleur,.
';, “  fervez deflous une fauce d’un jus clair avec deux!
“¥  cuillerées de verjus, fel, gro. poivre, vous pou--
vez enco e les fervir fans fauce.

Cotelettes de Veau an petit lard,

Entrée.  Prenez un quarteron de petit lard bien entre-
lardé, coupez-le par tranches & le mettez dans
une caflerole avec un morceau de beurre gros
comme la moitie d'un ceuf, faites un peu riﬂ%ler
le lard & y mettez des cotelettes de veau pour les
y faire cuire en les riffolant 4 petit feu avec le
beurre, aycz foin de les retourner de tems en
tems jufqu'a ce qu'elles foient cuites, &tez-les
de la caflerole avee le perit lard pour les mettre
far une affierte , otez la moitié de la graifle, &
mettez dans la caflerole deux échalottes, une
pincée de perfil haché, peude fel, gros poivre,
mouillez avec un demi-verre de vin blanc & au-
tant de bouillon ou de I'eau, faites bouillir &
réduire a moitié , remettez-y les cdtelettes avec
le petit lard & une liaifon de trois jaunes d'ceafs
_délizl}'és avec deux cuillerées de bouillon , faites
lier fur le feu fans bouillir , en fervant mettez-y
un filet de vinaigre,

Cotelettes de Veanw marinées.

~ Entrée, Coupez un carré de veau par cores, faites-leg
mariner pendant deux heures avec trois cuillerées

de vinaigre, un demi-fetier d'cau, fel, poivre ,,

deux gou' es dail, deux échalotes,, une feuille de

laurier , thym, bafilic, trois clous de girofle,

pethil & ciboule 5 aprés vous les égouttez , ef-

{uyez & farinez ; faites les frire dans une friture

neuve, fervez garni de perfil fric; fila friture eft

vieille, il faut faire la marinade moins forte , & @

les faire cuire dedans jufqua ce qu'il ne refte

oint de fauce , Otez tous les ingrediens qui ont

ervi d donner du godir; farinez les crelertes &
les faites frire. Cette dernicre facon ne fe pratique,
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! que parce qu'elles fe noirciflent avant que d'étre

|I:u1tf:5 quand la friture eft vieille, g i
Vﬂﬂﬂ'i

Cotclettes en Poires, ,
11 faut les couper trés-épaifles & faire un trou Entréeq
du coté de la cote, que vous agrandiffez avecle
' doigt pour y mettre un peu de aliic-:m que vous
faites avec un ris de veau blanchi, coupé em
 petit dez avec du petit lard coupé de méme &
manié avec du petfil , ciboule, échalotes & cham-
: ]:ignons hachés, fel , gros poivre : coufez les ¢O-
' lettes pour que le ragout ne forte pas & les met-
| tez cuire dans une caflerole avec barde de lard,
" un peu de bouillon, un demi-verre de vin blanc;
quand elles font cuites il faut les drefler fur le
lat la cdte en l'air, paflez la fauce au tamis aprés
l'avoir dégraiffée , mettez-y un peu de coulis pour »
la lier. Servez fur les cotelettes.

| Citelettes en papillotes,
Coupez les cotelettes un peu minces & les Entrée
mettez dans des carrés de papier blanc, avec fel, o8 hors-
'~ poivre, perfil, ciboule, champignons , échalo- Epivze -
tes, le tout haché trés-fin, avec de I’huile ou du
| beuarre, tortillez le papier autour de la cotelette
& laiffez fortir le bout, beurrez le papier en de-
 hors, faites-les cuire d petit fen fur le gril apres
| avoir mis une feuille de papier beurrée deflous
 les corelettes, fervez avec le papier qui les en-
| veloppe.

Filet de Vean tot fait,
| Prenez du veau cuit 4 la broche que vous cou- Entréey
| pez en filets le plus mince que vous pouvez, met»
' 1cz les dans une callerole avec perfil, ciboule, une
pointe d’ail , échalote, le tout haché, fel, gros
| poivre, deux pains de beurre de Vambre , un
. demi-verre d’huile fine , remuez le tout enfemble
fur le feu jufqu'd ce que la fauce foit bien liée
{ans que I'huile paroiffe ; en fervant un jus de ci~
tron, ce ragoit doit étre mangé dans le moment,
parce que la fauce fe tourneroit en huile,
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" mettre une bonne fauce claire & un peu piquante.

Paup 1ettes,

Vous coupez des tranches de veau de largeur
de deux doigts & longues au moins de trois, vous
les applatlﬂ%z avec le couperet pour qu’elles ne
foient pas plas épaifles quun petit écu, .mettez
fur chaque tranche de la farce de telle viande que
vous voudrez , ou bien un godiveau que vous
faites avec un peu de ruelle de'veau, aurant de

raifle de b;::ulg, un peu de perfil, ciboule , une
%chalcnte , lozfque le tout eft haché tres-fin , vous
y mettez deux jaunes d'ccufs , une demi-cuillerée
a bouche d'eau-de-vie, fcl, poivre, étendez-la
fur les paupiettes & les roulez, mettez {ur chaque
faupiette; une barde de lard & les ficelez , faites-
es cuire  labroche enveloppées de papier ; quand
elles feront cuites pannez les dEﬂI:JS de bardes,
& leur faites prendre une belle couleur dorée avec
un feu clair, fervez une fauce d’un jus clair al-
faifonnée de bon gotir.

- Panpiettes & la braife,
Faites vos paupiettes de la méme fagon que les

précédentes , a cette différence que vous ny met-
tez point de bardes de lard deflus, vous les met-
tez dans le fond d'une caflerole, arrangez vos
paupiettes fur les bardes , faites-les cuire a trés-
petit feu avec un demi-verre de vin blanc & au-
tant de bouillon , un peu de fel, gros poivre, la
cuifon faite, dreflez-les dans le plat que vous de-
vez fervir, dégraiffez la fauce de leur cuifen, paf-

fez-la au tamis, & la fervez defius,

Brezolles.

Coupez de la ruelle de veau le plus mince que
yous pouvez, de la largeur d'un duigt‘& {aih-
famment pour garnir le plat que vous devez fer-
vir , ayez dua perfil, ciboule , échalotes hachés
trés-in, prenez une caflerole , mertez dans le
fond un peu d’haile ow du beurre, avec de fines

| Lo
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herbes hachées, fel, gros poivre, arrangez defa
fus un’lit de ruelle de veau mince , aprés vous
recommencez a mettre des fines herbes, du beurre
ow de lhuife, fel, gros poivre; remetrez de la
ruclle de veaudeffus , & continuez de cette facon
jufqu’d défimition, couvrez le deflus avec des
}Jardes de lard ou une feuille de papier blanc, cou-
vrez la caflerole, faites cuire & trés-petit feu fur
de la cendre chaude pendant une heure & demie;
a la moitié de la cuifon vous y mettrez un demi-
verre:-de vin blanc; quand elles feront cuites vous:
les fervirez avec le fond de leur fauce bien dé=
graiflée. :

Noix de Vean en caiffes.

Coupez de la ruelle de veau de Pépaiffeur d'ur

‘bon pouce, de méme grandeur que pour des fri-.

candeaux , faites une caiffe de papier blanc de la
grandeur que vous avez de vi.ange , beurrez-la
par-tout en dehors, mettez-y dedans vorre viande
avec de l'huile ou dubeurre, perfil, ciboule, écha-
lotes , champignons, le tour haché trés fin, fel ,
gros poivre , mettez votre caifle fur le gril avec
une S‘;‘Lﬁi!e de papier beurrée deffous pour les
faire cuire fur un trés-petit fen, ou une cendre
thaude, crainte que le papier ne brile s fi le fea
¢toit trop fort vous 1-’a£batt:m un peu avec la

¢le, lorfque la viande eft cuite d’'un cdté vous
E’l retournez de lautre 5 fervez avec la caiffe de
papier , aprésy avoir mis pardeflus , bien légere-
ment, un filer de vinaigre blanc.

Noix de Vean z la Chantilli,

b =]

“Horse  Elles: fe font en coupant de la ruelle de veau de

d'ceuvre

la méme fagon que pour les paupiettes, i cette

ou En- différence qu’il ne fauc point de farce , vous les

trde,

aflaifonn: z d’huile, fel, gros poivre, perfil, ci-
boule, échalotes, echampignons, le tout haché,

roulcz les & les enfil. z dans un hatelet , faites-
les cuire 4 la broche , vous les fervircz aves une
fauce claire aflaifonnée d'un bon goiis, N
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Ufage du cutffean de Vean.

Le cuiffean gui comprend la ruclle & le jarrer,
eft pour ainfi dire I'ame de la Cuifine, puilque
I’on tire avee ,

Le coulis de Bécafles ,
Les reftaurans. Et rtoutes fortes de

' Les coulis Bourgeodis, {auces.

: = iy
Les coulss de Perdnx. %

Comme :

Sauce au Bmﬁher.
Sauce a la Carpe.
Sauce a l"ﬁnguile.

Et toutes {urtes de pe-
tites {auces dans le
gout nouyea,

A donner du corps a plufieurs petites braifes,

A faire des farces, & des patés gros & petits ,
beaucoup d’entrées de différentes t%gons., '

Le jarret fe met 3 la boiteufe, & fert auflia
faire de [a gelée de viande pour les malades.

Conlis Bﬂ#rgaais £ Autres..

Pour faire les coulis Bourgeois , mettez dans
le fond d'une cafferole des perits morceaux de
lard , & de laruelle de vean fufifamment, fui-
vant la quantité que vous voulez tirer de coulis.

Pour le faire bon’, mettez une livre pour demi-
fetier, vous vous réglerez la-deffus , mettez apreés
deux ou trois eignons, autant de racines ; mee-
tez la cafferole bien couverte {ur un petit feu ,

our que la viande ait le temps de jetter fonjus,,
Faites-la aller enfuite a plus grand fea, jufqu’a ce
que la viande foit préte a sattacher, pour lors
vous la faites aller a petit feu pour que la viande
s'attache doucement dans la callerole , & vous
faites un beau gracin,

Vous retirez enfuite votre viande & vos légu-
mes fur une afliette, & mettez dans la caflerole
un morceat de beurre & de farine, fuivant la
quantité que vous voulez tirer du coulis, plezw

‘une ciliser & bonchs pour demsi:ferier,

i

Dy
Feaus
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Wensing  Tournez fur le feu jufqu’a ce que le roux foig
Du beau, & vous mouillere eznfluite avec du bouillon
#eau, chaud. :

Vous remettrez dedans la viande que vous avez
tirée , pour la faire cuire encore -deux heures 2
trés-petit feu , dégraiflez fouvent le coulis. _

Quand il fera fini, vous le paflercz a 'éamine
ou dans un tamis, pour vousen lervir a teut ce
que vous jugerez.a propos. *

Pour que votre coulis foit bien fait, il doit
étre d'une belle couleur canelle , ni trop clair , ni
trop épais , & qu'il ne fente point actaché ; c’eft
a quoi il faut s’appliquer ; parce qu’un coulis man-
qué fera que vous n’aurcz point dhonneur de vo-
tre repas.

Voila la facon de toutes fortes de coulis que
vous voudrez faire , il n’y a que le changement
de viande que vous mettrcz dedans qui en change
les noms ; mais rel coulis que vous tirerez, il faut
toujours du veau avec. i

Vous faires anffi du jus de vesw, en mettant
dans le fond d’une caflerole un peu de lard, quel-
ques tranches d’oignons, & des morceaux de veau
mince pardeffus, faites-les fuer d trés-petit feu,
& attacll?lfz enfuite {ans étre briilé, & le mouillez
avec du bouilion ,  faites-le bouillir une demi-
heure , enfuite vous le paffercz au tamis , & vous
vous en fervirez a ce que vous jugerez a propos,

Toutes fortes de jus fe font de certe fggan.

Ruelle de Vean entre deux plars,

Entrée. Vous prenez un morceau de ruelle de veau ke
plus épais que vous pourrez pour faire un bon
plat; lardez-le de gros lard, avec perlil, ciboule,
champignons , une pointe d’ail, le tout haché,
fel ; poivre, | g

Mettez le veau dans une cafferole bien couvet-
te, faites-le cuire dans {on jus avec un oignon,
deux racines.

Quand il eft cuir & trés-petit feu , dégraife
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fez le peu de fauce qu'il a rendu, & la fervez ——e
' {ur votre morceau de veau, D
Si vous avez du coulis , vous pouviz en met- Veauq

- gre dans voure fauce, elle n'en fera que meilleure,

|  Fricandeau de Vean & la"Bourgeoife,

' Prencz une tranche de ruelle de veau épaifle Entréed
de deux doigts, que vous piquez par-deflus avec
- du petit lard , faites-la blanchir un moment dans
' de I'eau bouillantc, & la metrcz apres cuire avec
' du bouillon , un bouquet garni.
E ~ Quand elle eft cuite, retirez-la de la cafferole
. pour bien dégraiffer la fauce, paflez cette fauce
" dans une autre cafferole avec un tamis; vousla
ferez aprés réduire {ur le feu, jufqu’a ce qu'il n’y
en ait prefque plus. .
_ Vous y.mettiez aprés votre fricandeau pour le
lacer. -
'~ Quand il fera bien glacé du coté du lard, dref-
| fez-le fur le plat que vous le devez fervir; déta-
 ghez fur le feu ce_qui eft dans la caflerole, eny
| mettant un peu dé€'coulis & tres-peu de bouillon ;
olitez fi cette fauce eft de bon gotr, & fervez
ﬁeﬁous le fricandeau.
Toutes {ortes de fricandeaux fe font de méme,

TR e . 2

- Prenez trois noix de veau que vous uniflcZ en Entrées
otant légérement la viande qui empeche la bonne

mine , il faut les larder par-tout avec des lardons

de lard & de truffes, tous les denx maniés enfem-

ble, avec du fel fin, perfil, ciboule hachés , &
truffes hachées ; faites-les cuire avec bon bouillon,

~ Quand elles font cuites & la fauce bien dégraif-

fée, mettez-y deux cuillerées de coulis; faites ré-

duire la fauce, qu'elle ne foit ni trop courte ni

trop longue, & la fervez {ur les noix de veau.

Gelée pour les Malades,

Mettcz dans une marmite , une poule que
yous aveg flambée , vuldce & pluchée , un jarrct

E Noix de vean anx triffes & la boune femme. -
|
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e e veau d'environ une livre & demi , & deux pin-
Du tes d’eau, faites-les bouillir & bien écumer , 0=
Veare fuite vous ferez bouillir a trés-petit feu pendant
trois heures dégraiflez bien votre bouillon & le
paflez dans un tamis ferré , mertez-le dans une
caflerole fur un bon fourneau, avec une tranche
‘- de citron verd, la peau 6tée; fi vous n'en avez
point, vous y mettrez quelques gourtes de vinai-
gre blanc, un quarteron de fucre, deux ou trois
grains de fel , deux pincées de coriandre , un rres-
etit morceau de canelle, faites bouillir un quart
‘heure , & y mertez trois cufs caflés blancs &
jaunes avec les coquilles, faites bouillir douce-
ment en remuant fouvent jufqu’a ce que vorre ge-
Iée foit claire & réduite & environ trois demi-
fetiers , vous la pafferez dans une ferviette blanche
mouillée, preffez-la bien pour quelle ne fente
point un golit de leflive & qu'il ne refte point
deau , mettez votre gelée dans les vaiflfeaux ou
elle doit refter, faites-la prendre dans un endroit
frais ou fur de la glace. :

Epauie de Vean |, comment laccommoder,

Elle fe fert ordinairement cuite i la broche
dans fon jus, ou une poivrade lide.

Epaule de Vean & la Bourgeoife.

Groffe  Mettez une épaule de vean dans une terrine
Entrée. avec un demi-fetier d’ean , deux cuillerées de vi-
naigre, fel, gros poivre rerfil, ciboule , deux
goufles d'ail, une feuille de laurier, deux oignons,

& deux racines coupées en tranches , trois clous

de girofle, un morceau de beurre, couvrez la ter-

fine avec un couvercle & bouchez les bords avec

de la farine délayée avec un peu d’eau , mettez

cuire au four pendant trois heures , enfuite vous
degraiffez la fauce pour la paffer au tamis; fers

vez {ur I'épaule.

D collet de Vean ot carré,
Le collet de veau ou carré {e met de bien des
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d'en bas; il faur laiffer la cote : vous le fervez
cuit fur le gril comme les cotelettes de moutom.

Carré de Veas & la Bowrgeoife,

Coupez une demi-livre de lard en lardons, &
les melz avecdu perfil, ciboule, une petite pointe
| d'ail, le tout haché , une feuille de laurier,
thym, bafilic haché comme en poudre, fel, gros
 poivre , lardez avec le tout le filet d'un carré
de veau, aprés avoir coupé les os qui font au
| bas du filet, mettez-le dans une terrine ou petite
' marmite avec une barde de lard dans le tE::md .
quelques tranches d'vignons, zeftes de carottes
& panais, faites-le fuer une demi-heure fur un pe-
tit feu; enfuite vous le mouillerez avec un verre
de bouillon, trois cuillerées 4 bouche d’eau-de-
‘vie, faites-le cuire @ petic feu, la cuiflon faite &
la fauce courte , dégraiffez-la pour la fervir fur le
carré ; fi vous voulez fervit ce carré froid en fa-
Fun de beeuf 4 la mode, dreflez-le fur le plar, la
auce pat-deflus fans la dégraiffer, metrez refroi-
dir : vous pouvez fervir de la méme fagon des co-

telettes de veau.

l Carré de wean & la broche anx fines herbes,

Lardez tout le filet d'un carré de veau aprés
I'avoir paré proprement, mettez-le dans une ter-
rine pour les faire mariner trois heures, avec
perfil, ciboule , un peu de fenouil, champi-
gnons , une feuaille de laurier , thym, bafilic, deux
\échalotes, le rour haché tres-fin, fel, gros poi-
vre , mufcade rapée, & un peu d’huile; quand
il aura pris gout, embrochez le carré, merttez
pardeflus tout fon affaifonnement, & Ienveiop-

rées, ficelez de facon que les petites herbes ne

uiffent point fortir, faites-les cuire 4 petit feu,
a cuifon faite, 6tez le papier, enlevez avec un
\couteau toutes les petites herbes qui tiennentaprés

pez de deux feuilles de papier blanc bien beur-.

facons ; vous le coupez par cotes ; Otez-en les os ==

Du
Feau,

Hors=
d'aauvre
ou En-
Iremetsy

Entréey
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S | fFapin.';:_r & la viande , pour les mettre dans une:

'Dﬂ ca

erole,, avec ua peu de jus, deux cuillerées de:

¥aau, verjus, gros comme une noix de beurre manié -

avec une pincée de farine, un peu de fel, gros
poivre, faites lier fur le feu pour fervir deffous le
carré : avant que de lierla fauce, il faur faire fon-.

dre un peu de beurre & y méler un jaune d'ceuf
pour en frotter le deffus du carré & le panner de
mie de pain, faites prendre une belle couleur :
vous pouvczencore le fervir fans étre panné fi vous
étes indiftérent pour la bonne mine.

Catelettes de Vean & la poéle,

Entede, 11 faut couper le cotict par cotes , brer les os,
& ne laiffer que la core, '

g ]

Mettez-les dans une cafferole avec du lard fondu,

rctﬁl, ciboule, un peu ce truffes, fel, poivre,

e tout haché trés-fin; une tranche de citron la

peau Otée , couvrez avec des bardes de lard , faites-

les cuire a petit feu , fur de la cendre chaude.
Quand clles font cuites, Ortez-les de la caf-

ferole , efluycz-les de leur graiffe, & les dref-

fez dans le plat que vous devez fervir, 6tez la
tranche de citron qui eft dans la cafferole, &

mettez dedans un peu de coulis, degraiffez la
fauce, mettez-la fur ie fea, & la fervez deflus les

i cotelettes, _
Vous ponvez faire plufieurs entrées a la poéle de

cette fagun.

Cotelettes de Veau 2 la Cutfiniere,

Entrée, Coupez un carré de veau en cotelettes, & les
appropricz , mettez dans le fond d’'une cafferole

un quarteron de petit lard coupé en tranches , un

peu de beurre , & les cotelettes deflus, faites-les

caire a petitr feu dans leur jus en les retournant
fouvent ; lorfqu'elles font cuites , vous les dref=
fcz dans le plat que vous dev.z fevir, les mor-
ceaux de petit lard deflus. Merttez dans la caf-

ferole de leur cuifon, un liaifon de trois jaunes.
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‘ceufs , avec du bouillon , du perfil blanchi ha- e -
hé, une échalote hachée, détachez tout ce qui  Du
eut tenir a la cafferole , faites lier fur le feu , & Veaus
mettrcz aprés un filet de vinaigre, un peu de
ros poivie, fervez (ur les corelettes. Vous y
ettrez un peu de fel s’il en eft befoin , fi le peti
ard n'eft point aflez (alé.

Cételettes de Veau awn verd pré,

| Mettez des coteletres de vean dans une cafle- Entréed
ole, avec un morceau de beurre, un bouquet de
erfil , ciboule , une demi-goufle d'ail , deux clous
e girofle , une feuille de laurier, paflcz:les fur
e feu, & y mettez une pincée de farine , mouil-
¢z avec du bouillon, un verre de vin blanc, af-
aifonné de fel, gros poivre, faites cuire a perit
eu & dégraificz, la cuilon faite , & courte fauce,
ettez-y gros comme une noix de bon beurre ma-
1ié de farine, avec une bonne pincée de cerfeuil
lanchi haché de deux ou trois coups de couteau;
aite lier la fauce , en fervant un jus de citron,
u un filet de vinaigre.

De la moele dite amouvette, -

La moéle que l'on appelle amourette, fe fert Entrée
arinée & frite pour entremets. Voycz cervelle
e beeuf frite, page 34.

Quenes de Veass de plufienrs fagons,

Elles fe fervent en hauchepotr comme la queue
e beeuf. :

| La feule différence eft de mettre vos Iégumes

n méme temps que la viande , parce que le vean

'eft pas dur a cuire.

Queuncs de Vean & la [uinte Menehoult,

Prenez rrois queues de veau que vous coupcz ‘Hﬂﬂ-&
n deux , faites-les blanchir un inftant a I'eau dm“ﬁ:’:
ouillante , mettez les dans une petite marmite t:ée :
lvec du bouillon bien gras, un bouquet de pethl, s
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ciboule, une gouffe dail, trois clous de girofte;,
deux échalotes, une feuille de laurier, thym , ba«
filic, fel, poivre, un oighon, une carotte, um
panais , faites bouillir jufqu'a ce quelles foients
cuites & qu'il refte trés-peu de fauce , retirez-less
pour les refroidir, paflcz la fauce dans un ramiss
clair pour.que la graiffe paffe avec, il faut quill
n'en refte qu'environ un bon demi-verre , mettez--

la dans une cafferole avec trois jaunes d’ceufs dé=-

Entrée,

layés avec une bonne pincée de farine, faites-laa
lier fur le feu qu'elle foit un pea épaiffe, enfuires
yous y trempez les queues de veau & les pannegz
a mefure avec de la mie de pain; mettez-les fuer
le plat que vous devcz fervir , & leur faites pren--
dre couleur deflous un couvercle de tourtiere 3
ferv. z les avec une fauce piquante comme la pre=-
miere que vous trouvercz a l'article des fauces,.
Préparées de cette facon , vous pouvez les fairer
griller& les fervir avec la méme fauce. 5
. b
Quieucs de Veau anx chonx & petit lard,

Prenez deux queues de veau que vous coupez:
en deux, faites-les blanchir un inftant avec une:
demi-livre de petit lard coupé en tranches tenant:
la couenne, aprés vous ferez aufli blanchir lat
moiti¢ d'un gros chou coupé en quatre mor--
ceaux ; quanj il aura blanchi un quart-d’heure 5,
retirez-le a 'eau fraiche , & le preflez bien, btez:
les trognons & le ficelez, mettez les queues dans ;|
une petite marmite avec le peric lard ficelés, &:
les choux , un bouquet de perfil, ciboule, une |
demi- goufle d'ail, trois clous de girofle, un etit:
morceau de‘mufcade, mouillez avec du bouillon,, |
un peu de fel, gros poivre, faites bouillir a petic |
feu jufqu’a ce que les queues {oient cuites, re-|
tirez le tout de la marmire pour I'égoutter & ef=
{uyer de {a graifle , dreflez les queues entre-mélées |
de choux, le petit lard pardeflus, mettez du cou-,
lis ce qu’il en faut pour une fauce dans une caf= |
ferole avec un peu de beurre , peu de fel, & grog |
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la viande, fi vous n'avcez point de coulis, pre-
nez un peu de la cuilon des choux que vous paf-
fez au tamis & bien dégraiflée , mettez-la dans
ne cafferole avec un peu de beurre manié¢ de fa-
ine , faites lier fur le feu; fi vous voulez fervic
dans une terrine il faut que la fauce foit plus
grande. :

Les quenes de vean {e mettent aufli étant cuites
la braife comme la latzlgue de beeuf, page 3z,
vec différents ragoiits de légumes.

Cafferole.

' Faites cuire aux trois quarts une demi-livee de
tis , dans une petite marmite avec du bouillon,
du lard fondu ; quand il eft prefque cuit, bien
pais, & fort gras, mertcz-en de I'épaiffeur de
leux écus dans le fond du plat que vous devez
ervir, qui doiv érre d'argent, ou d’une fayance
ui aille au feu , merttez f{ur le ris.telle viande que
ous jugercz i propos, ou méme pluficurs me-
1ées enfgmbie , 1l faut qu’elles foient cuites dans
une bonne braife, & aflaifonnées de-bon gout,
\couvrez tout le deflus avec du ris, de facon que
Ton ne voie point la viande, unifiez avec un
couteau, mettez votre plat {ur une cendre chaude,
couvrez avec un couvercle de tourtiere, un bon
feu deffus, vous le laiffercz jufqu’d ce que le ris
foit d’une belle couleur dorée; en fervant, vous
renver{cz la graiffe qu'il peut y avoir, & fervircz
afec, ou fi vous voulez, vous pouvez mettre
une petite fance dans le fond. Vous pouvez en-
core fervir de cetre facon toutes fortes de ragodts

ui vous ont déja fervi, pouryu que la fauceen
;loit trés-courte,

i
i
N &

I

Rifoles.

. Les rifoles fe peuvent faire avec toutes fortes
|de farces comme celle aux petits patés. Vous
| pouvez aufli les faire avec des reftes de viande
| euite a la broche que vous coupcz en petits mor-

oivre ,” faites lier fur le feu , verfez fur les choux ===

Du
Veau,

Entréed

Hors=
d’oeuvre
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e ceaux de la grofleur d'un pois, paffez les fur les
Du  feu avec un bon morceau de beurre erfil , cias
‘@4 boule hachés , mettez-y une pincée dI:: farine ;,
mouillez avec un peu de bouillon , fel, gros poi=-
vre , faites réduire a courte fauce, qu’elle foit fit

lide qu'elle s’attache i la viande , mettez refroiss

dir, (Ilaites une pate avec de la farine, un pea|

de beurre, de I'eau & du fel fin, paitriflez-la &:

la battez avec le rouleau auili mince qu’une piece

de vingt-quatre fols, mettez votre viande def-

{us par petic tas de diftance d’un bon doigt de-
Pun a l'autre , mouillez la pite tour autour de

la viande , mertez une abaiffe de pate fur la viande
pareille a celle de deffous & légérement mouillée,
incez-en tous les tours avec les doigts pour les

ien culler enfemble, coupez-les enfuite avec une
videlle ou un couteau , faires-les frire jufqu’a ce
qu'elles foient d’une belle couleur dﬂre’e , lexrvezn
pour hors-d’ceuvre, |
Vous pouvcz aufli en faire avec un refte de

haChiS. : J
Hachis de toutes fortes de wviandes.

Hors- Prencz selles viandes de boucherie que vous

@euyre voudrez , volaille ou gibier cuit A la broche, &
méme de plufieurs melées enfemble fi vous nen
avcz point aflez d'une méme forte , hachez-les
tres-fin, mettez dans une cafferole un morceau
de beurre, perfil, ciboule , deux échalotes ha- |
chées trés-fin , paflez-les fur le fea & y mettez
une pincée de farine, mouillez aveec un demi- il
verre de bouillon & autant de jus, fel, gros
poivre ; faites bouillir un quart d’heure , mertez-
y enfuite la viande pour la faire chauffer fans
qwelie bouille, crainte qu'elle ne f¢ racorniffe,
ou fi vous voulicz qu'elle bouille, au cas que
votre viande foit dure, il faac faire bouillir an |
moins une heure a trés-petit feu, & pour lier la
fauce vous y ajouterez un peu de cou];is , fivous |
n'en avez point vous y mettrez deux pimcées de

" R
B L R
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hapelure de pain bien fine; en fervant le hachis
our la bonne mine , vous y mettrez autour des
rolitons de pain frit comme aux ¢épinards.

C Hed Dl TR B VL

D# Cochon @ de [on utilité,

E Cochon eft d'un golit fort agréable , on
| » ne fcauroit travailler la cuifine a fon point  p,
fans en faire ufage, cependant j'en uferai peu , Cochorh
parce que {a chair eft noprriffante, difficile a di-

oérer , & lache le ventre.

Comme tout {ert dans le cochon, j’en ferai un

petit abrégé pour contenter ceux qui n’en crai-

enent point la nourriture.

De la téte de Cochon,

Elle fe met en hure de fangliet. Ge
Faites-la briler a un feu clair {ur le fourneau Emrﬂ
bien ardent , & la frott:z a force de bras avec une mets,
brique, & enfuite avec un couteau,
Aprés quelle eft nette , défoflez-la 3 moitié
[ans Gter la peau, piquez-la en dedans avec du

pros lard; aflaifonncz de fel, épices melées, per-
fil , ciboule, champignons, ail, le rout hache.
| Enveloppez la avec un linge blanc, ficelez-la
& la faites cuire dans une bonne braife faite avec
bouillon, vin rouge, un gros bouquet garni, oi-
onons , racines, fel & poivre.
| Quand elle eft cuite, laifiez-la refroidir dans

a braife , & la fervez fur une ferviette Eaur en-

gremets du milieu, Elle fe fert encore en batlon,

Des oreilles, de la langue € des pieds de Cochon,

Les oreilles fe font cuire i la braife, faite Entre
omme celle de la téte ; quand elles font cuires . Mes.

| faut les panner & les faire griller : fervez-les

g fec.
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e=~——= " L'on en fait aufli des menus droits, Voyez Pt
cﬂgﬂ lais de becuf en menus droits , & les faites des
% méme, Elles font encore bonnes [alées & fumées,
Entre. La langue fe met i la braife avec des fauces pi=-
mets, uantes , & pour le mieux elle fe mange falée &z
umée, |
Les pieds s'accommodent commes les oreilles,.

De la freffure , panne , crepine € boyanx,

Les boyaux fervent a faire toutes fortes de bou=-
dins , anjouilles_ & faucifles. -
La freflure fe peut accommoder de la méme:
fagon que la freﬂl?lrf: de veau. Voyez ci-devant:
page 87. |
La panne fert A faire du fain-doux, des fau--
cifles , & beaucoup de différentes farces, :
La crépine eft utile pour faire des entrées emi
crépine ; pour le lard I'on ne peut s’en paffer  lay
cuifine, '-

Des jambons , comment les accommoder.

La cuifle & I'épaule fe mettent en jambons,

il faut les faler & fumer, | ]
Pour cet effet vous faites une faumure avec dui
fel & du falpétre & toutes fortes d’herbes odori-+
férantes , comme thym, laurier, bafilic, baume,
marjolaine , farriette, génievre,, que vous mouils |
lerez avec moitié eau & moitié lie de vin, laifws|
fez infufer toutes ces herbes dans la faumure
pendant vingr-quatre heures , enfuit evous la paf- |
ferez au clair & mettrez tremper les jambons de- |
dans pendant quinze jours, o 1 |
Enfuite vous les tirerez de la faumure pour les:|
faire égoutter , aprés les avoir bien Eﬁh}'gi J vuus_-"f!
les mettrez fumer a la cheminée, 15
Quand ils feront fecs , pour les confcrvcr,.vuus_i:
les frotterez avec de la lic de vin & du vinaigre , |
Gros & mettez pardeflus de la cendre, . |
Entre. Quand vous les voulez faire cuire vous en 6tez.
mets, le mauvais fans rien Oter de la couenne; faites-+
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es défaller dans de l'eau denx ou trois jours ,
lutvant qu'ils font nouveaux & que vous les ju-
ez aflez défallés, enveloppez-les d'un torchon
blanc & les mettez dans une marmite pas plus
arge que le jambon , mettez-y deux pintes d’eau
B autant de vin rouge, racines, olgnons, un
pros bouquet garni de toutes fortes de fines her-
pes; faires cuire votre jambon pendant cing ou
ix heures a trés-petit feu. '

Quand il eft cuir, laiflez-le refroidir dans fa
uifon. vous le retirez enfuite & enlevez douce-
ment la couenne fans Oter de la graifle ; mettez
tardeffus la ‘graifle du petfil haché, avec un peu
:l%uivre, & aprés de la chapelure de pain , par-
teflus la péle rouge , pour que la chapelure s’im-
iibe un peu dans la graifle & prenne belle cou-
Bur,
| Setvez froid fur une ferviette pour gros entre-
nets. "
| Quand les jambons font nouveaux & petits |
bus pouvez les faire cuire i la broche & les fervir
; aucf; ou froids pour entremets , faites attention
w'ils foientbeaucoup plus deflalés pour la broche
e pour la braife, :

Delapoitrine , échinée , € carvé de Cochon.

|
|

'La poitrine fe met en petit falé, le filet, le
rré & 'échinée fe mettent en cortelettes ou a la
oche , avec une fauce i la moutarde ou ragodt
| petits oignons.

Citelettes de Porc-frais en vagoits,

prrez-les cuire avec un peu de bouillon , un
juquer garni, peu de fel, & du poivre , ayez un
de veau que vous faites blanchir; coupez en
s dez , mertez-le dans une caflerole avec des
mpignons , quelquefois de volaille , un peu
beurre, paflez-les fur lg feu, mettez-y une
1ne pincée de farine , mouillez moitié bouil-
F

D
Cochon.

Coupez en coteletres un carré de porc-frais , Entréer
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fur le lard & des pierres fur les planches pour le mmwems

charger, afin que le lard en foit plus ferme, vous
le laiffez au moins quinze jours dans le fel & le
fufpendez enfuite dans un endroit fec pour le faire
fécier.

Le fain-doux fe fait aprés avoir épluché la
panne, t'eft-a-dire, Grez les peaux quis'y trou-
vent , coupez la Hanne par petits morcaux , met-
tez dans un chaudron avec un demi-fetier d’eau ,
un oignon piqué de clous de girofle, faites-la
fondre a trés-petir feu jufqu’a ce que les grignons
qui ne {e fondent point commencenta fe colorer,
pour lors vous le retirez du feu & le laiflerez
refroidir a moitié , & le paflerez enfuite dans un
vaifleau de terre pour le mettre au froid, °

‘Boudin de Cochon € de Sanglier,

Prenez de I'oignon que vous hachez & le fai-
tes cuire avec un peu d’cau & de la panne , quand
il et bien cuit & qu'il ne refte que de la graiffe ,
vous prenez de la panne que vous coupez en dez,
mettez-1a dans la caflerole ou eft votre oignon
avec dufang & le quart de créme , aflaifonnez de
fel fin, épices mélées, maniez bien le tout en-
femble & I'entonnez dans des boyaux que vous
aurez coupés auparavant de la longueur que vous
voulez faire les boudins , ne les empliffez point

trop , de crainte qu’ils ne crevent en cuifant,

ficelez les deux bouts de chaque boyau ; vous les
faites enfuite cuire dans I'eau bouillante; il fauc
un quart-d’heure pour les cuire : pour voir s'ils
font cuits vous en tirerez un avec I'écumoire &
le piquerez avec une épingle ; fi le fang ne fort
plus & que ce Toit de la graiffe , c’eft une preuve
qu'is {ont cuits, mettez-les enfuite refroidir pout
les faire griller quand vous voudrez le fervir.

La méme fagon fe pratique pour le boudin de

fanglier,

Boudin blanc & la Bonrgeoife,

Mettez fur le feu une chopine de bon lait que
Eix 5

Du
Cochon,

Horss
‘ozuvre







BOURGEOISE, 126
de méme & {e trouve fait dans le moment fans Du

dépenfe. Cochon.
Facons de faire toutes fortes de Cervelas,

Communément l'on prend de la chair de porc Eptréa:
la plus tendre & la plus entrelardée , fi vous les
voulez faire d’autre viande , foit veaun , lievre ,
ou lapin, vous aurez foin que votre viande {oit
bien nourrie de lard , vous prendrez donc la
viande , felon la quanrité de cervelas que vous
voudrez faire ; hachez-la & mettez avec un peu
de perfil , ciboule hachés, fel, épices mélées ,
prenez des boyaux de telle grofleur que vous
jugere az propos, empliffez-les de viande & les
ficelez par les deux bouts , mettez-les fumer i
la chemince deux jours , & les faites enfuirte cuire
deux ou trois heures , fuivang lear grofleur , dans
un bouillon fans fel : (i vous voulez faire des
cervelas a I'oignon , vous prendrez des oignons
fuivant la quantité de viande que vous aurez ,
ii faut les hacher & les faire cuire avec du lard
fondu , oudu fain-doux , quand ils font cuits aux
trois quarts , vous les mettez avec la viande ; &
finirez vos cervelas comme il eft dit ci-devant, fi
veus voulez faire des cervelas au truffes , vous
hacherez la viande & y mettrez enfuite des truf-
fes, hachez la quantité que vous jugerez a propos
fans les faire cuire, & finirez vos cervel:s de la
méme fagon,

Facons de faire tostes [ortes de [auciffes.

Prenez de la chair de [lmrc , o il y a plus de Horss
gras t{ue de maigre , hachez-la & mettez-y perfil , d'ccuvre
ciboule hachés, aflaifonnez de fel, & fines epi-
ces , entonnez le tout dans des boyaux de veau ou
de cochon, ficelez les faucifles de lalongueur que
vous voule z, faites-les griller , vous leur donnez
le golit que vous jugez a propos , comme truffes ,
¢échalotes. Si c’eft aux truffes vous en hachez avec
la chair {uivant la quantité que vous voulez ;

F3 '
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 Quand il eft eft bien échaudé & trouflé , vous s
lui coupez un peu la peau a la téte , aux épau- Dau
les, & a la cuifle pour que la peaun ne fe déchire €ochom
point. .
Quand il eft au feu, frottez-le fouvent avec
de I'huile pour que la peau foit croquante;; il faut
le manger fortant de la broche, finon la peau fe
ramollit & n'a plus le méme godr.

Cochon de lait par quartier an Pere Dousllet,

Faites d’abord un bon bouillen avec un tru- _ Gros
meau de baeuf, un jarret de veau & deux pieds, Eatres
. mets.,
un bouquet de perfil , ciboule , deux gouffes ¢~
d’ail , trois clous de girofle ; la moitié d’une mul- 5
cade, oignon , racines; la viande érant cuite ,
aflez le bouillon au tamis, mettex le cochon de
ﬁ%it dans un vaiffeau proportionné a fa grandeur,
avec quatre grofles écrevifles & le bouillon que
vous avez paflé, ajoutez-y une chopine de vin
blanc , fel , gros poivre , faites-les cuire pendant
une heure & demie, enfuite vous en paflez la
cuifon dans un tamis , dégraiflez-la & la mettez
fur un fourneau pour la faire éclaircir comme une
elée , en y mertant la moitié d'un citron la peau
dtée & fix blancs d’ccufs fouertés avec les coquil-
les ; quand elle eft claire & qu'elle a aflez de
corps , paffez-la au travers d’'une ferviette , mettez
le cochon de lait dans un vaiffeau, jufte a fa gran-
deur, les quatre écreviflfes en deffous avec des
_branches de perfil verd , verfez la gelée fur le co-
chon pour le mettre au frais ; quand la gelée efk
bien prife , vous trempez le cul du vaifleau dans
de I'cau chaude , & le renver{ez promptement fux
le plat que vous devez fervir & une ferviette del-
fous. ,
Cochon de lait en Blanguette,

11 faut prendre les débris d’'un cochon de lait Horss
que lon a fervi rbti, coupez-les en filets minces, €'®uvre
mettez dans une caflerole gros comme la moiti¢ :'r“é Eow
d’'un ccuf de bon beurre, avec des champignons e

F 4 -







BOURGEGTSTE. 129
Eain que vous faites bouillir jufqu'a ce qu'elle ait
u tout le lait & qu'elle foit bien épaiffe , ayez

Du

foin de la remuer fouvent fur la fin, de crainte Cochons

qu’elle ne s'attache , mettez-la refroidir , prenez
de la ruelle de veau environ une livre & autant de
graifle de beeuf que vous hachez enfemble, &y
mettez enfuite de la mie de pain, avec perfil ,
ciboule, deux échalotes champignons, le tout
haché trés-fin , fel, poivre, quatre ceufs , blancs
& jaunes , coupez en gros dez le foie du cochon
de lait, & pre(qu’autant de jambon cru, pour les
meler avec la farce , metrez le tout dans le corps
du cochon; coufez-le & le trouflez comme pour
le mettre 4 la broche , mettez deffus des bardes
de lard ; il faut I'envelopper d’une ferviette , le
ficeler & le faire cuire comme le précédent ; vous

le fervirez de méme fur une feryiette pour entre-
merts froid,

Cochon de lait en paté froid.

Pour faire ce paté froid vous fuivrez ce qui et
expliqué dans l'article des patés,

Fromage de Cochon,
Prenez une téte de cochon bien nétoyée , défof-

Gros

fez-la a forfait, levez toute la chair & le lard fans Entre=
couper la couenne , coupez la chair en filets trés- MES

minces , faites-en autant du lard , mettez le mai-
gre 3 part fur un plat bien étendu & le gras dans
_un autre , coupez les oreilles auffi en filets , affai-
fonnez le tout des deux cotés avee du fel fin, du
gros poivre , thym, laurier, bafilic , fix clous de
girofle , deux pincées de coriandre , la moitié
d’unc mufcade, le tout haché trés-fin , deux gouf~
fes d'ail, quatre échalotes auffi hachées . une
demi-poignée de perfil en feuilles entieres , met-
tez la peau de la hure dans une cafferole ronde, ar-
rangez rous vos filets de viande en mettant un lic
de vinaigre & quelques tranches de fambon {i vous
€navez, des feuilles de perfil, arrangez propre-
ment, continuez de cette facon jufqu'a la fin, vous

i

roids,
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Téte & Agnean de plafienrs fagons.

Vous prenez deux tétes d’agneaux que le collet
tienne avec : vous Otez les machoires & le mu-
feau : faites-les blanchir & cuite dans une braife
blanche, comme aux oreilles de veau, page 87.

Vous les mettez dans une marmite avec dua
bouillon , un gros bouquet garni, fel, poivre ,
racines , oignons, du verjus en grain , ou la;hmoi-
tié d’un citron coupé en tranches la peaun otée ,
faites-les cuire a petit feu , quand elles font cui-
tes , découvrez les cervelles & les dreflez dans le
plat que vous devez fervir, & fervez deflus telle
fauce que yous jugerez i propos, comme fauce a
I'kfpagnole, fauce a la ravigote , fauce a la poi-
vrade liée , fauce a la pluche verre.

Ou pour le fimple , vous prenez du bouillon de
leur cuifon , prenez garde qu’il ne foir trop falé ,
delayex-le avec trois jaunes d’ceufs , une pincée de
perfil haché faites-les lier fur le feu, & fervez
deflus les téres.

Vous powvez encore a la place de fauce , y met
tre un ragout de crétes , ou un falpicon, ou un
ragoiit de truffes.

L'on fair aufli des potages a la tére d’agneaun,

qui font au blanc,

Quartier d dgnean , Cowrment le fervir,

~ Le quartier de devant eft plus délicar que celut
de derriere. _

H fe fert ordinairement roti pour un plac de
xot.

Vous le fervez aufli en fricandeau. Voyez frican-
deau, page 111, x

Pour le bien glacer, prencz la glace qui eft dans
Ia caflerole avec le dos d’une cuiller , & U'érendcz
fur 'agneau,

Vous ponvez anfli le fervir en fricandeau avec un
ragotit d'épinars, ou cuit & la braife avec un ragods

d¢ cornichons;
. E 6
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Le poulet i la Reine eft le plus petit & le plus
eftimé, :

Le pouletr aux ceufs eft apres.

Le poulet gras qui eft le plus fort, eft trés-efti-
mé , quand il eft choifi bien blanc en chair & en
graiffe. |

Fricaffee de Poulets.

Prenez deux poulets communs , bien en chair,
que vous flambez , épluchez, & vuidez, coupez-
les par membres , & les mettez tremper dans une
eau un peu tiéde pour les faire dégorger, vous y
mettez aufli les foies aprés avoir ot¢ 'amer, les
gigﬁers que vous fendez pour oter ce qui eft de-

ans , les pattes que vous mettez fur de la braife
pour oter la peau , il fautr couper les argots , les
cous dont vous coupez la moiti¢€ de la téte , vos
oulets étant bien dégorgés , mettez-les ¢goutter
ur un tamis ou dans une pafloire, mettez-les
dans une caflerole avec un morceau de bon beurre,
bouquet de perfil , ciboule , une feuille de lau-
rier, un peu de thym, du bafilic, deux clous de
ﬁmﬂe , des champignons , une tranche de jam-

n fi vous en avez , paflez le tout fur un bon feu
jufgua ce qu'il n’y ait prefque plus de fauce ,
vous y mettez une bonne pincée de farine, &
~mouillez avec un peu d’eau chaude, afl2ifonnez
de fel, gros poivre, faites cuire & réduirea pea
de fauce. Lorfque vous étes prét d fervir , vous y
mettez une liaifon de trois jaunes d’ceufs, délayez
avec de la créme ou du lait, faites lier fur le fea
fans faire bouillir, parce que votre fauce tous-
neroit, mettez-y un jus de citron, ou un filet de
vinaigre , dreffez. votre fricaflée, les abatis dans
le fond, les cuiffes & les ailes deflus, arrofez par-
tourt avec la fauce & les champignons, Si vous
‘voulez votre fricaflée d’un plus beau blanc , vous
otez la peau des poulets avant que de les couper

ar membres, |

Vuus les metfex anffi au roumavec des culs d'ar-

il

Du
Poulets

Entréay

Entrégl
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tout leut affaifonnement , & les couvrez de bar- mmmm———

des de lard & du Pa;lpier , faites-les cuire a petit

Du

feu fur, le gril ou deflous un couvercle de tour- Poulcta

tiere , quand ils feront cuits , Otez les fines her-
bes & les bardes de lard, fervez dans la caifle, en
mettant quelques gouttes de verjus fur les pou-
lets ; vous pouvez auffi les oter de la caiffe & les
fervir avec la fauce que vous voudrez.

Postlet anx Cbmx-ﬂmr.r.

Ayez deux moyens poulets aflez bons pour étre
cuits a la broche , aprés les avoir flambés , éplu-
- chés & vuidés , Grez I'amer des foies pour les ha-
cher & les meler avec un morceau de beurre ,
perfil , cibou'e hachés : fel, gros poivre, mettez
cette petite farce dans le corps, laiffez les pattes
& les trouflez en dindonnean, faites-les refaire
{ur le feu dans une caflerole avec un peu de beurre
ou du fain-doux , enfuite vous les enveloppez
avec un peu de lard & du papier beurré pour les
faire cuire a la broche ; la cuifon faite, dreffez-
les dans le plat que vous devez fervir, dreflez
autour , des choux-fleurs bien égouttés | que vous
aurez fait cuire avec de I'eau , un peu de beurre &
du fel , verfez deflus une fauce faite avec un peu
de coulis, gros comme la moitié d'un ccuf de
beurre , fel, gros poivre , faires-ia lier {urle feu
fans bouillir,

Ponlets & la poéle,

- Flambez & épluchez deux moyens poulets,
fendez-les en deux par le milieu de I'eftomach ,
vuidez-les & les paflez dans une caflerole avec un
morceau de beurre , une pointe d’ail, deux écha-

Entrée;

Entrée]

lotes, des champignons, perfil, ciboule , le tout

haché , mettez y une pincée de farine , mouillez
avec un verre de vin blanc , & autant de bouillon ,
aflaifonnez de fel , gros poivre , faites cuire &
réduire d courte fauce ; dégraiffez avant que de
fervir,
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jetont cuits, mettez le refte de I'eftragon haché
lans une caflerole , avec deux fois gros comme
hne noix de bon beurre , manié d’une pincée de
arine , deux jaunes d'ceufs, un demi-verre de jus,
Heux cuillerées de bouillon, un filet de vinaigre ,
lel, gros poivre, faites lier la fauce fans bouillir,
de crainte que les ceufs ne tournent. Servez {ur
es poulets.

| Poulets en Matelotes,

Coupez la téte & la queue i une douzaine de
petits oignons blancs, faites-les blanchir un demi-
uart-d’heure a l'eau bouillante , retirez-les a I'eau
fraiche pour en Oter la premiere peau, coupez
deux moyennes carottes & un panais de la lon-
gucur de deux doigts & les coupez autour en
facon de baton, mettez dans unz caflerole un
betit morceau de beurre avec deux pincées de
farine , faites rouflir de couleur cannelle en tour-
nant {ur le feu ; mouillez avec un verre de vin
blanc , autant de bouillon , mettez-y les carottes ,
fes petits oignons , un bouquet de perfil, ciboule,
ane demi-goufle dail , deux clous de girofle,, une
euille de laurier, thym , bafilic, fel, gros poi-
re , faites bouillir 4 petit feu une demi-heure ,
enfuite yous ayez un gros poulet (ou deux petits)
que vous flambez , ¢pluchez & vuidez , faites-le
xevenir f{ur le feu & le coupez en quatre, mettez-
e dans le ragolit , vous y mettez fi vous voulez,
e foic, le cou , les ailes & les pattes , faites
bouillir a perit feu pendant une heure ; la cuifon
faite & qu'il refte peu de fauce, dégraiflez-la &y

acttez un anchois haché, une bonne pincée de
apres. Servez chaudement.

Poulets & la Jardiniere,

es pattes pour les éplucher , coupez les argorts
& faites entrer les pattes dans le corps des poulets
% revenir fur le feu, épluchez-les & coupez cha~

uire 3 Ja broche enveloppés de papier; quUand iis e

Poules,

Entrée,

~ Vuidez deux moyens poulets, faites chauffer Entréed
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d'ail , deux clous de girofle , une feuille de lau-
rier , thym, bafilic, paffez-les fur le feu fans les
icolorer , mouillez avec un verre de vin blanc,
lautant de bouillon , faites bouillir 3 perit feu
jpendant une demi-heure & paflez au tamis , pre-
inez des herbes & fourniture de falade , comme
leftragon , pimprenelle, cerfeuil , civette, creffon
i la noix, de chacun fuivant la force, que tout
ne fafle quune demi-poignée que vous hachez
trés-fin , mettez dans la {aace pour le laiffer in-
ifufer une demi-heure fur la cendre chaude fans
bouillir, paffez au tamis & preflez les herbes pour
len faire fortir Pexpreflion , mettez dans cette
auce gros comme deux noix de bon beurre manié
id'une %onnf pincce de farine, fel, gros poivre ,
ifaites lier {ur le feu fans bouillir, Servez fur les
poulets.

' Powlets au verjus de grains,

Flambez , épluchez & vuidez les poulets, far-
iffez le dedans avec le foie mélé avec du beurre |
iperfil , ciboule hachés , fel , gros poivre, & faites
uire a la broche; mettez dans une cafferole un
peu de beurre , avec deux oignons , une goufle
’ail , perfil, ciboule, une carotte, un panais,
deux cllz:tus de girofle , paflez le tour enfemble
ufqu’i ce qu'ils foient colorés,mettez-y unebonne
pincée de farine , mouillez avec un verre de bouil-
don, laiffez cuire & réduire i moirié, paflez au
amis , prenez une bonne poignée de verjus en
raim, bien verd , otez-en les pepins & les faites
blanchir un inftant a I’eau bouillante, retirez-les
pour les égoutter; mettez-les dans la fauce avec
Heux jaunes d'ceufs, faites lier fur le feu fans
bouillir en rournant toujours ; aufli-tor que la
auce s’¢paiffit, 6tez du feu. Servez fur les poulets,

Poulets 2 la giblote,

zaﬂ'em ¢ avec les abatis, des champignons, un
ouquetde perfil, ciboule, une goufle dil, Ia

Du

Poulct.

Entrées

Coupez-les par membres & les mettez dans une Epgrée;

-
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1 Poulets z la [minte Menehoult.

Flambez , vuidez & trouflez les pattes dans le
corps i deux poulets communs , mettez-les dans
une caflerole avec un morceau de beurre , un verre’
de vin blanc, fel , gros poivre, un bouquet de

erfil, ciboule, une gouile d’ail, thym, laurier ,
gaﬁlic , deux clous de girofle , faites cuire a petit
feu & atrachez tourte la fauce autour des poulets ,
enfuite vous tiempez les poulets dans de [I'ccuf
battu, pannez de mie de pain, retrempez-les dans
du beurre & l¢s repannez ; faites-les griller d'une
belle couleur dorée ; fervez-lesa fec ou une [auce
claire un pea piquante.

Comment [ervir les ponlets gras aux ceufs €& a la
: Reine,

Ils fe préparent tous de la méme fagon, & fe
fervent ordinairement pour plat de rot,
Vous les fervez bardés ou piqués, fuivant le
otit du maiire, pour étre cuit & fon point, cela
%E connoit au doigt & al'eeil; quand ils fiéchiflent
fous le doigt en les taranta la cuifle, il eft tems
de les retirer du feu.
Pour la couleur il ne la faut ni trop pale ni

~ trop colorce,

Toutes [ortes de réts doivent fe faire cuire &
connoitre au méme dégré de cuifon, il ne s’agit
quedu tems qu’il faut de plus au feu fuivantquils
{ont durs a cuire,

Tout le monde {cait faire cuire desviandes a [a
broche, & peu réufliflent & les fervir a leur parfait
degré de cuifon, celt a quoi I'on doit prendre
garde , parce que ceft de-li que dépend une
partie de la bonté des viandes, comme anffi d'¢tre
trop mortifiées ou pas affez.

Ponlets en entrée de broche de différentes fagons.

- Sivous voulez fervir des poulets gras ou a la
Reine pour entrée, faites-les cuire a fa broche de
gette facon,

|

Du
Poulet,

Entrée.
& hors-
d'ceuvre,

Entréeg
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cuire deux oignons coupés en filets. Qnand ils o
feront cuits aux trois quAarts , vOuUS y ajouterez p, .. -
perfil | ciboule, échalote, un foie de volaille ,
le tout haché, & mouillerez avec un verre de vin
blanc & une bonne cuil'erée de coulis, dégraiflez
la fauce & I'aflaifonnez de fel & poivre, concall¢,
faites-la cuire a petir feu un quart d'heure, (er-
vez les poulets & les crofitons 4 coté,

Uflage du clraq € de la poule,

Is font tous les deux excellens pour faire de
 bon bouillon, & de la gelée de viande pour les
- malades , en mettant un peu de jarrer de veau
avec, & & faire du blanc-manger, .
s font anffi excellens i faire de bon confommé,
& donner du corps a toutes fortes de bonnes
f{auces & ragodits.

._q o
DES DINDONS

ET DINDONNEAUX,

'z‘E Dindonneau fe fert 3 la broche , piqué ou
bardé pour un plat de rét, principalement pes
‘quand il eft gras & dans la nouveauté, Dindons
- Quand il eft cuit & refroldi, ce que I'on 2 & Din-
‘deflervi de la table vous ferc 3 faire différentes n:"'
‘entrées,
Vous le coupez par filets & le fervez en blan-
quette, Voyez agneau en blanquette page 131,
Une autrefois 4 la bechamel, Voyez agneau
a la bechamel | page 132,
Les cuilles {e fervent fur [e gril avec une fzuce
robert, ,
\+ 8t vous voulez metere un dindonneauen entrée Entrées .
vous le préc}narez pour la broche , comme jai
expliqué ci-devant pour les poulets gras,
Faites-le cuire de la méme fagon , & leryex
avec les mémes fauces & ragoirs,

dLXa
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T Cuiffes de Dindons & la créme.,

N ﬂin.:':n-f Si vous vous feryez dés cuifles d’undindon culte
& Dinr a la broche que I'on a deflervi de la table , il ne:
dor-  fant point les larder, {i elfes font crues vous less
reat¥. lardez en travers avec du gros lard , faites-les;
Entrée, cuire dans une {ainte Menicuit , faite de cette:

fagon: metfez dans une caflerole gros comme:
un ceuf de beurre manié avec une demi-cuillerée:
de farine , fel, poivre, petfil, ciboule, une goufie:
d'ail, deux échalotes , trois cloux de girofle , une:
feuille de laurier, thym , bafilic, deux pincées:
de coriandre , un demi-fetier de lait, tournez fur:
le feu jufqu'a ce que cela bouille, mettez-y les:
cuiffes de dinden & faites bouillir & trés-petit:
feu ; quand elles fiéchiront deflous les doigtss
vous le retirerez pour les égourter , prenez le:
gras de la fainte Menchoult & y trempez less
cuiffes, pannez-les tout de fuite; faites-les griller:
i petit feu en les arrofant légérement du reftant:
du gras ou vous les avez rrempées , mettez dans
une caflerole un demi-verre de jus avec deux:
cuillerées de verjus, fel , gros poivre , faites;
chauffer. Servez deflous les cuiffes,

Dindon a la poele.

Groffe  Flambes & épluchez un dindon , applatiffez-le:
Entrée, un peu fur leftomac, rrouflez les patres danss
une caflerole avee du beurre ou du lard fondu 4,

erfil , ciboule , champignons, une pointe d'ail ,,

E‘: tout haché rtrés-fin ; faites-le refaire & lev
mettez dans une autre caflerole avec aflaifonne--
ment, fel, gros poivre, couvrez l'effomac de:
bardes de lard ; mouillez avec un verre de vinl

blanc , autant de bouillon , faites caire a petit:

feu , enfuite vous le dégraiflez & mettez un peu:
coulis dans la fauce pour la lier. J

Les poulets & poulardes {e préparent de ni¢may,
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Dindon en galentine, i SRR
Flandbez & vuidez un gros dindon, déloflez-le 'Din';;,
2 forfait pout én faite une galenting de la méme o oo

fagon quil @ éé dic pour ¢ cochon de lait én 4,
gdlentine, ci-vast page 118, neans,
Dindon e balon. : -~ Gros

* Vous le défo ez i forfait fans peteer la peau, ,Entt:‘

levez-en toute la chair que vous coupez Ppar froid.
filets, & le finiffez comme le fromage de cochon, i
et-devant page rag. met:"m'

Si vous youlez le fecvit pour entrée ; fetirez- 1 AR
pendancqu'il eft chaud & le fervez avec une bonne Entrée.
{auce.

. Dindon voulé.

Il faut flamber un dindon & le couper en deux, Entrée.
le'défoffer a forfait & mettre fur chaque moirié
ane bonne farce de viande , rounlez enfuite chaqué
moiti¢ , ficelez les & les faites cuire couveértes
dé bardes dé lard avec un verre de vin blanc ,
autant de bon bouillon , un bouquier de perfif,
éitboule , uné 'goniffe d'ail, deux clous de girofle ,
tn peide thym, laurier, bafilic , fél, poivre, leat
o1znons én tranches, ané carorté, un panais : la
cuifon faite , dégraiffe 2 la fauce & la paflez au
tamnis, mettez y un peu de coulis pour la lrer,

Servez {ur la vidnde, :
Al place de cetre fauce vous en pouvez met-=
tre une autre, ou tel ragodt que vous jugerez &
provos. '

Abatts de Dindon e fricaféc an blane o an vous.

Prenez an o deux abaris de dindon quicom- Euee,
prend les ailes , es pattes’, le cou, le foie , le ou hors-
gigier , ¢chaudez le tout & I'épluchez ; mettez-le vudere
dans une caflerole avec un moréead de beurre :
gn bouquet de perfil, ciboule , une zoufle d’ail,
deux clous de girofle, thym, laurier, bafilic,

v

- dees champignons , paflez le toutfur le feu & y

G 2
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Des

mettez uUne bonne pincée de farine; mouillez

Dindons avec de I'eau ou du bouillon, affaifonnez de fel,
& Din-gros poivre, faites cuire & réduire 4 courte fauce,

don-
flequx,

Eﬂtréﬁt

quand vous étes prét a fervir, Otez le bouquet,
mettez-y une liaifon de rrois jaunes d'ceufs avee

‘de la creme |, faites lier fans bouillir, en (ervant ,

un filer de vinaigre ou de verjus , fi vous le
mettez au roux, aprés l'avoir farinée , mouillez
moiti¢ bouillen & moitié jus , laifsez réduire 2
courte fauce; fi vous voulez mertre un abatis aux
petits pois, mettez-les dans la caflerole pour les
pafseravec, & un bpn morceau de beurre, farinez
& mouillez moitié bouilion & moitié jus, laiflez
euire & réduire a courte fauce.

Différentes facons pour accommoder les wiewx Din-
dons,

Ils fervent 4 faire des daubes, vous les plumez,
vuidez & troufsez les pattes dans le corps , faites-
les refaire fur la braife, vous les lardez de gros
lardons affaifonnés de fel, poivre, perfil, ciboule,
ail , échalote, le tout haché,

Mertez-le cuire dans une marmite jufte i f2
Erofﬂ:ur , meftez-y une chopine de vin blanc, du

ouillon , racines, oignons , un bouquet garni,
fel, poivre, faites-le cuire a perit feu,

Quand il eft cuit, pafsez le bouillon au tamis
& le faites réduire en glace, que vous meitez
refroidir , étendez-la fur le dindon, fi vous en
avez de refte , mettez-la dans le corps,

Vous fervez ce dindon dans un plat (ur une
ferviette, garni de perfil verd.

Vons pouvez faire de ces dindons des entrées a
Ja braile, comme brefolle, fricandeau , des en-
trées 4 la Bourgeoife, entre deux plats, comms
les noix de veau.

Cuiffes de Dindons accompagnécs,

Faites dégorger un ris de veau & blanchir 4 I'=au
bouilllante , coupez-le ¢n gros dez avec beaucoup
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de champignons coupés aufli en dez , manicz:les mm——d -
enfemble avec dulard rapé, perfil, ciboule,bafilic, Des
échalote , le tout haché; fel, gros poivre , deux gmifjadm_
Launes d'ccufs 5 ayez deux cuiflzs de gil}c{ons CES .0 i
ien épluchées & défoflées d forfait a 1a rélerve du pequsx,
bout de l'os qui joint la patte gue vous lafsiez ,
mettez dans les cuifles les ris de veau avec leur
aflaifonnement , coufez-les pour que rien ne
forte, & les faires cuire dans une petire braife
faite avec un verre de vin blanc, autant de bon
bouillon , un bouquet de perfil, ciboule, peu de
fel , couvrez-les dz bardes de lard & les faitescuire
a petit feu; lorfqu'elles font cuites & qu’il refte
Eeu de fauce deégraiffez-la, Gtez les bardes & le
ouquet, mettez-y deux cuillerées de coulis peur
la lier, fi vous n’en avez point vous y mettrez
gros comme une noix de beurre manié avec une
pincée de farine & un peu de perfil bianchi haché;
faites lier fur le feu , f=rvez fur les cuiffes avec un
jus de citron ou un filet de verjus, |

Dindons & Vefcalope,

Le dindon dont vous avez Gtez les cuiffes pour Entrées
les préparer comune il elt dita Ia fagon précédente,
il vous refte les ailes & I'eftomac pour faire I'ef-
calope, la carcafle on la met dans le pot pour la
manger au gros fel: prenez donc les ailes & les
cuiffes que vous coupez trés-minces en filets &
les arrangez enfuite dans une caflerole, en faifant
plufieurs couches 'une fur l'aatre , il faur aflai-
fonner chaque couche avec du perfil, ciboule ,
échalote, bafilic, champignons, le tout haché
trés-fin , fel, gros poivie, & un peu de bonne
i huile 5 couvrez avec quelques bardes de lard ;

&

faites cuire a petit feu {ur de la cendre chaude; &
. moitié dz la cuifon , vous y mettrez un demi-
. verre de vin blanc, racheez de cuire , & dégraif-
‘ fez Ia {auce avant que de la fervir {ur les efcalo-
. pes; i vous avez du coulis , vous en mettren
‘ deex cuillerées pour la lier, un jus de citcon ou

un filer de verjus, G 3 | '
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Ailerons & UEfpagnole,

Des

Aprés qu'ils {ont blanchis & épluchés , mettez- Dindons
des dans une caifferole fur des bardes de lard avec & Din-
deux cuillerées d’huile , un verre de vin blanc ; do7-
autant de bon bouillon, un bouquet de perfil, "*“*

“ciboule, deux goufles d’ail, thym, laurier, ba- Entrée.

filic, deux clous de girofle , fe!, gros poivre ,
deux pincées de coriandre lorfqu'ils font cuits,
paefiz la fauce au ramis, dégraifiez-la & y metrez
un peu de coulis pour la lier, effuyez les ailerons
avec un linge blanc. Servez la fauce deflus.

Ailevons en Mateloze.
Faites un petit roux d'une cuillerée de farine

& du beurre , que vous mouillez avec un demi-.

feptier de vin blanc, autant de bon bouillon,
mettez-y cuire les ailerons avec un bouquet de
perfil, ciboule , deux goufles d'ail , thym, lau-
rier , bafilic, deax clous de girofle, fel, gros
poivre, 4 moitié de la cuifon mettez-y an moins
~ une douzaine de petits oignons blancs, blanchis
itr bon quart d’heure a l'eau bouiilante & ¢ lu-
chés ; coupez des mies de pain de la gr_ansfeur
d’un petit écu, & les paflez fur le feu avec un
peu de beurre jufqua ce qu'ils foient colorés; le
ragofit fini 4 courte fauce, mettez-y une pincée
de capres fines entieres , dreflcz les ailerons &
crofitons deflus & autour , la fauce par deflus,

Ailerons a la purée verte.

Vous les faites cuire avec un peu debon bouil-
lon , un bouquet garni, fel, poivre, un peu de
etit lard §i vous voulez, vous avez un demi-
Etmn de pois cuits avec du bouillon, des queues
de ciboule & du perfil, paffez-les en purée dans

une éramine, metrez dans I3 purée la cuifon des'

~ ailerons pour lui donner du'goir, fervez la purce
deflus les ailerons & petit lard dans une terrine,
que la purée ne foit ni trop claire ni trop liée,

Entrée]
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--5-"" Ailerons i la purée de lentilles,
e i 2 '
pindons  Vous les faites de méme que ceux i Ia puréer

& »pin-verte, d cette-différence que vous ne mettez point!
don-  de queues de ciboule , ni de perfil dans la cuifon:
peau®  des lentilles.
RS dilerons aux petirs oignons,
"\.

Entrée.  Faites un ragofit de petits oignons comme if eft -
expliqué ci-aprés. Mettez les ailerons dans une
caflerole avec un peu de bouillon, un bouquet
garni, fel, gros poivre, faites-les cuire ; tI]ElitE
vous dégraiffez la cuifon & la paflez au tamis ;
mettez-la dans le ragoit d’oignons pour lui
donner du corps, fervez a courte fauce fur les
oignons,

Ailerons au vin de Champagne,

Entrée, Foncez ane cafferole de tranches de veau, met-
tez les ailerons deflus , couvrez de bardes de lard 1
meteez-y un bouquet garni, fel, gros poivre , un
verre de vin de Champagne, un demi-verre de bon
bouillon , faites-les cuire 3 petit feu, lorfqu'ils
font cuits , mettez deux cuillerées de-coulis dans
la fauce dégraiflez-la & la paflez au tamis ; fervez |
fur les ailerons bien effuyés de leur graifle.

Etant cuits de cette fagon fans y mettre du vin,
vous pouvez les fervir avec telle {auce ou ragofie
que vous jugez a propos.

Ailerons & la fainte Menchouls,

Entrée,  Faites-les cuire avec un verre de bouillon , un
demi-verre de vin blanc, un bouquet garni, fel,

ros poivre; quand ils font cuits i petit feu ,

%airfs attacher toute la fauce apres les ailerons
comme fi vous les glaciez, mettez-les refroidir

& les trempez dans un peu d'huile , pannez-les

de mie de pain : étant pannés , arrofez-les avec un

peu d’huile, & les faires g-iller de belle couleur
fervez fans fauce, ou fi vous vaulez une fauce

claire aflaifonnée de bon goﬁt.
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~~ Ces mémes ailerons fe peuvent mettre frire, ~————=
a cette différence qu'a la place d’huile vous les Des
, : o Pindons
- trempez dans de Pcuf battu , & les pannez de mie 2
de pain pour les faire frire; l'on peut faire la 4,
‘méme chofe avec des ailerons qui ont déja été ncaus,
fervis fur la table, _
De telle fagon que vous les mettiez en les
faifant cuire dans une petite braife, mettez-y peu
¢ {el, pour que vous puifliez vous fervir de leur
cuifon pour renforcer ja fauce ou le ragoiir que
vous {ervirez avec,

Des pattes de Dindons,

Elles fe font cuire a la braife comme la langue Entres
de beeuf, page 32, avec un bon aflaifonnement, mets,
‘Quand elles font cuites & refroidies , vous les
trempez dans la graiffe de leur cuifon ,Fapnez-lfs,
& les faites griller de belle couleur; fervez-les a
fec pour entremets, |
S: vous les wvonlez frire, trempez-les dans de
Yeeufbattu & les pannez de mie de pain, faites-
les frite de belle couleur, & fervez garni de perfil
frit; plufienrs mettent une farce autour des pates
- -avant que de les panner, I8 o0

Dind on en pain.

k!

Prenez un dindon que vous défoffez A forfaic Entrée,

apres l'avoir lambé fur un fournean bien allumé,
~ Quandileft défoff¢, vous mettez dans le corps
un petit ragoie cru, compofé de foies gras, de
champignons, de petit lard, le tout' coupé en
petits dez, maniez avec fe!, fines épices , perfil,
ciboule hachés, coufez' le dindon & lui donnez
- la forme d’un pain, aprés lui avoir mis'une barde
delard fur Peftomac , & I'enveloppez d'un mot-
| ceau d’étamine, eI
. +Mertez le cuire dans une marmite qui ne foit
- pas plusgrande qu'il ne faut, mettez-y bon bouil-
| 'll;ml; un verre de vin blanc, un bouquet de fines
erbes. -

G j
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Ponlardes de plufienrs. fagons.

De la

- Elles fe mettent aufli en entrée de bien des pj ;. &

facons différentes.

de & du

Quand elles font tendres , elles fe mettent en Chapon,
£ 4 2
entrée de broche, & fe fervent avec les memes g, co

fauce & ragolit que les poulets en entrée de
broche. Voyez poulets, page 143. _

Obfervez la meéme chofe pour les ehapons,

St vous ne les jugez pas aflez tendres pour la
broche, ou que vous vouliez les diverfifier, voici
toutes {ortes de braifes ; vous les mettez en fri-
candeau. Voyez fricandeau de veau, ou 4 la tar-
tare, au gros:fel. '.

Vous le flambez , vuidez,, & trouflsz lgs patres
en dedans , & le faites blanchir un inflant, mettez
une barde de lard fur l'eftomac pour le tenir
blanc, ficelez-le, & mettez cuire” dans la mat-
mite ; quand il Aéchit {ous le doigt en le tﬁfahtﬁ
la cuiffe, retirez-le de Ia marmite, fervez ayec un
peu de bouilon & du gros fel par deflus.

Poularde @ la Bonrgeoife.

Flambez , vuidez-la, & lui trouffez les pattes Entrées

dans le corps. :
Vous mettez dans le fond d'uge cafferole an

‘peu de bon bearre , deux oignons coupés en

tranches , metrez la poularde deffus | leftomac en

deflous , couvrez-lade deux oignons en tranches,
deux racines caupér:s en filets, un bouquet garni
de toutes {ortes de fines herbes , un peun de fel ;
faires cuire de cette facon la poularde fur de la
cendre chaude ; a la maitié de ' la cuifon , mettezs
y un demi verre de vin blanc., 53143 23318

Quand elle eft cuire , dégraiffez la fauce & la
Fafﬁ-z au tamis, mertez-y un peu de coulis, &
ervez deflus la poularde. L5 y

} )
' Poularde entre deux plats,
- Flambez', vaidez-la, & lui wouflez les pattes
dans le corps , faires-la refaire dans une cafferolg
G 8

Entré
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| " pe 1, lurle feu, avec un morceau de beurre, fel, poi--

! de & du d’ail, le tout haché, .
i Chapon.  Mettez dans le fond d’ane cafferole des tranches:
de veau , & la poularde deflus avec tout fos .
fl affaifonnement, & la couvrez de bardes de lard,
| faitesla cuire de cetre facon fur de la cendre
I chaude,
* Quand elle eft cuite, dégraiflez la fauce & la
pailez au ramis, mettez-y une cuillerée de coulis

| & un filer de verjus ; goutez i Ja fauce eft de bom

i gout, & fervez deflus la poularde.
Ponlarde & la perfillade,

Eatrée.  Prenez une poularde crue ou cuite 4 la broche
qui a déja fervi fur la table, fi elle eft entamée 3
celan’y fairrien , coupez la par membres & Ia
faites cuire dans une caflerole avec bon bouillon
; & du coulis, fel, un peu de gros poivre.

| Quand elle eft cuite & la lauce aflez réduite,
metiez-y une bonne pincée de perfil haché trés-
£in que vous aurez fait cuire un moment dans de
- Feau, auparavant que de le hacher il faut le bien

prefler, en fervant, mettez-y un filet de verjus.

Ch:ix-axf#re de plufrenrs fagons,

Estrbe,  Povr faire un chipoulate, vous prendrez des
cuifles de poulardes ou de dindons. Pour le mieux
ne prenez que des ailerons de dindons eu de

oulardes fuivant la faifon : vous avez f{ix fau~

cifles de la longueur du doigt, du petit lard coupé

*

en tranches, des petits oignons blancs blanchis ,
faites cuire le tout enfemble dans une cafferole
aveec un peu de bouillon , & envelopé de bardes
de lard defsus & deffous, deux tranches de citron,
un bouquet de fines herbes , quand le tout eft
cuit, retirez- le proprement pour le mettre égout-
ter; & vous le drefierez enfuite dans le plat que
vous devez fervir , vous prenez enfuite la fauce

qui relte dans la caflerale, que vous dégraizez en

Poular- Ve, perfil, ciboule, champiguens , une pointe:
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paflant par le tamis, mettez-y une cuillerée de =
coulis pour donner un pea de confiftance, goutez p,, /4
{i votre fauce eft de bon gout, & la fervez par de & du
deflus. Les ailerons de poulardes fe préparent de Chapon.
la méme fagon que ceux de dindons : vous pouvez
metere un poulet entier de la meme facon,

Poularde anx otgnons,

Prencz une bonne poularde, qui foit tendre ; Entrées
apres l'avoir flambée , épluchée & vuidée, prenez
fon foie, que vous hachez , & mettez avec du lard
rapé avec un couteau, perfil, ciboule & cham-
pignons, le tout haché , affaifonné de fel & de
poivre , mélez bien cette farce & farciflez en

votre pnuiarde. Coufez-la pour que la farce ne

_{orte point, faites-la cuire a la broche, envelop-
~_pez de lard & de papier. Quand elle eft cuite, fer-

vez-la avec un ragotit de petits oignons blancs,
qui fe fait de cette fagon, prenez de petits oignons
blancs & leur coupez un peu le bour de la téte &
de la queue, faites-les cuire un quart d’heure d
I'eau bouillante , retirez-les dans l'eau fraiche
pour leur 6ter la premiere peau: vous les faites
cuire enfuite dans du bouillon, quand ils font
cuits & égouttés , metrez-les prendre gout dans
un bon coulis bien aflaifonné, en leur faifant
faire quelques bouillons fur un fourneau, & fes-
yez autour de la poularde. Les poulets aux oi-
gnons fe font de la méme fagon.

Poulardes anx otenons d’une autre fagon.
-k f

Faites la cuire 4 la broche ou a la braife com-
me la poularde entre deux plats, vous mettrez la
fauce de fa cuifon dans le ragoiit d'oignons pour
lui donner du corps. '

Poularde mafquée.

Prenez une bonne *Pcm!arde que vous flambez 5
épluchez & vuidez , faites une farce de fon foie
avec lard rapé, perfil , ciboule , échalotes, deux
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facon : mettez dans une caflerole un demi-verre T
de bouillon , un peu de vinaigre , gros comme Ia Pﬂ.:Ea x
Jnoirié ,d'un-muf?de_bqurre .manié avec une bonne e & ﬂ,
pincée de farine ; fel , gros poivie , de la mufcade Chapar
xapée , faites liex fur le feu.
 Poularde an conrt bouillon,

Flambez une bonne poularde , faites chauffer Entrée.
les pattes pour endter [a peau, coupez les grifles
4 moitié , yuidez-la & trouflez les pattes en les
faifant entrer dans le corps , ficelez la poularde
& la mettez dans une marmire jufte a fa gran_d::qr
avec un morceau de beurre , deux oignons en
tranches , une racine, un panais, un bouquet de
perfil , ciboule, une goufie d’ail, trois clous de
-girofle, deux échalotes , fel g;ﬂstpy:gi;.r;;c_,..;_,nquil-
Jez avec deux verres de bouilion , un yerre de vin
‘blanc , une_cuillerée de verjus , faites cuirera peut
feu , lorfque vortre poularde fi¢chit fous le doigt,
paflez tout le courtbouillon dans un tamis ; faites-
le réduire fur le feu au point d'une fauce 5 fervez

fur la poularde.’ T
" ' Poularde & 1 Bechamelle.

Ordinairement 'on prend une poularde cuite Entrfe
3 la broche quel’on a deflervide la table, vous Ja ou bors-
coupez pay membres, ou pour le mieux quand la d'euvie
poularde eft prefqu'entiere & forte,, vous levez
toute la chair que vous coupez , pat filets , metzez
dans une caflerole une chopine de créme ou un

- demi-fetier de lait, quand elle bout mettez-y gros

comnie la moiti¢ d'un wuf de bon beurre manié
‘d'une pincée de farine avec du fel, poivre, deux
échalotes , une demi-goufle d'ail , perfil ; ciboule,
faites bouillir a petit f?:ﬂ une demi-heure, quand
elle eft réduite au, point d’une fauce, paflez-la an
tamis clair, metrez-y la poularde pour la faige
chauffer fans bouillir, fi la fauce n’etoit pas tout-
3-fait affez lide vousy mertrez un jaune d'ecuf,
faites lier fans bouillir, en fervant deux ou trois
gouttes de yinaigre,

o ——
'
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pe la Poularde a la Montmorenci.

i“é_“;; Il faut piquer le deflus de la poularde aprés

Chapon. 'avoir lambée & vuidée , vous la rempliflez avee
des foies coupés endez, du perit lard ; des petits
Entrée. 65, coufez la poularde pour que rien ne E:tte >
faites-la cuire comme un Ericandeau; & la glacez
de méme, P, . .
Ponlarde marinée,

Entrée,  Flambez , épluchez & vuidez une poularde ,
enfuite vous la coupez par membres , & la faites
mariner & frire de la meme fagon que Ia poitrine
de yean , page 98, |

Poslarde & la fainte Menchoult.

Entrée. 11 faur préparer une poularde & la faire cuire
de la méme fagon que les poulets 3 la fainte
Menchoult que vous trouverez ci-devant , page

143.
Poularde au blanc-manger.

Entrée.  Faites bouillir dans une caflerole aze chopine
de bon lait avec thym, laurier , bafilic, corian-
dre , jufqu’i ce quil foit réduit 3 moitié, paflez-
le an ramis & y mettez une poignée de mie de
pain, remettez fur le feu jufqui ce que le pain
air bu le lair, 6tez-le du fea &'y merttez un quar-
teron de panne coupée en petits morccaux , une
douzaine d’amandes douces pilées tres-fin, fel,
mufcade rapée , cinq jaunes d'ceufs cruds, mettez
le tour dans le corps dela poularde, qui doit écre
fambée , vuidée & bien épluchée 5 coufez-Ia pour
que rien ne {orte ; &  la faires cuire entre des
bardes de lard ; mouillez avec du lait, aflaifonnez
de fel, un peu de coriandre : quand elle eft cuite
& bien efluyée de fa graifle , fervez avec une

&

fauce a la Reine.
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Poularde en Cannelon, T
Vous la défoflez a forfait aprés 'avoir coupée f:g#:;

| Ear la moitié , mettez fur chaque moiti¢ une pyo o

onne farce de volaille , roulez-les enfuite &
" couvrez le deflus d’une barde de lard , ficelez &
" faites cuire une heure avec un demi-vetre de vin
" blanc, bon bouillon, un bouquet garni, fet,
 poivre, la cuifon faite, paflez la fauce au tamis,
dégraiflez la & y metres deux cuillerées de coulis,
 faites réduire {ur le feu au point d'une fauce,

' dtez les bardes de lard & ficelle. Servez la fauce

 {ur les cannelons de poularde,
Poularde & la créme,

Elle ne fe fair ordinairement que quand on a
une poularde cuite & la broche & que I'on a defler-
vie entiere de la table , vous en prencz la chair de

Yeftomac que vous hachez trés-fin, & la meitez
‘avec une bonne Puiinér: de mie de- pain bouillie
fur le feu avec une chopine de lait & réduire jof-
qu’d ce qu'elle [oir épaifle & refroidie ; mettez-y
‘aufli prés d'une demi-livie de graifle de baeuf,
‘perfil, ciboule , champignons, le tout haché,
i;:l , poivre , cinq jaunes d'ceufs, mettez cette farce
'dans e corps de la poularde,& d la place 'effomac,
uniflez le deflus avec un couteau trempé dans de
I'eccuf battu , pannez de mie de pain, mettez la
voularde dans une tourtiere fur des bardes de
.fard , couvrez avec du papier & faites cuire def-
fous un couvercle de tourtiere , vous la fervirez
aprés avec une fauce piquante que vous trouve-
rez la premiere dans larcicle des fauces,

Poularde :# crosftade,

. Il faut la flamber, vuider, trouffer les partes
dans le corps & la larder en travers avec de gros
lardons ce peric lard bien entrelardé; faites-la
cuire avec un peu de bon bovillon, fel, poivre,

un beuquet; quand elle fera cuite vous ferez,

Entr IEEq

Entrée;

Entrée;
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Srem— arttacher toute la [auce autour & la mertez ren
. Dela froidir, mettez dans une cafferole un bon morr
A{#ﬁ#'}ﬂ ceau de bearre manié d'une demi-cuillerée :i
Chapon, bouche de farine, mouillez avec un peu de laie:,

fel, poivre, faites lier cette fauce, qu'elle (ol
bien épaifle; mettez la par-tour fur la poular-
de, & y mettez i mefure de la mie de pain juf--

w'd ce que cela vous forme une crofite, faires.

a coloter deflous un couvercle de tourtiere :;
fervez avec une fauce piquante comme la pre--
- miere que vous troaverez a larticle des fauces,

Ponlarde accompagnée,

Entrée. 11 faut dter I'os du bricher de Peffomac, apréss
avoir vuidé la poularde, vous la rempﬁffez avecs
un ragodr mélé comme celui que vous trouve--
rez a larticle des ragofits, faites cuire la pou--
larde 2 la broche enveloppée de lard & de papiers;
fetvez avec une bonne fauce comme celle a Ef--
pagnole eu a la Sultanpe que vous trouyverez i

Yarricle des fauces.
Poularde an [ang.

Bntrée. Mettez dans une cafferole du perfil, ciboule,,
champignons, le tout haché, & un petit mor--
cequ de beurre , pallez-les fur le feu, & y met--
tez enfuite up bon demi-fetier de fang de co--
chon, avec quatre jaunes d'ceufs , un quarteron
de panne hachée , upe petite pincée de coriandre:
pilée, fel, gros poivre, faites lier le tout enfem-.

le fur le feu fans laifler bouillir,” ayez foin de:
bien remuer ; quand il fera froid vous le meit-f&tzl:
dans le corps d'une poularde que vous ferez:
cuire 3 la broche enveloppée de lard & de pa-:
pier ., & la fervirez avec une fauce piquante que:
vous trouverez la premiere a article des fauces..

Poularde & la Chia,

Entrée. La chia eft une efpece de cornichon qui nous
vient des Indes, vous la coupez par tranches &
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1a faites tremper un quart d’heure dans I'eau pref- eme—
‘que bouillante , enfuite égouttez la & la meéttez~ Dela
!‘d‘ans une fauce au coulis pour la fervir fur une P“ﬂi‘ji"
‘poularde cuite 4 la broche. ool

Chapom
Poularde en filets.

Vous prenez de celle quei’on a deflervi de Eptrée
‘deflus la rable que vous coupez en filets, & les on hors-
mettez chauffer dans une bonne fauce lice au d'ceuvzes
‘roux ou au blanc comme 2 la Bechamel,oudla
fauce a la Reine que yous trouverez a l'article des
fauces.

De la Poule de Caux & Ay Coq -z;rier_ge,

Ils fe fervent ordinairement pour d'excellens
Elats de rOts, vous les piquez & faites cuire ala
roche.

Rots

el

eD4J. CANARD ~CANEITON,
| Orp 23015 QN

o E caneton de Rouen fe fert aufli cuit d 12 comemmms
}__‘bmche pour un plat de 1613 {i vous voulez l¢  Du
dervir pour entrée , mettez-le a différentes petites gﬂﬂd?dv
fauces , faites-le toujours cuire a la broche. ﬂ'zfﬁéf"*
~ Le ¢anard , caneton, ole & olfon s'accommo- o;np
dent tous de la méme fagon, on les fait cuire £E-t.

dans une bonne braife avec bouillon, fel; poi- i
vie, un bouquee garni de toutes fortes de fines 25
herbes. -

- Quand ils font cuits, yous les fervez avec
un agout de concombres ou un rago@r de pois;
wous pouvez aufli les fervir avec difiérences
{auces, _
3 Canard faret,

Flambez & vuidez-le par la poche, & le défof- Entcée,
| Tez entierement fans lui percer la peau.
* Yous commencez a le aéfofler par la poche,
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s & le renverfez 3 mefure que vous Otez les os:
faf:fg vous le remplifiez aprés a moitié avec une farce
Canear 9¢ volaille ou de godiveau, fi vous n'en avex
Oi. & 'point d'autre,

Oifon, Cette farce de gaudiveau fe fait en prenant
" gros comme un cuf de ruelle de veau, deum
tois autant de graifle de beeuf que vous hachez
enlemble, metrez-y avec, perfil, ciboule, chams
pignons, le tout haché, Ieux eeufs cruds, fel,,
poivre & un demi-fetier de créme , mélez bien lee
tout enfemble & le mettez dans le corps du ca--
nard, ficelez-le pour que rien ne forte, & le fai-
tes cuire 4 la braife, comme la langue de becuf,,

page 32,

Quand il eft cuit, efluyez-le de {a graifle, 8u
le fervez avec une bonne fauce ou un ragofit de:
marons, faites cuire des marons avec un demi--
fetier de vin blanc, un pen de coulis , une pin=-
cée de fel, & fervez comme vous le jugerez ai
propos.

Canard en baschepot,

Bptrée,  Flambez & vuidez-le & le coupez en quatreys
faitcs-le cuire dans une petite marinite, avec desi
navets, un quart de choux, panais, carottes,,
oignons, le tout coupé & tourne proprement gy
faires blanchir, le tout un demi-quart d'Heure ,,
& le mettez enfuite dans la petite marmite avee:
du bon bouillon, un moiceau ae petit lard coupé!
en tranches tenant 4 la couenne & ficelé, un bous:
quet garni, pen de fel, -

Quand le toat eft cuit, vous dreflez le canard.
dans une terrine a fervir fur table, vous merttez,
toutes les légumes autour; dégraiffez le bouillon
de la petite marmite od-on cuit vos légumes;,
mettez-y un peu de coulis, & fervez 3 courte:
fauce fur les légumes & canard ; ayez foin de

gofiter yotre fauce auparavant fi elle et de bon
goar, '
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| Canards de plufieurs facons, Du

| ’ 1 Cﬂﬂﬂ}'lfl
Vous Ffaites aufli des canards en glﬂbﬂj ala Canetons

puxelle : des oies & & brocke , farcis de faucifles g &
' de marons. Oifon,
I faur faire griller les fauciffes & cuire des
arons avant que de les mettre dedans le corps,

Canard anx navets,

Prenez un canard que vous flambez, vuidez g o oo
 trouflez les pattes en dedans; aprés quil eft
len épluché vous mettez un pea de beurre dans
ne caflerole avec une cuillerée de farine, faites-
. rouffir de belle couleur & mouillez avec du
puillon; vous y mettrez enfluite le canard avec

bouquet garni, un peu de fel, gros poivre;
us avez des navets coupés proprement, que
us faites cuire avec le canard; s'ils font durs,
us les mettrez en méme-tems: s’ils ne le font
as, vous les mettrez 4 la moitié de la cuifon
i canard. Quand votre ragnﬁl: eft bien cuit, &
ien dégraiffé, mettez un filer de vinaigre : fers
=z 4 courte fauce. Voila la fagon de faire le ca-
ard aux navets & la Bourgeoife, L'autre fagon
de faire cuire le canard a part dans une braife
anche & les navets, de les tourner en amandes,

s faire blanchir & cuire avec bon bouillon, jus

“veau & de coulis, quand votre ragout eft fait

us le fervez fur le canard.

Canard an Pere Donillet,

Flambez un canard & I'épluchez bien, vuidez- Entrée
& trouflez les pattes dans une cafferole jufte 4
grandeur avec un bouquet de perfil, ciboule,
e goufle d'ail , deux clous de girofle, thym,
wrier, bafilic,, une bonne pincée de coriandre,
anches d’oignons, une: carotte, un panais, un
orceau de beurre, deux verres de bouillon, un
tre de vin blanc; faites cuire & petic feu; lorf-
ue le ¢anard fléchit fous le doigt, vous pafses




e e ————

166 A C_ursrurr-:tn
——e 12 fauce au tamis & Ia degraiffez; faites-fa rel
D2 duire fur le feu au point d’dne fauce. Serve:

Crard , deffous le canard.,
C tneton,

Oif e Vous pouvez encore le fervir de la méme £
Oifor. §ON,en le coupant en quatreavant que de le fain

cuire, |
Canard en globe,

Entrée,  Comme le dindon en balon, ci-devant, pag
T47.
Canard z la Bruxelle,

Eatrée. Il faut le flamber & vuider, mettéz dans 1l
corps un falpicon fait de cctte fagon : coupez el
dez un ris de veau avec du petit lard bien entres
lardé, maniez le vout enfuite avec perfil, ciboule:
<hampignons, deux échalotes, le tour haché, per
de fel, gros poivre, couflez le canard pour qui
rien ne forte & le mettez cuire avec une barde d4
lard fur l'eftomac un verre de vin blanc, autam:
de bouillon; deux oignons, une carotte , la moii
tié d'un panais, un bouquet garni; quand il ef
cuit, paf{é la fauce au tamis , dégraiffez-la , met
tez-y un peu de coulis pour la lier, faites-la re:
duire au point d’une fauce, Servez fur le canard,,

Canard en daube.

Futre- Comme P'oie a la daube, ¢i-dprés, page 169,
mots ; Canard en Ehﬂk_ﬂ-ﬁﬂ, '
led: Vous le défoflez & farciflfez comme le canarc
Entrées farej | page 163. Enfuite vous le fiicés caire avee

un verre de vic blanc & autant de bouillon, ut
bouquet gani, fel, gros poivre , lotqu'il eft cuis
paflez la fauce au tamis , dégraiffez-la & y mettez

un peu de coulis pour la lier, faites réduire au
point d'une {auce. Servez fur le canard,

Canard & la Bearioife.
{ s 1 . ; b EYTE 4
Entcée, . Faites-le cuire avec un peu de bouillon, ur

demi-verre de vin blanc , un bouquet de perhl.
ciboule, thym , laurier, bafilic, deux clous dé
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girofle, mettez dans une cafferole fept ou huit ____4
gros oignons coupés en tranches avec un mor- p,
ceau de beurre , pafle-zles fur le feu en' les re- Canard 5
tournant [ouvent julqu'a ce qu'ils foient colorés, Canetony

- mettez y une bonne pincée de farine , mouillez gf‘ &

avec la cuifon du canard , faites cuire Uoignon & ony
¢duire a courte fauce, dégraiflez-le & y ajoutez

un filet de vinaigre. Servez [ur le canard,

Canard & I Lalienne,

Faires cuire un canard avec un demi-fetier de g,z
vin blanc, autant de bouillon, fel; gros poivre,
mettez dans une caflerole deux cuillerées a bou-
che dhuile, perfil, ciboule, champignons, une

- goufle d'ail, le tour haché; paffez-tes fur le feu,
| mettez-y une pincée de farine, mouillez avec la
 €uifon du canard qui‘doit étre dégraiilée & paf-
 fée au tamis, faites réduire au point d'une fauce,
- deégraiffez-la avant que de la (ervir fur le canard.

Canard a la purée werte,

Faites cuire un demi-litron de pois fecs avee

un peua de bouillon, un peude periil & queues de Entréey

ciboules ; enfuite vous les paflés en purée fort
‘epaifle, fi c’eft des pois verds, il en fautr un li-
 tron, & il ne faur ni perfil, ni ciboule; faires cuire
‘un canard avec du bouillon, (el , poiyre, un bou-
‘quec de- perfil, ciboule, thym, laurier, bafilic,

‘une demi-goufle d'ail, deux clous de girofle ;
‘quand il eft cuit paffez la fauce dans un tamis
pour la mettre dans la purée pour lui donner du
corps, faites réduire la purée jufqu’a ce qu'e le ne
foit ni trop claire ni trop épaifle; fecvez fur le
«canard , en faifant cuire votre canard vous y pou-
‘vez mettre un morceau de petit lard coupé en
tranches tenant 1 la couenne, & vous le fervez
autour du canard. Toutes {ortes d’entrées a la pit-
rées verte [e font de méme,
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“Du
Canard ,
Cancton,
@ie &
Oifen,

Entrée,
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Cancton anx pois,

Ayez un oudeux canetons échaudés & vuidés ,,
trouflez les pattes de facon quil m'y ait que less
griffes qui paroifsent, faites-les blanchir un me--
ment a ['eau bouillante; faites un petit roux avee:
deux pincées de farine & un morceau de beurre ,,
mouillez avec du bouillon, mettez-y les canerons:
avec un litron de petits pois, un bouquet de pet--
fil, ciboule;; faites bouillir a petit feu jufqu'a ce:
que les canerons [olent cuits : un moment avant;

~que de fervir vous y mettrez un peu de fel. Ser--.

Groffe
EﬂtréEi

vez 4 courte fauce,
_ Les Oifons {e préparent de la méme fagon.

Oie ﬁ:r::'& a la broche,

Prenez des marons ou de groffes chataignes:
ce que vous jugerez d propos, Otez-en la pre--
miere pean & les mettez fur le feu dans une poéle

ercée & les remuez jufqu’a ce que vous puifliez
oter la feconde; gardez les plus beaux pour faire:
un ragout; fi vous n'avez point de poéle pera.
cée, mettez les marons dans de I'eau bouillante
en les faifant bouillir jufqu’a ce que vous puifliez .
oter la feconde peau , mettez a part ceux que:
vous deftinez pour le ragour; les autres vous les
hachez dans une cafferole avec la chair de quarre
ou cinq fauciffes, le foie de I'oie haché, deux:
cuillerées de fain-doux ou un bon morceau de:
beurre, une échalote, une petite pointe d'ail,

erfil, ciboule, le tout haché, paflez le tout en-
femble fur le feu pendant un quart d’heure, laif=
fez refroidir; vous avez une oie jeune & tendre;
aprés I'avoir vuidée, lambée & epluchée, mettez-
lui cette farce dans le corps, coufez pour que
rien ne forte, faites cuire a la broche & la fervez
avec un ragout de marons comme celui que vous
trouverez a l'article des ragodrs,

Oie!



-avec deux ¢chalotes, une demi-goufle d'ail, Fer- ;
au-
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Ote 4 la moutarde,

Ayez une oie jeune & tendfe que vous flam- Canard,

bez, éplachez & vuidez; prenez-en le foie, que
vous hachez aprés avoir 6té 'amer, & le mélez

fil, ciboule, le tout haché, une feuille de
rier, thym , bafilic haché comme en poudre, un
bon morceau de beurre , fel , gros poivre, farcil-
fez-en I'oie & la coufez, faites-la cuire 4 la bro-
che en l'arrofant de tems en tems avec un peu
de beurre, & a mefure que vous arrofez, vous
tencz un plat deflous pour ne point perdre ce
qui en tombe ; lorfque l'oie eft prefque cuite,
aelez une cuillerée gle moutarde dans le beurre
qui vous a fervi a arrofer, remettez-le fur 'oie
& pannez i mefure jufqu'a ce que tout le deflus
de 'oie foit bien couvert de mie de pain, rache-
ve de cuire jufqu'a ce qu'il foit d’une belle cou-
leur dorée; fervez avec une fauce faite de cette
fagon ; mettez dans une cafferole gros comme Ia
moiti¢ d'un ceuf de beurre manié de deux pincées
de farine, une bonne cuillerée de moutarde , plein
une cuiller 4 cafté de vinaigre , un petit verre de
jus ou de bouillon, fel, gros poivre, faites lier
fur le feu; fervez deflous %’nie.

Ote a la daube,

e

Dp~

Oje &

O{ﬂm. ;
rofle
Entréh

Ordinairement lon prend une oie qui n'eft Gros

ez-la & lui trouflez les pattes dans le corps , en-
fuite vous la faites refaire fur le feu & I'épluchez,
lardez-la par-tout avec des lardons de lard affai-
fonné & manié avec perfil, ciboule, deux écha-
lotes , une demi-goufle d'ail, le tout hach¢ , une

feuille de laurier, thym, bafilic haché comme en

poudre, fel, gros poivre, un peu de mufcade

rapée; aprés avoir lardé I'oie vous la ficelez &

Ia mettez dans une marmite jufte d fa grandeur

avec deux verres d'eau, autant de vin blanc, &
H ;

mets

| Sn'int affez tendre pour mettre i la broche, yui Entres
froid.

mecn

e i
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" L b
Ton en fere fur le gril aprés les avoir pannées & mmmeseen-
grillées ayec une fatce claire a la ravigote , ou _ Du

une remoulade que vous trouverez a l'article des-g“ﬁ‘:jd‘
A a
fauces. Oiecs
Vous pouvez encore étant cuites a la brazfelogfm.

les fervir avec une fauce 4 la mourarde faite de Tiacs
cette facon : vous mettez dans une caflerole BLOS dievre
| comme une noix de beurre manié d'une pincée ou. Ea-
 de farine, une cuillerée de moutarde, deux écha- trée.
 lotes hachées , une perite pointe d'ail , fel, gros
Fuivre, le tout délayé avec un peu de bouillon ;

aites lier fur le fen; fervez fur les cuifles ou

ailes.

Elles fervent aufli 4 faire dés auchepots & &
garnir des Porages,

| Des Poules d'ean,
. Les poules d’eau font des oifeaux aquatiques,
\iy enade plufieurs efpéces & de différentes grof-
feurs, les unes ont les pieds verdtres , d’aucres
.coulear de rofe ou rouge, elles fe préparent tou-

‘tes de la méme Fag-:m que les canards,

| L

-

;_fnas PIGEONS CAUCHOIS,
| DE VOLIERE, ET BisEgrTs, |

W Es gros pigeons cauchois, quand ils fent RS
JLsblancs, gras & tendres, fervent i faire desp,. p,.
plats de rots , vous les fervez bardés on piqués, geons co-
uivant le godr du maitre ; vous en faites auffi chois, de
eaucoup f’entrées diff¢rentes , comme en fricaf- E"'{g‘?ri z
fée & aux pois. ey
. Vous les échaudez, vuidez , & coupez en qua- Eperée,
Lre , mettez-les dans une caflerole avec ua litron
pois fins, mettez un litron pour quatre pi-

eons, un morceau de bon beurre, un bouquet,
baflez-les fur le feu, mettez-y une pincée de

arine , & mouillez avec du bouillon & un pen
de jus. H 2

| 3
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wee—m== Quand ils {ont cuits mettez-y une cuillerée di
Des Pi- coulis, un peu de fucre gros comme une noifette:
geonsco- & du fel fin.
¢hois, de i yous n’avez ni jus ni coulis, mettez-y uns
volicre, .. . i S
& bifers, liaifon de trois jaunes d'ccufs délayés avec u
peu de bouillon,
Vous les mettrez aufli coupés en quatre, est
fricaflée de poulets,
Vous les mettrez aufli au roux comme la pois
trine de veau, page 99. :
Vous les fervez aufli en fricandeau, a la cra
| paudine; vous les faites refaire fur le feu aprés
| les avoir vuidés, coupez-les en deux & les accom:
modez aprés comme le coller de mouton fur le

gul & les fervez de méme , page 63.
Gros Pigeons de plufienrs facons.

| Si vous voulez les diverfifier de plufieurs facons;,
| faites-les cuire dans une braile comme la langue:
de beeuf,

Quand ils font cuits dreflez-les dans le pla
. que vous devez fervir : mettez autour des choux-
| fleurs cuits dans un blanc, & fervez par defluss
une fauce au beurre.

Une autre fois vous mettrez un ragoic de con+
combres , ou de petits oignons, ou de montany
de cardes comme vous le jugerez a propos.

———
Fi

Des pariu Pigmm de wolicre,

T ——

Rot.  Ils fe fervent pour plats de rors , faites-les cuire

| a la broche enveloppés de lard , & de feuilles de

| vignes dans le tems,

Entrée, s fervent aufli a faire des entrées de beau-
eoup de facons.

St vous voulez les fervir en entrée de broche.
vous les flambez & vuidez; hachez leur foie
avec un peu de lard & trés-peu de fel, remettez
dans le corps le foie avec le lard , faites-les cuirel
a la broche envelopés de lard & de papier.

Quand ils {ont cuits , vous les fervez avec difi
f¢rentes fauces ou différens ragodits, :



' tez-les dans une ca
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Comime :

Sauce i ['échalote. , Sauce aux petits ceufs.
Sauce a la ravigote, Sauce a l'Italiene.
Sauce au beurre.

En ragodr wous en mettez !
Aux morilles. Aux petits pois,
Aux moufserons. Aux montans de car-
Aux rtruffes, : des.

Aux pointes d’afperges. Aux laitues farcies,
Pigeons & la Bourgeoife,

Vous les échaudez, vuidez & trouffez les pattes
en dedans, faires-les blanchir un moment & les
retirez a I'eau fraiche , épluchez-les & les mettez
dans une caflerole avec du bouillon, un bouquet
garni de routes fortes, des champignons , deux
culs d'artichaux coupés en quatre & cuits a moi-
tié, fel, poivre,

Quand ils font cuits mettez-y un peu de coulis
& fervez a courte fauce, :

Si vous n'avez point de coulis, mettez-y une
liaifon de trois jaunes d’ceufs délayés avec du
bouillon & un peu de perfil haché,

Compite de Pigeons,

‘Ayez de petits pigeons échaudés, les pattes
trouflées dans le corps, faites-les blanchir, étez
le cou & les ailes, apres les avoir épluchés met-

ﬂgmie avec deux ou trois truf-
fes fi vous en avez, des champignons, quelques
foies de volailles, un ris de veau blanchi coupé
€n quatre morceaux, un bouquet de perfil, ci-
boule, une gouffe d’ail, deux clous de girofle,

-du bafilic, un morceau de bon beurre, paflez-les

fur le feu, mettez-y une bonne pincée de farine,

mouillez moirié jus & moitié bouillon, un verre

de vin blanc, fel, gros poivre, laiflez cuire & ré-

duire a courte fauce, ayez foin de dégraiffer; en

fervant un jus de citxon ou un filet cﬁ: vinaigre
. H 3

Des Pis
geons co-
chois , de

voliere,

& bifees,

E ntrée,

Entréey
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blanc , que le tout foit cuit 2 propos & d’un boy
Des Pi- {el, o

gﬂﬂﬂ.‘l’ cg= : -
2ol | Pigeons an bafilic,
voliere,  Prenez de petits pigeons que vous échaudes
& bifess- aprés les ayoir vuidés & trouflé les pattes en dex

Eatrée, dans , faites-les cuire dans une braife comme Iz

Sl LT el T

e ——

ol

e

————

. S
e et S

lan%ue de beeuf, pag. 38, en mettant un peun plus
de bafilic ; quand ils font cuits, retirez-les de la:
braife /pour les mettre refroidir, trempez-les ena
fuite dans deux ccufs batrus comme pour unet
omelette, pannez-les a mefure avec de la mie de
pain, faites-les frire & fervez garni de perfil frit,

Des Pigeons bifets,

Vous les fervez communément en fricaflée , om
fur le gril. -

Quand ils font bien en chair on peut les faires
cuire © la broche : ces fortes de pigeons ne font
bons que pour l'ordinaire d'une maifon , parces
que lon ne prend pas garde de fi pres pour le goiit:

& la bonne mine,.

Pigeans & la crapandine , [auce an verjuss
Prenez de bons pigeons que vous troufferez:

les pattes en dedans, s'ils font gros vous les cou--

perez en deux, finon vous ne ferez que les fendre !
par derriere & les aplatirez fans beaucoup cafser:
les os: faites-les mariner avec de Thuile fire
fel, gros poivre, perfil , ciboule, cham ignons ;|
le tout haché : faites-leur prendre laifaifonne.
ment le plus que vous pourrez, & les pannez de
mic de pain , mettez-les fur le gril & les arrofez
du refte de leur marinade: faites-les griller a petit
feu, & d'une belle couleur dorée, quand ils fone
cuits , vous les {ervez avec une fauce faicd de cetre
fagon : vous mettez un oignon coupé dans un
morttier avec du verjus, pilez bien le tout enfem-
ble, & en faites fortir le plus de jus que vous
pourrez, que vous mettez avec.l:-ouihon , fel, gros

poivie, faites chauffer & fervez fous les pigeonsa



B
|
|
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Les mémes pigeons {e fervent fans M O ] Sp——
tant une autre fauce claire , & un peu piguante ; Des Pia
3 la place d’huile vous pouvez yous fetvir de geonscos
beurre , fain-doux ou bonne graifle de pot. :‘1‘}:;;‘!3’&
~ Pigeons en Matelote. & bfeisy
Prenez des Pigeons de moyenne groffeut , Entrée,
échaudés , & les pattes trouflées en dein's', paf-
fez-les dans une caflerole avec un peu de beurre
une douzaine de petits oignons blancs que vous
aurer fait cuire un demi quart d’heure dans de
Peau pour les éplucher, mertez avec un guarte-
ron de petit lard bien entrelardé, coupc.en tran-
ches , un bouquet garni, enfuite vous mettez une
pincée de farine & mouillerez moitié bouillon
& moitié vin blanc, ‘Quand vos pigeons {feront
cuits & réduits 4 peu de fauce, mettez-y une
haifon de trois jaunes d’ceufs avec un peude lait,
en fervant il faut mettre un filer de verjus.
* Vous pourrez les accommoder de la meme fa-
con que les pigeons cochois & les pigeons d@
voliere.
Pigeons en ragosts d écreviffes.

Ayez trois ou quatre moyens pigeons ¢chaudés
?_ue vous faites blanchir aprés les avoir vuidés ;
endez-les un peu fur le dos pour que cela leur
¢largiile un peu etomac , & les faites cuire avec
un peu de bon bouillon & un verre de vin blanc, i I
ut bougquet de perfil, ciboule, une goufle dail,
deux clous de girofle, fel , poivre; quand ils font
cuits, mettez dans une caflerole des champi~
nons, gros comme Ja moiti¢ d'un ceuf de bon
gﬁ'urre, une douzaine d’écrevifles, épluchées, paf-
{ez-les fur le feu & y mettez une pincée de farine,
mouillez avec la cuifon des pigeons que vous pal-
ferez au tamis, faites bouillir le ragot une de-
mi-heure , qu'il ne refte que peu de fauce, ajou-
tez-y une liaifon de trois jaunes d'ecufs avec de
la créme, un peu de mufcade & une petite pincée

: e
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~—m— de perfil haché trés-fin, faites lier fans bouillii
Des Pi- fur un moyen feu en remuant toujours, égoutte

geons com [og Pigtdnsfﬂur les drefler dans le plat quu
e

chois, de . A T
voliere, VOUS devez fervir, mettez defsus le ragoiit d'é:

& ﬁ.y"‘r‘h cfE‘?i[TES- A
Pigeons amux fines herbes,

- Entrée.  Echaudez quatre pigeons un peu forts, vuidezz

les & trouflez les pattes en dedans , faites-less
blanchir un inftant a I'eau bouillante , aprés less
avoir épluchés ; vous les fendez i moicié derrieree
le dos pour les applatir un peu, mettez-les danss
une caflerole avec les foies hachés, un morceam
de beurre manié d’une bonne pincée de farine,,
fel , gros poivre, champignons, échalotes, per--
fil, ciboule, une demi-goufse dail , le tout hach&
trés-fin, une demi—feuiﬁe de laurier, thym, bafi--
lic , haché comme en poudre , faites migeoter unes
demi-heure , fur un petit feu, & vous y mettezs
enfuite un demi-verre de vin blanc & autanc de:
bouillon , rachevez de faire cuire 3 petit feu : dé--
graiflez & fervez a courte fauce, :

Pigeons en [urprifes.

Entrée,  Premez cinq petits pigeons que vous échaudez h
vuidez & trouflez les pattes dans les corps, met-
tez les foies a part, faites blanchir un inftant les
pigeons a I’eau bouillante, aprés les avoir retirés
vous mettez dans la méme eau cinq belles lai-
tues pommées, & les faites bouillir un bon quart
d'heure, retirez-les a eau fraiche pour les pref-
fer forr qu'il ne refte point d’eau, ouvrez-les en
deux fans détacher les feuilles, mettez defsus une
petite farce faite avec les foies des pigeons, per-
fil, ciboule, cinq ou fix feuilles def ragon, un
peu de cerfeuil , deux échalotes, le tout haché
tres-fin & mélé avec un morceau de beurre ou du
lard rapé, fel, gros poivre, lié de deux jaunes
d'ceufs, enfuite vous mettez les pigeons & les
envelopez avec chacun une laitue de fagon que
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Pon ne les voie point, ficelez-les & les mettez wr—
cuire avec un bouillon un peu gras, un bou- Des Pi-
uet de perfil, ciboule, deux clous de girofle, S601s €=

ux oignons, une carotte, un panais, fel, poi-

. chois , de
voliere o

vre : faites-les cuire une heure a petit feu; quand & pigees,

ils font cuits égouttez les pigeons & les defice-
lez , efsuyez-les de leur graifse avec un linge, fer-

' vez defsus un bon coulis de veau; {i vous n’avez

point de coulis mettez un peu moins de fel dans
la cuifon, paflsez la fauce au tamis & la deg:aﬂ’-

 fez ; faites-la réduire au point d'une fauce, & y

mettez gros comme une noix de beurre manié de
farine avec deux jaunes d'ceuf, faites lier fur le
feu fans bouillir, Servez les pigeons EH?EI{}PPCS
des laitues.

Pigeons aux pots.

Prenez trois ou quatre pigeons fuivant qu’ils Entrées

font gros , échaudez-les & les faites blanchir;
s’ils {font gros vous les coupez en deux apres
avoir trouflé les pattes en dedans , mettez. les
dans une caflerole avec un bon morceau de beur-
e, un litron de petits pois, un bouquet de per-
fil, ciboule; paflez-les fur le feu & y mettez une
pincée de farine, mouillez avec un verre d'eau,
faites cuire a petit feu; quand ils font cuirs &
quil n'y a plus de fauce,vous y mettez un peu
de fel fin , une lizifon de deux ceufs avec de la
créme , faites lier fur le feu {ans bouillir, Sevez a
courte fauce,

51 vous voulez les mettre au roux, en les paf-
fant vous y mettrez un peu plus de farine, &
mouillerez moitié jus & moitié bouillon, laiflez
cuire & réduire jufqu’a ce qu’il n’y ait que peu de
fauce bien liée , & vous y mettrez le fel un mo-
~ment avant que de fervir, & gros comme une
noifette de fucre fin,

Pigeons anx afperges em petits pois.

§

Coupez des petites afpcrges en petits pois; il Eptedes
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trois poingons de lait, faites bouillit & enfuire e
vous y mettrez les pigeons pour les faire cuire Des Pis
a trés-petit feu pendant une heure, lorfqu'ils font géons co-

cuits retitez-les pour les ¢goutter, enlevez le :«;;(E:;.d‘
gras de la Sainte Menehoult pour le mettre fur :

; & bifersy
une afliette , trempez-y les pigeons & les pannez
a mefure, faites griller 'de belle couleur en les il
arrofant avec le reftant du gras'ou vous les avez
trempés , fervez a fec, vous mettrez une fauce
rémoulade dans la faufliere. La'fagon de la faire
(e trouve dans l'article des fauces, |

Pigeons a la Mariane,

Préparez trois pigeons comme les précédents, g .cax
applatiflez-les un pen avec le couperet, & les ;
mettez dans' une caflerole avec deux cuillerées
d’huile, un verre de bouillon, fel, gros poivre,
deux feuilles de laurier, faites-les cuire fur des
cendres chaudes pour qu’ils bouillent bien dou-
cement, lor{qu’ils fléchiflent fous le doigt, dref~
fez-les dans le plat que vous devez fervir aprés
les avoir égourtés & efluyés de leur graiffe, otez
les feuilles de laurier de la fauce & la dégraifl¢z,
mettez-y un anchois haché | tiois échalotes & une
pincee de capres, le tout haché, de la mufcade,
Ems comme une noix de beurre manié d’une

onne pinceée de farine, faites lier fur le feu &
fervez deflus les pigeons,

Pigeons en fﬁc#ﬂdﬁﬁﬁ.

_ Aprcs avoir piqué rout le deflus de vos pigeons g ;e
avec du lard fin s vous les faites cuire & glacer ;
tout comme le fricandeau de veaud la Bourgeoi-

{e , page 1II. _ :
Pigeons en fricaffée de poulets,
.

Coupez de gros pigeons en quatre morceaus, Boisie:
& des moyens par la moitié, enfuite vous les ferez ~PHe®

cuire de la meme tagan que la fricaffée de poulers,

rgage 13 j* "

H ¢
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m Fz’geam aw Soleil, | |
geonsco-  Ayez des petits pigeons paiffans bien échau-
chois,de dés, aprés les avoir vuidés , il faut leur-laiffer:
"&”‘E;‘?” * les ailes, la téte, les pattes, paflfez i chacun unes

ifets, : A :
brochette en travers les cuiffes pour empéchest

Entrée, qu'elles ne s’écartent trop en les faifant blanchim
un inftant a 'eau bouillarte : aprés les avoir biems
¢pluches vous les mettez cuire dans une caflero~

le avec un verte de vin blanc, un bouquet de:

perfil, ciboule, une goufle d'ail, deux clous de:

Eimﬂe, fel, gros poivre, un petic morceau de:

eurre; la cuifon faite, vous les égourtez & laif=-

fez refroidir pour les tremper enfuite dans une:
pite & les faire frite de belle couleur, fervez.;
chaudement avec du. perfil frit autour ; cette parte:
fe fait en mertant dans une cafferole deux poi-.
gnées de farine, du fel fin, un peu d'huile, &
vous y mettez Fsu& pea de vin blanc pour dé-.
layer la pate julqu'a ce qu'elle foit ni trop claire;
ni gop ¢paifle, ceft-a-dire, quil fant qu'elle:
file en la verfant de la cuiller, -

| ¢ Pigeons en [urtont,

Entrée,.  Vous faites un rageiit comme aux pigeons4 la.
Bmu:geé.-ife, réduit i couste fauce, mettez-le re~.
| froidir ; enfuite vous prenez le plat que vous.de-
| vez {ervir qui doit aller au feu, mettez dans le
| fond une bonne farce de viande , arrangez le ra-
gl}ﬁt de pigeons deffus , couvrez-le enfuite avec
’ . ¢ la méme farce que deflous, de facon que Fon,
| ne voie point le ragoir, uniffez-le avec un cow-
teau trempé dans de Fceuf, pannez avec dela mie:
de pain, faites cuire ,dEfEJuS un: couvercle de
[ tourtiere jufqu'd ce qu'il foit d'une belle cou--
_: leur dorée, égoumtez-en la graiffe, Servez deffus:
wne bonne (auce d’un coulis clair. -

Pigeons en timbale, _
Eatrée,  Faites un ragodt de pigeons, quand il eft fini de:




- & les faites’cuire avec du vin blanc ,’bouillon , un
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bon goiit & froid, mettez-les en timbale comme e

i,.l-eﬁ expliqué ci-aprés A l'article des pités. Des Pia
| ; Pigeons anx Tortues, f;z?:";;
ous coupez la tére & les pattes i tortues *oliere,

v p p a des tortu & bifites

bouquert garni, enfuite vous les dtez de leurs co- Entrées
quilles , ayez foin d'Gter les amers, mettez les
tortues dans un ragolt de pigeons fini de bon

gout.

| Pigeons en tonrte,

- Yoyez larticle de la patifferie, | Entrées
Pigeons & la poile,

- Plumez & vuidez des petits pigeons , laiflez- Entrégy -

“leur les pattes, & les faites refaire légérement

fur le feu, paflez-les dans une cafferole avec un
peu de bon beurre, perfil , ciboule, champignens,
une-pointe d'ail, le tout haché; fel, gros poivre,
enfuite vous les mettez avec tour leur affaifon-
nement dans une autre calferole foncée de tran-
ches de veau, que vous avez fait blanchir un inf-
tant a l'eau bouillante , mettez-y un demi-verre
de vinu blanc, couvrez-les de bardes de lard &
d'une feuille de papier blanc, mettez un couver-
cle fur la cafferole & les faites cuire & petic feu
qu'ils ne faffent que migeoter ; enfuite vous dé-

aiflez la cuifon, mettez-y un peu de coulis pour
la lier, Servez fur les pigeons.

Pigeons en harelet,

: Vous vous fervez dun ragodt de pigeons que Enteée
Ton a deflervi de la table , mettez dans le ra- ou horse
goit un morceau de beurre, faites-les chauffer , d'euvre,
& pour le mieux mettez-y deux ou trois jaunes
d'ccufs , enfuite vous embrochez le tour dans des

etits hatelets, faites tenir la fauce aprés, pan-

nez les & les faites griller de belle couleur. Sega
vez fans fauce, ;
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So—— . R ) Pigeons en crépine,

Des Pis : oo L '
#“;:“'?‘* Ayez cinq perits Eigeons échaudés & blanchiss

¢hois,de un inftant a l'eau bouillante ; aprés leur avoir:
voliere , trouflé les pattes dans le corps, faites-les cuire:
gribifles, une demi-heure avec un peu de bouillon , uni
Eotrée.  demi-verre de vin blanc, un bouquet de perfil,.
ciboule , une demi-goufle dail, thym, lauricr.:.'.
bafilic, deux cloux de girofle, (¢l ; poivre , en-.
fuite mettez-les refroidir, faites une farce avec:
de la ruelle de veau, graifie de beeuf, mie de paim
defléchée avec du lait ou de la créme , perfil,,
ciboule , champignons hachés, fel, poivre, liés
de trois jaunes d'ceufs & les blancs fouettés , en--
veloppez chaque pigeon avec cette farce & un.
_ morceau de crépine , enfuite faites tenir la crépine
: avec de I'ceuf battu , pannez-les par deflus & les
mettez prendre couleur deflous un couvercle de
tourtiere pendant unedemi-heurea petir feu, pour
que la farce ait le tems de cuire, efluyez-les de
leur graifle, & les fervez avec la fauce de la cuifon
des pigeons que vous dégraiflez; Faﬂ_"ez au tamis ;
ajotrez-y un peu de coulis pour la lier.

Pigeons en beignets.

Entrée.  Servez vous'de ceux que 'on a deflervis de la
table, coupez-les par moiti¢ & leur faites prendre

otit dans un aflaifonnement , mettez-les refroi~

%ir, enfuite vous les trempez dans une pate faite

avee de la farine , vin blanc ,"une cuillerée d’huile

& du fel , faites-les frire, Servez garni de perfil

fric,

L3 Pigeons a la Danphine,
Entrée. ~ Ce font des petits. pigeons échaudés que 'on
; fait cuire entre des bardes de lard, un peu de
: - bouillon, une tranche de citron, un bouquert, &
| vous les fervez enfuite avec des ris de veau glacés
comme les fricandeaux. Voyez fricandean , page

I i 111. - : I
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Voicilafagon d’accommoder toutes
fortes de Gibier & Venaifon.

Des Fatfans , comment les fervir,

e Les faifans & faifandeaux fe fervent ordinaire-

Du Fai- ment pour rot, :

fan.  Vous les vuidez & piquez, faites les cuire 3 la
broche , & les fervez de belle ‘couleur,

Entrée.  Vous les fervez aufli en entrée de broche, pour
lors vous les faites cuire ala broche avec une petite
farce de leurs foies, que vous faites en les hachant
avec lard rapé , perfil, ciboule hachée, fel, gros
poivre; enveloppez-les de bardes de lard & de
papier, les fervez avec une fauce a la Provencale
ou autre petite fauce dans le gofit nouveau.

Vous en faites auffi des pités chauds & froids,
Ou en terrine,

Les Canards (auvages, comment les [ervir,

, Les Ca-  Les canards fauvages, ou oifeaux de riviere, la

nards  femelle, eftimée la meilleure, fe fervent ordinais
fauva- at [ X~ . i hanit s
rement pour rot fans etre piqués ni bardés apiés
ges. : : s
les avoir flambés & vuiddés.
Entrée.  Vous en faites aufli des entrées érant cuits 4 Ia
| broche, & refroidis wowus en zirez des filets que
vous mettez a différentes fauces , comme au jus
d'orange, aux anchois & capres , en falmis que
vous trouverez a [larticle des alouertes, -

Des Rouges , Sarcelles , Allebrans , comment les
accommoder,

== Les farcelles fe font auffi {cuire i Ia broche
rDes  Bambées & vuidées fans €rre piquées ni barddes ,
s:::f;_ " & fe fervent pour réts.

les, Al-  S1 vous voulez les mettre en entrée en-
lcbrans, veloppez - les "de papier & les fervez avee

Rago urs d’olives, Aux truffes.
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Ragoﬁt de montans de Ou fauce a la rocam- e

cardons, bole. R i ‘:’ .
Aux navets. Sartgei-.

Les romges {e fetvent ordinairement pour un ;.. - 4L
excellent plat de rdt aprés les avoir flambés & lebrans.
vuidés,

Les Allebrans fe mangent comme les farcelles.

Alonettes de p!aﬁeursfnfam.

Les alouettes {e mettent cuire a4 la broche pi- e
quées ou bardées , moitié 'un & moitié 'autre , glouetes
vous ne les vuidez point & mettez deflous des
roties de pain pour en recevoir ce qui en tombe,

Servez les alouettes fur les rGties pour un plat

' de rot.

Elles e mettent anfi de plufieurs fagons pour
entrée, |
Elles [e fervent en tourte, pour lors vous les Enrée;

 vuidez, Otez-en le gigier, & le refte metrez-le

avec du lard rape dans le fond de la tourte &

- mettez deflus les alloacttes aprés leur avoir oOté

les patres & latéte, & que vous les avez pafices
fur le feu dans une caflerole avec un peu EFE bon
beurre, perfil, ciboule, champignons, une pointe
d’ail , le tout haché & laiffé refroidir, .
Vous finirez la tourte , comme il fera expliqué
a l'article général des tourtes, '

Alouettes en [almis 2 la Bourgeoife.

_ Elles {e fervent en falmis 4 la Bourgeoife quand gy,
elles font cuites a la broche ( vous vous fervez g’envyrey
de celles que I'on a deflervies de la table ) vous leur

otez les tétes & ce qu’elles ont dans le corps ,

]ettez le gigier ; & le refte fervez-vous-en avec
es toties, pilez le tout dans un mortier, délayez
ce que vous avez pilé avec un peu de bon bouil-
lon, paffe-zle a I'écamine & aflaifonnez ce pertit
coulis de fel, gros poivre, un peu de rocambole

écrafée , un filet de verjus, faites chauffer dedans
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eremme les alouettes {dns qu'elles bouillent, & ferven
Alouetes garn1 de crotitons frits. :
Toutes fortes de falmis a la Bourgeoile fe fony
de la méme fagon , en prenant-les débris ou les
carcalies pour les faire piler,

Alonettes en ragoit,

Entrée,  Ayez unedouzaine d'aloucttes que vous plu--
mez , flambez & vuidez | trouflez les pattes pourr
les faire pafler dans le bec comme pour rot, paf-

... lezles dans une cafferole fur le feu avec an more-
ceau de beurre , un bouquet garni , des cham--
pignons, un ris de veau , mettez-y une bonne:

tncée de farine, mouille z avec un verre de viat

lanc, du bouillon & du jus ce qu'il en faur:
pour donner couleur, faites bouillir & réduire aa.
point d'une fauce liée, dcgraiffez & affaifonnez
de el , gros poivre, Ce méme ragoiit ¢rant def~.
fervi de la table fe peut mettre ez caiffe : Vous
foncez le plat que vous devez fervir avee une
bonne farce de viande , mettez le ragoiit deffus ,
couvrez-le avec de Ja méme farce ; uniflez avec un
couteau trempé dans de ['ceuf; pannez de mie de
pain; faites cuire deflous un couvercle de tour-
tiere , enfuite vous égouttez la graifle & mettez
dans le fond une fauce d’un jus clair.

Des Ramiers € Rameresux,

..D._R” Les ramiers & ramereaux font une efpece de
erF Ig- -

miers & Pigeons fauvages qui fe fervent pour d'excellens

Kame- plats de rots. :

Teauz.  Vous les piquez & faires cuire de belle couleur,

: vous en faites aulli des entrées de plufieurs facons,
vous n'avez qu’a confulter ['article des pigeons,

Des Perdreans: , comment les diftinguer des Perdrix.

Les Perdreaux gris fe connoiflant d’avec la
Des Per- -

dreaux Perdrix, quand ils ont la premiere plume de Pau.
& Per- pointue, le bec noir & les pattes noires, vous
driz.  etes fir qu'ils font jeunes ; pour la bonté il faur,
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diftinguer la fraicheur & le bon fumet. |
Les perdreanx rouges fe diftinguent a la premiere Des Pere
plume de l'aile, il fauc qu’elle foit pointue & tant g_”‘;fr_
foit peu de blanc au bout. R

Comment accommoder les Perdreasnx € Perdriz,

Les perdreaux fe fervent pour rots, vous les
plumez, vuidez & piquez , faites-les cuire de
belle couleur. 3
Si vous vonlex les fervir pour entrée, vous les Entsées
flambez , vuidez , & faites une petite farce de
feurs foies avec du lard rapé, un peu de fel, perfil
& ciboule hachés, mettez cette farce dans le
gorps ; coufez-les pour que rien ne forte , & leur
trouflez les pattes {ur 'eftomac ; faites-les refaire
dans une caflerole fur le feu avec un peu de
beurre ; faites-les cuire a la broche enveloppés de
lard & de papier,
Quand 1ls font cuits vous les fervez avec telle
fauce & ragotit que vous jugerez a propos.

Cosizine :
Sauce a la carpe. Ragodts de truffes.
Sauce a I'Efpagnole. Ragoits de montans,
Sauce aux zeftes d'o- Ragodars d'olives.
range. " Ragodurs au falpicon,

Sauce 3 la Sultane.
Vous mettez aufli les perdreaux fur le gril em
papillote,
Des wietlles Perdrix,

| Elles fe font toujours cuire d la braife que vous
faites comme celle de la langue de beeuf, page
31, en y ajoutant du vin blanc.

Quand elles font cuites, vous les mettez en
!terrine avec un coulis de lentilles & petit lard.
'Voyez poitrine de veau aux choux & petit lard,
faites-la de méme , mais ne faites point blanchir
vos perdrix.

Yous les {ervez aufli avec un ragoiit de marons,
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A » "
-+ === un ragoiit d’olives, de truffes, de montans «
Des Per- cardons d’Efpagne,
3 “'“-“; Elles fe trouvent auffi en paté chaud & froidi
drix, ~ cuites dans le pot pour garnir le milien d'w
potage. :
Les perdreanx rouges fe préparent & fe ferven
de la méme fagon que les perdreaux & les perdrri
grifes, | \
Des Bécaffes , Bécaffines € Bécots,
R

" Des Ils fe fervent tous cuits d la broche pour rotss

Bécaffes VOUS les fervez piqués ou bardés avec feuilles di

. Béeafii- vigne, vous ne les vuidez point, mettez deflow

nes & des roties de pain en cuifant pour en recevoir e
Beécoes. qui en tombe, & fervez deflus les roties,

Vous en faites anffi des falmis quand elles fom

-

cuttes & refroidies ; voyez. ci-devant alouettes en
falmis i la bourgeoife,

Entrée.  Sivous en voulez faire avec des entrées | pout
lors quand elles font plumées & famblées vous
les fendez par derriere pour les vuider, vous vous
fervez de tout hors du gigier , hachez le refte &
le mélez avec du lard rapé, ou un morceau de
beurte , perfil, ciboule hachés, un peu de fel j
mettez cette farce dans leur corps & coufez 'ou~
verture, troullez les bécaffes & les faites cuire 4 lag
broche enveloppées de lard & de papier,

Quand elles font cuites , fervez-les avec fauce:
ou ragolt comme aux perdreaux,

s Les becaffines € bécots {e fervent de méme,

| Vous en faites anffi des tourtes, pour lors voass

les vuidez & faites unc petite farce comme ci~

deffus que vous mettez au fond de la tourte 5 8%t

finiflez comme il fera expliqué ‘a larticle dess

b, e LB

i

e

—

tourtes,
Des Cailles €5 Cailleteanx, .
!5 Cﬂ:‘ Ils fe fervent cuits 4 la broche chrur rots,
.p.mc-:;;_ Vous les plumez, vuidez, & faites refaire f{uet

cteaux. de la braife , enveloppez-les de feuilles de vigne:

| & bardées de lard; faites-les cuire & fervez de:
I hﬁ'”ﬂ EQP'P!J.I.
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Si vous wonlez les mettre en entrée | faites-les s
cuire dans une braife faite avec tranches de veau; Des
un bouquet garni , barde de lard , un peu de bon E‘“g:;!_
beurre , trés-peu de fel , un demi.- verre de bonvin ;0 =
" blanc , une cuillerée de bouillon ; faites-les cuire
| a trés-petit feu, : -
Quand ils font cuits, retirez-les & mettez dans
' leur cuifon un peu de coulis , dégraiflez la fauce
- & la paffez au tamis, gotrtez fi elle et aflaifonnée
' de bon goiit, fervez deflus les cailles & caille-
| teaux. :

En faifant cuire les cailles de cette fagon, vous
- pouvez les garnir d’écrevifles ou de ris de veau,
que vous faites cuire avec les cailles.

Cailles an lanrier,

Il faut les flamber & vuider, hachez les foies Entrées
que vous mélez avec perfil , ciboule, un mor-
ceau de beurre, fel, gros poivre ; remettez-les
dans le corps , & les faires cuire i la broche en-
veloppées de papier, faites bouillir un demi-quart
d’heure dans de Peau quatre ou cinq feuilles de
Jaurier & les mettez enfuite faire un bouillon
dans une fauce de coulis de veau. Servez deflus
les cailles.
Cailles aux chonx,

Faites-les cuire comme il eft marqué ci-apres d Eptrée,
Larticle des choux, a cette diff¢rence que vous
ne ferez point blanchir les cailles.

Cailles an gratin,

Prenez fix ou fept cailles que vous flambez & Entrée:
vuidez,, paflez-les dans une cafferole fur le feu
avec um morceau de beurre, un bouquet de perfil,
ciboule, une demi-goufle d'ail , deux clous de
irofle, une demi-feuille de laurier, thym , ba-
filic, des champignons , mettez-y une bonne
incée de farine , mouillez avec un verre de vin
Eianc , du bouillon & du jus ce qu’il en faut pour
donner couleur, fel, gros poivre, & moitié dela
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4= cuifon, vous y mettrez un ris de veau blanchi &:
cﬁi‘l ‘coupé en gros d-ezj, rachevez d? cuire & faitfss
& Caiy. Peduire au point d'une fauce liée ; votre ragodt:
«x, Ctant fini de bon got & bien dégraiffé vous le:
fervez deffus en gratin fait de cette %&lgon : hachez;
~ Ie foie des cailles , avec perfil , ciboule, & les:
mélez avec un peu de mie de pain, un morceau
de beurre, fel, gros poivre, deux jaunes d'ceufs,
prencz le plat que vous devez fervir , mettez
cette petite farce dans le fond, & le mettez en-
fuite Fur un petit feu jufqu’a ce que certe farce

foit gratinée, Servez enfuite le ragolt deflus,

Cailles an Sdlpicon,

Entrée.  Faites cuire des cailles 4 la broche ou dans
une petite braife, & vous les fervirez enfuite avec .
un ragotitau falpicon que vous trouverez ci-aprés
a l'article des ragodrs.

R Des Ortolans |, Guinards e Gelinotes.

-F;-‘ Or~  Les ortolans font des petits oifeaux trés-déli-
G 2 carts & excellens , 'on en yoit peu a Paris, ils fe
nards  fervent pour ros, ,

& Geii-  Les guinards & gelinotes {ont aufli peu com-

motes.  muns 4 Paris, ils fe fervent de méme pour rots.
Des Grives.
P emrn

- Des Vous les plumez & les faites refaire fans les
Grives, yuider , elles fe fervent cuites 4 la broche avec des
roties deffous comme des mauviettes.

Vous en faites anffi des entrées différentes ,
comme des bécafles, vous n'avez qu'a vous em
fervir de la méme fagcn.‘ * :

Les Merles {e fervent aufli de méme; il ne lés

faut point vuider,
Des Pluviers,

D;- Ils font excellens quand ils font gras, vous les
Pluviers plumez & piquez f{ans les vuider; faires-les cuire
a la broche avec des roties de pain deffous : quand

ils fent caits d’une belle couleur dorée, fervez les
zoties deflous.

-
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8§ wous vonlex les [ervir pour entrée de broche
faites une farce de ce quils ont dans le corps
comme il eft expliqué a l'article des bécafles; fai-
“tes-les cuire de méme & fervez avec une méme :

i A A
fauce & méme ragout. .
Si wous wonlex les [ervir & la braife , faites-les

cuire comme les cailles & les fervez de la méme

: .fa(;ﬂ .

Bels_'
Plu viers

_ Dos Vanneanx., Ry e
. N A 1}£f
1ls fe font cuire & la broche pour rot, & fe Van-
fervent comme le canard fauvage. neaux.

Des Ronges-Gorges,

Oifeaux excellens , ils fe fervent pour rots, Des

comme les ortolans. Rouges=
- Gorges,

Du Gibier a poil. P L

¥reaux

=i Li
Des Levreauwx (& Lievres, & Lie
VIresy

Es levreaux fe fervent pour rots ; otez la peau
& les vuidez, faites les refaire fur de la braife
& les piquez ; quanl ils foar cuits vous les {ervez
‘avec une fauce au vinaigre , poivie & fel, que
‘vous fervez dans une fauciere. G
S: wous voulez les mettre en entrée; quand ils
{ont cuits ‘& refroidis vous en tirez des filets que
‘yous mettez dans une poivrade lice, & fervez
our entrée.
Vous les fervex auffi en filets dans une fauce™a
I’échalote ou différentes fauces piquantes.

. Les lievres fe mettent en civer, vous les coupez
“par membres , gardez-enle fang s’il y en a ; faites-
‘Jes caire dans une caflerole avec ua morceau de
‘beurie, un bouquet bien garni, paffez-le fur le
feu , mertez-y une bonme pincée de farine &
‘monillez avec du bonilion, une chopine de vin

_blanc, affaifonnez de fel, poivre; quand il eft
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#—— cuit, {i vous avez de fon fang, mettez-le dedam
Des Le- & faites lier la fauce fur le feu comme une liaifos!
L eauX & fervez A courte fauce. :
P Vous faites anffi des patés de i :
rér. es patés de lievre, gateaux dl

lievre , patés de lievre 4 la bourgeoife, »

Paté de Liewrs & la Bourgeoife,

Dépouillez le lievre , gardez en le fang; aprd}
lavoir vuidé coupez-le par membres & lardez parr
tout avec de gros lardons roulés dans le fel!
poivre, perfil, ciboule, ail , le tout haché, met
tez-le aprés dans une petite marmite avec un demii.
veire d’eau-de-vie, un morceau de beutrre ; faitess
le cuire d petit feu ; quand il eft cuit & qu'il n'y
frefque point de fauce , mettez-y le fang, faites«.

e chaufter fans qu'il bouille, dreffez le lievre dans
ce que vous devez fervir; fervez-le tout enfemble
pour qu'il ne paroiffe faire qu'un feul morceau .,
fervez ce paté froid pour entremets,

Liewre en havicot.

Entrée, _ Dépouillez un lievre & le vuidez, gardez-en let
foie aprés avoir 6té I'amer, coupez-le par mor-
ceaux , & mettez le tout dans une caflerole avec
un morceau de beurre , un bouquer de perfil ,,
ciboule , une goufle d'ail, trois clous de girofle ,,
deux ¢chalotes , une feuille de laurier, thym ,,
bafilic, paflez-le fur le feu & y mettez plein une:
cuiller a bouche de farine , mouillez avec un demi-
fetier de vin blanc, deux cuillerées de'vinaigre ol
deux ou trois verres d’eau ou du bouillon , faites
cuire une heure , enfuite vous avez des navetss
coupés phm prement, faites-les blanchir un demi-
quart d'heure 4 I'eau bouillante & les mertez cuiret
avec le lievre, aflaifonnez de fel, gros poivre,,
rachevez de faire cuire & réduire a courte fauce ,,
otez le bouquet , fervez chaudement ; fi le lievre:
cft tendre il faut metcre les navets en méme-tems..

Filets



BoOURGEGTIS T, 193

; , . P e 1
Filets de Lievre en civer, Dby sk

Vous prenez un lievre rori que l'on a deflervi "”‘Tﬁ'
-

delatable, levez-en toutes les chairs & les cou- s
 pezen filet, concaflez un peu les os & les mettez ;
avec les flancs dans une caflerole avec gros comme , Hors-
la moitié d’'un ccuf de beurre » quelques oignons &uﬂefﬁf
en tranches, unegoufle d'ail, une feuille de laurier, e
deux cloux de girofle, paflez-les fur le feu & y
-mettez une bonne pincée de farine, mouillez avec
un verre de bouillon, & deux verres de vin rouge,
el poivre , faites. bouillir une demi-heure & .
réduire & moitié , paflez la {auce au tamis, met-.
tez-y les filets de lievre avec un peu de vinaigre ;
faites chauffer faas bouillir, |

-

Levrean an [ang.

En dépouillant & vuidant un levrean » prenez Entrégy
garde den perdre le fang que vous mettrez 3 part
coupez-le par membres & le lardez de gros Iard—i{ -
vous voulez , mettez-le dans une caflerole avec le
foie & gros comme un ceuf de beurre, un bouquet
de perfil, ciboule , une gouffe dail, deux . écha-
lotes , trois clous de girofle , une feuille de lau-
rier , thym, bafilic, paffez-le fur le feq & y met-

ez uné bonne pincée de farine , mouillez avee
trois verres de bouillon , un demi-fetier de vin
ouge, une cuillerée de vinaigre, fel, gros poi-
te, faites bouillir jufqu’a ce que le levreau foit
uit & quil refte peu de fauce, prenez le foie qui
ft cuit, écrafez-le bien & le mélez avec le fang
ue'vous avez gardé ; quand vous étes prée 3 fer-
it , mettezy 1e fang pour faire lier fur le feu
ans bouillir, comme une liaifon de jaunes d’ceufs,
tnfuite vous y jetterez une demi-poignée de ca-
tes fines entieres | & fervez chaudement,

Filets de Lievve i la porurade,

iuPrenga_z, un lievre ou levreau qui aic été cuit 3
a.broche & que I'on a defleryi de la table, voug

i
I =

-
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Vous faites aufli cuire un litron de lentilles 3 oo

la Reine, avec du bouillon, fans fel ; quand elles

Des

font cuites fvous les paflez 4 'étamine avec leur Lapins
bouillon , retirez enfuite le lapin & petit lard de & mﬁ:‘
{a cuifon , & paflez ce bouillon, dans le coulis de £ .

lentilles , faites-le réduire apres fur le feu jufqu'a
ce que vous le jugiez aflez 11é pour le fervir,

_ Faites chauffer dedans le lapin & petit lard, &
{fervez s'il eft de bon golt dans une terrine,

Lapin en matelote,

Coupez un lapin par membres, faites un petit Entrée;

roux avec une petite cuillerée de farine & un
morceau de beurre , mettez-y les membres de la-
pin avec le foie, paflez-les & mouillez avec un
verre de vin rouge, deux verres d'eau & du bouil<
lon, un bouquet de perfil, ciboule, une goufie
dail, deux clous de girofle , thym, laurier, ba-
hilic, fel, gros poivre, faites cuire 4 petit feu ,
une demi-heure aprés vous y mettrez une douzaine
de petits oignons blanchis fi vous voulez y met-
tre une anguille coupée par trongons , vous ne la
mettrez que lotfque le lapin fera cuit aux troig
juarts , avant que de fervir Otez le bouquet ,
¢graiflez la fauce & y mettez une bonne pincée
de capres entieres , un anchois haché; fervez avec
des crotitons paflés au beurre: arrofez le tout ayec

- la fagce.

Lapereansx en hachis,
Prenez les reftes de Lapereaux rotis que l'on

a deflervis. de la table, levez-en toute la chair |, @

Anettez avec un peu de mouton, rotis hachez le
tout enfemble, prenez les os des lapereaux que

;, ¥Ous coupez en petits morceaux , metrez les dans

une cafferole avec un peu de beurre , quelques
-€chalotes , une demi-goufle d'ail , thyni, laurier,
bafilic, paffez-le fur le feu & y mettez deux bonnes

-pincées de farine, mouillez ‘avec un verre de vin

rouge, autant de bonillon, faites ‘bouillir une
demi-heure a petit feu ; paffez la fauce au tamis
1 o S

Horss
ceuve

-
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e & y mettez laviande hachéeavecfel, gros poivre,
Des  faites chauffer f{ans bouillir, {ervez chaudement ;
Lapins  yous oarnirez fi vous voulez le tour du hachis

per ¢~¢#:' avec des érofitons frits comme ceux des épinards.

Filets de Lapereanx atx concombres,

. Hors-  prenez deux %lros concombres que vous coupez
O e En, en petites tranches le plus mince que vous pour-
e | rez, mettez-les dans une caflerole avec deux cuil-
lerées de vinaigre & du fel , faites-les marinet
deux heures en les retournant de tems en temss;
quand ils'auront rendw leur gau, vous les pref-
ferez fort pour qy'il ne refte point d’eau , mettez-
les dans une caflerole avec un morceau de beurre,
un bouquet de perfil, ciboule, une gouffe dail,
deux échalotes , une feuille de laurier , thym,
bafilic , paffez-les fur le feu en {es retournant fou-
vent jufqu'a ce qu'elles foient un peu colorées ,
mettez-y deux pincées de farine , mouillez avec
deux verres de bon bouillon, laiffez cuire a perit
feu une bonne demi-heure, & que le ragour foit
un peu lié; otez le bouquet & y mettez des filets
de [Eperﬂaux émincés coupés comme les concom-
bres , faites chauffer fans bouillir , affaifonnez de
fel, gros poivre, & fervez. Pour les filets vous
prenez les reftes de lapereaux rotis que l'on a
deffervi de la table.

Filets de Lapereanx en falade.

“Hors.  Prenez des mies de pain (Aﬂ: VOUs COUpez’ pro=
Peeuyre prement comme de Fms lardons de lard, mettez-
les dans une cafferole pour les lPaﬂ"f:r {ur le feu
avec du beurre jufqu'a ce qu'ils foient d’une belle
couleur dorée , mettez-les égourter, vous avez
des reftes de lapereaux cuits gla broche que I'on
‘a deflervis de la table, levez en toute la chair pour
Tes couper en gros filets ; prenez le plat que vous
devez {ervir, arrangez iimpremﬁnt deflus les filets
de pain, ceax de laperéaux & deux anchois bien .
Javés & coupés en tés-petits filets & des capres
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entieres , fi vous avez des petits 0ignons blancs mmmms
0 i)
‘cuits dans le pot, vous les mettez & entremélez Des

le tout 'un avec l'autre le P!usﬂpmpr&ment que é-fﬂ’;“_
vous pourrez en deffein, & l'aflaifonnez de fel, ° "
gros poivre , huile & vinaigre. Ordinairementon - =

ne les aflaifonne que fur la table.
Lapins aux petits pois.

Coupez-les par morceaux & les faites cuire Entrées
comme les poulets aux petits pois que vous
trouverez ci-devant, page 142.

Lapins en papillotes.

Prenez un lapereau tendre que vous coupez par  Hors-
membres , mettez-le mariner avec perfil, ciboule, d'ceuvre
champignons , une pointe dail , II».:: tout ‘hache, e En~
fel , gros poivre , de I'huile fine , enveloppez cha- e
que morceau avec de leur aflaifonnement, une
petite barde de lard dans du papier blanc, beurrez
ou huilez le papier en dehors , faites cuire a trés-
petit feu fur le gril en mettant encore une autre
feunille de papier graiff¢ deflous, fervez avec le
PHPIEI, Tl L,

Lapereanx aux gites. .

Farciffez deux lapereaux avec leurs foies, un Entrée,
morceau de beurre, perfil , cibeule, champignons,
le tout haché , fel | gros peivre, coufez-les, &
trouffez les pattes deflous le ventre, & celles de
devant fous le nez, mettez-y des brochettes pour
les faire tenir , faites-les cuireavec un verre de
vin blanc, du bouillon, un bouquet{%arni cadels
gros poivre, lorfqu’ils font cuits , paflez la fauce
au tamis , dégraiflez-la & y mettez un peu de
coulis , faites réduire au point d'une fauce. Dref-
fez fur les lapereaux comme s’ils éroient au gite.

b

"Iﬂpersxu.r en caiffes.

Coupez-les par membres & les faites cuire en Epreeg
tagout , & vous les finirez comme les pigeons en
{ urtout que vous trouverez ci-devant, page 180,

I3
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Des , Lapereanx en fines herbes.

i‘P T Cou Fez»les par membres & les mettez dans une
pereaus, Caflerole avec perfil, ciboule , champignons ,
Entrée, UD€ goufle d'ail, le tout haché , un_morceau de
" beurre, thym, laurier, bafilic, haché comme en
' poudre , paffez les fur le feu, mettez-y une pincée
de farine, mouillez avec un verre de” vin blanc
un peu dejus & du bouillon, fel, gros poivre,
faites cuire & rétuire an point d'une fauce ;.
quand vous ¢tes prét a fervir , prenez les foies qui
ont cuits avec la fricaflée , écrafez-les & les met-
tez dans la fauce. :

Lapereaux en gmriﬂ_

Faites-les cuire comme les précédens, a cette
différence que les fines herbes doivent étre en
bouquet & point hachées ; vous les fervirez fur
un gratin fait comme celui des cailles au gratin
ci-devant , page 189.

Entrée

Lapereanx a UE[pagnole,

Entrée.  Faites les cuire érant coupés par membres avec
un demi-verre de vin blanc , un peu de bouillon ,
un bouquet garni, fel poivre, enfuite vous les
fervirez avec une fauce a I'Efpagnole, que vous
trouverez a l'article des fauces. ”'

Lapereanx en galentine.

Entre- 1l faut les défoffer a forfait , & les finir comme
mets.  ]e cochon de lait en galentine que vous trouvesez
froid ou (i devant page 128. Quand vos lapins feront

tutike cuits, fi vous voulez les fervir pour entrée , vous
les retirez tout chauds pour les bien effuyer de
leur graille & les fervirez avec une fauce i I'Ef-
pagnole : ordinatrement on les fert pour entre-
mets froids ; pour lors vous les laiflez refroidir
dans leur cuilon comme il eft dit pour le cochon

de lait,
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Lapereaux en hatelet, ¥ ——
23 ' b o3 Des

Coupez-les pat membres & les faites cuire avec Lapins
un demi-verre de vin blanc, du bouillon,un bou- & La-
_fc‘]uet gatni, fel, gros poivre ; lorfqu’ils fopt cuivs £e44%e
faites réduire la fauce pour qu'elle s'attache aprés Eptrée,
la viande ; mettez refroidir , embrochez-les a des

ctites brochettes , trempez-les dams de l'ecuf
Eatm , pannez-les & les retrempez dans de la
§raiﬂ'e pour les panner une {econde fois, faites-
les griller de belle couleur. Servez 4 fec avec les ..« |
brochettes. |

i Lapereaux en p%xp‘eran.

Faites un ragout bien lié d'un lapereau coupé Entrées

par membres avec un ris de veau, champignons ;

quand il eft fini & froid , vous avez une farce faite

comme celle du pain de veau que vous trouverez
-ci-devant, Page 106. Vous finirez votre poupe-
~ton de lapin de la méme facon que le pain de

veau, 3

Lapereaux roules aux piftaches.

Défoflez a forfait un ou deux lapereaux: & fai- Entrées
tes une farce de leurs foies avec quelque autre
viande cuite, de la mie de pain paffée dans du
lait, perfil, ciboule, champignons, fel , poivre ,
liez de quatre jaunes d’ceufs, étendez cette farce -
{ur les lapereaux, roulez-les enfuite & les ficelez,
faites-les cuire avec un peu de vin blan¢, du
bouillon, un bouquer garni; la cuifon faite, dé-

~graiflez la fauce , & la paffez au tamis ; mertez-y
un peu de coulis pour la lier; faites réduire au
point d’une {auce; en fervant fur les lapereaux,
mettez-y enyiron deux douzaines de. piftaches™
echaudées. .
Laperean en tortue.

Vuidez un lapin, laiffez le foie & Stez I'amer, Entrée;
défoflez le lapin feulement dans le milien du ra-
ble, faitesuntrou d la peau pour y faire paffer la
moiti¢ du devant du lapin , il fe trouvera renver(é
* L%
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& prendra la figure d'une tortue, ficelez-le, & le:
Des  mettez cuire avec un verre de vin blanc, un peu:

Lapins 4o bouillon , un bouquet de perfil , ciboule , une:

& Lape- o1 ffe dail , deax clous de girofle, thym , laurier,

%aﬁlic, fel , poivre; la cuifon faite , paflez la.

~ fauce au tamis , dégraiflez- la & y mettez un ped|
de coulis pour la lier, faites réduire au pointd'une
fauce. Servez fur le lapin.

-
Lapereanx en bigarrare,

Entrée.  Ayez unoudeux lapereaux que vous dépouillez
& vuidez , hachez les foies pour en faire une
farce avec du lard Tapé, un peu de beurre ou
moéle de beeuf, perfil, ciboule & fariette hachés,

! - {el, gros poivre, liez cette farce de trois jaanes

d'ceufs pour la mertre dans le corps du lapereau
que vous coufez pour qu'elle ne forte pas, & les
faites refaire fur de la braife, coupez des filets de
mie de pain de la longueur des lapereaux avec

— iﬁltantcﬁi' filer de petit Tard bien entrelardé, cou-

| vrez-en tout le corps des lapereaux en meteant un

| _ hilet depain & un filet de perit lard , de fagon que

| ~+ Tonne voie que la tére des lapereaux, envelop-
pez-les avec deux feuilles de papier bien beurré
pour les faire cuire d petit feu 4 la broche; quand
ils feront cuits & le pain un peu riffolé , tez le
papier pour les fervir avec les filers de pain ; le
petit lard & le jus de leur cuifon ou vous ajoute-
rez un filet de verjus, : ~

L#pi# a la Bourgeoife.

Coupez-le par membres & Ie mettez dans une
cafferole avec un morceau de beurre, un bouquet
garni de champignons, & cults d’artichauts blan.
chis , paffez le tout fur le feu; mettez y une pin-
cée de farine , mouillez avec du bouillon , un
verre de vin blanc, fel , poivre,

Quand il eft cuit & qu'il o'y a plus de fauce ,
metrez-y une liaifon de trois jaunes d'ceufs dé-

lay¢s avec du bouillon , un peu de perfil haché

 Entrée,
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fervez affaifonné de bon gout.
Les lapins fe fervent comme les lapereaux, fi D,
C'elt pour ragoiit ot ils ont le tems de cuire. f;“ﬂim*
Ils ne font pas bons pour la broche ni marin¢s, rmu‘;":"'
ni en papillotes & en caifle.

Boudin de Lapin,

Prenez trois demi-fetiers de lait que vous faites  Hors-
bouillir avec trois oignons coupés en tranches , d’ceuvre
de la coriandre, perfil, ciboule entiere, thym ,
laurier , bafilic, faites réduire ce lait 4 un tiers,
quand il eft réduit & paffé au tamis , mettez de-

"gans- plufieurs foies de lapins hachés, une demi-
livre de panne coupée en petits carrés , un peu
de fel fin & fings épices, melez dix jaunes d’eeufs,
faites chauffer le tout fur un petit feu en le re-
muant toujours; quand tout eft bien mélé &
point trop chaud, vous entonnez ce boudin dans
des boyaux de cochon d'environ huit pouces de
long, neles empliffez qu'anx deux tiers, parce

e S : ! :
quen cuifant ils renfleront & feroient crever

_votre boudin. '
Quand ils font préts , mettez-les cuire dans de
Peau bouillante pendant un quart d’heure.

Pour voir s'ils font cuits , vous les piquerez un
‘peu avec une ¢pingle, s'il en fort de la graifle ,
c'eft marque qu'ils font cuits , vous les retirerez
~dans de I'eau fraiche , & les mettrez aprés fur un

platpour les faire{griller.
Ils fe fervent a {ec pour hors d’ceuvre,

Deas

De [a wiande noire , appellce Venaifon,

Je ne ferai pas une grande exphication f{ur [a”,
-viande noire {auvage ," parce quelle eft fort Peu Db, /e
‘en ufage chez les Bourgeois , l'on y comprend viande

ordinairement, RGire,
Le Chevreuil, Le Cerf,

Le Daim. . La Biche, ‘

Le Sanglier. Le Faon.

Le Marcaflin,
Ig
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Mhm= e 1..—.#':; : -Du -
' - Poiffon
CHA P T R BX, i i
, : & d can

Du Poiffon de mer ¢ dean douce. douccy

A DPrés la defcription des viandes terreftres dont
473, je viens de démontrer 'ufage, il eft temsde I
pafler a celles qui nous fervent les jours maigres.
par la variété ?ies poiffons tant de mer que d’eau.
douce, & les changemens que I'on en peut faire

our diverfifier nos tables ; je commenceral pat
lpa marée , comme celle qui nous fournit avec plus,
d’abondance, |

Le Turbot, L’Eperlan,
La Barbue. Le Maquereau. TN
Le Saumon, Le Thon & la Thon-
L’Efturgeon. tine. i
1’Alofe, La Vive,
Le Cabillaud ou Morue La Macreufe,
fraiche, La Sardine,
La Kaie. Le Rouger,
La Merluche. - Le Hareng frais,
La -Morue {alée. Le Merlan,
La Limande, L’Anchois,
Le Carlet. Le Bar.
La Sole, Le Vaudreuil,
~La Plie, La Lubine,

Le Mulet ou Surmulet.
En coquillages.
L'Ecreviffe de mer. Les Moules, .
Les Homars. Les Huitres,
Du Turbot & Barbue , comment accommoder.

lis fe préparent I'un & l'autre de la méme fa- p, Teera

: b : : bot &
Vous les faites cuire dans une caflerole de la Barbue,

grandeur de votre voiffon , moitié¢ faumur & mois
uc lair, mettez-¢s fuffifamment pour que votre
S
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2 poiflon trempe , faites-le bouillir trés-doucemens
DuTur- quil ne fafle que frémir fur les bords , autremeny
bor & ¢ poiffon fe romproit ; quand il féchit fous les:
Barbue, doigts votre poiffon eft cuit, fervez-le 3 fec fun
une ferviette garni de perfil verd autour , poui
~un plat de rort,

St vous voulex le fervir pour ensvée,

Entrée, Sz ¢t en maigre , vous le mertez dans le platt
ue vous devez le fervir, & mettez deflus unee
auce d I'huile , vous mettez dans une cafferole

de T'huile fine, fel, gros poivre , un filet de vi=
naigre, faites chauffer la fauce fans qu'elle bouille,,
& fervez deffus le rurbor,

Turbot anx capres,

Mettez dans une caflerole un bon morcean de=
beurre, une pincée de farine, fel, gros poivre ,,
un anchois lavé & haché, & des capres fines, re--

« muez la fauce fur le fewjufqu’a ce quelle (oit lides
fans quelle bouille , & fervez deffus le turbor.

Vous pouvez auffi le [ervir avec une (auce & lms
bechamel, _

Faites réduire trois demi - fetiers de eréme &
moiti¢ , mettez-y un pew de fel , & fervez defa.
Tus le turbor. ;

Vous le fervez encore avec une fauce hachée maj~-

© g€, ou avec un ragout d’écrevifles. i

Turbor & Barbue an gras,

§1 vous voulez les faire cuire de [a méme fa om
quen maigre,. ils feront plus naturels. & cofite-
ront moins,, : _

Vous mettrez deflus: différentes fauces grafles ,,
feomme fauce
A I'Efpagnole, & petits ceufs.

~ Sauce hachée, Ragouit au f(alpicon..
Sauce au vin de Cham- Ragci d'Huitres.
pagne, eu ragout de Dle Truffes, -

créte, De Mouflerons. 3
Ragouc de xis de veaw, P J
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Pour le faire cuire en maigre , faites une [anwmure ===

/ DuTur-
de cette fagon : bot &

Mettez dans une caflerole une bonne poignée Barbue,
- de fel, une pinte d’eau, ail, racines, oigrons ,
toutes fortes de fines herbes, perfil, ciboule, gi-
rofle, faites bouillir le tout enfemble 4 petit fgeu
une demi-heure, laiffez-le repofer aprés & le ti-
tez au clair, paflez-le au tamis , vous mettrez
apres deux fois autant de lait dans cette faumure ,
& faites cuire dedans votre poiffon a trés-petit feu
qu'il ne fafle que frémir.

Toutes [ortes de court-bouillons blancs pour le
poiffon fe font de la méme fagon,

Turbot € Barbue cuits au gras.

Mettez-le dans une turbotiere, avec bonnes
tranches de veau, fel, poivre, un bouquet garni
de toutes fortes de fines herbes , & le couvrez par-
tout de bardes de lard, faites-le fuer a perit feu;
& y mettez apres un verre de vin de Champagne,

uand il eft cuit, vous le fervez avec différentes
gauces grafl® | ou ragofits,

St vous le voulez fervir dans [on naturel.

Quand il eft cuit, vous le dreffez dans le plat Entrée;
que vous devez feivir, vous paflez fa cuifon au
tamis , dégraifez-la & mettez dedans deux cuil-
lerées de coulis. a

Si elle eft trop longue, faites-la réduire, &
{ervez deflus le rurbor. : ;
_ Sivous le fervez de cette fagon, ne mettez que
~tres-peu de fel dans fa cuifon.

Du Sanmon frais , comment Uaccommoder,

It fe coupe en tranches ou bardes | vous le fai:  p,
tes mariner avec un peu d'huile ou bon beurre , Saumon
fel , poivre , faites-le griller en l'arrofant de fa fraise
marinade , & fervez deflus des fayces ou ragolics.
comme il eft expliqué pour le turbor.

Vews le fervez aufli ceit-au couct-bouillon ayee
i¢s mémes fauces ou ragouts,  « :
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‘ St vous le [ervez pour un plat de rdt, vous ne
Du  I'écaillerez point , quand il fera cuit, mettez-le 3
aumon fec {ur une ferviette , & du perfil verd autour,
ar, St c'eft pour entrée, il faut I'écailler & laiffer Je
| Entrée. morceau entier comme pour rot; le court-bouil«
| lon pour le faire cuire fe fait en mettant dans une

petite marmite , {uivant comme votre morceau de
poiffon eft gros, duvin blanc, du bouillon maj-
gre, racines, oignons en tranches, un bouguec
garni, fel, poivre, un morceau de beurre , fice-
ez votre poiffon & le faites cuire dans ce court-
bouillon, - *

‘Toutes’ fortes de poiffons au court-bouillon fe
font cuire de méme. | |

e e e T

Saumon en caiffes,

;’ Entrée.  Prenez deux tranches de Saumon frais de I¢é-
B paifleur d’'un bon demi-doigt , metcez-les mariner
une heure avec de I'huile fine perfil , ciboule, un

_ peu de champignons , une demi-gouffe d'ail , une
k- échalote, le tout haché trés-fin , une demi-feuille
de laurier, thym, bafilic haché, commeg en poudre,
fel, gros poivre , enfuite vous faites une caifle de
papier blanc de la grandeur des deux tranches de
faumon , frottez le deflous avec de 'huile , &la
mettez fur un plat, mettez le faumon dans la
caifle avec tout fon affaifonnement | pannez le
deflus avec de la mie de pain, mettez cuire am
four , ou finon vous mettrez le plat fur un peric
fourneau avec un couvercle de tourtiere & du feu

- deflus; quand le faumon fera cuit & le deffus d’une
belle couleur dorée , vous y mettrez un grand jus
de citron en fervant; fi vous voulez y mettre une
fauce a I’Efpagnole, il faudra dégraiffer la cuifon
du faumon avant que de la metcre,

De UEflurgeon , comment Paccommoder, _
De PEf- i Tl
gurgeon, Il fefert cuit a la broche : vous le faites maw
riner deux ou trois heures avec une marinade oz~
dlnaire, .
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. Pour la faire, vous mettez dans une caflerole
un morceau de beurre mani¢ de farine, fel, poi-
yre, perfil, ciboule, ail, fines herbes, clous de
girofle ,_ un demi-fetier d'egu , un peu de vinai-
gre, faites chaufferla marinade fur le feu en la
remuant, ,

Quand elle eft riéde, mettez dedans I'efbur-
?eun , quand il eft aflez mariné, faites-le cuire a
la broche , & le fervez avec toutes fortes de bon-
nes fauces maigres.

Vous ponvez aufli le faire cuire au court-bouil-
lon, comme le faumon, & le fervir avec les mé-
mes fauwces maigres. ;

Efturgeon en gras & la broche,

Lardez-le de gros lard , & le fervez avec toures
. fortes de bonnes fauces, comme'a 'ltalieane , a
PEfpagnole , a la ravigote; ou ragoiits de truffes,
morilles , mouflerons, deris de veau, de cxcte &
de petits ceufs.

Efturgeon a la braife,

Mettez-le dans une petite marmite avec tran-
ches de veau & bardes de lard , un demi-{etier de
vin blanc , ua bouquet garni, oignons, racines,
fel, poivre, du bon bouillon.

Quand il eft cuit, fervez-le avee la méme fauce
ou méme ragolit que quand il eft cuit a la broche,

Eﬁnrgeaﬂ en matelote,

Coupez des mies de pain en rond de la gran-
~ deur d’un petit écu, pallez-les {ur le feu avec du
beurze jufqu’a ce qu'elles foient d'une belle cou-
leur dorée , & les mettez égoutter , prenez un mot-
ceau d’efturgeon que yous coupez en petites tran-
ches un peu minces , mettez-les dans un plat , ar-
¥angez fans €wre les unes fur les autres avec um
morceau de bearre, fel, gros poivre, faites-les
cuire a petit fen, & a mefure qu'elles font cuires
dun coté , yous les retournez de l'autre, il ne
faur qu’un quart d heure pour la cuifon, Otez-les

e
De E'Eﬁ
:urgwn;

Entrée]

Eatréel
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#——— du plat , & y mettez un peu de farine que vouss
De PEf: remuez avec le beurre , & enfuite de Péchalote ,,
furgeon. perfil , ciboule, le tout haché; mouillez avec deuxs
verre de vin rouge, faites bouillir le tout enfem--
ble un quart d’heure, remerrez efturgeon danss
la fauce pour le faire chauffer fans bouillir jeta-
tez-y un peu de capres hachées, & garniflez “less
- bords du plat avec vos crofitons de pain frit, vous;
aurez foin de les arrofer un peu par deflus avec de:
la fauce,

De ' Alofe , comment Iaccommoder.

i
D. Les alofes de feine font eftimées les meilleures,
Pﬂfg/&- vous les fervez entieres ou par moitié,
Rot, $i vous voulez les fervir pour un plat de ror,

vuidez-les & ne les écaillez point, faites-les cuire
dans un court-bouillon comme le faumon,

Quand elle eft cuite , fervez-la fur une ferviette,
garnie de perfil verd,

Entrée, St c'eft pour entrée , lcaillez-1a & la fervez avee
_ différentes fauces, comme aux capres , a l'huile,
“ a I'ltalienne, '

Vous la faites auffi cuire [ur le gril aprés l'avoir
€caillée & vuidée, fendez-la un peu par le dos &
la faites mariner avec un pen d’ﬁui!e ou un pew
de beurre, fel, poivre, faites-ia griller & l'arro-
fez de tems en temps avec de fa marinade.

~ Quand elle eft cuite, cela fe connoit quand
Paréte n’eft plus rouge, vous la fervez &eﬂ%s un
ragoiit de fgrce aflaifonné de bon golit ; étant
grillé , vous pouvez aufli la fervir avec une fauce
aux capres & anchois, :

EIER Du Cabillaud | comment Unceommoder.

.D Ca- i . : ’; " ; -
h-;fmi - Le cabillaud ou morue fraiche fe fait cuire dang

un court bouillen blanc comme le turboc,
Voyez ci-devant , page 204. |
Servezele dans le méme goit & meme fauce
ou méme ragolt tant en gras qu’en maigre,
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i : | ; ;
Morne fraiche en Dauphin au ragosst de laitances de  Morue
3! carpes € pointes d’afperges.. fraiche.

Prenez une morue bien fraiche, que vous écail- Entrées
lez & vuidez , il fautla cizeler & l'efluyer , vous
lafaites aprés mariner deux heures avec huile fine,
fel, poivre, perfil & ciboules entieres, une gouile
d’ail, une feuille de laurier. '

Prenez enfuite @ine brochette de fer , que I'on
_‘appelle hatelet, paflez-la dans la morue fraiche,
~en commengant par les yeux , le milieu du corps,

& finifsez par la queue, en lui faifant prendre la
‘figire d'un Dauphin.

~ Mettez-la fur une tourtiere, & 'arrofez de {a
‘marinade.

Faires la cuire au four.

. Quand elle eft cuite : retirez le hatelet & la
dreflez fur le plat que vous devez la fervir,
 Servez deffus ragosit fait de cette fapon,

Prenez trois laitances de carpes, que vous faites
bouillir un moment dans I'eau’; prenez aufli des

ointes d'afperges aufli bouillies un moment dans
f'eau , mettez %e tout dans une cafferole avec un
‘bon morceau de beurre, des champignons , un
. bouquet de perfil, & ciboules, paflez-le par le
‘teu, & y mettez une pincee de farine , & mouil-
lez avec un verre de vin blanc & bon bouillon
‘maigre,

Quand votre ragofit eft cuit, la fauce réduite
‘& aflaifonnée de bon goiit, mettez y une liaifon
‘de trois jaunes d’ceufs & de la créme , faites lierla
fauce fur le feu, & fervez deffus la morue,

Pour le mieux , ne mettezvos alperges que quand
le ragoiit eft prefque fini.

De la Raie , comment accommoder, e

La bouclée eft eftimée la meilleure ; & fe fert Rﬁ:_h

de plufieurs facons , comme les aurres raies.
La fagon la plus Bourgeoife {e fait en la metrant
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Raie marinée [rite, _1;-:
] 4
Arrachez la peau & la coupez par morceaux Raie.

comme la précédente pour la faire mariner deux
ou trois heures avec un peud'eau, du vinaigre,
fel , poivre, perfil, ciboule, une goufle d’ail , oi-
gnons en tranches , ze(tes de racines , clous de gi-
rofle ; enfuite vous I'égouttez & efsuyez pour la
fariner & faire frire, Servez avec perfil frir,

Raie & la [auce de fon foie,

Faite-la cuire comme il eft dit a la page 210:
Pour la fauce vous Ia ferez de cette fagon ;: met-
tez dans une cafferole , perfil, ciboule, champi-
gnons, une pointed’ail, le tour haché trés-fin,
un peu de beurre , paffez-les quelques tours furle
feu, & y metrez une bonne pincée de farine, en-
fuite un morceau de beurre , capres & uu anchois
hachés, le foie de la raje cuir & écrafé, fel, oros
poivre , mouillez avec de I'eau ou du bouillon,
faites lier fur le feu. Servez fur la raie.

Entrées

Entréeq

Rate au fromage.

3
Arrachez la peau 4 une belle moirié de raie Entréed

bouclée, coupez-la en quatre morceaux égaux &
la lavez , faites-la cuire avec un demi-fetier de
lait & gros comme la moirié d’un ceuf de beurre
mani¢ de deux pincées de farine , une goufle dail,
deux clous de girofle, deux échalotes , une feuille
de laarier, thym, bafilic, peu de fel, poivre ;
faites bouillir avant que de mettre la raie (pour
la cuire il faur peu de tems ) retirez-la de la fauce
Fuur I'égourtter , paflez la fauce au tamis & la
aites reduire au point d'une fauce liée , mettez -
en la moiti¢ dans le fond du plat que vous devez
fervir ; & par deflus une petite poignée de fro-
mage de gruyere rapé, arrangez defsus les mor-
ceaux de raie, & entrc la raie vous avez pour gar-
nir Une douzaine de petits oignons blancs cuits au
bouillon & bien égouttés, & des petits morceaux
de pain frits coupés en roud , vous les entremé-
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lez I'un avec I'autre arrangés proprement , metter
par-tout par deflus le reftant de la fauce, couvres
avec du fromage de gruyere rapé ou du parmefan
fi vous voulez pour le mieux, mettez votre pla
fur un petit feu, qu'il bouille bien doucemens
jufqu’a ce qu'il 0’y ait prefque plus de fauce sglas
cez le defflus avec une péle rouge ou un couvercll
de tourtiere couvert d’ur: bon Feu ; quand le deff
fus fera d'une belle couleur dorée , fervez.

De la Merluche, comment I'accommoder.

La merluche la plus blanche eft eftimée la meill
leure ; avant que de la mettre tremper , batrez-[|
bien par-tout avec un marteau pour ['attendrir:
faites-la tremper plafieurs jours en la changeam
d’'eau ; vous la faites cuire un moment avec di
Peau de riviere , retirez-la & la_mettez en morr
ceaux par feuillets, ey

La fguce a la Gafcogne eft celle qui convient ]!
micux. Mettez la merluche dans une cafferoll
avec de l'huile fine & autant de bon beurre, gro»
poivre, un peu d'ail & de fel, fi elle eft trop foul
ce; mertez la caflerole {ur un fourneau en la re:
muaant fans cefle jufqu’a ce que le beurre foir lic
avec lhuile , & la mangez dans le moment
parce que cette fauce, a mefure qu'elle fe refroi
dit, fe tourne.

De la Morue [alée , comment I’accommoder,

D¢ la  Pour connoitre la bonne morue, il faut chaigi
‘¢

Morue
_(hie'c.

la chair blanche , une peau noire, des gran
feuillets ; il faur la laver aprés I'avoir écaillée
faites-la cuire un moment dans un chaudron avee
de I'eau de riviere, mettez-la aprés égoutrer &
la levez par feuillets ou la laiffez entiere fi vous
voulez , mais la fagon n’en eft pas fi propre.
Vous la fervez avec telle fauce que vous vous
drez ; mettez dans une cafserole un peu de faq
rine, un morceau de beurre ; un peu de poivie
délayez-la avec un peu de lait, mettez-y aprés dw
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efjus en grain, faites lier la fauce fur le feu , .

1ettez-y aprés la morue pour lui faire prendre
out, & fervez,

Dans une autre faifon, 4 la place de verjus
1ettez-y perfil & ciboule haches,

Morue 2 la Maitre d’ Hotel,

Prenez l'endroit de morue que vous voulez,
prés l'avoir écaillée & lavée , vous la mertez A
eau fraiche dans un poélon ou chaudron, met-
2z-la furle feu; quand elle fera préte a bouillir
cumez la & 'otez du feu aufli-tor qu’elle bout,

ouvrez-la avec un torchon ?Eudant un demi-"’

iuart d’heare , enfuite vous la retirez de I'eau
our la faire égoutter , mettez-la fur un plat avec
u Berﬁl ,-ciboule hachée, gros poivre, mufcade
apce, un bon morceau de %eurre , une cuillerée
le verjus , faites chauffer en ld retournant & la
ervez tout de fuite.

&

Quene de Morue ﬁ;rﬂ;e.

Mettez dans une caflerole deux grandes poi-
;n¢es de mic de pain paflée a la pafsoire avec

ine EhDPiJ:‘IE de lait, faites bouillir & deflécher

ur le feu jufqu'd ce que la mie de pain foit bien
paifse , mettez refroidir; aprés vous y mettrez
jros comme un ceuf de beurre, perfil, ciboule
\achée, fel, poivre & fix jaunes d'ccufs, prenez
ine queue de morue & la faites cuire a I'ean
omme la precédente, aprés quelle eft égourtée,
‘ous en prenez toure la chair & ne laiffez que
arcte , levez-la par filets, mettez dans une cal-
erole gros comme un ceuf de beurre avec des
'hampi%nnns coupés en filets, perfil, ciboule,
leux ¢chalotes, une demi-goufle d'ail, le rout
iaché , paflez-le fur le feu, mettez-y une demi-
uillercée de farine , mouillez avec un demi-fetier
le lait, du gros peivre, faites bouillir jufqu’a ce
jue la fauce foit épaifle, alors vous y mettrez la
norue avec trois jaunes d’eeufs , faites lier fur le

b |
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B feu fans bouillir , & mettez refroidir, prenez
De la plar que vous devez fervir, mettez-y deffus I+
Morue rite de la queue, & le petit bout de la queune vou

Jalée.

_E',ntrée.

l'envelopperez d’un papier beurré, faites un bon
fur ‘tous les tours de l'aréte avec une partie de
farce , mettez le ragoiit de morue dans le miliew
_couvrez-le par-deflus avec le reftant de la farce
de fagon que l'on ne voie point le ragodt & qu
cela vous forme une queue de morue, unigct
par-tout avec un couteau, trempez dans de 'aen
battu, pannez avec de la mie de pain , faitx
caire & prendre belle couleur au four ou ceflou
un couvercle de four de campagne; quand ell

fera cuite de belle couleur , fervez les bords di

lat bien efluyés , vous pouvez y metrre dans 1
ond une [auce faite avec un verre de bon bouii
lon, gros comme une noix de beurre manié df
farine , une cuillerée de verjus , peu de fel, gran
poivre ; faites lier fur le feu.

Morue a la Pravaﬂ;gia. ‘

Prenez de la morue cuite 4 I'eau bien égnut;é,::
renez le plat que vous devez fervir, mettez
gans le fond de l'¢chalore , un peu dail, perfill
ciboule, du citron en tranches, la peau tée, di
ros poivre , deux cuillerées d’huile, gros commn
Fa moiti¢ ‘d'un ceuf de beurre , arrangez la moru
deflus, remettez par defsus le méme affaifonne:
ment que deffous , & pannez enfuite avec de Il
chapelure de pain , mettez le plat fur un petit fer
pour qu'elle bouille doucement, faites-lui prem
dre couleur par deffus avec une péle rouge ou un
couvercle de tourtiere, :

Morue an beurve noir,

- Faites-la cuire dans de l'ean & égouttez , mett
tez-la fur le plar que vousidevez fervir avec um
demi-verre de vinaigre , autant de bouillon, du
gros poivre , faites-la bouillir un demi-quarrs
3‘heu,_r;e , & mettez deflus du beurre roux bies
chaud avec du perfil frir, :
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Morue & la [ance avx capres € ancheis, De tul

“Faites cuiré votre morue dans de 'eau, apres Morue -
Pavoir égouttée , dreffez-la chaudement dans le Jalée.
plat que vous-devez fervir, & mettez par deflus Entrées
une f{auce aux capres & anchois. Vous trouverez
la facon de la faire a larticle des fauces,

Morue 4 la exéma.

~ Faites-la cuire dans de ['eau , aprés qu'elle eft Entréey
égourtée vous la lavez par feuillets , metiez dans
une caflerole:un bon morceau de beurre, une de-
mi-cuillerée de farine , une pointe d'ail hachée , du
gros poivre, mouillez avec de la créeme ou du lait,
%aites lier la fauce fur le feu & y mettez enfuite
Ies filets de morue ; faites chauﬂfgr & fervez.

St vous voulez la panner, vous y mettrez un
Feu plus de beurre & trois jaunes d'ccufs, dref- .
ez-la dans le plat que vous devez fervir, pannez
le deflus , & lui faites prendre couleur d‘EﬂES;IlS un
couvercle de tourtere, =

Tourte de Morue,

‘La motue érant cuite a I'eau, égoutrée & re- Entrées
froidie , mettez-la par feuillets dans la pite avec
du beurre, gros poivre , un bouquet garni; la
" tourte étant cuite, vous otez le bouquet & mert-
tez dans la courte une {auce 4 la créme comme la
précédente, ' © S gh '

 Morue en Stinguerque,

Prenez le plat que vous devez fervir , mettez Entréej
dans’ le fond un peu de beurte avec perfil, ci-
boule, un peu d’anchois , une pointe d'ail, le :
tout-hache¢, gros poivre; & queliques capres en-
tieres , couvrez le tout avec de la morue, vous
fercz plufieurs couches de cette facon julqu’a ce
quetle plat {oit plein y -pannez le deflus avec de
Ia miecde pain ; & faites nn peu bouillir fur un
petiv fea; & an couvercle- de tourciere par deffus
pour lui donner couleur, i anesin
M -
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Py . - ’ -
De la Morne marince frite,

f_ffg“ Faitez-la cuire d I'eau & la levez par feuillets ;
" faites-la mariner & frire comme la raie, ci-devant , :
Entrée. page 211, & cette différence qu'il ne faut que pewt.
de fel dans la nmrinade. :

F o
L]

- Morue en beignets,

Hors-  Ayez de la morueveuite 4 'eau & bien égout-

gl'i‘“E‘-’l'E-_tée,. prencz-en les plus grands feuillets pour les

frée,  tremper dans une pate faite avec de la farine , du,

~ vin, un peudhuile & trés-peu de fel, faites frire,,
Servez garni de perfil fric,

De la Limande , la Solle | le Carlet &> Ia Plie, )

De 12 ©ts quatre fortes de poifsons s’accqmqucntf
Liman- tous de la méme facon, aprés les avoir écaillés,
de, la vuidés & bien layés, efluyez-les dans un linge
Solle, le blanc , fendez-les fur le dos aupres de l'arete, é- .
c“gff & rinez-les aprés pour les faire cuire dans une fricu-
fs Pite, roblen chaude & an feuclair; fi vous les laiffez

languir fur le feu, vorre poiffon fera molafle &

; gras , c’eft 4 quoi vous devez prendre garde pour
- toutes fortes de fritures. ¥ si &
uand il eft cuit de belle couleur , retirez-le

fur un linge & le fervez fur une ferviette pour un

plat de rot. 1 | | :

Entrée, ~ Ces fortes de poiffons {e peuvent encore fervir

pour entrée quand ils font frits, en mettant def~
fus une fauce aux capres & anchois, ou une fauce

a I'huile,. ik
En gras, avec une fauce hachée ou quelques pe-
tits ragolits, comme ris de veau & champignons.
Entrée.  Ils fe [ervent encore cuits fur le gril aprés les
avoir marinés avec de 'huile, fel, poivre, perfil
& ciboules entieres que vous avez foin de retirer
dvamtique de fervi - o5 euthivod Mwsth . PeTak
Quand votre poifson eft fur le feu, ayez foin
de I'arrofer de tems en tems avec {a marinade &
le fervirez aprés avec telle fauce que vousjugerez
d propos. LN 2050k 2461 1og
Vous

Pt e B,
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Vous ponvez auffi les faire cuire dans un court-
bouillon blanc comme il et marqué pour le tur- - De la
bot, page 2119, & les fervez aprés fi vous voulez Liman-

s le méme ragoit que le tarbot, Solls ‘i.':
¢ 2

Solles, Limandes , Carlets ¢ Plies entre denx plats Carlet &
' & la Bourgeoife, la Plie.

Aprés les avoir écaillés vous prenez du bon Entrée,
beurre , que vous faites fondre, mettez-en dans
le plat que vous devez fervir avec perfil, ciboule,
champignons, le tout haché, fel, poivre , arran-
gez votre poiflon deffus.

Faites le meéme aflaifonnement fur le poif-
fon que vous avez fait en deffous, couvrez bien
votre plat, & faites cuired petit feu fur un four-
neau,

Quand il eft cuit, fervez d courte fauce, &
mettez par defsus un filet de verjus, vous pouvez
aufli, aprés 'avoir préparé comme ci-defsus , avant
3“ de la faire cuire , mettre par-defsus de la mie

e pain, & le mettre cuire au four ou fous un
couvercle de tourtiere,

Des Eperlans , comment les accommoder, -

Il ne faut point les vuider, lavez-les bien & .. De*
efsayez entre geux linges , farinez-les & les faites ZP¢74n
frire 4 grand feu, fervez pour un plat de rér.

Vous pouvez auffi les fervir entre deux plats i la Entrée,
Bourgeoife, pour entrée , comme il eft expliqué
ti-devant aux folles , limandes & carlets.

Du Surmulet €& Maquerean,

. ; k i 7 i ." ¥
‘Le furmulet , il fauc I'écailler, vuider & bien Dy .
aver , & le couper un peu fur les deux cotés, Surmuc-
Pour le maquereau , vous ne faites que le yui- ‘¢ &
fer , bien laver, &le fendez le long du dos. Iff:i"“:

Ces deux [ortes de poiffons , aprés les avoir bien

#fluyés dans un linge ; s’accommodent de méme,

Faites-les cuire furle gril, fi vous les faites

japarayant tremper une demi-heure avec fel , poi-

rre & de ['huile, & les arrofez_avec, Pentfa.ng
K
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| e qu'ils cuifent, ils n'en ferontque meilleurs; quam
DuSur- ﬂs font cuits, vous les fervez aprés avec une fauq
I;I" & blanche aux capres & anchois.
rean . Lemaquerean fe fert encore aprés qu'il eft grilld
arrangez-le fur le plat que vous devez fervin
fendez - les en deux, & mettez deflus perfill
ciboule hachés , dubon beurre , une goufle d'aiil
fel, poivre, un filet de vinaigre , mertez-le fur m
fourneau pour faire un petit bouillon, fervez.
courte fauce,
Vous powvez aufh le fervir au beurre roux & per
fil fric. ,
Entrée. 1| fe fere i la Mairre:d'Hbtel , quand il ez
grillé, mettez dans [e corps du beurre mélé avee
perfil, ciboule hachés, fel, gros poivre,

: Du Thon , comment ['accommoder,
! Du 11.fe mange ordinairement en falade.
| Tiion, C’eft un gros poiffon de mer, que I'on envoii
|

tout marin¢ de Provence, & qui peut encore {|
mettre pour entrée: arrangez-le fur le plac qu
vous devez fervir {ur table avec du bunPbeurre:
perfil, ciboule hachés , pannez-le de mie de paina
| & lui faites prendre couleur au four ou fous w
i couvercle de tourtiere. Si vous vous trouvez dam
des endroits ou vous puifliez en avoir du fraiss
vous en fere le mémez ufage que vous faites di
| | {faumon frais.

. De la Vive, comment I’ accommoder,

Dec la Aprés 'avoir écaillée , vaidée , lavée & bien efl
Vive. fuyée, coupez-la légérement en cing ou fix em
Entrée. droits de chaque coté, faites-la tremper avec wi

peu d’huile, fel, poivre, faites-la %tri ler, & l'au
rofez de tems en tems avec le reftant de votn
huile , fervez-la aprés avec telle fauce'que vow
voudrez , comme au beurre , capres & anchois;
un peu de farine & peu d'eau, fel, poivre , faiter
lier fur le feu, & flervez deflus les vives.

Vous ponvez encore les mettre avec une fauce a
pauvee homme , fauce hachée, ‘ :

N
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Elles fe fervent aufli de beaucoup de facons dif-

férentes qui reviendroient trop cher pour les Bour-
gcuis.

Du Rouget , comment I'accommoder,

‘Le vrai rouget ne s’écaille point, vous le yui-
dez, lavez , & en gardez les foies.

Faites-le cuire fur le gril comme la vive, & le
fervez avec les mémes %auces; ayez foin de met-
tre les foies dans la fauce que vous fervirez deflus.

Ce que nous appellons muget a Paris eft ap-
pellé par d'autres greleot, ils ont la téte plus
grofle & le corps moins en chair, il faut les faire
cuire différemment,

Apres les avoir vuidés & lavés fans les écailler,
mettez-les cuire avec vin blanc , un peu de beurre,
fel ,. poivre, un bouquet de racines & oignons ;
comme il ne faur qu'un mement pour les cuire ,
faites bouillir une demi-heure le court-bouillon X
_-Sc_-ur quil ait du gotit quand vous les mettrez

edans, .

Quand ils font cuits retirez les du court-bouil-
lon, pour enlever doucement I'écaille par-tout

hors la téte, & fervez avec les mémes fauces que
ci-deflus,

De la Sardine, € du Haveng frais,
L'accommodage en eft de méme, il faut les

R

Dy

Rangﬂ.

Entrég;

ﬁ--_

D:lz

Sardine
& du

€cailler & bien laver —effyezdes-avec un linge, Hareng,

& les faites cuire fur le gril, quand ils font cuits,
fervez-les avec la fauce fuivante,

 Mettez dans une caflerole un morceau de beut-
*e, un peu de farine, un filer de vinaigre , une
cuillerée de moutarde fine , fel, poivre , un peu
d’eau, faites lier la fauce furle feu, & fervez fur
les fardines ou harengs frais, |
~.: - Harengs forés & la [ainte Menehoult,
' Ayez une douzaine de harengs forés coupez-
“leiir le bout de la téte & de la queue, mertez-les

‘tremper quatre heures dans de I'cau & enfuite deux
Ka

Entréeq

Horsa

¥

d’ceuvrg
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temeee hcures dans un demi-fetier de lait, mettez-les

De la égoutter & effuyer, trempez-les dans du beurres
Sardine chaud mélé avec une demi-feuille de laurier, thym:
bafilic haché comme en poudre, deux jaunex
d'ceufs & du gros poivre , pannez-les 4 mefure qua
vous les trempez dans le beurre & les faites grillez
légérement, mettez dans le fond du plat que vouy
devez fervir deux cuillerées de verjus ; dreffez deff
fus les harengs.

- Des Anchois , € de leur utilite,
Des

‘dnchoise  Lesanchois font de petits poiffons de mer quet
Pon nous apporte dans de petits barrils qui fonn
confits au lg:l , aprés les avoir bien lavés on les
ouvre en deux pour en oter I'aréte ; ils fervent ore
dinairement i faire des falades & pour mettres
dans des fauces , coinme fauce au beurre en maii
gre, fauce A la remoulade, fauce au gras avec dw
coulis & un peu de beurre, |

1'on sen [ert auffi de frits aprés les avoir fait
deffaler, vous les trempez dans une pate faite avec
de la farine, une cuillerée d’'huile & délayce aved
du vin blanc, ayez foin que la pite ne foit pag
trop liquide, quand ils font frits fervez-les de
belle couleur pour entremets. >

 Roties d'anchois.

Harcng.

~ Entre- _
mets. Prenez des tranches de pain coupées propre«

. ment de'la longueur & largeur du doigt; faites+
frire dans U'huile : arrangez-les dans un plat d’en«
tremets, mettez une {auce par deffus faite avec det
I'huile fine , vinaigre , gros poivre, perfiljeiboule
4 ’ . % e
échalotes, le tout haché , & couvritez a moiti
vos roties avec des filets d’anchois.

P " Des Merlans, S
st Les merlans fe fervent ordinairement frits apree
Merlans 1o avoir écaillés | vaidés, lavés & efluyés , ayem
foin de leur laiffer les foles dans le corps; yous

les couperez legerement en cing-ou b:-,:ndmi;;s_ det
_chaque ¢Oté ;. trempez-les dans la faiiney faites~

=y
i

§oaa d E.L}:
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les frire a trés-grand feu , & les fervez fur une s
ferviette pour un plat de rot, Des

Etant frits de cette fagon, vous pouvez les fex- Merlans
vir pour entrée, en metrant par deflus une fauce
blanche avec des capres & anchois.

Si wous venlez les fervir avec plus grande pro-

reté , Otez-en la téte & 'aréte du milieu, 1pruemez
es fils du merlan que vous arrangez fur le plat
que vous devez fervir, le blanc en deflus, & met-
tez aprés la fauce par deflus.
. Vous pouvez encore les fervir 4 la bourgeoife, -
méme fagon que les folles & carlets, page2t,.
Le Bar, comment Uaccommoder, F'E""'
€ 0dra

11 fe fait cuire au court-bouillon, fi vous vou-
lez le fervir pour un plat de rot, aprés l'avoir
vuidé , lavé, faites-le cuire avec vin blanc, du
beurre, de I'eau, fel, poivre, oignons, racines,

etfil , ciboule.

Quand il eft cuit & bien égoutté, fervez-le fur
une ferviette garni de perfil verd.

Si c’eft pour emtrée, mettez-le mariner une demi-
heure avec un peu d'huile, fel, poivre, faites-le
cuire {ur le gril , arrofez-le de tems en tems avec
Phuile qui refte dans le plar.

Quand il eft cuit fervez-le avec la fauce que
vous jugerez a propos, comme aux autres poif-
fons qui font expliqués ci-devant,

Ayez [oin pour toutes fortes de poiffons que
vous faites caire {ur le gril , de les couper légére-
ment en plufieurs endroits fur le coté avant que
de les megtre tremper dans L'huile,

Entrée,

Le Vaudreuil , ce que c’eff P—

Z : : Le Vau
Le vaudreuil eft un exce]lentIuﬂTan qui a la dr:nﬂ:"
¢

chair trés-blanche & fert a faire de bonnes farces
les jours maigres ; ce poiffon fe trouve a la cote
de Provence; on le fair cuire avec vin blanc , un
verre d’huile , fel, poivre, oignons, racines , ail,
perfil, ciboule, tranches de citron,

K3
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Quand il eft cuit vous le fervez fur une fer:
s hat TOCELE, - | '
-ﬁ- iy De Is Tontine.
E L " £l = - -
Tontine, L2 tontineeft un fort vilain poiffon qui n'e:
qu'en pattes , ;]uand on I'a lavée , elle rend leay
noire comme de ’encre,
Les pattes fervent a faire des farces, & I
corps {e fait cuire & fe fert comme le vaudreuill

_ De la Lubine,

D: i F'_-"Eﬁ'un poiffon qui fe trouve en Bretagne , &
Lubine. 3“1 eft flus ros que la morue, on la fait cuir:

e la méme fagon que la morue, & elle fe ferr &i
méme,

Des Ecreviffes de mer, des Homars., € des Crapes..

Des ~ s fe fervent tous de la méme fagon, faites-lec
Ecrevif- cuire 4 bon feu , I'elpace d’une demi-heure , aves
Jes de de I'eau & du fel, étant refroidis dans leur cui
”H’Eii’ fon, frottez-les d'un peu de beurre pour lew
& des donner belle couleur , caffez-leur les pattes am
Crapes. paravant, ouvrez I'écrevifle ou le homar par II

milieu,
Entre- Servez-les froids fur une fervietee & les groffe:
mets.,  pattes autour,

Des Moules,
e i ]

Do Aprcs les avoir bien lavées , & ratiffé leurs
Moules. coquilles ; égouttez-les & les mertez a fec dany
" une caflerole fur un bon feu de fourneau, la chas
leur le fera ouvrir, vous les épluchez aprés une
une ; ayez foin d’oter les crapes fi vous en trom

, Vez.

Bnteée. Mettez vos moules, aprés les avoir Grées di
leurs coquilles , dans une caflerole avec un mors
ceau de bon beurre, perfil & ciboules hachés
paflez-les fur le feu, mettez-y une petire pincée
de farine , mouillez avec un peu de bouillon
quand il n'y a plus de fauce , mettez-y une liaifon
de trois jaunes d'ccufs avec de la créme , faites
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lier votre fauce & y mettez aprés un filer de-

verjus.
Les moules [ervent auffi pour un potage : aprcs

les avoir fait revenir comme il eft dit ci-deflus ,

vous en prenez l'eau qu'elles ont rendu , que
vous paflez dans une ferviette bien ferrée crainte
du {able,

Mettez cette ean dans un bon bouillon & en
téfervez pour faire. une liaifon avec fix jaunes
d’ceufs que vous faites lier {ur le feu en la remuant
fans cefle , crainte qu’elle ne tourne.

Mettez cette liaifon dans votre foupe, au mo-
ment que vous étes prét a fervir, fervez les mou-
les autour du plar.

Des Huitres,

Elles fe mangent ordinairement crues avec du
poivie 5 Von en [ert auffi dans leurs coquilles ,
cuites fur le gril, feu deflous & la péle rouge

ar-deflus , quand elles commencent a s’ouvrir

_Feules , elles font cuites, elles s’appellent huitres
{aatées. |
Elles [e fervent encore grillées d’une antre fagon,

Des
onless

ke

DEJ‘
Huitres,

Vous les ouvrez & mertez dedans du beurre Entree

foudu , un peu de poivre, de la chapelure de pain,
faites-les cuire fur le gril & la péle rouge par-
deflus.

Les huitres {crvent aufli a faire des ragotits pour
mettre avec différentes viandes , comme poulets,
poulardes , pigeons , farcelles, &c.

- Pour lors vous les faites blanchir dans leur eau
atrés petit feu : prenez garde qu'elles ne bouillent,
cela les racorniroir,

Mettez-les aprés dans 'cau fraiche, retirez-les
enfuite, pour les bien €goutter fur un tamis , vous
avez enfuite un bon coulis gras fans fel , mettez
deux anchois hachés & les huitres ; faites-les
chauffer fans qu'elles bouillent, & fervez avec ce
que vous jugerez a propos.

K 4
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Dii Huitres en hachis,

Hultres.  preney un demi-cent d’huitres aa panier , quee

Entrée, vous mettez dans de 'eau chaude , quand elle eftt
réte 4 bouillir, vous les retirez pour les metrres
Eans de I'eau fraiche, faites-les égoatter , & apréss

n’en prenez que le tendre,

Si vous prenez le tout, que le dur foir haché i
quart trés-gn.

Vous mettez enfuite le refte avec pour le hachert
aufl,

$i vous voulez méler avec de Ia chair de carpe,,
cela augmentera votre hachis & lui donnera boni
godt,

Mettez dans une cafferole un bon morceau de
beurre , avec perfil, ciboule, champignons hachés,
paflez-les fur le fen & y mettez une pincée de
farine , mouillez aprés avec un demi-ferier de vig
blanc & autant de lEn:mii!qe:u--l maigre. |

Mettez dedans cuire votre hachis, jufqu’a ce
qu'il n'y ait plus de fauce , & I'affaifonnez du bon
gout,

Quand vous étes pret a fervir , mettez-y une
liaifon de trois jaunes d’ceufs & de la créme, fer-
vez pour entrée,

De la Macreufe,

De La macreunfe fe fait cuire dans un court-boujl.
Ia Ma- lon fait comme celui du faumon frais, il fautla
ereufe. faire cuire cing ou fix heures » & la fervez avec

trée. une fauce hachée ou avec un ragott de laitances
de carpes & champignons,

Macrenfe en baricot.

Entréel Plumez une macreufe & la vuidez , faites-[a

revenir {ur de la braife comme une volaille que
vous voulez mettre a4 la broche, aprés avoir
coupé en quatte vous la mettez dans une cafe
ferole pour la paffer fur le feu avec un peu de
beurre pendant une heure ; enfuite yous la mettez
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dans une petite marmite avec du bouillon maigre, s

un verre de vin rouge, fel, gros poivre , un D;f
i d=

bouquet de perfil, ciboule, une goufle dail ,! |
deux clous de girofle , un peu de farrierte ; faites creufe,
cuire a petit feu pendant quatre ou cinq heures,
ayez des navets que vous coupez proprement &
les faites blanchir une demi-heure i l'eau bouil-
lante , faites un petit roux de farine : avec du
beurre, & le mouillez.avec de la cuifon de la
macreufe , mettez-y cuire les navets : les navets
& la macreufe bien cuits , vous coupez des mies
de pain de la grandeur d'un petit écu , paflez-les
{ur le feuavec un peu de beurre jufau'& ce qu'el-
les foient de belle couleur dorée, drefliz la ma-
creule, les navers & crotitons par-deflus , arrofez
avec la fauce bien dégraiflée & aflaifonnée de bon

~golit, '

i e e R

DU POISSON DEA4U DOUCE.

‘{L eft tems de venir au poiffon deau douce, & = -
& d'expliquer ceux qui nous font en ufage, Poiffon

Nous avons d’eau
Le Brochet, La Tortue, douct,
L’Anguille, La Lamproie,
La Carpe. L’Ecrevifle,
La Truite faumonée ,& Le Meunier.

la commune, Le Barbillon,
La Peiche, Le Goujon.
La Tanche, La Bréme,
La Lotre,

D1 Brochet,

Sivous voulez le fervir pour 1dt, vous ne 'é-  p,
caillerez point , Gtez-en les ouies avec un torchon Brochee,
pour ne vous point piquer,

Aprés l'avoir vuicé , faites-le cuire dans un
court-bouillon que je vais expliquer, & qui fera
le méme pour tous les poiffons geau douge,

K's
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ce font la les facons les plus convenables dans le
Bourgeois. Voyez cotelettes de veau marinces ,

page 104.

De I’ Anrguiile, 17

- Aprés lui avoir. 8té fa peau, vuidée , épluchée guille
& lavée , mettez-la en fricaflée de poulets de la
méme facon que le brocher.

Vous la faives auffi cuire fur le gril, coupée par
trongons de la longueur de quartre doigts , & la
fervez avec une {auce blanche, capres & anchois ,
ou autres fauces,

Vous ponvex aufli la fervir avec quelque petit
ragoit.de champignons , ou ragolt de montans
de laitue.

Quand elle eft groffe , vous la pouvez faire cuire
a la broche , enveloppée de papier bien beurré,
& la fervez dans le meéme golit que quand elle eft
cuite {urle gril,

Elle fe [crt auffi en gras de plufieurs facons,
comme en- fricandcau , & a garnir des entrées

rafles.

Elle eff auffi excellente dans des matelotes.

Anguille aux montans de laitue Romaine,

Coupez-la par troncons, & lafaites cuire com- Entrées
me {i vous vouliez la mettre cuire en fricailce dge
poulets, page 135.

Quand elle eft prefque cuite, vous avez des-
‘montans de laitue romaine bien épluchés & cuits ,
dans une eau blanche avec un pea de fel & du
beurre, metrez-les égoutter & leur faites prendre
du goiit avec l'anguilie.

Vous ymettez enf{uite-une liaifon de trois jannes
d’ceufs délayés avee de la créme , faites-la [ier fur
le feu , & en fervant mettez-y un filer de verjus ,
fi vous n'avez point mis de vin dans votre iri-
cafice d'anguilie.

© De la Curpe,

Quand elie eft grofie elle fe fert au bleu pour
K
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= un plat de r6t, aprés l'avoir yuidée & &eé lee

L. la ouies ; ne I’écaillez point.
Carpe. Mettez-la aprés fur un grand plat, faites bouill
lir du vinaigre,, que vous verfez tout bouillap
fur la carpe , ceft ce qui la rendra bleue , faii
tes-la enfuite cuire dans un court-bouillon , pagyt
126,

Quand elle eft cuite, fervez-la fur une feps
viette garnie de perfil verd pour un plat de roi
maigre.

Rot,

Carpe en Mazelote,

Entrée,  Aprés lavoir écaillée & 6té les ouies , coupez
la carpe par trongons, mettez-la dans une caf
ferole avec d'autres poiffons , comme brochet 3
anguille, écrevifle , barbillon, ou tel poiflon de=
Iivicre que vous aurez la commodité d*avoir.

Vous faites enfuite dans une autre caflerole , um
petit roux avec du beurre , une cuillerée 3 bouches
de farine. '

r' Quand il eft de belle couleur , vous y mettez:
| des petits oignons coupés en quatre, que vous:
| faites cuire a moitié dans ce méme rouy y €n yi
iR mettant encore un peu de beurre,

Enfuite vous le mouillez moitié vin rouge &:
bouillon maigre,

Vous verfez aprés les aignons avec leur fauce 55
dans la cafferole ou votre poiffon eft préparé , &
Yaffailonnez de fel , poivie , us bouquer garni
| de fines herbes, vous faites enfuite cuire votre
| matclote a grand feu pendant une demi-heure,

Quand vous éces piét a fervir, vous mettez
quelques crofitons de pain dans la fauce, & les
fervez avec la matelote,

Quand la carpe eft feule fans autre poiffon, pour
lors elle s’appelle étuvée ; la fagon eft toujours de
méme,

Entrée,  L# carpe fe fert encore cuite fur le gril apris
Favoir vuidée & écaillée avee un ragotir de farce
deffous , dont 1a fagon fe trouye au Chapitre des
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légumes , en fricaffée de pouless, Voyez fricaflée de wmmmmm
poulets, page 135, De la

Vous la coupez par trongons , mettez-la dans Carpe
une caflerole avec du beurre , perfil , ciboule,
champignons , le tout haché, une chopine de vin
blanc, fel, poivre.

Quand elle eft cuite , fervez-la de bon godr i
courte fauce,

Elle fe fert anffi , en bien d'autres fagons, en

ras, en maigre , que je ne marque point parce
%u’elle femitgde trc?p grofle dépenfe. ; :

De la Truite [aumonée , ¢ de la commune.

==
- Latruite faumonée a la chair rouge , & lacom- Delg
mune blanche , 1a bonté de la premiere , eft fupé- Truise
rieure de beaucoup i la derniere , les apprés fe
font de méme.
Faites-les cuire dans un court- bouillon avec
vin rouge , fervez-les {ur une ferviette garnie de
perfil verd.
Si vous voulez faire une entrée , fervez une Entrées
fauce deflus , comme pour les autres poiflons.
Vous powvez axffi les faire cuire fur le gril aprés
les avoir fait tremper dans l'huile , comme il eft
expliqué ci-devant pour les autres poiffons , &
fervez avec un ragolt maigte,
Elle s accommode anffi en gras, dans leméme gofit
du faumon fiais, '
De la Perche,

Otez les onies & vuidez-la, ne Iui dtez quela _Dela
‘moitié de fes ceufs , faites-la cuire dans un courg- *¢*é
bouillon avec vin blanc, Ent

nand elle eft cuite , épluchez-la de fes écail- rées
les , dreffez-la fur le plat que vous devez fervir
pour mettre deflus une {auce aux capres ouaurre,
comme vous le jugerez 4 propes , ou quelque
ragolit maigre.

Si wous la feryver en gras , ce fera la fauce oule
ragotit qui en fera la différence.

ST T
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. e
De la Tortue, . De la
La tortue eft un poiffon qui naic dans une Tortue,
écaille , il y ena de terre & de mer.
L'on ne s’ea fert ordinairement que pour garnir
des ragotits, |
Soit que vous vouliez les manger feules , ou
que vous les mettiez dans un ragout, il faur d'a-
bord leur couper la téte & les pattes , faites-les
cuire un moment avec de 'eau , du {el, oignons,
perfil,, ciboules, racines , la moitié d’un citren
ou verjus de gratin , apres cela retirez-les pour en
détacher Iécaille , ayez foin d'Oter I'amer,
Coupez la chair par morceaux pour la mettre
dans le ragolit que vous jugerez i propos.
Si vous voulez la manger feule , accommodez-
la en fricaflée de poulets, comme il eft expliqué
au brochet , page 232.

De la Lamprote.

Elle reffemble & Panguille , il'y en a de riviere "";;:;;
& de mer, TR | Tt

11 faut les limoner , comme jai expliqué a proie
Tarticlé de la tanche , enfuite vous les coupez
par troncons , faites - les frire apres les avoir
¥arinées. |
 voms la faites auffi cuire fur le gril , comme
les autres poiffons, & la fervez avec unc fauce
aux capres ou une fauce i la rémoulade Bour-

eoife.

Vous mettez dans une caflerole , de l'huile | Entrée,
vinaigre , fel, gros poivre & de la moutarde , le
tour 4élayé ealemble , fervez-la a part dans une
fauciere. |

Des Ecreviffes.

Celles de Seine fonteftimées les meilleures, Des
Pour les connoitre , regardez le deflous des Ecrevif=
grofles pattes qui doit etre rouge. Jess

“ Elles {z mangent communémens cuites dans un
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e cOUrt-bouillon |, comme il eft expliqué d areic
Des du brochet, n’en retranchez que le beurre,
révif~  Quand elles font cuites , dreffez-les fur urn
15 fervietre pour un plat d’entremers.
Entre-  Les mémes éereviffes étant deflervies de deffi}
mess . la rable , 'le Jervene uiie autrefois en fricaflé:
, Hors- de poulets, aprés ayoir ¢pluché les queues & lec
uvre patces.
5% vous voulex | I'on fait aufl d’excellens coulii
des coquilles d’écreviffes,
Les quenes fervent 3 garnir des entrées , oy ;4
border un piar a potage d’écrevifles,
Soit que Vous vomliex faire un potage ou une entrée
| aux érveviffes, voici la fagon de Sen fervir,
I' Mettez un moment bouillir vos écreviffes danss
Feau bouillante , retirez - les enfuite dans I'cam
fraiche , épluchez-en les queues que vous mertrezz
a part, & les coquilles a parr. ,

Faites piler les coquilles pendant trois hey--
res 5 quand elles font fines délayez - les dans;
| un bon bouillon , & les paflez enfuite dans une:
| | €tamine,

i Sivous deftinez ce coulis pour un ragoir , vous :
| letiendrez plus épais, & mettrez dedans les queues
i d'écrevifles, apres les avoir fait cuire dans un peu
f de bouillon , laiffez-les réduire prefque i fec, &
i mettez le tout dans les coulis, goditez §'il eft af
faifonné de bon godr. ;

Faites-le chauf%er fans qu’il bouille , & vous en
fervez pour ce que vous jugerez d propos, fois
| viande ou poiffons,

S1 Ceft en gras , vous vous fervirez de bon
bouillon gras , & pourle poiflon de bon bouillon
maigre fair avec toutes fortes de bonnes J¢ umes
& d’uae eau de pois ; que votre bouillon foit bien
clair pour ne point troubler vorre coulis,

St vous voulez faive un potage , vous tiendrez
vortre coulis plus clair, & mettez dans vorre porage
le bouillon ou vous aurez fair cuire Jes Qqueues
que vous m:tirez en ¢ordon autour du plar que
vous devez fervir,

- e
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Quand votre {oupe fera MitoNnée AVEC VOITE e
bouillon , mettez-y le coulis d'écreviffes , faites- Du Bar-
le chauffer fans qu'il bouille , gofitez s'il eft af- billon »

faifonné de bon gour , & fervez. g:;‘:"
: o 2 : " l
Du Barbillon , Metinier , Goujon &' la Breme, gr Em:.

Le barbillon fe fert en éruvée comme la carpe,
& fe met auffi fur le gril, quand il eft gros , & fe
fert avec une fauce blanche.

La mé’m?ﬁ:fm fe pratique pour le mefinier ;
le gonjon (e fert friz , la bréme fe ﬁrr aufli cuite fur le

il avec les mémes [auces, ,

Vous la fervez frite pour un plat de rot: ?uoi—
que ces poiflons ne foient pas eftimés , il ne laiffe

_pas de s'en trouver de fort bons.

Etuwvée de Goujons.

Il faut écailler & vuider les goujons , & enfuite H’ors
les effuyer fans laver ; prenez le plat que vous d'ceuvre
devez fervir , mettez dans le fond gu bon beurre f:eéE“'
avec petfil, ciboule, champignons, deux échalo-
tes, thym , laurier, bafilic , le tour haché trés-
fin, fel, gros poivre , arrangez deflus les gou-

Jons , & les afsaifonnez deflus , comme deﬂgus 2
mouillez avec un verre de vin rouge, couvrez le
plat & faites bouillir fur un bon feu jufqua ce
qu’il ne refte que peu de fauce ; il ne faut qu'un.
quart-d’heure pour la cuifon. Les éperlans s'ac-
‘commodent de la méme fagon, i cette différence

que vous ne faites que les efluyer avant que de
vous en fervir,

Efcargots de vigne en fricaffée de Poulets,
e

Dans le printems & l'automne, on trouve des g qr
efcargots dans les vignes, qui font bons 4 manger gors.
}mur ceux quiles-aiment ; pour les faite fortir de  Hqpsa

eurs coquilies , & les bien nettoyer , vous mettez @genyre
une bonne poignée de cendre dans un mcyen
chaudron avec de I'ean de riviere , quand elle
commence a bouillir, jetrez-y les efcargots pout
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s~ les y laifler un quart-d’heure , quand.ils fe tirenst
Efear- aifément de leurs coquilles , vous les retirez danss
Eotse  de I'eau tiede pour les bien nétoyer ; enfuite vouus
les remettez encore dans une eau claire pour lezs
faire boulllir un inftant , retirez-les pour les égoutt:
ter , mertez dans une caflerole un morceau dee
beurre , avec un bouquet de perfil , ciboule, unee
Eouﬂ% dail , deux clous de girofle, thym , laurier,
afilic, des champignons, & les efcargots biem
égouttés , paffez le tour enfemble fur le feu .,
mettez-y une pincée de farine , mouillez avec dm
bouillon , un verre de vin blanc, fel , gros poi--
i vre , laiflez cuire jufqu'a ce que les efcargotss

|

— —

foient moélleux , & qu'il refte peu de fauce ; em
fervant mettez-y une liaifon de trois jaunes d'ceufss
avec de la créme , faites lier fans bouillir, ajoutez--
yun peu de verjus ou du vinaigre blanc avec um
peu de mufcade, '

Des Grenouilles,

o

DesGre. 1l faut leur couper les pattes & le corps , de:

nouilles. fagon qu'il ne refte prefque plus que les cuiffes;,
I'on peut les accummo-?er de deux facons diffé..

| rentes , comme :

Greinonilles en fricaffée de Poulets,

Hors.  Vous les mettez dans de I'eau bouillante, &
d'euvre leur faites faire un petit bouillon ; retirez-les a
I'eau fraiche & égouttez , mettez-les dans une
caflerole avec des champignons , un bouquer de
perfil, ciboule, une gouh’e d’ail , deux clous de
girofle , un morceau de beurre, paffez=les fur
le feu deux ou trois tours , & y mettez une
bonne pincée de farine , mouillez avec un verre
de vin blanc, un peu de bouillon , fel , gros
poivre , faites cuire un quart d’heure , & réduire
a courte {auce, mettez -y une liaifon de trois '/
jaunes d'ceufs avec un peu de créme , une petite’
pincée de perfil haché trés-fin; faites lier fans
bouillir. "

e
S

e
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Grenouilles frites,

235
P il

Des Gre-
Vous les mettez mariner crues pendant une zouilles.

heure avec moitié eau & moitié vinaigre, perfil,  Horse
ciboule entiere, tranches d’oignons, deux gouf- d'ceuvre
fes d’ail , denx échalottes , trois clous de girofle ,

une feuille de laurier , thym , bafilic , enfuite vous

les mettez égoutter & les farinez pour les faire

frire , fetvez garni de perfil frir: pour le micux

_au lieu de les fariner vous les trempez dans une

pite faite avec de la farine dé¢iayce avec une
cuillerée d'huile , un grand verre de vin blanc &

du fel , que la pite ne foit pas trop claire ; il

faut quelle file un peu gros , en la verfant avec

Ja cuiller.

‘%,
CHR®PLILIT RKE XL

Des Légumes en ginéral,

le b e |

Es légumes qui s’emploient en cuifine, comme  Des
i_, graines & racines ; 'ufage que I'on en peut Légﬂfr{-f
faire ; la fagon de les accommoder ; celle de les o
conferver pour l'hiver. T

Nowus avons ,

Les pois Normands.

Les pois ordinaires &
les pois quarrés,

“Les Haricots verds , &
les Haricots blanes

Les Feves de marais,

Les Lentilles ordinaires
& les Lentilles 4 la
Reine, '

Le Ris,

Le Géniévre,

Le Gruau.

Les Choux blancs,

Laituede plufieurs efpe-
ces.

Laitue Romaine de plu-
ficurs efpeces.

La Chicorée fauvage
blanche & verte,

La Chicorée blanche ot-
dinaire.:

Les Cardes de Poirée,

Les Cardons d’Efpagne.,

Les Artichaux,

Les Afperges.

Les Choux-fleurs.
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e Choux verds, Le Potiron.
Des  Choux de Milan, Le Houblon,
Légumes Les Carottes, Les Concombres,
:’fdg‘(“" Les Panais, Les Epinards,
E Le Perfil, Les Salfifs,
Ciboule, Les Scorfonaires,
Cerfeuil, Les Melons,
Ozeille, Les Topinambours.
Poirée, Les Betteraves,
| Bonne.dame, Les Cornichons,
i Oignons. Les Champignons,
| Poireaa, Les Capres , groffes &
. Céleri, fines.
| Radis. Les Capucines,
| Rave. La Chia.
Racine de Perfil, Les Truffes.
Navet, Les Morilles,
! Les Mouflerons, La Patience.
Les Chervis. La Buclofe.
| « ~ Thym, La Bourache,
| Laurier, Les Raiponces,
| R Bafilic. Le Creﬂ%n a la noix &
| Sarriette. : le Creflon de fon-
| Fenouil, raine,
| Ail. La Pimprenelle,
: Rocambole, Le Beaume,
| Echalote, La Corne de Cerf,
|[ Des Pois verds € des Pois fecs,
| e L - .
Des Les pois verds fe mangent pendant trois mois,

Pois, qui font Juin, Juillet & Aoiit ; pour connoitre
leur bonté, il faut les gouter s’ils ont un goit
fucr¢ & tendre , qu'ils foient frais cueillis & nou-
vellement écoflés.

Les bons pois ont une petite queue aprés qu'ils
font écoflés.

Les plus fins fon eftimés les meilleurs,

Les plus tardifs font les pois quarrés ; quoique
plus gros ils n'en font pas moins tendres. |

Les pois verds fe fervent avec toutes fortes de
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viandes , & font d’excellens ragoiits , ils fe fervent
aufli en gras & en maigre pour enrremets.

Les pois fecs fervent a faire de la purée.

Petits Pois @ la demi-Bourgeoife,

- Prenez un litron & demi de petits pois, que
vous laverez & mectrez dans une caflerole avec un
morceau de beurre, unbouquert de perfil & ciboule,
une laitue pommée coupée en quatre , faites-les
cuire dans leur jus 4 trés-petit feu. |

Quand ils font cuits , & qu'iln'y a prefque plus
de fauce , mettez-y un peu de fucre, trés-peu de
fel fin, mette-y aprés une liaifon de deux jaunes
d'ccufs avec de la créme, faites-lier fur le feu &
fervez.
- Ufage des Pois fecs.

- Les pois Normands font eftimés les meilleurs
parce qu'ils ne font point piqués de vers & plus
tendres a cuire.
~ Ils fervent A faire de bonne purée les jours mai-
gres , a donner du corps dans les potages.
~ Certe purée fert encore 4 mettre deflous des ha-
rengs dans le Caréme,

Pour faire cette purée , vous paflezles pois dans
une pafloire , vous la fricaffez avec du beurre ,
perfil & ciboule hachés, aflaifonné de fel & poi-
vre. - /

Petit [alé anx pois: faites cuire la viande avec les
pois & del'eau, ayez foin de faire deflaler amoirié
la viande pourque votre purée foit d’unbon gofit
mettez-y aufli deux racines , autant d'oignons,
un bouquet de fines herbes, £
. Quand lés pois font cuits; paflez-les en purée
& les fervez [ur la viande,

Nous avons encore les pois fans parchemin ,
autrement appellés pois goulus, parce que 'onen
mange tout. ' - Gt f
- Quand ils font bien tendres & verds , vous les
faites cuire avec leur coffe , comme les petits pois
ci-devant, ¥9 (55,06

Des

Pﬂi.h

. Entre-
mets,
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Des Harscots werds,

Prenez - les fort tendres , & en rompez less
petits bouts , lavez-les & les faites cuire dans dee
l'eau,

Entre. Quand ils font cuits , mettez dans une caffe«
@&t role un morceau de beurre , petfil , ciboule ha--

chés, -

Quand le beurre eft fondu , mettez-y les hari--
cots, apres qu’ils font égeuttés , faites-leur faires
deux ou trois tours fur le feu , mettez-y aprés unes
pincée de farine , & un peu de bon bouillon, &
du fel , faites-les bouillir jufqu’a ce quiil n’y aict
plus de fauce.

Quand vous étes prét & fervir , mettez-y unes
liaifon de trois jaunes d’ceufs délayés avec du lait,,,
! & enfuite un filet de verjus ou de vinaigre,

i Quand Ia liaifon eft prife fur le feu, %ervez-les:
1 pour entremets.

| L'on s'en [ert anffi en gras; a la place de liaifon |
| vous y mettez du coulis & jus de veau,

Des Haa
ricots,

— e e

| Des Haricots verds , comment les confire ¢ [écher .
" qui [e confervent au moins jufqu'a PAques,

i Prenez des haricots verds, la quantité quevous
| en voudrez confire , choififlez-les tendres & point -
filandreux , épluchez les bouts , & metrez aprés
les haricots cuire dans de I'eau bouillante pendant
|= un quart-d’heure , mettez-les aprés dans de leau
| fraiche pour les refroidir. i
Quand ils font froids , retirez-les de I'eau pour
les mettre égoutter, aprés qu'ils font bien efuyés,
mettez-les dans les pots qui leur font deftinés ,
ui doivent étre bien propres , mettez par-deflus
j:: la faumure julqu’au bord du pot,

Vous y mettez enfuite du beurre fondu &4 moi-
ti¢ chaud , qui fe fige deflus [a faumure & empé«
che les haricots de prendre 1'évent, |

Serrez-les dans un endroit ni trop chaud ni
trop froid, bouchez-les de papier, & ne les ous
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vrez que quand vous voudrez vous en fervir, Des

La [aumure (e fait en mettant les deux tiers Haricots
d'eau, & un tiers de vinaigre , & plufieurs livres
de fel, fuivant la quantité de faumure que vous
faites , une livre pour trois pintes.

Faites chauffer la faumure fur le feu jufqu’a ce
que le fel foit fondu, laiflez-la enfuite repofer

ur la tirer au clair, & vous en fervez comme il
eft dir ci-deffus.

Pour les fairve [écher , vous prenez de pareils ha-
ricots que vous épluchez de méme, & les faites
aufli cuire un quart-d’heure ; qaand ils font égout-
tés , enfilez-les avec une aiguilie&cdu fil, pendez-
les au plancher dans un endroit fec, ils fe confer-
veront long-tems de cette fagon,

Quand vous voudrez vous en fervir , faites-les
tremper dans de 'eau tiede jufqu’a ce qu'ils aient
IePris leur premiere verdure , vous les faites en-
fuite cuire Sans de l'eau , & les accommodez dela
méme facon que les haricots nouveaux.

Obfervez la méme fagon pour les haricots con-
fics.

Des Haricots blancs,

Faites-les cuire dans de I'eau , quand ils font Hors<
cuits , vous mettez dans une caﬂ"emcie un morceau d'euves
de beurre & un peu de farine que vous faites rouf-
fir, &y mettez enfuite de 'oignon haché que vous
faites cuire dans ce méme roux.

Quand il eft cuit , mettez-y les haricots , avec
perfil, ciboule hachés, fel , poivre, un filet de
vinaigre ; faites bouillir le tout un quart-d’heute,

& fervez,

. Les haricots au gras {e font de la méme facon ,
a la place de beurre vous vous fervez de lard fon-
du, & les mouillez de bon jus de veau.

Ils fe fervent auffi en gras en entremets ou pour
entrée , fi vous voulez les metere deflous un gigos
de mouton roti, '
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S Des Féves de Marais,
‘Des

Fiéves, Ceux qui les mangent avec la robe , doivent less
faire cuire dans de l'eau pendant un demi-quare
d’heure pour en 6ter leur acreté.

Communc¢ment elles fe mangent dérobées , lau
fagon de les accommoder apreés eft de méme,

Mettez-les dans une caffetole avec du beurte,,
un bouquet de perfil, ciboule, ﬁun peu de far-.
riette , paflez-les fur le feu , mettkz-y une pincée:
defarine, un peu de fucre , gros co mme une noix,,
mouillez-les de bouillon,

Quand elles font cuites , mettez-y une liaifon .
de trois jaunes d’ceufs , & un peu de lait, fervez:
pour un plat d’entremets,

e i U Des Lentilles,
Des Les lentilles ordinaires , choififfez-les larges & :
Lentilles 4*un beau blond , apres les avoir lavées & éplu-

chées , faites-les cuire dans de I'eau quand elles :
font cuites , fricaflez - les comme les haricots
blancs, _
., Horse  Les Lentilles & la Reine {ont trés-petites , onne
Toeuvre s'en fert pas beaucoup pour fricaffer , elles font
meilleures pour faire des coulis , parce que la
couleur eft plus belle & le gofit plus excellent.

Conlis de Lentilles,

Vous les lavez aprés les avoir épluchées, faites-
les cuire avec bon bouillon Fras ou maigre , fui-
vant l'nfage que vous en voulez faire , quand elles
font cuites, paflez-les al'étamine en les mouillant
de leur bouillon , affaifonnez ce coulis de bon

golit, & vous vous en fervirez pour ce que vous

jugerez a propos , {oit potage ou terrine, .
h——l ITIE ST RIS 21l 9
Du Ris, I ferta faire des potages gras & maigres & H&i';%.

entrées, ; - Sid

1l fe mange communément au lait , le porage

g

A
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g7%s5 eft expliqué au commencement de ce Livre i

Le potage maigre {e fait aprés avoir lavé 1= ris Dz Ris,
trois ou quatre fois dans de l'ean tiéde, & froceé
fort dans vos mains,

Vous le faites cuire dans un bon bouillon mai-
ﬁre , faites avec panais, carottes, oigrons, racines

e perfil , choux, céleri, navets, une eau de

ois, de tout modérément, qu'une légume ne
Ssmine pas plus que l'autre , principalement le
céleri & la racine de perfil,

Vous mettrez avec ce bouillon un morceau de
beurre, du jus d’oignons, jufqu’a ce que votre
ris aic affez de couleur , faites-le cuire a perit feu
pendant trois heures , aflaifonnez-ie ¢ bon golit.

Quand il eft cuit, fervez-le, ni trop clair, ni
trop épais. '

St vous voulez le [ervir au blanc , n'y mettez
point de jus d’oignons.

Quand votre ris eft cuit, prenez du bouillon
que vous délayez avec fix jaunes d’ceufs, faites-
les lier fur le feu, & entretenez cette liaifon
chaude,

Quand vous étes prée 4 fervir, mettez-la dans
le tis,

Le ris an lait fe fait aprés I'avoir bien lavé .
faites-le cuire une demi-ieurc a petit feu avec
peu d'eau pour le faire crever , mettezy enfuite
petit-d-petit du laic chaud jufqua ce quil foit
cuit, vous i'aflaifonnez de fel & de fucre.

Servez ni trop clair ni trop épais,

&
[ 3

Du Genievre,

L'on ne s’en fert en cuifine que pour des vian. ===
les que l'on veut mertre au fel, comme une plece a G
le bceuf a Iécarlate, . ¢ Jda)

Vous en pouvez mettre un peu quand vous
alerez du porc frais , cela ne donnera que boa
jot , pourvu qu'il ne domine pas.
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drrondie en la ficelant bien fort, le chapon, les
pattes troufsées en dedans.

De telle wiande que vous vous ferviez, faires-
la bouillir deux minutes dans I'eau pour lui faire
-etter fon écume, & la mettez aprés cuire avec les
choux.

Les choux fe mangent anffi a la Bourgeoile, étant
cuits dans le pot & bien égourtés, mettez deflus
une f{auce blanche. .

Chou & la Bourgeoife,

Prenez un chou entier, aprés l'avoir lavé fai-
tes-le bouillir un quart d’heure dans de I'eau , re-
tirez-le aprés dans de l'eau fraiche, laiffez-le re-
froidir, & le preflez forr fans en rompre  les fuil-
les, Gtez-en aprés les feuilles une & une, & y
mettez a chaque un peu de farce que vous faites
comme celle du canard farci, page 163; remet-
tez apres les feailles Pune fur I'autre comme fi le
chou ¢roit entier , ficelez-le par-tout; & le faites
cuire dans une braife que vous: faites, comme
celle de la langue de beeuf, page 32. Aflaifonnez
de bon goiit. :

Quand il eft cuit & retiré de fa braife, pref-
fez-le légérement dans un linge blanc pour en
faire fortir la graifle coupez-le en deux & le
dreffez fur le plac que vous devez fervir, mettez
par deflus un bon coulis.

Des Chonx - ﬁmr:.

Les choux-fleurs font une efpece de chou dont
a graine nous vient d’Italie, la légume en eft af-
ez bonne, ils fervent A faire des entremets & 3
yarnir des entrées de viande.

Pour vous en fervir, vous les épluchez & lavez,
aites-les cuire un moment dans de l'eau, & les
etirez pour les achever de cuire dans une autra
au blanche, faites avec une cuillerée de farine
elayée avet de I'eau,un peu de beurre , & du fel.

Quand ils font cuits, dreflez-les dans le plat

L2

[
Des
Choux,

Hﬂ ISa
d'ceuvre
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ur en faire forrir I'eau, coupez le trdgbnun .| G—

le ficelez , faites cuire avec un morceau de beurre, Des
bon bouillon, fept ou huir oignons , un bouquet Chouzx.
garni , un peu de fel & gros poivre, quand il eft
prefque cuit, mertez-y quelques faucifles cuire
avec ; quand votre ragoir eft cuit , vous avez un
crouton de pain plus grand que le creux de la
main que vous faites frire avec du beurre , mettez-
le dans le fond du plat ou vous voulez fervir le
chou , les fauciffes & les oignons autour, que
le tout foit bien efluyé de fa graifle ; dégraif-
fez la {auce du chou, fi vous avez un peu de cou-
lis mettez-en dedans, que yotre fauce foit courte
& de bon godt, & fervez deflus.

Chow en [urprife,

Prenez un bon chou entier que vous faites cuire &
an Juare d’heure dans 'ean bouillante & le retirez
i I'eau fraiche, prefsez-le bien dans vos mains
fans en rompre les feuilles , vous le mettrez en-
fuite fur une table, écartez-en toutes les feuilles
»our en Oter le trognon , & a la place du trognon
vous y mettrez des marons & des faucifles, re-
nettez routes les feuilles comme elles éroient,
le fagon qu'il ne paroiffe qu'il y a quelque chofe
ledans; ficelez bien le chou & le faites cuire
lans une petite braife légere faite avec du bouil-
on, peu de fel, gros poivre , racines , oignons,
in bouquer , quand il eft cuit, mettez-le égout-
er, & fervez avec une bonne fauce ou il y ait du
eurre,

Hors-
ceuvre

des Carottes € Panais que U'on comprend fous le

nom de Racines,
I ]|

L'on s’en fert ordinairement pour mettre dans _ Des
outes fortes de potages pour des braifes , pour Jes Ka¢iness
oulis ; vous fervez aufli des entrées de viande en
errine , que l'on appelle hauchepot; lon garnis
es perites entrées avec les ragoiits de racines.

Pour lors yous les coupez de longueur de deus-

L
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D# Cerfenil , Ozeille , Poirée , Bonne-Dame, Dy Cere

Toutes ces herbes font excellentes pour fairé f;":ff}E,

de la foupe & des ragoiits de farces; les perfon- pyrge ,
nes ménageres en doivent confire I'été pour I'hi- Bonne-
ver ; quand elles font accommodées commeil fant Damee
elles ne perdent rien de leur bonté, rien n'eft fi
aif¢ i faire pour le peu que I'on y apporte d'atten-
tion, :

Prenez de Pozeille , cerfeuil , poirée, bonne-
dame , pourpier, des concombres; fi vous étes
dans le tems, perfil , ciboule , mettez de ces her-
bes i proportion de leur force, aprés les avoir
épluchées & lavées plufiems fois, mettez-les
égoutter , aprés vous les hachez & les preflez dans
vos mains pour qu’il ne refte pas tant d’eau,

Vous prenez un chaudron de la grandeur que
vous avez d’herbes a y mettre ; mettez dedans un
bon morceau de beurre & vos herbes deflus, du
fel autant qu’il eft befoin ponr bien faler les her-
bes ; faites-les cuire a petit feu jufqu’a ce qu'elles
foient bien cuites , & qu’il n’y refte point d'eau;
aprés qu'elles font un peu refroidies , mettez-les
dans des pots qui leur font deftinés qui doivent
étre bien propres.
 Moins U'on en fait de confommation, plus les
pots doivent étre petits, ﬁarce que quand ils font
une fois entamés , les herbes ne fe gardent au plus
que trois femaines, TP

Quand les herbes font entierement refroidies
dans les pots, vous prenez du beurre que vous
faites fondre , & le E‘iiﬂ'ez iufqu'ﬁ ce cLu'ii foit
tiéde, vous le mettez enfuite {ur les herbes,

Apres que le beurre eft bien pris, vous couvrez
de papier les pots, & les mettez dans un endroit
ni trop chaud ni trop frais ; ces fortes d’herbes fe
confervent jufqu’d Piques, & font d'une grande
utilité dans I’hiver,

Quand vous voulez vous en fervir, vous en met-
tez dans du bouillon qui ne doit pas étre falé,
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jue viande, faites-le tremper dans de I'eau pour we——=
e bien laver , faites-le cuire une demi- heure dans  Du
{e I'eau bouillante , retirez-le dans I'eau fraiche, Céleria
sreflez-le bien & le faites avec bon bouillon & du
soulis , aflaifonnez-l¢ de bon gotit , ayez {oinde
le dégraifser. : §

Quand il eft cuit, fervez-le avec la viande que
yous jugerez a propos.

Des Radis € Raves.

Ils ne font bons en cuifine que pour fervir
-ruds en hors-d'ceuvre fort commun, au conimen-
:ement du diner, 3 coté d’une foupe.

Des Ra-
dis &
Raves.

De la Racine de Perfil. P

s De !
L’on ne fe fert de la racine de perfil que pour Rﬂ;:

mettre dans le pot, il en faut mettre trés-peu, de perfild
parce quelle eft d'un golit tres-forr, & point
onne pour les perfonnes qui font échaufiées.

Des Nawvets. - PRESSE SR
1ls fe mettent dans le pot, & fervent aufli 3 Des
Navrers,

faire de bon potage ; fi vous voulez garnir avec,
le plat A foupe , coupez-les proprement; faires- °
leur faire un bouillon dans P’eau pour leur oter le
gott forr; faites-les cuire aprés avec du bouillon
&% du jus pour leur donner couleur,

Ils fervent aufli a faire des ragolts pour mettre
avec la viande, coupez-les proprement, faites-
leur faire un bon bouillon dans Peau & les mettez
aprés cuire avec du bouillon & du coulis , un bou-
guet de fines herbes, ”

'Quand ils font cuits & afsaifonnés de bon golir,
dégraifsez le ragoiit , fervez deffous la viande que
vous jugerez a propos, qui doit étre cuite dans
une bratfe. '

Sz vous voulez une fagon plus fimple , c’eft de
mettre cuire les navets avec la viande ; gquand elle
eft 3 .moitié cuite, dégraiffez le ragalit & laf-
faifonnez de bon goiit, :
. | 47
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bouillir une demi-heure dans de I'ean & les reti- wmmeses
ez d l'eau fraiche pour les bien prefler avec les Des
mains , écartez {ur une table les feuilles de cha- Laitues

ue laitue fans les féparer , mettez-y dans le mi- FE™75°
lieu une farce de viande afsaifonnée ge bon gotr, mm‘nu?
comme celle que vous trouverez ci-aprés pour les
petits patés , enveloppez la farce avec les feuilles
de laitues , ficelez- les & les faites cuire dans une
petite braife ; ' quand elles font cuites vous les
¢gouttez & preflez dans un lit}ge , trempez-les dans
une pdte ﬁ%rire, faite avec farine, vin blanc &
une cuillerée d’huile, un peu de fel; faites-les frire
de belle couleur ; vous pouvez encore les tremper
dans de I'ceuf battu , les panner de mie de pain:
Etant farcies de cette fagon , & cuites 4 la braile,
elles fervent 2 garnir des entrées de viandes.

De la Chicorée [anvage blanche, € dela verte,

La chicorée fauvage blanche n’cft bonne que De la
1('{ d. c&IﬂJFﬁ"‘:
pour manger en falade. fausnges
La verte fert a mettre dans les bouillons ra-
fraichiflans, & a faire des décodtions de méde-
- glne,

De la Chicorée blanche ordinaire,

Elle fe man%e en falade & fert 4 faire des ra-

goﬁts; apres I'avoir épluchée & lavée, faites-la

- bouillir une demi-heure dans de eau , retirez-la
dans de I'eau fraiche pourla bien prefler, mettez-
la enfuite cuire avec un peu de beurre, du bouil-
lon & da coulis fi vous en avez, finon, faites un
petit roux de farine pour lier la fauce,

Quand eli¢ eft cuite , affaifonnée de bon goiit
& dégraiffée , mettez-y un peu d'échalote pour
ceux qui Faiment , & {xrvez deflous du mouton

-30ti, foir épaule, carré ou gigort.

St wous vonlez la fervir au blanc en maigre, 4 Entrey
la place d’un roux de fyrine, mettez-y une liai- mets
fon de jaunes d'ceufs &/de cxéme , fervez-la def-
fous des ccufs molets, |

| Le
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feuilles deflus , faites-les cuire dans une petice
braife, afsaifonnez légérement, mettez-les égout- Des dr-
ter & vuidés de leur foin, fervez-les avec une fickaua,
fauce faite de cette fagon ; vous mettrez dans une
cafserole un morceaua de beutre, une pincée de fa-
xine , deux jaunes d'ceufs , un filer de verjus, fel,
gros poivre, faites lier la fauce fur le feu, quand
elle eft liée avec du verjus en grain que vous avez
fait bouillir un inftant dans de I'eau que vous met-
tez dans la fauce, & fervez les artichaux pour en-
tremets. ~

Artichaux totirnés,

Prenez fix artichaux de bonne groffeur & ten- Entrey
dres , Otez-en les plus grofles feuilles , aprés vous metse
en coupez tout le verd , en le coupant doucement
avec la pointe d’un couteau , & tournez a mefure
le cul d’artichaud pour qu'il foit coupé également,

& n’anticipez point fur le blanc, mettez-les a |
mefure dans I'eau fraiche & les faites blanchir un
demi-quart-d’heure i I'ean bouillante ; retirez-les®

3 I’eau fraiche pour en Ster le foin ; faites-les

cuire dans un blanc de farine délayée avec de
Peau,du fel, du beurre, un peu deverjus en grain,

ou la moitié d’un citron coupé en tranches, (}iuancl
ils feront cuits, vous les retirez pour les effuyer
avec un linge : dreffez-les dans le plat, & fervez
deflus une f{auce au blanc de veau, ou celle que
vous voudrez.

I}g.f A_{Pﬂgﬁﬁ; - —————1

Elles fe mangent de pluficurs fagons, les plus '?:fgﬁf
rofles font eftimées les mecilleures , I'on en fait
ges ragotits pour garnir des entrées de viande &
de poiflon, pour garnir des porages , & fervent
communément pour entremets avec une {ance.

Pour cet effet , aprés leur avoir coupé une par- Entres
tie du blanc & bien lavées , vous les faites cuire ™%
avec de l'eau & du fel , un demi-quart d’heure
fuffit pour étre cuites comme il faut, elles dois
vent €U Un peu croquaites, ¢ @
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euit dans Peau vous le mettez dans une cafferole , —memm——
avec un morceau de beurre , perfil, ciboule, fel, Da
poivre ; quand il a bouilli un quart d’heure & qu’il ¥
ne refte point de fauce , mettés-y une liaifon de ,. ;1.
Jaunes d'ceufs , avec de la créme ou du lait.

Du Houblon, =

1l ne fe mange ordinairement que dans le Ca- woubion
réme pour une falade cuire,

Vous le faites clire dans de I'eau avec un peu mﬁf“
de fel; quand il eft cuit & refroidi, bien égourré,
dreflés-le dans le plat que vous devez fervir, met-
tez deflus, fel, poivre, huile & vinaigre,

Des Concombres.
Des

Le concombre eft connu de tout le monde PoOUr Concoms
une des quatre femences froides , avec le potiron, bres.
citrouille & melon.

Pourvous fervirdu concombre, il faur le péler,
oter le dedans, vous le coupés par morceaux.

- Si c'eft pour un ragolit, faites-le tremper avee

une demi-cuillerée de vinaigre, un peu de fel,
- pendant deux heures en la retournant de tems en
tems, par ce moyen elle rendra fon eau froide 3
Peftomac, & vous la prefferés encore avant que
de la mettre dans la cafserole,

Faites-la cuire avec un morceau de beurre & du

bouillon , un bouquet garni; quand elle eft cuite ,
mettés-y un peu de coulis , dégraiflez le ragoflit
avant que de fervir,
.~ Sz c'eft en maigre ,apres les avoir preflées comme
Jai dit, vous les mettrez dans la caflerole avec
du beurre; quand elles ferong paflées fur le feu,
vous y mettrés une pincée de farine , & mouil-
Iés avec du bouillon ; étant cuites & fans fauce ,
vous y mettrés une liaifon de jaunes d'ceufs &
* du lair,

Servés pour entremets ou pour hors-d'ceuvre ,
avec des ccufs molets deflus ou fans ceufs.

~8i wous vonlez faire un potage, vous les ferez
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roffle, en le preflant fous la main qu'il foit

erme & non mollafle , quil ne foit ni trop verd
#i trop miir,

Des Topinambours,

Ils font fort peu eftimés, ceux qui en veulent
manger doivent les faire cuire dans le I'eau, aprés
les peler & les mertre dahs une fauce blanche
avec de la moutarde,

Des Betteyaves.

Elles {e font cuire dans de I'eau ou au four,
elles fe mangent en falade & en fricaffée.

Pour les éicaifcr , mettez-les dans une caffe-
role avec du beurre , perfil, ciboule hachées, un
peu d’ail , une pincée de farine , du vinaigre {uffi-
famment, fel, poivre, faites-les bouiilir un quare
d'heure,

; Des Cornichons.

.Les cornichons d’'Hollande font eftimés les
meilieurs , la couleur en eft plus verte, ils fer-
vent a garnir des falades cuites , 'on en fair auffi
des ragouts ; vous les faigs bouillir un inftant
dans de l'eau pour leur oter la force du vinaigte,
mettez-les aprés dans une bonne fauce ou ra-
golit, ne les faires plus bouillir , & fervez avee
Ce que vous.jugerez a propos.

Cornichons de bled de Turquie.

Vous prenez du bled de Turquie qui foif en-
core en moélle & tout verd , faites-le cuire a
moitié dans I’eau, retirez-le a I'cau fraiche | en-
fuite vous le mertrez confire , vous faites bouillir
de I'eau avec un, tiers de vinaigre, ?uelquﬁ clous
de girofle & du fel, mettez la faumure toute
bouillante fur le bled de Turquie, mettez - le
fur la cendre chaude, le lendemain vous faites
encore la méme faumure, & la remettez fur le
bled de Turqui&, vous continuerez de cetre fa-
¢on jufqu'd ce qu'il foit bien verd, aprés vous

i emre 1

Des Tos

Piname

i’ﬂﬂr‘q

. ey T

Des
Bette~
FaVveEs;

Des

Cornie
chens,
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comme il eft dit ci-deflus, il faut les piler bien s
fins, & pourrez vous en fervir dans tous les ra- Des

goits on il entre perfil & ciboule hachés. c::::;Pi'
Des Capres , gmﬂ'&s £ ﬁne;. %ﬁiﬁ?

Les fines fervent a garnir des {alades cuites , & ferons.
4 mettre entieres dans les fauces; les grofles fer- ——

vent pour les fauces ou il faat des capres hachées. ; Des,
apres.

Des Capucines & la Chia.
Les capucines font des fleurs rouges qui fe v

‘ mangent en falade & en font 'ornement, Des Cae
La chia confite dans du vinaigre comme Ecs%"“}f-
cornichons , fe mange de la méme facon, Chic.

Des Truffes.

Les groffes font les plus eftimées; celles quI cmmmmm
viennent du Péricord font les meilleures. es

Elles fe mangent ordinairement cuites avec du Traffess
vin & du bouillon, aflaifonnées de fel, poivre, un
bouquet de fines herbes, racines & oignons.

Vous ne les mettez cuire dans ce court-bouil-
Jon qu'aprés les avoir fait tremper dans l'eau
tiéde, & bien frotté avec une 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 ra-
golits , foit hachée ou coupée en tranches, apres
les avoir pelées; c’eft un des meilleurs aflaifonne-
mens que vous pouvez fervir en cuifine.

L’on fe fert aufli de truffes féches , mais leur
bonté eft de beaucoup diminuée, & l'on n'eft plus
guere dans cet ufage préfentement,

Truffes a la Maréchale,

Prenez de belles truffes bien lavées & frottées Entre
avec une broffe , metrez chaque truffe affaifon- mets.
née de fel, gros Puivre, enveloppée de pluficurs
morceaux de papier, dans une petite marmite fams
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=== aucun mouillement, cuire dans la cendre chaudi
Des  pendanct une bonne heure, & les fervirez chaudes
gans leur naturel,

Des Chervis,

eemes 1l y en a qui les ratiffent, cela les diminue di
~Phuy beaucnupq mais ils en font plus délicats ; d’autre:s
Chervis. {e contentent de les laver & de rompre le dur.
Entre. . faites-les cuire avec de I'eau & du fel (il na
mets,  faut qu'un quarc d’heure pour leur cuifon) met:
tez-les aprés égoutter & les trempez dans unee
i . pate faite avec de la farine, du vin blanc, unee
 cuillerée d’huile & du fel, qu’elle ne foit pas tropp
claire, en tenant votre cuiller en I'air, qu'elle toms-
be en filant,
Vous faites frire les chervis aprés les avoitr
: trempés dans cette pate, & les fervez pour en-
tremets, -

Du Thym, Laurier , Bafilic | Sarriette € Fenouil,

pw—— Le thym, laurier, bafilic fervent 3 mettre danss
Du  tous les bouquets ou il eft dit de mertre des fines:
Thym , herbes; la farriette ne fert pas beaucoup que pour:
g:jfz'z';f' *les féves de marais, le fenouil fert pour les ra--
e outs; an fenouil, vous le faites cuire un moment :

Sarrierte ;
& F.. dans de 'eaun.

nowil, Quand il eft égoutté, vous le mettez fimple-.
ment {ur la viande qui luieft deftinée fans qu’il
trempe dans la fauce; il y a peu de monde qui
aime ces ragolts,

De la Patience , Buglofe € Bourache,

=5 Elles ne font en ufage en cuifine que pour
De la faire des bouillons rafraichiflans, avec un Petit

Patien- :
¢e, &, Morceau de veau & point de fel. 3

D# Creffon & la noix , Creffon de fontaine Effragon,
Baume , Corne de Cerf & Pimprenelie,
Le cteffon de fontaine fe [ert autour d’une
ourlarde & chapon cuits i la broche ; vous I'af-
Piifnnnez de fel, & peu de vinaigre,
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ke creflon 4 la noix, cerfeuil, l'e&ra%ﬂn, (S —
baume, la corne de cerf & la pimprenelle fervent Dz

_pour les garnitures de falades ; I'on fait auffi avec, E"ﬁ;’
de petites fauces vertes. Creffon ¢

Vous mettez de tout fuivant fa force, peu de g¢ fon-
baume & d'eftragon, ces herbes font trés-fortes ; raine, Ef-
‘vous faites cuire le tout un moment dans de 'eau, #79gon,
retirez-les a I'eau fraiche pour les bien prefler, f::::‘j,
hachez-les trés-fines, & les mertez dans un bon ¢, ¢ 6
coulis , pour vous-en fervir 3 ce que veus juge- Pimpre-

Iez a propos. nelle,
De I’ Ail, Rocambole € Echalote,

Vous vous en fervez pour les ra&;oﬁts & fauces ==
qui ont befoin d'étre relevées, ainft qu'il eft mar- E“" L Ail,
qué dans ce Livre, 4 moins que vous n'en vou 3. &
liez faire quelque fauce particuliere, ' Echalete

CIHAPLTRE "X 117
Des @ufs.

AP:&S la viande rien ne fournit une plus grande w—it
diverfité en cuifine que les ceufs; c’eft un ali- Des
ment excellent & nourrifsant, que le fain & e Qexfss
malade, lefpauvre & le [riche partagent enfemble,

Les ceufs frais adoucifsent les Acretés de la
poitrine, les vieux {ont {ujets 2 incommoder ceux
qui font d’un tempérament chaud & bilieux.
~ Pour connoitre {1 les ceufs {ont frais, préfentez-
les 3 la lumiere, s'1ls font clairs & tranfparens,
c’eft une bon. : marque.

Quand ils font piqués merrez-les au rang des
vieux, & sils ont une tache tenant d la coquille,
c'eft une preuve qu’ils ne valent rien.

Je dirai ici quelque chofe de leur propriéeé
‘avant que d’en venir aux différentes fagons de les
accommoder,
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“Mettez de I'eau dans un poélon, faites-la m———es
bouillir , & mettez dedans la quantit¢ d'eeufs que {Eﬂ“
vous jugerez d propos, faites-les bouillir cinq mi. @4fs.
nutes bien juftes, & les retirez promptement dans s
Peau fraiche, il faur les peler tout doucemenr g'ceyyre.
pour ne les pas rompre, par ce moyen le bianc
fera cuit & le jaune tout mollet, vous fentircz.
fous les doigts qu'ils feront flexibles ; wous les [er-.
virez entiers, i fad
Ces fortes daenfs e fervent de toutes ficons,
- avec une fauce blanche, fauce verte, faiuce an
coulis, fauce aux capres & anchois , fauce au ver~
jus de frdiﬂ, fauce robert, fauce ravigore ; avec
ragoiit de champignons , ra%lm‘.'it de truffes, ragoiic
de ris de de veau, ragotit d'afperges, ragoiit de
cardes-poirées , ragoiit de céleri, ragout de lai-
tues, ragoit de chicorée, en gras & en maigre,
de telle fagon que vous jugerez d propos,

@ufs de toutes les fatons Bourgeoifes.

Tout le monde fcait faire cuire des ccufs 3 Hors
fa coque, & plufieurs les font cuire trop ou pas d'cuvte,
dfsez.

Pour ne les point manquer quand I'eau bout ,
mettez-les bouillir deux minutes retirez-les |
& les couvrez une minute pour les laifser faire
leur lait, & les fervez dans une ferviette ; de cette
fagon ils font immanquables,

Des @afs brouillés de plufienrs fagons,

- Si vous voulez les faire an naturel, mettez Entres
fimplement les ceufs dans une cafserole avee un Mets,
peu de beurre, deux cuillerées 3 ragoliit de coulis,

& les afsaifonnez ; faites-les cuire fur un four-
Deau, en les remuant toujours avec un petit baron
a deux ou trois branches.

- Quand ils font cuits, fervez-les promptement, |

‘ En.masgre , a la place de coulis , Mettez-y une
Etgllerée de créme , & les faites de la méme

con, :

Lo ]

M
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mbg Si wons weulex les faire avant quelques ragodsts:
r4 de Légumes,

&afs,

_ Soit céleri, laitue, chicorée, il faut que votrn
ragott foit fini , comme {i vous étiez prér a Lk
fervir, hachez-les fort menus, & en metrez deun
cuillerées i ragoiits dans vos ceufs , & les brouill
lJerez tout comme les antres.

Si c'eft au werjus, aprés avoir fait cuire damn
I'eau un moment, vous le garderez pour en fairr
un cordon autour des ceufs , quand ils feront drekt
fés dans le plat que vous devez fervir.

Des @ufs frits de tontes fagons,

Estre.  En gras vous les faites frire avec du fain dowxc
mets, & én maigre vous prenez du beurre fondu, mett
tez-les dans une poéle, quand votre friture efl
bien chaude, mettez les ccufs un a un pour lex
frire, faites enforte qu'ils foient bien ronds en lee
retournant dans [a poéle , & ne laifsez point durr

cir le jaune, ' '
Vous fervirez ces ceufs de la méme fagon qu'i!
eft dit pour les ceufs mollets, méme fauce &

| méme ragoit, pag. 264. |
Horse Lés mu%f an bewrre noiv , {fe font en mettam
‘deeuvre. dans une poéle un morceau de beurre que vouw
faites fondre fur le feu, quand il ne crie pluss
vous avez les ccufs cafsés dans le plat, & afsail
fonnés de fel & poivre , mettez les dans la poéle:
& les fdites cuire; pafsez une péle rouge par detl
fus poar faire cuire le jaune, & fervez avec filee

de ?Iﬂ‘&!g!& deflus,
@ufs 4 la Bagnolet,

Pochez huit ceufs frais, mettez dans une cas
ferole du jambon cuit haché, avec un pea de com
lis ; & du bouillon, un filet de vinaigre, du greo
poivte, peu de fel, faites chauffer la fauce & 1I
dervez fur les ccufs. | :

Entres
mets.
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Les @ufs an plat | autrement dit an miroir,

Prenez un plat qui aille au feu, vous mettez
dans le fond un peu de beurre étendu partout ,
mettez des ceufs deffus aflaifonnés de fel, poivre,
& ceux ou trois cuilierées de lait, faices-les cuire

a petit feu fur un fourneau » Palsez la péle rouge,
& fervez. ;

Les @ufs an lait [e fervent ponr entremets,

Pour les faire, vous prenez trois ccufs que Entre-

yous délayez avec une demi-cuillerée de farine,
gros comme une noix de fucrz, un peu de fel,

e

Du.
@ ufs.

mets,

& trois poingons de lait, mettez le tout dans le

plat_que vous devez fervir; faites-les cuire fur
un fourneau, un quart-d’heure futht, pafsez la
péle rouge , & fervez d'abord qu'ils font cuits.

@ufs 2 la Ducheffe,

Faites bouillir trois demi-fetiers de créme avec
du fucre, flears d’orance, pralines, citron confit,
malsepain, le tout haché trés-fin ; ayez huit ceufs,
fouettez-en les blancs & mettez les jaunes a part,
prenez les blancs fouettés avec une cuiller & en
pochez deux ou rtrois cuillerées 3 la fois dans la
eréme, ce qui vous formera des cr:qu[Pochés fans
jaunes , mettez-les égoutrer & les drefs
far les autres jufqu’a ce que cela vous forme huir
@ufs pochés que vous  drefsez fur le plat que
vous devez fervir, mettez la créme fur le [}eu
pour la faire réduire au point d'une fauce; quand
vous ctes préts 4 fervir, mettez-y les huit jau-
nes , faites lier fur le feu fans bouillir , crainte

w'ils ne tournent, drefsez la fauce fur les blancs
ceufs., -
~ Les aeufs & lafarce me font autre chole que de
nettre des ceufs durs fur un ragodt de farce , coms
ue il eft dit pour la farce, page 154,

Des Omelettes de romtes facons,

Prenez des cufs, la quaatité que vous vous
2

Entrea
mets,

ez les ung -

1Y
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 maeees lez. metre , mettez-les dans une caflerole avec duu
Des  fel fin, battez bien les ccufs, vous faite fondree
ufs. du beurre dans une poéle , mettez dedans less
~ ceufs, faites cuire I'omelette, qu'elle foit d'unee
belle couleur en deffous, & la renverfez dans lde
“ plat que vous devez fervir, ceux qui aiment I
erfil & ciboule en mettent dedans, quand il eff
Baché trés-fin.
St mwous voulex faire des omelettes plus diffins
..+ guées , comme omelette au lard , omelette aum
rognons de veau, aux pointes d'afperges, auwn
truffes, aux champignons, morilles & moufles
rons , de telle efpece que vous voulez la faire,
Il faut toujours que votre ragoiit foit cuit &
afsaifonné, comme fi vous vouliez le fervir,
Entre- Quand il eft froid, vous le hachez pour qu'ii
‘mets.  fe méle bien dans les ccufs, vous battez tow
enfemble , & ferez cette omelétte dans une poéll
comme les autres; vous vous réglerez fur l'ail
faifonnement qu'il y a dans le ragotit pour fale
Vomelette, pour ne la point faire de trop haw
goit. | |
Celles que I'on fait pour la farce, laitue
chicorée ?e font différemment.
Hors-  Vous ferez ces ra%nﬁ-ts en maigre , comme
-@@uvres eft dit 4 chaque article de ces herbes, vous 1de
drefserez dans le plat que vous devez fervir;
mettrez defsus une omelette ou il n'y aura qui
des aufs & du fel, & les fervirez pour korr
d’'cuvre , & les précédentes pour entremets.
Entre. . Omelettes de barengs forés; ouvrez les par le-d«
mets, & faites-les griller, vous les hachez & les mett«
dans 'omelette, comme fi vous mettiez du jan
bon; il ne faut point de fel dans les ceufs, & |
nifsez cette omelette comme les autres; celle ¢
jambon fe fait de la méme fagon. :

Des @ufs & la tripe, anx concombres.
Hors. Prenez des concombies que vous coupez pp

d'euvre, petits morceaux de la grofleur du doigr, pafse:

Entre-
mets
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es fur le feu avec du beurre, perfil, ciboule ha- e
. chés , mettez-y aprés une pincée de farine, & les Des
‘mouillez avec un peu d’eau affaifonnée de fel & @ufse
de poivre. |
. Quand elles font cuites, & qu'il n’y a plus de
Mauce, mettez-y des ceufs durs coupés par tran-
ches en quatre, & y mettez du lait, faites-lear
faire un bouillon, goiitez s’ils font de bon goir
- & fervez; les autres fe font en retranchant les
concombres, :
" Si vous woulex faire des cenfs 3 1a tripe au roux 1
~_vous prenez un peu de beurre, une cuillerée de
farine que vous &ires rouflir fur le feu, & met-
tez apres une poignée d’oignons coupés en petits
earrés , Faites-res cuire dans ce roux, en y met-
‘tant encore un peu de beurre, & les mouillez
~ avec du bouillon,

Quand l'oignon eft cuit, vous y mettez des
‘ceufs durs coupés en tranches, faites-leur faire un
_bouillon , & y mettez un filet de vinaigre , fel &
poivre, fervez a courte fauce,
~ Mettez dans une cafferole de I'oignon coupé
en filets que vous faites cuire a petic Feu avec du
beurre ; quand ils font cuits, mettez un peu de

coulis maigre fi vous en avez, finon vous ferez

un petit roux avec du beurre & de la farine, &
mettez enfuite votre oignon & le mouillez avec i
un verre de vin blanc & un peu d’eau, afsaifonné

avec du fel, & du gros poivre ; quand votre oi-

gnon eft cuit & la fauce réduite, vous avez une
omelette bien féche que vous coupez en filets,
‘mettez-la dans le ragodr d’oignoens | faites chauf-

fer fans bouillir , mettez-y de la moutarde quand

-vous étes prét a fervir,

@ufs an gratin,

Prenez un plat qui fouffre le feu, mettez deSus gqre.
un petit gratin que vous faites avec de la mie de mets,
pain, un bon morceau de beurre, un anchois ha-
ché, perfil, ciboules, une échalote, le rour ha-

M3



270 LR TC OIS INIERE
‘wsee ché , trois jaunes d’ceufs , mélez le tout enfemb:l
Des  pour le mettre dans le fond du plat de Iépaiffer
W d'un écu, faites-les attacher fur un petit feu , e
{nite vous cafserez deffus fept ou huit ceufs qu
vous afsaifonnez de fel, gros poivre; faites cuiir
doucement , pafsez la pé%e rouge deflus, quam
ils feront cuits, le jaune moller, fervez.

Oceutfs brouillés i la coque.

Hors- _ Coupez autant de mie de pain en rond de ||
d'ceuvre forme d'une petite tabatiere que vous voulez fex
ou En- vir d'ccufs, faites un petit trou dans le miliee
remets: pour y faire tenir un ceuf dans fa longueur, ern

fuite vous prenez les ccufs que vous voulee
brouiller, caiPsez—Ies proprement par un bout pouy
les vuider, broutilez-les en les mettant dans um
cafserole avec un petit morceau de beurre, w
peu de perfil, ciboule hachée, fel, gros poivrer
deux cuillerées de créme; faites-les cuire fur ||
feu en les remuant muioursj ufqu'a ce qu'ils foiern
cuits , & vous les remettrez dans leurs coquilles quu
vous aurez lavées & égoutées, drefsez-les fur lg
mies de pain,

Oeufs & la Huguenote,

Entre-  Prenez le plat que vous devez fervir & le mep
mets,  tez fur un moyen feu avec un peu de jus, cafsex
doucement des ceufs pour que les jaunes reftens
entiers, afsaifonnez de fel, gros poivre, faite
cuire le deflus avec une péle rouge & les ferver

a demi molets.

Omﬁ en timbales

Entre= . Faites fondre un peu de beurre pour beurre:
mets.  em dedans fix gobelets ou des petites timbales di
cuivre, vous prenez fix ceufs blancs & jaunes quu

“vous délayez avec trois ou quatre cuillerées di

coulis , afsaifonnez de fel , poivre, pafser lec

dans un tamis pour les mettre dans un gobel¢

¢ il nc faur pas les emplir, ) mettez-les cuire az
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bain-marie; que I'eau bouille doucement ; quaAN] e
. ils font fermes , il faut paffer doucement autour _Des
un couteau pour les déracher du gobeler & les Bufs,
renverfer dans le plat. Servez avec un jus clair,

Oenfs en [alade,

. Hachez un peu une laitue que vous mettez dans Epere-
le fond d’un plat, arrangez deflus en fymmétrie mets,
des ccufs durs coupés en deux & autour de la
fourniture de falade, afsaifonnez d’huile, vinai-

- gre, fel, poivre, |

Oenfs au petit lard,

Prenez un bon quarteron de petit lard bien Entres
entrelardé , coupez-le en petites tranches min- Mets
ces , mertez-le dans une caﬁ'em le fur un petit feu
jufqu’a ce qu'il foit cuit, ayez foin de le retour-
ner , enfuite vous verfez le lard fondu dans
le plat que vous devez fervir avec deux cuille-
rces de jus, caflez deffus fept ou huit ceufs, met-
tez-y aufli les tranches de petit lard , du gros
poivre, peu de fel, faites cuire fur un petit feua,
paflez la péle rouge deffus. Servez i demi molet,

Oeufs en pean d'Efpagne,

~ Délayez trois cuillerées de coulis , autant de Entmes
jus avec fix ceufs blancs & jaunes, fel, %ms poi- mets,
vre , paffez-les av ramis & les metrez fur le plat

que vous devez fervir; faites les cuire aa bain-

marie ; quand ils feront pris, en fervant coupez-

les avec quelques coups de couteau & mettez

deflus un jus clair.

; Qeufs en filets.

Paffez fur le feu avec un morceau de beurre, Hopgs
de l'oignon, des champignons coupés en filers d'eeuvze,
- avec une petite pointe dail, quand Poignon
commence a culorer, mettez-y unc bonne pincée
de farine , mouillez avec du bouillon, & un verre
de vin blanc, fel, gros poivre, faites bouillir une
‘demi-heure & réduire au point d'une faufle; en-

M 4
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e T0ite YOMS'y mettrez des u:ufs' durs les blans cou--
Des  pésen filets & les jaunes entiers ; faites bouillit:

@ufs. un moment, & fervez.
Ocesfs & la Créme,

Hors-  Mettez dans le plat que vous devez fervir um
d'eeuvre demi-feptier de créme, faites bouillir & réduires
& Entre- § moijtié, mettez-y huic ceufs, fel, gros poivre,,
MEB.  faites-les cuire, paffez la péle rouge par-deffus..

Servez & demi moler.

Oeufs an fromage.

Mettez dans une caflerole un quarteron de:
fromage de gruyere rapé , gros comme la moitié:
d’'un ceuf de beurre, perfil, ciboule hachés, uai
peu de mufcade, un demi-verre de vin blanc;;
faites bouillir a petit feu, en le remuant jufqu’ai
ce que le fromage foit fondu; enfuite vous y-
mertrez fix cfuf;s pour les brouiller & cuire ai

etit feu. Servez garni de mie de pain fur les:
ords du plat,
Oeufs frits,

Entre.
mets,

Hors- Faites trois nmel‘erl:es fort minces d'e trois |
Yoeuvre Ufs chacune, aflaifonnez de perfil, ciboule,
on En- fel, gros poivre; 4 mefure que vous les faires
remets. vous les €étendez fur un couvercle de cafierole &

les roulez bien ferrées, coupez chaque omelette

en deux pour en faire fix morceaux -?Es-trﬂis ; en-

fuite vous les trempez dans un ccuf battu & les

panncz de mie de pain; faires-les frire de belle

couleur. Servez garni de perfil fric. b
Oenfs au pain,

Mettez dans une caflerole une demi-poignée
d;{ﬁf::;dgmie de pain avec'un poingon de créme , fel,
oun En. Polvre, un peu de mufcade; quand le pain a bu
remets, toute la creme, caflez-y dix ceufs, & les battez

enfemble pour en faire une amelette, |
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Oenfs an gratin au palmefan.
P Ly

-~ Mettez dans le fond du plat que vous devez & .

- fervir, gros comme la moitié d'un ceuf, de la

mie de pain avec un peu de fromage de palmefan p °
rapé, un morceau de beurre, deux jaunes d'ccufs oy Ep-

crus, un peu de mufcade & du gros poivre, mé- tremets,
lez le tout enfemble & I’étendez dans le fond du

plat; faites- les attacher {ur un petit feu, & enfuite

vous y caflerez dix acufs; poudrez tout le deffus
des ceufs avec du palmefan rapé, faites cuire &

pafler la géie rouge deflus, Servez que les jaunes

{oient a demi molets,

o = g

j.-l-n-—n—_.—n-ﬂ'.

o

Oeufs & la Bourgeoife,

Etendez du beurre de I'épaiffeur d'une lame de  Hors.
couteau dans le fond du plat que vous devez fer- d’ceuvre
_wir, mettez-y partout des tranches de miede pain ou En-
coupées trés-minces & aufli des petites tranches tFemerss
de fromage de gruyere, enfuite huit ou dix ceufs,
aflaifonnez de peu de fel , mufcade, gros poivre;
Haites cuire 4 petir fea {ur un fourneau,

Oenfs grillés.

Prenez une grande feuille de papier blanc que  Horsw
vous coupez en huit perits carrés ggaux , mettez d'ceuvre:
chaque petic carré en double pour le plier en pe- o En-
tites caiffes, beurrez-les en dedans & en dehors - rmelie
prenez un bon morceau de beurre que vous mélex

avec une demi-poignée de mie de pain , periil
ciboule, une pointe d'ail, fel, gros poivre, & le

mettez enfuite dans le fond de vos caiffes | caffez

un ccuf dans chaque caiffe , affaifonnez le deflus

‘avec un peu de fel fin & du gros poivre | faites-les

cuire 4 petit fea fur le gril, paffez la péle rouge

par defus. Servez-les que les jaunes foient 4 demi
molets avec les caiiles, TR

| Oenfs & Uail,
 Ayez dix gouffes d’ail , cuites un demi-quart
g quar
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d'heure dans de l'eau, pilez-les avec deux an--
Pes  choix, une bonne pincée de capes, enfuite youss
Bufse  les délaierez avec de 'huile ,un filet de vinaigte,,
Hors- un peu de fel, gros poivre , mettez cette faufle:
d'euvre. dans le fond du plat que vous devez fervir, & des:
aufs durs deflus arrangés proprement,

 Oeufs & la Jardiniere,

Hors. . Mettez dans une cafferole quatre ou cing gros:

d'ceuvre, 0ignons coupés en filers avec un morceau de:

beurre , paflez-les fur le feu jufqu’a ce qu‘ils foient :

prelque cuits , en{uite vous y mettrcz upe bonne

incée de farive, mouillez avec une chopine de:

rail:, aflaifonnez de fel, gros poivre, faites bouil-.

lir jufqu'a ce que la fauffe foir épaifle, Orez-les:

du feu pour y metrre dix ccufs que vous battez
-enfemble , mettez le tout dans le plat que vous

devez fervir pour le mettre cuire fur un petit fea .
couvert d’un couvercle de tourtiere. -

Oeufs en [urtout,

Hois Mettez dans une cafe-ole un morceaude beurge:
d'ceuvr o 2VEC flerﬁl » ciboule, champignons, échalores , le:
cout haché, paflez-les fur le feu & y mettez une-

incée de farine, mouillez avec un demi-feptier

“de lair, fel, gros poivre; faites bauiliirjul%u’.i

ce que la i‘aui%'c foit liée, & vous y mettrez {ept

zeu?s durs conpés en quatre ; faites leur faire un
bouilion & les dreflez fur le plat que vous met-

trez deffus pour que l'on ne veie point le ra-

fuﬁ:_ d’ccufs qui eft deffous, frotrez le deflus de

omelette avec du beurre chaud , pannez-la de
mie de pain, & larrofez encore de beurre, fai-
tes prendse couleur .dejjﬁsm un couvercle de tougs.

gicre,. v :

. ﬁ%ﬁ‘ﬁ Fean,. oly.amal

Entee. Fr€NEZ ume caflerole , mettez dedans une chow
mets.  pine a’eau, un peu de tucre, de I'eau de fleurs

d'orange , de I'écorce de citron verd , faires bouils
Bix & petic few pendant un quars d’heure , mestez-
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Ia enfuite refroidir & caffez dans une aatre caf- e
ferole fept jaunes d'ceufs , ils font fuffifans fi votre  Des
plat d'entremets eft petic, s'il eft grand vous en @ufse
mettrez davantage; vous délaierez les jaunes
d'eufs avec ce que vous avez mis refroidir,
paflfez enfuite au ramis , & faites cuire au bain-
marie dans le plat que vous devez fervir; pour
étre bien faits, ils doivent étre un peu tremblans
fans avoir de I'eau dans le fond, cela dépend
du plus ou du mons que vous mertrez des jaunes
d’ccufs,

En maigre toutes forres d'ceufs, dans le befoin
fe peuvent fervir indifféremment pour hors-
d'eeuvre ou entremets,

CHAPITRE XIII.

' Dw Bewrre , Fromage , Laitage , & Epiceries,

ENons préfentement au beurre, fromage,
V laitage & épiceries, leur utilité & qualiré.
Les épiceries néceffaires 4 la cuifine, & celles
~ donton fait ufage fonr,

Ee Sel & Salpétre, Le Safran,

La Mulicade, La Mourtade,

Le Clous de Girofle, Les Piftaches.

Le Poivre fin & Poivie Les Amandes douces &

concaflé, ameres,
La Fleur de Mufcade. Le Raifin de Corinthe,
Maflis. Le Verjus.
Le Citron, Le Vimaigre rouge &
Gingembre, blanc,
Cannelle. ‘ L'huile fine & som=
€Coriandre, mune,
Le Géniéyre, L'_O:a.nge aigte,

M ¢ i
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i Du Beurre,

Beurre.  Comme la bonne qualité du beurre eft trés=
effentielle pour tout ce que I'on accommode ems
cuifine , & que les meilleurs mets ne valent:
rien , quand le beurre fe fait fentir, il eft nécel--|
faire qu'une Cuifinicre sattache a le bien con-:
noitre , & mettre le prix qu'il faat pour P'avoir:
bon. . % - i izl
. Le meilleur eft celui quieft jaune naturelle--
ment, le blanc n’eft pas, 4 beaucoup prés, d'un.

olit fi agréable, il y a des beurres. d’'un jaune:
%al{iﬁé qui {e fait avec le fuc d’une plante appellée:
barbote, ce jaune eft plus foncé que celui qui eftt
naturel au beurre, & fe diftingue aifément, quand|
on veut s’y appliquer. ) idadulie AEd
Pout cet eftet 1l faut le poreer au nez , & fenzit:
s'il n'a point un godt de rence; les beurres de:
Mai & de Seprembre., font les plus eftimés par lav
bonté des herbes que les vaches broutent dans:
ces tems-la-; & donmnent & leur lait un trés-bon:
godt.

Ceft dans ces deux faifons que les perfon--

- nes prévoyantes & meénageres doivent faire leurs.

Frnmﬁuna,_ foic pour en fondre, ou pour le:

sty R

aler. | 3
Voici la fagan de le faive fondre , fur trente li--
vres de beurre que vous mettez dans un chau--
dron bien propre , mettez -y quatze clous de:
irofle, deux feuilles de laurier, deux oignons ,,
E’lites- cuire ce beurre a petit feu pendant trois:
heures fans I'écumer, jufqu’'d ce qu'il foit  claiz:
fin, vous le/ retirez aprés du. feu pour le laiffer:
repofer une heure, vous I'écumez enfuite & le!
.verlez doucement dans;des potsde grais. . i~ .
Paflez le fond du beurre au travers d'un. tamis. .

.. Quand vos pots font pleins, portez les a la.
cave, ¢iant froids, couvrez-les de papier & d'une:
ardoife., _ : 23 sri i 5

Ce bewrre fe garde long-tems fans fe gater.
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' La fagon du beurre [alé eft aufli bonne quand 1! e
eft bien fagonné; aprés I'avoir lavé plufieurs fois D
- pour lui faire fortir fon lait, prenez-en deux li- Beurres
- vres & la fois que vous mettez fur une table hien
nette, ¢tendez-le avec un rouleau comme un
- amorceau de pate de "épaifleur d’un doigt, répan-
- dez du fel deflus en raifonnable quantité, pliez
- e beurre en trois ou quatre , & le repérriflfez de
cette fagon jufqu'a ce que le beurre foit bien mélé
avee le fel. ; - ,
Vous continuetez de cette fagon, deux livres
par deux livres jufqu’a définition , vous le met-
- arez 4 mefure dans des pots de grais bien pro-
pres & le preflerez bien avec la main pour qu’il
ne refte point de vuide.
Quand les pots feront pleins, vous prendrez
du fel que vous ferez fondre avec un peu d’cau
que vous metirez fur la fuperficie des pots,
portez-les a la cave pour le conferver, & les
couvrez de la méme fagon que ceux de beurre
- fondu. :
Du Fromage,

~, Je n'entrerat point i6i dans le détail de faire Du
- Jes fromages, cela regarde la Fermicre, je m’ex- #romages
pliqueraifeulement fur les différentes fagons qu’on

es peut fervir {ur les tables, & I'afage que I'on en

peut faire en cuifine,
« Nous avons les fromages de chevrertes qui

font faits avec lait de chevres mélé d’un tiers de

fut de vache ; quand ils font affinés, ils font trés-

bons. |
Ffw- Celui (Ayi donne a Paris avec plus d’abondance,

eft celui de Brie; il y en a d'excellens,

.- Nous avons ceux de Bretagne & de Languedoc,

Le fromage d Hollande ( celui qui eft petfillé eft le -
meilleur) le fromage de Gruyere doit étre choilfs

avec de grands yeur & bien gras, le fromage de
Parmefan , le fromage de Rn,g;;gfgqr; le plus eftim¢ de

tous, & par conféquent le plus cher, . i



awmeeme Nous avons aufli les fromages mous nouvelles

Du

Fromage  Les petits fromages 4 la créme qui fe mangennt

Intréﬂv

_ fromages fe fervent fur la table au deflere, il n'y o
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ment faits, ils fe fervent au gros fel.

avec de la créme & du fucre , toutes ces fortes dde

que le” Parmefan € le Brie dont an fe ferve ess
cuifine. |
Le fromage de Brie étant bien affiné, vous vouss
en fervez pour faire des ramequins. )
Pour cet effer vous en mettez un bon mor-
ceau que vous écrafez daps une cafferole avecc
un morceau de beurre d'environ un quarteron ;,
un demi feptier d'eau froide ou chaude, tress-
peu de fel , un anchois haché¢, faites bouillir lee
tout enfemble , & merttez autant de farine quee
la faufle en peut boire, faites la defsécher fur lee
feu jufqu’i ce que votre pate foit bien épaifse.,
mettez-la enfuite dans une autre cafserole pounr
y délayer autant d’ceufs que la pate en peur boiree
fans étre | quide, il faut que cette pate fe fou
tienne fans couler. -
Vous drefsez cette pite en petits morceaux:
de la grofseur d'un ceuf de pigeon fur un platt
fond , & les faites cuire au four. s
Pour étre bien faits, il faut que vos ramequings
foient légers & d’une belle couleur.
Le Parmefan fert & faire des entrées en gras 8%
en maigre, |
Pour vous en fervir vous le rapez , la viandé
ou poiffon que vous deftinez pour fervir avec,,
doit étre cuite 1 la braife ou en ragotr , la faufses
& la viande doivent avoir moins de fel qn'ai
T'ordinaire , parce que le Parmefan les falera ens
core. o
Vous prenez le plat que vous devez fervir ,,
mettez dans le fond du plat un pen de la faufsee
deftinée 4 la viande, du Parmelan deflus, vouss
drefsez enfuite la viande deilus , & mettez pan
deflus la viande , 'le reftant de la fauffe que vouss
couyrez par-rout de Parmelan, & mettez eoe
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fuite le tout dans le four ou fous un couvercie D .
de rourtiere pour lui faire prendre couleur, & Fremage
Fe fervez enfuite A courte faufse, les bords du ptac - »
bien effuyés. |

Vous pouvez muffi mettre de cette facon des Entres
choux-fleurs & cardons d’Efpagne que vous fer- mets,
VEZ pour entremets,

D I#ftﬂg!.

Rien ne demande une plus Igrande PIOPIEtE e
que le laitage, parce qu'il eft fufceptible de mau- D
vais goiit , & la moindre mal-propreté peut le Lairage,
faire tourner; I'on a vu par les différens apréts
qui font écrits dans ce Livre, fon urilité , fans
qu il foit befoin d’en parler davantage,

Il me refte d parler fur ce fujer de différentes

€rémes qui feront trés-utiles pour fervir en en-
iremets.

DES CREMES.
Creme Rtalienne,

: EtTez dans une caflerole trois demi- s
M feptiers de lait & le faites bouillir, enfnire Des
¥ous y mettrez un peu d’écorce de citron verd , rémes,
wne pincée de coriandre , un petit morceau ce Entren
cannelie , un peu plus de demi quarteron de fu- mets.
c€re, deux grains de fel, faites bouillir & réduire

a moitié; mettez un pen refroidir, ayez dans

une caflerole une pincée de farine délayée avee

fix jaunes d’ccufs, mettez-y votre créme peu a

peu cn la remuant 3 mefure, pafsez-la au tamis

& la drefsez dams le platr que vous devez fervir :
faites-la prendre au bain-marie ; avant que de la

fervir vous pafsez la péle souge par defsus pour [
la colorer,



" Des
Crémes,

Entre=
mets.

Entre- '
mets.

Entt‘e_-
imets,
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Créme an cafe.

Mettez trois demi- feptiers d’eau dans unee
cafetiere, quand elle bouillira vous y mettrez
deux onces de café, remuez.le avec une cuillen
& le remetrez au feu pour le faire bouillir jufqu’é
ce qu’il ait monté quatre pu__cinq fois, laifsez-lee
repofcr ‘pour le tirer au clair, & le mettez enfuitee
dans une cafferole avec une chopine de lait” &
un morceau de {ucre, faites-le bouillir jufqu’a cee
quil ne refte que ce quil vous faur pour’ la
grandeur de votre plat, délayez cinq jaune:s
d’ceufs avec une pincée de farine, & enfuite lda

randeur de votre plat, délayez cinq jauness
d'ccufs avec une pincée de farine , & enfuite lda
créme , pafsez-la au tamis pour la mettre danss
le plat que vous devez fervir qui doit-€tre f{ur unse
caflerole on il y a de l'eau ﬂ_pr&te i boutllir, cous
vrez d’un couvercle de caflerole avec un peu dde
feu deflus, faites bouillir jufqu'a ce que la crémec
foit prife. Servez-chaudement. '

L]

Créme aw Chocolat,

Rapez deux tablettes' de chocolat & les mett
tez dans une caflerole avec un demi-quarterosa
de fucre ; ane chopine de lait, un demi-feptiex
de créme : faites bouillir jufqu’a ce qu’elle foiu
diminuée d’un tiers; quand eﬁe {fera 4 demi froi
de , délayez-y cing jaunes d’ceufs, pafsez-la aw
samis & la faites prendre au bain-marie comme e

precedente.
Créme frite,

Mettez dans une caflerole de la farine envirom
plein trois cuillers @ bouche , délayez-la peu-a-pery
“avec fix ceufs blanes & jaunes , un peu d'écoren

de citron rapée , de la fleur d'orange pralinée &4
hachée , une chopine de lait, un morceau di
fucre , une petite pincée de fel fin, faites-la cuirn
fur un petit feu pendant une demi-heure en Li
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~ tournant toujours ; quand elle fera bien épaiffe , w——
étendez-la de l’épaiﬁ‘eur d’un demi doigt fur un  Des
‘plat fariné , jettez de la farine deffus, quand €rémess
‘elle fera froide, vous la couperez comme vous

- youdrez pour la faire frire dans une fricure bien
‘chaude , enfuite vous la glacez avec du fucre &
la péle rouge.

e Créme Au Caramel,

Mettez dans une-caflerole une chopine de lait, Entre-
‘un demi-feptier de créme, avec un petit morceau metss
de cannelle, une bonne pincée de coriandre, de
- Iécorce de citron verd , faites bouillir un quart-
d’heure , 6tez-la du feu, & mettez dans une poéle
d’office , un quarteron de fucre avec un demi-
verre d’eau , faites-le bouillir fur un fourneau
jufqu’d ce qu'il foit au caramel, c'eft-i-dire , de
~ couleur de cannelle foncée , 6tez-le du feu & y
mettez la créme ; remetrez fur le feu jufqu’a ce
que le fucre foit délayé avec la créme , enfuire
‘vous délayez cinq jaunes d'ceufs avec une pincee
de farine , mertez-y la créme , paffez-la au tamis
pour la faire cuite au bain-mariec comme les prée
cédentes,

Créme a ls Franchipane.

Mettez dans une caflerole deux cuillerées de Entre-
farine avec de citron verd rapé , de la fleur d'o- mets.
range griliée , hachée , une petite pincée de fel,
délayez avec cinq ceufs blancs & jaunes, une cho-
pine de bon lait, un morceau de fucre, faites
cuire en la rournant toujours fur le feu pendant
une demi-heure ; quand elle fera froide , elle
vous ferr pour faire une tourte de franchipane ou
des tartelettes ; vous n'avez plus qu'a la mettre
{ur une pate de feunilletage , quand elle fera cuite
vous la glacez avec du fucre. Les tourtes 2 la
moelle {e %ﬂnt de la méme facon, i cette diffé- ;
rence que vous mettez de la moélle de beeuf fon-
due & paflez au tamis dans la créme avant que de /
la retirer du feu , laiffez -la cuire un petit mo- f /;
ment dane la créme. .-W/ /
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Des Creme a la Madeletne.
Créimes.  Délayez quatre ceufs blancs & jaunes avec uq

Entre- Pincée de farine, un peu de citron verd rapé,

mets, (rés-petit morceau de cannelle pilée, quelquee
bifcuits d’amandes améres écrafées, une demi
cuillerée d’ean de fleur d’orange , une chopine di
ciéme, un demi-quarteron de %ucrq , Gros Commuy
us pois de fel, mertez vorre plat fur un moye:
feu , verfez-yla créme, quand elle fera cuite , jett.
tez y un peu de fucre pour la glacer avec la pélk
rouge.
' Créme 2 la Ducheffe.

Entre- Mettez dans une callerole une chopine de laii
mets, avec un demi feptier de créme, un petit morceany
de cannelle , une écorce de citronverd , un demii
quarteron de fucre , faites bouillir une demii
heure & diminuer d'un tiers , paflez-1a au tamii
& la délayez enfuite avec fix jaunes d'ceufs & unp
pincée de farine, mettez-y quelques bifcuits d'a:-
mandes améres , une demi- tablecte de chocolat |
un peu de fleur d'nrange pralinée , le tout hachef
trées-fin ; faites-la cuire au bain-marie commaeg
celle au caffé.

Créme de ris powr les Convalefcens.

Ayez un quarteron de ris épluché & lavé danm
trois ou quatre eaux tiédes; mettez-le cuire avee
un bon bouillon gras ; lorfqu'il eft cuit & épais |
écrafez-le avec une cuiller & le mettez enfuite
dans une ¢tamine pour le paffer’en le bourranm
fort avecune cuiller de bois , mettez-y de tempy
en temps un peu de bouillon chand pour aidex
a le pafler. Servez-le de I'epaiffear d’une crémat

. double,

Créme de thé , 4 Eftragon , de Céleri , de Pexfil,

Eatre. Mettez dans une caflerole un demi-feprier di
mets, créme & une chopine de bon lait, prés d’'un quars
teron de fucre, faites bouillir & diminuer d’usd
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tiers ; enfuite fi c’eft une créme de thé, VOUS ¥ s
mettez ce qu'il faur de thé boue pour en faire Des
cinq tafles, laiffez-le bouillir un moment & paflez Crémes,
au tamis ; fi vous voulez faire une créme d’eftra-

gon, vous prendrez deux branches d’eftragon que

vous ferez bouillir un demi-quart-d'heare dans de

Peau & le mettez enfuite bouillir dans la créme ;

il ne faut le laiffer que le temps qu'il faut pour
donner le goiit , & le retirer promptement , de
crainte que le godt ne domine ; vous ferez la
méme chofe pour celle de céleri & celle de perfi! ;

la créme étant paffée au tamis vous y délayez

cinq jaunes d'ceufs avec une pincée de farine, &

la faites cuire au bain - marie comme celle de

caffé ; i vous voulez les fervir froides, n'y met-

tez point d'ceufs ni farine , aprés qu’elles font
paflées au ramis & %ue lacréme eft riéde, délayez-

f de la préfure ou des peaux de gigier de volail-

es hachés , paflez enfuire au tamis & la mettez
dans le plat que vous voulez fervir, que vous
mettez fur un peu de cendres chaudes , couyrez
avec un couvercle od vous mettrez aufli un pen

de cendres chaudes, laiffez jufqu'a ce que la cré-

me foit prife, & la mettez au froid jufqu’a ce que

vous ferviez, _

Créme en neige,

Faites bouillir ane chopine de lait & une cho- Entre

ine de créme avec un quarteron de fucre & ré- metss
ﬁuire a moitié , quand elle fera tidde , fuites-la
prendre avec de la préfure ou gigier comme les
précédentes ; quand elle fera froile , vous pren-
drez une chopine de ctéme double que vous Fguetv-
terez avec un fouer; a mefure qu'elle moufle,
enlevés la moufle avec une écumoire pour |a meg.
tre fur un tamis & un plat deflous , continuez a
fouctter la créme jufqu'd ce que vous en ayez
aflez pour couvrir en déme la créme veloutée.
Servez tout de fuite.
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: Des Creme brilée.
€rémes, Merttez dans une caflerole deux cuillerées :4

Entre. DOUche de farine que vous délayez peu a peu avec
mets, quatre ceufs blancs & jaunes, une cemi-cuilleréee
d’'eau de fleur d'orange & une pincée de citrom

verd haché trés-fin , mouillez avec un demi-fetierr

de créme & un demi-fetier de lait , mettez-y gross
comme un pois de {el , & deux onces de fucre,,
faites cuire a petit teu pendant une demi-heuree

en tournant toujours, enfuite vous mettez um
morceau de {ucre avec un demi-verre d’eau danss

le plat que vous devez fervir, faites-le bouilliz

fur un bon fourneau jufqu’a ce qu’il foir d'unee
couleur cannelle, & y verfez promptement las
créme; vous avez un grand couteau tout prét pour:
étendre le fucre qui eft fur le bord du plat en I'a-
menant {ur la créme , & cela fe doit faire promp--

tement,

Créme blanche au naturel,

Entre. Prenez une pinte de lait, une chopine de cré--

mets, me , un morceau de fucre que vous faites bouillirr

enfemble & réduire 4 un tiers , & le mettez re--

froi ir jufqu’d ce que vous puiffiez y fouffrir le:

doigt fans vous briler. Vous prenez enfuite um

peu de préfure que vous délayez avec de l'eams

dans une cuiller a bouche , mélez-la bien dans:

la créme , & paflez enfuite le tout dans un tamis..

Vous prenez le plat que vous devez fervir & le:

mettez (gr de la cendre chaude , verfez enfuite:

votre créme dedans & la couvrez d’un couvercle:

ot vous mettez aufli de la cendre chaude, & le:

laiffez jufqu’d ce que la créme foit prife, que vous;
porterez au frais pour la fervir froide. :

-
e e - -

Créme glacée,

Prenez une caflerole o1 vous mettez une petite:
poignée de farine , du citronverd haché¢ trés-fin ,,
une pincée de fleurs d’orange pralinée & piiée,,
‘un morceau de fucre , délayez le tout avec huis:

L P P -

Entre-
, mets,

.._
- ._"--_\_ =

3 "
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jaunes d'ceufs dont vous mettez les blancs 3 part seemes

dans une terrine bien propre , & délayerez les

jaunes avec une chopine de créme , un demi-fecier €7émess

de lait,

Faites cuire cette créme fur le feu , pendant une
demi- heure.

Quand elle eft épaifle vous la retirez du feu,
& touettez les blancs avec un fouer,

Quand ils font bien montés , vous les mélez.
dans la créme, & mettez cette eréme dans le

lat que vous devez fervir, vous metrtrez par-

geﬂ'us du fucre , afin que la créme en foit bien
couverte,

Faites-la cuire au four, qu’il ne foit pas tro
chaud, oufous un couvercle de tourtiere ; qu
clle eft bien montée & glacée, fervez.

Créme a la moélle.

Prenez huir jaunes d'ccufs que vous délayez

Des

Entryg

avec deux cuillerées de farine, un peu de citron mets,

verd , haché trés-fin , un peu d’eau de fleurs d’o-
range & trois demi-fetiers de créme , un morceau
de ﬁlcre.
Vous prenez enfuite un quarteron de moélle
ue vous faites fondre fur le feu & la paffez

Eans un tamis , & mettez cette moélle dans la
‘créme, 1

Faites cuire cette créme fur le feu pendant une
demi-heure, retirez-la enfuite pour y mettre les
huit blancs d’ceufs fouettés que vous aurez mis

a part dans une terrine , mélez-les bien dans la
créme , & la dreflez dans Je plat que vous devez
fervir.

- Faites-1a cuire au four ou fous un couvercle de
tourtiere comme la précédente ; quand elle eft
~cuite yous prenez un doroir ou quelque Elum:
bien grﬂp're que vous trempez dans de bon beurre
chaud , & le paffez légérement fur la créme ;
mettcz tout de fuire de la nompareille , ce font
des perites dragées de toutes couleurs , & feryez,

o
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Créme gratinée,

Prenez fix ceufs, deux entiers , & quatre jauness
Paue vous délayerez avec une petite poignée des

rine , une chopine de créme, trois macaronss
écrafés, un peu de citron verd haché, un mor:-
ceau de fucre, :

Mettez le plat que vous devez fervir, fur um
fourneau i feu doux , mettez cette créme dans lee
plataprés I'avoir bien remuée , faites cuire cettee
créme pendant une heure , & paffez la péle rougee
par-deflus pour lui donner couleur.

Si vous pouflez cette créme a trop grand feu .,
le gratin en fera brdlé & de mauvais goir.

Créme an petit pain,

Eatre- Prenez trois petits pains 4 café , tez la crotitee

mets.

de deffous pour pouvoir oter la mie {ans endom--
mager la crolite de deffus , faites tremper less
crofites de deflus & de deflous avec du lait & dw
fucre. -

Prenez enfuite une cafferole ou vous mettez
deux petites cuillerées de farine que vous délaye--
rez avec fept jaunes d’ceufs , & mertez les blancss
3 part dans une terrine , mettez avec les jauness
trois macarons écrafés , du citron verd haché,,
un morceau de fucre , une chopine de créme ,,
faites cuire le tout fur le feu un quarc-d’heure &
le retirez.

Vous dtez les petits pains de dedans le lait pouss
les faire égoutter.

Prenez le plat que vous devez fervir, mettez:
cette créme dans le fond , le deffous des painss
deflus, prenez le defus des pains : i la placede laa
mie que vous avez otée , mettez-y de la créme , &
les mettez dansle plat comme s'ils étolent entiersy,
couvrez-les par-deffus de la méme créme, uniflez«-
les par-deffus, pour que chaque pain conferve fas
ﬁgﬂfﬂi

Faites-les cuire au four oufous un couvercle dee
tourtiere pendant une demi-heure,
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_ Vous prenez enfuire les blancs d’ceufs que vous
foucttez en neige , & mettez dedans du fucre
fin,

Retirez les petits pains du four pour les couvrir
de ces blancs d'ceufs en leur conlervane toujours
leur figure , mettez par-deflus du fucre fin & les
remettez an four jui;qu’;‘t ce quils foient d'une
belle couleur jaune , & fervez,

Creme leégere,

- Mettez dans une caflirole trois demi-fetiers de
lait ave¢ du fucre , de | écorce de citron verd , de
Feau de fleurs d'orange , faites bouillir le rout
enfemble & ré 'uire 3 moitié , retirez-la du feu
pour la mertre reiroidir ; vous délayez dans une
caflerole plein une cuiller 3 café de fgrine avec fix
jaunes d’ceufs , dont vous mettez les blancs 4 part
dans une terrine bien propre, mettez enfuite votre
créme avec les jaunes d'ceufs | en délayant petit a
petit, paflez enfuite votre créme dans un tamis
& la faites cuire au bain-marie , quand elle eft
cuite & prife comme il faur, étez-la du bain-
marie , fouettez les blancs d’ceufs que vous avez
mis a part , julqu’i ce qu’ils foient bien montés >
mettez-y du fucre fin, couvrez votre créme avec
les blancs d’ceufs en facon de dome | mettez du

T T
Des

Crimess -

Entres
metss

fucre fin par-deilus , faites cuire deffous un cou--

vercle de tourtiere , que la chaleur en foitdouce 3
fervez d’une belle couleur.

Créme Bachigue.

~ Mettez dans une caflerole trois demi-fetiets de
vin blanc avec deux écorces de citron verd , une

incée de coriandre ,un perit morceau de cannel-
f:,-, trois onces de fucre, faites bouillir 2 petic feu
pendant un bon quart-d’heure : délayez dans une
adrre caflerole une demi-cuillerée 3 café de farine
avec fix jaunes d'ocufs , mettez-y petit a perit le
¥in que vous avez fait bouillir, lorfqu'il fera i
demi-froid ,; paffez le tout au tamis s & faites cuire

-

il

Entrg
metsa

|
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semmase yotre créme au bain-marie ; quand elle fera prifes
Des  yous I'dterez pour la mettre au frais , jufqu'a «

Crémes, que vous la {erviez,
DES BEIGNETS.
Beignets de Créme.
Des

W PRenez une poignée de farine que vous délayee
Beignets §° rez avec trois ceufs entiers & fix jaunes , quatsr
Entre- macaronps écrafés , de la fleur d’orange pralinée &3
mets. rillée , un peu de citron confit haché, un demii
%etier de créme & un demi-fetier de laic, un bou
morceaa de {ucre, _

Faites cuire le tout {ur le feu un quart-d’heurez,
que votre créme devienne bien épaifle & la metr
tez refroidir fur un plac fariné & metrez encorn
deffus de la farine aprés l'avoir étendue de I'épaill
feur d'un pouce.

Quand elle eft froide vous la coupez par pee
tits morceaux pour les arrondir dans vos maim
avec de la farine, faites-les frire a friture cham
de & faupoudrée de fucre fin par-deflus en lee

fervant.
Beignets , Soufflets ou Pets &' petits Chosx.,

Entre-  Mettez dans une caflerole gros comme un ccm
| mets.  de beurre, deux citrons verds rapés, de I'eau di
| fleurs d'orange une pleine cuiller a café, uy
-i guauﬂnn de fucre, un peu de fel, un granx

emi-fétier d’eau , faites bouillir le tout enfemblhk
-un moment , & mettez dedans autant de farimi
qu'il en peut entrer pour faire une pite bien li&
& bien gpai.[fe , remuez-la bien fur le feu aves
une cuiller de bois jufqu’a ce qu'elle s'attache |
la caflerole , pour lors vous la mettrez promptee
| ment dans une autre caflerole & y délayerez deun
|- ceufs i la feis , en remuant bienavec votre cuille
I de bois, vous continuerez 3 mettze deux ti‘ruff'; i
a foil







190 tA CUISINIERE
S {ucre , de ['écorce-de citron verd , de l'eau de:
Des  flears d’erange ; quand elles ont bien pris gotit,,
Brignets mettez-les ézoutcer , & enluite mettez-les danss;
un torchon blane avec de la farine, remuez-less
bien dedans pour qu'elles prennent de la farine ,,
faites-les frire de belle couleur & les glacés avec:
du fucre & la péle rouge ; les beignets de péches fe:|

font de la méme %ﬂ;ﬂ»

Vous faites aufli des beignets de pommes em
pite 3 pour lors vous creufez votre pomme pagr
le milieu fans la rompre pour en orer le pepin ,,
vous les pelez & coupez en tranches de I'épail~-
feur d’'un ¢cu , faites-les mariner comme les pré--
cédentes , trempez-les enfuite dans une pate faitee
comme. celie des beignets de brioche , faites-less
frire & ferver glaces avec du fucre,

-

Beignets dorange.

gt Presez quatte ou cinq oranges de Portugal,,
2= a PR, .
mees,  ovz kR fuperficie de 'écorce en les rournant avece
une petit coutean pour couper 2 mefure I'écorcee
de I'épaiffeur d'une petire piece, coupez les orana
ges par quartiers pour en oter les pepins, & less
mettre cuire avec un peu de fucre , faites unee
pate avec du vin blanc, dela farine, une cuille=
rée de bonne huile; un pea de fel; délayez certee
pate , qu'elle ne foir ni top claire , ni trogy
épaiffe,, qu'elle file en la verfant avec la cuiller |
trempez vos quartiers d'orange dedans pour less
faire cuire dans une friture , jufqu’d ce qu’elle foil
de belle couleur , fervez glacés de fucre fin, & li
pele rouge. s
Beignets de blanc-mange,
Entre- Mettez dans une cafferole un quarteron df¢
mets, farine de ris que vous délayez avec deux ceufs &
une chopine de lait, deux onces de fucre ; faites
cuire fur le feu comme une bouillie , en tournany
toujours pendant deux beures , quand -elle fer
bien épaifle, Otez-la du few, & vous y meptre:]

-
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une pincee de citron verd rapé , & de la fleur d'0- e~
range pralinée, hachée, un peu de fel, le tout Des
étant melé, vous étendez la créme fur un plac Beignets -
fariné, jectez de la farine deffus 5 quand elle fera
froide , vous la couperez par Ictits morceaux .
pour les rouler dans vos mains de grofleur d’une
moyenne bale, faites-les frire dans ume friture
bien chaude, lorfqu’ils font noirs vous les retirez
promptement pour les rouler dans du {ucre fin,

Beignets de pain & chanter, 3

Ayez deux douzaines de grands pains i chan- Entres
ter , prenez-en un ou vous mectez deflus un PEU ope
de créme de franchipane , ou des confitures ,
mouillez le bord avec de I'eau , & appliquez def-

fus un autte pain a chanter, pincez-les tout au-

tour pour les coller enfemble ; lor{qu’ils feront

tous faits , trempez-les dans une pite faite avec

de la farine , vin blanc , une cuillerée d'huile & du’

fel ; faites-les frire & glacer avec du fucre & la

pele rouge.

Besgnets de fenilles de wigne,

Faites tremper pendant une heure des feuilles Bntred
de vigne avec un peu d'eau de-vie , enfuite vous et
les égouttez , & mettez dedans un peu de créme
de franchipane que vous envelopperez bien avec
les feuilles , enfuite vous les trempez dans une

pite comme les beignets précédens & les finiflez
de mméme,

Beignets mignons,

Mettez dans une caflerole deux bonnes cuille-

rées de farine que vous délayez avec quatre ceufs Entrﬁ
. o4 metds
blancs & jaunes , un peu de fel , deux onces de ™
fucre, un citron verd rapé, une demi - cuillerée
d’cau de fleurs d’orange , un demi ferier de lait &
demi-fetier de créme , faites cuire i petit feu en
tournant toujours; quand elle fera cuite & bien |
¢paifle , érendez-la fur un plar fariné, poudrez =~ .
le deffus avéc de la farine ; quand elle fera froide,
N 2
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pout la mettre fur la table , abattez-la avec le oy
rouleau jufqu'a ce qu'elle foit mince comme un “Des :
petit écu , coupez-la en lozange ; faites-la frire Deigners
& glacer avec du fucre & la pele rouge.

N * - —
i 0 o S Bl )

Raties an jambon,

Lres fe font en coupant fix ou fept tranches Des
E de pain de largeur de deux bons doigts , vous Réries.
les paflez dans du beutre julqu’a ce qu'elles folent gy re’
d'une belle couleur dorée , vous coupez autant mets,
~de tranches de jambon de méme grandeur que

vous faites deflaler une heure dans de l'eau ¢'il
n’eft pas nouveau ; enfuite vous les mettez dans
“une caflerole fur un petit feu pendant une heure ;
quand il eft cuit vous I'Gtez de la caflerole , &
mettez dans la méme caflerole une pincée de
farine , pour faire un petit-roux & le mouillez
avec du bouillon fans fel , & un bon filet de
vinaigre , faites bouillir"un bon quart-d’heure ;
apres I'avoir dégraiflé, vous paflez cette fauce au
tamis , dreflez le jambon fur les roties de pain &
la fauce par-deflus, avec quelques grains de gros .
potvre, ; -

Roties an lard,

Coupez des tranches de pain de largeur de deux Entre-
doigts & d'égale grandeur’, mettez deflus {uff- Metss
famment de petit lard coupé en petits dez & ma-
nié avec un ceuf crud , perfil ::ilgmtle , une ¢cha-
lote , le tout haché, du gros poivre , faites-les
frire 3 petit feu. Servez avec une fauce claire &
un filet de vinaigrf:.

Autrves Roties an lard,

Il faut avoir un pain mollet d’une livre , long Entres
& rallis , coupez-en les deux bouts & lardez toyr ™ets:
A N 3
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e—weme e milieu avec du petit lard coupé en lardons ;
Des  enfuite vous avez un couteau qui coupe bien,
‘s coupez votre pain en tranches de I'épaiffeur de
. deux écus, trempez ces roties dans de L'ceuf battu
& les mettez a mefure dans une friture qui ne
foit pas trop chaude , faites-les frire & perit few
jufqua ce qu'elles foient d’une belle couleur bien
dorée ; & les fervez avec une fauce claire, un filet

de vinaigre , & un pcu de gros poivre,

Roties aux anchois,

Eotre.  Elles fe font avec des mies de pain paflées au
mets.  beurre , vous arrangez deflus une demi-douzaine
.. danchois bien lavés & coupés en filets minces

dans lear longueur , affaifonnez les roties avec de
Ihuile , du vinaigre & du gros poivre.

Roties de Rognons de Vean,

Entre  Elles fe font en coupant des mies de pain de
mets, Mmeéme grandeur que les précédentes , & mettez
deus une farce d'un rognon de veau cuir 4 la
broche que vous hachez, avec autant de fa graiffe,
perfil, ciboule, une échalote hachée, fel , poi~
vre , liez de quatre jaures d'ccufs & les blancs
fouettés , mettez cette farce fur les roties, unif-
{ez le deflus avec un couteau trempé dans de I'ceuf
battu , pannez avec de la mie de pain, faites-les
cuire fur une tourtiere avec un peu de feu deflus
& deflous, Servez-les avec une petite fauce claire
osin - A cped. relevée,, :

ke Rities aux épinards.

Entre.  Elles fe font avec un ragoiit d'épinards fini, de
mets,  bon goiit & bien épais , vous y mettez enfuite
~ deux jaunes d'ceufs cruds, arrangez les épinards
fur des mies de pain coupées comme les précé-
dentes , uniflez avec un couteau trempé dans de
Peeuf, pannez le deflus de mie de pain & les faites
frire, Servez fans lauce, '
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Roties aux haricots wverds. '

T e

_

Des

Elles fe font de la méme fagon que celles aux Rgies,
€pinards. '
: Roties aux concombres, :

Faites un ragotr de concombres comme il eft Entre.
marqué a la page 157; quand il eft fini, bien mets
lié , mettez-y trois jaunes d’ceufs , dreflez-le fur
des mies de pain , & les finiflez comme les rories
aux épinards.

Raties de tontes [ortes de viandes,

Prenez telle viande que vous jugerez & pro- Entre.
pos , de celle qui a été defservie de la rable , mets
coupez-la en petits dez , pour en faire un ragoit
bien lié ; quand il eft froid , vous y mettez deux
jaunes d'ceufs crus , dreflez votte viande fur des
mies de pain , uniflez le deflus avec un couteau
trempé dans de I'ccuf , pannez de mie de pain,

- faites frire de belle couleur. Servez avec une fauce
claire, :
Roties a la minime,

Coupez des morceaux de pain de la largeur
de deux doigts , & un peu plus longs , de I'é-

aifseur de deux écus ; mettez-les dans une caf-

Femle avec-de I'huile pour les pafler fur un perit
feu en les tournant de temps en temps julI:]u'%‘:
ce qu'elles foient d'une belle couleur, vous les
ﬂrcl’rllez dans le plat, arrangez defsus des filets
d'anchois , vous mettez dans 'huile qui vous a
fervi a pafser les roties , de I'échalote, perfil ,
ciboule, une pointe d’ail, le tout haché, une
demi-feuille de laarier, thym , bafilic en pou-
dre, du gros poivre , un peu de vinaigre, fj;itﬂs
bouillir un inftant , & drefsez fur les roties , fer-

vez froid.
Ufages des Epiceries,

Revenons préfentement 4 ce qui regarde I'épis

cerie , pour 'afsaifonnement des ragodts.
N ¢
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La bonne huile d'olive fert pour toutes fortes de

falades , & dans une infinité de ragolits qui font-

a 'huile, :
CHAPITRE XIV
De la Patifferie,

L]
————

B

}‘E n'entrerai point ici dans le dérail géné}:al de

vt

Ufages
des Egﬁi
ceriesy

S ——
Dela

toute la parifferie , il fufhit qu'une Cuifiniere Pitiffe~
puifle fervir une table bourgeoife , & qu'elle fca- rie.

che faire des tourtes de plui'ieurs Fagnns pour en-
trées & pour entremets en gras & en maigre & des
patifleries froides. -

Ponr deés entremets de milien qui fervent plu-
~fieurs fois , I'eflentiel eft de {e¢ bien atracher 3
faire la pite de la fagon qu'elle fera expliquée’,
& pour la cuifon des viandes qu’elle metrra en
pate, de fcavoir combien il leur faudra de temps
pour ctre cuites a la braife, & de ne la laiffer ja~
mais qu'une demi-heure de plus dans le four,

Autre article trés-eflentiel pour les perfonnes
qui font de la patifferie, c’eft de [cavoir gouver-
‘ner & connoitre le four dont on fe fert,

Pour cet effer , fi c’eft des pieces qui foient
longues 4 cuire , faites chauffer le four long-
temps, vous ne rifquez rien de le faire chauffer
Pplus qu'il ne faut, pourva que vous le laiffiez
abatre de fa chaleur , c’eft i-dire apres que le
four cft nétoyé , fermez-en la porte , & {oyez une
“demi-heure avant que de rien enfourner , par ce
moyen vous ne rifquerez point de briler votre

Ipariflerie, .
" Pour les piéces qui ne font point longues d cui-
“re, vous aurez ?ﬂil‘l que le-four ne foit pas .fi
chaud ;5 principalement pour la patiflerie de feuil-
letage , qui cuiroit trop promptement , & n'au-

xoit pas le temps de monter, ]
* N i
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"'5:: ' De la pate brifée powr les tonrtes, -.
Patiffe-  Sur un quart de farine , mettez cinq quartes:
f¥es rons de bon beurre, environ une once de fel,,
vous vous réglerez {ur cette dofe pour le plus oal
le moins que vous ferez de pate. |
Mettez votre farine fur une table bien propre ,,
faites un trou dans le milieu pour y mettre le fel,,
le beurre en petits morceaux , mettez-y de l'eaws
~avec prudence , parce quefi vous en mettiez trop,
votre pate {eroit trop claice , & n'auroit point dee
: foutien , vous maniez bien le beurre avec l'eau 4,
& petit & perit avec la farine.

Quand la farine a bu toute 'eau, vous paid-
triflez enfuite i force de bras; votte pate ne faut-
roit étre trop épaifle , pourvu qu'elle foit biern
liée , & qu'il n’y ait point de grumelots dedans ,
vous aurez foin de faire cettc pat. au moins deus
heures avant que de vous en fervir pour qu'ellls
ait le temps de revenir,

C’eft avec cette pate que vous ferez toutes forr
tes de tourtes pour entrée’, comme viande de bow
cherie, gibier , volaille , poiffons.

Les Tourres que vous pouvez faire de différentee

«*"  facons en volaille , font d'une poularde coupd
en quatre , des dpttits pigeons entiers ou coupér:
en deux , quand ils {ont gros , des ailerons du
dindons. :

Vous prendrez ce que vous jugerez a propa
que vous échauderez & le ferez bouillir un 1l
“tant dans 'eaun pour le retirer tout de fuitea |'can
fraiche,

1} faudra le bien éplucher, vous prendrez vats
rourtiere pour y mettre un morcean de pate dee

{us de I'épaiffeur d'un écu cH}: vous aurez abatr

avec un roulean ;, mettez deflus cette pite la viay

de que vous avez préparée, avec fel, potrre, |
dans tous les vuides du bon beutre , couvrez:
“yiande avec des bardes de lard , mettez deffus;
viande upe pareille abaiffic que yous avez mis di
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fous, mouillez avec de I'cau & un dotoir, les

deux endroits qui doivent fe toucher enfemble ,

& les pincez tout autour pour qu'ils fe collent
enfemble , faites enfuite un bord en tournant
autour avec le pouce, prenez un ceuf que vous
battez , blanc & jaune enfemble , & avec le

pe la
Pariffe=

Flgs

doroir ou plume, frottez-en tout le deflus de Ia -

tourte.

Faites-la cuire au four trois heures, #n quart-
d’henre aprés qu'une tourte eft au four , il faur la
fortir pour faire un trou au milieu pour laiffer
fortir II; fumée qui la feroit fuir, & la remettre
tour de [(uite dans le four,

Quand elle eft cuite , vous dtez le deflus en la
coupant tout autour proche le bord , 6tez la
graifle qui eft dans la rourte , & les Eardes de
lard , & avec une cuiller 4 bouche , vous enle-
vez ce quielt en dedans du bord qui nleft pas
cuir,

Vous avez enfuite dans une caflerole une bon-
ne fauce toute préte & d'un bon golt que vous
mettez dans la tourte,

St wons avez dequoi faire un bon ragout de ris
de veau & champignons fini d’un bon goiit que
vous mettrez deaans, elle n’en fera que meil-
leure ; recouvrez-la avec fon deflus, & fervez.

Voila la fagon que vous obferverez pour toutes
fortes de tourres. ,

Pour entrée , {oit en gras ou en maigre , il n'y
aura que les viandes qui feront dedans, ler affain
fonnement , les temps de leur cuiflon , & les fau-
ces différentes qui en feront le changement ; pour
ce qui regarde la pte , c'eft toajours la méme
1¢péticion,

Tourtes de citelettes de Mouton , & la Périgord,

Prenez un carré de mouton , que vous coupez, Entrée;

par cotelettes fort courtes, ne laiflez que 'os qui
marque la cotelette, aprés avoir foncé de pate
la tourdiere , comme il ef dit ci-devanc; arran~

N ¢ :
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qui réfte a faire pour toutes les tourtes , fe trouve m——say
a toutes égal. 8l Bl pe la

Vous les mettez dans la tourtiere avec un Patiffes
bouquet de fines herbes , fel , & fines épices , 7
couvrez de bardes de lard & de beurre , mettez Entrée,
deflus votre abaiffe de pate pour la finir comme
les autres, oy il

Quand elles font cuites & dégraiflées , mettez
dedans une bonne fauce faite avec un bon cou-
lis'; en fervant , preflez dans’ [a-fauce le jus de
deux oranges : ff vous avez a la place de la fauce
un bon ragout , {oit de ris de veau & champi-
gnons ; ou ragour de truffes coupées par tran-
ches , votre tourte n’en fera que meilleure & plus
eftimee,

Vous y mettrex toujours en fervant. le jus d’une
orange, par rapport au gibler qui veut avoir un
peu de piquant, , '

Tourtes de toutes ﬁnrres de ﬁ;r:e:.

Prenez de telle forte de viande que vous ju- Entrée;
gerez & propos , comme tranche de beeuf du plus
tendre, ruelle de veau, gigot de mouton , ou
gibier & volaille ; qu'il n'y ait point de petits os
ni de filandres , que vous aurez foin d’6ter, fi
vous en trouvez , il ne faur que d’une viande a la
fois, ‘une bonne demi-livre ou trois quarterons
{ufhfent, il faut la hacher avec des couteaux i
hacher, & mettre avec autant de bonne graifle de
baeuf , perfil , ciboule & champignons, le tout
haché trés-fin , aflaifonné de fel fin, un peu d’é-
pices mélées, )

Quand le tout eft bien mélé , vous y méttres
deux ceufs entiers , & mouillez avec un bon demi-
{etier de créme. '

Quand cette farce eft finie, goutez fi elle eft
aflaifonnée de bon gotic, foncez votre tourtiere
d'une abaiffe de pite , mettez certe farce deffus 2
Pépaifleur d'un pouce, vous la couvrez enfuite
de pate , & fAniflez comme fes autres, |
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wssme  Faites-la cuire deux heures ; fi ¢’étoit du beeuf!
D¢ la ou du mouton , vous la laifferez plus longa
4siffe= temps.

o Quand elle eft cuite & bien dégraiflée, paflez
votre couteau fur la farce pour la couper en petits
carreaux , & mettez deflus un bon coulis clair , &
fervez,

Des Tourtes maigres en Poiffons,

Prenez tels poiffons q‘;h“: vous jugerez i pro-
pos , foit anguille , brochet , faumon, tanche,
&ec.

Aprés l'avoir écaillé & coupé par trongons ,
foncéz une tourtiere avec la meme pate, comme
il eft dit aux autres , metrez deflus le poiffon avee
un bouquet de fines herbes , fel fin, fines épices,
& couvrez tout le poiflon avec bon beusre , met-
tez apres votre abaiffe de pate, finiffez la tourte ,
comme il eft expliqué pour les précédentes , une
heure ¢ demie {uffit pour la cuifon d'une tourte
de poiflon. :

Quand elles font cuites & dégraiflées comme
les autres , vous mettez un bon ragoit maigre fait
de cette fzgon. '

Prenez une pincée de farine que vous faites
rouflir avec un peu de beurre ; quand le roux eft
fair , mouillez avec un demi-fetier de vin blane,
du bouillon maigre ou de l'eau tiede , mertez-y
des champignons , un bouquet de fines herbes ,
un peu de fel, faites bouillir ce ragodt une demi-
heure & le dégraiffez ; vous avez des laitances
de carpes que vous faites bouillir un moment
dans l'eau, & les retirez 3 I'eau fraiche ;, mettez-
les aprés dans ce ragodt bouillir un demi-quart-
d’heure,

Quand il eft fini & d’un bon gods, vous le
mettez dans la tourte, ,
Vous pouvez encore vous fervir de différens
“ragolits maigres pour mettre dans ces {ortes de
tourtes, comme de iruffes , moufferons, morilles ,
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pointes d'afperges , {uivant la {aifon OU VORS VOUS smmeminest
trouverez. De lg

Timbale, Pariffes
. ri€.
Pour faire toutes fortes de timbales , faites Eatrées

une pate de cette Pafgﬂn , mettez {ur une table un
litron de farine ; faites un trou dans le milieu
pour y mettre un peu d'eau , un demi - verre
dhuile d'olive , un quarteron de fain-doux, deux
jaunes d'ceufs, un peu de fel : paitrifez cette
pite, qu'elle foir bien ferme , enfuite vous en
prenez les deux tiers que vous abattez avec le
roulean , de I'¢épailleur d’un petit écu, mettez
certe pate dans une petite caflerole , étendez la
dans le fond & autour, pour qu'elle prenne bien
la forme de la caflcrole , en prenant garde de la
percer , metcez deflus tel ragoe de viande ou de
poiffon que vous voudrez , pourva qu’il foit cuit,
refroidi & courte fauce ( vous pouvez méme dé-
guifer de certe fagon toutes fortes de ragodrs
qui ont déja écé fervis) aprés vous abattez aufli
la pate que vous avez mife 4 part de la meme
épaiffeur, couvrez-en la viande , & mouillez les
bords pourles coller enfemble , de la méme fagon
que vous feriez pout une tourte , pincez tous les
bords ponr les coller enfemble, fgiitﬁs cuire au
four ou 2 la braife, vous enterrez la cafferole de
cendres chaudes , & du feu fous un couvercle;
quand la pate de votre timbale fera cuite , vous
la renverferez doucement fans - deflus -deflous ,
dans le plat que vous devez fervir , faites un trou
dans le milieu, de fag-:m que vous puifliez remet-
tre le morceau de pate que vous aurez Oté pour
?u’il n’y paroiffe pas , mertez dans la timbale une
auce telle que vous jugerez 4 propos , fuivant la
viande que vous aurez mis dedans.

De la pate brifée pour les patés froids.
Les Cuifiniess qui auront ['adrefle de faire un

-




304 LA CUISINIERE Vi
= pité drefl¢ de la hauteur de quatre pouces , N'at=.
~ pe larong qu'a fe fervir de la méme pate des tourtes, *
Péciffe--  Obfervez la méme facon pour la compofition
¢ "du dedans ; la cuifon & les fauces en font de mé-

me ; la {atisfa&ion qu’elles en auront, ceft de

pouvoir avec les mémes mets diverfifier Je coup
d'eeil d'unc table, & fe faire hoaneur de leur
fecavoir faire. -

Voici la fagon de faite la pirte brifée pour les
patés froids, '

Vous ferez plus ou moins de pate , fuivant ce
que vous aurez befoin; weici fur quoi vous vous
reglerez. o _

Prenez un demi-boiffeaun de farine, deux livres
de beurre’, un demi-quarteron de fel , mettez cetce
farine fur la rable, faites un trou dans le milieq ~
pour y mettre le fel fin & beurre; vous prenez en-
fuite de I'eau prefque bouillante que vous mettes
fur le beurre , & le maniez avec les mains dans
cette eau julqu'a ce qu'il (oit tout- i-fait fondu,
vous mélez enfuite la farine & la paitriflez A tour
de bras le plus promptement que vous pouvez,
jufqu’a ce qu'elle f8it bien lide ; plus la pite eft
ferme , mieux elle eft faite, pourya qu’elle foit
bien li¢e ; vous laiffez repufgr' cette pite pen-
“dant trois heures avant que de vous en fervir, &
dreffez avec tel paté de viande que vous jugerez i
propos. .

Fagon de faire les patés de rtelle efpece de wimnde
quee vous vondrex mettve en pate.

. Prenez ruelle de veau gigot de mouron, per-
drix, bécafles, filets de lievres , poulardes , cha-
pons, n'importe ; 'aflaifonnement & la facon en
font tout de méme, 3 peu de chofe prés,
Dans tous les pités marqués ci-deflus , fi vous
voulez y mettre de la ruelle de veau pour garnir ,
¢ eile fera bien ou elle fe trouvera, Ies Aindons
defoflés garnis de veau, font encore d’excellens
patés,
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Les perdrix, bécaffes, chapons, potlardes | aprés s

. quiils font vuidés , trouflez-leur les pattes dans = De la
~ le corps, & leur caffez un peu les os avec le dos du Pé¢iffé-
- couperet, faites-les revenir fur de la braife,, aprés ™
les avoir efluyés & épluchés, lardez-les par tout
“avec du gros lard manié dans le fel fin, fines
épices melées, perfil & ciboule haghés,

Vous faites la méme chofe pour le wean e

mouton , a la réferve que vous ne les faites point
- revenir fur de la braife, . : .

Quand votre viande eft bien préparée, vous .
coupez des bardes de lard fuffifamment pour cou-
vIir toute votre viande, | .

Prenez la moitié de la pite que vous arrondif-
fez avec les mains en la roulant fur la table, ceft
ce que l'on appelle mouler la pate, vous l'abar-

_tez enfuite avec le rouleau, jufqu'd ce qu'elle
oit de I'épaiffeur d’un demi-doigt, mettez cette
- pate fur une feuille de papier beurré , & deffus la
_pate votre viande bien ferrée 'une contre l'autre,
& laffaifonnez de {el fin & fines épices, couvrez
de bardes de lard , & beaucoup de beurre par
deflus , mettez enfuite une abaifle de pite, pas
-aufli épaifle que celle de deffous , mouillez avec
_un doroir les deux endroits qui doivent fe toucher
_pour qu’ils fe collent rous enfemble , appuyez par
- tout les doigts pour les unir 5 vous reprenez apres
de doroir que vous trempez dans l'eau pour
mouiller tout le deflus du paté, relevez enfuite la
pate nqui déborde pour la faire monter le long
.du paté, uniffez la proprement f{ans trop appuyer,
_crainte de percer la pate, -
_ uand 1l eft bien faconné, vous faites un trou
fur le milieu au deffus, dela largeur du pouce ;
faites une cheminée de pate o vous mettrez une
carte roulée , de crainte que le trou ne fe referme
-en cuifant, vous dorez enfuite par-tour le paté
avec un ceaf battu , blanc & jaune ; pour enjoli-
“wer le paté, vousy mettrez des fleurs de lis faites
,avec de la méme pate , & le redorerez une fe-

!
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e conde fois , un moment avant que de le mettr:
De la au four, vous mettrez par la cheminée du paree
ﬁfﬂﬁ' deux cuillerées d’eau-de-vie, cela lui donnera wij
i bon goit fans fentir I'eau-de-vie , par le mé
lange des goits qui feront enfemble. |
Faites-le cuire au four au moins quatre heuress

vous en jugerez fuivant fa grofleur,
Gros  Quand 1l fera cuit , vous le metrrez dans uir
fn';’;e' endroit frais pour le faire refroidir , & bouchere
pour le {2 cheminée avec un morceau de pate crue, juff

miliey, qu'a ce que vous le ferviez.

De la pate appellée feuilletage,

Prenez un litron de farine ( c’eft plus qu'ii
n’en faut pour faire une tourte d’entremets ), mee:
tez ce litron de farine fur la table avec un peu di

{el & d’eau, ce que la farine en peut boire, paii-

triffez un moment la farine avec I'ean , que certee
pite ne foit ni trop molle ni trop épaifie, laiffezs.
la repofer deux heures avant que de vous en fers
vir , vous prenez enfuire prefque autant de benrree
‘que de pate, abarrez la pate avec le rouleau , metr.
tez le beurre dans le milieu , & donnez cinq tourss
en éré & fix en hiver : ce que I'on appelle tonr , c’eff
d’abattre la pate avec le rouleau, jufqu’a ce qu'ellée
foit de I’épaifleur d’un demi doigt, en jettant dée
tems en tems & légérement un peu de farine,

Quand chaque tour eft fini, vous repliez la:
pate en trois, & recommencez chaque tour juf:
qu’a définition,

Vous vous fervez de cette pate pour faire tou--
tes {ortes de tourtes pour entremets , pour fairee
des petits patés , & toutes fortes de gateanx feuil--

Aerés,
Petits Patés friands.,

Vous faites d'abord des perits patés ordinairess
qui fe font avec du feuillerage ; vous prenez um
peu de ruclle de veau & autant de moélle de beeuf!
que vous hachez bien enfemble ,, mettez-y perfil,,

F -
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eiboule & champignons, le tout haché , deux wmsme——
“eeufs entiers , {el, poivre; délayez cette farce avec De la
un demi-fetier de créme ; gottez {i elle eft de bor i
goiit, yous prenez enfuite des moules &CFetiEs pa-
tés, pour y mertre des petites abaifles de pdte de
Pépaiffenr d'un écu; metrez de cette farce fur la
pite , & couvrez d'une abaifle de pate, dorés-les

& les faites cuire au four,

Pendant qu’ils cuifent , yous prenez du blanc
de volaille cuit 3 la broche que vous hachez tres-
fin ; mettez dans une caflerole environ chopine
de bon bouillon’, un petit bouquet de fines her-
bes , un peu de beurre , faites réduire le bouillon
au quart , vous Otez le bouquet, & mettez le blanc
‘de volaille haché¢ , & un peu de fel; faites chaufter
fans bouillir& y metrez une liaifon de trois jau-
nes d’ceufs avee de la créme ; faites lier fur le feu
&y mettez aprés un jus de cirron, : a

Vos petits patés étant retirés du four, Otez le
deflus de chaque pour en &ter aprés la viande ; 4
Ja place de cette viande mettez-y votre ragout
de blanc de poulets, une cuillerée i chaque , re-
mertez {ur ciaque petit paté fon couvercle, &
les fervez le plus chaudement que vous pouvez.

Gatean d amandes,

Mettez {ur une table un litron de farine; faites
‘un trou dans le milieu pour y mettre gros comme
la moiti¢ d'un ceuf de bon beurre , quatre ccufs
blancs & jaunes , une pincce de fel , un quarteron
de fucre fin, fix onces d'amandes dofices pilées
trés-fin , paitriffez le tout enfemble & en formez
un gateau a 'ordinaire ; faites-le cuire & le glacez
_avec du [ucre & la pele rouge.

-

Entrge
mets.

Gatean au lard.

Coupez trois quarterons de petit lard en petites g e,
tranches trés-minces, mettés-le dans une cafle- pets,
role fur un petit feu fppu_r le faire cuire pendant
“une demi-heure , enfuite vous mertrez un litron
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au four d'une chaleur modérée pendant ure bonne _____,
aeure & demie; quand il fera cuic vous le ren- De 7q
verfez doucement {ur un plac, s'il et d'une belle Pitiffe- .
:ouleur dorée vous le fervez dans fon naturel L oriife
‘il ayoir trop de couleur il faudroit le glacer avec
me glace blanche qui fe fait avec du fucre trés-
I, un blanc d’ceuf & le jus de la moitié¢ d’un ci-
ton, battez le tout enfemble dans une afliette
le fayance & une cuiller de bois, jufqu’a ce que
a glace foir bien blanche, & vous vous en fer-
'€z pour couvrir tout le giteau; ne feryez que
Juand la glace fera féche,

Gatean a la Créme.

- Mettez fur une table un litron de farine , faites  Entren
i trou dans le milieu pour y mettre un demi. mets,
etier de créme double, une bonne pincée de fel,
aitriflez légérement la pate , laiflés-la repofer une
emi-heure, enfuite vous mettez une bonne demi-

wre de beurre dans la pate, abattés-la cing fois
omme une pate 4 feuilletage , enfuite vous en
Jrmerez un gareau ou plufieuss petits , dorés-les

vec de I'Eﬁufbbattu , & faites cuire au four : vous

ous réglerez fur cette dofe pour faire la quanticé

€ gateaux que vous voudrez, -

. .+ Gatean & la Royale.

‘Mettez dans une cafferole une pincée de citron  Entres
ird haché, deux onces de fucre > un peu de fe] , mets,
‘0s comme la moitié d'un ceuf de beurre, un
dn.verre d'eau ; faites bouillir un moment & y
<2ttez quatre ou cinq cuillerées de farine , faites
Alécher {ur le fen €n remuant toujours jufqu’a
Lque Ea ate foit bien cpaifle, & qu'elle com-
ence a sattacher a la caiserole , 6tés-la du feu

y mettez un ceuf 3 la fois. en remuant fore avec
cuiller jufqu’a ce quiil foit bien mélé dans la

€ 5: vous continuerez d’y mettre des ceufs up 3

 de cette facon jufqu'a ce que la pate foit molle

as ¢ure liquide ; enfuite yous y mettrez un pen
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: de fleur d'orange pralinée, & deux bifcuits dY;
De la mandes ameres , le tout bien fin, dreflez les pp
Pitiffe- (i -5 gaceaux de la groffeur dela moitié d’'un ax
i fur du papier beurré, dorez le deflus avec ¢
I'ceuf battu ; faites cuire une demi-heure au fa

d’une chaleur douce. '

Gateaw de Brioche,

Entre- Mettez un litron de farine fur une table &
mets.  paitriflfez avec un peu d'cau chaude & un peu pol
de demi-once de levure de bierz ; fi vous ni
avez point vous y mettrez a la place un pee
morceau de levure de pain ; enveloppez cettcdp;ﬁ
dans un linge & la mettez revenir dans un endri
chaud pendant un quart d’heure I'été & une hefey
en hiver ; enfuite vous mettrez deux litrons
farine fur une table avec la pate que vous aw
fait en levain , une livre & demie :::lle beurre , ¢
ceufs , un demi-verre d'eau, prés d'une once:
fel fin, paitriffez le toutr enfemble avec le plat«c
mains jufqu’a trois fois, faupoudrés-la de farri
& l'enveloppez d'une nape, pour la laiffer reveel
neuf ou dix heutes, coupez cette pate fuivant
grofseur de vos gireaux cl[:: brioche que vous vee
lez faire , mouillés-les en les atrondiflant avec:
mains, applatifsez un peu le deffus, dorez ai
de I'ceuf bartu , faites-les cuire au four, pour:
petites une demi-heure , & les grofles une hes
‘& demie.

Gatean a la viande,

Gros  Laviande que vous emploierez donnera le m
Entre-  j yotre gitean, comme , gateau de liévre , des
' }“EFS pin, de beeuf , &c, Ils fe font tous de mémee
roid. ! : ’ g :

_cette différence que le gibier fe méle avec aut
de viande de boucherie. Pour faire un giceatu
mouton , vous prenez un gigot, levés-en tw
la chair aprés avoir Oté les peaux , hachés-la @
un peu de graiffe de bacuf, mettez cette via
avec une livre de lard coupé en dez, fix jau
d'ceufs , fel fin , fines épices’, un demi-vv
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d’eau-de-vie, champignons, un pet d'échalotes , mmemt.
perfil, ciboule, le tour haché , mettez des bardes De lg
de lard dans le fond d’une caflerole, & votre Pitiffes
farce de viande deflas apres I'avoir bien mélée avec ™%
tout fon aflaifonnement , faites-la cuire au four
‘au moins trois heures , la cuifon faire , laiffez re- -
froidir dans la cafferole , 6tés-la enfuite pour la
tenverfer (ur un plat, laiffez les bardes de lard qui
font autour du giteau, ratiffez-les légérement
avec le couteau, & fervez fur un plat garni d'une
ferviette,

Gateats de ris,

Mettez dans une petite marmite un peu plus
dun quarteron de ris bien lavé, faites-le crever
fur le feu avec un verre d'eau , & enfuite du bon
lait jufqu'a ce qu'il foit bien cuit & épais, laiffez

le refroidir , faites une pate avec un litron de
farine , du fel, quatre ccufs, une demi-livre de
beurre & le ris | paitrifsez le tout enfemble & en
formez un gireau, dorez-‘e avec de 'ceuf bareu,
& le faites cuire au four pendant une heure , ou
deflous un couvercle de tourtiere , ayez f{oin de
beurrer le papier que vous mettez deffous le giteau.

Entre*
mets,

Tartelertes,

Faites une pate 4 feuilletage, comme il eft Entred
marqué ci-devant page 306, abattez-la de Iépaif- metss
feur d'un petit écu, & en coupez des petites abaifs
fes avec un coupe-pite, mettés-les fur des moules - -
a petits patés , & fur la pite une petite cuillerée
de créme de franchipane , comme celle qui eft
marqucée ci-devant , page 281 , ou bien des con-
fitures de celles que vous voudrez , poutvu que

"ce ne foit pas de la gelée ; couvrez avec quelques
~bandes de pite, & un bord autour de la méme
F’:’il:_é: » faites cuire une demi-heure au four, glacés-
es avec du fucre & 13 pele rouge, |
' Dayrialles. .

£ Mettez fur une. table un'pen plus de demi-itron
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— de farine avec un quarteron de beurre , une pins
De la cée de fel, & un verre d’eau, paitriflez le tout ens-
ﬂ:“fﬂ:ﬂ‘ femble pour en faire une pate ferme , abattez cettee
;7 pateavec le rouleaun de I'épaiffeur d’'un demi-doigtr
Entre- coup¢s-la en morceaux de la grandeur des mouless
mets, 4 petits patés’, appuyez les doigts {ur chaque mor--
ceau & les relevez fur les bords en les pinganit
tout autour pour faire un bord de la hauteur d’'um
doigt & de I'épaiffeur d’une piéce de vingt-quatree
fols, mettés-les au four d’une chaleur modérée ;
un demi-quart d’heure aprés mettés-y un demi--
fetier de créme délayée avec deux ccufs & deuxx
cuillerées de farine, trés-peu de fel, une once dee
===t fucre; quand elles feront cuites jetcez du fucre fipn

- "par del:l:jus..' -

Timbales de Bifcaits,

Entre. Prenez fix ccufs & autant pefant de fucre fin,,
mets. & la pefanteur de trois ccufs de farine, ce quii
VOus fI::iurnira pour faire fix timbales de la gran--
deur d’un bon verre chacune, qui vous feront um
petit plat d'entremets; pour les faire vous ob=-
ferverez la méme fagon que pour le gareau de Sa--
voie que vous trouverez ci-devant, page 308 ,a
certecﬁlliﬁ'érmce qu'il ne faut qu'une demi-heures

pour la cuifon & le four un peu plus doux.

o i : Croquantes,

Entre- ;:.'Mf:tter fur une table un ‘demi-litron de fariﬂq:
mets.  @vec un quarteron de fucre fin, un blanc d'ceuf,,
une demi-cuillerée d’eau de fleurs d’orange, gross

comme la moiti¢ d'un ceuf de beurre , un demi--

verre d'eau, une petite pincée de fel, Eaitri%’;_z

le tout enfemble pour en faire une pate bien lices

& ferme ,.abbattés-la tres-mince, & en’coupez de

petites abaiffes que vous mertez fur des moules al

X petits patés, faites-les cuiré un quart d’heure danss
un four trés-doux; quand elles feront froides yvouss

y metttez légérement deffus de la gelée de gro-

{eille ou d'autres confitures : cette méme pate fertt

pout faire des croquantes découpées ,a cette dif--

- ' férences
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férence que vous y mettrez plus de blancs d'ccufs s

& point d'eau, _
| Fenillantines,

- Faites une pate a feuilletage comme il eft mat-
que ci-devant, page 306 ; abbattés-en une abaifle
- de la grandeur d’une tourte & de I'épaiflfeur d’un
petit ¢cu, mettés-la fur une tourtiere & de la
creme de franchipane deflus, couvrez la d’une
‘autre abaifle découpée & A jour, collez-les en-
{emble en appuyant fur les bords , dorez-les avec
de I'ccuf battu , faites cuire au four pendant une
heure. L'on en fait de petites un peu plus grandes
que des tartelettes de la méme fagon,

Genoifes,

Faites une pate brifée, abbattés-la de I'épaif-
feur d'un petit écu, & la coupez avec un coupe-
pate de méme grandeur, mettez {ur chaque mor-
ceau une pleine cuiller 2 café de créme de fran-
chipane , mouillez un peu les bords, couvrez
avec un autre morceau de pate comme deffous,
collez-les bien enfemble en les pingant tout au
tour : faites-les frire de belle couleur, ¢gouttez-
les fur unlinge, & glacez le deflus avec du fucre

& la pele rouge,
' ' Poupelain,

Mettez dans une cafserole trois verres d'eau

De la

Pélt:brﬂ-: :

rie.

Entre-
mets.

Entres
mets. o

Lo

Entres

~ avec une bonne pincée de fel, & gros comme la mets

moiti¢ d'un ceuf de beurre | faites bouillir &
Potez du feu pour y merrre un bon demi-litron
de farine , apres l'avoir délayée, remettez {ur le
feu en remuant toujours jufqu'a ce que la parte
Aoir épaifle , & qu’elle commence 4 s’attacher 4 la
caflerole , 6tez la pite pour la mecere dans une
cafferole , vous y mettrez tout de fuite un ceuf i
Ia fois & le délaierez 4 mefure : vous continuerez
de mectre des ceufs und un jufqu'a ce que la pite
foit molle fans étre liquide ; ayez une caflerole
éc la grandeuar que vous voulez faice le poupe-
: O



314 LA CUISINIEKE
wweemes |din , beurrez-la en dedans avec du beurre affiné:,
_ De la mettés-y yotre pate pour faire cuire-aut four unés
ﬂfﬁj&”; heure & demie; enfuite vous I'6tez de la cafi-

" ferole, coupez-la par le milieu en tournant lee
couteau tout autour pout enléver le defsus , otez
toute la pate du dedans qui n'eft pas cuite , ayez
du bon beurre chaud que vous mettez dans toutt
Ie dedans en frottant avec des plumes ou un dos

- roir, jettez ﬂar—tuu: du fucre fin, & de I'écorcée
dé’citton hachée trésfin, remettéz le deffus dm
poupelain fur I'antre moitic , frottez par-toutt
avec du beurre & du facre fin par deflus , glacez:
avec la péle rouge.

Gatean & la Brie,

Entfe-  Prencz du fromage de Brie qui foit bien gras 3
¥aetss. . paitriffés-le avec un litron & demi de farine, troiss
quarterons de beurre , trés-peu de fel , vous mertezz
cinqg ou fix ceufs pour délayer votre pate ; quandi

elle fera bien paitrie, vous la mouillerez pour:

. la laiffer tepofer une heure ; enfuite vous forme--
‘ fez votre gateau i l'ordinaire pour le faire cuire..

Talmouzes.

¥ntre- Vous mettrez dans une cafferole un poingom
mets, d’eau, un demi-quarteron de beurre, un peu de:
fel quand I'eaun bout ; mettés-y deux cuillerées de:

- - farine ; que vous délayez bien julqu'a ce que vo--

. tre-pate foit ferme, dtez-la de deflus le feu ; & déa-
layez dedans autant d'ceufs que la pate en peutt
boire fans étre liquide , vous y mettrez enfuitd!

du fromage blanc a la créme bien égourtté & fait:

du jonr, que vous délayez avec votre pate ; yous:
ptenez enfuite des moules 3 petits pﬁtg , Mmettez=-

yune abaifle de feuilletage , de la méme pite ques

¢elle @ petits patés, abatez-la bien mince , mer=:
tez-la fur des moules a petits pacés, de fagonml
qu'elle déborde en quatre coins, vous coucherez:
deflus votre pate 4 fromage de la groffeur d'uny

petit ccuf & L'envelopperez avee les ghiatze coins,

w

o o e I il

e - t—

L
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du feuilletage , dorez-avec de I'ccuf battu , faites —
cuite au four 4 feu doux; quand elles font cuices De la
& de belle couleur, fervez chaudement pour en- P4¢iffe<
tremets, _ ¥ rie,
Meringues,

~ Prenez des blancs' d’ceufs fuivant la quantité Entres
que vous en voudrez faire ( cinq font {uffifans mets.
'Imur faire un petit plat d’encremets ) fouettez-

es en neige dans une tetrine, quand ils font bien
montés , ajoutez-y de I'écorce de citron rapée’,
~ du fucre en poudre, refouettez encore un peu les
blancs d’cr:u?s., vous mélez le fucre & le citron,
vous dreflez enfuite vos meringues {ur une feuille

de papier blanc en faifant de petits ras de la grof-

feur de la moitié d'un ceuf fans qu'ils {e touchent,
mettez deflus le convercle chaud avec up peu de
braife par-deflus pour les faire cuire, quand elles
font cuites & de E\elle couleur, oOtez-les de def-

{us lepapier pour oter le «dedans de ce qui n'eft

pas cuit, & mettez a la place un peu de confirures ,
vous en collerez deux I'une contre l'autre , & vous

des fervirez le plus féchement que vous pourrez.

Twrtesde toutes fortes de confitmres pour Ibiver,

Vous prenez telle confiture que vous jugerez 4 Entred
propos, ( ce [era la confiture que vous emploierez mets
ui donnera le nom a la vourte , ) foit marmelade
:l"abtimts » confiture de cerife, confiture de ver~
jus , marmelade de'pomme , &ec, '
Vous prendrez de la pite feuilletée , comme 1l
eft dit ci-deffus , vous en mettrez dans le fond
d’une toartiere ; mettez fur la pite la confiture
EEE vous deftinez pour la tourte, én 'y laiffant yp-
ord dlun pouce que vous: mouillerez ayee dok
plumes trempées dans de'l'eau, vous m-gﬁ_-rﬂ'Pa,_-
deflus ' des EﬁftﬂS' bandes de ‘Pih‘u‘ a‘ftan ces - pat
déflein, quicouvrira toute la confiryre & ferew
un bord db?éte d votre tourte faites-la cuire an
four; il ne auf qu'une hewre au plus pour {a cui-
M L OTEE THGT 1Eienrg 23] 2 1
O 2
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e Quand elle fera cuite , vous mertrez par defluss
De la dufucre fin, & paflerez la péle reuge par defluss
f;:“ﬂ"_'; Pr}n'r--Ia:h lilcer.- PRge Savisl- 19N 0g
§ic L'on ,%u: aufli des tourtes de la méme fagom
avec plufieurs reftes de compotes qui ne fontt
es5'nd  POINL. GO ETAL. giqglre_ﬂ'grvilr: ,, pourvu ;qu'elles, nex
..:=0: folent pas E'i!gr.“'a il ne faudroit point s’en fervir 5;
vous mélez tous ces reftes de compotes enfembles
Entre-.comme une marmelade , & yousen fervez de la
wets.  méme facon des confitures, ey

. Des Tourtes faites avec de la gelée,

Les tourtes que 'on fait avec de la gelée fontt
“différentes , parce que la chaleur faifant fondre la:
gelée , les tourtes auroient fort mauvaife facons;
pout éviter cet inconvénient; 0 o

' trez’ de la pdre feuillerée dans le fond des
votre tourtiere’, mettez-y un bord de'pate comme:
aux autres’, & la'mettez cuire fans autre facon.

- Quand votre pate eft cuite , mettez du fucre fim
{ur le bord, & la glacez avec la péle rouge.:
-+ -Aufli-téc que la tourte eft refroidie, couvrez:
tout le fond de la rourte jufqu’ap bord , avec las
§elé_e que vous avez envie ¢y mettre, fervez:

ss7in fro1d ‘podr’ Edtrefflers! 02 el 336919
-7 Les gelées dont vous pouvez vous fervir, fontt
et 1ol 9 Ll foron Sl s19fiach ioh
De.Grofalles;: 5 ' S DI Ooanss 5 e ol o e
De Framboifes. -, De Cerifes. . ; !

De; Bagamesysoqin-Favticlah Yarkinss

X iV
LR

Entre- . Prenez de fa pate dfeuillesage, formez deux ga--

@ets.  reaux égaux dela grandeur de votre plat dentres
mets., & de 'épaifleur de denx €cus, chacun ; vou
mettez {ur le premier des confitures, en laiffanii
un doigt de bord que vous ~moutllerez avec vw
doroir trempé dans l'ean ;. metrez le fecond gar
teau fur le premier , & les collez bien enfemble:
avec les doigts en les maniant tout autour, apress

s-0

]
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fes avoir un peu fagonnés, dorez-les avec del'ceuf
batru , faites-les cuire au four,

Quand ils font cuits & fortant du four, pa
fez deffus un doroir trempé ‘dans du beurre , &
jetrez par-tout par-deflus de la'petite nompareille.

Une autre fois, pour changer, 'a la place'de
nompareille , vous y mettrez du fucre fin, & la
péle rouge par deflus pour le glacer. :

(. Patiffes

Tonrtes de confiture pour Pété,

Elles (e font avec les fruits nouveaux a mefure
que la nature nous les produir; ‘la fagon.de les
travailler fe trouvera ci-aprés dans le traité de
I'Office, ce fera l'article des compotes qu'il fau-
dra fuivre, la feule différence eft que vous ferez
le fyrop plus court & plus fort, X ,

'St ce {ont des fruits 3 noyaux ou a pelures,
vous aurez foin de les oter.

Vos compotes étant froides, vous les facon-

nerez & fervirez dans le méme gout que celles
dhiver. : _ . :
W s by g, 1 B S G
Des Ragofts.
Ragost de Truffes,
Erez des moyennes truffes & lesjcoufaez en
tranches , mettez-les dans une caflerole avec
un petit morceau de bon beurre , un bouquet de
petlil , ciboule, une demi-goufle d'ail, deux
clous de girofle ; paflez-les fur le feu & y mettez
une pincée de farine , mouillez avec un verre de
bouillon & autant de vin blanc, faites cuire a

petit feu pendant une demi-heure , dégraiflez & y
ajoutez un peu de coulis, fel , gros poivre.

Ragout de Monfferons , Champignons-€* Morilles,

Mertez des mouflerons dans une caflerole avee
. O 4

Ve T

Des
R.:tga £t

De la

e e

e e e e —
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un morceau de beurre, un bouquet de perfil , ci--
boule, paffez-les fur le feu , mettés-y une pincée:
de farine & mouillez avec un verre de bonillon ,,
un demi-verre de vin blanc, autant de jus; faites:
cuire upe bonne heure , dégraiffez , ajourez-y-
un peu de coulis , fi vous en avez, & fi yvous n'en’
avez point yous y mettrez un peu plus de farine,
en les paflant, alsaifonnez de fel, gros poivre ;
le ragoiit de champignons & de morilles fe fait
de méme , i cette différence qu'il faut que les
morilles foient bien lavées & battues dans plu-
ficurs eaux pour en faire forrir le fable, A

Ragost d’Ecreviffes, |

Aprés les avoir fait bouillir un ‘moment dans
Feau, vous épluchez les quenes que vous mettez
dans une caﬂ'gmie avec un demi-verre de bon¥in
blanc , autant de bon bouillon, & un verre de
bon coulis , faites-les bouillir un quart:d’heure &
fervez avec ce que vous voudrez; fi vous voulen
les fervir avec un coulis d’écrevilles, vousles fe-
rgz cuire avec un peu de bouillon & vin blanc
quand il n’y aura prefque plus de fauce , vousles
mettrez dans nn cpulis d’écrevifles fait comme
celui qui eft expliqué ci-devant, page 189.

Ragoit de Piftackes,

Ayez une demi-poignée de piftaches que vous
Jmettez un inftant a 'eau bouillante pour en oter
la Peiu_& les jettez @ mefure dans Peau fraiche ,
merttez-les égoutter , & enfuite vous les mettrea
dans une fauce faite avec un bon coulis,

‘Ragoéit de Paffe-pierre,’

“ Prenez de la FPaIfe-Lpierre confite , il n'en fautr
prendre que les feuilles que vous faites blanchir
un moment a [‘eau bouillante pour leur Grer la’
force du vinaigre , vous les mettez enfuite aprés

u'elles font preflées pour.en faire fortir leau
3@54@# bonne fauce faite d'un colis lic,
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Ragoiit de Foie gras. il H‘-""
Otez I'amer des foies & les laiflez entiers , fai- Ragodts

tes-les blanchir un inftant & I'eau bouillante & les
mettez enfuite dans une caflerole avec deux cyil-
lerées a ragoit de coulis , un demi-verre de vin
‘blanc, autant de bon bouillon , un bouquer de
perfil , ciboule, une demi-goufle d’ail,, fel, gros

oivre, faites-les bouillir une demi- heure, ayez
Pnin de bien dégraifler. Servez avec telle viande
que vous voudrez , ou feul pour entremets.

Ragoar de Chonx,

Faites bouillir dans ’eau pendant une demi-
heure la moitié d'un moyen chou , retirez-le 2
Yeau fraiche, preffez-le bien & 6tez le troghon,
hachez un peu le chou & le metrez dans une caf-
ferole avec un morceau de bon beurre, paflez-le
fur le feu, merttés-y une bonne pincée de farine,
“mouillez avec du bouillon & du jus jufqu’a ce
quil y en ait affez pour donner une couleur do-
rée i votre ragofit , faites bouillir a petit feu juf-
. qu'a ce que le chou foit cuit & réduit a courte

?auce , affaifonnez de fel ,igros poivre, un peu de
~mufcade trapée 3 fervez deflous la viande que vous

jugerez a propos.
| Ragoit de farce,

Mettez dans une caflerole de l'ozeille , laicue,
cerfenil , perfil, ciboule , pourpier, le tout bien
lavé , haché & bien preflé , avec un bon morceau
de beutre, paflez-les fur un bon feu jufqu’d ce
quil n’y ait plus d’eau, mettés-y une bonne pia-
cée de farine , mouillez avec du jus & du coulis,
{el , gros poivre, faites cuire & fervezd courte
fauce; fi ceft en maigre, aprés avoir mis dela
farine , mouillez avec du bouillon maigre , faites
bouillir jufqu’a ce que les herbes foient cuites &
qu’il ne refte plus de fauce , mettés-y une liaifon
de trois jaunes d’eccufs délayés avec de la créme ou
du lait, faites lier fur le feu fans bouillir,

O 4
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L R “Ragont de Laitance,

H"g"“"_ Faites blanchir un moment a I'eau bouillantes
‘deux laitances de carpes , & les metrez dans une:
“cafserele avec deux cuillerées de coulis , un demi--
_verre de vin blanc, aurant de bon bouillon, uni
bouquet de perfil , ciboule, une demi-goufle d’ail ,,
faites bouillir un quart d’heure , aflaifonnez de:
fel, gros poivre; en muaigre mettez dans une:
cafserole oignons en tranches, une racine, un,
panais coupé en zeftes, un bouquet de perfil,
ciboule, une pointe d’ail', deux clous de girofle,,

| une demi-fenille de laurier, thym, bafilic, un.

moreean de beurre, paflez-les fur le feu, & y-
mettez une pincée de farine , mouillez avec un

verre de vin blanc, autant de bouillon maigre ,

faites bouillir & réduire  moitié, paffez la fauce

| au, tamis, . mettés-y les laitances pour les faire

P bouillir un quart d’heure, & avant que de fervir,

une liatfon de trois jaunes d'ccufs délayés avec de

la créme ou du lait, fel, gros poivre ; faites lier
fur le feu fans bouillir, |

il

Ragout melé,
| Mettez dans une cafserole des champignons
eoupés en quatre, des foies gras, deux ou trois
culs d’artichaux cuits a moiti¢ dans I’eau & coupés
_ par morceaux , un bouquet de perfil, ciboule,
! une demi-goufle d'ail, un peu de beurte ; paflez
: ‘le tout fur%e feu, mettés-y une pincée de farine,
. cmouillez avec un demi-verre de vin blanc, un
I peu de coulis & du bouillon, faites cuire une
I demi-heure , dégraiffez, aflaifonnez de fel, gros
| poivre. Si vous avez des petits ceufs , vous les fai-
I tes bouillir un inftant dans l'eau, Otés-en la pe-
| ‘tite peau & les mettez dans le ragoiit, faites faire
| an bouillon , fi vous n’en avez point de naturel &
H que vous en vouliez faire qui en approche , pre-
f _ nez deux jaunes d'ceufs durs que vous pilez & y
mettez avec un jaune d’ceuf crud , une idée de fel
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fin, mettez-les fur une table farince , roulez-les
comme une petite faucifle & les coupez en petits
morceaux d’'égale-grandeur, roulez chaque mor-
ceau dans vos mains avec un peu de farine pour
les arrondir,, & les mettez a mefure fur un plat
fariné |, lor{qu'ils feront tous fairs, mettez-les un
moment dans de I’eau bouillante , aprés qu'ils au-
ront fait deux bouillons, retirez-les a 'eau fraiche;
faites-les égoutrer avant que de les mettre dans le
ragoiit, fi vous voulez mettre ce ragotit au blanc,
vous n’y mettrez point de coulis, avant que de
fervir , vous y mettrez une liaifon de trois jaungs
d'ceufs avec de la créme.

Ragont de Mounles,

Elles s’Taccommodent en maigre, comme il eft
expliqué ci-devant, page 222. En gras, mettez
dans une caflerole,, quelques champignons, un
bouquer de perfil , ciboule, une goufle d’ail,
deux clous de girofle , un petit morceau de beurre ,
un oignon en tranches avec une racine , paflez-les
{fur le%:u jufqu’a ce qu'ils foient colorés , mettés-y
une pincée de farine, mouillez avec un verre de
vin blanc ; de l'eau des moules , du jus, faites
“bouillir une bonne demi-heure, dégraiflez, ajou-
“tez-y un peu de coulis , fi vous n'en avez point

il faur un peu plus de farine & de jus, faites ré-

duire au point d'une fauce, paffez-la au ramis,
mettés-y les moules {ans coquilles aprés que
vous les aurez fait ouvrir fur le feu, un peu.de
gros poivre & du fel fi I'eau des moules n’a point
aflez falé la fauce.,

Ragonst de montans de Cardons,

Faites-les cuire comme les cardons d’Efpagne
“qui font expliqués ci- devant page 252, & les
feryez de méme, 2
| Ragoize d'Olives,

Prenez un demi-fetier d'olives que vous coupez

chacune en tournant autour du noyau de fagon
Qs

_'ﬂf

Des

Ragoits

M AT
e T s, B o P
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e que tomte la chair fe tienne enfemble fans éure
Des  {éparée ; mettez-les i mefure dans I'eau, vous les:
Ragoits feraz bien égoutter pour les mettre enfuite dans:
une bonne fauce d'un coulis de veau aflaifonné de:
bon godt.

Ragoit an Salpicon,

Mettez dans une caflerole un ris de veau blan-
¢hi, deux culs d’artichaux aufli blanchis, des:
champignons, le tout coupé en dés, avec un.
‘bouquet de perfil , ciboule , une demi-gouife:
d’ail, un clou de girofle, une demi-feuille de lau- .
rier, un peu de bafilic, un morceau de beurre ,,
| paflez-les fur le feu & y mettez une bonne pincée:
: de farine , mouillez avec du jus, vinblanc, un:
peu de bouillon, fel, gros poivre, faites cuire:
& réduire a courte fauce ; dégraiflez avant que:
de feryir, P

Ragogr de Marons,

Otez la premiere peau & un demi-cent de ma- -
rons , metiez-les dans une poéle percée pour les;
semuer fur le feu julquwd ce que vous puilfiez:
oOter la feconde ; enfuite vous les mettrez dans;
mne cafferole avec un demi-verre de vip blanc,,
-deux cuillerées de coulis , un peu de bouillon , da!
del , faites cuire & réduire a courre fauce 5 ayez:
-attention qu'ils foient bien cuigs & -entiess.

i

DIFFERENTES SAUCES
\ BOURGEOTSES,

Sauce au Mouton,

= —————

H
Diffi- W MEttez dans une caflesole de I'échalote ha--
rentes chée , trés-peu d’ail , écrafez I'ail & Pécha--

Sauces, 1ore entemble , & y mettez une cuillerée de bouil--

lon pour les délayer, vous y ajouterez enfuite:
deux cuillerées de coulis, du fel, & poivie , faites;
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faire un bouillon 3 cette fauce , paflez-1a au (a- pm——
mis dans une autre cafferole ; avant quede la fer- Dige-

vir, vous la ferez chauffer un moment. | 7entes
Ay S 'li".:.-il.‘.#l
Sauce melee,

Prenez perfil, ciboule, champignons; une
etite pointe d’ail , le tout bien haché, paflez-la
Etr le feu avec un peu de beurre , mettés-y une
pincée de farine , & mouaillez de ben bouillon.,
Quand votre {auce eft cuite , réduite 2 moitié ,
mettés-y deux cornichons hachés , une liaifonde
trois. jannes d’ceufs délayés avec du bouillon,
faites lier votre fauce & l'aflaifonnez de bon gout,
fervez-vous-en pour ce que vous jugerez a propos.

Sauce appetiffante.

Prenez de toutes fortes de petites herbes a
fourniture de {alade, de chacune fuivant {a force,
apres les avoir épluchées & lavées, mettez avec
trois ¢chalottes, faites bouillir le tout un petit
moment dans un poélon, & le retitez a l'ean
fraiche ; apres l'avoir prefl¢,-il faur le piler bien
fin dans un mortier , vous le mettez enfuite dans
une caflerole avec une cuillerée de bouillon, &
‘deux cuillerées de coulis, délayez le tour & le
paflez au tamis dans une autre cafferole, vousiy
mettez du fel , gros poivre , un peu de beurre , &
une cuillerée de moutarde ; faites lier la fauce fans
qu’elle bouille.

Sauce an blanc , en gras ¢ en maigre,

_ Mettez dans une caflerole, fi c'eft en gras,
du bouillon en gras, & en maigre du bouillen
maigre , une bonne mie de pain, un bouquet
arni de perfil, ciboule, ail, échalote, thym ,
_ %au_ri;@_rj bafilic, clous de gitofle,, un peu de muf-
cade ; .quelques champignons entiers, un verre
dewvin blanc, fel , poivie, faites bouillir le togt
enfemble , & le faites réduire a moitié, vous pal-
fez enfuire cette fauce a |'étamine pour en Eiier
- un petit coulis,

Os
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e——=  Quand vous étes prét & vous en fervir, vous!
Diffé y mettez une liaifon de trois jaunes d’ceufs avee:
Suner, de lacréme, faites-la lier fur letfeu , & foyez at--

** tentif 4 ne'la point laiffer tourner.
Vous pouvez vous fervir de cette fauce pous:
toutes les viandes, & poiflons que vous voudrez:
mettre au blanc.,

Sance an wverjus,

Mettez dans une cafferole deux cuillerées de
verjus, autant de coulis, fel, gros poivre, de I'é-.
chalote hachée trés-fine ; que cette fauce foir fort
claire, faites-la chauffer & vous en fervez pour
des grillades, _ e by :

Sance Provencale,

Mettez dans une cafferole deux cuillerées d’huile
fine, de I'échalote & champignons hachés , deax
goufles d’ail entieres, paflez le rout fur le feu e
mettés-y une pincée de farine & mouillerez enfuire
| avec du bouillon & un verre de vin blanc, fel,
gros porvre, un bouquet de perfil, ciboule, faites
bouillir cette fauce & petit feu pendant une demi-
‘heure, dégraiffez-la, & ne laiffez d’huile que ce
qu'il faut pour qu'elle foit perlée & légere, Otez
le bouquet & les deux gouifes d'ail , fervez avec
e que vous jugerez a propos.

Sauce Robert Bourgeoife,

Mettez dans une cafserole ua peu de beurre
avec une cuiller a bouche de farine, faites rouf-
Sges fir votre farine a petit feu , ‘quand ellé eft de
= ~ belle couleur, mettés-y trois gros oignons ha-
“ehés trés- in & du beurre fuffifamment pour
< faire cuire Ioignon , n.ouillez enfuite avee du
“'bouillon, dégraifsez la fauce & la laifsez bouillir
“une demi-heure, quand vous éres préc'd (ervir,
- metiés-y , fel, gros poivre | filet de vinaigre & de

moutarde : vous vous fervitez de cette fauce
! pour le porc frais & dindon. "




BouReEOTSE 32§
o Sauce 4 la Créme, ""E;:};
Mettez dans une caflerole un peu de beurre , renres |
petfil, ciboule , échalote , le tout haché, une Saucess
goufle d'ail entiere, paflez le tour fur le feu,
mettez-y une benne pincée de farine, mouillez
avec de la créme ou du lait , faites bouillir un
‘quart d’heure , paflez la fauce au tamis dans une
autre caflerole, quand vous étes prét a fervir,
mettez-y un peu de bon beurre avec une pincée
de perfil, blanchi & haché trés-fin, fel , gros poi-
vre, faites lier la (auce {ur le feu, vous pouvez
yous fervir de cette fauce pour toutes fortes d'en-
trées au bianc.

Sauce a la Marquife € piquante.

Mettez dans une cafferole deax bonnes pincées
-de chapelure de pain bien fines , gros cemme un
petit écu de bon beurre , plein une cuiller a bou-
che d’huile fine, de I’échalote hachee | fel , gros

oivre, du verjus fufhfamment pour celaircr la
Fauce, faites-la chauffer pour la faire lier en la
remuant avec une cuiller,
. EeEge fau{;ecrf:ut fervir en gras & en maigre a
toutes f{orces de viandes, qui ont befoin d'une
fauce piquante.

. Sauce au petit Maitre qui [ert pour toutes fortes de
volailles ou gibier,

Merttez dans une caflerole unverrede vinblanc,

la moirié d’'un citron coupé en tranches, un pes

“de chapelure de pain trés-fine, deux cuillerées 4

-bouche de bonne huile,, un bouquet de perfil,

ciboule , deux goufles d'ail , un peun d’eftragon,

“ deux clous de girofle, un peu de bon bouilion,

el , gros poivre , faites bouillir le tout enfemble

trcs-petit feu pendant un quart dheure, fié-

- graiflez enfuite & paflez vorre fauce au tamis @

- vous vous {grvirez de cette fance pour ce que yows
‘youdrez foit volaille ou gibier.
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W Sauce bachique qui peut [ervir de [auce verte @
iffe~ ; :
:"'#Hft;‘-' Ph}ﬂﬁﬂfﬂ.

Jauces. Mettez dans une cafferole une cuillerée d’huile:
fine , demi-fetier de bon bouillon , une chopine:
de vin blanc, faites bouillir le tout _enfemblpe &:
réduire 4 plus de moitié mettez-y enfuite de:
I'échalote, du creffon 3 la noix, de Ieftragon ,,
du cerfeuil , perfil, ciboule , un peu 'd'ai%, le
tout haché trés-fin , fel , gros poivre, faites
bouillir le rout enfemble un inftant , & fervez, fi
vous avez un pea decoulis & mettre dans Ia fauce,
clle n’en fera que mieux,

Cette fauce peut vous fervir pour une fauce

verte piquante a telle viande que vous jugerez a
propos,

Sauce a la ravigote,

Me:ttez dans une cafferole un verre d’excellent
bouillon, une demi-cuillerée 3 café de vinaigre ,
{el, gros poivre, gros comme une noix de bon
beurre manié de farine , avec deux pincées de-
fourniture de falade, comme un peu deftragon,
civet, cerfeail , pimprenelle, creffon 3 la noix ;
faites bouillir cette fourniture un moment dans
Yeau, preffez-la bien & la hachez trés-fin , met-
tez-la dans la fauce & la faites lier fur le feu pour
la fervir fur ce que vous voudrez : fi vous mertez

~la fourniture fans la faire blanchir , il en faut la
moitié¢ meins, -

Sauce a U'Efpagnole,

wr

Elle fe fait en mettant du coulis dans une caffe-|
role avec un bon verre de vin blanc , autant de
bon bouillon, un bouquet de perfil ciboule ,
deux goufles d’ail , deux clous de girofle , une
demi-teuille de laurier , une pincée de coriand
deux cuillerées d’huile , un oignon en tranch
une racine & la moitié d’un panais- , faites - la
bouillir prés de deux heures a trés-petit feu ; en.
{uite vous la dégraiflez pour la pafler au tamis

i |
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Jﬂ‘a_ifpﬂmz avecun peu de fel,gms,pnivre; YOUS =

- vous en fervirez a ce que vous voudrez,

Mettez dans une caflerole une chopine de
bouillon avec un verre de vinblanc, deux tranches

de citron la peau Gtée , deux clous de girofle, une
- goufle dail , une demi-feuille de laurier, perfil,
«iboule, un oignon, & une racine ; faites bouillir
une heure & demie a perit feu & réduire au point
d’une fauce, paflez-la au tamis, enfuite vous y
meterez up peu de [el, gros poivre , un jaune
d’ccuf dur haché , une pincée de perfil blanchi
‘haché trés-fin, '

Sance a I Allemande,

Mettez dans une caflerole un peu decoulis avec
autant du bouillon, une pincée de perfil blanchi,
haché ; deux foies de volailles cuits, un anchois
& .des capres,, le tout haché trés-fin, gros comme
Ja moirié d'un ceaf de bon beurre , el , gros poi-
.vre , faites lier la fauce fur le fen , & wvous ea
fervez a ce que vous jugerez a propos.

Sance a I Angloife,
Hachez deux jaunes d'ceufs durs, mettez ende

moitié dans une caflerole avec un anchois & des-

capres hachées , un verre de bon bouillon , peu
de fel, gros potvre, gros comme la moitié a'un
ecuf de beurre manié d’une pincée de farine ,
faites lier la fauce fur le feu, dreffez la fur ce que
“vous voudrez , & jetterez fur la viande le reftant
du jaune d ecuf haché, Certe {auce eft bonne pour
malquer des entrées qui manquent, de bonne
“mine.
Sauce blanche anx Capres & Anchois.

Mettez dans une caﬁéfole gros comme un ccaf
de bon beurre que vous meélez. avec une pincée
de farine, délayez avec un verie de bouillon , un

-anchois hache , capres fines entieres, fel, gros

P

o .
Satice & la Sultaune, :

réries
Saucess
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oivre, deux ciboules entieres ; faites lier 1a fauces

_ F . : !
 Diffe- fur le feu, otez les cibeules avant que de fervir,

, Sawuce Bourgeoife, %

Faites bouillir 4 petit feu pendant une demi-.
heure, un verre de vin blanc avec autant de jus,
deux bonnes pincées de mies de pain trés-fines .
gros comme une noix de beurre , deux échalotes,
perfil, ciboule, fel, gros poivre, en fervant un

tfilet de verj us.

Sauce & la Carpe,

Elle fe fait en mettant dans le fond d’une
cafferole un peu de lard avec quelques tranches
de veau & trois ou quatre troncons de carpe , un
oignon , deux échalotes, une racine , faites fuer
fur un petit feu pendant une demi-heure; quand
elle fera un peu attachée a la cafferole , mouillez
avec un verre de vin blanc, deux bonnes cuille-

rées de coulis , autant de bouilion , faites bouil-

lir & réduire a perit feu an point d’une fauce ,
dégraiflez & paflez au tamis, aflaifonnez de fel
& gros poivre. '

Sawuce Italienne en gras € en maigre.
. Mettez dans une cafferole deux bonnes cuijlle-

rées d’huile fine , des champignons hachés, avec

un bouquet de perfil, ciboule, une demi-feuille
de laurier, une goufle d’ail, deux clous de girofle,

'paﬂ’ez le tour fur le feu & y Mertez une Pin-::é: de

farine , mouillez avec du vin blanc, autant de

‘bon bouilloa & un peu de coulis fel, gros poi-

vre , faites bouillir une demi-heure, d graiflez ,
otez le bouquec & fervez; fi c'eft en maigre, vous
y mettrez du bouillon maigre, & 4 Ia place du
coulis, vous y mettrez un peu plus de farine 3 G
deux ou trois cuillerées de jus d'oignons.

Sauces anx perits Oeufs,

‘Mettez dans une caflerole un verre de bon
bouillon , avec un hlet de vinaigre, fel, gros
potvre, trois jaunes d'ccufs durs hachés , gros
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‘gomme la moirié d'un ceuf de bon beurte manié —————

“d’une perite pincée de farine; faites lier fur le
“feu & vous en fervez 3 ce que vous voudrez,

Sance Piqu.smr e,

Mettez dans une caflerole un morceau de
beurre avec deux gros oignons en tranches , une
carotte , un panais , un peu de thym , laurier,
bafilic , deux clous de girodle, deux échalotes, une
'%nuffe d'ail , perfil, ciboule, paflez le tout en-
femble fur le feu jufqu’a ce que cela foit bien
.coloré , enfuite vous y mettrez une bonne pincée
‘de farine ; mouillez avec du bouillon & une cuil-
lerée 4 bouche de vinaigre : faites bouillir i crés-
‘perit feu, dégraiffez & paffez au ramis, aflai-
fonnez de fel, gros poivre. Servez vous de cette
fauce pour tout ce qui a befoin d’¢tre relevé,

Autre Sauce piguante .,

- Faites bouillir un demi-fetier de vin avec au-
tant de bouillon, quand il fera réduit 3 moitié,
vous y mettrez une échalote, -un peu d'ail, une
pincée de fourniture de falade , le tout haché
trés-fin ; faites bouillir un moment & y mettez
enfuite gros comme une noix de beurre ‘manié
d’une petite pincée de farine , fel, gros poivre :
faites lier fur le feu, :

Sance piquante froide,

Pilez trés-fin une bonne pincée de fourniture de
falade, avec une demi-goufle d’ail, deux écha-
lotes , délayez le tout ayec un peu de moutarde,
de huile, un filet de vinaigre, fel, gros poivre,

Sauce & la Reine.

Elle {e fait en mettant dans une caflerole un
morceau de beurre avec quelques champignons,
un o{i{gnon, une carotte , un panais, une demi-
‘gﬂu e d'ail, perfil , ciboule, paflez le tout furle
teu, & y mettez une pincée de farine , mouillez
avec un grand verre de bouillon, & autant de vin

F |

Digt-

réntes

aAuCess
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e=—— blanc, faites bouillir une heure , dégraiflez &
Diffé- paflez au tamis , faites bouillir un demi-fetier dee
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ait avec gros comme la moitié d’un ceuf de miee
deﬂ(pain; lorfque le pain aura bu tout le laic,,
paflez-le dans un tamis_en le preflant fort avece
une cuiller & le mectez enfuite dans votre fatice .
avec {el & gros poivre,

Autre Sauce & la Provengale,

Hachez du perfil, ciboule, une goufle d’ail ; dess
¢hampignons , mettez le tout dans une cafferoles
2vec un peu d’huile pour Je paller fur le fea,,
mouillez avec'un demi fetier de vin blane , um
peu de bouillon , fel , gros poivre , faites réduire:
au point d’une fauce ; dégraiffez avant que dei
fervir,

Sance aw jus d'Orange,

Mettez dans une caflerole un demi-verre de:
bon bouiilon avec autant de jus , quelques zeftes ;
de pelure d’'orange aigre, gros comme la moitié
d'un ceuf de bon beurre manié avec une petite

incée de farine, fel , gros poivre, faites lier fur
e feu & y preflez enfuite le jus d’une orange aigre.

Sauce roufl> anx Capres €& Anchois.

Mettez dans une cafferole un moreeau de bon
beurre que vous délayez avec une bonne pincée
de farine , un anchois haché | fel , gros poivre ,
capres fines entieres , deux ciboules entieres ,
mouillez peu a peu avec du jus jufqu'd ce &lu‘.il
y en ait aflez pour donner une couleur roufle 2
votre {auce, faites lier la fauce fur le feu; fi la
fauce eft trop épaifle vous y mettrez un pen de
bouillon, étez Er:s ciboules avant que de fervir,

Sance a la Rocambole,

Mettez dans une caflerole un demi verre de vin
blanc, autantde bouillon, deux ou trois cuille-
xées de coulis, fel, gros poivre, faites bouillir
un quart d'heure & y mettez cing ou fix rocame

‘boles écrafées avant que de fervir.
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L
Sauce & la remoulade, Diffé

rentes
- ‘Mettez dans une caflerole une échalote , perfil, Sauces.

ciboule, une pointe d’ail , un anchois & des
capres, le tout haché trés-fin, fel, gros poivre,
délayez avec un peu de moutarde, dé Thuile & du
vinaigre,
: Sance & la Poivrade,

Mertez dans une caflerole gros comme la moi-
tié¢ d'un ceuf de beurre, avec deux ou trois 0ig-
nons en tranches , carottes & panais coupés en
zeftes, une goufle d’ail , deux échalottes , deux
clous de girofe, une feuille de laurier , thym ,
bafilic, paffez le tout fur le feu jufqu’a ce quil
commence a fe colorer , mettez-y une bonng
pincée de farine, mouillez avec un verre de vin
Iouge , un verre d’eaun, une cuillerée de -vinai%fe,
faites bouillir une demi heure , dégraiffez , paflez
au tamis , metrez-y du fel, du gros poivre. Ser-
"’F’ﬁ. V;}IIIS*ﬂn pour tout ge qui a befoin d'éire
relev é, :

' Fagon de faire le Vinaigre vonge , blanc ¢ roxat,

Ulvant la quantité de vinaigre que vous vou- g
Slaz faite, vous prenez un vaiffeau plus ou g
moins grand ,-pour en faire VgL pintes , prenez J, V{ﬂ.,,i,
un baril de cette grandeur, quifoit neuf, s'il eft gres
de vieux bois, il faut le faire doler en dedans ;
enfuire vous prenez une pinte du plus forcvinai-

re que vous faites bonillir & le mettez tout
Eouillaut dans le baril que vous boucherez bien
avec le bondon , & le roulez en Pagitant jufqu'a
ce quil foit tout-a-fait froid ; fix henres aprés
vous otez ce vinaigre , & mettez ce baril en place
dans un endroit chaud : aprés I'aveir bondonné ,
faites-un trou dans le haut du baril au deffus du
jable , aflez grand pour mettre un grand enton-

-
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noir , faites-y entrer par I'entonnoir deux pintes

~ Fagon d¢ bon vumigre , huit jours aprés.'ajautez-y une

e faire

S R

ingr=

gre,

inte de vin proprea faire du vinaigre; de huit
jours en l‘illil‘%’{}lu's- vous y alouterez une pinte de
vin jufqua ce que le biril foit 4 moitié plein, alors
vous en pouvez mettre davantage ;- il faut faire
attention que le vinaigre foit toujours de laméme
force que le premier que vous y avez mis, parce
Elu;e s'l ctoit plus foible, l'augmenration que vous
eriez n’auroit pas la méme force : votre baril
‘érant plein & le vinaigre dans fa bonté, vous él:l;
retirez les deux. tiérs que vous mettrez dans un.
autre vaifleau; enfuite vous remettrez du vin peu,
d peu dans le baril, comme il eft dit ci-deflus, pag
ce moyen vous avez toujours du vinaigre. ©
- Le vin le plus propre a'faire du vin_gl'ig;re' elt c_eiqil
que 'on rire aupres de la lie, celui qui eft pouflé
& aigri fans avoir de fleur ; lorfque le vinaigre
n'a point aflez" de couleur yous y mettez du jus
de mire fauvage bien mar, Se byl

Le vinaigre blanc fe fait avec le rouge : pour le.
faire vous metrez dix pintes de vinaigre fur le feu
& Jes faites bouillir jufqu'a ce qu'il foir réduit 4
huit ; enfuite vous le faites diftiller dans un alam-
bic, vous en méettez plus ou moins fuivant la
quantité que vous en voulez faire,

Pour faire du vinaigre roxat , faites {écher deux
jours au foleil une once de rofes muflcades quevous
mettrez dans une pinte de vinaigre, mettez les
rofes & le vinaigre au foleil pendant quinze jours:
dans une bouteille bien bouchée ; celui d’eftragon,
de fureau , d'eiller, fe fait de méme; clur de
fleuts d'orange,l'on met la feuille fans étre {échées
celui a I'ail, il faur quatre pintes de vinaigre blanc
pour une once d'ail , douze clous de girofle &
une mufcade coupée par morceaux. | -

Vinaigre Printanier.

Prenez dans le printems, vers le mois de Juin,
toutes fortes de petites herbes , comme creffon
eftragon , pimprenelle , cerfeuil.
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., Faites fécher ces petites herbes au foleil.
. Quand eiles font féches , vous les mettez dans
une cruche d’environ fix pintes , avec dix goufles
d’ail , autant d’échalotes , fix oignons, une poi-
gnce de graine de moutarde , vingt clous de gi-
rofle, un demi-gros de macis, un gros de poivre
long, un citron coupé en tranches avec fon ccorce,
-+ Empliflezfla cruche de vinaigre , aprés l'avoir
bien bouchée, vous l'expoferez pendant dix jours
a l'ardeur du foleil, ] !
. Vous le paflerez aprés dans une chauffe pour le
tirer au clair , mettez-le dans des boureilles que
vous boucheiez bien, & vous vous en fervirez
aprés d ce que vous jugerez a propos.
C'eft ici'queje finirai mon inftru&tion de cui-
fine , pour pafler 3 une qui fera encore fort nécef-

faire aux Cuifinieres & aux Dames Bourgeoifes -

ui fe font un plaifir de faire des confitures &
ges ratafiats de toutes fortes; l'om apprendra la
facon de faire des compotes de toutes efpeces, &
comment ['on peutmettre a profit toutes fortes
de fruits que la Providence nous fournit : aprés
avoir expliqué la facon de fervir les bonnes tables
en toutes {ortes de fruits , & des changemens que

[ E o s &
I'on en peut faire en confitures féches, liquides,

& liquewrs , je finirai pour les perfonnes de Pro--

vinces qui ne veulent dépenfer que fort peu, en
confitures, & feront charmées de profiter dams
Phiver des fruits que la nature a produic pendant
I'éeé,

uantio s AP EIT HiikasiX Vil

De LOffice, i

}E commencerai I'office par la defcription des e

De
I’O_ﬁ?c:.

fruits connus pour lesmeilleurs , & {uivrai l'or:
dte qe la pature prefcrit pour nous les: fournir,

el
Fagon
de faire,

le Vinai

=~
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$e—— Elle commence fes bienfaits par les fraits rous-
De  ges, qui font les fraifes de jardin & celles de bois,,
BOffice. les cerifes préaofles, les cétifes hatives', les ceri--
fes de Montmorency , que I'on appelle & courres;
queaes, les cerifes tardives (fous lé nom de ¢é-|
fifes ) les bi}%arrcaux , les guignes & les griotes y-
font comprifes, - f it
Nous avons la grofeille rouge , la blanche', a3,
petite grofeille rouze de Noifi eft la meilleare
pour la gelée. Wi
Enfuite viennent les abricots, il y en a de trois :
fortes ; fcavoir , les abricors hdtifs , I'abricot
mufqué, & l'abricot ordinaire,

Noms de différentes [ates de Prunes,
Nous avons.

La Mirabelle de deux Le Damas noir.

g}ﬁi:f forlfes! lagrofle & la Le Damas rouge
tesforres  PEtite, Le Damas gris, '
de Pru- Le Damas de plufieurs Le gros "Damas’ de
Aer. - RETEhEdEG Tours, %
Le Damas violet. “Le gros Damas d'Ef~
Le Damas blanc. pagne. oy

Les astres Prunes ﬁmt 5 :
#e———=1La Pruné de Reine’ La Prune virginale °;

PrDu Claude. Bt L o b
“%: LaPrunerochecourbon. La' Prune {Zinte Ca-
La Prune Impératrice, therine. i
La Prune de Perdrigon La Prune Royale. '
violet. La Prune Dauphine,
Le Perdrigon hatif. La Prupe mignone;
Le Perdrigon blanc, La Prune maugeron,

La Prupe’ Impériale 'Ld Pruhe’de Monfieur,

Noms de différentes fortes de Péches,
L L "

Des Comme la péche eft fupéricure en bonté
Piches, aux autres fruits , il eft auffi néceffaire'd'en con-
- nofrre fes différentes efpeces. ~

- Lavans péche blanche quoique-petite elt Iy plas
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recherchée , parce que c'eft celle qui paroit [a e
premiere , toutes les perfonnes qui veulent feryir Des
de la nouveauté en veulent avoir. Pichess -

La Péche Madeleine ,
rouge & blanche,
La Peche de Troyes, &

la double de Troyes.
La d'Alberge jaune.
La violette hative &
tardive,
La Mignone.
La Pc"civ: de pot,
Le pavi rouge
Le pavi Madeleine,
La Péche d' Icalie,
La Chancellerie.

Poires bennes & manger dans I'été,

La DPoire de blanquette.
A la Reine,
ou roufelet prim.
La Poire d'orange , par-
ce qu'elle a la figure
_d’une orange.
Le rouflelet de Reims.
La Royale d'été.

La Euurprée.

La belle-garde.

La Péche admirable,

La d’Andilly,

La nivette.

LaPéche pavi admira-
ble.

La pavi Rambouillet,

Le Royal.

Le mu%e de pompone,

La Péche brugnon vie-
let,

Des
Poires,

Le petit mufcat,

La Poire fans peau,
La mirée muf(quée,

La cuiffe-madame,

Le bon chrétien d'éré,
Labergamote d'écé.

La fondante de Brefte.. '

Poires bonnes a manger dans Iautomne,

Le beurre gris & le

~ beurré rouge.

La bergamate Suiffe,

2 1e Meﬁi-re-J eande deux
- {ortes. -

La dorée & la grife.
Le Marrcin-fec.

La Bergamote de deux

{ortes , la commune:

& créfanne,
Xa Dauphine ou Fran-

chipane.

Le Sucré verd.

Le Doyenné. *

La Belifime d’automne.

La Verte longue,

La Verte & lohgue:
Suifle ou Verte lop-
gue Panachée.

Le Bezy la Motte,

Le petit-oingg.

AT ——,
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Poires bonnes a manger dans Ihiver,

Des

Pypires, La Louife bonne, ver,
La Marquife, La Bergamote d'hiver,,
Le Saint Germain, La Bergamote de Sou- -
La Jauloufie, laires. WE
Léchaflerie, - La Merveille d’hiver.
Le Colmar, L’Angélique de Bour-
Le Satin, deau.
Le Bezy de Chamontel LaVigoureufe,
L’Ambrette. ' Le Franc-Réal,

Le ban chrétien d’hi- Le Rouffeler d’Anjoa,
Noms de differentes [ortes de Pommes.

Des La Reinette, Drap d'or,
Pommes La Reinette franche, La Pomme d'Apy.
La Reinette d'Angle- Le Rambour frane.
4o 1 Te La Calvilie de deux
.. La Reinette de Breta- fortes , la rouge &

gne. la blanche:

‘ La Reinette blanche e Le Fenouillet,
la moins eftimee de La Palle=pomme.
toutes les Reinettes, Le Courpen&u.

LalPomme d'or ou de Le Chatigner.

" Du tems de cueillir les fruits , €& comment les

conferver,

L F - d-ur i .| pos T . ’
S Les fruits d'¢tc, tant a noyaux qu’a pepins, ne

Fruits en dolvent étre cueillis que quand ils font daas leur

général. entiere marurité , & fi vous attendez qu'ils le
foient trop , ils deviennent cotonnés & molliffent
Pmlnptemenl.

Cenx d'antomne qui fe cueillent ordinairement
daos le mois de Septembre doivent étre cueillis
avant qu’ils foient toug:a-fait dans leur matarité;

Ceux d’hiver doivent ctre cueiliis longtems
avant [eur maturité, cpah &b | {

Pour conaoitre la maturité des fruits d’éeé | il
faur les titer doucement vers la queue, & pour
peu que vous fentiez que le fruic obéifle fous les
doigts , vous le détachez légérement pour ne le

point
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point fiétrir; toutes [ortes de fruits doivent érre Des
cueillis avec leurs queues, il eft trés-eflentiel de F","“”f"
choifir un beau jour pour cueillir les fruits qui FP e
font pour garder, |

Aprés qme les fruits font cueillis, il faut les
porter doucement dans une ferre hors les attein-
tes du froid , principalement ceux dhiver qui
n'acquierent leur maturicé que dans an tel en-
~ droit, arrangez tout votre fruit fur des planches,

Les poires € les pommes | la queue en haut, & les
figues fur le coté,

Il ne faut point mettre de paille deflous le fruit,
parce que cela ne fert fouvent qu'a donner un
mauvais’ golit , & ne Pempéche point de fe
pourtir.

Lot{que tous les fruits font rangés fur les plan-
ches, il faut avoir foin de les vifiter fouvent pour
oter a mefure celui qui commence 4 fe pourrir,
qui gdteroit aufli I'autre , par ce moyen vous les
conferverez long-tems,

Comment clarifier du [ucre pour faire toutes fortes
de Confitures,

Il faut prendre le blanc d'un ceuf, le battre avec '_E."""“
la main & de I'eau, fuivant ce que vous voulez .-+ oy
mettre de fucre , faites-le bouillir en metrant de rifier le
tems en tems de l'eau froide jufqu'd ce que 1ef£ra-
fucre foit clair, & que l'on lj'ait bien écumé ,
tirez-le du feu, & le paflez dans une ferviette
blanche ou dans un tamis , Yous en ferez aprés

tel ufage qu'il vous plaira,
Compote de Pommes & 1a Portugaife,

Prenez des Pommes de reinette ce quil en faut i
pour garnir le compotier , 6tez-en le miliey , avec cﬂm;ﬂ..
une vuidele de fer blanc, ou avec un couteau ; ges, -
arrangez-les enfuite dans une tourtiere ou {ur un
plat d'argent , mettez dans chaque pomme un
petit morceau de fucre , ou bien du fucre en pou-
dre, & un peu dans le fond de la tourtiere & les
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Compotes de Poires de Martin [ec on de Mejjive- garse

d eg
f—
Jean entier. Cﬂmp.;t-,-

Prenez des poires entieres que vous pelez fi es.
vous voulez , elles fe fervent plus fouvent fans
€tre pelées; Otez-en les culs & regnez les bouts
des queues, mettez-les dans un petit pot de terre,
1l faut y mettre un perit morceaun d’étain pour les
rendre rouges , de I'eau, un quarteron de fucre
ou davantage, fi le pot eft grand, & qu'il y ait
beaucoup de poires , un petit morceau de can-
nelle, faires-les cuire devant le feu ; quand clles
font cuites & que le fyrop n'eft point trop clair,
férvez-les chaudes.

Compotes de Poires de bon Chrétien, de Doyenné ,
de Vigourenfe , de fuint Germain , € antres,

Faites blanchir vos poires toutes enticres avee
leur peau dans I'eau bouillante, quand elles fe-
ront au tiers cuites , vous les retirerez dans Peau
fraiche , vous les pelerez aprés entieres ou pag
moirti€, & les mettez 3 mefure dans I'eau fraiche ,
faites bouillir votre fucre dans une potle ‘avec un
demi-fetier d’eau, alors vous mettrez vOs poires
dedans avec une tranche de citron pour qu'elles
fe confervent blanches,

Quand elles feront cuites & d'un bon fyrop ,
fervez-les chaudes ou froides » {uivant le golt du
‘Mairre,

Compotes de Poires de Rouffeler &5 de Blanguet,

Elles fe font de la méme facon que les précéa
dentes, 1 la referve qu'il faut ‘les fervir entieres,

{

Cornpote grilice de Poires,

Prenez des poires a cuire de celles qui ne fopt

as bien mires’, mettez-les dans un bon fourneau

Eien allamé jufqu’a ce que toute la peau foit bien

brilée , ayez foin de les retourner 4 mefure pour

qu'elles grillent également jufqu’s ce que la peau,

s'enleve en les frottant dans I'eau, lor{que vous
' P2
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avez de belles fraifes point trop mires, épluchées, B
lavées , & bien égouttées, mettez-les dans le fyrop  Des
& les Otez de deflus le feu pour les laiffer repofer Compo=
un moment dans le fyrop; faites leur faire un e
bouillon & les retirez promprement fi elles you-
loient ne point refter entieres,

Compote de Grofeilles,

Faites un fyrop bien fort comme le précédent,
enfuite vous avez une livre de belles  grofeilles ,
lavées & égouttées; vous y laiflerez la grappe fi
vous voulez , mertez les dans le fyrop pour leur
faire rrois grands bouillons couverts , defcendez-
les du feu & les écumez avant que de les dreffer
dans le comportier, -

Compote de Framboifes,

‘Vous faites cette compote de la méme facon
* 3 7
que celle de fraifes , a cette différence que vous
ne lavez point les framboifes.

Compote d Abricots . la Portugaife,

Prenez la quantité que vous voudrez d’Abricots
prefque mirs , fentez-les par la moitié & cn Otez
les noyaux , mettez du {ucre dans le fond d'un
plat avec un demi-verre d’eau, arrangez les abri-
cots deflus & les mettez fur un moyen feu pour
les faire bouillir jufqu’a ce qu’ils foient prefque
cuits en deflous , & qu’il ne refte prefque pointde
{yrop, apres vous les Otez du feu, & jettez du
fucre fin par deflus, couvrez-les avec un couvercle
de tourtiere & du feu deflus jufqu’a ce qu’ils foient
cuits & d’une belle couleur glacée; dreflez - les

= a-.- g
dans le compotier pendant qu'ils font chauds, I

Conspote d Abricots verds € Amandes wvertes.

11 faut faire bouillir de I'eau dans une poéle
avec deux poignées de foude , quand elle aura
bouilli deux bouillons, vous jetterez vos abricots
ou amandes dans la poéle ; quand ils auront fait
un bouillon,vous les retirerez avec une écumoire,

P 3
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faites bouillir un quarteron de {UCre AVEEC UN VEITE e
, d’eau, ayez foin je I'écumer , & enfuite vous y Des
mettrez les péches pour les faire cuire , & ferez Compen.
rédutre le fyrop s'il ¢roit trop lung avant que de Rt iasd
le drefler fur les péches.

Compote de Péches grillées,

Prenez huit ou dix péches prefque miires que
vous laiffez entiercs , metrez-les fur un bon four-
neau bien allumé; faites-en briler toutre la peau
également en les retournant @ mefure , jettez-les
dans |'eau fraiche 5 quand vous aurez oté toure la
peau & lavées dans plufieurs eaux, metrez-les
cuire avec un quarteron de fucre & unverre d eau,
jufgu’a ce qu'elles fliéchiffent{ous les doigts, vous
les dreflerez dans le compotier & le fyrop par
deffus,

Compote de Péches & la Portugaife,

Mettez (ept ou huit péches fur un plat avec du
fucre fin defliis & deflous , couvrez-les avec un
couvercle de tourtiere,, & les faites cuire 4 petit
feu deflus & deflous . quand elles font cuites &
bien glacées , fervez-les chaudement,

Cﬂm;are de tranches de Peches,

Prenez cinq ou fix belles péches bien miires
pelez-les proprement, Orez-en les noyaux & les
coupez en tranches , pour les arranger dans le
compotier que vous devez fervir en mettant du
fucre fin deflous & par deflus les péches. :

'

Compotes de Prunes de Reine Claude , de Mira-
belle, de Perdrigon , €& autres, T

Faites boutllir de I'eau, & y jettez vos prunes
pour les faire blanchir , quand elles feront bien’
mollettes {ous les doigts , vous les retirerez avec
une ¢cumoire & les mettrez dans l'eau fraiche ,
mettez-les enfuite dans une poéle avec un peu de
fucre clarifi¢, ou non, fi vous n'en avez point,
mettez-les {ur un petic feu qu'elles puiffent

P 4
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3  Compote de Verjus,

Prenez uue livee de verjus, qui ne foit pas
tout-d-fait aflez mur; fendez chaque grain avec
la pointe d’up petit couteau pour drer les pepins s
quand ils feront tous finis, jetrez-les dans de l'eau
préte 4 bouillir, lorfque Je verjus commencera 3
palir, otez-le du feu & y jettez un demi-verre
deau froide , laillez-le dans la méme eau jufqu’a
ce qu'elle foit froide , pour qu'il ait le temps de
fe reverdir ; enfuite vous mettez un poingan d’eau
avec fix onces de fucre dans une poéle pour le
faire bouillir, & y mettez tout de fuite le verjus
pour lui faire faire deux ou trois bouillons; ayez
foin de I'écumer ; dreffez votre verjus dans le
compotier , avant que de metere le fyrop fur le
verjus , faites-le réduire s'il eft trop clair, |

Compote de Coings,

. Prenez trois gros coings, s'ils font petits , vous
en prendrez davantage , mettez-les dans de I'eau
bouillante pour les faire cuire jufqua ce qu’ils
{oient tendres fous les doigts 5 vous les merttrez
apres dans de I'cau froide, coupez-les en quatre,
lorfque vous aurez 6té les cocurs & les aurez
pelés proprement , vous mettrez un quarteron de
fucre dans une pocle avec un demi-verre d’eaun .
faites bouillir & écumer , mettez y les coings pout
rachever de les faire cuire, Servez chaudement a
court [yrop, :
Compote de Raifins.

Mettez dans une poéle un quarteron de fucre
avec un demi-verre d’eau, faites bouillir , écu-
mer & réduire en fyrop fort, mettez dans ce fyrop
une livre de raifin mufcar égrainé , & dont vous
aurez fait fortir les pepins , faites-lui faire deux
ou trois bouillons & les dreflez dans le compo-
ticr , s'il y a de I'écume enlevez-la avec du pa-
pier blanc, |

Py

M‘
Des
Compo~

tes,
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vez de faire cuire le fucre jufqu'a ce qU'il ait sme——’
la confiftance de fyrop , mettez-le fur les gio: Des

ladess

Marmelade A’ Amandes vertes € d Abricots verds,

Prenez des amandes ou des abricots verds ; elle
fe fair de la meme fagon : il faut Oter le duvet
de la méme facon qu'il eft expliqué dla page 334;
faitessles cuire dans de I'can jufqua ce qu'ils
fotent bien tendres , retirez-les dans de I'eau frai-
che & les mettez égoutter ; enfuite vous les éera-
fez pour les pafler dans un tamis , mettez cette
marmelade l[:tr le feu pour la faire deflécher en la
tourrant toujours jufqu'a ce qu'elle foit préte a
slattachera la potle, aprés vous pelez cette mar-
melade pour mettre autant pefant de fucre fur le
feu avec un demi-fetier d’eau | faites bouillir &
écumer , continuez de le faire bouillir jufqu’a ce
trempant deux doigts dans de I'eau fraiche | vous
les mertez dans le fucre & les retrempez dans
Peau; que le fucre qui vous refte dans les doigts
{e cafle net , mettez-y tour de fuite la marme-
lade pour la délayer avec le fucre fans qulelle
bouille fur un feu doux, & la mettrez apres dans
les pots, :

Marmelade de Fraifes,

Epluchez & lavez une demi-livre de fraifes, -
faites-les égoutter & les paflez dans un tamis pour
les mettre en marmelade , mettez fur le feu une
livre de fucre avec un verre d’eau , faites-le bouil-
lir & bien écumer, continuez de le faire bouilliy®
jufqu’a ce que trempant 'écumoire dedans & la
fcconant, il en forte de longues érincelies , met-
tez-y votre marmelade de iraifes pour la délayer
avec le fucre, en la remuant toujours fur un moyen
fcu fans quelle bouille , & la mettrez.dans les
pots 5 vous vous reglerez fur cette dofe pour la
quautite que yous voulez faire, g

Ps
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demi-heure dans 'ean fraiche avec un peu de jus ——t—s

de citron, enfuite vous pretlerez la fleur d’orange

Des

Marmes

dans um linge pour en faire fortir I'eau, & la pilez ; 0.~

dans un mortier pour mestre en marmelade ,
-mettez cette marmelade dans le fucre pour les
délayer enfemble , en verfant le fucre plufieurs
fois, {ur un tres-petit feu fans qu'ele bouille ni
méme qu'elle frémiffe , dreflez dans les pots,
jettez par-deflus un peu de fucre fin quand elle
{era froide.

Marmelade d' Abricots [ans facon,

Coupez le plus mince que vous pourrez fix
livres d’abricots point trop mars , & les mettez a
mefure dans un chauderon bien propre, caflez,
les noyaux, Otez-en la peau & les coupez trés-
fins pour les mettre auffi avec les abricots , piiez
quatre livres & demie de fucre pour le mertre
avec les abricots , mettez votre chauderon fur un
feu clair, & remuez toujours avec une écumoire
de crainte que la marmelade ne s’attache au fond ;
lorique les abricots font avancés de cuiré , vous
defcendez de rems en tems le chauderon pour
écrafer les morceaux d’abricots qui ne fe metrent
point en marmelade , faites-la cuire jufqu'a ce
qu’elle {e colle dans vos doigts fans trop de réfif-
tance en prenant de cette marmelade dans les
doigts & les appuyant ['un contre I'autre , vous
la mettrez enfuite dans les pots, Cette facon ,
quoique fimple , eft tres-bonne.

Marmelade de Prunes,

Otez les noyaux des prunes que vous voulez
employer, prenez-en la quantité que vous juge-
rez a propos , faites les bouillir fur le feu avec
‘un peu d’eau julqu’d ce quelles fe mettent en
marmelade , paflez - les dans un tamis , & re-
mettez {ur le fea ce que vous aurez pailé | & le
faites bouillir jufqu’a ce que cette marmelade foit
préte de s'attacher a la pokle ; enfuite yous Iz
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Marmelade de Verjus,

.M

Des

Mettez dans une eau préte a bouillir quatre Marmek

livres de verjus prefque miir, dont vous aurez
oté la grappe ; lorfqu’ils feront préts a bouillir ,
vous les otez du feu, & les couvrez pour les faire
reverdir , laiflez dans la méme eau jufqu’a ce
qu’elle foit froide, retirez-les pour les pafler au
tamis & en tirer le plus de marmelade que vours
pourrez , en les preflant forr avec une cuiller;
meteez cette marmelade dans une poéle pour la
faire deffécher fur le feu, jufqu’a ce qu'elle foit
bien épaiffe , fur une livre, vous ferez cuire une
livte de fucre 3 la Erande plume , mettez-y la
marmelade pour la bien délayer avec le fucre
remettez fur le feu feulement pour fiire chauffer
en la remuant toujours jufqu’a ce qu’elle foit pré-
te a bouillir, que vous la mettrez dans les pots,

Le fucre a la grande plume, fe faitaprés 'avoir
fait clarifier , comme 1l eft dit ci-devant , page
337 3 vous le faites bouillir jufqu’i ce que trem-
pant I'écumoire dans le fucre & la fecouant d’un
revers de main, il s'éleve en l'air de grotles boules
& de longues étincelles qui (e tiennent enfemble,
vous Otez promptement le {ucre du feu,

Confiture de Marmelade d’ Abricots,

Pelez les abricots, fi vous le jugez a propos,
otez les noyaux; pour livre de fruit, trois quarre-

ladess

]

Des
Confitu=

rons de fucre que vous clarifierez , comme il eft res,

expliqué ci-devant, page 337, enfuite faires-les
cuire au gros boulet que vous connoltrez en
mettant votre ecumoire dans le fucre, & en la

~retirant fouflez deflus, vous verrez voler votre

fucre , cela marque qu'il eft a fon point de cuifon,
alors vous y mettrez vos abricots , & vous les ferez
bouillir en remuant toujours avec une efpatule de
bois , julqu’a ce que la marmelade foit collante
dans vos doigts, c'eft une marque que vous pogg
vez la mettre tout de fuite dans les pots.







BowurRGgEOGTISTE, 3¢¢
tombe enperle, cela marque qu'elle eft affez cUite,

vous la mettrez tout de {uite dans les pots, Des
_ Confitu«
Confiture de verjus. res,

Vous Oterez tous les pepins de votre verjus ,
& mettrez pour livre de verjus une livre de fucre ;
prencz une partie de verjus, que vous mettiez
dans la poéle & une partie de fucre par-deffus ,
qui doit étre en poudre, vous mettrez ainfi votre
verjus & votre fucre lit par lit jufqu’a déanition
alors vous mettrez votre verjus fur un petit feq
pour le faire bouillir doucement jufqu’a ce qu'il
devienne bien verd ; c’eft 2 quoi vous connoitrez
gu'il ¢ft dans fa parfaite cuifon, & mettrez toue

e [ujre dans les pots. i

Confitures de verjus entiers,

Pour livre de fruit, une livre de {ucre en pou-
dre , metrez le tout dans une poéle & le faires
cuire fur un bon feu, faites-lui faire trois ou

uatre bouillons couverts , & fi votre verjus n'eft
* pas bien verd, il faut le laiffer cuire 4 petit bouil-

fon jufqu’d ce qu'il foit bien verd , & le mettez
tout de fuite dans les pots.

Confiture de gelée de Grofeilles & 13 Bourgeoife,

Il faut faire clarifier votre fucre , comme il eft
exp]iqué-ci—devant , page 337 3 vous prendrez les
groletlies que vous mettrez dans la poéle,; & les
%erez fondre {ur le feu 'en leur faifant faire unm
bouillon oudeux, vous les mettrez enfuize égour-
ter fur un tamis , vous mefurerez votre jus de
grofeilles , & vous mettrez autant de pintes de
%ucre clarifié dans une autre poéle bien propre que
vous ferez cuire au café; vous connoitrez {z
caifon par le moyen d’un gﬂbelet plein d’eau que
vous tiendrez de votre main gauche, vous mouil-
lerez les doigts fupéricars de votre droite que

*vous tremperez vire dans votre fucre ; & enfuite
dans le gobelet, & fi le fucre qui tenoit 3 vos

s
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Confiture de Prunes.

Prenez telles prunes que vous jugerez a pro-
pos, comme de Perdrigon , de Reine-Clande , de
Mirzbelle ou d’autres fortes | faites-les blanchir
quand elles {eront bien mollettes fous les doigts ,
vous. les retirerez avec une écumoire, & les met-
trez dans de I'eau fraiche,

Vous clarifierez cinq livres de fucre pour un
cent de prunes, vous les mettrez dans un vafe bien
propre une d une, pour qu'elles ne s’écrafent pas,
& vous y metrrez votre {ucre un peu plus que
ticde, tous les jours foir & matin pendant quatre
ou cinq jours , vous mettrez égoutter vos prunes
fur un tamis, & vous ferez bouillir votre {ucreque
écumerez toutes les fois , & remettrez vos prunes
dans votre vafe & votre fucre par-deflus, toujours
un peu plus que ticde,

Il faut que votre Reine-Claude foit verte , &
les autres prunes de leur couleur,

A la fin, fi vous voyez que.votre fucre ne foit
- point aflez en fyrop i la derniere cuifon, vous le

?ere;a aflez cuire en y mettant deux verres d'eau
_pour le dégraiffer , alors vous les jetterez {ur vos
prunes tout bouillant,

Confiture d' Abricots-entiers on par moitiés,

Les confitures d’abricots entiers ou par moitié
{fe font de la méme fagﬂn que les confitures de
prunes.

Confitures de Poires de Rouffeles.

Les confitures de Poires de roufleletr {e font de
la méme facon que les confitures de prunes.

Abricots a Uean-de-vie,

Vous commencerez par confire vos abricots de
la méme fagon qu'il eft expliqué pour les confitu-
Jxes de prunes, vous les metrrez enfuite fur le feu
avec leurfyrop, quand 1ls bouilliront , vous y jet-
terez une pinte d’eau-de-vie pour en faire un bouil-

P e ]

Des
C'onﬁ.m-
Fés,

e
Abricote -
& Peaus
de=vie,
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Si vons vonlez en faire des glaces , VOUS ¥ MCT- ot
trez un peu plus de fucre , & metirez votre eau Eaux
dans des moules de fer blanc & la ferez prendre de cz’_‘i‘
avec de la glace & du fel, ou du falpétre. fes s éa
Quand elles commenceront 4 fe glacer, vous
aurez {oin de les remuer de tems en tems avec
une cuiller julqu’a ce qu'elles foient prifes , par-
ce que les bords feroient trop glacés & le milieu
ne le {eroir pas 5 quand elles font prifes comme il
faut , vous les dreflez dans des petits gobelets ; il
faut les boire dans le moment.

Ratafiat de Ce ifes. ST

Prenez de bonnes ceriles bien mdres, 6tez-en Rdtzﬁd_t-'
les queues & les noyaux , mettez avec un peu de de Cers
framboifes, écrafez le tout enfemble |, & les met- /&5
tez enfuite dans une cruche bien propre & les laif-
fez quatce ou cing jours , vous aurez {oin de re-
muer le marc tous les jours deux ou trois fois

our lui faire prendre du gout & une belle cou-
Feur , alors vous prefferez bien le marc pour en
tirer tout le jus ; # faut enfuite mefurer le jus & fur

. trols pintes de jus y mettre deux pintes d’eau-de-
vie 5 pour les cing pintes de ratafiat, il faut con-
€afler trois poignées de noyaux des mémes ceri=
fes , un quarteron de (ucre par pinte.

Mettez le tout infufer dans la méme cruche,
avec une poignée de coriandre, un peu de can-
nelle, il faut le remuer tous les jours pendant fept
ou huit jours , aprés quoi vous le paflerez i la
chaufle bien clair, & vous le mettrez dans des
bouteilles bien bouchées , & enfuite 4 la cave,

Ratafiar de Fruits rouges,

Prenez deux livres de cerifes dont vous terez Ratafiat
les queues & les noyaux, une livre de grofeilles, 7. 5z
une livee de guignes noires , une livre de framboi- rouges,

~ fes , une livre de mires que vous mettez apreés fi
vous ne les avez point dans le méme-tems , écra-
~{ez tous ces fruits enfemble pour les mettre dans
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. m—=—a une ctuche avec leur jus & les noyaux de lamoirié
Ratafiar Jog corifes que vous aurez pilés ; laiflez cuver le
fﬁ;’:ﬁ" tout enfemble pendant trois jours,, & enfuite
vous paflcrez le jus dans un tamis pour le remet-
tre dans la cruche avec autant d'eau-de-vie que
vous avez de jus de fruit, un quarteron de {ucre
par pinte de ratafiat, un biron de cannelle 3 laif=
fez infufer pendant deux mois, enfuite vous tire-
rez le ratafiat au clair pour le mertre dans des bou-
teilles,
Vin de Cerifes,

: Pour faire cinq pintes de vin de cerifes, prenez

Vin de quinze livres de cerifes , avec deux livres de gro-
Cerifess feilles que vous €crafez bien enfemble , pilez les
deux tiers des noyaux que vous mélez enfemble ,
mettez le tout dans un baril avec un quarteron de
fucre par pinte de jus; il faut que le baril foit
plein, & vous ne le couvrez qu'avec une feuille
de vigrie & du fable autour, jufqu'a ce qi'il ne
bouille plus , & cela pendant prés de trois femai-
nes qu’il fera a bouillir; il faur avoir {oin de tenir
toujours le baril plein , en y mettant 4 mefure du
Jus de cerifes ; enfuite quand il ne bouillira plus,
vous le boucherez avec un bondon, & deux mois
apres vous le tirerez au clair pour le mettre dans
des bouteilles,

Recette pour faire la bonne Ligueny #ﬂﬁ}meﬁe Vefpetro,
approuvee des Medecins du Roi 2 Montpellzer,

Recetee :
de Li- Prenez une bouteille dedgros verre ou de grés

queurs, quitienne un peu plus de deux pintes de Paris ,
mettez deux pintes de bonne eau-de-vie, ajoutez-
yles graines qui fuivent, aprés que vous lesaurez
concaflées groffiérement dans un mortier ; favoir,
deux gros de graine d’angélique, une once de
graine de coriandre , une bonne pincée de fenouil ,
autant d'anis, ajoutez-y le jus de deux citrons avece
les zeftes des écofles , une livre de fucre , laiffez
infufer le toutr dans la bouteille pendant quatre
ou cinqg jouss , agez foin de remuer de tems en

tenas




Bowrcrorse. 361
tems la bouteille pour faire fondre le fucte , en-
fuite vous paflez T& liqueur pour la rendre plus
claire par le coton ou par le papier gris, & la met-
tez dans des bouteilles que vousaurez foin de bien
boucher,

Propriété du Vefpetro,

I1 eft bon pour les douleurs d’eftomac , indi-
geftion & vomiflement , colique , obftru&ion ,
pointdecoté & de mammelle, maux de reins , dif-
ficuleé d’uriner, gravelle , oppreflion de rate & de
dégoit, tournoiement de eervean » thumatifme |
courte haleine ; fait mourir les verds des petits en-
fans en leur en faifant prendre une cuillerée pen~
dant quatre ou cinqmatinées, préferve du mauvais
airen en prenant une cuillerée avant que de fortir,
& s’en froteer le nez & les tempes : cette liqueur
fatisfait tous ceux qui en ont ufé dans le befoin,
Un homme d’honneur & de probité , aflure qu’éa
tantincommodé d’un flux hépatique qui lui caufoit
une afflition continuelle , l'ufage de certe liqueur
le lui fic paffer & le guérit.

Ratafiat de noyanzx € de graines,

_
- Recetre
de Lia
queurs,

S St

Pro-

priété du

Vefpetrs

\

I ]

Pour faire le ratafiat de noyaux, il faut prendre Des Rax
une livre d’amandes d'abricots , en choifir les plus eafiats

beaux & les mélllears, I'on peut fe feryir des autres,
faute des premiers.

~ Vous les mettez infufer dans deux pintes d'eau
de-vie & une pinte d’eau , une livre de fucre, une

oignée de coriandre , un peu de canelle pendant
Euit jouts, vous le pafferez enfuite 3 la chauffe &
qu’il foit bien clair, & le mettez aprés dans des
bouteilles ; zous les Ratafars de graines & autres
noyaux f¢'font de la méme facony & s
o Ratafiat de Flewrs d'Orange, .

- 'Prenez une livre de fleurs d’urknge_ép[uchées;
avec deux pintes d’'eau-de-vie , une pinte d’eau, une
livre de fucre, mettez-les infufer vinﬁf-quatre heu-
res , & enfuite paflez-le 4 la chaufle comme les
autres, Q

. — o BT,

i iim = rmmie T
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m

tre Ra g
Des Ra- ~ Autre R tafiat de Ffmr:s d'Orange. |
tafiats,  Mettez dans une cruche bien bouchée, trois

uarterons de fleurs d'orange , trois chopines
g'eau, deux pintes d’eau-de-vie, une livre & de-
mie de {ucre , mettez cette cruche d:ns un chau-
dron plein d’eau que vous faites bouillir {ur le feu
endant dix heures , enfuite vous I'6tez du feu &
' Ez-[ai{fez refroidir dans la cruche avant que dela
pafler au clair,
5 Rﬂmﬁf de Coings.

Prenez de bons coings que vous pilerez aptes en
avoir 6té les pepins & la pelure, preflez-les bien
dans un torchon neuf, mefurez lejus que vous en
tirerez , mettez deux pintes d'eau-de-vie fur trois
rintes dejus, & un quarteron de fucre par pinte, de

a cannelle, de la coriandre,, gingembre & macis,
le tout modérément , vous ferez infufer le touren-
femble pendant dix ou douze jours , bouchez bien
lacruche ott vous avez mis votre ratafiat pour qu'il
ne prenne point I'évent, il faut enfuite le pafier  la
chauffe bien clair , & le mettez dans des Euuteilies

. bien propres.
. Quand il ferabien bouché, vous le mettrez a la
“wave: plus il fera vieux , meilleur il fera. = - &

. Rﬂﬁﬁﬂr de Fleurs d'Orange.

Mettez une livre de fucre dans une po€le avec un
verre d'eau, faites bouillic & écumer , continuezde
faire bouillir jufqu'ad ce que trempant I'écumoire
dedans & foufHant au travers des trous , ilen forte
de grofes étincelles de fucte , otez-le du feu, met-
tez-yune demi-livre de feuilles de fleurs d’'orange;
faites-les bouillir deux ou trois bouillons,avecle
fucre , Otez-lés du feu & les couvrez bien ; laiflez~
les dans le fucre cinq ou fix hedres’, enfuite vous
les remettrez {ur un petit feu avec unepinte d’éau-
de-vie, ldiffez-les fur le feu fans trop chauffer;feu-
lement le tems qu'il faut pour que le fucre: foie bien
méléayec I'eau-de vie 3 aprés vouspaflez votre ras

LR )
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tffiat dans une ferviette, & le mettrez'dans des bou-
teilles ; vous vous réglerez fur cetre dofe pour la
quantité que vous voulez faire. Pour garder les
fleurs d'orange qui vous ont fervi a faire votre
ratafiat, aprés qu'elles font bien preflées, vous
prenez une demi-livre de {ucre que vous mettez
dans une poéle avec un peu d’eau , faites bouillir
& écumer, continuez de faire bouillir jufqu’a ce
que trempant deux doigrs dans de l'ean, les met-
tant dans le fucre & les retrempant dans ['eau frai-
che, que le fucre qui tient avos doigts fe cafle net;
alors vous'y;mettrez les fleurs d’orange & lui ferez
faire un petitbouillon, 6tez-les du fou & les re-
muez toujours jufqu’a ce (}ue le fucre devienne en
suudre& es mettez aprés {ur un tamis, ayez foin

e mectre quelque chofe deffous pour ne pas perdre
le fucre qui pafle au travers; ces fleurs d'orange fe
confervent dans un endroit fec ; elles vous fervent
Euur mettre dans des crémes & 4 tout ce qui &

efoin de fleurs d’orange hachées.

Ratafiat d' Anis,

Pour faire deux pintes de ratafiat d'anis, mettez
une livre de fucre dans une poéle avec un demi-
fetier d'eau , faites-les bouillir enfemble jufqu'a ce
?m: le fucre foit bien écumé & clair, EﬂllllitE vous
aites bouillir un demi-fetier d’eau ; mettez-y trois
onces d'anis , otez-le du feu fans qu'il bouille ,
laiffez-le infufer un quart-d’heure & le metex
dans le fucre avec trois chopines d’eau-de-vie,
remuez le tout enfemble avant que de le metere
dans une cruche , bouchez bien la cruche & la
~mettez au foleil ; laiffez infufer le ratafiat pen-
daot trois femaines , avant que de le mettre dans
les bouteilles vous le pafferez dans une ferviette
ou une chaufle fi vous en avez une,

Ratafiat de Geniéure, |
Pour faire trois pintes de ratafiat de geniévre ,
mettez dans une cruche deux pintes d’eau-de-yie

Q 2

AT,
Des Ka<
uﬁn;. .




364 tA CUISINIEZRE
£ avec une bonne peignée de geniévre , une livre &
Des Ra- demie de fucre que vous faites bouillir auparavant
eafiats, avec une chopine d’ean jufqu’a ce qu’il foit bien
écumé & clair, bouchez bien la cruche & la tenez
dans un endroit chaud environ cing femaines avant
A\ .
que de le pafler a la chauffe on dans une ferviette ;
quand il eft bien clair voas lemettez dans des bou-
teilles que vous'avez foin de bien boucher. Ce ra-
tafiat eft ftomacal & bon quand il eft gardé long-
tems, '
Rarafiat de Bigarades € de Citrons,

Vous ferez celui que vousyoudrez, il fe fait de
la méme facon : prenez huit bigarades ou huir ci-
trons , pelez-les légérement fans anticiper fur le
blanc, coupez cette pelure en petits zeftes , & les
mettez dans une CIHEEE avec trois chopines d'eau.
de-vie & les faites infufer enfemble trois femai-
nes ; enf{uite vous mettex une livre de {fucre dans
une poéle avec un demi-fetiet d’eau , faites-les |
bouillir enfemble & bien écumer ; mettez-les dans
Ia cruche avec de 'eau-de-vie & les laiffez encore
infufer douxe ou quinze jours , aprés vous le paf-
ferez pour les mettre dans des bouteilles : la bonté
de ce ratafiat eft d'érre gardé plufieurs années,

Ratafiat de Noix,

Lorfque les noix font formées vous en prenez
une douzaine entiere , fendez-les par la moitié &
les mettez dans une cruche avec trois chopines
d'eau-de-vie , bouchez bien la cruche & la tenez
dans un endroit frais pendant fix {femaines; il faut
avoir attention de remuer de tems en tems la
cruche , enfuite vous mettez une livre de fucre
dans une poéle avec un demi-fetier d'eau , faites
bouillir & écumer; aprés que vous aurez paflé
I'eau-de vie dans une (erviette , vousy mettrez le
fucre avec’' un petit morceau de cannelle & une
pi.ncé;.de coriandre , laiffez encore infufer environ
un mois & vous le tirerez au clair pour le mettre
dans des bouteilles. | |
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Toutes fortes de Syrops pour Uhbiver, comme fraifes
grofeilles , framboifes ¢ mébres,

Prenez deux livres de fucre pour une livre de
fruit , vous ferez d’abord cuire votre fucre au
caflé, comme il eft expliqué pour la gelée de
grofeilles, page 358 , & enfuite vous y mettez
une livre de fruit, & d’abord qu’il aura fait un
bouillon court, vous le retirerez du feu & le
mettrez ¢goutter fur un tamis; quand il fera froid
mettez-le dans des bouteilles ,cl!:'uuchez-ltés feule-
ment avec du papier , vous en ferez de I’eau pour
boire ou pour glacer,

Syrop violat,

Sur un quarteron de violettes épluchées que
vous mettrez dans une terrine , verfez deflus un
demi fetier d’eau bouillante , mettez quelque
chofe de propre fur les violettes pour les tenir
enfoncées dans 'eau, couvrez-les & les mettez
fur de la cendre chaude pendant deux heures, en-
fuite vous paflez les violettes au travers d'un linge
que vous preflez fort pour faire fortir I'eau ; cette

quantité de violettes doit vous rendre prés d'une

inte : fi vous en avez une pinte, vous mettrez
deux livres & demie de fucre dans une poéle avec
un demi-fetier d'cau; faites-le bouillir & écumer;
continuez de le faire bouillir jufqu’a ce que trem-

ant les doigts dans I'cau & les mettant dans le
Fucre vous les retrempez dans I'ean , que le fucre
qui tient a vos doigts fe cafle ner; alors vous y
verfez votre eau de violetres. Ayez grand (oin que
votre {yrop ne bouille pas ; quand ils feront bien
incorporés enfemble ; mettez le fyrop dans une
terrine, couvrez la terrine & la mertez fur une
cendre chaude pendant trois jours, que vous en-
tretiendrez d'une chaleur la plus égale que vous
pourrez, fans étre par trop clixaud-, vous connoi-

ue le fyrop fera fait, en mettant deux doigts de-

ns, & les retirant de I'un contre l'autre ; s'il fe

Q3

et
Des
Syrops.
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. ®=—— forme un fil qui ne fe rompt pas , vous le mettrez

' Des

i Syrops.

‘dans les bouteilles.
Syrop de Cerifes.

Prenez deux livres de belles cerifes bien miires
& bien faines, otez les queues & les noyaux, &
les mettez fur le feu avec un grand verre d'eau,
faites-les bouillir huit ou dix bouillons & les
paflez au tamis, mettez deux livres de {ucre fur le
E;‘-u avec un verre d’eau, faires-le bouillir & bien -
écumer , continuez de le faire bouillir jufqu'a ce
que trempant I'écumoire dedans & la {fecouant fur
le fucre, & foufflant aprés au travers des trous il
en forte des étrincelles de fucre: vous y mettrez
tout de fuite le jus de cerifes, faites-les bouillir
enfemble, jufqu’a ce qu'elles aient pris enfemble
la confiftence d’un fyrop fort.

Syrap &' Abricots.

Suivant le temps que vous voulez garder les
fyrops , il faut metrre plus ou moins de fucre.
Pour un fyrop d’abricots que vous. voulez garder
d'une faifon i Pautre , il faut deux livres de fucre

our une livre de fruit, pour cet effet, prenez une
Evre d’abricots bien mars , 6tez-en les noyaux,
aprés avoir pelé amande, vous la coupez par
morceaux, coupez auffi les abricots en petits mor-
ceaux , mettez deux livres de fucre dans une poéle
avec un verre d'eau & le faites cuire comme le
précédent fyrop de cerifes , mettez-y les abricots
avec les noyaux , faites-les cuire enfemble 3 mo-
yen feu, jufqu’d ce que prenant du fyrop avec un
doigt que vous touchez contre un autre, il fe

- forme un fil en les ouvrant qui fe foutienne un peu

fans fe rompre ; alors vous le paflez dans un tamis.
Vous pouvez encore faire votre fyrop de cette fa-
gon : aprés avoir coupé les abricots & les noyaux
comme il a été dit, mettez-les fur le feu avec un
verre d’eau , faites-les bouillir julqu'a ce quiils
foient en marmelade , paffez-les dans um tamis
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'{ﬂl‘ltr en pafler tout le jus en Pexprimant fort , s

aiffez-le repofer & le paflez dans une ferviette;

Des

vous metrez enfuite ce jus dans le fucre pour les Syropsa

faire bouillirjufqu’d la confiftence d'un {yrop fort,
en faifant le méme eflaiqu’a la facon précedente,

Syrap de Mures.

Prenez deux cens de belles miires bien noires,
mettez-les fur le feu avec un grand verre d’eau,
faites-leur faire cinq ou fix bouillons jufqu'a ce
qu'elles aient rendu tout leur jus & les paﬂ%z dans
un tamis , laiffez-le repofer & le repaffez une fe-
conde fois dans un tamis plus fersé, prenez deux
livres de fucre que vous mettez fur le feu avec un
demi-fetier d’ean, faites-le bouillir & écumer,
continuez de le faire bouillir julqu’a ce que trem-
pant deux doigts dans de I'eau & les mertant dans
le fucre , vous les retrempez dans I'eau fraiche ,
que le fucre qui vous refte dans les doigts fe cafle
net,, mettez-y votre eau de mures, faites chauffer
jufqu'a ce qu'elle foit incorporée avec le fucre ;
ayez attention quelle ne bouille point, vous le
mettrez apres dans une terrine bien couverte pour
le mettre fur la cendre chaude pendant trois jours,
& l'entretiendrez d'une chaleur égale le plus que
veus pourrez {ans érre brilant, vous connoitrez
qu'il eft a fon point, lorfqu’en prenant du {yrop
avec un dmgt & l'appuyant contre l'autre., & les
ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne fe
rompt pas aif¢ment; vous le mertrez dans des
bouteilles, & ne les boucherez que quand il fera
tout-a~fait froid.

Syrop de Verjus,

Prenez deux livres de caffonade que vous met-
trez fur le feu avec un demi-fetier d’eau , faites
bouillir & écumer : continuez de la faire bouillix
jufqu’a ce que wempant I'écumoire dans la caflo-
nade la fecouant deflus, vous foufllez au travers
des trous , 1l en doit fortir du fucre qui s'envoe

Q 4
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$ummemme comme des étincelles mettez-y du verjus prégaré

Des

de cette fagon : Prenez deux livres de verjus bien

Syrops. verd & gros, Otez-en les rappes & les pilez , ex-

primez-en le jus en le paflant dans un tamis ferré,

Jaiffez-le repofer & le tirez au clair, mettez-le

dans la caffonade pour les faire bouillir enfemble

Jufqud ce qu'ils foient réduits en fyrop fort , ce
ue vous connoitrez quand il fe formera un fil
ans vos doigts comme le précédent,

Syrop de Coings,

Prenez une douzaine de coings trés - miirs,
oOtez-en les cceurs & les peaux, pilez Ia chair & la
mettez dans un gros torchon pour latordre & force

~ de bras, par ce moyen vous en tirerez tout le jus :
laiffez repofer ce jus & le tirez au clair ; fur un

demi-feticr vous prendrez une livre de caflonade
que vous ferez cuire de la méme fagon que celle
de fyrop de verjus , quand vorre caffonade aura
fon degré de cuifon vous y metrrez le jus de coings
que vous ferez bouillir enfemblejufqu'a ce quele
yrop ait la méme confiftence que le précédent.

Syrop de Guimauuve,

Faites cuire une livre de caffonade de la méme
fagon que celle pour le {yrop de verjus, eufuite
vous y mettrez une eau de guimauve faite de cetre
fagon: faites cuire dans une chopine d’eau trois

- quarterons de racines de %uimauve hachée , aprés

aiffez la bouiiiir‘ jufqu'ﬁ

gts, enfuite vous

Pavoir ratiffée & lavée ,
ce que I'eau fe colle apres les doi

1a mettrez dans un torchon pour larordre a force

de bras , laiflez-la repofer & la tirez au clair |
renez-en le plus clair pour le mettre dans la cal-
fbnade & les faites bouillir enfemble jufqu'a ce
qu’ils aient la confiftence d'un fyrop fort comine
les précédens.
Syrop de Pommes.

Prenez un quarteron de pommes de reinette

- bien faines , coupez-les en tranches le plus minc
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ue vous pourrez, & les faites cuireavec un demi- s
etier d’eau ; quand elles font en marmelade, vous  Des
les mettez dans un torchon pour les tordre forv & Syrepss
en exprimer tout le jus, laiﬂl-:cz repofer cejus & le
tirez au clair; fur un demi-fetier vous ferez cuire
une livre de fucre de la méme fagon que celui pour
le fyrop de cerifes, quand il fera i fon point de
cuifon , mettez-y votre jus de pommes & les faires
bouillir enfemble jufqu’a ce que prenant du fyrop
avec un doigt & I'appuyant contre l'autre & les
ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne fe
rompt pas aifément.

Syrop de Citron,

Le {yrop de citron ne fe fait ordinairement que
lorfqu'on veut s’en fervir: pour cet effet , vous
mettez une demi-livre defucredans une poéleavec
un pecit verre d’eau, faites-le bouillir & écumer,
continuez de le faire bouillir jufqu’d ce que pre-
nant du fucre avee un doigt & l'appuyant contre
l'autre, vous les ouvrez tous les deux, il fe forme
- un fil quife rompt & forme une goutte fur le doigr,
alors vous y mettez le jus d’un petit citron, faites-
lui faire encore quelques bouillons , & vous en
fervez, | 2

Syrop de Capillaires,

Prenez une once de feuilles de capillaires, met-
tez-les dans une chopine d’eau bouillante & les
retirez dans le moment pour les mettre infufer an
moins douze heures fur la cendre chaude & les
Saiﬁ:z dans un tamis, enfuite vous les mettres

ans un fucre préparé de cette fagon : mettez une
livre de fucre dans une poéle avec un bon verre
d’eau, faites-le bouillir & écumer , continuez de
le faire bouillir jufqu'd ce que trempant deux
doigrs dans de . I'eau fraiche & enfuite dans le
fucre, & les retrempez promptement a I'eau frai-
che, que le fucre qui refte 3 vos doigts fe cafle
nes, mettez-y votre eau de capillaires fans les faire
boullir , vous les Oterez aufli-toc quiils feront

Qs
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meeeeme méi¢s enfemble pour les mertre dans une terrine

Des

Syrops.

que vous couvrez & mettez {ur de la cendre chaude

ue vous entretiendrez d’une chaleur égale fans
etre briilant pendant trois jours, vous eonnoitrez

ue le fyrop fera fait, lorfqu’en prenant de ce
g’rnp avec un doige & I'appuyant contre l'autre,
les ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne
fe rompt pas aifément, vous le mertrez dans les
bouteilles , & ne les boucherez que lorfquelles
feront tout-a-fait froides.

Syrop d’Orgent,

Satvant la quantité que vous voulez faire de
fyrop , vous vous réglerez fur la dofe qui va étre
marquée ; (ur une demi-livre d'amandes douces ,
Yous y metrrez deux onces de graines des quatre
femences froides , & une demi-once damandes
ameres , mettez le: amandes dans de 'eau bouil-
lante & les retitez du feu, vous les dterez quand
la peau s’0tera facilement, & & mefure que vous
otez les peaux , jettez-les dans | eau fraiche, fai-
tes-les égoutter pour les mettre dans un mortier
avec les femences froides , pilez le tout enfemble
jufqu’a ce qu'elles foient tiés- fines;& pour empe-
cher qu'elles ne tournent en huile vous y mettrez
de temps en temps une demi-cuillerée a bouche
d’cau; enfuite vous les délayez dans un bon demi-
fetier d’eau tiede, merttez les fur la cendre chaude
pour les faire infufer pendant trois heures , paifez-
les dans une ferviette ouvrée, en les bourrant avec
une cuiller de bois pour faire fortirtoute "expref=
fion des amandes ; enfuite vous prenez une livre
de fucre que vous faites cuire comme celui du
fyrop de capillaire & le finiflez de la méme fagon
1{1: Ie la cendre chaude.

Syrop de Coguelicot.
Le coquelicot eft une fleur qui vient dans les

bleds dont on fait un fyrop qui eft bon pour le
thume : prenez-en une demi-livie que vous mes-
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trez dans une terrine , & verfez deffus une chopine
d’eau bouillante ; laiffez-le infufer pendant vingot-
quatre heures f{ur de la cendre chaude; enfuite
vous le ferez bouillir deux bouillons , & le pafle-
rez dans un tamis en le preflant fort pour en faire
fortir tout le fuc, mettez une livre de fucre dans
une poéle avec un verre d'eau ; faites-le bouillic
& bien écumer , mettez y aprés votre eau de co-
quelicot & les faites bouillir enfemble jufqu'a
confiftence d'un fyrop, que vous conmoitreZ ¢n
prenant avec le doigr & V’appuyant contre I'antre
il fe forme un fil qui ne fe rompe pas aifément’;
le fyrop de fleurs de péches fe fait de Ja méme
facon, A - 2DV 3
Syrop de Chowx vouges pour fortifier la poitrine,

Coupez & lavez un gros chou rouge ; mettez-
le dans une marmite avec de l'eau pour le faire
cuire trois ou quatre heures, & qu’il ne refte rout
__au plus qu'une chopine d'eau , paffez le chou dans

. un tamis en le preflant fort pour en faire fortir

“rour le fuc, laif?e-a-lf repofer & le tirez au clair ,
prenez une livre de miel de Narbonne que vous
mettez dans une poéle avec un verre d’eau, faites-
Je bouillir en I'écamant fouvent ; lorfque le miel
‘fera bien clair , mettez-y votre eau de chou pour
les faire bouillir enfemble jufqu'da la confiftence
du {yrop précédent. :

D.ES- -0 0:N. S E:R:¥.-E;1S¢
Conferve de Violettes,

Renez une feuille de papicr blanc que vous
laiffez en double , & la pliez tout autour pour
" lai faire un bord de la hauteur d'un bon pouce ,
comme fi vous vouliez faire une caifle ; ayez une
‘livre de fucre que vous mettez dans une pocle
avec un verre d'eau, faites bouillir & écumer ,
continuez de le faire bouillir jufqu’a ce que trem-
- pant }'écumoire dedans & ia {ecouant d'un revere

Qs
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e de main 1l s’éleve en l'air de longues écincelles qui

“Des  fe tiennent enfemble, yous I’6tez du feu, & quand

Confers i| fera i demi froid » Yous y mettrez. des viéllet_tes

" préparces de cette fagon : prenez deux onces de

wviolettes épluchées que vous pilez trés-fn dans

un petit mortier , délayez-les bien avec le fucre

en les remuant proprement avec une cuillier de

bois ou une fpatule fans les remettre au feu; & les

verferez tout de fuite dans le moule de papier ;

<quand elles feront ptelque froides vous patlerez

de couteau par deﬂifs- en marquant des facons en

.?uarré ou en long, & quand elles feront tout-i-

Hait froides vous n’aurez plus qu'a les rompre
pour vous en fervir.

Conferve de Grofeilles,

- Prenez une livre de grofeilles rouges, Otez-en

_ des grapes & les mettez fur le feu avec.un verre
-d’ean , faites-les cuire jufqu’a ce qu'elles aient
-xendn leur eau, paffez-les dans un tamis en les
-preflant fort & qu'il ne refte que les peaux dans
fe tamis : metiez tout ce que vousaurez paflé {ur
le feu & le faites réduire julqu’a ce que cela vous
forme une marmelade épai}e, mettez une livie
de fucre dans une poéle avec un verre d’eau, fai-

- tes-bouillir & écumer, continuez de faire bonillir

- julqu’a ce que trempant les deigts dans de l'eaun ,
enfuite dans le fucre, & les remettant dans de

- Yean, que le fucre qui refle dans vos doigts (e
caffe net, Otez-le du feu, & Yy mettez votre mas-
meladede grofeilles ; remuez-les enfemble jufqu’a
m‘?ue vous voyez qu'il fe forme une petite glace
deflus, dreflez-1a dans un moule de papier comme:

sclle de violetres,
Conferves de Framboifes.

Faites cuire une livre de fucre de la méme fz-
~§on que pour la conferve de grofeilles , & vous.y
mettrez des fremboifes prcparces de cette facon =
€crafez & paflez au tamus une livee de framboifes
(AVeC deux onces de grofeilles somges, le tous
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épluché , & mertez enfuite ce quia paflé au tamis wm——m—-
éle fur le £ le faire defléch Des
dans une poéle fur le feu pour le eflécher,
4, L Cﬂ‘ﬂﬁr-
vous les mettrez aprés dans le fucre & finirez vo- Bt
tre conferve comme celle de grofeilles.

Conferves de Cerifes,

Faites cuire une livre de fucre de la méme fagun

que pour la conferve de grofeilles, prenez une
livre de belles cerifes, Otez-en les queues & les
noyaux, mettez-les fur le feu pour leur faire ren-
dre leur eau, enfuite vous les paffez dans un tamis
en les preflant fort pour quil ne refte que les
peaux dans le tamis , mettez {ur le feu tout ce que
vous avez paflé pour le faire deflécher : finiffez
votre conferve comme celle de grofeilles.

Conferve de fleurs d’Oranges.
“ -

Mettez une livre de fucre dans une poéle avec
un grand verre d’eau; faites bouillir & écumer ,
continuez de faire bouillir jufqu’a ce que trem-
pant 'écumoire dans le fucre & la fecouant d’un
revers de main il s’envole des étincelles qui fe
tiennent I'une d [l'autre ; enfuite vous I'Otez du
feu & y mettez des fleurs d’oranges préparées de
cette facon : prepez quatre onces de fguﬂies de
fleurs d'oranges bien blanches , coupez-les de

uelques coups de coutean & les mouillez avec le
%15 de la moitié¢ d’un citron, mettez-les dans le
fucre & les remuez fans étre fur le feu jufqu’a ce
que le fucre devienne blanc autour de la poéle 5
alors vous les verfez tout de fuite dans le moule
de papier comme les précédentes, :

Conferve d dbricots.

Faites cuire une livre de {uere de la méme fa- —
gon que celui de la conferve de violettes  quand
Al eft 4 fon point , mettez-y un quarteren pefant
de marmelade d’abricots faite de cette fagon :
prenez quinze ou dix-huis abricots (uivant leur
grofleur qui ne foicut pas tout-3-fait mirs, drez=
€0 les, poyaux & les peayx, coupez-les par mor-




Des
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ves,
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ceaux & les faites cuire avec un peu d’eau jufqu’d
ce qu'ils foient en marmelade bien defléchée &
¢paifle , mettez-la dans le fucre, & finiffez lg
conferve comme celle de grofeilles,

Conferve de Péckes,
Elle fe fait de la méme fagon que celle d’abricots
Conferve de Verjus,

Faites cuire une livre de {ucre de [améme facon
que celuide la conferve de violettes ; quand il Jera
a {on point de cuifon vous I'otez du feu & le re-
muez envircn deux minutes, & enfuite vous y
mettrez une marmelade de verjus faite de cette
fagon : prenez une livre de verjus mir , Otez-en
la grappe & le mettez {urle feu pour le faire cuire
juiqu’a ce qu'il foit en marmelade, & le mettez
dans un tamis pour le prefer fort julqu’a ce qu'il.

ne refte dans le tamis que lestpﬂaux & les pepins ;
=

remettez la marmelade fur le feu pour la faire def-
fécher jufqu’a ce qu’elle foit bien épaiffe , vousla
merttez dans le [ucre & les remuez bien enfemble
jufqu’a ce que le fucre commence a blanchir fur
leslords de la poéle, verfez-la tour.de {uite dan
le moule comme celle de violettes, -

Conferve de Guimaunwve,

Coupez en trés-petits morceaux environ une li-
yre de guimauve apres l'avoir ratiflée & lavée,
faites-la cuire dans un pot avec un peu d'ean ju-
qua ce qu'elle foit en marmelade , paflez-la dans
un tamis en la preflant fort , remectez (ur le feu
CE (ue Yous avez paflé, remuez touwours ]ufgu'&
ce qu'elle foit bien {Faiﬁe; faites cuire une livre
de fucre de la méme fagon que celui de la conferve
de grofeilles,, mettez y de [a marmelade & la re-
muez ju'qu'd ce que le fucre commence a blanchir
fur les bords de la poéle; verfez-la dans 'le moule
comme les précédentes, Sl

Cm)"}rfue de Rag'ﬁm__ A sl gk

Ordinairement pour toutes fortes de confitures
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de raifins I'on prend du mufcat parce qu'il cit e mmme-
meilleur; prenez une livre & demiede raifins,6tez- Des
en les grappes , mettez-les [ur le feu pour les faire Confeg=
crever ; enfuite vous le paffez 4 force dans un ¥
tamis julqu’a ce qu’il ne refte plus que les peaux
& les pepins dans le tamis , mettez tout ce que
vous avez paflé fur le feu, & le faites deffécher
jufqu'a ce que votre marmelade foit bien épaiffe ;
faites cuire une livre de fucre de la méme fdcon
que celui de la conferve de grofeilles; quand il
eft a fon point de cuifon, mettez y la marmelade
& la finiflez de méme,

Conferve d’Orange,

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de
fucre dans une poéle avec un demi-verre d'eaus
* faites-le bouillir (ans I'écumer jufqu’a ce que trem-
pant 'écumotre dans le fucre & foufflant au tra-
vers des trous il en forte de grandes écincelles de
fucre , 6tez-le du feu; quand ilferad moirié froid
vous aurez tout prét I'écorce d’une orange douce
rapée trés-fin que vous mettrez dedans & la re-
muerez avec le fucre jufqu’a ce qu'il commence 2
s ¢paiflir, vous verferezla conferve dans le moule,
Celles de Citron € de Bigarade fe font de méthe,

Conferve de Caffé & de Chocolat,

Mettez une livre de {ucre dans une poéle avec
un verre d'eau, faites bouillir & écumer , conti-
nuez de faire bouillir jufqu’d ce que trempant I'¢-
cumoire dans le fucre & foufflant au travers des
trous il en forte de petites érincelles de fucre 5
otez-le da feu & le laiffez un peu refroidir , met-
tez-y une once de café moulu & les remuez enfems-
blc ; quand ils feront bien mélés vous verlerez
votre conferve dans le moule. La conferve de Cho-
colat {e fait de méme , a cette gifférence qu'il ne
faur qi’une demi-once de chocolat rapé trés-fin
pour une livre de {ucre.

Pates a’amandes pour faire de I'Orgeat. - Pdte

: s d’am
Prenez une livie d'amandes douces que vous 4;' =

g ——
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— ¢monderez, en les mettant un peu tremper dans

Pate
d’aman-=
des, .

I'eau chaude, vous Oterez la peau de deflus &
apres vous les ferez bien piler , en y mettant de
tems en tems un pea d’eau pour qu'elles ne tour-
nent pas en huile,
uand elles feront bien pilées, vous y mettrez

une demi-livre de fucre auﬂippilé , vous ferez une
pite du tout pour vous en fervir quand vous ju-
gerez i propos,

Cette pare fe garde fix mois & prés d’'un an.

Quand vous voudrez vous en fervir vous en
prendrez un morceau gros comme un ceuf que
vous délaierez dans trois demi-fepeicrs d’eau, que
vous paflerez dans une ferviette,

Des Gateanx de ﬂmrs d’Oranges.

Faites un moule de papier avec une feuille de
E;:fﬂ- papier blanc que vous laiflez en double, % 1a pliez

tout autour cn faifant un bord de la hauteur de
deux doigts, comme fi vous vouliez faire une.
caifle; vous faites ces moules de la grandeur des
gdteaux de moyenne grandeur, mettez une livre
de fucre dans une poéle avec un verre d’eau , faites
bouillir & écumer , continuez de faire bouillir juf=
qu'a ce que trempant I'écumoire dans le fucre &
?nuﬂiant au travers des trous il s'envole de grandes
érincelles qui fe tiennent I'une a I"autre , metrez-
y tout de fuite un quarteron de feuilles de fleurs
d'Orange & les faites bouillir jufqu'a ce que le
fucre foit revenu au point qu'il étoir, quand vous
avez mis les fleurs d'Oranges; alors vous les reti-
rez du feu & les remuez promprement avec une
fpatule en frottant tout autour de la poéle & au
milieu, jufqud ce que vous voyiez que le fucre
commence 4 monter ; vous y jettez promptement
un peu de fucre fin délayé avec dublanc d'ceufpas
plus clair qu'une créme double,que vousavez tout
prét; remuez promptement & verfez votre gateau
dans le moule, tenez le cul de la poéle fur le ga-
teau pendant quelle eft chaude, parce que cela
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empéche qu'il ne retombe. Les gateaux de violet- —_—
tes {e font de la méme fagon , a cette différence Des gé-
que pour un quarteron de violettes il ne faut que #6au%s -
trois quarterons de fucre : les gareaux de ﬂf.-u::s
d’Oranges grillées [e fontde méme, a cette diffé-
rence que vous faites griller les fleurs d’Oranges
avec un peu de fucre fin avant que de les mettre
dans l'autre {ucre.

Bifcuits erdinaires.

L —
Suivant la groffeur & la quantité de bifcuits Do
que vous voulez faire vous augmenterez ou dimi- Biftuitsy
nuerez la dofe ici marquée : prenez huit ceufs que
vous mettez dans une balance & autantfpefant de
fucre de l'autre coté , pefez aufli de la farine en
en mettant la pefanteur de quatre ccufs , & la
mettez enluite {ur une afliette ; caflez les huit
ceufs , mettez les blancs a part dans une terrine,
& les jaunes dans une aurre terrine avec le fucre,
& un peu d’écorce de citron verd hachée trés-fin ;
battez bien les jaunes avec le fucre pendant une
demi-heure , enfuite vous fouettez les blancs juf-
‘qu’a ce qu'ils foient bien montés, mélez-les avee
le fuere, enfuite vous y mélerez peu d peu & légé-
rement la farine, ¢n remuait toujours votre coin-
ofition de bifcuits ; vous avez des moules de fer
Eianc ou de papier qui font tout préts & bien
‘beurrés en dedans avec du beurre affiné , mettez-y
votre pate, ne les empliffez qu'un peu plus de
moitié , jettez du fucre fin par deflus & les faites
cuire dans un four d'une chaleur douce pendant
‘une demi-heure, quand ils feront d’une belle cou-
leur dorée, vous les retirez des moules quand 1ls
font a demi-froids.
Bifcuits a la Cuillerée, :
Ils fe font de la méme fagon que les précédens,
a cette différence que la pe(ganteur de quatre ccufs
-eft {uffifante,, vous ne les mettez point dans les
moules ; lorfque votre pdte eft faite vous en pre-
nez une cuillerée pour chaque bifcuit & les cow-

e e e v
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»—— chez en long fur des feuilles de papier blanc,apreés

Des

E{ﬁ:ﬂl}l’l C uire

amird'eué du fucre fin deflus, vous les faites
ans un four un peu plus doux que les pré=-
cédens, & quand ils font cuits vous les enlevez
tout de fuite de deffus le papier avec un couteau,

Bifcuits & la Liquenr, 4

Mettez cinq ceufs dans une balance & autang
pefantde fucre fin de I'autre cété |, Stez le fucre &
pelez autant de farine , mettez le fucre dans une
terrine avec de I’écorce de citron verd hachée &
de la fleur d’orange pralinée & hachée , & les cing
jaunes d’ceufs; bartez le tour enfemble julqu’a ce

que [e fucre foit bien mélé avec les jaunes , aprés.

vous y mettrez la farine & les battrez encore en-
femble , fouettez les blancs d’ceufs que vous avez
mis i part julqu’a ce qu'ils foient montés en nei-
g¢» quevous les melez avec le fucre & la farine,
pour les dreffer. Vous avez tout prét deux feuilles
de papicr blanc que vous pliez en long en facon de
rigole, de largeur & hauteur d’un caoigt, beurrez-
les avec du beurre chaud & un doroir , enfuite
vous mettez deux cuillerées de votre bifcuit dans
chaque rigole, jettez-y du fucre fin par deflus &
les faites cuire dans un four doux quand ils fe-
ront de belle couleur vous les enleverez du papier
pour les mettre fur un tamis & les garler le tems
que vous voulez dans un endroit fec: ils font
excellens pour tremper dans les liqueurs.

Bifcuits légers,

Prenez dix ceufs, mettez les Jaunes de cing
dans une terrine avec un peu de fleur d'orange
pralinée & de I'écorce de citron verd , le tout ha-
ché tres-fin, mettez-y auffi trois quarterons de {u-
cre bien fin, battez le tout enfemble julqu'a ce
que le {ucre foit bien mélé avec les jaunes & un
peu liquide ; enfuite vous fouettez les blancs de
dix ceufs ; quand ils font bien montés en neice
vous les mélez avec le fucre, mettez-y enfuite fix
onces de farine que vous jettez légérement peu a
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‘peu & remuez i mefure avec le fouet; dreflez-les mmmmies
dans des moules beurrés , faupoudrez-les de fucre  Des
fin, & les faites cuire dans un four doux. Bifcuitss

Bifcuits de Confitures,

Pilez dans un mortier de I'écorce de citron con-
fit avec une bonne pincée de fleurs d'orange pra-
linées , enfuite vous y mettez deux cuillerées de
marmelade d'abricots , trois onces de fucre fin,
quatre jaunes d'eufs frais , mettez les blancs a
part, mélez le tout enfemble & le paflez dans un
tamis en le preflant avec une cuiller jufqu'a ce
qu'il ne refte plus rien dans le tamis , apres vous
y mettrez les quatre blancs d'ccufs fouettés que
vous mélerez avec le refte; dreflez les bilcuits en
long fur du papier blanc comme ceux a la cuiller,
jetrez un peu ci: fucre fin deflus pour les glacer.,
& les faites cuire dans un four doux,

Bifcnits de Chocolat,

Prenez fix ccufs frais, caflez-en quatre pour
mettre les jaunes dans une terrine & les blancs
dans une autre , mettez avec les jaunes une once
& demie de chocolat écra:féftrés~ﬁ]n ,avec {ix onces
de fucre fin, battez le tout enfemble plus d'un

nart d’heure, enfuite vous y mertrez les blancs
‘ceufs fouettés ; aprés qu'ils feront bien mélés ,
vous jetterez peu a peu , en remuant toujours, fix
onces de farine ; dreflez vos. bifcuits de la méme
fagon que cenx d la cuiller fur du papier blanc, |
ou {i vous voulez dans de petits moules de papier
beurré légérement en dedans, jettez un peu de
fucre fin par deffus pour les glacer ; faites-les cuire
comme les précédens,
Bifcuits d' Amandes, 5 ey p

L’on en fait de deux fortes; d’amandes ameres
& d’amandes douces ; ces derniers fe font en pre-
nant-un quarteron d'amandes douces que vous
émondez-& pilez trés fin dans unmortier, & pout
empécher qu'elles ne tournent en huile vous y
mettrez de terns en tems une pincée de fucre An,

S S e
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avec une once de farine, trois jaunes d'ccufs &t
uatre onces de fucre hn; fouettez quatre blancss
:l]’ceu-f's & les mélez avec le refte de vorre COmMpo=:
fition: vous avez des moules de papier faits emi
caiffes , de grandeur, en quarré de d[;ux doigts 3;
beurrez-les légérement en dedans & y dreflez vos : |
bifcuits, jettez par deflus du fucre fin mélé de : |
‘moiti¢ de farine, faites cuire dans un four trés-
doux ; quand ils feront d’une belle couleur vous
les Gterez du papier pendant qu'ils font chauds.
Cenx d’ Amandes aneres {e font de la méme fa-
gon, 4 cette différence que pour deux onces d’a-
mandes ameres il faut une once d’amandes dou-
ces. Vous vous réglerez fur cette dofe pour en faire
la quantit¢ que vous voudrez , en mettant tout le
refte a proportion, comme il eft dit pour les
amandes douces. '

Bifcuits d' Avelines,

Ils fe font aufli de la méme fagon que ceuw
d’amandes douces,

Bifewits & la [wint Cloud,

Prenez deux onces de farine de ris paflée au ta-
mis fin, que vous mettez dans une terrine avec
demi-livre de fucre fin , quatrejaunes d’ceufs ,une
pincée de citron verd Eaché tres-fin , batrez le-
tout enfemble un quarr d’heure; enfuite vous v
mettrez huit blancs d’acufs fouettés, dreffez vos
bifcuits dans de petits moules de papier beurré
en dedans , faites-les cuire dens un four doux :
quand ils feront d’une belle couleur dorée, vous
les Oterez des moules pendant qu'ils font chauds,
couvrez par-tout le deflus avec une glace faite de
cette fagon : mettez fut une aflierte de terre on
de fayance la_moitié¢ d’un blane d’ceuf avec deux
cuillerées de fucre trés-fin, bartez-les bien en-
femble avec une cuiller de bois, & pour bien blan-
chir votre glace vous y mettrez de tems en tems
quelques gourtes de citron ; quand elle fera bien
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blanche vous la mettrez fur les bilcuits, & les mmn

remettrez un inftant dans le four pour la faire *Dﬂ_
fécher, - \ Bifcuits,

DES €CREMES DE DESSERT
ET FROMAGES A LA CREME,
Créme de Fraifes, :

. . Ty ooe . . . ]
PRenez environ plein un demi-fetier de fraifes p,,

T ———— T

[

épluchées , lavées & égmuttées ue vous pilez grimes
dans un mortier, faites bouillir trois demi-fetiers de
créme avec un demi fetier de lait & du {ucre,laiffez-
les bouillir & réduire 2 moitié,laiflez un peu refroi-
dir & y mertez vos fraifes pour les délayer enfemble;
délayez aufli gros comme un grain a caffé de préfure
que vous metrrez dans la creme quand elle ne fera
plus que tiéde,paflez-la tout de fuite dans un tamis
& la mettez dans un compotier qui puifle aller fur
de la cendre chaude fans f{e cafler, mettez votre
compotier fur un peu de cendre chaude,couvrez-le
d’un couvercle & un peu de cendre chaudedeflus;

nand clle Tera prife vous la merttrez dans un en- _
groi: frais ou fur de la glace jufqu'a ce que vous |
ferviez.

Créme de Framboifes,

Elle fe fait de la méme fagon que celle de frai-
fes; a cette différence qu'en retirant la créme du
feu quand elle eft aflez réduite,, vous y mettez
deux jaunes d'ceufs frais , que vous délayez aupa- :
ravant avec deux cuillerées de ctéme, remettez un
inftant {ur le feu en remuant la créme feulemens ,
pour faire cuire les ceufs fans bouillir, de crainte |
qu?EﬂE ne tourne, enfuite vous finirez comme la.
précédente,

s e

Créme fouettée,

Prenez une pinte de bonne créme, mettez-la
dans uneterrine avec unpeu de fleur d'orange pra-
linée hachée trés-fin , un demi-quarteron de fucre
fin, gros comme une noifette de gomme adra-
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e, gante pulvérifée , fouettez votre créme, & 4

Des

mefure qu'elle moufle vous l'enlevez avec une

Crémes. (cumoire pour la mettre fur un tamisou ilya un

plat deflous pour en recevoir ce qui en dégoatte,

vous continuez a fouetter la créme jul%u’i ce

qu’il ne vous en refte fFlus dans la terrine , & @i

vous n'enavez point affez vous Frendrez celle qui

a dégnutté du tamis, que vous fouetterez encore,

dreflez votre créme dans un compotier. Il y en a

qui la garniflent de citrons confits coupés en fi-'
lets, elle fe fert plus communément dans fon na-

turel: ceux qui aiment le citron peuvent mettre:
un peu de citron verd haché trés- fin dans la créme
avant de la fouetter, pour lors il n’eft point be-
foir de la piquer de citrons conlfits, elle fe dreffe
dans le compotier en forme d'un déme , & pour
changer , vous pouvez ladrefler en forme de plu-
ficurs petits rochers.

Créme a la Portugaife,

Prenez une chopine de bonne créme , mettez-y
une demi-cuillerée d café d'eau de fleurs d’orange
avec un bon demi-quarteron de fucre , deux ceufs
jaunes & blancs, fouertez le tout enfemble jufqu’a
ce que votre créme [oit épaiffe,mettez le tout dans™
un compotier d‘a?em , & faites prendre votre
créme {ur une cendre chaude, couverte d'uncou-
vercle de tourtiere avec un peéu de feu deflus ;
quand elle fera prife vous la mettrez rafraichir fur
la glace ou dans un endroit frais julqu'a ce que.
vous ferviez.

Créme fouettée de Fraifes € Framboifes.,

Fouertez trois demi-feptiers de créme double, 3
mefure qu'elle moufie vous la levez avec une éca-
moire pour la mettre dans un tamis fous lequel il
¥ 2 un plat pour recevoir ce qui égoutte ; lorfque
vous avez tout fouetté, prenez deux poignéesy de
fraifes ou framboifes bien épluchées , paflez-les
dans un tamis en les preflant 4 force , mettez-y
deux onces de fucre fin que yous mélez avec kes
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fraifes ou framboifes; enfuite vous mélez Ie tOUT mmmmm—s.

enfemble en le fouettantavec la créme un inftant

avant que de fervir & le dreflez enfuite dans le Crémess

compotier,
P A :
Creme a la Reine.

Prenez une pinte de créme que vous mettez {ur

le feu avec deux onces de fucre, faites-la bouillir
jufqu'a ce qu'elle foit réduite 3 moitié, en I’6tant
du feu vous y mettrez une demi-cuillerée a café
d’eau de fleurs d’orange, deux blancs d'ccufs fouet-
tés, rémuez-la un moment fur le feuavec le fouet,
aufli-tot que les blancs d'ceufs feront cuits vous la
dreflez dans le compotier; & la ferez rafraichic
avant que de fervir. )

Fromage naturel a la Créme.

Prenez une chopine de bon lait que vous faires
tiédir fur le feu, mettez-y en remuant le lait, gros
comme un pois de bonne préfure que vous déla-
yez avec du méme lait , faites prendre votre caillé
fur un peu de cendres en le couvrant & mettant
un peu de cendres chaudes furle couvercle ; quand
il eft pris vous mettez le caillé dans un perit panier
d’ofier fait pour ces petits fromages ; quand 1l eft
bien égoutté vous le dreflez dans le compotier &
le fervez avec de la bonne ctéme & du fucre fin

deflus.
Fromage founetté,

Hachez trés-fin un peu d’écorce de citron verd,
& le mettez dans une terrine avec trois demi-fetiers
de bonne créme bien épaifle , & gros comme un
pois de gomme adragante en poudre , fouettez
votre creme ; 2 mefure que la moufle eft épaifle
vous I'enlevez avec I'écumoire pour la mettre dans
un panier d'ofier, fi le panier n'eft pas bien ferré
il faut mettre dans le fond un morceaun de moufle-
line ou quelqu’autre linge clair; lorfque la créme
elt toute fouettée vous laiflez égoutter le fromage
julqu’a ce que vous ferviez , vous le rcnver(gz
dans un compotier & jettez du fucre fin defus.

o+

Des

es
Fromas

¥,
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Fromage & la Princiffe,

Mettez {ur le feu une chopine de créme avec une
pinte de lait, deux grains de fel, une écorce de ci-
tron verd rapé, une pincée de coriandre, un petit
morceau de canelle , trois onces de fucre, faites.
bouillir enfemble & réduire 3 moitié, otez-la du-
feu, quand elle fera tiede vous y mettrez un peu
plus gros qu’un pois de preflure delayée avec une
cuillerée d'eau, paZez la ciéme au tamis & la re-
mettez {ur de la cendre chaude, quand elle fera
prife en caillé , mettez-la dans un petit panier d’o-
fier pour faire égoutter & prendre la forme d’un
fromage ; enfuite vous le renverfez dans un coms
potier ou fur une affiette.

Fromage & la Montmorency.

Mettez {ur le feu une chopine de créme avec
deux onces de fucre; quand elle bouillira , vous
I'Gtez pourla faire refroidir ; enfuite vous y met-
tez une demi-cuillerée A café d’eau de fleurs d'o-
range, fouettez la créme avec un fouer d'ofier,
& a mefure que la mouffe eft un peu épaiffe vous
I'enlevez avec une écumoire poyr la mettre dans
un panier garni dun linge fin,continuez de fouet-
ter jufqu'a ce que vous n’ayez plus de créme ; laif=
fez égoutter le fromage & fervez dans un compo-
tier ou {ur une afliette,

Fromage & la glace a la Bourgeoife,

Prenez une chopine de créme double fi vous
voulez , ou d'autre qui foit bonne, un demi-fetier
de lair, un jaune d'ceuf , trois quarterons de fucre,
faites-lui faire cinq ou fix bouillons & le retirez
du feu, vousy mettrez enfuite quelques effences,
comme fleur d’orange , bergamotte, lime douce
ou citron, & le mettez aprés dans votre moule de
fer blanc & le faites prendre d la glace; vous
mettrez votre moule dans un petit fceau p'rc?:nr-
tionné au moule, aprés avoir mis dans le fond
du fceau de la glace bien pilée , une poignée de fel

ou
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ou falpétre , vous continuerez 3 Mettre AULOUr dUl et
moule julqu’en haut, de la glace & du falpéere. Des @
~ Quand votre fromage eft glacé & que vous étes Fromas
prét a fervir, vous avez de 'eau chaude dans’un &%
chaudron , vous y tremperez le moule du fromage

our le faire déracher, & le dreflerez dans la
Jatte, il faut le manger dans le moment,

Canellon de Créme a la glace,

. ; % e ity

Les canellons fe font de la méme facon que les  cgpel.
fromages a la glace ; ce qui en fait ladifférence, lon de
ce font les moules dans quoi vous les faites glacer, Créme.

Glace de toutes fortes, . : NS
f iR

En hiver vous vous fervez de fyrops d’hiver = Glaces
comme ils font expliqués, age 381, & en éré de toutes
vous prenez des eaux d'été comme il eft dit,ﬁ’””'
page 383, vous mettez de ces eaux dans des
moules a glace, & 4 melure qulelles fe glaceront,
vous aurez {oin de les remuer de tems en tems,

Quand elles feront prifes , vous les fervirez
dans les gobelets. 31 ' 1

Quand vous vondrez fervir des glaces , vous
les commencerez une heure avant que d'en avoir

affaire,

F

Maffepains, Sriing
: ¥ P a " e—
Prenez une livre damandes douces que vous Des
faites piler ; aprés les avoir échaudées & émon: Maffe-
dées , arrofez-les de trois blancs d’ceufs en les pi- Paniss
lant, vous les mélez enfuite avec de 12 marme-
lade d’abricots ou autres confitures qui ne foient
point liquides, de la fleur d'orange confite &
pilée; quand le tout eft bien mélé , vous mettez
vos amandes dans une caflerole avec.du {ucre en
oudre , & les faites deffécher fur le feu, vous
des mettez enfuite {ur une table & les maniez avec
du fucre fin , mettez-en jufqu’a ce que la pate ne
tienne plus dans vos mains, mu‘sf{a roulez enw
Tuite pour en former des maffepains de telles figu-
£¢s que yous voulez ; vous ayez fix blancs d'ccufsr
i O e G o A - R i
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B Gl yOUS fOuettez & moitié, & y mélez avec du
Mﬂu citron verd haché ; vous trémpez dedans les maf-
Pﬂ;’g‘:‘ fepains & les mettez apres dans du fucre fin au-
tant qu'ils peuvent en prendre , dreflez-les fur des
feuilles de papier blanc que vous mettez fur des
feuilles de cuivre , & les faites cuire au four d'une
chaleur douce,
Pour étve sér du four , mettez un peu de pate
fur une carte, fi la carte prend couleur, c’eft une
marque que le four eft trop chaud.

S Gadffres.
[t : . i . -

Dis Prenez trois ceufs des plus frais que vous pout-
Gauffres rez, & les délaierez avec autant de farine qu'ils
en peuvent boire, du citron verd haché, de 'eau

de fleur d'orange , & du fucre fin , délayez le tout
enfernble & y mettez enfuite un peu plus demi-

fetier de créme , jufqu’a ce que la pate foit un peu
liquide ; quani yotre pate eft préte vous faites
ehauffer le gauffrier fur un fourneau , & le frot-

tez en dedans avec de la bougie pour empécher

les gauffres de tenir, quand votre Eéuiﬁicr eft
ghaud, vous y mettrez de cetre pate dedans, une
pleine cuiller a bouche cela fuffit, refermez votre
 gauffrier , & le remettez fur le fea; quand elle

: %:m cuite d'un coté vous la retournez ge I’autre,

& l2 tirerez enfuite pour la mettre fur un roulean

¢ bois , courbez-les toutes chaudes, & quand

elles feront toutes faites, mettez-les dans un

licu fec jufqu'a ce que vous les fetviez. = ‘" .

Vous pouvez les gardet plufieuts jours; fi vous

les tenez dans une étuve, elles ne s'amoliront pas,
e Poires [echées A la fagon de'Rberms, ' ¢
Poires ' 22

flchdes, La poire de Roufleler eft cel[&?fhg"l‘p_ﬁ:ﬁfgﬁ'ﬂ

ordinairement pour faire fécher a Ia facon 4
Rbeima 4 on -Eﬂ-”“ﬁi la méme ¢hole pout ce

de Doyenné, parce qu'elle elt bonne ; ' comm
elle ne fe conferve pas long-tems par ce moyen
on la conferve tant que 'on veut, Pelez les POLICES |
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du haut en bas, ramaffez un peu [a quene & en ew———
coupez le petit bout , jettez-les 4 mefure dans Poires
I'eau fraiche , & enfuite faites-les bouiilir jufqu’aJéehéess
ce c]u’?llrzs féchiflent fous les doigts , vous les re-

tirez a mefure avec I'écumoire pour les jetter

dans 'eau fraiche, quand clles feront égouttées,

fur un demi cent de poires que vous aurez , met-

tez une livre de fucre dans deux pintesd’eau; quand

il fera fondu vous.y mertrez fes poires pour les
Yy laiffer deux heures, enfuire vous les dreflez fur

des clayons la queue en haut, pour les mettre paf-

fer la nuit dans un four d'une chaleur douce comme

quand on a tiré le pain ; le lendemain vous re-

trempez les poires dans le fucre & les remettez de

la méme fagon dans le four , ce que vous conti-

nuerez pendant quatre jours , & la derniere fois

vous ne les retirerez que quand elles font tout-4-

fair f{éches 5 on les conferve dans un endroit fec

autant que l'on veur,

Tablette de Régliffe pour-le Rhume.

Mettez dans un pot de terre une pinte d'eau Tabletce
de riviere avec une livre de régliffe verte raciffée de Ré-
& coupee par trés-petits morceaux , deux poi- gliffe.
Enées d'orge , quatre pommes de reinettes , faites

ouillir le tout enfemble 3 trés-petrt feu pendant
quatre ou cinq heures , jufqu'a ce que cela foit
bien cuit & réduit 3 moins de chopine d'eau,
enfuite vous écrafez bien le tout en(l;mb]e pour
en paffer a force de bras le plus que vous pourrez
au travers d'un tamis ; mettez dans ce que vous
aurez paflé une livre de fucre clarifié¢ | & deux
onces de gomme adragante fondue , faites def-
{écher cette compofition fur le feu en Ia remuant
toujours avec une cuiller de bois Julqu'd ce qu'elle
ne colle plus 4 vos doigts, alors vous la tenyer-
{fez fur des ardoifes ou feuilles de cuiyre frotté
avec un peu d'huile , ‘quand elle fera froide vous
1a couperez par tablettes pour les metere fécher
dans un endroit un peu chaud, '

R 2
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Fruits [ecs [ans étre confits,

Les fruits féchés au naturel font d'un grand fe-
cours pour ceux qui font d la campagne & qui en
ont beaucoup dans leurs jardins , pour les mertre
3 profit, voici la fagon de les faire fécher,

Prenez des cerifes bien mires, & quelles ne
foient point tournées , arrangez-les fur des claies
ans les entaffer les unes fur les aueres, vous lail-

ferez ies queunes & les mettrez {écher dans le four
d'une chaleur deuce, comume celle ou I'on vient
de tirer le pain, vous les laiflerez tant que le
four aura de la chaleur, vous les tirerez aprcs

our les retourner, & les remertrez encore ad

four avec la méme chaleur}ufqu‘i ce que vous
}ugiez quelles foient affez {¢ches, vous les laif-

erez refroidir pour les lier en petits bouquets,

& les ferrerez dans un lieu fec.

Les prunes (e [échent de la méme fﬁion : il faut |
les cueillir trés-mires , celles qui rombent d’elles-

- mémes font meilleures , parce qu'elles ont plus de

chdir & font d’'un meilleur gour,

Les péches [e [échent comme les prunes, a cette:
différence que celles qui font cueillies 4 l'arbre
valent mieux que celles qui font tombées, vous:

les fendez par le milieu & en Otez le noyau:

uand elles font 2 moitié féches , vous les mettez .
ur une table bien propre, & les applatiffez pour:
quelles féchent également 5 vous les remettez:
aprés au fourjufqua ce quelles foint {€ches.
Les abricots {e font de la méme facon , a la ré-
ferve que 'on en fait fortir lenoyau fans les ouvrir.
Les poires fe féchent pelées, & fans les peler,,
la premiere fagon eft la meilleure. |
Vous prenez les peaux que vous mettrez avee:
les poires dans un chaudron plein d'eau , faites--

‘les bouillir jufqua ce qu'elles commencent ai

amollit , vous aurez foin en les pelant de leur:
laiffer les queues, & vous les ferez enfuite {é--
chex au four de la méme fagon que lgs pruncs,
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Confitures de Campagne.

Prenez du vin doux appellé mot , vous ne pou-
vez le prendre trop doux, vous en prendrez un
feau plus ou moins {uivant la quantité que vous
voulez faire de confiture , mettez-le dedans une
chaudiere , faites-le bouillir fur un feu toujours
clair, faites-le réduire aux deux tiers pour il
ait une bonne confiftence , & puifle confire le ?ruit
pour étre de garde. |

Vous prendtez le fruit que vous voulez con-

fire, foit poires , pomines, oa coins, faites-le

cuire dans 'eau julqu’a ce qu'il foit un peuamolli,
vous le pelerez enfuite, & le mettrez dans votre
fyrop de vin doux , & le laifferez bouillir ququ’;'i
ce qu'il {oit cuit, & vous aurez {oin de le bien
écumer ; vous connoitrez {a cuifon , quand vous
mettrez du f{yrop fur une afliette, fi vous le voyez
demeurer en rubis, & qu’il ne coule point ¢n
enchant cette affiette , ceft une preuve quil
Eaut retirer votre confirire , vous la mettrez dans
les pots , & la couvrirez qudnd elle fera froide.
1 eft indifférent que le vin doux foit blanc ou
rouge .
Confitures an Cidre, .

Vous prenez du cidre de poiré fait fans ean
our faire cette confiture , celui de pommes n’eft
point affez doux, vous le faites réduire aux deux

i
Confi-
tures de
Campa~
gﬂﬂi

Confi
- tures au

Ciﬁr#-

tiers avant que d’y mettre votre fruit, vous fini-

rez enfuite vos confitures de la méme Fagun que
celles du vin doux.

Confitures an miel,
Vous choifirez le plus beau miel que vous pout-

- rez avoir, & vous vous en fervirez avec la méme
dofe que pour le fucre, parce que toutes les con-

Con ﬁ -
tures an
miel,

firures qui font expliquées ci-devant pour le fu-’

cre , fe peavent faire au miel.
Voici la fagon de Sen fervir & de le clarifier,
Mettez-le dans une “poéle fur un fourneau ;
R 3
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wameaeew quand il bout, il faut le bien écumer , C'eft un de
Confi- fes principaux points pour fa beauté : vous con-

rures

miel,

Fagon
du Rai-

€L,

" ferez a mefure dans

2 noitrez fa cuifon, en mettant deflus un ceufde

poule ; s'il enfonce , fa cuifon eft imparfaite ; s'il
flotte , c’eft figne qu'il eft cuit, & vous pouvez
vous en fervir pour confire toutes fortes de fruits
avec la méme facon que vous faites pour le fucre,

Faites attention que le miel eft fujet a fe briiler,
& quiil faut le faire cuire & petit feu, & avoir
foin de le remuer fouvent avec une {patule de bois,

Coemment faire le Raifinet,

Prenez la quantité de raifins que vous jugerez

a propos ; vous les éigrcnerez enluite & les pref-
e chaudron ot vous devez

les faire cuire, mettez-les fur un feu clair , &a
mefure qu'ils bouillent , 6tez-en les pepins le
lus que vous pourrez avec une écumoire , laif=
ez-les réduire au tiers , & vous aurez foin de di-
minuer le feu 3 mefure qu'ils s'épaifliffent , re-
muez-les fouvent avec une fpatule de bois i me-
fure qu’ils s’¢épaiffiflent, de crainte qu'ils ne bri-
lent, vous les retirerez enfuite pour les paffer au
travers d’'un linge blanc en les preffant bien forr
avec les mains ; cela fait, remettez-les fur le feu
pour lui faire faire quelques bouillons en les tour-

‘mant continucllement jufqu'a ce qu'ils aient pris

aflez de confiftence, vous les retirerez du feu
pour les metrre tout de fuite dans des rerrines.

- Quand il fera i demi-froid , vous le mettrez
dans les pots ; il faut laifTer les pots découverts cing
ou fix jours, & les couvrirez de papier en vifitant
de temps en temps votre raifinet ; fi le papier fe
moifit, vous 'Oterez & en remettrez d'autre, vous
continuerez ce foin jufqu’d ce que route I’humi-
dité en foir évaporée, alors il ne fe gate plus, s’il
eft bien cuit, finon on le fait recuire un peu pour
enfuite le couvrir a forfait,

FIN.
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Compote de verjus , --- de cérifes, --- de fraifes, 1bid.
Compote de grofeilles , | . y 241
Compote de framboifes. Tbid.
Compote d’abricots a la'Portugaife, Ibid.
Compotes d’abricots verds & amandes vertes, Ibid.
Compote d’abricots mirs entiers ou par moitié , 342
Compote de péches. R ol ol 3
‘Compore' de-péches grillées , ¢ 3 343
Compote de péches a 'a Portugaift, 1bid.
Compote ‘de’tranches de péches, : Ibid,
Compote de pranes de rene-claude, de Mirabelle, de
' perdrigon & aurres, | | SRABIR N S N
‘Compote de prunes & la bonne femme. ™' R SN
Compote de toutes fortes de fraits grillés. '~ Ibid.

Womp, de citrons, oranges, bergamoses, limes Ohinoifes; Ihy
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€ompete de verjus , 345
Compote de coings 4 === de raifins, Ibid.
Compote d'oranges crues , 346
Compote de marons 5 --- de grofeilles vertes Ibid.

Marmelade d’amandes vertes & d’abricots verds y 347
Marmelade de framboifes , : 148
Marmelade de cerifes, --- d¢ fleurs d’erange , 1bid.

Marmelade d’abricots fans fagon , 349
Marmelade de prunes, Ibid.
Marmelade de poires , ---- de péches, 350
Marmelade d’épine-vinette , 351
Marmelade de verjus a la bourgeoife , Ibid.
Marmelade de coings , ---- de pommes » 352
Marmelade de verjus. 353
Confiture de marmelade d’abricots. Ibid.
Confiture de c:r}'ﬁ.s. 354
Conficure de gelde de grofeilles , Ibid,
Confiture de gelée de pommes, Ibid.
Confiture de verjus. 355
Confiture de verjus entiers , X Ibid,
Confiture de gelée de grofeilles & la bourgeoife, Ibid.-
Confiture de gelée de mufcat & verjus ; 35 6
Ratafiar de raifin mufeat, Ibids
Confiture d’abricots verds & amandes vertes 356
Confiture de prunes. ; 357
Confiture d’abricots entiers ou par moitiés, Ibid,
Confiture de poires'de rouffelet, Ibid.
Abricots a Peau-de-vie, Ibid.
Ratafiat d’abricots , 35 &
Poires de rouffelet ¢ eau-de-vie. Ihid.
Prunes a Pcau-de-vie, Ib!d_-
Eaux de cerifes, de grofeilles , de fraifesy de framboi=
" fes, de miires pour boire en €té, : Ibid.
hdtdﬁﬁt de cerifes , b X G -
Ratafiat de fruits rouges. : ; ‘1bid.
Vin de cerifes. 360
Recette pour fairela bonne ligueur nommée Pefpetro. ibid.
'Prapriéfi du Vefpetro. 'gﬁl
Ratafiar de noyaux & de graines , e, id-
Ratafiat de fleurs d’orange, : Ibid.
Autre ratafiar de fleurs d’erange , S 361
Rﬂmﬁa: de coings, R g U Ibid,
Auitre ratafiar de fleurs d’orange, ~ “Ibids
Ratafiat d’anis ', ---= de geniévre, 363
Ratafiar de bigarades & citrons, = : 1364

Eﬁ‘lﬁfﬂﬁﬂr de neix , : %

: Toutes fortes de Syrops pour Thiver. *
Syrop violat , oy wh :
Syrop de cerifes, * T 366


















