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PREFACE.

E Livre qu'on donne au Public ;
n'eft pas la pmdu&mn d’un pana:t

1-

Grammairien : mais il a bien de quot
fe pafler de I'étre, puifqu'il eft I'ouvrage:

d'un excellent Cuifinier. Si quelque Au-

teur a droit de négliger les allaifonnemens-
qut plaifent i ]E:fp it , ceft celut qui en

fournic pour flatcer le corps. Lefprit luis

méme dtfpenfe un pareil Auteur d étre:

élﬂquent ou pour miecux dire, 1l trouve
qu 1 Pelt affez qaand il va au but Com-

pagnon, quchuemh éclairé , mais toujours
incime amldu corps , 1l eft nacarellemene

porté a trouver bon tout ce qui eft pour

celui-c1, & jamaisil ne confulee mmns fes -

lumieres. , que lorfquil s’agit de s’accom-
~moder a f{es gofts. Selon les regles dela
natare , ou du moins, {elonles addicions
que nnua} 3vens raltes en rafinant fur
- nosapp?tits naturels cc Livre doitavorr
plus-de Ledteurs que ‘tontautre; Son Au-

teur , pour fe rendre utile aux diverfes

el
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conditions , aprés avoir donné dans fes
premiers Traitées des préceptes dont la
pratique ‘ne peut gueres avoir lieu que
dans les cuifines des Grands, ou de ceux
qu’une grande opulence met en écat de les.
contrefaire , en a voulu donner qui fal~
fent affortis aux perfonnes d’une con-
~dition , ou d’une fortune médiocre: &
c’eft ce qu'l fait ici. Il leur fournit une
Cuifiniere , qui, fans rien cofiter, leur
fervira a former dans Part des appréts celles
qu'ils nourriflent, & qu’ils tiennent a leurs
gages , ou les mettra eux-mémes en état de
s’en tenir lien. Il accommode fes précep-
tes a leur fortune, & a la nature des ali-
mens auxquels elle les oblige de fe bor-
ner. Ce n'eft plus pour les Nobles qu’il
¢crit , c’eft pour les Bourgeois : maison
peut dire qu’il annoblit les mets roturiers

ar les aflaifonnemens dont il les rehaufle,
EES Cuifinieres qu’il inftruic trouveront
dans fes lecons une méthode aifée pour
appréter différemment toutes les diverfes
fortes de mets , & pour donner aux plus
communs une faveur qui ne fera pas com-
mune, Fuffent-clles novices dans le métier,
clles pourront & comprendre , & prati-
quer {ans peine des préceptes quil a pris
foin de mettre 4 leur portée, en les déga-
seant de cette embarraffante multiplicité
d’aflaifonnemens rafinés, & d'induftrieux
déguifemens , qui ne demandent pas moins
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d’habileté dans les Cuifinieres , que d’o<
pulence dans leurs Maitres. Par cesappréts
ainfi modifiés, 'eeil (car ' Auteur Pavoue)
{ra moins fatisfait, & le gotit moins cha-
touillé : mais en échange, la fanté & la
bourfe , qui méritent bien pour le moins
autant que ces deux fens d'étre ménagées
y trouveront beancoup mieux leur compte.
Aux lecons pour la Cuifine il en a ajouté
d'autres pour 'Office, qu'il a débarrafiées
avec le méme foin de tout ce qui excede la
portée ordinaire des Bourgeois , & la capa-
cité de leurs Cuifinieres. En donnant des
regles pour relever le golrt des alimens
par les moyennes reflources de I'art, il n’a
pas oublié d’en fournir pour dilcerner ceux
?ui font bons pat nature ; & ce n’eft pas,
_felon notre avis, ce que fa dodrine a de

moins {olide. Enfin pous ne rien laiffer de
ce qui peut mettre les B ourgeois en état
de faire les honneurs de leur table, il leur
apprend comment ils doivent s’y prendre
pour bien découper, ou , s'il faut employer
fon expreflion, pour bien difléquer les
viandes. L'ordre qu'il avoit donné a fon
Oavrage éeoic différent de celui qu’on s'eft
prefcrit dans cette Edition. Il avoit mis
‘au jour en divers tems deux Volumes,
dont le fecond, fait {ur de nouvelles idées
qui lui étoient venuesapres coup , n'étolent
que le fupplément du premier. On a cru
devoir fuivre la méthode qu'il auroic lui-






CUISINIERE
BOURGEOISE,

Suivie de 'Office , & l'ufage de tous
- ceux qui fe mélent de la dépenfe
des Matfons.

CHAPITRE PREMIER.

“Inferétion [ur les vicheffes que 1a Nature produit p&ﬁr
notre [ubfiffance pendant toute I'année.

mencerai par le Printems, qui com- 1,4,
J prend Mars,Avril,Mai. S1 cette parﬁe tion.
- de I'année , eft la plus agreable, elle  pgars.
WS ot auffi la plus ingprate en Volaille , = o
Gibier , Légumes & fruits. 2
Je ne parlerai point du Beeuf, puifquil eft de Mais
toute faifon. Le bon mouton jufqu’au mois de
Juin eft celui de Rheims & de Beauvais, le Veau
de lait pris fous la mere , I'Agneau de lait, les
Poulets gras a 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

4% E fuivrai I'ordre des faifons, & com-' -
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e ROMA2INS , les Pigeons de voliere , les Canetons
Inftruc- & lcs Oifons, |
tion. En Gibier , les Levreaux & les Lapereaux,

Mai., En Venaifon, les Marcaflins, le Chevreuil &
le Chevrillart,

En poiflon d’eau douce, nous avons I'Alofe
de Loire & de Scine, la derniere fupéricure a la
premiere , la Truite de Normandie, le Saumon
de Loire & de Seine, la Lotte cu Barbotte, &
PEcrevifle ; pour le refte du Poillen d’eau douce,
la Brefme , la Carpe, I'Anguille, le Brocher, la
Mars. =

* Tanche ; la Perche et pas bonne en Avril &
Avril. Mai, parce qu'elle fraie ; en poilfon de mer , nous
Mai, avons pour nouveauté, 'Efturgeon & le Maque-

reau : le refte du Poiflon comme en hiver.
QOutre ces animaux aquatiques, nofs avons
les produions que la terre nous fournit, qui
{font les Artichaux ; les violets font les meilleurs,
les Afperges vertes , les Moufferons & Morillcs
les petits Pois, les Cardesde Poirce , les Cheruis,

Jes Salfifix & Scor{ongres,

En herbes Potageres,

Nous avons les Epinars nouveaux , Ia Laitne,
les perites Raves, 1'Ozcille, la bonne Dame, |
Cerfeuil. ;

En Fruits,

Mars.  Nous avons , quand l'année eft prématurée |
I\J:.I:;]L les Abricots verts , les Amandes vertes, les Frai-
* fes & les Cériles , Précolles & les Grofeilles, =

D& NL, B B
Juin,  Nous entrons dans I:Ett_é gui comprend Juin ,
: Juillev & Aout, pour jouir des produltions que
Juillet. [ pature a mis gans leur maturité, & qu'elle
Aolt. nous a préparé par le Printems, :
La viande de Boucherie comme au Printems.

En Volatlle,

Toutes fortes de bons Poulets, les Dindons
communs & engraiflés , la Poularde nouvelle,
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Tur la fin de I'Ecé, le Cog-vierge , les Canctons
de Rouen, pour entrées, les Oifons & Cans-
tons, les Pigeons de toutes efpeces.

En Venaifon,

. Le Chevreuil & le Cheyrillart , le Sanglier, le
Marcaflin & le Faon,

En Gibier 4 poil,
Les Levreaux & LaPereaux.

En ments Gibicr,

La Caille & Cailleteau de vigne, le Perdrean
rouge & gris, le Ramerau, le Tourtereau , le
Faizandeau, ls Halbran, furlafin de I'Eté | la

Grive de vigne, le Becfigue & teus les Oifeaux gras.
Du Poiffon.
Dans cette faifon, il y a peu de bon poifflon
~de Mer, excepré la Morue nouvelle,
En Poiffor de riviere,

Nous avons la Carpe , la Perche , la Truite de
xmer & de riviere, |

En Légumes,

Des petits Pois, des Haricots verds , des Féves
de marais , des Concombres ;, des Choux- fleurs,

En herbes Potageres,

Des Laitues, des Chicons de toutes fortes,
des Choux , des Racines nouvelles, des Qignons
nouveaux, des Poireaux, du Pourpier, de la Chi-
corée blanche , du Cerfeail , Eftragon, Corpede
Cerf, Beaume , Ciboulette Pexcepierte,

En FFHEFS- .

- Péches, Prunes de rouates efpeces, Abricots,
Figues , Bigarreaux & Cérifes tardives, Grofeilles,
Mures , Melons, Poires de Blanquetre,

Ay

A

————

Inflrug=
tion,

Juin,
Tuillee,
Aol
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DE L"AUTOMNE.

L’Automne qui comprend les mois de Septems
bre , O&tobre & Novembre , nous fournit abon-
damment tout ce que 'on peur defircr pour les
délices de la Table par la récolte des Vins & des
Fruits a pepins de toutes efpeces, par la bonté
de la Volaille & la variété de toutes fortes de Gi-
bier & Venaifon, Poiffon d’eau douce & de mer.

En wiande de Boucherie.

Le bon Mouton des Ardennes, de Préfalé, de
Cabour, de Beauvais , de Rheims , de Dieppe &
d Avranches , le Yeau de Pentoife , de Rouen ,
de Caen, de Monrtargis, & de lait aux environs
de Paris, le l'orc frais; en Volailles nous avons
toutes fortes de bons Poulets , Poulardes &
Chapons ; celles d’Anjou & du Mans , de Barbe-
zieux , de Bruges & de Blanzac ; les Pigeons de
toutes efpeces ; les Poules & les Coq-vierges de
Caux ; nous avons encore les Poulardes & Din-
dons chaponnés de I'Anjou, Poitou & Berry ; les
Oies graffes , Oifons & Canards d'Alencon
Maine & Apjou.

En gros Gibier & Venaifon,

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

En petit Gibiey,

Les Perdrix rouges & grifes, la Becaffe excel-
Iente pendant les brouiliards & le froid, les Bé=
callives , les Gelinotes de bois, les Allouettes ow |
Moviettes , les hupées {ont les meilleures,

Les Pluviers dorés excellens quand il géle , les:
Guinards, les Rouges-gorges , 'Oiicau de ri-.
viere, les Canards , les rouges trés-excellens , legi
Judeogs 5 .es Sarcellcs,
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En Poiffon d’can donce.

L’Anguille , la Truite, la Tanche, les Ecte-
vifles , les Brochets, les Perches , les Lotes, les
Carpes , les Plies, les Barbillons, les Medniers.

En Poiffon de mer,

Les Poiffons que la Marée nous fournit ordi-
nairement dans cette {aifon , font les Efturgeons,
le Saumon, le Cabillaud, la Barbue, le Turbot

~ & Turbotin, les Solles, les gros & petits Car-

lets, les Vives, les Truites de mer & faumonéeﬂs
rouges , les Merlans , les Harengs frais , les Hul-
tres vertes & blanches , les Sardines, le Thon &

les Anchois,

En Légumes €' Herbages.

- Les Artichaux d’Automne , Choux-fleuts, Car-
dons d’Efpagne, Epinards ; Choux de plufieurs
elpeces , Poireaux , Céleri, Oignons, Racines ,
Navets, Chicorée blanche & Chicorée fauvage,
Laitue Romaine, toutes fortes de petites herbes,

En Fruits,

Raifins de toutes efpeces, Poires, Pommes ;
Figues , Olives & Pulcholines, Noix & Noiletres,

- Marrons & Chataignes & toutes fortes de fruits

fecs & confis pendant I'Eté,
DE L’HIVERK,

Les mois de Décembre , Janvicer & Février qui
comprennent I'Hiver, ont entierement rapport
a 'Automne, par les provifions & l’abﬂncfance
de tout ce qu’elle nous a fourni pour la néceffité
de la vie: comme Pain, Vin, Légumes, & tou-
tes fortes de Fruits , Viande , Volaille , Gibier &
Poiffons : tout eft de méme ; ces deux dernieres

" {aifons, qui font le tems de la bonne chere, ne

doivent Pnint étre féparées par des changemens ,
parce que nons avons dans |'Hiver prefque de

~Tout ce que ous ayons dans I'Automne,

A6

|

Infiruce
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Septd
O&.

Nova -

Décems
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Janviet.
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Porage.

R LA G/ ST ERE
Ponr les 4 coins de ls Table,
4 Afliettes de confitures différentes,

e e e R e g
€ B AP I TERER -1,

Abrégé général pour toutes fortes de Potages.

Renez la Viande la plus faine & la plus fraiche

tuée , pour qu'elle donne plus de golit a votre
bouillon; la plus fucculente, eft la tranche, la
culotte , les charbonnades, [ milteu du trumeau,
le bas de I'aloyau , & le gifte 3 la noix ; les preces
bes plus propres Mﬁm:’rﬁ;r las table font laculotte &
la poitrine de beeuf, ne mettez du veau dans vas
bouillons que pour quelque caufe de maladie ;
quand votre viande eft bien écumée , falez votre
bouillon , mettez dans la marmite de toutes {or-
tes de légumes bien épluchées , ratifiées & lavées,
comme céleri, oignons, carottes, panais, poi-
reaux , choux ; faites bouillit doucement votre
bouillon jufqu’a ce que la viande foit cuite, pai-
fez-le enfuite dans un ramis ou dans une ferviette,
laiffez repofer le bouillon pour vous ¢n fervis a ce
que vous jugerez a propos,

Porages aux Chonx,

Prenez la moitié d'un choux que vous faites
blanchir avec un morceau de petit lard coupé en
tranches tenant a la coine, ficelez le tout, chacun
en fon particulier , faites-les cuire  partdans une
petite marmite avec le bouillon qui eft expliqué
ci-devant , quand votre cheux & petit lard loat
cuits, faites mitonner le potage avec de ce meme
bouillon & des crofites de pain, fervez les choux
autour du potage avec le petit lard , ou d la bour=

eoife fimplement pardeflus, ayez attention de
%aler trés-pen le bouillon a caufe de petit lard 3
ceux de racines, de navers, fe font deméme;; le
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céleri veut étre blanchi plus long-tems,

Counlis de Lentilles,

 Prenez undemi-litronde lentilles plus ou moins,

fuivant la grandeur de votre potage g 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
gott ; les lentilles a la Reine font les meilleures
pourtoutes fortes de coulis.

St wous voulez faire un Potage de croistes,

Prenez un plat d’argent avec des croites de

- pain, mouillez-les avec du bouillon qui ne foit

paint dégraiflé,, faites mitonoer vos cmﬁtesfjl-rf'-

' ce qu'il fe fafle un petit gratin dans le fond

u plat, égouttez enfuire la graifle qui refte dans
le plat , & fervez deflus le coulis de lentilies.

Les Pozages de crostes 2 la purée verte [e font de
i ¢me,

La feule différence | quand vos pois font cuits,
vous metiez dedans peifil & queaes de ciboules ,
que vous faites blanchir ; pilez & paflez avec la

“purée pour la rendre verte,

Potages anx petits oignons blancs.,

Faites blanchir les oignons , Otez-leur la pre-

ﬂ
Potage,

miere peau, faites-les cuire a part dans une perite

_marmite , quandils font cuits faites-en un cordom
“aubord du plat ou vous devez fervir le potage ;
pour le faire tenir mettez fur les bords du plat un
ilet de pain’trempé dans du blanc d'ceuf, metrez
un moment le plat fur un fourneau pour que le
pain satrache ; fervez-vous de ces filets pour
faire tenir toutes fortes de garniture de Po-
tages, -

i Potage de Concombres,

. Apres les avoir coupés proprement, mettez-les
‘caire dans une petite marmite , avec bon bouilloa
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reeux qui fe ferviront de jus dans leurs potages s
. doivent préférer celui de veau a celui de beeaf, le Porage.
veau érant rafraichiffanc & plus léger quand ilelt
fairavec foin; peu d’oignons & attaché i trés-pe-
tir feu, iln'eft point contraire a la fanté.

Potage printanier en maigre.

Mettez dans une marmire un litron de pois
nouveaux, cerfeuil, pourpier, lairue, ofeille ,
trois ou quatre oignons , une pincée de petfil, un
morceau de beurre , faites bouillir le tout enfém-
ble & 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'ccafs

- que vous faites lier fur le feu & lés méttez dans
: 'votre potage , quand vous étes prér a fervir; apres
- avoir gouté s’il eft d’un bon fel. '

Potage au Ris € coulis de Lentilles en maigre,

Faites d'abord un bon beuillon maigre avee
_ TOULES i0ttes de racines , ¢houx, navets, oignons,
ctleri, poireau, le tour d propor:ion de la force
& un demi-litron de pois; vous mertez a patt
dans uoe perite marmite un demi-litron de lentiltes
~ ala Reine que vous faites cuire avecde ce bouil-
lon , quand elles font cuites , paflez-les en purée ,
- vous prenez enfuite un quarteron de ris aprés
. I'avoir bien lave , faites-le cuire dans une petite
. marmite , avec un morceau de beurre , & de votre
~ bouillon maigre tiré au clair; quand il eft cuit &
allaifonné ‘comme il faur, mettez-y le cculis de
lentilles ; vous aurez foin que votre potage ne
~ foit pas trop épais,

Potage an Lait d’amandes,

Prevez une demi-livre d'amandes douces, que
vous mertez fur le feu avec de I'eau , quand elle
eft préte a bouillir vous retirez vos amandes pout
en oter la peau, jettez les 4 mefure dans de I'ean
fraiche , enfuite vous les égouttez pour les bien

L
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e piler dans un mortier, en les arrofant de temn
Potage. en tems d’une cuiller 2 bouche pleine d’eau , di
crainte qu’elles ne toutnent en huile , vous mettres
dans une cafferole une pinte d’ean, un peu di
fucre, trés-peu de fel, canelle, coriandre , un zefll(
de citron; faites bouillir cette eau avec ce quu
vous avez mis dedans , environ un quart d’henrx
fur un fourneau, vous vous fervez aprés de cetty
compofition pour pafler vos amendes dans una
ferviette , en les bourrant plufieurs fois avec un
cuiller de bois, vous prenez enfuite le plat quee
vous devez [ervir,& metiez deflus du pain tranchi!
& feché, vous verfez deflus le lait cﬁamandes Iie
plus chaud que vous pouvez fans bouillir; fi vouus
voulez votre lait d’amandes plus fimple, paflez
fimplement avec de I’eau chaude,& vous y mettreaz
apres le fucre que vous jugerez a propos , & trésis
peu de fel. |

Potage 2 Uean pour collation,
Prenez une marmite d’environ trois pintes ;;

mettez dedans un quartier de chou, quat}e raci--
nes , deax panais , fix oignons , un pied de céleri,,
une petite racine ce perﬁ] , TTOIS oU quatre navets :j
faires un paquet avee de l'ozeille, poirée, o rfenill
que vous ficelez bien enfemble , un demi-litron dee
Eﬂis que vous liez dans un linge blanc , faitess
ouillir toutes ces légumes avec de l'eau pendantt
trois heures ; paflez enfuite ce bouillon dans um
tamis , & mitonnez votre potage aprés avois miss
dans le bouillon le fel qu'il lui faut, vous gar--
nirez le puta%e avec les I¢gumes qui [ nt danss
~lamarmite, fi vous le voulez, vous vous réglerez:
a mettre plus ou moins de légumes, fuivane las
quantité de bouillon que vous voudrez faire,

Potage a la Vicrge,

Vous vous fervirez d’un bouillon ordinaire ,,
~comme il eft expliqué au cominencement de ce:
Livre,, vous prendrez le plus gras de ce bouillen,
. environ une chopire pourle faire bouillir quelque
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bouillon fur un fourneau, avec de la mie de pain
de la groffeur d'un ceuf , prevez du blanc de vo- Potage, -
laille cuite 4 la broche , que vous pilez bien fin
dans un mortier avec quclques amandes douces
& fix jaunes d'ceufs durs; quand le tout eft bien
pilé , metrez-y le bouillon ot eft la mie de pain
& paflez le tout dans une étamine, en y ajoutant
un demi-fetier de créme , ou un poigon de lait,
apres lavoir aflaifonné de bon gout, vous le
tiendrez chaud au bain marie , faites enfuite mi-
tonnet votre potage avec des croutes bien chape-
lées, & peude bouillon s quand vous etes prer d
fervir, vous mettez votre coulis bien chaud dans
le porage fans le faire bouillir , parce qu'il tout-
neroir,

Le potage d I'iflue d'agneau fe fait de la méme
facon que le précédent, i cette différence que
vous faites cuaire 'iffue d’agneau 4 part avec du
boutillon; quand il eft cuit, vous garniffez le bord
du plat d potage de I'iffue,&la téte dans le miliey;
ceux qui n'auront point de blancde volaille cuite
a la broche pour mettre dans le coulis , mettront
a {a place un peu plus d’amandes douces,

Potage a la Citrouille,

Suivant la grandear du potage que vous voulez
faire , vous prenez plus ou moins de citrouille ou
potiron pour une pinte de lait, vous prendrez un

- quartier d'une moyenne citrouille , 6tez-en la peau
& tout ce qui tient apres les pepins , coupez la
' citrouille par petits morceaux, & la mettez dans
‘une marmite avec de l'eau , & faites cuite jufqu'a
ce qu'elle foit réduiteen marmelade, & qu'il ne
refte plus d’eau, mertez-y un morceau de beurre
gros comme un ccuf, & un pea de fel ; faites-lui
faire encore quelques bouillons, enfuite vous
ferez bouillir une pinte de lait , & y mettrez du
fucre ce que vous jugerez i propos , verlez votre
lait dans la citrouille, prenez re plat que vous
devez fervir, arrangez-y du pain tranché , mouil=
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_lez-le avee de votre bouillon de citrouille, couds

vrez le plat , & le mettez fur un peu de cendree
chaude pendant un quart-d’heure pour donner lee

tems au pain de tremper, faites attention qu'iil

ne bouille pas : en. fervant vous y mettez le ref--
tant de votre bouillon bien chaud. '

Potage an Lait,

Prenez une pinte de lait & la faites bouillir aveec
deux ou trois grains de fel, un morceau de fucree
fi vous voulcz, tranchez du pain & l'arranges:
dans le plat que vous devez fervir, verfez-y deflus
une partie de votre lait pour faire tremper le paini,
& le tenez chaud fur de la cendre chaude fanas
qu’'il bouille, couvrez le plat, & lorfque vouss
&res prée A fervir, vous mettez. cinq jaunes d'ceuffs
dans le reftant du lait que vous délayez avec, mett
tez-le fur le feu en le remuant toujours, & lorfquee
vous fentez que votre lait ¢’épaiffit il faut I'6tex
promptement, parce que c’eft nne marque quee
les ceufs fout cuits , & fi vous tardiez a V'orer, les
ceufs tourneroient-

Si vous voulez faire un potage au lait pluy
diftingué , vous prendrez . trois c%opines de laiit
que vous ferez bouillir avec une petite écorce dds
citron verd , une pincée de coriandre , un petiit
morceau de canelle , deux ou trois grains de fell,
environ trois onces de fucre; faites-ie bouillir 8%
réduire 2 moitié, enfuite vous le paffez au tamij
& le finiflez comme le précédent.

Potages maigres de plufienrs fagons,

Suivant le potage que vous voulez faire, comy
me petits oignons. , racines, navets , choux
céleri , vous prencz la légume que vous vouler
employer pour faire la garniture de votre Eﬂtag:;_,
vous la coupez proprement & la faites lanchiq
un quart d’heure & ’eau bouillante , retirez-la ¢
I'eau fraiche, & la mettez cuire, avec un morcean
de. beurre , de I'caw & du fel; pendant quelll
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it , vous mettez dans une caflerole un morceau
¢ beurre avec de Poiznon, carottes, pamis 5 110
pied de céleii, le tout coupé par petits mo ceaux,
une goufle dil, une feuille de laurier, thym,

filic , trois clous de girofle, perfil, ciboule ,

:nle de la légume dont vous garniflez votre po=
tage , parce que celle que vous faites cuire a part
eft (uffifante pour donner Iergoﬁt qu'il faat , vous
vallerez toutes ces légumes

ela vous doit faire un bouillon de bon golit &
d'une belle couleur comme s'il y-avoit du jus :
paflez-le dans un tamis & le mettez dans la mar-
inite ou eft la légume a garnir le porage; quand
e fera cuite & le bouillon aflaifonné de bon
dans une caflerole ; prenez le plat que _vous devez
flervir, mettez {ur les bords de petits filets de mie
¢ pain que vous trempez dans un peu de blanc
H'eeuf, mettez le plac fur le feu pour faire attacher
tes filets, metrez y aprés votre garniture de lé-
pgumes arrangces proprement , dret&z votre po-
tage & fervez, Si vous fervez votre potage dans
n plat en fagon de jatte, vous n'y ferez point de
parniture, mettez fimplement la légume fur le
potage aprés qu'il eft dreilé, '

Potages maigres anx oignons,
.Coupez en filets environ une douzaine de
oyens, oignons, mertez les dans une caflerole
2Yec un morgeau de beurre, paflez-les fur le feu
fen les retournant de tems en tems , julqu'a ce
igu'ils foiear cuits & un pea colorés également ,
imouillez-les avec de I'ean ou du bouillon maigre
L.yous eu avez , mettez-y du fel & du gros poi-
Rie, faites bouillir quelques bouillons , & enfuire

ur lefeuen les retours.
nt de tems en tems jufqu'a ce qu’elles foient .
*dites & colorées, vous y mettrez de lean & la
ferez bouillir une demi heure avec les légumes,

2o

Potage,

wous obferverez de ne point mettre dans la cafle- |

Botit, prenez-en pour faire mitonner le potage.

:-
-
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la viande qui eit de I'autre cdté de I'os & au deflus e
du filer, fe coupe de méme & peut pafler dans un  Dele
befoin pour da filer, quand elle eft bien coupée. ‘ffﬂ'“}
 Latranche & le gilte e coupent en travers. :Ii{:;d:::
Toutes les langues , ainfi que celle du beeuf, fe
coupent en travers & par tranches, du c6té du
| §m5 bout fe tsouvent les morceaux les plus ten-
Ies,
Le trumeau, qui eft une chait pleine de cartila-
ges & courte, doit-étre bien cuit & fe fert 3 la
cuillier, '

De la connoiffance du bon boenf.

Le beeuf eft bon toute I'année, les meilleurs
font ceux de Cottentin, de Normandie & d'Au-
vergne:il fautchoifir celui qui a la couleur foncée
d’'un rouge cramoifi, gras & bien couvert; il faut
le laiffer mortifier quatre ou cing jours en Hiver,
deux ou trois au_Printems & ['Automne, pour
FEté un jonr ou deux f{uivant les chaleurs, &
I'expofition des vents ou vous mettez la viande 3
il y a des parties dans le beeuf qui fe conferveat
mieax les unes que les autres,

De la diffection du mouten,

Du 6t de biffe &'ﬁﬁgigut de mouton, ils fe
fervent tous les deux de méme : vous les coupez
en travers jufqu’a ce qu'il n'y-ait plus de filer; le
morceau le plus délicat que vous coupez en travers
& en tranches, fe trouve du c6té du nerf que l'on
appelle la fous-noix extérieure, le c6té de la queue
fur lacroupe fe coupe par éguillettes, & fe fert
pour un morceau délicat: la fouris eft encore un
morceau tendre que 'on peut feryir,

Le carré fe {ere par corelettes.

L’épaule fe coupe par tranches deflus & deflous.
_ La poitrine ,aprés avoir enlevé la peau qui cft
les tendrons, vous la coupez par cbtés, en
nant les endroits ot le couteau ne rélifte pas
en tirant du ¢oté des tendrens,

LT Ty
L
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L'¢paule ; en deflous de'I'épaule fur la gauche e

fe trouve une petite noix enveloppée de araifle,
que vous fervez d'abord pour lgmorceau le plus

délicar : le refte de I'épaule, aeffus & deflous , {e

coupent par tranches.
La téte de veau: les morceaux les plus eftimés

font les yeux , apres les oreilles s Ia cervelle fe fert

3 ceux qui I'aiment, enfuitevous cauf:z lalangue
par morceadx : Vous a:€z encore les bajoues , les

0s oti vous trouvez de la viande apres.

T4
|

il

Le chevreuil & le daim fe fervent & {e mu'pent
comme le veau,

De la connoiffance A« born Vean,

Les meilleurs font ceux de Caen, de Pontoife,
de Rouen & de Montargis : pour que le veau foit
bon, il faut qu'il ait deux mois, plus petitil n'a
ni fuc ni faveurs plus fore, il eft fujer a étre dur,

& n'eft point i délicat, 1l faut le choifir blanc &
Eras: les veaux de lait qui viennent des environs

¢ Paris, quoique plus forts, fontbons quand ils
ne font point fatigués. 1l y a des veaux quife
corrompent promptement, d'autres (ans étre cor=

rompus ont un mauvais golce ; cela provient de ce

?ue dans les grandes chaleurs, on les expofe au
foleil ; aprésqu'on leur a donné a boire du lait,
& comme l’on tue {ur le champ le veau que l'on
achete, la viande prend le mauvais gott du lait
qui s’eft aigri. % '

+ - Dela diffection dn Cochon,

La hure quife fert pour un entremets froid,
commence a fe fervir en coupant du c6té des
oreilles jufqu’aux bajoues; le chignon fe fervapres

par pertites tranches minces.

Le carré, le filer, I'échignée fe coupent pat
petites tranches minces & en travers. E
Le Jambon [e coupe par petites tranches en
LFAVCs , toujoutrs du gras & du maigre.
Le fangiier fe coupe & fe feit comme le cochon,
b3

Dela

tion des
viandeds
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comme 2 ['ordinaire, fervez avec une fauce ou
vous mettrez un peu d'échalote, Mp,,
Gtgot de Mouton a I'ean. _ oULOMty

“+  Appropriez le manche d'un gigot en coupant g,. ey
un peu le bout pour qu’il ne foir pas fi long, lar-
- dez la chair fi vous voulez avec du lard & quel-
ques filets d’anchois; fi vous le laiffez fans le lar-
3&: , vous mettrez un peu plus de fel dans la
cuiffon ; ficelez-le & le mettez dans une mar-
mite jufte afa grandeur , avec une chopine d'ean
& autant de bouillon; faites bouillir & écumer,
enfuite vous y mettrez un bouquer de perfil, ci-
~ boule, une demi-goufle dail, trois échalotces,
~ deux clous de girofle, deux oignons, une ca-
. rotte & un panais : quand le gigot fera cuit paf-
fez-en fe bouillon dans un tamis& le dégraiflez ,
mettez-le fur le feu pour le laifler réduire jufqu’a
<e qu'il foit en glace comme un fricandeau, met-
tez cette glace par deflus le gigot , aprés 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 i la place
du bouillon; vous la fervirez defTous le gigot apres
Pavoir pafié au ramis, -

Gigot a I Angloife, |

Coupez-en un peu le manche & [a peau’ fur Entréed
Tos du joint pour pouvoir plier le manche fans
défigurer le gigot, lardez-le tout en travers avee
du gros lard , ficelez le gigot & le mettez dans
upe marmite jufte d {a grandeur avec du bouillon,
~un bouquet de perfil, ciboule, une bonne goufle
d’ail , trois clous de girofle, une feuille dg: lau-
rier, thym, bafilic, fel, poivre; lorfqu’il eft
cuit mettez-le égoutter & I'efluyez de la graifle
~avec un linge, fervez-le avec une fauce faire de
cette facon : mettez dans une caflerole un verre
de bouillon, & prefqu’autant de coulis, des ca-

pres; un anchois, un peu de perfil, ciboule, ung

-
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Du
Mouton,

Entrée,

Entrée,

Py

Entrée,

50 LA CUISINIERE
¢chalote, un jaune d’ceuf dur 5 le tout haché trés=
fin, faites bouillir deux ou trois bouillons, Set-

vez fur le gigor.

Gigot anx Chottx- _ﬂem. -

Faites-le cuire de la méme fagon que le précé=
dent, aprés 'avoir dreflé fur le plat que vous de-
vez [ervir, vous y mettrez tout au tour deschoux-
fleurs que vous avez fait blanchir un moment a
Feau bouillante, & les mettez aprés dans uneautre
eau bouillante, pour les faire cuire avec un mor-
ceaua de beurre & du fel; lorfqu’ils font cuaits &
bien égouttés , vous les arrangez bien proprement
autour du gigot la fleur en haut, mettez par
deffus une bonne fauce faite avec un coulis ordi-
naire, un morceau de beurre, fel, gros poivre,
faites-la lier fur le feu, en fervant vous y Mmettrez

un petit filer de vinaigre.
Gigot aux Chonx-flenrs glacés de Parmnefan.

Yous faites cuire le gigot & les choux-fleurs
de la méme facon’ que ci-deflus, a cetre diffé-
rence qu'il faut moins de {el; le tout étant cuit,
vous prenez le plat que vous devez fervir , mettez=
y un [i:u de fauce dela méme que ci-deflus, cou-
vrez la fauce avec du parimefan rapé, arrofez-en
tout le deflus avec le reftant de la méme fauce,
& fur la fauce mettez-y du parmefan; mettcz
votre plat fur un fourneau doux, couvrez-le:
avec un couvercle de tourtiete & du feu deflus
jufqu’a ce qu'il foir d'une belle couleur dorée &
a courte fauce. Avant que de fervir, efluyez les
bords du plat, & égouttez la graille quife trouve
au deflus de la {auce,

Gigot aux Cornichons.

marmite jufte & {a grandeur avec un peu de bouil-
lon ou de I'eau, un Taquet de perfil, ciboule , une
goulle d'ail, trois clous de girofle, thym, laurier,

Mettez cuire un giﬁot de mouton dans une
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bafilic, deux oignons , deux carottes, un panais,

el , poivre; quand il eft cuit, paflez la fauce an

tamis & la dégraiflez , faites la réduire en glace,
mettez-la par-tour deffus le gigot, & fervez def-
fous un ragoit de ¢otnichons qui fe faic en met-
gant des cornichons coupés en deux ou trois mots
ceaux {uivanc leur gmﬂ'gur, ritiffez-les un peu &
les faites blanchir un inffant i Ieau bouillante
pour leur oOter la force du vinaigre , & les mettez

“dans une fauce lie,

Gigot & la Régence,

Coupez un gigot de mouton en travets, en
trois ou quatre morceaux ; lardez chaque mor-
ceau de gros lard affaifonné de fel, fines épices ,
fines herbes hachées , faites-les cuire de la méme
fagon que le beeufi la Royale que vous trouverez
4 la page g1 ; vous le fervirez chaud pour entrée
ou froid pour entremets.

Gigot & la Royale,

Faites cuire un gigot de mouton 4 la braife de
Iz méme facon que celui aux choux-feurs, &
lervirez deffus un ragodt mélé de ris de veatu
thampignons , petits ceafs. Pour faire ce ragout ,
vous faites dégorger dans de I'eau tiéde un ris de
veau, & le faires blanchir un demi quart d’heure
a I'eau bouillante, rerirez-led 'ean fraiche & le
coupez en gros dez ; aprés avoir 6té le cornet,
mettez-l¢ dans une cafferole avec des champi-
§nou’s coupcs de la méme fagon, paffez-les fur le
cu avec un bouquet de¢ perfil, ciboule, deux
clous de girofle , une demi-goufle d’ail , enfuite
vous y mettrez une pincée de farine: mouillez
apres moitié jus & moitié bouillon, Faites cuire

b tréshgetit feu , affaifonnez de fel, gros poivre

la cuiffon prelque faite , vous le dégraiffez, & y
mettez vos petits ceufs que vous avez fait blan-

<hir auparavant dans I'ean bouillante. Il fau les
‘feurer g 'eau fraiche , pour dter la petite peau

C 2
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avec quelques échalottes hachées , fel, gros poi- ew—r—
vre. Faites chauffer & fervez deflous le carré, Du

& LS - Mﬂﬂ‘ﬂdl
Curié de Mouton a la Contt. .

Appropriez un carré de mouton en levant les Eutrée.
peaux qui fe trouvent fur le filet, prenez un cﬂ.la_t—
temnﬂpetit lard bien entrelardé , deux anchoix
Javés ,icoupez-les en lardons & les maniez avec
un peu de %ms poivre , deux échalottes, petfil,
ciboule hachés, une demi-feuille de laurier, trois
ou quatre fenilles de bafilic hachées comme en

oudre, trois ou quatre feuilles d’eftragon aufla
Eachées} lardez touc le filet avec le lard & lesan-
chois , mettez le carré avec toutes ccs fines her-
bes dansune caflerole; mouillez avec un verre de
vin blanc & autant de bouillon, faites cuire d petit
feu; lorlqu'il eft cuit, dégraiffez la faufle &y
mettez gros comime une noix de beurre manié
avec une pincée de farine, faites lier la fauce fur
le feu, & la fervez furle carré. :

Carré € Gigor de Monton aux concombres.

Ayez un carré de mouton mortifié que vOUS Eperée,
parez prﬂfremem , Ceft-i-dire , delever la peau
& les nerfs qui {e trouvent fur le filer, & coupez
les os qui font au bas des cdtes , piquez le deflus
du filer avec du lard fin , vous pouvezaufli le met-

tre a la broche fans étre piqué, mais la fagon en
~ elt plus commune ; prenez deux ou trois concom-

bres que vous pelez , vuidez & les coupez ¢cn dez,
faites-les mariner pendant deux heures avec une

}mti te cuillerée de vinaigre & un peu de fel, en-

{uite vous les ‘preflez avec vos mains bien lavées

pour en faire fortir toute l'cau, & les mettez a
mefure dans une caflerole avec un morceau de
beurre , une tranche de jambon, paflez-les fur le

feu en les rerournant fouvent avec une cuiller juf-

[ 3. [
qu'ace qu'ils commencent a {e colorer , que vous
y mettez une pmcée de farine & les mouilliez

moitié jus & moitié bouillon. Si yous n'ayez point

C4
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¥ erEmrm—L
Epaule de Mouton de dlﬁ{fﬂﬂffj-ﬁlfﬂﬂ.ﬂ D
Elle fe met a Peaw, pourlors vous la laiffez Mourons
dans fon naturel; apres lui avoir caflé les os,
faites la cuire avec du bouillon, un bouquet garni:.
uand eile eft cuite, dégraiflez:le bouiilon & le:
?ﬁitﬁs réduire en glace ; remetrez dedans I'épaule:
pour-la glacer; mettez aprés un peu de coulis clair:
pour détacher ce quirefie dla cailerale, & fervez
cetre-fauce deflous I'épaule..
Elle fe fers cuite 3 la broche: avec (auce 3 laci-.
boulette, fauce i l'échalotte , ragour de chicorée,.
tagoii de laitue, -

Epaule de Mouton en crouftade,

Caffez en les os par deflous avec le do . du  Entréas
couperet : faites-la cuire avec du bouillon’, un
bouquet garni, trés-peu de fel; quand elle eft
cuite, retirez I'épaulé de la cuiffon pour en dé~
graiffer la fauce, faites-la réduite en glace, &
glacez avec tout le deflus. de 'épaule & la metrez
refroidir; meteez esfuite du bouillondans laméme.
caflerole, pour en déracher tout ce qui refie ¢
mettez-y aprés un peu decouls, & paflez certer
fauce au tamis dansung autre caflercle que vous,
ferez chauffer quand vous{ervirez : vous prenez.
enfuire I'épaule de mouton que vous mettez {ar
une tourtiere & la couvrez par-tout d’une farce ,,
comnre il eft dit pour les cotelettes en robe de
chambre, pag 6o ; vous panncz enfuite tour le
deflus de la farce, & la mertez caire au four, ow
fous un couvercle de tourtiere: quand elle ef®

 suite & d’une belle couleur, retirez-la fur unlinge.
. blanc pour l'efluyer de l"a_graiife . mettez-la {ur
le plat que vous devez fervir, & la fauce deflous..

Epaule de Monton. @la Turque.,

Mettez cuire une ¢paule de mouton avec dit Entrée;
bouillon, un bnuq[net de pezfil , ciboule, une S
ﬁ_uuﬂe d’ail, deus clousde girofle , une feuslle de

iev, thym, baillic, dewx oignons, quelques

—







BOURGEOISE. £s

ceau de beurre manié de farine, troiS JAUNES s

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

Du

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

cement la mie de pain, avec du dégraiffis de la
cuiffon de I'épaule , faites prendre couleur deffous
un couvercle de tourtiere avec un peu de fen del-
fus ; enfuite vous égoutrerez la graifle qui eft dans
le plat; effuyez les bords & fervez deffous, une
fauce claire a 'échalotte, ou fimplementun peu
de jus avec du fel , & gros poivre, Sivous n'avez
oint de coulis pourla fauce que vous mettez
ur I'épaule, prenez dela cuiffon que vous dé-
raiffez , & mettez un peu plus de farine avec i¢
gurie,

Epaule de Monton & la Rouffie.

Ayez deux poignées de perflil en branche fans
dter les queues & bien verd, lardez-en tout le
deflus de I'épaule, qu'elle [oitbien couverte , met-
tez-le 4 la broche, quand le perfil fera échaufié,
yous avez du fain-doux chaud que vous verfez
légérement fur le perfil avec une cuiller , & en
meticz de tems en tems jufqu'a ce que I'épaule
foircuite ; pour la feevir vous hacherez deux écha-
lottes que vous mettrez dans un peu de jus avec
fel, gros poivre, faites chauffer, dreflez la fauce
defous I'¢paule.

Hachis de Mouton cotsvert,

Mettez cuire une épaule de moutonalabroche,
bachez tres-fin trois ou quatre oignons avec deux
échalottes , paflez-les fur le feu avec un morceau
de beurrejufl();u':i ce qu’ils commencent a prendre
couleur, enfuite vousy mettrez une bonne pincée

~de farine que 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 boaillir a petir feu
endant une demi-heure, aprés vous prendrez
{i'épauie qui et cuite a la broche; levez-en route
la chair (ans.toucherd la peau& a rour ledefus.,,

-

Entrgee

Entrées
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De ‘la Poitrine de Mouton de pluficurs fagons. Du

Elle eft aufli bonne dans lz pot que le bout fai- Moutons
meux , & fe fait griller de méme, vous la faites d,H'”""'
wufli cuire & la braife , efitiere ou coupée par mot- ki
seaux , & la fervez avec un ragotit de navets; lon
'n Fait aufli un hauchepot. Voyez queue de bacuf
en hauchepot, page 24.

D Filer de Moyton en brezole,

Vous prenez un filet de mouton entier que vous
parez de toutes {es filandres & le coupez mince ,
mettez - le aprés dans une cafferole , lit par lit,
avec perfil ciboule , champignons, une pointe
d’ail, le tout haché , du lard fendu, fel , gros ol-
vre, & le faites cuire d la braife 4 trés- petitfen ,
quand il eft cuit , vous le dégraiffez & détachez
Jes filets ;ajoutez- y un peude coulis dans la fauce
& fervez, T

Filet de Mouton en paupiettes.

Pour faire les paupiettes , vous prenez um filet
entier que vous coupez aprés entranchesde toute.
fa largeur ; applatiﬂiz . les & mettez deflus une
,onne farce faite avec blanc de volaille cuite ,
graifle de bacuf blanchie, perfil , ciboule, cham-
pignons hachés , fel , poivre , quatrc jaunes.
d'uf; roulez vos paupicttes & les faites cuire:
3 Ja broche , enveloppces de lard & de papier 3
quand elles font cuites, fervez deffous une bonne:
fauce,

Vous pouvez aufli fervir le filet en fricandeaw:
an. naturel, ou avec un ragodr de chicorée o

~ de laitue.

| Filet de Mouten en prefitrol,

. Coupezle filet en petits carzés , applatiffez-les,
| avec un couperet, & mectez dedans de la farce
- comme 1l eft marqué pour les paupiettes ; vous.
" donnerez apres la forme d'un petir pain ; faites-

es, cuite  petic feu dans une bonne fraifgh commae:
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deux cuillerées de verjus, un petit morceau de
beurre manié de farine, fel, gros poivre, faites
lier fur le feu & fervez deflous les langues ; fi vous
les prencz chez la Tripiere , ne les prenez point
trop cuites, vous leur ferez prendre du gofit avec
un peu de bouillon, fel, poivre, une ciemi-%ouﬂe
d'ail & une échalotte avant que de les preparer
comme les précédentes. ’

Langues de Mouton & la Flamande, =

Prenez deux, ou trois oignons que voas coupez
en tranches , paffez les fur le feu avec du beurre
jufqu’a ce qu'ils commencentd fe colorer, mettez-
y une pincée de farine & mouillezavec un verre
de vin blanc, un demi-verre de jus, metrez-y
aufli des champignons , deux échalottes, perfil,
ciboule, le rout haché trés-fin ,fel, gros poivre,
une pointe de vinaigre ; faites bouillir le tout en-
femble un demi-quart d’heure, ayez trois langues
de mouton cuites & I'eau que vous épluchez & les
fendez en deux fans les {éparer , mettez:les dans
Ja fauce pour les faire bouillir enfemble jufqu’a
ce qu'elles aient pris godtr & qu'il refte peu de
fauce, Servez. |

Langnes de Mouton en canellon.

. Prenez deux langues de mouton cuites & Iean,
coupez les en cinq ou fix morceaux d’égale grof-
feur & dans leur longueur, faites-leur prendre du
%ﬂﬁt dansun peu debouillon, un filet de vinaigre,

el , poivre, faites une farce avec trois ceufs durs,
‘un peu de beurre , perfil, ciboule , une échalotte ,
le tout haché, & un peu de bafilic haché comme
en poudre , liez de trois jaunes d'ceufs, mettez
égoutter les filets de langue de mouton, & les
eifuycz avec un linge ; faites tenir un peu de cette
farce aprés chaque morceau de langue , roulez-les
enfuite dans de la mie de pain, trempez-les apres

de belle couleur dorée,

dans de I'ccuf battu & les pannez , faites-les cuire-

-

“..
Du
Mouton,

Hors-
d’ceuvre

Hore.
d'ceayi
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=
D Langues de Monton en Sur tout,

Mouton.  Mettez dans une caflerole gros comme un cetl]

Hors de bon beurre manié, ave¢ une bonne pincée di¢

d’eeuvre farine , un verre de vin rouge , deux cuillerées di¢

:rlémet:‘ bon bouillon, perfil, ciboule, champignons;,

" échalottes, une demi-gouffed’ail, le tout haché!,

bafilic en poudre, fel, gres poivre, faites liéi

cetre fauce fur le fea , & un peu bouillir jufqu’id

: ce queelle foit épaifle ; prenez deux ou trois 1ani.

rues de mouton cuites al’eau & froides , coupezt

- les en filets minces, prenez leplat que vous devess

{ervir , mettez un peu de cette fauce dans le fond

& enfuite un filet de langue fur la fauce , vouus

continuerez & mettre des filets de langues I'un fur

Pautre , & roujours de la fauce entre chaque cous-

che ; finiffez par la fauce , bordez tout le tour des

votre viande avec des filets de pain cnur§ pro--

prement , pannez tout le deflus avec de la mie dee

fain , & aprés avoir panné, vous arroferez toutt

e deflas avec dubon beurre chaud; mettez le platt

fur un petit feu pour faire migeoter, couvrez-les

avec un cc}uve-rcre de tourtiere & du feu pour fairee

prendre couleur a [a mie de pain, quand il {eraa

d'une belle couleut dorée, panchez un peule plait

pour faire couler ie beurre s'il y en avoit trop;;
cfluyez les bords , & fervez, '

Langues de Mouton @ la Poile.

Hors Epluchez trois. langues de mouton , aprés less
#aeuvre avoir fait cuire d I'eau, fendez-les par la moiriéd
fans les {éparer, mettez-les dans uné cafleroled
avec da bon bouillon, deux cuillerées de coulis,,

{i vous n'avez point de coulis, mettez envirom
deux cuillerées a bouche de chaplure de paims
dans un peu de bouillon, faites-la bouillir un inf==

tant & la paflez au travers d'untamis en la Pteﬁantt'

avec une cuiller, cette fagon peut fervir pourt
beaucoup de ragoiits Bourgeois ou 'on veut évi=-

ter la dépenfe, & la peine de faire un coulis;;
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aprés avoir mis votre coulis vous y mettez aufll ——=

un verre de vin blanc, perfil, ciboule, une pointe
d'ail, des champignons, le tout hach¢ tres-hn ,
un peric morceau de beurre, fel, gros poivre,
faites bouillic pendant une demi-heure, juiqu’a
ce que le fauce ne foit ni trop lice ni trop claire,

Langunes & la Gafcogne.

Coupez par filets trois langues de mouton cui-
tes & I'eau , ayez un plat qui aille aufeu, mettez
daps le fond un peude coulis ayec Perﬁl , ciboule,
une demi-goufle d’ail, des champignons, le tout
haché trés-fin, fel, gros poivre, arrangez deflus
les filets des langues & les affaifonnez delfus com=
me deffous , 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 votreragout,
& empéchera lamie de pain de noircir d la chaleur
du feu; mettez le plat fur un perit feu , couvrez-
le avec un 'couvercle de tourtiere & du feu deflus;

uand il fera de belle couleur, ferveza courte

auce,
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 peun de
thym , bafilic, une defai-goufle d’ail, deux clous
de Eiroﬂe, fel, gros potvre, faites-les bouillir
pendant une demi-heure d trés-petit feu, ajoutez
y un peu de coulis; pour le gratin, prenez un
plat qui aille au fen, mettez-y dans le fond une
Fan.e de I'épaiffeur d'un écu , faites avec de la mie
de pain, un morceau de beurre ou du lard rapé,
deux jaunes d’ceafs cruds, perfil, ciboule haché ,
un peu de coulis ou une cuillerée 3 bouche de
bouillon, fel , gros poivre, mélez le tout enfem-
ble, & mettez vortre plat fur un pea de cendre
chaude, jufqu’a ce %ue votre farce fe foir attachée

aa plat ; enfuite vous en égoutterez le beurre,

Du

Mouton.

Hors
d'ceuvre
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pﬂ.{ﬁ:-[es fur le feu dans une cafferole avec UN wem—e

morceau de bon beurrey fel, poivre, perfil, ci-

Du

boule, champignons, le tout haché, mouillez Mouton.

avec du coulis fi vous en avez, finon mettez-y
une bonne pincée de farine & moulliée avec du
bouillon , laiffez bouillir le ragodt jufqu’d ce que
lafauce foit bien épaiffe, vous y mettez enfuite
deux jaunes d'ceufs, faites lier les ceufs avec la
fauce fur le feu fans qu'ils bouillent ; mettez en-
fnire refroidir le ragolit & embrochez tous les
petits morceaux de langues dans les petites bro-
chettes de bois, faite tenir toute la fauce apres
& les pannez de mie de pain, faite-les griller en
les arrofant de tems en tems avec un peu de beur-
re; quand ils font grillés de belle couleur , fervez
a fec avec les brochettes.

Des pieds de Mouton , comment acconumoder,

Aprés les avoir bien fait cuire dans de l'eau , il
faut les éplucher de ce qui refte de poil, otez les
gros os, metrez-lesenfuite dans une caflerole avec
un bon morceau de beatre , un bouquet garni,
faites-leur faire quelques tours fur le feu; quand
ils font cuits & la fauce réduite, il ne faut point
les dégraiffer; mettez-y trois jaunes d'ccufs délayés
avec du laitou de la créme, fi vous en avez, faites-
la lier furle feu, & en fervant, metcez-y un filet
de verjus oude vinaigre,

Pieds de Moston & la [asnte Menehoult.
uand ils font cuits dans 1'ean , vous leur dtez
le gros & les laiffez entiers ; m-ttez-les aprés dans
une caflerole avec un bon morceau de beurre,
erfil, ciboule, une pointe d'ail, le tout haché,
?:I, poivre; faites-les cuire julqu'a ce qu'il n'y
ait prefque plus de fauce, (ur la tin remucz 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, faivesles griiler,
& les fervez @ fec, avec une fauce piquante &
claire, :
- D

Horse

d’ccuvte




Du
Mouron,

Hors-
d’ceuvre

Hors.
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Pieds de Mouton & la R&vigaﬂe. : Fid
Quand ils font cuits dans l'ean, &tez-en lee

~.§ros os, & les mettez dans une caflerole aves

on beurre, un bouquet garni, du bouillen, boot
coulis, fel, poivre, faites-les bouillir jufqu’a c
que la fauce lf:::it prefque réduite; quand vous €tee
prét a fervir, vous mettez dans votre ravigotte:

ui eft compofée de toutes fortes de fournirures cd
.I:]alade , comme cerfeuil, pimprenelle, pourpietr
corne de cerf, peu de baume , peu d’eftragon , cd
la civette ; faites blanchir le tout un demi-quair
d’heure au plus, retirez-les de 'eau & les preflesz
hachez-les trés-fin , fervez-les dans le ragour, quu
la fauce ne foit ni trop claire ni trop épaifle, ¢
aflaifonnez d’un bon goiit,

Pieds de Mouton farcis,
Ayez une douzaine de pieds de mouton cuitss

A'@UVre pean mettez-les dans un peu de bouillon avec dd

fel , poivre , une feuille de laurier, thym , bafilie

une goufle d'ail, faites-les migeoter pendant uta
demi-heure , retirez-les & les défoflez le plus quu
yous pourrez , & a la place des os, vousy feree
entrer une farce de cette facon ; hachez un petu
morceau de viande cuite , avec autant de graifll
de beeuf , un peu de mie de pain deflechée, avee
du lait, aflaifonnez de fel, poivre, perfil, ciboui
hachés, liez de trois jaunes d’ceufs ; aprés qu'il
{eront farcis , fi vous voulez les frire , trempez-1K
dans de I'ceuf batru & les pannez de mie de paim
faites-les frire de belle couleur, fervez fortant
Ja poéle : fi vous voulez les fervir fans €tre fritss
vous les tremperez dans du beurre chaud , panne=?
les de mie de pain; vous pouvez les faire grilll
ou leur faire prendre couleur fur le plat que vonl
devez fervir avec un couvercle de tourtiere & ¢
feu deflus, égouttez-en la graifle, s'il y en @
fervez les bords du plat bien effuyés, L'on peuts
mettre une fauce d’un jus clair fi l'on veut.
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Pieds de Mouton & U Angloife, T
L
Prenez une douzaine de pieds de mouton cuits 3 Mozzom.

Ieau, mettez-les dans une caflerole avec du
bouillon , une cuillerée de verjus, fel, poivre,  Hors-
quelques tranches d’oignons, une gt;:-u e d'ail , d'oeuvees
une racine coupée en zefte, faites-les bouillir une
demi-heure pour preadre du gofit; quand ils
feront bien cuits, mettez-les égoutter, dtez-en
les os, & d la place vous avez autant de mie de

ain coupée de longueur & grofleur des os; faites-
fes frire en les paflant fur le feuavec du beurre

jufqu’a ce qu'ils foient d’une belle couleur dorée,

mettez-en un morceau dans chaque pied pour imi. 4

ter 'os que vous avez 6té, dreflez-les fur le plat
que vous devez fervir, mettez defflus une fauce

Fiquante qui eft la premiere que vous trouverez a
‘article des fauces.

Pieds de Mouton de difféventes fazons.

Il faut toujours faire cuire les pieds de mouton |
dans de l'eau pour tel ragoiit que vous vouliez , Horss
faire; quand ils font bien cuits, vous &tez 'os de ¢ ®UVISs
lajambe & laiffez le pied entier; fi vous voulez
les fervir awec une fauce , aprés les avoir épluchés
de ce qui refte de poil , mettez-les dans une caffe.
role avec un morceau de beurre , du bouillon, un
souquet de toutes fortes de fines herbes, fel, poi-
vre; faites-les bouillir 4 petit feu pendant une
demi-heure; lorfqu'ils auront pris affez de goiit,
retirez-les {ur un linge propre pour les effuyer de
eur graiffe ; dreffez-les fur le plat que vous devez
fervir ; mettez par deflus telle fauce que vous
ugerez d propos, comme i -la Hollandoife, &
“Efpagnole, haché, & autres que vous trouverez
a l'article des faiiges. :
| Pieds de Mouton en Sur-tout
. Aprés les avoir fait cuire comme ci-deflus, vous
prencz le plat que vous deyez fe:%r , qui doit ¢
.. . A

Org=
Cuvyre,

E
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76 LACUISINIERE |
aller au feu, mettez par-tout dans le fond une:
farce de viande telle que vous l'aurez, pourvu

Mouton. qy’elle foir bonne & affaifonnée de bon goiir,,

arrangez les pieds deffus cette farce, couvrez less
avec de la méme farce, uniffez le deflus avec um
couteau trempé dans de I'ceuf bartu, pannez avece
de la mie de pain; mettez votre plat fur un petitt
feu, & le couvrez avec un couvercle de tourtiere,,
& du feu deflus julqu'a cequ'il foit d’une bellee
couleur dorée, 6l outtez en la graiffe, & {ervez
dans le fond une {auce claire, piquante, qui efit
la premiere que vous trouverez 3 l'article dess
fauces,.
Pieds de Mouton an Gratin,

Faites-les cuire dans I'ean, & enfuite vous less
mettez prendre du godr dans une cafferole avecurn
verre de vin blanc, trois cuillerées de bouillon &k
autant de coulis, un bouquet de perfil, ciboule ,
une demi-goufle d’ail, deux clous de girofte, fel ,
gros poivre; faites-les bouillir & petit feu, &%
réduire 3 courte fauce, oOtez le bouquet & lees
fervez (ur un gratin, comme celui des iangues-dde
mouton , ci-fevant pag 68.

Pieds de Monton auix Concombres,

Faites-les cuire & pre'nd:'e_ du colit comme 1il

eft dit aux pieds de mouton de'diﬁ'érenfes faconas

ci=devant pag 75 , & ala place d’une fauce, uty

ragoiit de concombres, comme il eft expliqué cik
'aPIéS.
Picds de Mouton anx Concombres en fricaffée
de Poulets,

Vous coupez chaque pied en trois morceauss
aprés les avoir fait cuire d I'eau& bien épluchés |
merte-les dans une caflerole avec autant de comn
combres coupés en gros dez ‘que vous aurez faiil
mariner pendant une heure avec une cuillerée di
vinaigre & un peu de fel, preflez-les bien dans les
mains pour en faire fortir toute l'eau , mettez=
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un morceau de beurre, un bouquet de perfil , ci- wm—;
boule, une goufle d’ail, une demi-feuille de lau- D=z
rier , deux cE::us de girofle, paflez le tout enfem- Mouzom
ble fur le feu, & y mettez aprés upe pincée de

farine , mouillée avec du bouillon, laiffez bouillir

a petit feujufqua ce que les concombres foient

cuits, & qu'il n’y ait“prefque plus de fauce , met-

tez-y une liaifon de trois jaunes d’ceufs délayés

avec de la créme; faites lier la fauce fur le feu fans

quelle bouille , crainte qu'elle ne tourne; avant

que de fervir , goitez s'il y aaflez de fel & de vi-

naigre , ajoutez-y un peude gros poivre,

Pieds de Mowuton an Bafilic.

Faites-les cuire comme il eft dit aux pieds de Hors
mouton de plufieurs fagons , ci-devant page 75, d'cuvig
mettez-les refroidir, & enfuite{les trempez dans
de I'ceuf battu pour les panner de mie d¢ pain;
faites-les frire dans du fain-doux jufqu’a ce qu’ils
foient d’une belle couleur doréde, & les fervez
garnis de perfil frit. Les pieds farcis le font de la
méme fagon, i cette différence que quand ils font
froids, vous mettez autour de chaque pied une
farce bien lide avec de I'ecuf, & les trempez en-
fuite dans de I'ceuf pour les panner de la méme
fagon que les précédens. | |

Pieds dg Monton & la [auce Robert,

Prenez de I'oignon que vous coupez en filets , Hopsa
mettez-le daps une cafferole avec un morceau de d'ecuyre
beurre , faites-le cuire 3 moitié , mettez y enfuite
les pieds de mouton coupcs en trois & bien é¢plu-
chés , mouillez avec du bouillop, un peu de coulis
aflaifonné de fel , poivre , quand votre ragout eft
cuit,, mettez-y de la moutarde yun filet de vinaigre
& fervez a courte fauce,

" Des rognons de Mouton , comment les [ervir,

' Ils fe font cuire fur le gril, il faut les ouvrir H“”"'_
ar le milieu & leur paffer au travers une perire © ®UViSh
tochegte , allaifonnez les de fel , poivre; quand
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Mouion,

Fat rée,
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ils font cuits , vous mettez deflous une faucedi
I'échalote, |

Les rognons extérieurs appellés animelles , fe:
fervent pour entremers , 6tez la peau, coupez-les;
en tranches , & les faites mariner avec fel, poivre,,
jus de citron , elluyez-les apres & les farinez , fai=-
-tes-les frire, & fervez garni de perfil frit.

De la Quene de Mosuton,

- Elle fe fert cuite a la braife comme la langue !
de baeuf, page j2.

Quene de Mouton de plufienrs fagons.

Vous prénez cinq ou fix queues de moutoni
aprés les avoir faic cuire dais une petite braife:
qui eft compofée de bouillon , deux oignons &
deux racines, un bouquet de fines herbes, fely,
poivre , faitesles cuire trois ou quatre heures 3;
quand elles font cuites de cette fagon , elles peus-
vent vous fervir a différens changemens; fi vouss
voulez les mettre fur le gril, quand elles fontt
froides trempez-les dans deux cenfs battus comme:
pout une omelette, pannez-les enfuite avec de:
Ia mie de pain ; quand elles font toutes pannées ,,
trempez-les aprés dans de l'huile fine, ou de lai
graiffe du derriere du pot, qu'elle foit tiede , re--

annez-les une feconde fois, & les mettez grillerr
a petit feu, ayez foin de les arrofer fur le gril,,
avec le refte de I'huile ou %raifﬁ-.; quand ‘elles font:
grillées de belle couleur, fervez-les a fec ou avec:
une petite fauce claire a I'échalote,

- Si ceft pour fervir frites , quand elles fontr
cuites & refroidies, comme il eft dit ci-deflus,,
pannez-les fimplement dans des ccufs battus,,
trempez-les-de mie de pain & les faites frire de:
belle couleur , fervez-les avec du perfil fric, |

Etant cuites a la braife elles fe {ervent avec umi
coulis de lentilles & petitbard,, on un ragoit des
choux & petir lard. :

Yous pouvez aufli les mettre au parmefan, poutt

&
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lors il faut trés-peu de fel dans la braife, Vous w—=——
renez le plat que vous devez {ervir , mettezdans  Du

E: fond un peu de coulis & du parmefan rapé , Mouton.
arrangez les queues de mouton deflus , mettez
deflus les queues un peu de fauce & du parmefan ,
il faut les faire migeoter un quart-d’heure fur le
feu & paflez la péle rouge par-deflus pour les
glacer , fervez de belle couleur a courte f{auce.

Quene de Mouton au iz,

- Ayez cinq belles queues de mouton , mettez- Entrées
les cuire avec du bouillon , un bouquet de perfil,
ciboule , deux clous de girofle,, une demi-goufle
d’ail , une demi-feuille de laurier, thym , bafilic,
fel, poivre , faites-les cuire a petit feu, & les
retirez enfuite de leur braife pour les merttre
égoutter & refroidir , prenez environ fix onces de
riz, bien épluché, que vous lavez plufieurs fois
a ’eau tiede en le frottant avec les mains, met-
tez-le dans une Retite marmite avec le bouillon
qui vous a fervi a faire cuire les queues, paflez-
le an tamis {ans le dégraiffer, & s'il n'y en avoit
point affez , vous en mettrez un peu d'autre, fai-
tes cuire le riz & petit feu, il faut qu’il refte bien
épais fans étre trop cuit; quand il feraa moitié
froid, vous couvrirez le fond du plat que vous
devez fervir avec un peude riz , arrangez les
queucs deflus fans qu’elles fe touchent, couvrez-
les toutes avec le reftant du riz , en leur confervant-
i chacune leur forme de queue ; dorez un peu le
deffus avec de I'ccuf battu, mettez le plat flr;r un
peu de cendre chaude, & un couvercle de tour-
‘tiere couvert d'un bon feu, laiflez-les jufqu'a ce
(qu'elles foient d'une belle couleur dorée , & que
le riz foit en crofite ; alors vous panchez un peu
le plat pour en égoutter la graiffe ; efluyez les
bords & fervez,

Queues de Mouton & la Pruffienne,

~ Prenez quatre ou ¢inq queues de mouton, [2 Entréé;
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s moiti¢ d’un chou , une demi-livre de perit lard,,

Du
Mouzton.

Entrée,

faires blanchir le tout un quart d’heure i 'eam
bouillante, & Ié retirez & 'eau fraiche , preflezz
le chou & le coupez en plufieurs morceaux quee
vous ficelez chacun dans leur particulier; coupezz
aufli le perit lard en plufieurs morceaux fans less
féparer d'avec la couenne , ficelez-les, merttez
les queues dans le fond d'une petite marmite, less
choux , le lard & fix gros oignons par-deflus .,
un bouquet de perfil, citoule, deux clous dee

érofle, une demi goufle d'ail, une trés-petitee

ranche de fenouil , un peu de fel gros poivre ,,

mouillez avec du bouillon , faites cuire i la braifes

a trés-petit feu, coupez des mies de pain en rond ,,
de la grandeur d'un petit écu, paffez-le fur lee
feu avec du beurre , jufqu'd ce quelles foientt
d’une belle conleur dorée , vous les mettez égouta-
ter 5 mettez une bonne pincée de farine dans lee
beurre qui refte des croatons , faites-la rouflir &
mouillez avec du bouillon de la cuiflon des chouxx
& un fler de vinaigre; faites bouillir une demis-
heure pour que la farine ait le tems de cuire, &
te cela vous forme un petit coulis de bon goiit ,,
gégrai{féz_-le & le paflez au tamis. Quandles queuess
feront cuites & qu'il n’y refte plus de fauce , met=-
tez-les égoutter, efluyez le tout avec un linge 3
dreflez les queues entremélées de choux, les oi-
gnons autour, le lard & les crofitons par-defluss
les choux : fervez la fauce par-deflus, '

Qenes de Mouton anx choux ala Bourgeoife.

Fuites cuire cing ou fix queues de mouton danss
une petite braife légere, faite avec un peu de:
bouillon , peu de fel, poivre, un bouquer de:
pe fil , ciboule , deux clous de gérofle , une demis-

oufle d'ail, faites blanchir un quart-d’heure ai
%eau bouillante la moitié d’un gros chou , retis-
rez-le a I'eau fraiche & le preffez, Otez-en le:
trognon, hachez le chou ; coupez en petits dezz
un qearteron de pecic lard ou une demi-livre ,,



BOURGEOISE. 31
mettez-le avec les choux dans un petit roux fait ===
avec une bonne pincée de farine & de beurre , Mf“
paflez-les enfemble & les mouillez avec un peu 1o

de bouillon fans fel , laiffez cuire une heure i

erit feu jufqu’d ce que les choux & lelard foient

Eien cuits & le ragotit bien li¢, mettez égoutter ;
les queues, efluyez-les avec un linge , dreflez-

Jes dans le plat un pen diftanciées les unes des

autres ; couvrez chaque queue avec du ragoiis.

Servez chaudement. |

1L

CHE A PP AR E (e
DU VE AU

Détail de fes parties,

o E Veaueft d'une grande utilité en cuifine , 1] et
L fournit de quoi diverfifier une table; voiciles P#
parties dont nous faifons ufage , la téte, la cer- Veaus
velle, les yeux, les oreilles, la langue , la freffure

ui comprend le mou, le ceeur, & le foie ; la
Erﬁife , les pieds , le ris, la longe avec le cafi , la
ruelle ayee le jarret , 'épaale, le collet, la poi-
trine, le tendron , la queue, les filets, les ro-
«gnons , la moéle, dite amourette,

De latéte de Vean , comment accommodée,

Aprés lui avoir 6té fes michoires, faites-la dé-  gopq
orger une nuit entiere dans l'eau, apres vous la Qoeuvig
'-Ea.itc:s blanchir & cuire avec une eau blanche : dé-
‘layez dans une marmite une poignée de farine ,
faites bouillir cette eau avant que de metrre la
‘téte dedans, aflaifonnez-la de fel , poivre, un gros
- ‘bouquer garni , deux oignons, carottes, panais s
.-juand la téte eft bien cuite , mettez-la égoutter,
ccouvrez la cervelle & la fervez avec une fauce
| au vinaigre ; wous pouvez aufi quand elle eft cuite,
I ‘gonune ¢i-deyant, Ja fervir avec pgﬁfurs fauces
)
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diff¢érentes , comme fauce 4 la poivrade , fauce 2
la ravigotte , fauce a I'[talienne.

Téte de Vean farcie & la Bourgeoife,

Ayez une téte de veau avec fa pean bien blanche
& bien échaudée, enlevez la peaude deffus la téte,
& prenez garde de la couper ; vous défoflez en-
fuire la tére pour en Prr:ndre la cervelle, la lan=
i;ue , les yeux & les bajoues , faites une farce avee

la cervelle , de la ruelle de vean , de la graiffe de

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 a bouche
d'eau-ge-vie , liez cette farce avec trois jaunes
d'ccufs , & les trois blancs fouettés , prenez la
Jangue, les yeux , dont vous 6tez tout le noir, les
bajoues , ¢pluchez le tout proprement aprés I'a-

. -voir fait blanchir d I'eau bouillante , & les coupez

en filets ou en gros dez, & les mélez dans votre
farce , mettez la peau de la téte de veau {ans étre
blanchie dans une cafferole , les oreilles en def-
fous , & la rempliffez avec votre farce; enfuite
vous la coulez en la pliffant. comme une bourfe ,

ficelez-la tout autour en lui redonnant {fa forme

naturelle , mettez-la cuire dans un vaiffeau jufte
a fa grandeur, avec un demi fetier de vin blanc,
deux fois autant de bouillon, un bouquet de
perfil , ciboule , une goufle d'ail , trois ::llous de
girofle , deux racines, pignons , fel, poivre, fai-
tes-la cuire a petit feu pendant trois heares , lorf-
welle eft cuite, mettez-la égouter de fa graiffe
& lefluyez bien avec un linge aprés avoir ote la
ficelle , paflez une partie de [a cuiffon au travers
d’un tamis , ajoutez-y un peu de coulis , fi vous
en avez, & y mettez un filet de vinaigre , faitcs~
la réduire fur l¢ feu au point d’une {auce , fervez

fur la téte de veau. ;
Si vous voulez vous fervir de cette téte de vean

pour entremets froid , il faudroity metire Gans la-
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caiffon un pea plus de vin blanc, fel’, poivre , & s
moins de bouillon; laiffez-la refroidic dans fa D
cuiffon, & fervez fur une ferviette. Veaus

Tetede Vean & la [ainte Menehoxlt,

Otez-en les michoires & coupez le mufeay Entrées
jufqu'auprés des yeux, mettez-la dans une mar-
mite avec de 'eau & la faites écumer comme un
ﬁﬂt au feu; enfuite vous y merttrez un bouquet

e perfil , ciboule , deux goufles d'ail , trois clous
de girofle , une feuille de laurier , thym, bafilic,
fel , poivre ; lorfque la téte eft cuite vous la tirez
Fuur la bien égoutter, otez les os qui font fur

a cervelle, dreilez - la fur le plat que vous devez
fervir , mettez fur toute la téte une fauce de cette
facon ; mettez dans une caflerole un morceau de
beurre un peu plus gros qu'un ceuf, deux bon-
nes pincées de farine, fel, gros poivre, trois
Jaunes d’ceufs , deux cuillerées de vinaigre , dé-
layez le tout enfemble, & y ajoutez un demi-
verre de bouillon : faites lier la fauce fur le feu
Fu‘elle [oit bien épailfe; mettez-en par-tout def-

us la tete , pannez-la de mie de pain , arrofez
aprés la mie delpain avec un peu de beurre , fai-
tes prendre couleur an four ou deflous un cou-
vercle de tourtiere qui foit affez élevé pour qu’il
ne touche pas a la mie de pain ; quand elle fera
de belle couleur dorée, panchez le plar pour
égourrer la ?raiﬁ'e ,efluyez les bords , fervez dans
le fond une fauce piquante que vous trouverez la
premiere a I'article Ees fauces.

Les yeux de Vean , comment les [ervir,

Apres en avoir Oté ce qui eft mauvais , vous les Horss
faites blanchir & cuire dans une braife faite avec d’ceuyss
vin blanc, bouillon, un bouquet garni, fel , poi- '
vre; quand ils font cuits, vous pouvez les déguifer
de différentes facons, fi vous les mettez 4 lafainte
‘Menchoult, pannez les, faites-les griller & ferve,,
deflous une fauce & la poivrade ; érant cuirs 4 1,

D&
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Du  rens ragofits comme concombres , petits oignons,
Veaus on un falpicon,

Langue de Vean de différentes facons,
Hors-

s> La langue de veau érant cuire 4 la braife, fe
d’euvre : : 4
fert aufli de différentes Fafuns , & s’accommode

de laméme fagon que la langue de beeuf, Yoyez
langue de becuf , page 32. :

Cervelle de Vean en matelote.

Hors- Prenez deuxcervelles de veau, faites les dégor-

d'ceuvre ger dans de ’eau, & les faites cuire avecvin blanc,

bouillon , fel, poivre , un bouquet garni , vous

faites un ragotitde petits oignons & racinés , que

vous faites cuire avee bouillon, unbouquert garni,

aflaifonné de bon gotit & lié de coulis , fervez-le

autour des cervelles, Vous pouvez aufh la fervir

de la méme facon avec différens ragoits pour

entrée;. elle fe fert encore pour entremets quand

elle eft marinée , faites-la frire ;& fervez garni de
perfil fric.

Cervelle de Vean an [oleil,
Hort-

Qe Oyen c{eux cervelles de veau que vous faites
; dégerger a l'eau tiede , mettez-les cuire avec un .
peu de bouillun , deux ou trois cuillerées de vi-.
naigra blanc , un bouquert de perfil, ciboule , une:

ouffe ¢*ail, trois clous de girofle , thym , laurier, ,
%aﬁlic :la cuiffon faite , coupez chaque morceau !
de cervelle en deux & les trempez dans une pate:

faite avec deux poignées de farine délayée avee:
une cuillerée d huile , un demi-fetier

de vinblanc & du fel fin; faites les frire dans -dua.
fain-doux jufqu’a ce quelle foitr d'une belle eoua-
leurdorée & la pate croquante , fervez chaud,

Oreilles de Vean de plufienrs fagons : elles [e fervenss

avee differentes fances | quand elles font cuitess
dans une braife blanche,
Hors-

Youvre o8¢z des orcilles bien dchauddes que voms
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faites blanchir & les épluchez aprés pour qu'il ne meeiueny
refte point de poil , faites la braife de cette fagon, w
mettez dans une petite marmite de bon bouillon , ¥a¥s
un demi-fetier dP: vin blanc, la moiiié d'un ci-
tron coupé en tranches , la peaa 6tée, ou du ver-
jus en grain , fi vous étes dans le tems, un bou-
uet garni, fel , & quelques racines , faites cuire
gedans les oreilles, couvrez-les de bardesde lard.
C'eft ce que I'on appelle braife blanche,
Quand elles font cuites, fervez avec fauce
piquante,
Quand elles font cuites, vous en faites aufli
des menus droits ; vous pouvez encore les farcir,
les tremper dans des aeufs battus powr les panner
& fervir frites,
De telle facon que vous les mettiez, faires-les
toujours cuire a la braife auparavant,

Oreilles de Vean anx pois,

Prenez-en quatre que vous faites bouillir Un goecévi
moment a 'ean chaugf, & les retirez 3 l'eau frai-
che ; quand elles font bien épluchées faites les
euire avec un bouillon clair , an peu de citron ou
verjus en grain, fel, poivre , un bouquet de per-
fil , clous de girofle, une pointe dail, une feuille ;
de laurier; quand elles font cuites & blanches
vous les fervez avec le ragodtde poisqui fuits
Prenez un litron & demi de petits pois que vous

affez fur le feu avec un morceau ge beutre, un
£ﬂquEt de perfil, & ciboule, mettez y une pincée
de farine , & mouillez moitié jus & maitiél]]:nuil-
lon , faites cuire a petit feu , quand 1ils font cuits
mettez-y gros comme une noix de fucre , un pen
de fel fin, fi vous avez du coulis mettez-en une
cuiller¢e, que votre ragodr ne foit point clair , &
{ervez fur les oreilles de veau, :

Oreilles de Veau au fromage, - Horss

: : k . d’eeuvre
Prenez {ix oreilles de vean bien échaudées, fai- oy Enp.

tesdes blanchix un demi-quart d'heure & I'cau gremets,
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bemsea—m bouillante , retirez - les a 'eau fraiche pour les

Du  ¢éplucher des poils qui feront reftés , mertez - les
aks cuire avec un verre de vin blanc, & deux fois

autant de bouillon, fel, poivre, un bouquet de
perfil , ciboule, une goufle d‘ail, deux clous de

irofle , une demi-feuille de laurier, thym, ba-

lic , un peu de beurre : quand elles feront cui-
tes, metrez les égoutter, faites une farce avec une
poignée de mie de pain quevous faites deflécher
fur le feu avec un demi-fetier de lait, un peu de
fromage de gruyere ra%é , tournez jufqu’a ce
que la mie de pain foit bien épaifle, merttez-la
refroidir, & y metrez enfuite un peu de beurre
avecquatre jaunes d’ceufs cruds, pilez-les enfemble
& en farciflez le dedans des oreilles: aprés vous
tremperez les oreilles dans du beurre un peu

chaud peur les panner moitié mie de pain & moi-,
ti¢ fromage de gruyere rapé mélés enfemble, ar-

rangez-les dans le plat que vous devez fervir,
faites-leur prendre une belle couleur dorée deflfous

- un couvercle de tourtiere , efluyez les bords du
plat. Servez fans fauce,

Orezlles de Vean a la Tartare,

Hors

Yoeuvre. 1. de veau, fendez-les par le gros bout fans les

féparer; & pour les faire tenir ouvertes dans leur
largeur vous y paflerez a chacune une brocherte
en travers 3 mettez-les dans une petite marmite
pour les faire cuire de la méme facon que les
précédentes ;5 quand elles feront cuites & bien
égourtées , trempez les dans du beurre chaud &
les pannez de mie de pain , faites-les griller en les
arrofant légérement avec le refte du beurre ou
vous les avez trempées; quand elles feront de

belle couleur, fervez - les avec une fauce claire

faite avec un peu de bouillon , du verjus, échalote
hachée , fel , gros poivyre,

Faites blanchir i 'eau bouillante quatre oreil-
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Freffure de Vean i la Bourgeoife.

- Prenez la freflure , qui comprend le mou, le
eccur & la rate , que vous coupez par morceaux,
& faites dégorger dans I'eau froide & blanchir un
moment 4 I'eau bouillante , mettez-la apres dans
une caflerole avec un morceau de bon beurre |, un

bouquet garni, paffez-la fur le feu & y mettez.

une pincee de farine , mouillez aprés avec du
bouillon, . |
Quand le ragoiit eft cuit & aflaifonné de bon
ﬁoﬁ:,mettez—y une liaifon de trois jaunes d'ceufs,
¢layés avec un peu de lait, faites lier fur le feu,
& avant que de fervir metrez-y un filet de verjus,

Foie de Vean de uifféventes fagons.

Il e met communément cuire d la broche ,
piqué de petit lard , & fervez deflous une fauce
au petit malrre,

On le fait auffi cuire 3 la braife comme la lan-
gue de beeaf, page 32, piqaé de gros lardonss
quand il eft cuit vous le fervez aufli avec la
méme fauce. .

o . Toie de Vean a létuvie,

Prenez un foie bien blond, Otez-en les nerfs,
& le coupez en tranches de I'épaifleur d’un doige ,
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 laurre ,
vous les retirez apreés de la poéle , & mettez cuire
avec le beurre, perfil, ciboule, échalote, une
pointe d'ail , le tout haché, remué dans la poée-
3&; mettez-y une pincée de farine, & mouiilez
avec un demi-fetier de vin, faites bouillir un
inftant la fauce en fervant un filet de vinaigre,

Dy™

Vean

Hors?

d'ceuyres

Entréed

Horss

d'ecuvre

ou

En«-

Foie de Vean 4 la Bourgeoife, _ tremgts,

‘.;“Qoufez par tranches un foie de veau & e
|
|
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s micttez dans une caflerole avec de I'échalotte 4
flr; . perfil, ciboule hachés , un morceaa de beurre ,
¢avs paflez-les fur le feu, & y mettez une perite pin=
cée de farine , mouillez avec un verre d'eaun , au-
tant de vin blanc, fel, gros poivre , laiffez bouils
lir une demi-heure , délayez trois jaunes d'ceufs
avec deux cuillerées de verjus ;3 quand le foie eft
cuit & qu'il refte peu de fauce , mertez-y la liai-
fon , faites lier fans bouillir. Et fervez. |
Vous powvex encorele meitre d'une autre fagon :
apres l'avoir coupé en tranches , vous le mettez
dans une poéle fur le feu avec beaucoup d'écha-,
Jottes hachées , un morceau de beurre, fel, gros
poivre , faites-le cuire 4 perit feu ; avant que de
fe fervir , vous y mettrez une cuillerée 3 bouche
de vinaigre,

., Foie de Veau en crépine,

Coupez en petits dez deux gros oignons , &

Hors- les mettez dans une caflerole avec un morceau

deeuvre de bearre pour les pafler {ur le feu jufqu’a ce

ou En- qu'ils foient cuits, :Eac:hez-un foie de veau avec
“gremets, ) o arin BLE .

trois quarterons de graifle de beeuf, enfuite met-

tez-le dans un mortier , ave¢ l'oigunon qae vous

~avez fait cuire , uné miede paia defléchee fur le

feu avec un demi feter de lait, perfil, ciboule ,

¢hampignons hachés;, fel; gros poivee , quatre

1:411;1&5 d’ceufs , & quatre blancs fouettés , pilez

le tout enfemble; prenez une moyenne caflerole,

mettez des bardes ge lard dans le fond & une cré-

ine de cochon deflus que vous aurez fait trem-=

per une demi-heure dans I'eau fraiche , & bien

preflée avec vos mains pour en faire fortir l'eau ;

mettez lans la _crépin-:-taute votre farce, uniflez

tous les bords avec de I'eeuf battu pour les fairg

tenir enfemble , couvrez la cafferole d'une feuille

de papier & d’un couvercle , faites cuire d petit

feu entre deux cendres chaudes pen.ant une de-

. mi-heure , enfuite vous égouttez la graifle , &

girez cn douccus fus wn lings blanc voire gxépias
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pour ne la point rompre , & 'efluyez du reftant e
de fa graiffe, dreflez fur le plar que vous devez Du
fervir , mettez par deflus une bonne faute un peu _Veauq
claire ot vous aurez mis une demi-cuillerée de
yerjus.

Foie de Vean a UItalienne.

_ . Hors=
Coupez un foie de veau en filets fort minces, i

ayez du perfil, ciboule champignons, une de- oy En«
mi-goufle d'ail, deux échalotes, le tout haché tremetss
tres 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 pea
de toutes vos fines Eerbes , continuez de cette
fagon jufqu’a ce que vous ayez emFluﬂé tout le
foie en l'aflaifonnant 4 chaque couche comme
vous avez fait a la premiere; faites-le cuire 3
petit feu pendant une heure, enfuite vous le re-
tirez de la caflerole avec une écumoire, dégraiffez
la fauce, metrez y un trés-petit morceau de beurre
manié de farine , avec une demi-cuillerée 3 bou-
che de verjus ou un filet de vinaigre , faites lier
la fauce fur le feu en la tournant avec une cuil-
ler : fielle éroit trop courte , vous y ajouterez un
Eeu de jus ,mettez le foie dansla fauce pour le

aire chauffer, dreflez dans le plat que vous devez
fervir,

De la fraife deVean € des pieds, comment les ace
commoder,

Ils fe inettent de la méme fagon & fouvent en- Hore.
femble; la fagon la Fius commune & la plus pra- d'suvre

: tiquée eft au naturel,

Vous la faites blanchir & cuire dans un blane
de farine , comme il eft expliqué ci devant pour
la téte de veau, & fervez de méme. Voyez
Pﬂge 81, :
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[t

Du Fraife de Vean de différentes facons.

Feau. : AR 1
H‘;’:.s_ Q_uancl elle eft cuite, comme JE viens de l'ex-

focuyre pliquer , vous la pouvez fervir de différentes fa-
cons ; fi vous voulez la fervir frite , dégraiffez-la
& la coupez par petits bouquets, trempez-la dans
une pite & la faites frire , & fervez garni de per-
fil fric.

Cette pite fe fait en mettant dans une caflerole
deuy poignées de farine , une cuillerce a bouche
&’huile , du fel fin, délayez votre pite jufqu’a ce
qu'elle coule de la cuiller fans écre claire.

Vous la pouvez auffi fervir avec différentes fau-
¢es : quand elle eft cuite dans un blanc, dégraif-
{ez-la & la coupez gar petits bouquets , faites-la
bouillir 4 petit feu dans la fauce ot vous la vou=
lez fervir , qu'elle foit d'un bon gotit & bien dé-
graiflce, '

: Beignets de Fraife de Vean.

Faites cuire une fraife de veau avec de I'eau,
du fel , un bouquet de perfil , ciboule, deux
goufles d'ail , une feuille de laurier , thym, bafi-
lic, trois clous de girofle ; quand elle eft cuite ,
meirez-la égoutter & la dégraiflez , coupez-la par
petits bouquets & la mettez mariner une heure
avec un peu de beurre, deux cuillerées de vyinal-

re , perhil, ciboule , échalottes, le tout haché,
lg:l, gros poivre , faites tiédir la marinade; en-
fuite vous retirez tous les petits morceaux de frai-
fe & les roulez a mefure en faifant tenir les fines
herbes aprés ; quand ils feront froids , trempez-les
dans de I'ceuf battu, pannez de mie de pain, faites

frire d’'une belle couleur dorée,
Fraifes de Vean augratin de fromage.

Fa

Hors-

&’euvre  Faites cuire une fraife de veau avec de lean

ou En- comme la précédente , quand elle fera cuite &

ées  égouttée, dégraiflez-la up peu, mettez dans une

caflerole cinq ou fix oignons coupés en dez ayee
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un morceau de beurre, paffez-les fur lefenjufqu’a sy
ce qu'ils foient cuits & qu'ils commencent a fe Du
colorer , mettez-y une pincée de farine , mouillez Veady
avec un verre de bouillon , une cuillerée de vinai-

gre , mettez-y la fraife & la faites migeoter en-
femble jufqua ce que la fauce foit bien liée,
faites un gratin avec un morceau de beurre , un

peu de mie de pain & autant de fromage de
gruyere rapé , deux jaunes d ccufs; mélez bien le

tout enfemble , & le mettez dans le fond du plat

que vous devez (crvir, faites-le attacher fur 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 , dreflez la fraife furle
gratin , les filers de pain autour; mettez dans une
cafferole gros comme la moiti¢ dun ceuf .de
beurre , avec une pincée de farine , un demi-verre

de bouillon, une cuillerée de moutarde , faites

lier cette fauce fur le feu qu'elle foit un pen
épaifle , mettez-la fur la fraife , pannez toutle
deflus moiti¢ mie de pain & moitié¢ fromage de
gruyere rapé, faites prendre couleur deflous un
couvercle de tourtiere ; il faur qu'elle foit d'une

belle couleur dorée, & quil ne refte point de
fauce. |

Pieds de Vean de plufienrs fagons.

Les pieds de veau fe font cuire de la méme Horsa
' facon que la fraife : fi vous voulez les fervir dans d'euvres
leur naturel, quand ils font<uits & égouttés,
vous les fervez chaudement avec du” tel; gros..
poivre & vinaigre. .- L
Si vous voulez leg mettre en fricaffées de poulets,  Howw
Coupez -les pat morceaux apres qu’ils font d’geuvre,
- cuits , & les mgtrez dans une caflerole avec un
bon morceau de beurre , des champignons, un
bouquet de perfi, ciboule, une goufle dail, deux
échalotes, une feuille de laurier, thym, bafilic
deux clous de girofle , paflez-les fur le feu ; met-
gez-y une pincée de farine, mouillez avec ua

L —
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mmmemmm verre de vin blanc, autant de bouillon , affaifon-
_pu nez de fel, gros poivre, faites bouillir une demi-
Veau. heure i petic feu, la fauce érant réduite a moi-
tié, 6tez le bouquet , mettez - y trois jaunes
d'ceufs délayés avec une cuillerée de vinaigre &
autant de bouillon , faites lier fans bouillir, &
fervez.
Si vous voulez les fervir en menus droits,
Hors. . Vous les accommoderez de la méme fagon que
&ceuvre, lcs palais de boeuf , page 34.

Pieds de Vean a la Camargot.

Hors- Prenez quatre pieds de veau, faites - les cuire

H'eeuvre, dans I'eau, quandils font cuits & bien égouttés ,

mettez-les dans une cafferole avec deux cuille-

rées de verjus, un morceau de beurre manic d’une

incée de farine , fel , gros poivre , de I'échalote

r\achée, un verre de bouillon, faites-les migeoter

une demi-heure 4 petit feu ; avant que de fervir

vous y mettrez un anchois haché que vous dé-

layez bien dans la fauce, une pincée de perfil

blanchi haché, & fi la fauce n'a point affez d'a-

cide , vous y remettrez encore un peu de verjus,
Servez a courte fauce.

Pieds de Vean & la [ainte Menehoult,

Hors. Fendez par le milien avec le couperet quatre
deeuvre pieds de veau bien échaudés, ficelez les & les
ou En- mettez dans une marmite avec du bouillon bien
geemetss oras  une cuillerée de fain - doux, un poingon

E'eauede-vie , un boequer de perfil, ciboule , deux
goulites d’ail, trois clous de girofle, deux feuilles
de laurier , thym , bafilic , fel, poivre, une pincée

f ‘de coriandre , faites - les &uire a petit feu ,
lorfqu’ils font cuits & qu'il 'y a que peu de
fauce , metrez-les refroidir a-moitié , retirez-les
pour les panner de mie de pain ! arrofez légére-
ment le deffus de la mie de pai avec la méme
graifle , faites-les griller de belle couleur , &
vous les fervirez pour hors - deuvre ou pout
eatremets, We
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Pieds de Veau frits,

Prenez quatre pieds de veau que vous fendez
en deux, faites-les cuire dans une eau blanche qui
fe fait en délayant deux cuillerées de farine avec
une pinte d’eau & du fel , quand il {ont cuits
vous les mettez marineravec un morceaude beur-
re mani¢ de farine, fel, '%uivre. vinaigre, ail ,
échalote , petfil, ciboule, thym , laurier , bafilic;

| il““‘“d ils ont pris du godrt fuffifamment , vous

es retirez de la marinade, farinez-les & les faites
frite , fecvez garni de perfil frit.

Ufage des ris de Vean , € comment accommoder.,

Ils entrent dans une infinité de ragoiits.

Vous les faites dégorger dans l'eautiede , & les
faites blanchir une demi-quart d’heure dans I'eau
bouillante , & les mettez dans tels ragolits que
vous jugerez a propos.

- Onen fert piqués de petit lard cuira la broche,
o en fricandean,

Ris de Vean a la Pluche-verte,

Prenez trois ou quatre ris de veau fuivant
qu’ils font gros, faites-les dégorger a I'eau riede,
& les faites blanchir un quart-d’heure a I'ean
bouillante , retirez les a l'eau fraiche , otez le

| cornet; laiffez les gorges, mettez cuire 'les ris

{
{

& les gorges avec un peu de bouillon , un verre
de vin blanc, un bouquet de perfil , ciboule ,

- une demi - goufle d’ail , un clou de girofte , une

B R e ot " e

e e e

demi-feuille de laurier & quei?ues feuilles de ba-
filic, fel, poivre; lorfqu'ils {ont cuits paflez la

fauce au ramis , faites-la réduire fi elle eft trop

i'nﬁn.gue , mettez-y aprés une demi-cuillerée de
verjus 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 , merttez-y une bonne pincée de
perfil blanchihaché trés-fin, dreflez les ris de vean

-

Du
Veaus
Entréeq

Entﬂi

mets,

Hors<
d'ceuvre
ou Eps
trée,
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s dans le plat & la fauce par-deflus ; fervez pour . |
Dz hors-d’ceuvre ou pour entremets. |

dite . 2 .
Peax Ris de Vean & la Lyonnoife.

h :Hﬂﬁ- Faites dégorger & blanchir trois ou quatre ris

d'eeuvre de yeau , prenez unme demi-livre de lard bien en-

ou En- oro Jardé -le en lard | d

fremets. ardee , coupez-le en lar ons & le mettez dans
une caflerole pour le faire fuer a petit feu juf-
qu'a ce qlu’il oit prefque cuit; enfuite yous en.
larderez les ris de veau en travers , mettez-les
dans une cafferole avec du bon bouillon , un bou- -
quet de perfil, ciboule , une demi-gouffe d'ail ,
deux clous de gimﬂa ,cing ou fix feuilles d'eftra-
gon , pointe de fel, faites cuire les ris de veau
une demi-heure , paflez leur cuiffon dans un ta-
mis & la dégraiflez , remettez-la fur le feu pour
la faire réduire en glace pour en glacer tout le
deflas des ris des veaumettez , un demi-verre de .
bouillon dans la caflerole avec deux cuillerées a
bouche de verjus , détachez ce qui refte dans la
caflerole, enguite vous y mettrez @ros comme
une noix de bon beurre mani¢ d'une pincée de
farine, deux jaunes d’ecufs , faites lier fur le few
fans bouillir’, fervez defloas les ris de yeau pour
hors-d’ccuvre , ou pour entremets,

Ris de Veau anx fines herbes.

_Hots-  Hachez trés-fin un peude fenouil , ép:rﬁl. ci-
:’qu:—': boule , une petite Euintc d’ail, deux échalotes,
tremets, MANICZ toutes ces nes herbes avec gros comme
¥ la moitié d'un ccuf de bon beurre, fel fin, gros
poivre , faites blanchir trois ou quatre ris de
veau , piquez-les dans plufieurs endroits par def~
fus pour y 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 , fal-
tes-les cuire 2 petit feu qu'ils ne faffent que mi-
geoter ; quand ils feront cuits, dégraiflez la fauce
qui doit étre courte , feryez deflus les ris de veau,
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T vous avez une cuillerée de coulis vous [ mete e
rez dans la fauce, elle n'en fera que mieux, Du

: : Veaug
Ris de Vean en Cailfes.

Prenez deux ris de veau s'ils font gros ou trois  Hors.
petits , faites-les dégorger 4 l'eau tiede , & en- d'ccuvre
uite blanchir en les faifant bouillir dans de I'eau 0w En-
sendant un demi-quare-d’heure, retirez-lesa l'eau tF¢Mets
fraiche , Ertez—cnc{e cornet & coupez lesris & la
rorge en petites tranches pour les mettre mariner
ivec de l’lEuiie oudu lard fondu , perfil, ciboule,
thampignons , une échalote , le tout haché , fel ,
eros poivre: il faucr faire fept ou huir petites
raiffes de papier de longueur de trois doigts,
irottez-les en deflous avec de {I'huile, mettez

s ris de veau avec tout leur afldifonnement
ans les caiffes ; mertez les caiffes fur le gril avec
ne feuille de papier huilé deffous, faites cuire fus
bun trés-petit feu de cendres chaudes pendant une
demi-heure, ayez attention que le feu ne prenne
pas au papier, ce que yous empécherez en bat-
fant un peu le feu avec la péle s'il éroit trop fore;
quand ils font cuits mettez - y légérement un jus
E.,-: citron ou filet dé vinaigre blanc. -

1 ' Risde Vearn en Hatelet,

Coupez un.quarteron de petit lard en petites  Hors<
ranches fines & carrées de largeur d'un doige, d'ecuvre
aites-les [uer dans une caflerole {ur un petit feq ou En-

fqu’a ce qu’elles foient a moitié cuites, vous et
vez deux ris de veau dégorgés & blanchis que
ous coupez en dez , mettez-les dans la cafferole
u petit lard , avec perfil, ciboule, champignons,
ne échalote , une poinre d’ail, le tour haché;
affez le tout enfemble fur le feu, & y mettez
ne bonne pincée de farine , mouillez avec du
ouillon,. }Eaites bouillir une demi-heure jufqu’a
equ’il n'y aitplus de fauce ; fi le perit lard n'a
roint aflez fale le ragoir, vous y mettrez un peu
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femomes de fel avec du gros poivre , ne dégraiflez paint'?jl
Du  le ragofit, quand il eft prefque cuit , mettez -y .
i ?uatre]aunes,d'muf cruds, P&itfs lier fur le few
ans qu'il bouille, & que la fauce foit fi épaifle
qu'elle (e colle aprés la viande, otez-le du feu,
érant 3 moitié refroidi ; vous embrochez le tout
dans un petit hatelet d’argent ou de petites bro-
chettes de bois : faites-y tenir toute la fauce ,
Tannez -les 2 mefure avec de la mie de pain, &
es faites griller 4 petit feu d'une belle couleur
dorée; fervez i fec pour entremets ou pour hors=
d'cuvre. - |

Ris de Vean frits.

Hors:  Ayez deux tis de veau un peu gros, faires-les
uf“ﬁf_ dégorger i I'eau tiede pendant une i}EI;HE, & les:
fremets, 131LCS blanchir, un quart.d’heure 4 I'eau bouil-:

lante, retirez-les d 'eau fraiche pour couper c¢ha=-
que morceau en trois , mettez dans une caffe--
role gros comme la moiti¢ d’un ceuf de beurre:
mani¢ de farine avec un demi-verre de vinaigre,,
un grand verre d'eau, trois clous de girofle , une:
gouffe d'ail, deux échalotes, trois ou quatre:
ciboules, une pincée de perfil, une feuille de:
laurier, thym, bafilic, poivre, faites tiédir laa
marinade, en remuant le beurre, jufqu'a ces
qu'il foit fondu, enfuite vous y mettez les ris des
veau, & les Otez du fen pour les laiffer mariners
ure heure & demie ou deux heures , mettez - less
égoutter & effuyez avec un linge , farinez-les &«
Jes faites frire de belle couleur; lorfquiils fontt
retirés vous jettez du perfil dans la friture poutt
le faire frire bien verd & croquant, que VvOUSs
fervez autour des tis, Toutes {fortes de marinadess

fe font de méme.
Ris de Vean en ragost.

Entre- Prenez un gros ris de veau que vous fajtes
mets:  dégorger & blanchir, coupez-le en cing ou fix

morceaux & le mettez dans unc¢ caflerole avec des
cham
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gelée,
Poitrine de Vean de difféventes fagons,

Elle fe met en'fricaflée de poulers’, vous la cou-
| Pez par morceaux que vous faites dégu?ger dans

| @vec un morceau de bearre, un bouquer garni,
des champignons ymettez-y une pincze de farine,

& mouillez de bouillon;

" Quandelle eft cuite & dégraiffée , liez - la de
trois jaunes d’ceufs délayés avec un peu de laic,

| metcez un filer de verjus en feryant, _

| Elle [e met auffi aux choux svec petit lard ; vous

1a coupez parmorceaux & la faites blanchir,,

| Faites aufli blanchir un chou & un morceau de

| petit lard coupé en tranches tenanc 4 la couenne .

vous ficclez aprés chacun i fon partticulier, &

| ‘faites cuire le toutenfemble avec bon bouillon gl
- my mettez poiac de fel, par rappor:t au petit

| lard.
| Quand le tout eft cuit, retirezle chou & Ia
viande que vous dreflez dans la terrine que vous
devez fervir ; dégraiffez:le bouillon ou vous avez
fait cuire la viande , mecrez-y un peu de coulis ,
& faites réduire la fauce fi elle eft trop longue ,
gotitez fi elle efiede bon godc, & fervez dans la
terrine fur la viande,

Vous ponvez aufli la [ervir en fricandean , ou
cuite a la braife, avec un ragoit de pointes d'af-
perges : Les rendrons font excellens aux petits
pois,

Vous coupez les tendrons que vous faites blan-
chir, & mettez dans une cafferole avec les petits

0is , un morceau de beurre, un bouquet, pafiez-
es fur le feu & mouillez de bon bouillon ; ajou-
tez-y un peude coulis.

Quand vous étes prét 4 fervir mettez-y un peu
de fel, & gros comme une noifette de fucre, Let-
¥ez a courte fauce,

E =

e Peau & la faites lanchir, paffez-la fur le fea

rer Ja fauce f&xés—-caurte.puur.qu'elle [e MEtte €N cemecmmm

Dy

Veau.

Entrd =1

Entréey
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mouillez avec du bouillon , affaifonnez de fel,
gros poivre, faites bouillir a petit feu @ufqu’i ce
que les tendrons foient cuits, & qu'1{ ne r_ei"c}:
prelque glus de fauce , ne dégraiffez qu’a moitié,
prencz deux poignées d'ofeille , Otez-en les
queues , lavez-la bien, preffez:la fort pour qu’il
ne refte point d'eau, mertez-la dans un mortier
pour la piler trés-fin, enfuite vous la preflez
tres-fort pour en tirer au moins un demi-verre
de-jus, paflez - lec au tamis & vous en fervez

our délayer trois jaunes d'ceufs , mettez cette
fiaiﬁ}n dans les tendrons, faites lier fur le feu
fans bouillir comme une fricaflée de poulets; fi

‘la fauce étoit trop liée vous y mettrez un peu de

bouillon. .
Poitrine de Vean an bafilic,

Vous la coupez par morceaux de la largeur
d’un pouce, faites-la blanchir un moment 4 l'eau
bouillante , & la mettez cuire avec du bouillon ,
un bouquet de perfil , ciboule, une goufledail ,
un peude thym, laurier, bafilic, deux clous de
girofle, fel; poivre; quand elle eft cuite, fai-
tes réduire la fauce jufqu’a ce qu'elle foit par
tout attachée a la viande , retirez la viande cﬁ: la
caflerole fur une affiette pour la mertre refroidir,
enfuite vous tremperez chaque morceau dans de
Peeafbattu comme une omelette , pannez - les a
mefure avec de la mie de pain, faires-les frire de
belle couleur, & les fervez garnisde perfil frir,

Vous pouvez faire la méme chofe avec une

oitrine en ragout qui a déja étéfervie , & méme
es reftes d'une fricaliée de poulers & de pigeons,

Poitrine farcie,
Il faut quelle foit coupée exprés, ceft-i-

dire, que toute la peau tienne apres la poicrine ,

alors vous nettez entre la peau & les tendrons
telle farce de viande que vous jugerez i propos,
coufez la peau pour que la farce ne forre pas,

vous la ferez cuire a la broche ou a la braife,

L3

Veau,

Entrég.

Entr ce.
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_qu’elle cuit vous faires auffi cuire un demi-litron
; 3& lentilles ou de pois fecs avec de Ueau ou du
 bouillon ; quand ils font bien cuits vous les paf-
 fez en purée au travers d’une ctamine, fi ceft
| une purée de pois, avant Rue de les paffer vous
| aurez une poignée d’¢pinards cuits 4 Veau, pref-
| fés & pilés, que vous mettez dans les pois pout
' que la purce en foitverte, & les pafferez enfuite
| en les mouillant avec la cuiflon destendrons pout
 donner du corps ala purée ; aprés vous mettrez
| les tendrons & le petit lard dans la purée , faites
_@ réduire fur le feu; fi la purée éroit trop claite,

| {ervez dans une terrine,

Cételettes deVean & la Lyonnoife,
. Drenez un carré de veau, que vous coupezpar

| cotelettes, aﬁrés les avoir approptiées, vous les

| lardez d’anc

ois , de latd & de cornichons, af~

' faifonnez de fel & de gros poivre , faites-lés ma-

riner avec de 'huile, peu defel, & gros poivre ,

herbes , une guuﬂe d’ail, pen de fel; pendant e

D

Fea

Hey

Eﬂtﬁe-t :

| perfil, ciboule, échalote, faites-les cuire a petit |

3

u dans leur marinade, entre deux bardes de
lard ; quand elles font cuites , fervez-les avec une
fauce de cette facon: mettez dans une caflerole ,
petfil, ciboule , ¢chalote; le tout haché, fel,
gros poivre , deux pains de beutre 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 mettez-y

“@n jus de citron,
: Cotelettes de Vean grillées.
~ Coupez un carré de veau en cOtelettes & les
parez propreraent fans étre trop longues , mettez-
les mariner une heure avec fel , gros poivre ,
“champignons, perfil, ciboule , une petite pointe
-d’ail, du beutre un peu chaud; enfuite vous faites
tenir la marinade aprés les cateletres en les pans
pant avec de la mie de pain, mettez-les griller 3
petit feu en les arrofant avec le re_ﬂ:antEde Ja mas
4,

Hors=

d’ccu
ol
144119

vre

Eisi=
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que parce quelles (¢ noirciflent avant que d’étre
caites quand la fritare eft vieille,
Cotelertes en Potrés, .
Il faut les oouper trés-épailles & faire un trou
da coté de la cote, que vous agrandiffez avec le

| doigt pour y metere un peu de (alpicon que vous
| faites avec un ris de veau blanchi, coupé en

1
|
|
|
|
|

| petit dez avec da petic lard coupé de méme &
P p P

maniéavec du perfil , ciboule, échalotes & cham-
pignons hachés, fel, gros poivre: coufez les co-
telettes pour que le ragolr ne forte pas, & les
mettez cuire dans une caflerole avecbarde de lard ,
un peu de bouillon, un demi- verre de vin blanc ;
quand elles font cuites il faae les dreffer fur le

e e
Dy
Vedﬂi

Egtrée.

Fia't la cSte en l'air , paflez la fauce au tamis aprés

‘avoir dégraiflée, metcez y un peu de coulis pour
la lier. S:rvez fur les cOrelettes.

Cotelettes en papillotes,
Coupez les cotelettes un peu minces & les

Entrée

mertez dans des carrés de papier blanc, avec fel , ou hors-
poivre, perfil , ciboule, champignons , échalo- d&uvre.

tes , le tout haché trés-fin, avec de 'huile ou du
beurre , tortillez le papier autour de la cotelette
& laiffez fortir le bout , beurrez le papier en de-
hors , faizes les cuire a perit fen fur le gril apres
avoir mis une feuille de papier beurrce deflous
les cotelettes, fervez avec le papier qui les en~
veloppe.
Filet de Veau tot fair,

Prenez du veau cait a la broche que vous cou-
pez en filets le plus mince que vous pouvez , met-
tez-les dansunecafferoleavec perfil, ciboule, une
pointe d'ail , échalote, le tour haché, fel, gros
poivre, deux pains de beurre de Vambre, un
demi-verre d'huile fine, remuez le tour enfemble

“fur le fea jufqu'd ce que la fauce foir bien lide

{ans que Ihuile pami[ﬁ:; en fervant un ]Lrs de ci-
tron; ce ragolit doir étre mangé dans l¢ moment,
parce que la (auce fz tournercit en huile,

: Ve

Entrée;
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Paupicttes,
Vous coupez des tranches de veau de largeur

 de deux do&g;s & longues au moins de trois ,vous
e

- les applati

z avec le couperet pour qu’elles ne

. foient pas plus épaifl s qu'un petit écu , mettez
| fur chaque tranche de la farce de telle viande que

e

e e s

vous voudrez , ou bien un godiveau que vous

faites avec un peun de ruelle de veau, autant de

graifle de boeuf , un pen de perfil, ciboule, une
échalote ; lorfque le tout eft haché trés-fin |, vous

mettez deux jauncs d’cenfs , une demi-cuillerée
a bouche d'ean-de-vie, fel , poivre, étendez-la
fur les paupiettes & les roulez , mettez furchaque

-ﬁaupiettc une barde de lard & les ficelez , faites-

s cuire d la broche enveloppées de papier; quand
elles feront cuites pannez les deffus de bardes ,
& leur faites prendre une belle couleur dorée avec
un fea clair , fervez une fauce d’un jus clair affai-
fonnée de bon gotir,

Paupiettes & la braife,

Faites vos paupiettes de ]a méme fagon que les
précédentes, a cette différence que vous n'y met-
tez point de bardes de lard deilus, vous les met-
tez dans le fond d'une cafferole , arrangez vos
paupiettes {ur les bardes , faites-les cuire 4 trés-

etit feu avec un demi-verre de vin blanc & an-
tant de bouillon , un peu de fel , gros paivre, la
cuiffon faite , .f.'irf-.ﬂie:—]P
vez fervir, dégraiffez la fauce de leur cuifon, paf-
fez-la au tamis, & la fervez deflus,
Brezolles,
Coupez de la ruelle de veau le plus mince que

~ vous pouvez , de la largeur d'un doigt & fuffi-

famment pour garnir le plat que vous devez fer-
vir , ayez du petfil , ciboule, échalotes hachés
rres-fin , prenez une caflerole , mettez dens le
fond un peu-d’huile ou du beurre , avec de fingg

EC

mettre une bonne fauce claire & un ped PIqUANIC, mmm———.

Dy

Feau,

Hors-
d’eeqvre
ou Eon-
tréca

Horse
d'ecuvre
ou Eun-
trée.

es dans le ﬁilat que vous de~

Hotse
d’eeuvra
on Eus
trég,
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Ufage du cuiffens de Vean,
- Le cuifleau qui comprend la rouelle &le jatret ,

' elt pour ainfi dire I'ame de la Cuifine, puifque
' I'on tire avec, '

| Le jus de Veau
| Les reltaurans |

Le coulis de Bécaffes,

Et toutes {ortes de fau-

' Les coulis Bourgeois , ces,
| Les coulis de perdrix ,

e

R = o e e

Comnme :
Sauce au Brochert,
Sauce a la Carpe,
Sauce & I'Anguille.

Et toutes fortes de pe-
tites {auces dans le
golt nouveau,

A doaner du corps a plufieurs petites braifes,

A faire dzs farces , & des patés gros & petits »
beaucoup d’entrées de différentes facons,

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

Conlis Bourgeoss € auryes,

Pour faire les coulis Bourgeois , mettez dans
le fond d'une caflerole de petits morceaux de
lard, & de la rouelle de veau fuffifamment, fui-
vant la quantité que vous voalez tirer de coulis,

Pour le faire bon, mettez une livre pour demi-
{etier , vous vous réglerez li-deflus, mettez apres
deux ou trois oignons | autant de raciaes ; met~
ez la caflerole bien couverte fur un perit feu’,
pour que la viande ait le temps de jeter (onjus,
faites-la aller enfuite & plus grand feu , jufqu’a ce
que la viande foir préte a s'attacher, pour lors
vous la faites aller a petit feu pour que la viande
s'attache doucement dans la caflerole, & vous
faites un beau gratin,

Vous retirez enfluite votre viaﬁJe & vos lé_gu-

~mes fur une afliette , & mettez dans la cafferole

un morceau de beurre & de farine , fuivant la
guanuté que vous voulez tirer du coulis, plein
rene sutllier g bouche ponr demi-fetier,

S |
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tommtems  Tournez fur le feu ju{qua ce que le roux foig

" Dx  beau, & vous mouillerez enfuite avec du bouillom
Yeau. chaud,

Vous remettrez dedans la viande que vous avez
tirée , pour la faire cuire encore deux heures &
trés-perit feu , dégraiffez fouvent le coulis,

Quand il fera fini, vous le paffcrez a |'étamine
ou dans un tamis, pour vous en fervir 3 rout ce
que vous jugerez a propos.

Pour que votre coulis foit bien fait, il doit
ctred’une belle couleur canelle , ni trop clair, ni
trop épais, & qu'il ne fente point atraché; c'eft
a quoi il faut s’appliquer; parce qu’un coulis man-
qué fera que vous n’'aurez point d’honneur de
yotre repas, :
 Vuila la fagon de toutes fortes de coulis que
vous voudrez faire ; il n’y a que le changement
deviande que vous mettrez dedans qui en change
les noms ; mais tel coulis que vous tirerez , il faug
toujours du veaa avec. .

Vous faites anffi du jws de veau , en metrans
dans le fond d’une caflerole un peun de lard, quel-
ques tranches d’oignons, & des morceaux de veau
mince par-deflus, & faires-les fuera trés-petit feu,
attachez enfaite fans étre brlé, & le mouillez
avec du bouillon , faites-les bouillir une demi-
heure , enfuite vous le paflerez au tamis, & vous
vous en fervirez a ce que vous jugerez i propos.

Toutes {ortes de jus {e font de cette fagon,

Ruelle de Vean entre demx plats,

Eatrée.  Vous prenez un morceau de ruelle de veau le
plus épais que vous pourrez pour faire un bom
“plat ; tardez-le de gros lard, avec perfil, ciboule,
champignons , une pointe d'ail , le tout haché,
fel , potvre,
~ Metrezle veau dans une caflerole bien couyves-
te, fa.tes-le cuire dans fon jus avec un oignon ,.
‘deuy racine . ;

‘Quand if eft cuir 3 trés-petic fen , dégrail~
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Fe: le peu de fauce qu'il a rendu, & 12 {ervez wmmemes .
[ur votre morceau de veau, Dy

| Sivous avez du coulls , vous pouvez en met- - Peéaus
tre dans votre fauce, elle n'en fera que meilleure,

Fricandean de Veans & la Bourgeoife.,

 Prenez une tranche de ruelle de veau épaifle Eptréer
de deux doigts , que vous piquez par-deflus avec
du pertit lard , faites-la blanchir un moment dans
de lEeau bouillante , & la mettez aprés cuire avec
du bouillon , un bouquet garni.
uand elle eft cuite , retirez la de la cafferole

pour bien dégraiffer la fauce, paffez cetre fauce
dans une autre caflerole avec un tamis ; vous la
ferez aprés réduire fur le feu, jufqu'd ce qu'il n'y
en ait prefque plus.

Vous y mettrez apres votre fricandeau pour le

elacer,
fg Quand il fera bien glacé du coté dulard, dref=
fez le fur le plat que vous devez fervir; déra-
\chez fur le feu ce qui eft dans la cafferole , en y
imettant un peu de coulis & trés-peu de bouillon ;
igoutez fi cette fauce eft de bon gotit , & fervez
qﬁeﬁh us le fricandeau.

Toutes fortes de fricandeaux fe font de méme.

Noix de Vean anx truffes a la bonne femme,

Prenez trois noix de vean que vous uniffez en ggtrée
!Ertantié érement la viande qui empéche la bonne
'mine , il faut les larder par-tout avec des lardons
'de lard & des truffes , tous les deux maniés enfem-
'ble , avec da fel fin, perfil, ciboule hachés , &
%-II:I.IHES hachées; faites-les cuire avec bon bouillon.
' Quand elles font cuites & la fauce bien dégraif~
e , mertez-y deux cuillerées dejcoulis : faites ré-

Edqire la fauce , qu'elle nz&qi‘t ni trop courte ni
!

trop longue , & la fervez™ur F?mx de veau.
Gelée pour les Malades.

Mettez dans une marmite , une poule que

vous avez flambée, vuidée & pluchée ; un jasret -
E




Du
Veaus,
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de veau d’environ une livre & demi, & deux pin+

tes d’eau , faites-les bouillir & bien écumer , en-
fuite vous ferez bouillir a trés-petit feu pendant
trois heures , dégraiffez bien votre bouillon & le
paflez dans un tamis ferré, mettez-le dans une
caflerole fur un bon fourneau , avec une tranche
de citron vert, la peau 6tée; fi vous n'en avez

point, vous y mettrez quelques gouttes de vinai-

«t Hr ; ; S ' ¢
Grofle avec un demi- fetier d'eau, deux cuillerées de:

vinaigre , {el, gros, poivre, perfil, ciboule, deux:

Entrée.

gre blanc, un quarteron de fucre , deux ou trois
grains de fcl , deux pincées de coriandre, un trés--
petit.morceau de canelle, faites bouillir un quart:
d'Heure, & y mettez trois wufs caflés blancs &
Jjaunes avec les coquilles , faires bouillir douce-
ment en remuant fouvent jufqu'd ce que votre ge-
lée foir claire & réiuite i environ trois demi=-.
{etiers , vous la pafferez da-s une ferviette blanche:
mouillée, preflez-la bien pour qu’elle ne {cnte
point un goit de leflive & qu'il ne refte point:
d’eau, mettez votre gelée dans les vaiffeaux on:
elle doit refter, faites-la prendre dans un endroit
frais ou fur de la glace,

Epaunle de Veau , comment I'accommoder.

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

Epaule de Vean a la Bonrgeoife,
Mettez une ¢paule de veau dans une terrine

L=

goufles d'ail, une fenillede iaurier, deux oigrons,
& deux racines coupées en tranches, trois clous; |
de girofle , un morceau de beurre , couvrez la ter-.

rine avec un couvercle & bouchez les bords avec:

de la farine délayée avec un peu d’cau, mettez:

cuire au four pendant trois heures, enfluite vous
dégraiflez la ?.p{e I:.u_r la pafler au tamis ; fen
vez fur I'épaule.

Dau# ‘collet de Vean on Carré,

Le collet de veau ou casré f& met de bien dcﬂ;i

L
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facons ; vous le coupez par cOtes 5 OTCZ-N 165 OF et
d’en bas; il faut laiffer la coOte : vous le [ervez Du

cuit fur le gril comme les cotelettes de mouton, Feax.
| Carre de Vean & la Bourgeoife, : Hors
’ d’ceuvre

| Coupez une demi- livre de lard en lardons , & oy En-
les mélez avec du perfil, ciboule, une petite pointe tremetss
'd'ail , le tour 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 coupe les os qui font au
' bas du filet ; mettez-le dans une terrine ou petite
| marmite avec une barde de lard dansle fond,
\quelques tranches d'oignons , zeltes de carottes
& panais, faites-le fucr une demi-heure fur un pe-
tit feu ; enfaite vous le mouillerez avec un verre
‘de bouillon , trois cuillerées a bouche d'eau-de-
\vie , faites-le cuire 4 petit-feu , la cuiffon faite &
\Ia fauce courte , dégraiflez-la pour la fervir fur le
|carré 5 fi vous voulez fervir ce carré froid en fa-
l¢on de boeuf d la mode , dreffez le fur le plat, la
\fauce par-deflus fans la dégraifler, mertez refroi-
dir : vous pouvez fervir d¢ la méme fagon des co-
‘telettes de veau.

=SS

“ Carvé de wean & la brocke anx fines berbes. Enteée;

Lardez tout le filet d’un carré de veau apres
Pavoir paré proprement , mettez-le dans une rer-
Fine pour le faire mariner trois heures , avec
perfil , ciboule , un pea de fenouil , champi-
%;;nns, une feuille de laarier, thym, bafilic, deux

chalotes , le rout haché tres-fin, {2l , gros poi-
wre , nufcade ripée , & un peu d'huile; quand
il aura pris goflit, embrochez le carré, mettez
par-deflus tout {on aflziflonnement , & I'envelop-
ez de deux feuilles de papier blanc bien beur-
ces, ficelez de facon que les petites herbes ne
uiflent point fortir , faites-les cuire a perit feu,’
a cuillon faite, otez le papicr, enlevez avecun
outeau toutes les petites herbes qui tiennentaprés -
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eeufs , avec du bouillon, du perfil blanchi ha- e
hé , une échalote hachée , détachez toutcequi Dz
=ut tenir a la caflerole, faites lier fur le feu , & Veans
| mettrez aprés un filet de vinaigre, un peu de
ros poivre , fervez fur les cotelettes. Vous y
'r.e.ttrez un peu de fel s'il en eft befoin, fi le petit
rd n'eft point aflez falé.

) : 2
| % Citelettes de Veanan werd pré, .

Mettez des cotelettes de veau dans une cafle- Entrée;
LIE , avec un morceau de beurre, un bouquet de
trﬁl , ciboule , une demi-gouffe d’ail , deux clous
, %imﬂe , une feuille de laurier , paflezeles fur
| feu, & y mettez une pincée de farine, mouil-
'z avec du bouillon , un verre de vin blanc, af-
lifonnez de fel, gros poivre , faites cuire a petit
ru & dégraiffez, %a. cuifon faite , & courte fauce ,
ketrez-y gros comme une noix de bon beurre ma-
ké de farine , avec une bonne pincée de cerfeuil
anchi haché de deux ou trois coups de couteaus

ite lier la fauce, en fervant un jus de citron,
L un filet de vinaigre,

!l De la moeele dita amounrette,

| La moéle que l'on appelle amourette, fe fert Entrdg
iarinée & frite pour entremers, Yoyez cervelle
B boeuf frite, page 34.

Quenes de Vean de plufienrs fagons,

Elles fe fervent en hauchepot comme la queue
e beeuf, : _

La feule différence eft de mertre vos légumes
» méme temps que la viande , parce que le vean
eft pas dur i cuire,

Quenes de Vean a la _ﬁime Menehoult,

Prenez trois queues de veau que vous coupez Horsq
1 deux , faites-les blanchir un inftant i I'eau d'ceuvre
buillante ; mettez-les dans une petite marmite °%, =8
wec du bouillon bien gras , un bouquet de perfil, Fros
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fommm ciboule , une goufle d’ail , trois clous de girofles

Du  deux échalotes, une feuille de laurier , thym ,bea

Peau. filic , fel, poivre , un oignon , une carotre , uuf

[ panais , faites bouillir julqu’a ce qu’elles {oleml

_ cuites & qu'il refte trés-peu de fauce , retirez-less

| pour les refroidir , paflez la fauce dans un ramiis

clair pour que la graiffe pafle avec , il faur qu'ii

n'en refte qu'environ un bon demi-verre ,amertezz.

la dans une caflerole avec trois jaunes d’ccufs dés;

layés avec une bonne pincée de farine, faites-ll

lier fur le fea qu’elle foit un peu épaiffe , enfuitt

vous y trempez les queues de veau & les panne:

a mefure avec de la mie de pain; mertez-les fu

le plat que vous devez fervir, & leur faites prems

dre couleur deffous un couvercle de tourtiere:;

\ fervez-les avec une fauce piquantée gomme la pres:
miere que vous trouverez a ?’articl {auces,

Préparées de cetre fagon , vous pouvez les faired

griller & les fervir avec la méme fauce.

Quencs de Vean anx choux € petit lard.

Prenez deux queues de veau que vous coupe
Entrées en deux , faites-les blanchir un inftant avec une
demi-livre de petitlard coupé en tranches tenami

la couenne , aprés vous ferez aufli blanchir
moiti¢ d'un gros chou coupé en quarre mors
ceaux ; quand il aura blanchi un quart-d’heure
retirez-le 4 I'eau fraiche, & le prel?ez bien, oOte;
les troignons & le ficelez , mettez les queues dan
une petite marmite avec le petit lard ficelées , &
les ci-qux , un bouquet de perfil, ciboule , une
demi goufle d'ail, trois clous de girofle , un petit
morceau de mulcade , mouillez avec du bouillon
un peu de fel , gros poivre , faites bouillir a peti
feu julqu’a ce que les queues foient cuites , rez
tirez le tout de [a marmite pour I'égoucter & ef:
| fuyer defa graiffe , dreflez les queues entre-mélées
et < sdEchour., %f: petit lard par-deffus, mettez du cous-
lis ce qu'il en faut pour une fauce dans une calis
. ferole avec un peu de beurre , peu de fcl, & gro

- -
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ivre , Faites lier fur le feu, verfez fur les choux e
la viande , {i vous n’avez point decoulis, pre- Du
z un peu dela cuiffon des choux que vous paf- V““".
» au tamis & bien dégraiflée, mertez-la dans

e caflerole avec un pen de beurre manié de fa=

he , faites lier fur le feu; fi vous voulez fervir

ns une terrine il faut que la” fauce foit plus

rande, :

|\ Les quenes de vean fe mettent aufli étant cuites

a braife comme la langue de beeuf, page 32,

ec différents ragoits de légumes.

Ca [ferole,

| Faites cuire aux trois quarts une demi-livre de g icae;

z , dans une petite marmite avec du bouillon ,

i lard fonduj quand il eft prefque cuit, bien

pais, & fortgras, mettez-en de I'épaiffeur de

Pux écus dans le fond du plat que vousdevez

ltvir, qui doit étre a’argent, ou d'une fayence

uiaille au feu, mertez {ur le riz telle viande que

bus jugerez i propos , ou méme plufieurs me-

es enfemble, 1l faut qu'elles foient cuites dans

1e bonne braife, & af(I]aifunnées de bon goir,

yuyrez tout le deffus avec du riz , de fagon que

bn ne voie point la viande , uniffez avec un ~
buteau, metrez votre plat {ur une cendre chaude,
puyrez avec un couvercle de tourtiere , un bon .
a deflus , vous le laifferez jufqu'a ce que leriz

vit d'une belle couleur dotée; ¢n fervant, vous
knveifez la graiffe qu'il peut y avoir ; & fervirez

fec, ou fivous voulez, vous pouvez mettre

ne petite fauce dans le fond. Vous pouvez en-

pre fervir de cette facon toutes fortes de ragofits

ui vous ont déjd fervi, pourvu que la fauce en

DIt tL€S- Courte.

Riffoles,
Les riffoles (e peuvent faire avec toutes {ortes Horss
_farces comme celle aux petits patés. Vous d'euvre
uvez aufli les faire avec des reftes de viande
ite 4 la broche que yous coupez en petits mor-
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%rbﬂeur d'un pois, paflez les fur

feu avec un bon morceau de beurre , perfil , «
boule hachés, metrez - y une pincée de farina
mouillez avec un peu de bouillon , fel , gros peo
vre, faites réduire a courre fauce, qu'elle foitt
lice qu'elle s'atrache i la viande, mettez refroo
dir, faites une pate avec de la farine, un pee
de beurre, de I'eau & du fel fin, pairtriffez-la
Ia battez avec le rouleau aufli mince qu'une piee
de vingt-quatre fols , mettez votre viande des
fus par perit tas de diftance d’un bon doigrec
l’u;ng I'autre , mouillez la pate tour autour ¢
la viande, mettez une abaifle de pate fur la vianc
pareille a celle de deflous & légérement mouillée
pincez-en tous les tours avec les doigts pour 1
Eien coller enfemble , coupez-les enfuiteavec ur
videlle ou un couteau, faites-les frire julqua cc
qu'elles foient d’une belle couleur dorée , fervee
pour hors-d'ceuvre.

Vous pouvez auffi en faire avec un refte ¢
hachis,

Hachisde ‘toutes fortes de viandes.

Prenez telles viandes de boucherie que vot
voudrez, volaille ou gibier cuita la broche, {8
méme de plufieurs melées enfemble fi vous n'e
avez point aflez d'une méme forte, hachez-l¢4
‘tri:‘s-‘ﬁg] , mettez dans une caflerole un morcea:
de beurtre, perfil, ciboule, deux échalotes ‘ha
chices trés-fin , paffez-les fur le feu & y mette
une pincée de farine, mouillez avec un demii
verre de bouillon & autant dé jus, fel, grox
poivre ; faites bouillir un quart d’heure , mettez:
'y enfuite la viande pour la faire chauffer fam
qu’elle bouille , crainte qu’elle ne fe racorniffe:
ou fi vous vouliez qu'elle bouille, au cas qus
votre viande foir dure, il faur faire bouillir as
moins une heure 3 trés-petit feu , & pour. lier [k
fauce vous y ajouterez un peu de coulis, fi vou
B'ea avez point vous y mettrez deux pincées di
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Lchageliur: de pain bien fine ; en fervant le hachis,
pour la bonne mine, vousy mettrez autofr dés

!u:'mﬁtc:-ns de 'Pain frit comme aux épm‘aards.

| CHAPITRE VL ,

Du Cochon € de [on ntilité,
]
T E Cochon eft dun goiit fort agréable, on T
ne fauroit travailler Ia cuifine a fon point Cafﬁim
fans en faire ufage, cependant jen 1:1{’Er::1 peu, -
iparce que {2 chair eft nourriffante , difficile a di«
igérer, & liche le ventre, . e
Comme tout fert dans le cochon, j'en ferai un
lpetic abrégé pour contenter ceux qui n'en Crals
\gnent point la nourritare,

De la téte de Cochon.

| Elle fe met en hure de fanglier, :
' _Faites-la briler a un feu clair {urle fourneau EG“‘
bien ardent, & la frottez a force de bras avec une met‘:’“
Ibrique , & enfuire avec un couteau,
| Apres qu'elle eft nette , déloffez-Ia d moirié
fans Oter la peau , piquez -la en dedans avecdu
ros lard ; affaifonnez de fel , épices mélées, per-
|, ciboule , champignons , ail, le tout haché.

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-

nons, racines, fel&poivre.

Quand elle eft cuite , laiflez-la refroidir dans fa

braife, & la fervez fur une ferviette pour entre~
mets du miliea, Elle fe fert encere en ballon,

Des oreilles , de la langue € des pieds de Cochon,
Les orcilles fe font cuire a la braife , faite me““'ﬁ
comine celle de la téte , quand elles font cuitces 4.

lj_l faut les panner& les faire griller: fervez-les @
SC,
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des défaler dans de I'eau deux ou trois jours ,
fuivant qu'ils font nouveaux & que vous les ju-  Dx
ez aflez défalés , enveloppez-les d'un torchon Cocton. -
lanc & les mettez dans une marmite pas plus

arge que le jambon, mettez-y deux pintes d’eau
& autant de wvin rouge , racines , oignons, un
gros bouquet garni de toutes fortes de fines her-

es; faites cuire votre jambon pendant cirnqg ou

¥ heures a trés-petit feu.
| Quand il eft cuit, laiffez-le refroidir dans fa:

iffon, vous le retirez enfuite & enlevez douce-

ent la couenne fans Oter de la graifle; mettez

ar-deflus la graifle du perfil haché, avec un ped .

e poivre, & aprés de la chapelure de pain, par-

eflus la péle rouge , pour que la chapelure s'im-
pibe un peu dans la graiffe & prenne belle cou-
jeur. : - .
bervez froid furune ferviette pour gros entremets.
| Quand les jambons font nouveaux & petits |
Fous pouvez les faire cuire 4 la broche & les fervir
:hauclf:s ou froids pour entremers, faites attention
w'ils foient beaucoup plus deflalés pour fa broche
ue pour la braife, .

De la poitrine , échinée s € carvé de Cochon,

La poitrine fe met en petit falé, le fler, le
arré & I'échinée fe metrent en cotelertes ou A la
iroche , avec une fauce a la moutarde ou Tagolit
.e petits oignons,

Corelettes de Porc-frais en ragoits,

Coupez-en coteletres un carré de pore-frais , Entrée;
pettez-les cuire avec un peu de bouillon, un
ouquet garni , peu de {el, & du poivre , A¥ez un
s de veau que vous faites blaﬂcﬁir; coupez en
ros dez , mettez-le dans une caflerole avec des
ampignons, quelques foies de volailles, un peu -

bearre, paflez - les fur le feu, mectez y une
onue pincés de farine, mouillez moitié be uils

F




s LA CUISINIERE /
b= lof1 , un vérre de vin blane , & du jus ce qu'il e
Du  fautpour colorer le ragodt, fel , gros poivre, ut
Cochon. fhouquet de perfil, ciboule, une demi-goaffe d'ail
deux clous de girofle, laiffez cuire & réduire &
courte {auce, fervez fur lés cotelettes, Vous pous-
vez encore paffer les cotelettes de la méme fgg?m
que le ragott, & quand elles font cuites 3 plu
de moitié, vous y metttez leris , foie & champii
gnonsavec le méme affailonnement. i

Comment faire le perit (alé de Cochon,

Toutes fortes d’endroits du cochon font bonis
pour faire du petit f{alé; le filec et eftime lig
meilleur; vous coupez les morceaux de la groff
feur que vous voulez & prenez du fel pilé, fuu
quinze livres mettez une livre de fel, frotten
votre viande par-tout, mettez-la 3 mefure dana
un vaifleau , quand il eft plein , bouchez-le bietn
de erainte quil ne prenne le veanr, vous pous
vous en fervir au bout de cinq ou fix jours; {i
vous voulez Jrg-a.:der long-tems , vous y mettre:?
un peu plusde fel s obfervez, que plus le {alé eff
nouveau , meilleur il eft, vous vous en ferve
enfuite , foit pour manger avec de la purée di
pois, ou un ragoiit de choux; ragoiit de légumess
purée de lentilles , purée de navers: de telle f'agun
que vous le mettiez , ne mettez point de fel damn

| Ie ragoiit que vous deftinez 4 manger avec, & !
votte {alé avoit pris trop de fel , faites-le trempe
dans de l'ean tiede auparavant que de le faim
cuire, jufqu’a ce qu'il foit au dégré de fel quut
vous le voulez, 3
Comment fairele lard € le fain-dons,

Prenez le lard deflus le porc, ne laiflez d¥
chair que le moins que vous pouvez, arrangezs
le fur des planches dans la cave & mettez un
livre de {el pilé furdix livres de lard , apreés I'avoms
frotté de fel par-tour vous le mettrez I'un fw
{'autre , chair contre chair, Mettez des planches

, N
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s le lard & des pierres fur les planches pour 1o e
charger , afin que le lard en foit plus ferme, vous .
e laiffez au moins quinze jours dans le fel & l¢ Cochon
%fui’imdez enfuite dans un endroit fec pourle fai ¢
fécher. =

Le fain-doux fe fait aprés avoir épluché la
panne , c'eft d-dire, Otez les peaux quis’y trou-
vent, coupez la panne par petits morceaux, met-
tez dans un chaudron avec un demi-fetier d'eau ’
un oignon piqué de clous de girofle , faites-la

adre 3 trés-perit feu jufqu’a ce que les grignons

ui ne fe fondent point, commencent 4 fe colo-
!Ier, pour lors vous le retirez du feu & le laifferez
Eefroidir 4 moitié , & le pailerez enfuite dans un
waiflcau de terre pourle metere au froid;

-‘ Boudin de Cochon €5 de Sanglier,

| Prenez de I'oignon que vous hachez & le fai- Hors
kes cuire avec un peud'cau & dela panne, quand d'ceuvre
E eft bien cuit & qu'il ne refte que de [a graifle ,
ous prenez de la panne que vous coupez en dez,
mettez-la dans la cafferole ou eft votre oignon
Avec du fang & le quart de créme, aflaifonnez de
el fin, épices mélées , maniez bien le tour en-
lemble & I'entonnez dans des boyaux que vous
rurez coupés auparavant de la longueur que vous
roulez faire les boudins | ne les emplificz point
top , de crainte qu'ils ne crevent en cuilant 4
ficelez les deux bouts de chaque boy:u; vous les
aites en{uite cuire dans I'ean bouillante ; il faut
Fquaqt—d’h:ure pour les cuire 5 pour voir s’ils

OC cults vous en tirerez un avec \écumoire &
> piquerez avec une épingle , fi le fang ne fore »
lus, que ce foit de la graiffe, c’eft une preuve
ils {ont cuits, mettez- les enfuite refroidir pour
s faire griller quand vous voudrez le feryir,
La meme facon fe pratique pour le boudin de
anglier.
“Boudin blanc & la Bourgenile.
Mettez fur le feu une chopine de ben lait que
_ Fa
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e T2 4. EA CUISTNEERE :
Du  vous faites bouillir | & y marttez aprés une bonses
Cockon, poignée de mie de pain, paffez a la pafloire,,
Ho rs faites bouillir e rout enil::mbie en les tournantt
d'eeuvre fouvent, principalement fur la fin, jufqua cee
que la mie de pain ait bu tout le lait & qu'elle

foit bien épaifle , mectez-la refroidir, coupez unee

demi - douzaine d'oignons en petits dez & less

faites cuire a petit feu fans qu'ils foient coloréss

avec un morceau de beurre, enfuire vous avez

une demi-livre de panne hachée que vous melez

avec les oignons, apres qu'ils font otés du feu,,
mettez-y aufli la mie de pain avec fix jauness

¢’ceufs , un peu plus d’un demi-fetier de creme ;

délayez le tout enfemble, aflaifonnez de fel fin,

fines épices , prenez des boyaux de cochon biera

Javés , coupez-les de la longueur que vous vouss

Yez faire vos boudips, pe les empliffez qu’auix

trois quatts, liez le bout, quand ils {eront touss

finis , faites bouillir de ’eau : quand elle bouilis

lira forr, mettez-y doucement les boudins & less

faites bouillir julqu'a ce qu’ils foient cuits, il nee

faut qu'un quart-d’heure, ce que vous connoitrezs

en les piquant avec une épingle, il en fortira dee
lagraiffe , retirez-les en douceur avec une écud
ynoire , metrez - les dans I'eau fraiche, faires-le:
égourter, & les ferez griller dans une caifle dez
papier , enfuite vous les Gtez de la caifle pour lets
fervir chaudement. |

De 14 fagon & accommodcy le fang de Veau , de Cochomy,

Hots~ A Agnean [ans faire de boudins. &4
i | i
eIvES N omis prenez de l'oignon que vous coupez 'g:
etits dez, que vous faites cuire dans unecaflerolik
fur le fourneau ou dans une pocle fur le .feuﬁl
avec du beurre ou du fain-doux, tenez votre
oignon fort gras, quand il eft cuit metrez-y 1l
Afang , remucz - le doucement fur le feu commn
vous fericz des ccufs brouillés , aflaifonnez - Ik
de fel & de poivre; fi cette facon n'eft poinn

i appéiifflante que le boudin, le godt en el
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de nidme , & fe trouve fait dans le moment finSem——2a

. dé P enfe. ' Du
. ; Cockon,
| Fagons de faire toutes fortesde Cervelas,

' CommunémentI'on prend de la chair de porcEntrée
| Ia plus tendre & la plus entrelardée, fi vous les
| youlez faire d’autre viande, foit veau, lievre ,
| ou lapin, vous aurez foin que votre viande foit
|'bien nourrie de lard, vous ptendrez donc la
| viande , felon la quantité de cervelas que vous
| voudrez faire; hachez-la & mettez avec un peu
de perfil , ciboule hachés, fel, épices mélées ,

prenez des boyaux de telle groffeur que vous
| jugerez a propos , empliflez-les des viande & les
| ficelez par les deux bouts, mettez-les fumer 3
| lacheminée deux jours, & les faites enfuite cuire
' deux ou trois heures, fuivant leur groffeur , dans
\un_ bouillon fans fel: fi vous voulez faire des
| cervelas a l'oignon, vous prendrez des oignons
fuivant la quantité de viande que vous aurez ,
il faut les hacher & les faire cuire avec du lard
| fondu, ou du fain-doux , quand ils font cuits aux
| trois quarts, vous les mettez avec la viande , &
| finirez vos cervelas comme il ek ditci-devant, fi
lyous voulez faire des cervelas aux truffes |, vous
hacherez la viande & y mettrez enfuite des truf-
fes , hachez la quantité que vous jugerez i propos
\fans les faire cuire , & finirez vos cervelas de la
iméme fagon.

Fagons de faire toutes fortes de [auciffes.

Prenez de la chair de porc; ou il ya plus de Hors<
ras que de maigre hachez-la & mettez-y perfil ,4’cuvrs
iboule hachés , affaifonnez de fel, & fines &pi-
ces , entonnez le tout dans des boyaux de veaun ou
le cochon, ficelez les faucifles de la longueur que
ous voulez, faites-les griller, vous leur donnez
e goit que vous jugez i propos, comme truffes,
chalotes, Si c’eft aux truffes vous en hachez avec
a chair, fuivant la quantité que vous voulez,

X3
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Quand il eft bien échaudé & trouflé , VOUS commmmess
lui eoupez un peu la peau a la téte, aux épau- pu
les, & i la cniffe pour que la peau ne fe déchire Coclions
einr. : .
P. uand il eft au feu, frottez.le fouvent avec
'gde I'huile pour que la peau foit croquante ; il fant
'Je manger fortant de la broche, finon la peau fe
%_mmo!lit & n'a plus le méme golit,

 Cochon de lait par quartier au Pere Dounillet,

Faites d’abord un bon bouillon avec un tru-  Gro3z
meau de beeuf , un jarret de vean & deux pieds , Entre=
un bouquet de perfil , ciboule , deux goufles Eg::t
| d'ail , trois clous de girofle , la moitié¢ d'une muf-
| cade, oignon , racines ; la viande érant, cuite,

1' L&ﬂ-’ﬂz le bouillon au tamis , metrez le cochon de
] it dans un vaiffeau proporrionné a fa grandeur,
\avec quatre groffes 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 paffez la
euiffon dans un tamis, dégraiffez-la & la mettez
| fur un fourneau pour la faire éclaircir comme une

elée, en y mettant la moitié¢ d'un citron, la peau
otée, & fix blancs d'ccufs fouertcs, avec les coquil-
les ; quand elle eft claire & qu'elle a aflez de"?
corps , palfez-la au travers d’une ferviette, metrez
le cochon de lait dans un vaiffean jufte 4 {a gran-
deur, les quatre écrevifles en deflons , avec des
branches de perfil verd , verfez la gelée fur le co-
chon pour le mettre au frais 5 quand la gélée eft
bien prife, vous trempez le cul du vaiffeau dans
de I'eau chaude, & le renverfez promptement (ur
le plat que que devez fervir & une ferviette del-
fous,

 Cochon de lait en Blanguette, -
Il faut prendre les débris d'un cochon de lait Hors-
que I'on afetvi roti, coupez-lesen filets minces, d'ccuvre
mettez dans une caflerole, gros comme la moitié %, Ea~
d'un euf, de bon beurre ,avec des champignons % i
F 4
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Eain qite vous faites bouillir jufqu’a ce cjufelle air

u tout le lait & quelle foic bien épaifle, ayez
foin de la remuer fouvent fur la fin, de crainte

w'elle ne s"attache , mettez-la refroidir, prenez
3: la ruelle de veau enviton une livre & autant de
graifle de baeuf que vous hachez enfemble, & y
mettez enfuite 3&: la mie de pain, avec perfll,
ciboule, deux échalores, champignons, le tout
haché trés- fin, fel, poivre, quatre ceufs , blancs
& jlaunes » coupez en gros dez le foie du cochon
de lait, & prefqu'autant de jambon cru, pour les
méler avec la farce , mettez le tout dans Fﬂ corps

le mettre a la broche, mettez deflus des basdes
e lard; il faur I'envelopper d'une ferviette , le
ficel.t & le faire caire comme le précédent; vous
Fe fervirez de méme fur une ferviette pour entie~
ime ts froid. - |

: Cochon de lait en paré froid.

| Pour faire ce paté froid vous fuivrez ce qui eff

pliquc dans l'article des patés,
Fromage de Coshom,

Prenez une téte de cochion bien nétoyée , défof-
ez-la A forfait, levez toute la chair & le lard fans

ouper la couenne, coupez la chair en filers trés- mets
P

\du cochon ; coufez-le & le retrouffez comme pout

Du
Coshorig

Gros
Entre=

inces , faires en autant du lard, mettez le mai- froidy

e a part furun plac bien étendu & le gras dans
un aatre , coupez les oreilles aufil en filers, afdai-
fonnez le tout des deux cotés avec du fel fin, duw
gros ﬂpﬂi'\rre, thyn,, laurier, bafilic, fix clous de

irofle , deux pincées de coriandre, la moitié

‘une mufcade, le tout haché trés fin, deux goul~
fes d'ail, quacre échalote$faufli hachées, une
demi-poignée de perfil en feuilles entieres, mee~
tez la pean de la huredans une caflerole ronde, ar-
rangez tous vos filets de viande en mertantun liv
de vinaigre & quelques tranches de jambon fi vous
en avez des feuilles de perfll arrangées propre-
ment, continucz.de cette fagon jufqu’ala fin, vous

¥y .
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Téte d' Agneanu de plufienrs fagons.

eau : faites-les blanchir & cuire dans une braife
lanche , comme aux oreilles de veau, page 7.
‘Vous la mettez dans upe marmite avec da
ouillon , un gros bouquet garni, fel, poivre,,
acines , oignons , du verjus en grain, ou la moi-
i¢ d’un citron coupé en tranches la peau Grtée,
ﬂtes-{es cuire a petit feu , quand elles {ont cui-
es découvrexr les cervelles & les dreflez dans le
lat que vous devez fervir, & {ervez deflus telle
uce que vous jugerez i propos, comme fauce &
fpagnole, fauce & la ravigore, fauce a la poi~
rade liée , fauce a la pluche verte.
| Ou pour le fimple , vous prenez du houillan' de
eur cuifon , prenez garde qu'il ne foit trop falé,
id,él?.ez-le avec trois jaunes d’'cenfs, une pincée de:
perfil haché , faites-les lier fur le feu, & fervez
deflus les téres.

Fous powvez encore a la place de fauce, y met~
tre un ragodt de cotes , on un f{alpicon, cu um
ragotr de traffes.

L'on fair aufli des potages 3 la téte d'agneau,
qui font au blanc, |

Quartier &’ Agnean , comment le [ervir,
- Le quartier de devant eft plus délicat que celud
de derriere, :
1l fe fert ordinairement rdti pour um plat de
0L, | :
.« Vousle fervez aufli en fricandeau, Voyez frican-—
dean, page yrl.

Ja cafferole avec le dos d’une cuiller, & I'érendez
fur Fagneau, :

- Wous pouvez aulli le fervir en fricandeau avec um
gagolicd’épinars, ou cuitd labraifeavec unragoti
de cornichons, :

: E§

e

- De Pde
Vous prenez deux réces d'agneaux que le collet gneaus
slenne avec: vous Otez les machoires & le mu-

Pour le bien glacer , prenez la glace qui eft danﬁ--

|
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' mairement i la broche , # fe mot auffi farci en
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Du quartier A’ Agnean de derriere; et

-

: : : : e
Le quartier d’agneau de derriere fe met ordi- I Agnaasi

dedans cuit i la braife & fervi avec un ragodt
d'épinars.
‘Cuit & la braife & refroidi , vous en tirez des

ilets , que vous mettrez en blanquette ou d la be-
chamel ; comme il eft dit ci-devant,

Ufage des ris &' Agneanx.,

Ils fe fervent

e la méme facon que les ris de
yeau. Voyez ris '

ge veau , page 93.
Pieds d’ Agneanx gratinés.

Faites cuire dans une bonne braife une dou- ¥ Entret
zaine de pieds d’agneaux , & dix.huit ou vingt mets.
petis oignons blancs , faites un petit gratin avec
de la mie de pain, un peu de fromage rapé, un
morceau de beurre, trois jaunes d'cufs , mélez
le tout enfemble , & I'érendez fur le fond du plat
que vous devez fervir, mettez ce plat fur une
cendre chaude pour faire cuire & un peu atracher
ce gratin, dreffez-y deflus les pieds d’'agneaux,
entremclés des petits oignons , faites encore un

eu migeoter fur le feu, aprés vous en égouttez.
})a graiffe , & fervez deflus une bonne fgua:e de
blond de veau,

- La Langue , les pieds & la queue s'accommo=
dent comme ceux de mouton.

| .
S ADTTRE ViLL

B3 ‘De la Volaille en général,

. A, 5 £
E me (uis affez érendu fur la viande de bouche- D
‘f1¢, que nous appellons groile viande , pour Poulezs
donner une inftruction des changemens que I'on

¢n peut faire,




134 LA CCUISINTERE
@ Il eft tems de paffer préfentement 4 des viandes
Da  plus délicares. .
ouler. ~ Je commencerai par le poulet , puifquiil eft le
$r meilleur pour la fanté , {a chair eft nourriflante
& facile a digérer, c’eft une des premieres nours
xitures en viande que I'on ardonne aux malades.
. Tourela volaille doit étre plumée fi-tot qu'elle
eft tuce, il ne la faur peint mettre dans I'ean
chaude pour la plumer, elle fe plume & %c, il ne
la faut vuider qu'aprés qu'elle eft flambée , vous
fa flambez fur un fournean biem@lumé de char-
bon, il fautla paffer légérement fur la flamme
quelle n'ait que le temps de briler les poils qui
" reftent, fi vous n'avez point la commodiré d'un
fourneau allumé , prenez fimplement une feuille
de papier que vous brilez df%us les poils , vous
la vuidez enfuite ; pour cet effet, vous coupez Ja
peau de la volaille fur le derriere du cou: déra-
chez légérement la poche d'avec la peam pour
I'oter (gns déchirer fa. volaille , paflez enfuite
| votre dui%; dans le trou du briquet, tournez-le
en le courbant , pour détacher ce qui eft dans le
corps , cela vous donnera la facilité de faire fortie
les boyaux, foie & gibier , vous aggrandirez en-
fuite le trou aupres du croupion , & vuiderez en
doueeur la volaille pour ne la point déchirer ;
vous aurez {oin d’oter I'amer du lgiie & le dedans:
du gigier. Toutes fortes de volailles & de gibiers:
fe flambent & vuident de la méme facon ; fi c'eff!
pour rotir , & fervir pour un plat de ot , il ne-
faur point les Aamber : vuidez-les comme je viens
de maxquer , faites-les refaire fur de la braife ,,.
effuyez-les bien avec un torchon, épluchez-les,,
vous les barderez enfuite ou piquerez comme:
vous jugerez a propos.

Dijférentes fegons de faﬂhm_

y g Nous en avons de quatre fortes qui font, lest
poulets gras , les poulers aux ceufs, les pouletss

e smne

a la Reine, & les poulets communs,
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Le poulet 4 la Reine eft le plus petit & le PIUS emmmanat
Eﬁlmi : : Du .
. Le poulet aux ceufs eft aprés. : Poulm
. Le pouler gras quielt le plus fore, eft tres-efti-

Lné , quand 1% eft choifi bien blanc en chair & en

gzai{f 5

Fricaffée de _ Poulets,

| Prenez deux poulets communs, bien en chair, Entrées
ue vous flambez , épluchez, & vuidez ; coupez-
es par membres , & les mettez tremper dans une
au_un peu tiede pour les faire dégorger , vousy
ettez aufll les foies aprés avoir oté 'amer , les
igiers que vous fendez pour ter ce qui eft de-
ns, les pattes que vous mettez fur de la braife
pour Oter la peau, il faut couper les argots , les
cous dont vous coupez la moitié de la téte ; vos
poulets étant bien dégorgés , mettez-les égoutter
Fur un tamis ou dans une pafloire ; mettez-les
ans une caflerole avec un morceau de bon beurre,
ouquetr de perfil , ciboule, une feuille de lau-
ier , un peu de thym, du bafilic , deux clous de
igirofle , des champignons , une tranche de jam-
on fi vous en avez, paflez le tout fur un bon fen
ufqu'a ce quil n’y ait prefque plus de fauce,
ous y mettez une bonne pincée de fatine, &
ouillez avec un peu d’eau chaude , aflaifonnez
ide fel , gros poivre , faites cuire & réduire a pea
e fauce. Lorfque vous étes préta fervir, vous y
Enettez uneliai(}on detrois jaunes d'ceufs , délayez
avec de la créme ou du lait , faites lier fur le feu
fans faire bouillir, parce que votre fauce tour-
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-
tout avec la fauce & les champignons. Si vous.
voulez vorre fricaflée d’un plus beau blanc, vous
¥otez la peau des poulets avant que de les couper
par membres.

. Wans les mercex anfft au roux avec des culs d'ar- Entrgey
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but leur aflaifonnement, & les couvrez de bar-
es de lard & du papier, faites-les cuire d petit

u fur le gril ou deffous un couvercle de tout-
ere, quand ils feront cuits , Otez les fines her-
es & les bardes de lard , fervez dans la caifle, en
nettant quelques gouttes de verjus fur les pou-
ets 5 vous pouvez aufli les oter de la caifle & les
!:r.ri: avec la fauce que vous voudrez.

1 Poulets aux Chonx-flenrs.

| Ayez deux moyens poulets afezbons pour étre

its 4 la broche, aprés les avoir lambés, ¢plu-

¢s & vuidés, otez I'amer des foies pour les ha-

er & les meler avec un morceau de beurre,
erfil, ciboule hachés, fel, gros poivre , mettez
ette petite farce dans le corps, laiffez les pattes
les trouflez en dindonneau, faites-les refaire
r le feu dans une cafferole avec un peu de beurre

du fain-doux , enfuite vous les enveloppez
ec un peu de lard & du papier beurré pour les
ire cuire d la broche ; la cuifon faite , dreflez-
s dans le E‘lat que vous devez fervir, dreflez
1tour des choux-fleurs bien égoutés , que vous
1rez fait cuire avec de 'eau, un peu de beurre &
i fel, verfez deflus une fauce faite avec un pen
> coulis, gros comme la moitié d’'un ceuf de
eurre , fel, gros poivre, faites-la lier furle feu

ns boullir,
4* Poulets a la poéle,

Flambez & épluchez deux moyens poulets,
ndez-les en deux par le milien de I'eftomach
idez-les & les pailez dans une caflerole avec un
orceau de beurre, une pointe d’ail , deux écha-
tes , des champignons , perfil , ciboule, le tout
Rché , mettez-y une pincée de farine , mouillez
ec un verre de vin blanc, & autant de bouillon,
failonnez de fel, gros poivre, faites cuire &

duire d courte fauce; dégraillez avant que de
LVIL. '

Du
Poulez,

Entrées

Entrée;




h
“Du

Poulet,
Entrée.

Entrée.

8 LA CIL B LN ERE
- Powlets an fromage.

Flambez & épluchez deux poulets, aprés lee
avoir vuides & trouflé les pattes dans le corpss
vous les fendez un peu fur le dos & les applatiffer;
avec le couperet, faites-les revenir dans une caill
ferole avec un peu de beurre; mouillez avec wid
demi-verre de vin blanc & autantde bon bouillom
mettes-y un bouquet de perfil, ciboule , un
demi gouffe d'ail, deux clous de girofle, uw
demi-%&uille de laurier, thym, bafilic, peu de fell
gros poivre , faites cuire une heure a petit feul
qu’il ne fafle que migeoter , enfuire vous otez lee

oulets & mettez dans la fauce gros comme um
noix de bon beurre , manié¢ d'une bonne pincéf
de farine , faires- la lerifur Je feu, prenez lI
plat que vous devez fervir, mettez une partie di
cette fauce dans le fond, & fur la fauce une pe
tite poignée de fromage de gruyere rapé , mette
les poules deflus , & fur les poulets , vousy mett
trez le reftant de la fauce , & enfuite autant
fromage de gruyere rapé que vous avez mis det
fous , mettez le plat {ur un petit feu doux & u
couvercle de tourtiere avec du feu, quand ils fe:
ront d’une belle couleur dorée & plus de fauce:
fervez chaudement. Si votre fromage eft forr di
fel, il n'en faut point mettre dans la cuiffon de
poulets.

Poulets a U'Eftragon.

Faites blanchir un demi - quart d’heure, un
bonne pincée de feuilles d’eftragon , retirez-le
I'eau fraiche , hachez-le fin aprés I'avoir preflé!
flambez & épluchez deux poulets, vuidez-les &
prenez les foies que vous hachez & les mélez av
un morceau de beurre, le quart de Peftragon haz
ché , fel, gros poivre, mettez cette petite farc
dans le corps des poulets, mettez-les dans un
caflerole aprés les avoir trouflés avec leurs pattee

our les faire revenir dans de la graiffe ou «
E:urrf: , mettez une barde fur 'eftomac & les faite
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ront cuirs, mettez le refte de I'eftragon haché
ws upe caflerole, avec deux fois gros comme
¢ noix de bon beutre , manié d'une pincée de
rine , deux jaunes d’ceufs, un demi-verre de jus,
rax cuillerces de bouillen , un filet de vinaigre ,
P,.gms poivre , faites lier la fauce fans bouillir ,
Lﬁrainte que les c*ﬁ.ne tournent, Servez fur les

ulets.

L oupez la téte & la gueue 3 une douzaine de

Poulets en Matelotes.

tits oignons blancs, faites-les blanchir un demi-
art-d’heure a Peau bouillante, retirez+les 4 'ean
aiche pour en Oter la premiere peau, coupez
ux moyennes carottes & un panais de la lon-
ear de deux doigts & les coupez autour en
¢on de baton, mettez dans une caflerole un
tit morceau de beurre avec deux pincées de
rine, faites rouflir de couleur canelle en tour-
nt fur le fen; mouillez avec un verte de vin
anc, autant de bouillon, mettez-y les carottes,
k petits oignons, un bouquet de perfil, ciboule,
me demi-goufle d'ail, deux clous de girofle, une
luille de laurier , thym, bafilic, fel, gros poi-
e , faites bouillir 3 petit feu une demi-heure,
fuite vous avez un gros poulet (ou deux petits)
e vous lambez , épluchez & vuidez, faites-le
venir {ur le feu & le coupez en quatre , mettez-
'dans le ragofit, vous y mettez fi vous voulez ,
foie , le cou, les ailes & les pattes, faites
buillir a pertit feu pendant ure heure ; la cuifon
ite quiil y refte peu de fauce, dégraiffez-la &
mettez ane anchois haché, un bonne pincée
B capres, Servez chaudement.

, Poulets & la Jardiniere.

Vuidez deux moyens poulets, faites chauffer
ks pattes pour les éplucher, coupez les argots
faires entrer les pattes dans le corps des poulets
- revenir fur le feu, épluchez-les & coupez cha-

gire a la broche enveloppés de papier ; quand ils oo

Du .
Poulzts

Entréey -
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 Du  que poulet en deux, applatiffez-les un pen ays
Poulet. | couperet, faites mariner une heure avee «
: beurre chaud, perfil, ciboale, une point: d'a
champignons, le tout haché trés-fin, tel, grr
poivre; faites tenir le plus que vous pouvez ¢
marinade aprés les poulets & les pannez de mn
de pain, faitesgriller 4 peritfeu, en les arrofar
du reftant de leur marinade guand ils feront cuii
de belle couleur , fervez avec une fauce faite ave
un pea de jus, trois cuillerées de verjus, fe:
gros poivre, un peu de perfil haché, deux jaunad
d'oeafs, faites lier fans bouillir.

Poulets an cerfenil,

Entrée.  Mettez dans une caflerole un peu de beur
avec deux racines, un panais coupé en zeftess
deux ou trois oignons en tranches, une grof
guuﬂ?: d’ail, deux clous de girofle, ure }%?uill

e laurier, rthym , bafilic, paflez le tout fur
moyen feu julqu'a ce qu’ils foient un peu coloréss
enfuite mouillez avec un verre de vin blance
autant de bouillon, faites cuire a petit feu «
réduire a moitié, paflez au tamis, metcez-y gr
comme la moitié dEun ceuf de bon beurre manii
d’une bonne pincée de farine, avec deux pincées
de cerfeuil haché trés-fin, faites lier cette faucs
fur le feu & la fervez fur des poulets cuits i 1i4
broche,

Pouclets an réveil,

Entrée.  Flambez & éplachez deux poulets , vuidez-le
& hachez les foies que vous mélez avec un mom
ceau de beurre, perfil, ciboule, deux feuilles d’et
tragon , deux ou trois branches de cerfeuil , le ton
haché; fel, gros poivre, farciffez - en les poulet

& trouflez avec les pattes, faites revenir fur I
' feu avec un peu de beurre ou de la graiffe du pot:
mettez cuire a la broche enveloppé de lard & «
papier, mettez dans une cafferole le beurre qu
vous a fervi d pafler les poulets avec deux raciuﬁ,_f‘j
en zeftes , deux oignons en tranches, une goufl}

L)

\J °

3
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il, deux clous -de girofle, une feuille de lau-
t, thym, bafilic, paflez les fur le feu fans les
forer , mouillez avec un verre de vin blanc,
kant de bouillon, faites bouillir a petit feu
ndant une demi-heure & pafler au tamis , pre-
z des herbes a fourniture de falade, comme
rragon , pimprenelle , cerfeuil , civette, creflon
la noix , de chacun fuivant la force , que tout
| fafle qu'une demi-poignée que vous hachez
ts-fin, mettez dans la %auce pour le laiffer in-
fer une demi-heure fur la cendre chaude fans
uillir, paffez au tamis & preffez les herbes pour
| faire fortir l'expreflion, mettez dans cette
acegros comme deux noix de bon beurre manié
ine bonne pincée de farine, fel, gros poivre,
ites lier fur le feu fans bouillir, Servez fur les
rulets, :

Poulets an verjus de grains,

[Flambez , épluchez & vuidez les poulets, far-
ez le dedans avec le foie mélé avec du beurre |

ire a la broche; mettez dans une caflerole un
lu de beurre , avec deux oignons, une goufle
il, perfil, ciboule, une carote, un panais,
x clous de girofle; paflez le tout enfemble
qu'd ce qu'il foient colorés;mettez-y une bonne
cée de farine , mouillez avec un verre de bouil-
, laiffez cuire & réduire & moitié , paflez aa
is,, prenez une bonne poignée de verjus en
in bien verd, Otez-en les pepins & les faites
nchir un inftant a I'eau bouillante, retirez les
ar les égoutter; mettez-les dans la fauce avee
ux jaunes d’ceufs, faites lier fur le feu fans
aillir en rournant toujours; aufli-tot que la
ice s'¢paillit, 6tez du feu. Servez fur les poulets,

Posulets & la giblote,

Coupez-les par membres & les mettez dans une
ferole avec les abaris, des champignons , un
aquet de pe:fil , ciboule , une goufle d’ail, la

- -

“.‘
Du
Poulet,

Entrée;

fil, ciboule hachés, fel, gros poivre, & faites

Entrée,
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bt moitié d'une feuille de laarier, thym, bafiliid
Du  deux clous de girofle, un peude beurre, pafle:
Poulee: |es fur le feu, mettez:y une bonne pincée 14
farine , mouillez avec un verre de vin blanc, ¢d
bouillon, du jusce qu'il en faut pour colorert
ragoit, fel, gros poivre; faites cuire & réduiree

gourte fauce, '

- Poulets aux petits pois,

Enteée Coupez-les par membres & les mettez dasis us
* cafferole avec un litron de petits pois , un mc
ceau de beurre, un bouquet de perfil, ciboul!
paflez-les {ur le feu, mettez.y une bonne pinc:
de farine , mouillez moitié jus , & moitié boui
loa, faites cuire & réduire 4 courte fauce, .
mettez du {el qu'un moment avant que de fervii

un peu de fucre fi vous le voulez.

Poulets en hatelet.

Hors. . Lrenez des poulets rotis que I'on a deffervi
P atives latable, vous les coupez par membtes & embre
ou Ep. chez chaque morceau a des hatelets d’argent «
frée.  de petites brochettes de bois , trempez-les d:

de I'ccuf barcu aflaifonnés de fel , poivre , pe
ciboule hachés, pannez-les & les retrempez das
du beutre ou. de l'huile, repannez-les & les faitt
gtiller a petit feu en les arrofant légérement ave
un peu dhuile; fervez 4 fec ou une fauce claires,

Des Poulets marinés, iy

- Coupez-les par membres & les faites marin
Hors= & frire comme il eft dic pour la poitrine de vl:;

W oeuvre
iu' Eie pagc 105,

trée. Ponlets en pain,

Potage, 1l faut les défofler a forfait fans percer la peat
les remplir d’un ragoir de riz de veau, ﬁcelez-iq
en les arrondiflapt & les enveloppez de lard

d’un linge blanc, faites-les cuire avec du vil

blanc, bon bouillon, un bouquet garni. Seryeq

avec une fauce a I'Efpagnole, '
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Poulets a la [ainte Menehonlt,

Flambez , vuidez & trouffez les pattes dans le
brps i deux poulets communs , mettéz-les dans
ne callerole avée un morceau de beurre , un verre
e vin blanc, fel, gros poivre, un bouquet de
erfil, ciboule , une gouffe d'ail, thym, laurier,
afilic, deux clous de girofle , faites cuire 4 petit
. & atrachez toute la fauce autour des qusfs ‘
fuite vous trempez les poulets dans de I'ceuf
ttu , pannez de mie de pain, retrempez-les dang
beurre & les repannez, faites-les griller d’une
He couleur dorée : fervez-les d {ec ou une fauce
aire un peu piquante.
|
pmment [ervir les poulets gras anx wufs & 414
=. Reine,

| Is fe préparent tous de la méme facon, & [e

i o S .
\tvent ordinairement pour plat de tot. -
Vous les fervez bardés ou piqués , fuivant le
i)ﬁt du maitre , pour étre cuit 4 fon point, cela

iconnoirau doige & a I'ceil;; quand ils iéchiffent

|
| i
i
|

us le doigt en les titant 4 la cuiffe, il eft tems
les retiter du feu,

“)Pnur la couleur il ne la faut nitrop pale ni
p colorée, | :
Toutes [ortes de rots doivent fe faire cuire &

nnoitre au méme dégré de cuiflon , il me s’agic

e du tems qu'il faut de plas au feu,{uivant qu'ils

nt durs d cuire.

Tout le monde fair faire cuire des viandes 4 la

oche , & peu réufliffent a les {ervir 4 leur parfait

:gre de cuiffon , c'efta quoi I'on doit prendre

krde , parce.que c'eft de 11 que dépend une

reie de la bonté des viandes , comme anffi d’étre
op mortifiées ou pas aflez,

Ponlets en entrée de broche de différentes facons.

rine pour enttée , faites-les cuire a Ia broche dé
tte fagon,

_-_
Du

Poxletd

Entrée,

& horss
d’ceu-

VIC.

Si vous voulez fervir des poulets gras ou a la Entrée,
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ire deux oignons coupés en fletss Quand ils
ront.cuits aux trois quarts, vousy ajouterez Dz
Lr'ﬁl , ciboule, échalote, un foie de volaille, Louler.

tout haché, & moillerez avec un verre de vin

nc & une bonne cuillerée de coulis, dégraillez
fauce & I'aflaifennez , de fel & poivre, concallé,
htes-la cuire 3 petit feu un quare d’heure, fer-
z les poulers & les crofitons a coté.

_i Ufage du coq € de la poule.

1ls font tous les deux excellens pour faire de
sn bouillon, & de la gelée de viande pour les
alades , enmetrant un peu de jarret de veau
ec, & a faire du blanc manger,

\Ils font anffiexcellens a faire du bon confommé,
| donner du corps a toutes fortes de bonnes

ces & ragoats.

DES DINDONS

|
+ E Dindonneau fe fert a la broche , rpiqué ou

ET DINDONNEAUX,

4 bard¢ pour un plat de t6t, priucipalement  p,,
and il eft gras & dans la nouveaute, pindons
Quand il eft cuit & refroidi, ce que l'on a & pin-
ervi de la table vous fert i faire différentes 407
tréES. ; NédLE,
Vous le coupez par filets & le fervez en blan-
erte. Voyez agn-au en blanquette, page 132.
Une autrefois a la bechamel, Voyez agneau a
bechamel , page 132.
Les cuiffes £ ervent fur le gril avec une (auce
ert.
§ vous voulez metire un dindonneau en entrée
us le préparez pour labroche, comme jei
liqué ci-devant pour lés poulets gras,
aires-les caire de la~mcéme fagon, & fervez
¢ les mémaes fauces & ragolts,
L3

Entrées

G













# . BOURGEOISE. 149

' de champignons coupés aufli en dez ; MANIEZ-1¢S mmmmmma
~ enfemble avec du lard rapé, perfil , citoule, bafilic,  pes

o échalote , le tout haché; fel, gros poivre, deux pindons
q:mnes d'ceufs ; ayez deux cuiffes de -:Elndons crus, ‘3.' it
~ bien épluchées & défoflées i forfait & la réferve du ﬂ:uﬁ
bout L I’os qui joint la patte que vous laffez ,

mettez dans les cuiffes les riz de veau avec leur

affaifonnement , coufez les pour que rien ne

forte , & les faites cuire dans une petite braife

faites avec un verre de vin blanc, autant de bon

bouillon , un bouquet de petfil, ciboule, peade

fel , couvrez-les debardes de lard & les faites cuire

A perit feu, lorfqu'elles font cuites & qu'il refte

eu de fauce dégraiflez-la, orez les bardes & le

Ennquet , mettez-y deux cuillerées de coulis pour

la lier, fivous n’en avez point vous y mettrez

gros comme une noix de Eeurre mani¢ avec une
~ pincée de farine & un peu de perfil blanchi haché,

faites lier fur le feu , fervez fur les cuiffes avec un

jus de citron ou un filet de verjus.

Dindons a Pefcalope

Le dindon dont vous avez otez les cuilles pour guirda;
les préparer comme ileft dit a la facon précedente,
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 {el : prenez donc les ailes & les
cuiffes que vous coupez trés-minces en filets &
les arrangez enfuite dansune caflerole , en faifant

« plufieurs couches 'une fur l'autre, il faut affai-
{onner chaque couche avec du perfil, ciboule,
échalote , bafilic, champignons, le tout haché
trés-fin, fel, gros poivre, & un peu de bonne
huile ; couvrez avec quelques bardes de lard;
faites cuire 4 petit feu {ur 1-: la cendre chaude; &
moici¢ de la cuiffon, vous y mettrez un demi-
verre de vin blanc, rachevez de cuire , & dégraif-
fez la fauce avant que de la fervir fur les eéa!n-

es; fi vous avez du coulis, vous en mettrez
: geux cuillerées pour la lier, un jus de citron ou
un filet de verjus, G 3
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Ailerons & I'Efpagnole, "'f]:""'
. Aprés qu'ils font blanchis & épluchés, mettez- pindons.

les dans une caflerole fur des bardes de lard avec & pin:

deux cuillerées d’huile, un verre de vin blanc, 'f::;x_

autant de bon bouillon , un bouquet de petfil, e

ciboule , deux goufles d'ail, thym, laurier, ba- Entrcee

filic, denx clous de girofle, fel, gros poivre,

deux pincées de coriandre lorfqu’ils font cuits ,

paffez la fauce au tamis , dégraiffez-la & y mettez

un peu de coulis pour Ia lier; effuyez les ailerons

avec un linge blanc. Servez la fauce deflus.
Ailerons en Matélote,

- Faites un perit roux d’une cuillerée de farine
& du beurre , que vous mouillez avec un demi- Entrée,
{etier de vin blanc, autant de bon bouilion,
mettezy cuire les ailerons avec un bouquet de
perfil, ciboule, deux goufles d’ail, thym, lau-
rier, bafilic , deux clous de girofle, fel, gtos
poivre , a moitié de la cuiflon mettez-y au moins
une douzaine de petits oignons blancs , blanchis
un bon quart d'heure a I'eau bouillante & ¢plu-
chés: coupez des mies de pain de la grandeut
d’un petit écu , & les paffez fur le feu avec un
peu de beurre jufqu’d ce qu'ils foient colorés ; le
ragoit fini a courte fauce, mettez-y une pincée
de capres fines entieres, dreflez les ailerons &
crolitons deflus & autour, la fauce par deffus.

Ailerons a la puree verte,

Vous les faites cuire avec un peu de bon bouil-
Jon, un bouquet garni, fel, poivre, un peu de
etit lard fi vous voulez , vous avez un demi-
, fitron de pois cuits avec du bouillon, des queues
 de ciboule & du perfil, paffez-les en purée dans
" une étamine, mertez dans la purée la cuiffon des
_ atlerons pour lui donner du gout , fervez la purce
deflus les allerons & petit lard dans une terrine ,
que la purée ne foit nitrop claire ni trop lice.

» G4

Entrée,
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Ces mémes ailerons fe peuveut metere frire , smemem—
 cette différence qua la pﬁ'acc d’huile vous les Des
Eémpe: dans de I'ceufbattu, & les pannez de mie Dindons

- § = ] e .DI.H*_
e pain pour les faire frire; lon peut faire la 5 -

sme chofe avec des ailerons quiont déja €té peaua,
lervis fur la table. : -
Dz telle facon que vous les mettiez en les
aifant cuire dans une petite braife, mettez-y peu
{e fcl, pour que vous puiflicz yous fervir de leur -
tuiffon pour renforcer la fauce oule ragodt que
wous fervirez avec,

1 | Des pattes de Dindons.

| Elles fe font cuire 4 la braife comme la langue Entreq
de beeuf, page 32 , avec un bon aflaifonnement, Metss
 Quand elles font cuites & refroidies, vous les
grempez dans la graiffe de leur cuiflon; pannez-les,

& les faites griller de belle couleur ; fervez-les a

fec pour entremets. '

i wous les vonlez frire, trempez-les dans de

[ccuf battu & les pannez de mie de pain, faites-

lles frire de belle couleur , & fervez garni de perfil

frit ; plufienrs mettent une farce autour des pattes

avant que de les panner.

Dindon en pain,

| Prenez un dindon que vous défoffez 4 forfait Entréey
|aprés 'avoir flambé fur un fourneau bien allumé,
" Quand il eft défoflé, vous mettez dans le corps
|un petit ragodt cru, compofé de foie gras, de
champignons , de petit lard, le tout coupé en
petits dez , maniez avec fel , fines épices, perfil,
ciboules hachés, coufez le dindon & lut donnez
la forme d’un pain, aprés lui avoir mis une barde
de lard fur l'eftomac, & l'enveloppez d’un mor-
cean d'¢tamine.
Mettez-le cuire dans une marmite qui ne foit

-Faa plus grande qu‘il ne faut , mettez-y bon bouil-

on , un yerre de vin blanc, unbouquet de fines
herbes,

n

G
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Poslardes de plufienrs fagons.. De la

Elles fe mettent aufli en entrée de bien des fa- Poularde:
gons différentes, : gh;uon
Quand elles font tendres, elles fe mettent en vl
trée de broche, & fe fervent avec les mémes Entsées
Eﬁc: & ragotit que les poulets en entrée de bro-
ehe. Voyez poulets, page 143.
| Obfervez la méme chofe pour les chapons.
~ Si vous ne les jugez pas affez tendres pour [a
broche , ou que vous vouliez les diverfifier, voick
toutes fortes de braifes; vous les mettez en fri=
icandeau. Voyez fricandeau de veau:,ou a la tar=
tare, au gros fel,

Vous le flambez, vuidez , & trouflez les.pattes
en dedans, & le faites blanchir un inftant , mettez.
lune barde de lard (ur I'eftomac pour le tenir blanc,
ficelez-le , & mettez cuire dans lamarmite : quand
il fiéchir fous le doigt en le titant a la cuifle, re~
|tirez-le de la marmire,fervez avec un peu de bouils
lon & du gros fel par defius.
| Poularde a la Bourgeoife.

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

Vous mettez dans le fond d’une caflerole un pew
de ben beurre , deux oignons coupés en tranches ,,
mettez la poularde deflus, I'eftomac en deflous,,
couvrez-la de deux oignons en tranches , deux ra-
eines coupées en filets, un bouquet garni de toutes;
fortes de fines herbes, um peu de fel; faites cuire:
de cetre facon Ja poularde {urde lacendre chaude ,,
i la moitié de la cuiflon , mettez-y un demi-verre:
de vin blanc.

Quand elle eftcuite , dégraiffez la fauce & lu
paflez au tamis, mettez-y un peu de coulis:, &

fervez deflus la poularde..

Poularde entre deux plass. |
 Flambez, vuidez-la, & lui trouflez les pattes Euerds
dans le corps , faites-la refaire dans une catierols
| & &







| faitde cette fagon : prenez
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paffant par le tamis, mettez-y une cuillerée de pummem
coulis pour donner un peu de confiftance, goutez  De la
i votre fauce eft de bon gofit, & la fervez par Poularde
'deflus. Les allerons de poulardes fe préparent de & du
la méme fagon que ceux de dindons: vous pouvez
'merttre un poulet entier de [a méme fagon.

Poularde aux oignons,

. Prenez une bonne poularde, qui foit tendre 5 g gan
‘aprés 'avoir flambée, épluchée & vuidée ,grenez
fon foie,que vous hachez , & mettez avecdu lard
rapé avec un couteau, perfil, ciboule & cham-
pignons , le tout haché , aflaifonné de fel & de
| poivre , mélez bien cette farce & farciflez envotre
poularde. Coufez-la pour que la farce ne forte

point , faites-la cuire a la broche , enveloppez de
Jard & de papier. Quand elle eft cuite, fervez-la

avec un ragotr de petits nidgnons blancs, qui fe *

e petits oignons blancs

& leur coupez un peu le bout de la téte & de la

i

=

=

queue , faites-les cuire un quart d'heure a I'eau

bouillante ,retirez-le dans l'eau fraiche pour leur

oter la premiere peau : vous les faites cuire en-

. fuite dans du bouillon , quand ils font cuits &

égouttés , mertez-les prendre gott dans un bon
coulis bien affaifonné , en leur faifant faire quel-
ues bouillons {fur un fourneau , & fervez autour
la poularde. Les poulets aux oignons [e font

' de la méme fagon.

Poularde anx oignons d'une autre facon.

Faites-la cuire 4 la breche ou a la braife comme
la poularde entre deux plats , vous mettrez la fauce
de fa cuiffon dans le ragolit d’oignons pour lui
donner du corps.

Poularde mafguée,

Prenez une bonne poularde que vous flambez,
_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 e
de bouillon , un peu de vinaigre , gros comme la ‘Dela.
moirié d’'un ceuf de beurre manié avec une bonne ﬂ’ﬂué_ﬂ;-

: i Fy ' e uw
Emeée de farine , (el, %rﬂs poivre, de lamulcade Eitipe

apée, faites lier fur le feu.
| Poulavde an court bowillon,

|

Flambez une bonne poularde, faites chauffer ke
les pattes pour en Oter la peau, coupez les griffes. ey
3 moitié, vuidez-la & trouflez les pattes en les
faifant entrer dans le corps , ficelez la poularde &
1a mettez dans une marmite jufte 4 fa grandeur
avec un morceau de beurre, deux oignons en tran=
«ches , une racine, un panais , un bouquet de per-
fil, ciboule , une goufle d’ail , trois clous de gi-
rofle , deux échalores, fel, gros poivre, m’ouil%ez
avec deux vertes de bouillon, un verre de vin
blanc, une cuillerée de verjus , faites cuire a petit
feu ; lorfque votre poularde fiéchit fous le doigt 5
\paffez tout lecourt bouillon dans un tamis; faites-
Fe réduire fur le feu au point d'une fauce ; fervez _
fur la poularde.

Poularde & la Bechamelle, :

|

¥ Ordinairement Pon prend une poularde cuite Entrée

13’* la broche que I'on a deflervi de la table, vous la O hors~

| eoupez par membres, ou pour le mieux quand la d'omvsy

Epoularde eft Prefqu’entiere & forte , vous levez’

| route la chair que vous coupez par filets , mettez

| dans une caflerole une chopine de créme ou un

' demi-fetierde lait, quand-eile-hmumette:—y gros

comme la moitié d’un ccuf de bon beurre manié

| d&'une pincée de farine avec du fel, poivre , deux’
échalotes , une demi-goufle d’ail, perfil, ciboule,

i faites bouillir 4 petit feu une demt heure , quand

“elle eft réduite-an point d'unecfauce, paflez-la au

tamis clair, mertez-y la poularde pour la- faire

chau ffer fans bouillir | fi la fauce n’ctoit pas rout-

3-fait affez liée vous y mettrez un jaune d’ceuf,,

faites lier fans bouillir, en feryant deux ou trois;
gouttes de yinaigre, .







‘,\
£

P OURGEOLS E 161

—adh

Poularde en Cannelon. T"::""}';
Vous la déloffez a forfait aprés I'avoir coupee Poular=
de & du

arla moitié mettez fur chaque moitié¢ une bonne 7

arce de volaille, roulez-les enfuite & couvrez le EREEoDs
effus d’une barde de lard , ficelez & faites cuire Entréey
ne heure avec un demi-verre de vin blanc, bon
ouillon , un bouquet garni, fel, poivre; la
wiffon faite , paflez la fauce au tamis, dégraiflez-
a &y merttez deux cuillerées de coulis , faites ré-
luire fur le feu au point d’'une fauce, Otez les
lardes de lard & ficelle. Sexvez la fauce fur les

lannelons de poularde.
| Ponlarde 4 la créme.

' Flle ne [e fait ordinairement que quand on a
tne poularde cuite'd la broche & que l'on adeffer- Entréed
ie entiere de la table, vous en prenez la chair de
Feﬂomac que vous hachez trés-fin, & la mettez
vec une bonne PDiE“é¢ de mie de pain bouillie
le feu avec une chopine de lait & réduite juf-
ju'd ce qu'elle foit épaiffe & réfroidie; mettez-y
lufli pres d'une demi-livee de graifle de baeuf,
terfii ,ciboule , champignons , le tout haché, fel,
I:uivre,cinq jaune sd’ccufs, metrez ceree farce dans
corps dela poularde , & ala place deleftomac ,
iniffez le deflus avec un coutcau trempé dans de
Peuf battu , pannez de mie de pain , mettez la
poularde dans une tourtiete fur des bardes de
?td, couvrez avec du papier & faites cuire del-

ous un couvercle de toustiere, vous la fervirez
kprés avec une {auce piquante que vous trouye-
ez la premiere dans larricle des fauces,

Poularde en crouftade,

1l faut la flamber , vuider, trouffer les pattes
lans le corps & la larder en travers avec df?gms Ratech
ardons de petit lard bien entrelardé ; faites-la
uire avec un peu de bon bouillon , fel, poivre,
ka bouquet; quand elle fera cuite vous ferez.
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% e Uy
| Canards de plafieurs fagons, T
Vous faites aufli des canards en globe , a la Canard,
sraxelle : des oies & la broche , farcis de faucifles ‘5:_’:“;”#
k de marons. Oifons |

| Il fauc faire griller les fauciffes & cuire des
parons avant que de les merrre dedans le corps,

i Canard anx Bavers,
'[

| Prenez un canard que vous flambez, vuidez Entrée;
k trouflez les pattes en dedans; apres quil eft
sien épluché vous mettez un peu de bearre dans
1ne cafferole avec une cuillerée de farine , faites-
L rouflir de belle couleur & mouillez avec du
souillon ; vous y mertrez enfuite le canard avec
an bouquet garni, un peu de fel , gros poivre ;.
ous avez des navets coupés proprement, que
ous faites cuire avec le canard ; s’ils {ont durs,
ous les mettrez en méme-temps ; s'ils ne le font
as, vous les mettrez  la moitié de la cuiflon
u canard. Quand votre ragodt eft bien cuir, &
Eiea dégraifl¢ , mettez un Biler de vinaigre : fer-
rez 4 courte f(auce, Voila la fagon de faire le ca-
hard aux navets d la Bourgeoife, L'autre facon
‘Mt de faire cuire le canard i part dans une braife
i:la:;che & les navets , de les tourner en amandes,
es faire blanchir & cuire ayec bon bouillon , jus
fe veau & de coulis, quand votre ragoilt eft fait
rous le fecyez fur le canard.

; . - Canard au Pere Dovellet,

Flambez un canard & I'épluchez bien, vuidez” giere:
e & trouffez les pattes dans une caflerole jufte a ¢
a grandeur , avec un bouquet de petfil , ciboule,
ine goufle d'ail, deux clous de girofle, thym,
aurier , bafilic , une bonne pincée de coriandre ,
ranches d’oignoas , une carotte, un panais, un
morceau de beurre , deux verces de bouillon , un
erre de vin blanc ; faites cuire a petit feu ; loif-
ue le canard fléchit fous le doigr, vous paflez

]
[
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m &
de beurre , rpaﬂez-ies fur le feu en les retournant

mettez dans une caflerole fept on huit s

Du

Canard §

neLon,

qu’a ce qu'ils foient colores, mettez-y .. 5

‘une bonne pincée de farine, mouillez avec la Oifons .

. cuiffon du canard, faites cuire l'oignon & réduire
~ 4 courte fauce, dégraiffez-le & y ajoutez un filet
- de vinaigre. Servez fur le canard,

Canard a Ultalienne,

Faites cuire un canard avec un demi-fetier de Entréel

~ vin blanc, autant de bouillon, fel, gros poivre |

' mettez dans une caflerole deux cuillerées a bou-

che d’huile , perfil, ciboule, champignons , une
goufle d'ail , le tour haché; paflez-les fur le feu

- mettez-y une pincée de farine , mouillez avec la -

: -a

cuiffon du canard qui doit étre dégraiflée & paflée
au ramis , faites réduire au point d'une fauce , dé=
graiffez-la avant que dela fervir fur le canard.

Canard ala parée wverte,

Faites cuire un demi-litron de pois fecs avec un

- peu de bouillon, un peu de perfil, & queues de

ciboules; enfuite vous les paflez en purée fort

~ épaifle, fi c’eft des pois verds , il en faut un litron,

& il ne faur ni perfil, niciboules ; faites cuire un

- canard avec du bouillon, fel, poivre , un bouquet

de perfil, ciboule, thym, laurier, ‘bafilic, une
dmﬂ-gquﬁ‘e dail, deux clous de girofle ; quand

Entréet

il'eft cuir 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’elle ne foir ni
- trop claire ni trop épaifle; fervez {ur le canard , en
- faifant cuire votre canard vous y pouvez mettre
- un morceau de petit lard coupé en tranches tenant

%
‘a lacouenne, & vousle {ervez autour du canard,

Toures fortes d'entrées a la purée verte fe font de

“méme,
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Ote & la moutarde,

Du
. Ayez une oie jeune & tendre que vous flam- Canard,
‘bez, épluchez & vuidez; prenez-en le foie, que Cancton.
vous hachez aprés avoir 6té I'amer, & le mélez gi}i
avec deux échalotes , une demi-goufle d'ail, per- :

fil , ciboule , le tout haché, une feuille de lau- _Grofle

rier , thym, bafilic haché comme en poudre, un Entée.
bon morceau de beurre , fel , gros poivre , farcif-
fez-en 'oie & la coufez, faites-la cuire a la bro-
che en Tarrofant de temps en temps avec un peu
de beurre; & 4 mefure que vous arrofez , veus
tenez un plat deffous pour ne point perdre ce

- qut en tombe; lorfque l'oie eft prefque cuire,
meélez une cuillerée de moutarde dans le beurre

qui vous a fervi 4 arrofer, remettez le fur l'oic
& pannez a mefure jufqu'd ce que tout le deflus
de l'oie foit bien couvert de mie de pain ; rache-
vez de cuire julqu'ad ce qu'il foit d’une belle cou-
leur dorée; fervez avec une fauce faite de c:tte
fagon ; metrez dans une caflerole gros comme'la
moitié d'an ceuf de beurre manié de deux pincées
de farine , une bonne cuillerée de moutarde, plein
une cuiller a café de vinaigre, un petit verre de
jus ou de bouillon, fel, gros poivie, faites lier
dur le fea ; fervez deffous I'oie,

Ote a la danbe,

Ordinairement I'on prend une oie qui n'elt .
point aflez tendre pour mettre 4 la broche, vui-  Eptres
dez la & lui trouffez [e pattes dans le corps, en- mets
fuite vous la faites tefaire fur le feu & I'épluchez; froid.
Jardez-la par-tout avec des lardons de lard affai-
fonné & manié¢ avec perfil, ciboule, deux écha-

~ lotes , une demignuﬁ'e d'ail,, le tout haché , une

. feaille de laurier ; thym", bafilic haché comm= en

.poqdre. fel , gros poivre, un peu de mufcade

rapée; apres avoir lardé I'ole vous la ficelez &

{2 mectez dans une marmite jufte i fa grandeut

avec deux verres d’'eau, autant de vin blanc , &
H
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Pon en fere fur le gril aprés les avoir pannées & mmmm——e
grillées avec une fauce claire a la ravigote, ou Du
une remoulade que vous trouverez a l'article des Canard,
fauces. g".’”z”*

Vous pouvez encore érant caites 4 la braife )%~
les fervir avec une fauce 4 la moutarde faite de H
cette fagon : yous mettez dans une catlerole gros Sl
comme une noix de beurre manié d’une pincée o, Ep-
~de farine, une cuillerée de moutarde, deux écha- ¢rée.
lotes hachées, une petite pointe d'ail , fel , gros

oivre , le tout délayé avec un peu de beuillon ;
fﬁaites lier fur le feu ; fervez fur les cuiffes ou =1les,

Elles fervent aufli a faire des auchepots & a
- garnir des potages.

Des Posles denn.

Les poules d'eau font des oifeaux aquatiques ,
ily en a de plufieurs efpeces & de différentes grof-
feurs, les urtes ont les pieds verditres, d'autres
couleur de rofe ou rouge, elles fe préparent tou-
tes de la méme fagon que les canards,

A R T T T T B Tl T % L T B e
DES PIGEONS CAIIEHOIS,;

DE YOLIERE, ET BisgrTs,

LES gros pigeons cauchois , quand ils font ;}_";'
blancs, gras & tendres, fervent i faire des ;f:.n':-:

plats de 165, vous les fervez bardés ou PiGUES ; Thois, ce
fuivant le goit du maitre; vous en faites aufli voliere
beaucoup d’entrées différentes, comme en fricaf: & bifers,
 fée & aux pois, '

Vous les échaudez , vuidez , & coupez en qua- Entrée,
tre, mettez-les dans une caflerole avec un litron
de pois fins, mettez un litron pour quatre pi-
geons ; un morcean de bon beutre ,-un bouquer,
- paflez-les far le feu, mettez-y une pincée de

farine, & mouillez ayec du bouillon & un pea |

de jus, H 2
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Comme *
Sauce a I'échalote. Sauce aux petits ceufs.
‘Sauce a la ravigote, Sauce a I'Italienne,
Saunce au beurre. :
En r.ﬂga;’&r VoS en mettex

Aux morilles. Aux pelits puis.

Aux mouflerons, Aux montans de cat-
Aux rruffes. : des.

Aux pointes d'afjerzes. Aux laitues farcies.
Pigeons & la Bourgeoife.

Vous les échaudez, vuidez & trouflez les pattes
en dedans , faites-les blanchir un moment & les
retirez 4 'eau fraiche, épluchez-les & les mettez
dans une caflerole avec du bouillon, un bo.uguet
garni de toutes fortes, des champignons, deux
culs d’artichaux coupés en quatre & cuits i moi-
tié, fel, poivre.

Quand ils font cuits mettez-y un peu de coulis
& fervez 4 courte fauce,

Si vous n’avez point de coulis, metrez-y une
laifon de trois jaunes d’ceufs délayés avec du
bouillon & un peu de perfil hache.

Compote de Pigeons,

Avez de petits pigeons échaudés, les pattes
trouflées dans le corps, faites les blanchir, otez
le cou & les ailes, aprés les avoir épluchés met-
tez-les dans une caflerole avec deux ou trois truf-
fes fi vous en avez , des champignons, quelques
foies de volailles, un ris de veau blanchi coupé
en quatre morceaux, un bouquet de perfil, ci-
boule , une goufle d'ail , deux clous de girofie,
du bafilic , un morceau de bon beurre, paffez-lcs
fur le feu , metez y une bonne pincée de farine,
mouillez moirié jus & mci-ié bouillon, ua verre
de vin blanc, fel, gros poivre, laiffez cuire & ré-
~ duire a courte {auce, ayez [oin de dégraiffer; en

feryant un jus de citron ou un filet de vinaigre
H 3

i e

Des Pia

gaa.r.'! co=

chois , de
rpﬁﬂ"e »

& bifetss

Entrée.

Entrées
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Ton ne les voie point, ficelez-les & les mettez mm——==
cuire avec un bouillon un peu gras, un bou- Des f;:
quet de perfil, ciboule, deux clous de girofle, f;gf;} s
deux oignons , une carote, un panais, fel, pol- ,,jiere,
wvre; faites-les cuire une heure i petit feu; t]ﬂ:_*ﬂfl & bifirss
ils font cuits égouttez les pigeons & les défice-
lez, effuyez-les de leur graifleavec un linge , fer-
vez deflus un bon coulis de veau, fi vous n'avez

oint de coulis mettez un peu moins de fel dans
Fa cuiffon , paffez la fauce au tamis & la dégrail-
fez ; faites la réduire au point d'une fauce, & y
mettez gros comme une noix de beurre mani¢ de
farine avec deux jaunes d’ccufs; faites lier fur le
feu fans bouillir, Servez les pigeons enveloppés
de laitues, ; |

Pigeons aux pois,

Prenez trois ou quatre pigeons , fuivant qu'ils
font gros , échaudez les & les faites blanchir;
s'lis font gros vous les coupez en deux aprés
avoir trou(l¢ les pattes en dedans, mettez les
dans une cafferole avec un bon morceau de beur~
re, un litron de petits pois, un bouquet de pee-
fil, ciboule; paﬂ?gz-ies Fnr le feu & y mertez une
pincée de farine, mouillez avec un verre d’eau,
faites cuire 2 petit feu; quand ils font cuits &

- qu'il o’y a plus de fauce, vous y mettez un pew
de fel fin , une liatfon de deux ceufs avec de la
créme ; faites lier fur le feu fans bouillir. Servez &
courte {auce,

Si vous voulez [es mettre au roux, en les paf-
fant vous y mettrez un peu glus de farine, &
mouillerez moitié jus & moitié¢ bouillon ; laiffez.
cuire & reduire julqu'd ce qu'il n'y ait que peu de
fauce bien lice, & vousy metrrez le-?el un mo-
ment avane que de fervit, & gros comme une
noifette de fucre fin, '

Entofe.

Pigeons aux afperges e petiis pois.

Coupez des petites alperges en petits pois , i Eareée.
; H s

o
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bon golit & froid, mettez-les en timbale comme e

U eft expliqué ci-apres a l'article des paués, Des Pi -
e . geonsco,
Plgﬂm:f aunx Tortues chois, de
Vous coupez la téte & les pattes a des tortues ‘;ﬁ:}g‘;;
& les faites cuire avec da vin blanc, bouillon , un 3
bouquet garni, enfuite vous les otez de leurs co-
quilles , ayez foin d’Oter les amers, metrez les
tortues dans un ragodr de pigeons fini de bon
golrt.
Pigeons en tonrte,
. Yoyez 'article de la parifferie. Entrée;

Pigeons a la poile,

Plumez & vuidez des petits pigeons, laiffez- Enerdes
leur les pattes, & les faites refaire légérement
fur le feu, paflez-les dans une caflerole avec un
peu de bon beurre , perfil, ciboule, champignons,
une pointedail, letouthaché, fel, gros poivre s
enfuite vous les mettez avec tout leur affaifon-
nement dans une autre caflerole foncée de tran-
ches de veau, que vous avez fait blanchirun inf-
tant & l'eau bouillante , mettez-y un demi-verre
de vin blanc, couvrez les de bardes de lard &
d'une feuille de papier blanc , mettez un couver-
cle fur la caflerole & les faites cuire a petit feu
qu'ils ne faffent que migeoter ; enfuite vous dé-
graiffez Ja cuiffon, mettez-y un peu de coulis pous
fa lier, Servez fur les pigeons,

Pigeons en hatelet.

Vous vous fervez d’un ragoiit de pigeons

: 5 que-;Entr ;
Fon a deflervi de la table, mettez dans le ra- hi‘:;,
got un morceau de beucre , faites-les chauffer, d'ecuvred

& pour le micux mettez-y deux ou trois jaunes ‘
d'eeufs, enfuite vous embrochez le tout dans des

petits hatelets, faites tenir la fauce apres , pan-

nez-les & les faites griller de belle couleur, Sez-

vez fans fauce, |












BOURGEOISE. 185
Ragotit de montans de  Ou fauce 2 la rocam-
cardons, bole.
Aux navets, :
Les Ronges {e fervent ordinairement pour un
excellent plat de rot aprés les avoir flambés &
vuidés.

i
Des
Rouges 3
Sarcel-
les, Als
lebrans,

Les Allebrans fe mangent comme les farcelles,

Alouettes de plufienrs fagons,

Les alouettes fe mettent cuire a la broche pi-
quces ou bardées, moitié I'un & moitié I'autre ,
vous ne les vuidez point, & mettez deflous des
roties de pain pour en recevoir ce qui en tombe,
-~ Servez les alouettes {ur fes roties pour un plag
‘de rot.

Eiles fe mettent axffi de plufieurs fagons pour
entrée,

Elles fe fervent en tourte , pour lors vous les
vuidez , Otez-en le gigier, & le refte metrez le
avec du lard rapé dans le fond de la tourte &
mettez deffus les alouettes aprés leur avoir 6té
les pattes & la téte , & que vous les avez paflées
fur le feu dans une caflerole avec un peu de bon
beurre, petfil, ciboule , champignons , une pointe
d’ail, le tour haché, & laiflé refroidir,

Vous finirez la tourte , comme il fera expliqué
a larticle général des tourtes.

Alouettes en [almis & la Bonrgeoife,

Elles fe fervent en {almis a la Bourgeoife quand
elles font cuires 4 la broche ; (vous vous ?erfez
de celles quel'on a deffervies de latable ) vous leur
otez les tetes & ce qu'elles ont dans le corps ;
lettez le gigier , & le refte fervez-vous en avec
les rties, pilez Iz tout dans un mertier | délayez
te que vous avez piles avec un peu de bon bou: -
on , paflez-le i I'étamine & affailonnez ce perit
‘oulis de fel, gros poivre, un peu de rocambole
icrafce , un filet de verjus, faites chauffer dedans

Alouek
[é5a

Entréa]

" Hors-

d'ceuvre,










*

3.3 ] LACUISIINIERE
emem— un ragoit d’olives , de truffes, de montans de
DesPer- cardons d Efpagne. -
ﬁ“ﬁ;’f& Elles fe trouvent auffi en pité chaud & froid |
€T1% cnites dans le pot pour garnir le milieu d'am
potage.
Les perdreanx rouges fe préparent & fe fervenn
de la méme fagon queles perdreaux & les perdrin
grifes,
Des Bécaffes , Bécaffines € Bécots.
e 1ls fe fervent tous cuits a la broche pour rots -,
" Des vous les fervez piquez oun bardez avec feuilles di
Bécaffes, vigne , vous ne les vuidez point , mettez deflonu
Bécaffi- des roties de pain en cuifant pour en recevoir e
E’f qui en tombe , & fervez deflus les roties.
’ ecots, . .

Vous en faites anffi des falmis quand elles fom
cuires & refroidies ; voyez ci-devant alouettes ert
falmis a la bourgcoife.

. Entrée,  Sivous en voulez faire avec des entrées , pouw
| lors quand elles font plumées & flambées , vouu
les tendez par derriere pour les vuider , vous vous
fervez de tout hors du gigier, hachez le refte &
le mélez avec du lard rapé, ou un morcean di
beurre , perfil, ciboule lgachés , un peu de fell
mettez cette farce dans leur corps & coufez I'ow
verture , trouflez les bécafles & les faites cuire all
broche enveloppées derlard & de papier.

Q2nd elles font cuites , fervez-les avec faucc
o u ragot comme aux perdreaux.

Les bécaffines ¢ bécors fe fervent de meme,

Vius en faites anffi des tourtes , pour lors vouu
les vuidez & faites une petite farce comme c:i
deffus que vous mettez au fond de la rourre,
finiffez comme il fera expliqué a larticle da
tourtes,

Des Cailles €° Cailleteanx,
me——=——  Jls fe fervent cuits  l]a broche pour rots.
Cailles . Vous les plumez, vuidez , & faites refaire fUy
& Cail. de labraife , enveloppez-les de feuilles de vigm
Jeteaux, & bardés de lard ; faites-les cuire & fervez

belle couleut,
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8¢ wous wvonlex les mettre en entrée , faites-les memy
uire dans une braile faite avec tranches de veau, Des
i bouquet garni , barde de lard , un peu de bon g‘“ié:;h
earre, trés-peu de (el , un demi-verre de bon vin ;. =
lanc , une cuillerée de bouillon; faites-les cuire 2
trés petit feu.
' Quand ils font cuits , retirez-les & mettez dans
eur cuiffon un peu de coulis , dégraiflez la fauce
¢ la paffez au tamis, goiitez fi elle eft aflaifonnée
e bon goir, fervez deflus les cailles & caille-
eaux.

En faifant cuite les cailles de cette fagon, vous
ouvez les garnir d'€crevifles o1 de ris de veau ,
gue vous faltes cuire avec les cailles.

Cailles an laurier,

- Xl faut les lamber & wvuider, hachez les foies Entrées
ue vous mélez avec perfil, ciboule, un mor-

eau de beurre, fel ; gros poivre; remettez-les

ans le corps , & leg faites cuire a la broche en- -
weloppées r?e papiet, faites bouillir un demi-quart

heure dans de I'eau quatre ou cing feuilles de

aurier & les mettez enfuite faire un bouillon

ans une f{auce de coulis de veau. Servez deflus

s cailles.

Cailles anx choux.

~ Faites-les cuire comme il eft marqué ci- aptés a -Entréei.'
article des choux, a cette différence que vous
e ferez point blanchir les cailles:

Cailles an gra‘in,

Prenez fix ou fept cailles que vous flamibez & g icée:
idez , paflez-les dans une caflerole fur l¢ feu ;
yec un morceau de beurre , un bouquet de perfil ,
iboule , une demi goufle d'ail , deux clous de
trofle, une demi-feuille de laurier, thym , ba-
ic , des champignons , mettez-y une bonne
Encéc de farine , mouillez avec un verre de vin
lanc , du bouillon & dujus ce qu'il en faut pout
onner couleur, fel, gros poivie ,-a moirié de la

!
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psmme C01{TON , ¥OUS y mettrez un ris de veau blanchi 8
Des coupé en gros dez , rachevez de cuire & faitf;'i
Cailles réduire au point d'une fauce li¢e; votre ragoul
& Cail- Leant fini de bon goidt & bien dégraiflé, vous I
besaus.  (orvez deflus en gratin fait de cette fagon : hachen
le foie des cailles , avec petfil, ciboule , & lex
mélez avec un peu de mie de pain, un morceau
de beurre , fel, gros poivre, deux jaunes d'ceufs
prenez le plat que vous devez fervir, mettes
-cette petite farce dans le fond , & le mettez ena
fuite {ur un petit feu jufqu’a ce que cette farcx
foit gratinée. Servez enfuite le ragott deflus,

Catlles an Salpicon,

Entrée;  Faites cuire des cailles 4 la broche ou dam

' une peti}e braife, & vous les fervirez enfuite ayes
un ragodt au falpicon que yous trouverez ci-aprec
a l'article des ragofits.

Des Ortolans | G#iﬂ#?’ds\-fﬂ' Gelinotes,

—

e : - 3 b
Des Or.  Les ortolans foat de petits 0ifeaux trés - délu

tolans, cats & excellens,l'on en voit peu a Paris ; ils 4{
Gui- fervent pour rots. -
nards &  Les guinards €' gelinotes font aufli peu comn

::f‘“" muns a Paris ; ils (e fervent de méme pour 10ty
‘ .

Des Grives,
s Vous les plumez & les faites refaire fans I
Dpes vuider, elles fe fervent cuites a la broche avec dd
@rivess roties deffous comme des mauviettes, :

Vous en faites aufi des entrées différentess
comme des bécafles : vous n’avez qu'a vous et
fervir de la méme fagon. : '

Les Merles fe fervent aufli de méme; il ne L
faut point vuider.

Des Pluuiers, 1
~ Ils font excellens quand ils font gras , vous I
m ?iumez & piquez fans les vuider ; lg‘attes-les cuill
viers. @ labrocheavec des roties de pain deffous : quars
ils font cuits d'une belle couleur dorée , fervez li
£oties deflous,
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288 vons voulez les fervir ponr entrée de broche . e
faites une farce de ce qu'ils ont dans le corps , Des Plus
comme il eft expliqué d ['article des bécafles ; fai- vierts
tes-les cuire de mcme & fervez avec une mnéme -
fauce & méme ragout. o~
| St vous vonlez les fervir a la braife , faites-les
cuire comme les cailles & les fervez de la méme

fagon.

Des Vanneanx,

]

s fe font cuire i la broche pour rdt, & (& .. Fun
fervent comme le canard fauvage, neaux,

Des Ronges-Gorges

| rer——A N

| Oifeaux exceflens, ils fe fervent pour rét , pe.
lcomme les ortolans, Rouges.
& Gorges,
e = . - e
Lt Du Gibier a poil.
; Des Lt-,
i Des Lewreaux €5 Ltevres, yreaux
- i G'.LE'I-:
'I-’fﬁ-lﬁ

|

1‘ Es levreaux fe fervent pour rot; otez la peaun
(4% les vuidez , faites les refaire f{ur de la braife
les piquez ; quand ils font cuits vous les fervez, -
avec une {auce au vinaigre, poivre & fel , que
'vous fervez dans une faucicre.

| St vons vonlez les mettre en entrée ; quand ils
dont cuits & refroidis vous en tirez d:s-%le:s que
vous mettez dass une poivrade liée , & fervez
ipout enzrée,

Vous les [ervez anffi en filets dans une fauce 3
“éehalote ou differentes fauces piquantes, -

| Leslievres fe mettent en civer : vous les coupez
par membres , gardez en le fang s'ily en a; faites.
lles cuire dans une cafferole avec un marcean de
foeurre , un bouquet bien garni, paffez-le [ur le
ficu , mettez-y une bonne pincée de farine &
ouillez aveec du bouillon , une chopine de vin
anc ; aflaifonnez de f&l, poivre ; quand il eft

£,
-
4 unnglly
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e € 1it , fi vOus avez de fon fang , mettez-le dedanss
pes Le- & faites lier la fauce fur le feu comme une liaifora
vreanx & fervez A coutte fauce.
:“L“‘  Vous faites auffi des patés de lievre , gareaux dee
*  lievre, patés de lievre a la bourgeoife.

Paté de Lievre & la Bourgeoife

Dépouillez le lieyre , gardez en le fang ; apré
Pavoir vnidé, coupez-le par membres & larder
par-tout avec de gros lardons roulés dans le fel |
poivre , perfil, ciboule, ail, le tout haché , mett:
tez-le aprés dans une petite marmite avec un demii
verre d’eau-de-vie , un morceau de beurre ; faitess
le cuire A perit feu, quand il eft cuit & quiil y i
prefque point de fauce, metrez-y le fang, faitess
}::ch_au er fans qu’il bouille , dreflez le lievre dam
ce que vous devez fervir; fervez le tout enfembll
}inur qu'il ne paroiffe faire qu'un feul morceau .
“fervez ce paté froid pour entremets,

Lievre en baricot.

Entrge;  Dépouillez un lievre & le vuidez, gardez-en ||
foie aprés avoir 0té I'amer, coupez-le par mos
ceausx , & mertez le tout dans une cafferole avee
un morceau de beurre, un bouquer de perfill
ciboule , une goufle d'ail , trois clous de girofld:
deux échalotes, une feuille de laurier, thym
bafilic , paffez-le fur le feu & y mettez plein uin
cuiller &%Guche de farine , mouillezavecun demm
ferier de vin blanc , deux cuillerées de vinaigree
deux ou trois verres d’ean ou du bouillon , f%.im
cuire une heure, enfuite vous avez des naver
coupés proprement, faites-les blanchir un den
quart d'heure d I'eau bouillante & les mettez cuil
avec le lievre, affaifonnez de fel , gros poivr
yachevez de faire cuire & réduire a courte fauc
ez le bouquet , fervez chaudement ; fi le liev
clt tendrs 1] faut mettre les nayets en mémc-tgrﬁi
' Fili




BOURGEOISE. 183

& Filets de Lievre en civet,

. --I—-t-ﬂf‘.

Des Lea

Vous ptenez un lievre toti que 'on a deffervi vreyyy
de la table, levez-en toutes les chairs & les cou- & Li..

pez en filer, concaflez un peu les os & les mettez ¥rés.

avec les flancs dans une caflerole avec gros comme

Hors-

la moitié d'un ceuf de beurre, quelques oignons d'euvre
en tranches, une goufle d'ail, une feuille de laurier, P En-

deux clous de girofle, paffez-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 a2 moitié, paflez la fauce au tamis, met-
tez-y les filets de lievre avec un peu de vinaigre ;
faites chauffer fans bouillir, '

Leurean au [ang,

En dépouillant & vuidant un levreau, prenez
#arde d'en perdre le fang que vous mettrez 4 part,
coupez-le par membres & lelardez de gros lard fi
wous voulez , mettez-le dans une caflerole avec le
foie & gros comme un ceuf de beurre, un bouquet

- de perfil, ciboule, unegouffedail, deux écha-
lotes , trois clous de girofle, une feuille de lau-
tier, thym , bafilic, paffez-le furle feu & y met-
tez une bonne pincée de farine, mouillez avec
trois verres de fmuiiiun, un demi-fetier dé vin
rouge, une cuillerée de vinaigre, fel, gros poi-
vre , faites bouillir jufqu’a ce que le levreau foig
cunit & qu’ilreﬁe peu de fauce, prenez le foie qui
eft cuit, écrafez-le bien & le melez avec le fang
que vous avez gard¢; quand vous étes préc a fer-
vir , mertez-y le fang pour faire lier far l¢ feu

fans bouillir , comme unpe liaifon de jaunes d’ceufs, =
enfuite vous y jetrerez une demi-poignée ‘de ca-

pres fines entieres , “& fervez chaudement,

Filets de Liewre & la poivrade,

“ Prenez un lievre ou un levreau qui ait été cuic &
# broche & que I'on a defferyi de Ja table , yous

rée,

Entré &
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= enleverez les chairs pour les couper par filets, |
Des Le- yous n'en avez point affez pour garnir un platt
g‘““f&_ vouslaiflerez les os & couperez les morceaux grau
o e d'égale‘gmﬂ'elur, mettez-les dans une cafferoll
Hors. 2Vec une fauce a la poivrade de haut goiic, faitess
les chauffer fans bouillir; fervez chaudemennt

ou En- Voustrouverez la (auce a l'arcicle des fauces.

Des Lapins € Lapereaux , comment cannoitre lir
j?ﬂﬂﬁ.}', :

Des Pour connoitre un lapereau d’avec un lapin , 14
, Lapins faut le titer fur le dehors des pattes de devar:
ta- au dellus du joint, fi vous y trouvez une groffewu
Pereaus comme une petite lentille, c’eft une marque qu’’i
eft jeune; vous les connoiflez encore a la tée
parce qu’ils ont le nez plus pointu, & l'oreill]
plus tendre : cette remarque n’eft point fi fiire qu
celle de la patte. 1

Pour le fumet il faut les fleurer au ventre , id
Tufage vous apprendra 4 connoitre les bons.

Vous connoiffez le levreau d’avec le lievre, dd
la méme facon,

Des Lapins &' Lapereanx de plufienrs fagons,

Les lapereaux fe fervent pour rdt, vous lde

: dépouillez & vuidez & faites refaire fur de |l

; braife , il faut les piquer & faire cuire a la broches
fervez-les de belle couleur.

Ils vons fervent auffi a beau coup d’entrées diff
tentes , comme en fricaflée de poulets ; coupezz
les par membres & les faites dégorger long-temgp
dans I'eau, & faites-les cuire comme la poitrimn
de veau en fricaflée de poulets , page go.. .

Hots-  Vous en fervex auffi de marinés, aprés les avoo
Wecuvre. coupés par membres , faites-les mariner. comnm
la cervelle de becuf, page 34, & les fervez, .dd
méme,

Entrée, Lapins an coulis de lentilles.

- Coupez-les par membres & les faites cuire aves
bon bouillon, du petit lard, &un bouquer garni

fel , & poivre fort peu,
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Vous faites aufli cuire un litron de lentilles 3 e

Ia reine avec da bouillon, fans fel; quand elles

Des

font cuites vous les paffez a I'étamine avec leur Lapins

bouillon ; retirez enfuite le pain & perit lard de &

La-

fa cuiffon , faites-le réduire aprés fur le feu jufqua Pereaws:

ce que vous le jugiez affez lié pour le fervir,
Faites chauffer dedans le lapin & petit lard 5.8
{ervez s’il elt de bon gout dans une terrine,

Lapins en matelote.

Coupez un lapin par membres, faites un petit
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
- yerre de vin rouge , deux verres d’eau & du bouil-
lon, unbouquet de perfil, ciboule, une goulle
d'ail, deux clous de girofle, thym, laurier , ba-
filic , 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 lorfque le lapin fera cuit aux trois

uarts , avant que de fervir otez le bouquet,

égraiffez la fauce & y mettez une bonne pincée
de capres entieres, un anchois haché ; fervez avec
- des crodcons pallés au beurre : arrofez le tout avec
la fauce,

Lapereatsx en hachis.

Prenez les reftes de Lapereaux totis que I'on
a deffervis de [ table, levez-en toute la chair,

Entrée}

Horsw

mettez avec un peu de mouton roti; hachez le 4'cuves

tout enfemble, prenez les os des lapereaux que
VOuSs COUpEZ en petits morceaux , mettez-les dans
une caflerole avec un ‘peu de beurre, quelques
¢chalotes , une demi-goufle d’ail, thym, laurier,
bafilic, paffez le fur le feu & y mettez deux bonnes
pincées de farine, mouillez avec un verre de vin
rouge, autant de bouillon, faites bouillir une
demi-heure a petit feu; paflez Ja fau;ie au tamis
-
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——— & ymettez la viande hachée avec [el, gros poivte,

Des  faites chauffer (ans bouiilir, fervez chaudement g
Lapins  yoys garnirez (i vous voulez le tour du hachis
& La- avec des crotitons frits comme ceux des épinards,

Peéréaux. ;
Filets de Lapereaux anx concombres,

Hors- .
deeuvre  Prenez deux ﬁros concombres que vous coupéz

ou - En- en petites tranches le plus.mince que vous pour-!
tree.  rez, mettez-les dans une catlcrole avec deux cuil-
lerées de vinaigre & du fel; faites-les mariner
deux heures en les retournant de temps en temps ;
| quand ils auront rendu leur eau, vous les prefl-,
" ferez fort pour qu'il ne refte point d'eau , metrez-
les dans une caflerole avec un morcean de beurre,
un bouquet de perfil, ciboule , une goufle d’ail ,
deux échalotes, une feuille de laurier ; thym,
bafilic ; paffez-les fur le feu en les retournant fou-
vent julqu'a ce qu’elles foient un peu colorées
mettez-y deux pincées de farine , mouillez avec
deux verres de bon bouillon, laiflez cuire a petit
feu une bonne demi-heure, & que le ragoiir foit
un peu li¢; Otez le bouquet & y mettez des filets
de lapereaux émincés coupés comme les concom- -
bres , faites chauffer fans bouillir, aflaifonnez de
fel, gros poivre, & fervez. Pour les filets vous
prenez les reftes de lapereaux rotis que l'on a
deffervis de la table.

Filets de Lapereanx en IR-ME.

Hore-  Prenez des mies de pain que vous coupez pro-
d'auyre prement comme de gros lardons de lard, metrez- -
les dans une cafferole pour les paffer fur le fen
avec du beurre jufqu’a ce.qu’ils foient d'une belje
couleur dorée; mettez-les éguutrer, vous avez -
des reftes de lapereaux cuits a la broche que I'on-
a deflervis de la table,levez en route la chair pourt
les couper en’gros filets ; prenez le plat que vous
devez fervir, arrangez proprement deflus les filers -
de pain , ceux de lapercaux & deux anchois bien
layés & coupés en wrés-petis filers & des capres -
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-

entieres, i vous avez des petits oignons blancs w———

cuits dans le pot , vous les mettez & entremélez
le toatr I'un avec l'autre le plus proprement que
vous pourrez en deflein, & l'aflaifonnez de fel
gros poivre, huile & vinaigre, Ordinairement on
ne les aflaifonne que fur la table, £

Lapins anx petits pois.

DI_:I
Lapins
& JP..:p::-

) réanx.

Coupez:les par morceaux & les faites cuire Entrée,

comme les poulets aux petits pois que vous
trouverez ci-devant, page 14.

Lapins en papillortes.

Prenez un lapereau tendre que vous coupez par

Hors

membres , mettez le mariner avec perfil, ciboule, d’ceuvre

champignons , une pointe d'ail, le tout haché,
fel, gros poivre , de | huile fine, enveloppez cha-
que morceau avec de leur aflaifonnement , une
petite barde de lard dans du papier blanc, beurrez
ou huilez le papier en dehors , faites cuire 4 trés-
petit feu fur le gril en mettant encore une autre
feuille de papier graiflé deflous , fervez avec le
papier.

Lapereanx anx gites,

Farciffez deux lapereaux avec leurs foies, un
morceau de beurre, perfil, ciboule, champignens,
le tout haché, fel, gros poivre, coufez-les, &
trouilez les pattes deflous le ventre , & celles de
devant fous le nez , mettez-y des brochettes pour
les faire tenir, faites-les coire avec un verre de
yin blanc, du bouillon, un bouquet garni, fel,
gros poivre, lorfqu’ils font cuits, paffez la fauce
an tamis, dégraiflez-la & y mettez un peu de
coulis, faites réduire au point d’'une fauce, Drel-
fez fur les lapereaux comme s'ils étoient au gite.

Lapereanx en miﬂ" es,

ou En~

irée.

Entrée;

Coupez-les par membres & les faites cuire en Entrées

ragolt, & vous les finirez comme les pigeons en -
furtour que yous trouyexez cisdevant, page 189,
I

IR N E - TS
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-—;: Lapereanx en fines herbes,

s Coupez-les par membres & les mettez dans un
"3;”:-:;' caflerole avec perfil, ciboule, champignons;
5 une goufle d'ail, le tout haché, un morcean di
Entrée. beurre , thym, lautier, bafilic , haché¢ comme ern
puudrle, paffez-les fur le feu, mettez-y une pincédd
de farine, mouillez avec un verre de vin blarc:,
un peua de jus & du bouillen, fei, gros poivre ',
faites cuire & réduire au point ‘d'une fauce ;
quand vous étes prét a fervir, prenez les foies qui

ont cuits avec la fricaffée, écrafez. les & les metr.
tez dans la fauce.

Lapereanx en grarin,

Fotrde: - Faites-les cuire comme les précédens, 3 cettee
différence que les fines herbes doivent ¢tre ern
bﬂllqll-’:l: & point hachées; vous les fervirez fuur
un gratin fait comme celui des cailles au gratirn
ci-devant, page 189.

Lapereans: a I'Efpagnole,

Entrée.  Faires-les cuire étant coupés par membres avess

un demi-verre de vin blanc, un peu de bouillon ,,
un bouquet garni, fel, poivre , enfuite vous less
fervirez avec une fauce 3 I'Efpagnole, que vouss
trouverez a l'article des fauces.

Lapereanx en galentine.,

Entrree . 11 faut les défoffer forfait , & les finir commes
mets  le cochon de lait en galentine que vous trouverez:
froid ou ci-devant, page 128, Quand vos lapins feront:
Entrée cuits, fi vous voulez les fervir pour entrée, vouss
les retirez tout chauds pour les bien effuyer de:
leur graiffe & les fervirez avec unelfauce a PE(-
pagnole : ordinairement on les fert pour entre--
mets froids; pour lors vous les laiffez refroidic:
- dans lear cuiffon comme il eft dit pour le cochoni

de lait, ‘-
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iy S,

Lapereanx en hatelet,

Coupez les par membres & les faites cuise avec Lapins

“un demi-verre de vin blanc, du bouillon, un bou- & La- |
pcﬂm:x- |

quet garnl {el, gros poivre; lorfqu’ils font cuits
faites réduire la fauce pour quelle s’attache apres
la viande ; mettez refroidir , embrochez les a des
petites brochettes , trempez-les dans de l'ecuf
battu , pannez-les & les retrempez dans de la
ig,raiﬂ‘e pour les panner une feconde fois faires-
es griller de belle couleur. Servez a fec avec les
- brochertes.

Lapereanx en poupetron,

Faites un ragodt bien li¢ d'un lapereau coupé
par membres avec un ris de veau , champigrons ;
quand il eft fini & froid , vous avez une farce faite
comme celle du pain de veau que vous trouverez
ci-devant , page 1¢6. Yous finirez votre poupe-

ton de lapin de la méme fagon que le pain de

ycau,
Lapereanx roulés anx piftaches.

Des ¢

Entzéesd

Entrée,

Défoffez a forfait un ou deux lapereaux & fai- Entrées

tes une farce de leurs foies avec quelqu’autre
viande cuite ; de la mie de pain paflée l‘;ns du
lait, pexfil, ciboule , champignons, fel, potvre,
lié de quatre jaunes d’ccufs , étendez certe farce
(ur les lapereaux , roulez-les enfuite & les ficelez,
faites-les cuire avec un peu de vin blanc, du
bouillon , un bouquet garni; la cuiflon faite, dé-
graiffez la fauce , & la paflez au ramis; mettez-y
un peu de coulis pour la lier ; faites réduire au
point d'uue fauce ; en fervant {ur les lapereaux,
mettezy environ deux douzaines ce piltaches
échaudées,
Lapercan en tortie,

Vuidez un lapin, lziffez le foie & dtez 'amer,
défoflez le lapin feulement dans le milieu cu ra-
ble, faitesun trou 2 la peau pour y faire pafler la
moiti¢ du devant du lapin, il fe trouvera renvesfc

I 4

Eotrée.
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B & prendra la figure d’une tortue , ficelez-le, & le:

Des
Lapins
& Iﬁ:;‘#-
rearx,

Fntrée,

Entrée,

mettez cuire avec un verre de vin blanc, un pe!
de bouillon , un bouquet de perfil , ciboule, une:

oufle d’ail, deux clous de girofle, thym, lautier,
bafilic , fel, poivre; la cuiffon faite, paflez la
fauce au tamis , dégraiffez-la & y mettez un peu
de coulis pour la lier, faites réduire au point d'une
fauce. Servez fur le lapin,

Lapereanx en bigarrure,

Ayez un ou deux lapereaux que vous dépouillez
& vuidez , hachez les foies pour en faire une
farce avec du lard rapé, un peu de beurre ou
moéle de beeuf, perfil, ciboule, & farriette hachés,
fel, %ms poivre, liez cette farce de trois jaunes
d'ceufs pour la mettre dans le corps du lapereau
?ue vous coulez pour qu'elle ne forte pas, & les
aites refaire fur de la braife coupez ces filets de
mie de pain de la longueur des lapereaux avec
autant de filet de petit lard bien entrelardé, cou-
viez-en tout le corps des lapereaux en mettant un
filet de pain & un filet de petit lard, de fagon que
f'on ne voie que la téte des lapereaux, envelop-
pez-les avec deux feuilles de papier bien beurré
pour les faire cuire d petit feua la broche ; quand
iis feront cuits & le pain un peu riffolé | Orez le
papier pour les fervir avec les filets de pain , le
petit lard & le jus de leur cuiffon ou vous ajoute-
tez un filet de verjus.

Lapin & la Bourgeoife,

Coupez-le par membres & le mettez dans une
caflerole avec un morceau de beurre > un bouquet
arni de champignons, & culs ‘d’artichauts blan-
chis, paflez le tout fur le feu; mettez-y une pin-
cée de farine, mouillez avec du bouillon, un
vetre de vin blanc , fel, poivre,
Quand il eft cuit & qu'il n'y a plus de fance,
mettez-y une liaifon de trois jaunes d’ccufs dé-
layés avec du bouillon, un peu de perfil haché 5
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fervez aMaifonné de bon godit. Llehin TR
" Les Lapins {e {ervent comme les lapereanx, {1 2 :-::J
¢'elt pour ragolic ot ils ont le temps de cuire. . g7, ..
Iis ne font pas bons pour la broche ni manacs, resux,

- mien papillotes & en caifle,
Boudiz de Lapin,

Prencz trois demi-fetiers de lait que vous faites = hors
bouillit avec trois oignons coupés en tranches , ¢ ®4Vr®
de la coriandre , perfil, ciboule entiere, thym,
laurier, bafilic, fFaitcs réduire ce lait 4 un tiers,

nand il eft réduit & paflé au tamis, mettez de-
ga'ns plufi-u-s foies de lapins hachs, une demi-
livre d= panie couré: en petit carrés, un pew
de fel fin & fines épices, mél z dix jaunes d'ceufs,
fai es chauffer le tour fur un petit feu en le re-
muant toujours ; qiand toat eft bien mélé &

ointtrop chaud , vous entonnez ce boudin dans
Ses boyaux de cochon d’environ huit pouces de
longz, ne les empliffer qu'aux deux tiers, parce
git'en cuifant ils renfleront & feroient crevex
vo tre boudin.

Quand ils (ont prérs, mettez-les cuire dans de
Yeau bouillante pendant un quire-d’heure,
¢ Pout voir s'ils fonr cuits, vous les piquerez un
peu avec une épingle , §'il en fort de la graifle |
¢eft marque qu’ils font cuits, vous les retirercz
dans de I'eau fraiche ; & les mettrez apres furun |
plat pour les faire griller. .

- Ils fe' fervent a fec pour hors d’ceuvre. g

~ De la viande noire , appellée Venaifon, | |

- U S

it o e ol

.. Je ne ferai pas une grande explication fur la |

g ; & De la
viande noire (auvage , parce qu'ell@ eft forr peu 74,4,

en i}Fage chez les Bourgeois, l'on y comprend neire,
ordinalrement

Le Chevreuil, Le Cerf, ;

Le Daim. . La Biche,

Le Sanglier, Le Faon, :
Le Marca(lin, | :

1 5
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mmeares  Le Cerf, la Bitbe, le Chevrenil , le Dains , Fgs
De la Faou , {e gréiarent--wus de la méme facon, less
e devant & de derriere fe fervent ma--
rinés & cuits a la broche | la marinade (e fait avee:
vinaigre , fel , poivre & un peu d’eau, 7
Voss les fervez anffi en boeut 3 fa mode , en pat&
froid , & en pité en por,

-!nnrfr ¢

Du#u Sanglier,

La hure qui fert 4 faire un entremets froid dess
plus eftimés , fe fait cuire cowme la hure des
cochon, les pieds fe mettent 3 la fainte Mene~
hoult comme les pieds de cochon, lerefte commes
le filet, %

Les quartiers de derrviere € de devant (e {erventt
cuits a la broche aprés les avoir fait mariner ;;
en paté froid , en civer, en beeufi la mode, &
€n paté en pot, '

Le Marcaflin fe [ert piqué pour un beau plat des
T0t, '

Hachette de tonte forte de viandes cuites 4 la broche,,

Hachette  Prenez de la viande cuite a la broche, telle ques
de toute yous l'aurez, foitviande de boucherie, ou vo--
Jorte de |ajjle , ou gibier, vous la couperez par tranchess
viandes  orr minces , mettez la dans une caflerole avec um
ciiites & : . '
labroche peu de perfl, ciboule, échalottes, champignons,,

le tout haché , un peu de bon bouillon, fel, gross

poivre, faites migeoter le rout fur le fen pendantt
un quart d’heure: prenez le plat que vous de--
Vez (}ervir. mettez-y un peu de la fauce de vo-
tre viande avec de la mie de pain, arrangez
votre viande fur la mie de pain, & remettez furr
la viande encore un peu de mie de pain ; faitess
attacher fur un feu doux jufgu’a ce qu'il fe faffes
un petit gratin au fond du plat, vous mettrcm
en{uite le refte de la fauce avec un filer de verjusy,
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et ol
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.+ Poiffons
CHAPITRE i de mer
& d’cau
Poiffons de mer €& dean douce, douces

API&S la defcription des viandes terreftres dont
. je viens de démontrer I'ufage , il eft temps de
pafler 3 celles qui nous fervent les jours maigres
par la variécé des poifflons tant de mer que d'ean
douce , & les changemens que I'on en peut faure

our diverfifier nos tables; je commencerai pac

a marée, comme celle qui nous foarnitayec plus
d’abondance.

Le Turbot. L’Eperlan,

La Barbue, Le Maquereau,

le Saumon, Le Thon & la Thond

L’Efturgeon, tine, -

L’Alofe. La Vive,

Le Cabillaud ou Morue La Macreufe.

fraiche. | La Sardine.

La Raie. Le Rouger.

La Merluche, Le Hareng frais,

La Morue {alée, Le Merlan.

La Limande. L’Anchois.

Le Carlez. Le Bar,

La Sole. Le Vaudreuik-

La Plie. La Lubine,

Le Mulet ou Surmulet.

En coqusllages,

L'Ecrevifle de mier. Les Moules,
Les Homars, Les Huiltres,

“ Du Turbot & Barbue , comment accommoder.

Hs fe préparent l'un & l'autre dela méme fa= Py Turs

con. For &
Vous les faites cuire dans une cafferole de la Porbues

g'tandgur de votre poiffon, moitié faumur & moi-
tié lait, mettez- en (uffifamment pour que yotsg
1%







BOURGEOISE, 264

Pour le faire cuire en maigre faites une [aumure de ==

cette fagom, ‘E:: Eﬂr‘
Mettez dans une caflerole une bonne poignée Barbue.

de fel , une pinte d'eau, ail, racines, oignons ,
toutes {ortes de fines herbes , petfil , ciboule , gi-
rafle , faites bouillir le tout enfemble i petit %eu
une demi-heure, laiffez-le repofer aprés & le ti-
rez au clair , paffez-le an tamis, vous mettrez
apres deux fois autant de lait dans cette faumure ,
& faites cuire dedans votre poiffon a wrés-petit fea
qu’il ne fafle que frémir. _

Tuutes forres de court-bouillons blancs pour le
pottion fe font de la méme fagon.

Turbot & Barbue cuits an gras.

Mettez le dans une turbotiere , avec bonnes
tranches de veau, fel, poivre , un bouguet garni
de toutes fortes de fines herbes , & le couvrez par-
tout de bardes de lard , faites-le {uer a petit reu 3
& y merrez aprés un verre de vin de Champague ,
quand 1l eft cuir, vous le fervez avec différentes
fauces graides , ou ragous.

St vous le voulez [ervir dans fon natarel,

Qrand il eft cuit, vous le dretlez dans le plat Entrées
que vous devez fervir, vous paflez {a cuiffon au
tamis , degraiflez-la & mettez dedans deux cuil-
lerées de coulis.

_ 51 clle eft wop longue , faites-la réduire, &
fervez deifus le turbort,

Sivous le iervez de cette fagon , ne mettez que
tzés- peu de fel dans fa cuiffon.

Du# Saumon frais , comment I accommoder,

" I' fe coupe en tranches ou bardes , vous le fai Du
tes mariner avec un peu d’huile ou bon beurre » Saumon
fcl, poivie, faites-le griller en l'arrofant de fa fraise
m rinace 3 & fervez deflus des fauces ou ragodts
comme 1l eft expliqué pour le tuibort,

- Pous le fervez aufli cuir au court bouillon avee
les mémes fauces ou ragoiics,
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Saumon
Jrais.
Entrée,

Entrée,
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Si wous le fervez pour un plat de rot, vous ng:
I'écaillerez point , quand il fera cuit, mettez-le
a fec fur une fervierte , & da perfil verd autour,

Si c'eft pour entrée , il faut I'écailler & laiffer le:
morceau entier comme pour rot ; le court-bouil-
lon pour le faire cuire fe fait en mettant dans une:
petite marmite , {uivant comme votre morcead.
de poiffon eft gros , du vin blanc, du bouillon:
maigre , racines , oignons en tranches , un bou--
guet garni, fel, poivre, un morceau de beurre

celez votre poiffon & le faites cuire dans ce courta,
bouillon. :

Toutes fortes de poiflons au court-bouillon fe:
font cuire de méme,

Sanumon en caiffes.

Prenez deux tranches de faumon frais de [%é--
paiffeur d’un bon demi-doigt , mertez- les marinerr
une heure avec de l'huile fine , perfil, ciboule , um:
peu de champignons , une demi-goufle d'ail , une:
échalorte, le tout haché trés-fin, une demi- feuille:
de lauarier, thym , bafilichaché, comme en poudre,,
fel, gros poivre, enfuite vous faites une caiffe des
papier blanc de la grandeur des deux tranches des
faumon, frottez le deffous avec de I'huile , & laa
mettez fur un plat , mettez le faumon dans las
caiffe avec tout fon aflaifonnement, pannez - le
deffus avec de la mie de pain , mettez cuire aw
four , ou finon vous mettrez le plat {ur un petite
fourneau avec un couvercle de tourtiere & du fem
deflusy quand le faumon fera cuit & le deflus d'unee
belle couleur dotée , vous y mettrez un grand juss

. de citron en fervant ; fi vous voulez y mettre unee
. faace i I'Efpagnole , il faudra dégraiffer la cuiflom

du faumon avant que de la mettre,

De I'Efturgecn , comment Uaccommoder,
11 fe fert cuit a la broche: vous le faites ma--

pe PEf riner deux ou trois heutes avec une marinades
surgeon, ordinaire,
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. Pout la faire, vous mettez dans une cafferole wmemmmes
un motceau de beurre manié de farine, fel poi- De PEf
vre , perfil , ciboule, ail, fines herbes , clous de surgeon,
giruﬂ[; , un demi-fetier d’eau, un peu de vinai-
gre , faites chauffer la marinade fur le feu en la
remuant,
Quand elle eft tiéde, mettez dedans l'eftur-
eon, quand il eft affez mariné, faites-le cuire a
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 {ervir avec les mé-
mes fauces maigres.

Efturgeon en gras a la broche,

Lardez-le de gros lard , & le fervez avec toutes
fortes de bonnes {fuices, comme i I'ltalienne , 3
PEfpagnole , a la ravigote ; ou rageurs de truffes,
morilles , moufferons , de ris de veau , de créte &
de petits ceufs.

Efturgeon a la braife,

- _Mettez-le dans unc petite marmite avec tran-
ches de veau & bardes de lard, un demi-fetier de
vin blanc , un bouquert garni, eignons, racines,
{el, poivre, du bon bouillon.

- Quand il eft cuir, fervez le avec la méme fauce
ou méme ragourt que quand il eft cuit a labroche,

Efturgeon ala matelote,

Entréel

Coupez des mies de pain en rond de la gran-
deur d’un petit écu, paﬂeez-les fur le feu avec du
beurre jufqu'a ce qu'elles foient d'une belle cou-
leur dorée, & les mettez égoutter, prenez un mot-
ceau d'efturgeon que vous coupez en petites tran-
ches un peu minces , mettez-les dans un plat, ar-
rangez fans ¢tre les unes fur les autres avec un
morceau de beurre , fel , gros poivre ; faites-les
cuire a petit feu , & a mefure qu’elles font cuites
d’un coté, vous les retourncz de l'autre, il ne

faut qu'un quart d’heure pour la cuiffon , dtez-les

Entrée;
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e du plat , & y mettez un peu de farine que vouss
DcPEf- remuez avec le beutre , & enfuite de F'echalote
turgeon. perfil, ciboule, le tout haché ; mouillez avec deuay

verres de vin rouge , faites bouillir le tout enfem

ble un quart d heure, remettez Pelturgeon dan:g
la fauce pour le faire chauffer fans bouillir , jert
tez-y un peu de capres hachées, & garniffez less
bords du plat avec vos crofitons de pain fiit, vouus

aurez {oin de les arrofer un peu par deffus ayvec dde
la fauce, :

De ['Alofe | comment I'accommoder,

e €5 alofes de Seine font eftimées les meilleures i
De  vous les fervez entieres ou par moitié,
PAlofe.  si vous voulez les fervir pour un plac de rét;,
Rét.  vuidez-les & ne les écaillez point , faites-les cuirge
dans un court-bouillon comme e faumon,

Quand elle eft cuite , fervez-ia fur une ferviette,,
garl}ie de perfil verf:l. e

Entrée. St c'eff pour entrée | écaillez-la& la ferrez aveqc
différentes fauces , comme aux capres , 2 'huile;,
a I'Tralienne.

Vous la faites anffi cuire fur le gril, aprés Pavoiir
écaillée & vuidée , fendez-la un peu par le dos &
la faites mariner avec un peu dhuile ou un pews
de beurre, fel , poivre, faites-la griller & arro«-
fez de tems en tems avec de {a marinade, 2

Quand elle eft cuite | cela fe connoit quandd
arcte n'eft plus rouge, vous la fervez deflus.um
ragsott de El;rt:e aflaifonné de bon Zoat ; étants
grillée | vous pouvez aufli la fervir avec une faucee
aux capres & anchois, |

" Du Cabillaud , comment Uaccommoder.

bﬁfaf;- Le cabillaud ou morue fr:iche fe fait caire danass

un court bouillon bianc comme le turbor.

Voyez ci-devant , page 204

Servez-le dans le méme guir & méme fauce
ou méme ragodit tant en gras qu'en maigre, -
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Morue fraiche en Dauphin an vagoiss de laitances de Morug
carpes & pointes d'afperges, fraiches |

Prenez une morue bien fraiche, que vous écail- Entréeg
22 & vuidez , il faut la cifeler & I'efTuyer, vous
1 faites aprés mariner deux heures avec huile fine,
2l poivre, perfil & ciboules entieres , une goufle
‘ail , une feuille de laurier.

Prenez enfuite une brochette de fer, que l'on
ppelle hatelet, paffez-la dans la morue fraiche, |
n commengant par les yeux, le milieu du corps,

: finiflez par la queue , en lui faifant prendre la
gure d'un Dauphin.

Mettez-Ia fur une tourtiere , & arrofez de fa
iarinade,

Faites-la cuire aa four,
Quand elle eft cuite: retirez le hatelet & [a
reflez fur le plat que vous devez la fervir,
Servez deffus un ragomt fait de cette fagon,
Prenez trois laitances de catpes, que vous faites
yaillir un moment dans eau; prenez aufli des
vintes d'afperges auffi bouillies un moment dans
au, mettez le toutr dans une caflerole avec un
'0_morceau de beurre, des champignons , un
uquet de perfil & ciboules, paflez-le par le
1, & y mettez une pincée de farine , & mouil-
. avec un verre de vin blanc & bon bouillon
licre,

Quand votre ragoiit eft cuit, la fauce réduite

aflaifonnée de bon gout, mettez y une liaifon

trois jaunes d’ccufs & de la créme , faices lier la

ice fur le feu , & fervez deflus la morue,

Pour le mienx, ne mettez vos afperges que quand

ragour eit prefque fini,

De la Raie , commens Vaccommeder,

4 ! X ' = ‘
La bouclée eft eftimée la meilleure, & fe fert  De g4
plufieurs fagons, comme les autres raies, Raie,

& fagon s plus Bourgeoife fe fait en la mertang
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ginsunes cuiire dans un chaudron, dans de I'eau, du vinag

Rale,

Entrée,

Entrée.

" De la gre, quelques tranches d'oignons, un(PEII de fed
.aprés l'avoir bien lavée avec de Peau fr

aiche , |
Iamer du foie Oté, ne lui faites faire que dew
bouillons, pour gqu'elle ne cuife point trop , rx
tirez-1a enfuite [ur un plat pour I'éplucher; cout
pez les bords pour la propreté,

Si elle n'éroit point aflez cuite , apres I'avco
épluchée , C’eft ce que vous connoitrez,, fi elle:|
trouve trop ferme & que l'arére en foit rqun;e
ce qui ne doit pas étre fi la raie eft bien fraichee
remettez-la ‘ur un fourneau avec un pea de f@
court-bouillon ; quand vous étes prét a la ferviit
égouttez-la, & fervez deflus telle fauce que voo
jugerez A propos , comme [auce au beurre avec di
capres & anchois , fauce d Fhaile , (auce au beuur
poir & perfil frit. |

Pour cette derniere fauce , vous faites chaufif
la raie dans le plat que vous devez fervir avec !
vinaigre , fel & an peu de gros poivre ; mettez gp
deflus le beurre noir & perfil frit autour,

Raie & la [ainte Menchonlt,

Arrachez-en la peau & la coupez par morceas
larges de deux doigts, faites-la cuire une demn
heure 4 tres- petit éu , mettez dans une caflerco
un morceau de beurre avec une cuillerée de fartl
que vous délayez enfemble, mouillez peu a pp
avec une chopine de lait, affaifonnez de fel, pec
vte , un bouquet de perfil, ciboule, une goul
d’ail, deux érialntes , trois clous de girofle, thyy
laurier , bafilic , oignons en tranches, racines:
zeftes 3 faites bouillirun bon quart d’heure & ¢¢
fuite vous y mettrez votre raie pour la faire cuix
la cuiffon faite , trempez la raie dars le plus g
de®la fance pour la panner & griller en l'arro {a
avec un peu de beurre ; fervez a fec & une remat
lade dans une fauciere, Vous trouverez la rema

Jade dans l'article des fauces.
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Rate marinée frite,

Arrachez la peau & la coupez par morceaux
comme la précédente , pour la faire mariner deux
ou trois heures avec un peu d’eau, du vinaigre ,
fel , poivre, perfil, ciboule , une goufle d’ail , oi-
gnons en tranches, zeftes de racines , clous de gi-
rofle ; enfuite vous I’égouttez & efluyez pour la
fariner & faire frire. Servez avec perfil frit,

Raie a la fance de fon foie,

Faites-la cuire comme il et dit 4 la page 210,
Pour la fauce vous la ferez de cette facon : met-
tez dans une caflerole, perfil, ciboule, champi-
gnons , une pointe d'ail, le tout haché trés-fin ,
Un peu de beurre , paflez-les quelques tours fur le
feu, & y mettez une bonne pincée de farine , en-
fuite un morceau de beurre , capres & un anchois
hachés , le foie de la raie cuit & écrafé, fel, gros
poivre , mouillez avec de I'eau ou du bouillon 2
faites lier fur le feu. Servez f{urla raie,

Rate an fromage,

Arrachez da peau i une belle moiti¢ de raie
bouclée, coupez-la en quatre morceaux ¢gaux &
la lavez , faites-la cuire avec un demi ferier de
lait & gros comme la moitié d’un ceuf de beurre
manié d= deux pincées de farine , une goufle d'ail ,
deux clous de girofle, deux échalotes, une feuille
de laurier , thym’, bafilic, peu de fel poivre ;
faites bouillir avant que de metrre 1a raje ( pour
la cuire il faut peu de tems ) retircz-1a de la fauce

our I'égoutter , paflez la fauce au tamis & |a
aites ré%iuire au point d'une fauce lide , mertez-
en [a moiti¢ dans le fond du plat que vous devez
fervir , & par deflus une petite poignée de fro-
mage de gruyere rapé , arrangez deflus les mor-
ceaux de raie , & entre la raie vous avez pour gar-
nirune douzaine de petits oignons blancs cuits an

bouillon & bien égouttés, & d s petits morceaux

de pain frits coupés en rond, vous les entremé-

[
De la
Raie, .

Entrée,

Entréeg

Entrée;

.
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s lez I'un avec I'autre arrangés proprement ; mettezz

De la par-tout par deffus le reftant de la fauce , couvrez
aies  avec du fromage de gruyere rapé ou du parmefan ,
fi vous voulez pour le mieux , mettez votre plant

fur un petit_feu , qu'il bouille bien doucemenit
jufqu’a ce qu'il n’y air prefque plus de fauce , giat-

cez le deflus avec une péle rouge ou un couverclee

de tourtiere couvertd’un bon feu ; quand le deffuss

fera d’une belle couleur dorée, fervez, |

De la Merluche | comment I'accommoder,
Tt B

‘De 1a La merluche la plus blanche eft eftimée la meil--
Merlus  |cure ; avant que de la merttre tremper , battez-laa
ches bien par-tout avec un marteau pour l'attendric ;;
faites-la tremper plufieurs jours en la changeanut
d’eau ; vous la faites cuire un moment avec dee
Ieau de riviere , retirez-la & la mettez en mor+-
ceaux par feuillets,

La lguce a la Gafcogne eft celle qui convient lee
nileux. Mettez la merluche dans une caflerolee
avec de 'huile fine & autant de bon beurre, gross
poivre , un peu d’ail & de fel , fi elle eft trop dou--
ce; mettez la caflerole fur un fourneau en la re«-
muant {ans ceffe jufqu’a ce que le beurre foir liée
avec I'buile , & la mangez dans le moment , parcee
que cette fauce, 4 mefure qu'elle fe refroidit, fee
tourne,

Tela Morue (alle , comment I accommoder,

. Pour connoitre la bonne morue , il faut choifiss
p—— 12 chair blanche , une peau noire, des granass
De 1a feuillets 5 il faur la laver aprés Pavoir €caillée :;
Morue faites-la cuire un moment dans un chaudron avece
Jalée.  de l'eau de riviere , mettez-la aprés ¢goutter i
la levez par feuiilets ou la laiffez entiefe fi vouss

voulez , mais la fagon n'en eft pas fi propre.

Vous la fervez avec telle fauce que vous vour
drez ; mettez dans une caflerole unpeu de farid
ne, un morceau de beurre , un peu de poivre,,
délayez-Ja avec un peu de lait, mettez-y apres dvi
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nettez-y afprés la morue pour lui faire prendre
ot , & fervez.

mettez-y perfil & ciboule hachés.

Morue a la Mattre d’ Hotel.

“Prenez I'endroit de morue que vous voulez , Entrée:

kpres Iavoir écaillée & lavée , vous la mertez a
'eau fraiche dans un poélon ou chaudron , met-
ez-la fur le fed; quand elle fera préte a bouillir
lcumez-la, & I'dtez du feu aufli-tor qu'elle bout,
iouvrez-la avec un torchon pendant un demi-
mart-d’heure, enfuite vous la retirez de I'eau
'our la faire écoutter, mertez-la fur un plat avec
i perfil, ciboule hachée , gros poivre , mufcade
iPée , un bon morceau de beurre , une cuillerée
le verjus , faites chauffer en la retournant & la
rrvez tout de fuite. : '

Qutese de Morue farcie,

| Mettez dans une cafferole deux grandes poi-, Glruﬂ'e
inées de mie de pain paflée a la pafloire avec gy ce.

me chopine de lait, faites bouillir & deflécher
it le feu julqu’a ce que la mie de pain foit bien
paifle , mettez refroidir ; aprés vous y mettrez’
'0s comme un.ceuf de beurre . perfil, ciboule
Rehée, fel, poivre & fix jaunes d'ceufs , prenez.
1e queue de morue & la faites cuire a l'eau
ﬁmme la précédente, aprés qu'elle eft égouttée,
us en I;srenez toute la chair & ne laiflez que
réte , levez-la par filets , mettez dans une caf~,
kole gros comme un ceuf de beurre avec des
am_piﬁnnns_coupés en filets , perfil , ciboule |
ux echalotes, une demi-goufle dail, le tour,
ché, paflez-le fur le feu, mettez-y une demi-
illerée de farine, mouillez avec un demi-fetier
lait , du gros gﬂivre , faites bouillir jufqu'a ce
la fauce foit épaifle , alors vous y metrrez la
Iue avec trois jaunes d'ceufs , faites lier fur le

' Dans une autre faifon, a la place de verjus Jalée,

retjus en grain, faites lier la fauce fur le feu , oo
pe lg

Morue

-




Morue

ﬁfift

Entrée.
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ww=e— fcu {ans bouillir, & mettez refroidir , prenez |
De la plat que vous devez fervic , metrez-y deilus '}

réte de la queue, &le petit bout de la queue vou
I'envelopperez d’un papier beurré , faites un box
fur tous les tours de I'arére avec une partie de:|
farce , mettez le ragotit de morue dans le niiliet
couvrez-le par-deflus avec le reftant de la farc:e
de facon que I'on ne voie point le ragoiit, & qy
cela vous forme une queue de morue, unifll
Ear-tout avec un couteau , trempez dans de I'cer)

attu , pannez avec de la mie de pain , faitr
cuire & prendre belle couleur au four ou defloo
un couvercle de four de campagne; quand el
fera cuite de belle couleur, fgrvez. les bords «¢
plat bien effuyés , vous pouvez y mettre dans
fond une fauce faite avec un verre de bon bow|
fon, gros comme une noix de beurre-manié |
farine , une cuillerée de verjus, peu de fel , gur
poivre ; faites lier fur le feu.

Morue 4 la Provengale,

Prenez de la morue cuite 4 'eau bien égoutret
prenez le plat que vous devez fervir , metu
dans le fond de I'échalote, un peu d’ail, perffi
ciboule , du citron en tranches, la peau dtée ,, |
gros poivre , deux cuillerées d’huile, gros comy
la moiti¢ d'un ceuf de beurre , arrangez la mon
deffus , remettez par deflus le méme aflaifonm
ment que deflous , & pannez enfuite avec de:
chapelure de pain, mettez le plat fur un peric :f
pour qu’elle bouille doucement , faires-lui pric
dre couleur par deflus avec une péle rouge ous
couvercle de tourtiere, £73

' Morue anbeurre noir. i

Faites-la cuire dans de I'eau & égouttez , mm
cez-la far IEIl'at que vous devez fervir avec
demi-verre de vinaigre, autant de bouillon ,,
gros poivre , faites-la bouillir un demi-quu
d'heure , & mettez deffus du beurre roux kb
chaud avec du perfil frit, '
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Morue a la (auce aux capres € anchois,

Faites cuire votre morue dans de ['eau, apres
Favoir égouttée , dreflez-la chaudement dans le
plat que vous devez fervir, & mettez par deflus
‘une fauce aux capres & anchois. Vous trouverez
la fagon de la faire a 'article des fauces.

Morue a la creme,

Faites-la cuire dans de l'eau, aprés qu'elle eft
€gouttée vous la lavez par feuillets , mettez dans
1une caflerole.un bon morceau de beurre , une de-
mi-cuillerée de farine, une pointed’ailhachée , du
E§ros poivre , mouillez avec de la créme ou du lait,

(faites lier la fauce fur le feu & y mettez enfuite
\les filets de morue ; faires chauffer & fervez.

R -
De ls
Morue -

faléey .

Enteées

 Si vous voulez la panner, vous y mettrez un

1?:1.1 plus de beurre & trois jaunes d'ceufs , drel-
fez-la dans le plar que vous devez feryir, pannez
e deffus , & lui faites pr-ndre couleur deflous un
|couvercle de tourtiere,

Torurte de Morse,

La morue étant cuite a I'eau, égouttée & re-
froidie , mertez-la par feuillers dans la pate avec
\du beurre , gros poivre, un bouquet garni; la
tourte ¢rant cuite , vous Otez le bouquet & met-

tez dans la tourte une fauce a la créme comme la.
préccdente.

|

Morue en Sringuergm,

Prenez le plat que vous devez fervir, mettez
dans le fond un pen de beurre avec perfil ; ci-’
boule , un peu ‘d’anchois ,' une pointe d'ail ;, 'le
tout hache | gros peivre , & quelques capres en-
tieres; couvrez le tout avec de la morue , 'vous
ferez plufieurs couches de cette fagon julqua ce
que le plat foit pleing pannez le deffus avec de
1a mie de pain, & faites un peu bouillir fur un
petit feu, & un couvercle de tourtiere par deflus
iPour lui donper couleur, '

Entréed

Entrée]




Hors-
Dpuvre
ou En-
frée.

Dela
Liman-
de , la
Solle , le
Carler &

!ﬂ PLE‘- t

Fntrée.

Entrée.
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Morue marinée frite,

Faites-lacuire 3 I'eau & la levez par fenilletss
faites-la mariner & frire comme la rate , ci-devami
page 211, 4 cette différence qu'il ne faut qu
peu de fel dans la marinade,

Morue en beignets,

Ayez de la morae cuite 4 I'ean & bien égount
tée, prenez-en les plus grands feuillets pour Tie
:remper dans une pate faite avec de la farine, cd
vin, un peu d'huile & trés-peu de fel , faites frirr
Servez garni de perfil frit. -

De la Limwnde, la Solle , le Carlet € la Plie,.

Ces quatre fortes de poiffons s'accommodern
tous de la méme fagon, aprés les avoir écaillées
vuidés & bien lavés, efluyez-les dans un lingg
blanc, fendez-les fur le dos aupres de l'arcte, f_fta
rinez-les aprés pour les faire cuire dans une fritu
fe bien chaude & un feu clair ; fi vous les laiffée
languir fur le feu , votre poiffon fera molaffe
gras , c'eft 3 quoi vous devez prendre garde pow
toutes fortes de fritures. .

Quand il eft cuit de belle counleur, retirez--l
fur un linge & le fervez fur une ferviette pour wy
plat de rot. | e

" Ces fortes de poiffons fe peuvent encore ferysi
pour entrée quand ils font frits, en msttarg
deflus une fauce aux capres & anchois, ou um
fauce a l'huile,

En gras, avec une fauce hachée ou quelques pee

" tits r?s:rﬁts . comme ris de veau & champignom

Is fe fervent encore cuits {ur'tle gril apres li
avoir marinds avec de I'huile, fel, poivre, pertl
& ciboules entieres que yous avez foin de reties
avant que de fervir 105 34T

Quand votre poiffon eft, fur le feu ; ayez fodi
de larrofer de tems en tems avec fa marinade |
le fervirez, aprés avec telle fauce que vous jugere
@ propos. | :
Vo
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Vous ponvex auffi les faire cuire dans un court- s
bouillon blanc comme il eft marqué pour le tur-  pe 7.
bor, fage try, & les fervez apres fi vous voulez 1:"“!:
dans le méme ragois que le turbor, Solts ) Ta
Solles, Limandes, Carlets ¢ Plies entre denx plats Carlet &
! a la Bourgeoife, la Plie.

|

~ Aprés les avoir écaillés vous prenez du bon g, za
beurre, que vous faites fondre , mertez-en dans :
e plat que vous devez fervir avec perfil, c.boule,
champignons , le tout haché, fel, poivre , arran-

gez votre poiflon deflus.
~ Faites le méme aflaifonmement fur le poil-

1-1"0:1 que vous avez fait en deflous , couvrez bien
|
|

votre plar; & faites cuire a petit feu fur un fou:-
neau.

 Quand il et cuit, fetvez i courte fauce, &
| mnettez par deffus un filet de verjus, vous porvez
\aufli, aprés I'avoir préparé comme ci-deflus, avant
| que de la faire cuire , mettre par-deffus de la mic
| de pain, & le mettre cuire au four ou fous un
| couvercle de tourtiere,

i
i

Des Eperlans , comment lFes accommoder,
et R

| Il ne faut point les vaider ; lavez-les bien &  p.s
effuyez entre deux linges , farine:-les & les faites Eperlarns
frire 4 grand feu, fervez pour un plat de rot.

Vous ponvez auffi les (ervir entre deux plats 3 la Entcée,
Bourgeoife, pour entrée , comme il eft expliqué
ci-devant aux folles, limandes & carlets,

D Surmulet e Maguereats,
- Le furmuler, il faur I'écailler | vuider & bien

u = - e

laver , & le couper un peu fur les deux corés, Surmulce
Pour le maquereau, vous ne faites que le yai & Maq
der, bien laver, & le ferdez le long du dos, el

Ces denx forees de poiffons , aprés les avoir bien

effuyés dans an linge , s'accommodent de méme,

Faites les cuire fur le gril , fi vousles faites

auparavant tremper une demi -heure aves (el pei-

vre & de I'hyile, & les arrofez avec , pendagt
| %
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—— qu'ils cuifent, ils n’en feront que meillewrs; quas
~ pa Sur~_ils font cuits, vous les fervez aprés avec une faw
muler & blanghe aux capres & anchois,

Magues T maquercan f¢ fert encore aprés qu'il eft grillli

Figis

Entr éﬂ!

artangez-le {ur le plat que vous devez fervil
fendez-les en deux, & metrez deflus perfill
ciboule hachés, du bon bearre, une goufled’au
fel , poivre, un filet de vinaigre, mettez-le i
un fourneau pour faire un petit bounillon , ferwi
a courts fauce, '
Vars posvez aufli le fervir au beurre roux & pee
fil frie,
Il fe fert d la Maitre-d'Hotel, quand il ¢
gri’lé, mettez dans le corps du beurre méi¢ avw
- perfil, ciboule hachés, fel, gros poivre,

Du Thow , comment I'accommoder.,

AT r— -

D

* Thon.

.

]
pe la
yEFEI

Eatrée.

Il fe mange ordinairement en f{alade,

C'eft un gros poiflon de mer, que l'on enveo
tout mariné de Provence , & qui peut encore:|
mettre pour epir¢e; Arrangez-ie Fur le plat qy

“vous devez fervir fur table avec du bon beurree
petfil, ciboule hachés, pannez-le de mie de paiu
& lui faites prendre couleur au four ou fous
couvercle de tourtiere. Si vous vous trouvez dail
des endroits, ot vous puifliez en ayoir du fraiss
vous en ferez le méme ulage que vous faites
{faimon frais,

De laVive , comment I'accommoder.

Aprés I'avoir écailiée, vuicde, lavée & bien ¢
fuyée ,  coupez-la légérement em cing ou fix e
deoits de chaque coté , faites la tremper avec W
peu d’huile, fel, poivre, faites-la guiler, & Fay
rolez de tems en tems avec: le reftant de vaty
huile , fervez-la apres avec telle fauce que vow
voudrez , comme au beurre, capres & anchoiss
un peu de farine & peud'eau, {1, poivre, faitic
lier fur le feu, & fervez deflus les Vives.

. Fous powvez encore les mertre avec une fauce i
pauvee homme , f(auce hachde,
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'\ EMes & fervent aulli de beaucoup, de facons dif-
Pérentes qai reviendroient trop cher pourl:s Bour-
gt |

| Du Rouget , comment I'accommoder,

Le vrai rouget ne s'écaille point, vous le vui- Du

| dez, lavez, & en gardez les foies, : Rouget,
- Faires le cuire fur le‘gril comme la vive, & l¢
fervez avec les mémes fauces ; ayez foin de met-

tre les foies:dansla fauce que vous. fervirez deflus,

. Ce que nous appellons Rouger a Paris, eft ap-

pellé par d'autres greleot , ils onc la tére plus

grofle & le corps moins ea chair, il faut les faire

cuire difleremment.

 Aprés les avoir vaidés & lavés fans les écailler,

mettez-les cuire avec vin blanc, un peu de beurre,

fel , poivre, un bouqaer de racines & oignons ;

|comme il ne faut qu'un moment pour les cuire,

faites bouillir, une_%emi heare le coutt-bouillon ,

pour qu'il ait du goit quand vous les mettrez

' dedans.

| 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,

' L4 A - 3 .

" L'accommodage en eft de méme , il faut les . la,

cailler & bien laver, effuyez-les avec un linge, Sardine

g . of & : o

 les faites caire fur le gril, quand ils font cuits, & du«Ha-

ervez les avec la (auce (uivante. TERg

. Mettez dans unz cafll role un morcean de beur~ Entrées
, un peu de farine, un filer de 1.*11_1qi5re , une

uillerée de moutarde fine, fel , poivre, un peu
‘eau , faites lier ia faace fur le feu, & fetvez fur

es fardiaes oua harangs frais, '

Harengs. forés z la fainte Meneboult.

Ayez une douzaiane de harengs forés, cou ez~

B i Hors=
eur le bouat de la tére & de la quene, metiez les deeuvre,

remper quatre heares dans def'eau & enfuite deux
hoa
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Sardine
6" du Ha=
rfﬂg.

B =

Déx
Anchois,

Entre-
mets.

s e

Des

~Merlans,
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heures dans un demi fetier de lait ; mettes-fl

¢goutter & efluyer , tremipez-les dans du beurm
c%a ud mélé avec une demi- feutlle de laurier, thyra
bafilic haché comme en poudre , deux jaumi
d'ceufs & du gros poivre, pannez-les @ mafure quu
vous les trempez dans le beurre & les faites grillde
légérement , mettez dans le fond du plat que vou!
devez fervirdeux cuillerées de verjus ; dreflez-dex!
{us les harengs. '

Des Anchois , € de lenr utilicé,

Les anchois font de petits poiffons de mer u[:ll;u
I'on rous apporte dans de petits barrils qui fou
confits au fel , aprés les avoir bien lavés on 1k
ouvre en deux pour en Oter l'aréte; ils {ervent ool
dinairement a fgire desfalades & pour mettre dau
des fauces , comme fauce au beurre en maigree
fauce 3 la remoulade, fauce au gras avec du con
lis & un peu de beurre,

L’on s'en [ert anffi de frits , aprés les avoir fau
deflaler, vous les trempez dans une pate faite av
de la farine, une cuillerée d’huile & délayée avn
du vin blanc, ayez foin que la pite re foit py
tmﬁ) liquide , quand ils font frits {ervez-les d
belle couleur pour entremets.

Rozries d' dAnchois.

Prencz des tranches de pain coupées propey
ment de la longuetir & largeur du doigt ; faite
frie dans 'huile : arrangez-les dans un plat d’es
tremets , mettez une {auce par-deflus faite aveci
I'huile fine, vinaigre, gros poivre, perfil, ciboull
échalotes, le tout haché, & couvrirez i moitt

vos roties avec des filets d’anchois. .
Des Merlans,

Les merlans fe fervent ordinairement frits apm
le s avoir ¢caillés , vaidés, lavés & efluyés, ayy
{oi de leur laiffer les foies dans le corps; veo
les"ouperez lézérement en cing ou fix endroitss

qcae cot¢, trampez-le dans la farine, fairg
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les frire 4 trés-grand feu , & les fervez fur une
ferviette pour un plat de ot |
Etant frits de cette fagon , vous pouvez les fer-
Vi pour entrée, en metrant ﬁar deflus une fauce
'blanche avec des capres & anchois.
| Si vous voulex les fervir avec plus grande pro-
\preté, otez-en la téte & l'aréte dd milieu , prenez
Ies fils du merlan que vous arrangez fur le plar
‘que vous devez fervir, le blanc en acﬂus, & mlt-
tez aprés la fauce par deflus.

Vous pouvez encore les fervic a la bourgeoile ,
méme fagon que les folles & carlets, page 21.

Le Bar , comment I accommoder,

1l fe fait cuire au court bouillon, fi vous vou-
‘Tez le fervir pour un plat de ror, apres lavoir
yuidé , lavé, faites le cuire avec vin blanc, du
‘beurre , de I'eau, fel, poivre, oignons, racine,
perfil , ciboule.

- Quand il eft cuit & bien égoutté, fervez le [ur
unc ferviette garni de perfil verd.
- Siceft pour entrée , mettez-le mariner une demi-
‘heure avec un peu d'huile, fel, poivre, faites-le
‘cuire {ur le gril, arrolez-le de tems en tems avec
il'huile qui refte dans le plat.
|vous jugerez 3 propos , comme aux autres poif~
\fons qui font expliqués ci devant.
Ayez [oin pour toutes fortes de poiffons que

ment en plufieurs endroits fur le cdté avant que
de les mettre tremper dans lhuile,

Le Vaudrenil | ce que c'eff,

Le vaudreuil eft un excellent poiffon qui a Ia
chair tres-blanche & fert a faire de bonnes farces
les jours maigres ; ce poiffon fe trouve a la cote
de Provence ; on le fait cuire avec vie blanc, un
verre dhuile, fel, poivre, oignons, racines,
el ; perfil, ciboule, tranches fr:‘ citron, - ¥

K3

.DEJ

Merlans

- Le¢ Bar.,

Entrées.

Quand il elt cuit fervez le avec la fauce que-

vous faites cuire fur le gril, de les couper légére-

Le Vaus
d; -F:l-fjl




822 LA CUTSINIERE -
Quand il eft cuit vous le fervez fur une fer:
viette, ' ;
De la Tontine.
pea
p: la La tontineeft un fort vilain paiﬁ"nn gui n'etf
Tonsine. qu’en pattes , quand on P2 lavée , elle rend I'eau
notre comme de 1'encre, '
- Les pattes fervent a faire des farces, & le corpy
{e fait cuire & fe fert comme le vaudreuil,

De la ILuisne,

pe la Ceft en poifflon qui fe trouve en Bretagne, &
Lubine, jui-fﬂ plus gros que-la morue, on la fait cuirx
e la meme fagon que la morue , & elle fe fert di

“méme, '

Des Ecreviffes de mer, des Homars, €& des Crapess

Des Ils fe ferventtous de laméme fagon , faites- lex
Ecrevif~ cuire a bon feu, Velpace d'une demi-heure | avex
fes de deleau & du fel, érant refroidis dans leur cuifl:
i’,‘“ des (on | frottez-les d'un peu de bewnrre pour leuu
;m;; donner belle couleur, cafiez-leur les pattes anu
Crapes,. paravant , ouwvrez I'écreviffe cu le homar. par 1k
miliea, :
Servez-les froids fur une ferviette & les grofles

mets,  pattes auncour,

| Des Monles, =
e

T . pres 1ies avoir bien lavées , & ratiflé leurs con
Moutes, quilles , égouttez-les & les mettez 4 fec dans una
cafferole fur unbon feu de fourneaun , la chaleuy
les fera ouvrir, vous les épluchez aprés une :d
une'; ajez foin d'oter lés crapes fi yous en trous

vez, .
Entrée, Metter vos moules, aprés les avoir 6tées die
lears coquilles , dans une caflcrole avec un mor+
: ceau de bon beurre, perfil & ciboules hachés |
affez-les (urle feu, mettez-y une petite pincée
¢ farine, mouillez avec un peu de bouillon ,
nand il n'y a plus de fauce, mettez y une liaid-
on de trois jaunes d'ocufs ayvec de la czéme, faitess

§ A
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liet votre fauce & y mettez aprés un filet de
verjus, ;

Les monles fervent auffi pour un potage : aprés
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 crainté
| du fable. "

Mettez cette ean dans un ben bouillon & en
télervez pour Faire une liaifon avec fix jaunes
| d'ceufs que vous faites lier fur le feu en la remuant
| fans cetle, crainte qu’elle ne tourne. g
| Mctrez cette liaifon dans votre foupe, au mo-
fent que vous Ctes prét a fervir, .ffrvlﬁz_’i::s motts
i les aurour du plar. '
| Des Hustres, :
|

' Elles fe mangent ordifiairerient cfues avec du

ﬁ-—:-“
Dies
Monless

Des

poivie s I'on en fert auffi dans leurs coquilies , Huitres.

| euites fur le gril, feu deflous & la péle rouge
| par-deflus ; quand elles commencent 3 s'ouvrie
feules, elles font cuites, elles s’appellest huitres
fautces, [

Eiles [¢ fervent encore grillées d’une autre fagom,

fondu, un peu de poivre, de la chapelure de
| pain, faites-les cuire fur le gril & la pele rouge
par-deflus,

mettre avec différentes viandes , comme poulets,
poulardes , pigeons, farcelles, &c.

- Pour lors vous les faites blanchir dans leur eaw
d trés-petit feu; prenezgarde qu'elles ne bouillent,

cela les racorniroit. -
Merttez-les aprés dans I'ean fraiche , retirez-les
énfuite, pour les bien égoutter fur un tamis, vous
avez en'uite un bon coulis gras fans (el , mettez
deux anchois hdchés & les huitres: faites-les
chauffer fans qu’elles bouillent , & fervez avecce

que VOus Jugerez d propos.

L

Les buitres fexvent aufli A faire des ragofits pour

Entre«

- Vous les ouvrez & mettez dedans du beurre mets«
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an verre de vin rouge , {el, gros poivre, un b
uet de perfil, ciboule, une goufl: dail, R
clous de girofle, un peu de farriete ; faites o R
| petit fea pendant quatre ou cing heures , ayez
'des navets que vous coupez proprement & les
 faites blanchir une demi- heuare a I'eau bouillante,
fiites un petit roux de farine , avec du beutre,
& le mouillez avec de la cuifon de la macreufe
mertez -y cuire les navets: les navets & la ma-
| creafe bien cuits , vous coupez des mies de pain
' de la grandear d'un petit écu, paffez-les fur le
fea avec un peu de beurre jufqu'a ce qu’elles foient
| de belle couleur dorée , drcﬂc‘lfz la macreufe , les
navets & crodrons par-deflus , arrofez avec la

fauce bien dégraiflée & aflaifonnée de bon goiit,

-

DU POISSON D'EAU DOUCE

-.I
dans une petite marmice avec du bouillon mai| \ S
&

; A ——
| IL eft tems de venir au poiffon d’eau douce, & _ pa
Lexpliquer ceux qui nous font en ufage, Poiffon
Nous avons :ﬂ:“:
Le Brochet. La Tortue,
| L'Anguille. La Lamproie,
La Carpe. L'Ecrevifle,
L4 Truite faumonée, Le Mednier, -
& la commune, Le Barbillon,
La Pecche, Le Goujon,
La Tanche. La Bréme,
La Lotte,

D Brochet,

81 vous voulez le fervir pour rOt, vous ne I'é-
caillerez point , dtez-en les ouies avec un torchon p °%
pour ne vous point piquer. Y

Aprés l'avoir vuidé, faites-le cuire dans un
ccurt bouillon que je vais expliquer, & qui fera
Je méme pour toys les poiffops d'eau douce,

L
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TR * X L]

gou  Cowrt bowillon poier tous bes poiffons desn doice:
i Mettez dans une cafferole ou une poiflonnierey. .
< - ( vous vous reglerez a cela, fuivanc la grandeng

du poiffon que vous avez a cuire, il fauc qu'ik
trempe dans le courr bouillon ) de Veau,un quarg

de vin blanc, ur morcean. de beurse fel, poi-
vre , un gros bouquer de peefil, ciboule, ail ;..
girofle , thym , laurier , bafilic, le tour ficelé
enfemble , quelques tranches deignons & de
carottes y mettez le pouffon cnire avee ces ingréa
diens fans 'écailler, ( le méare court bouilloa peut
fervir plufieurs fois ) ayez foin autant que vous le:
pouvez , d'envelopper le poiffon que vous vou-
lez faire cuire au court-bouilion avec un linge ,
par ce moycn vous le tirez avec plis d'aifance ,
quand il fera cuit vous ne ferez point en danger de-
e fompie ol i o

Le Brochet [e [ert auffi Pa#r entrée de pi#ﬁmrs.-

fﬂﬁmm.

Pour: lors vous le coupez par trongons fans
Fécailler , & le faites guire de méme au court
bouillon. ‘ 5,

Entrées. + Quand il eft cuit & que vous étes préta fervir,
vous enlevez I'écaille | & le dreflez fur le plat
que vous devez fervir, & metrez deflus une |
~{auce bianche on relle autre que vous jugerez I
ProEms. : il
Vous le fervex aufli en fricaflée de poulets aprés
Yavoir écaill¢ & coupé par trongons. :
Mettez-le daus une callerole’, avec un morcean
de beur:ie, unbouquet, des champignons , paffez~
le fur le feu, mettez. g aprés'une pincée de farine,
e & mouillez de bouillon & vip blanc, faites-le
- enire & grand feu, L kb Rt

Quand il eft cuit & aflaifonné de bon gode 5
mettez une liaifon de jaunes d'eeufs & de créme,

Le Brochet fert auffi 3 mcttre dans upe matelote s
unc autrelols vous pouvez le fervis marigé , frigy

i

Entrée,

W |
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_Eé font 14 les facons les plus convenables dans le

Bourgeois. Voyez cotelettes de veau marinées.,
page 104. :
ik De I’ Anguille,

Apréslui avoir 6té fa peau , vuidée, épluchée
& lavée , merttez-la en fricaflée de poulets de la:
méme facon que le broclier,

Vous la fanzes auffi cuire {urle gril, coupée par
trongons de la longueur de quarre doigts, & la
fervez avec une fauce blanche , capres & anchois ,,
ou autres {auces,

- Vous ponvez aullr la fervir avec quelque petie
ragotr de champignons , ou ragodt de montans
de laitue, :

Quand elle off groffe , vous la powvesz faire cuirg
a la broche , enveloppée de papier bien beurté,
& la fervez dans le m€me goir que quand elle el
cuite fur le gril. 2

Elle fe fort aufli en gras de plufieurs fagons ,
eomme en fricandeaw, & A garnit des entrdes
gnﬂfﬁ&. '

Elle off auffi excellente dans des matelotes,

Anguille aus niontans de laitue Romaine,

Coupez-la par trongons; & la faites enire com-
me fi vous vouliez la mettre cuite en fricaffée de
poulets , page 135. |

Quand elle e prefque cuite, vous ave? des
montants de laitue romaine bien épluehds & cuits
dans une eau blanche avec un pea de fel & du

_ beurre , mettez-les égoutter & leur faites prendre

du golic avec Panguille, 1

Vous y metiez enfuite dne liaifonde troisjatines
d'eeufs delayés avec de la créme , faites-le: licr fiit
e feu, & en fervant mettez-y un hlet de verjuss,
fi vous D'avez point mis de vin dans yetre fiis
callée d'anguille, 8 5 )
' De la Carge, . . e

ann:d' elle eft grofle elle fe fert au bleu pous
: K¢

De I’ Ans

b,

Entrésg
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~ #ee— un plat de 101, aprés Vavoir yuidée & Oté les |
De 1 ounies, ne les écaillez point,
Carpe. Mettez la aprés furun grand plat, faites bouil-
lir du vinaigre , que vous vcr};z tout bouillant
{ur la carpe, c'elc ce qui la rendra blzue, fai-
tes-la enfu te cuiredans un court-bouillon, page
22 5. )
Rt Quand elle eft cuite, fervez-la fur une fer-
" viette garnie de perfil verd pour un plar de rét
maigre,
Carpe en Marelote,
Aprés I'avoir écaillée & té les ouies , coupez
Entrée.

la carpe par trongons , mettez la dans une cafs.
ferole avec d'autres poiffons, comme brochet,
anguille , écrevifle, ll:arbillan , ou tel poiffon de
xiviere que vous aurez la commodité d'avoir,

Vous faites enfuite dans une autre cafferole , un
petit roux avec du beurre, une cuillerée 4 bouche
de farine,

Quand il eft de belle couleur, vous y mettez .
des petits oignons coupés en quatre, que vous
faites cuire a moiti¢ dans ce méme roux, en y
mettant encore un peude beurre, :

Enfuite vous le mouillez moitié vin rouge &
bouillon maigre. '

Vous verfez aprés les oignons avec leur fauce,,
daos la caflerole ot votre poiffon eft préparé, &
Taflaifonnez de fel, poivre, un bouquet garnil
de fines herbes, vous faites enfuite cuire votre:
matelote 4 grand feu pendant une demi-heure.

Quand vous étes prét 4 fervir, vous mettez
?uelqufs crottons de pain dans le fauce , & les:

ervez avec la matelote, e

RQuand la carpe eft feule fans autre poiifon, pour:
dors elle s'appelle éruvée 5 la fagon el!; toujours de:
meme, :

.. Lacarpe fe fert encore cuite fur le gril aprés;
Eatrde. Payoir vuidée & écaillée avec un ragotit de Fgr&*:

deflous , dont Ja fagon f¢ trouye au chapitre des

-
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ames , en fricaffée de poulets, Voyez fricallée de :
oulets, page,13j. De la

Vous la coupez par trongons, metrez-la dans Carpés
fie cafferole avec du beurre, perfil, ciboule,
thampignons, le tout haché, une chopine de
vin blanc, fel, poivre,
| ‘Quand elle eft cuite , fervez-la de bon goit a
rourte fauce,

Elle fe [ert anfi en bien d'aatres fagons, en

ras, enmaigre, que je ne marque point parce

ag’elle feroit de trop gml’fe dépenfe.

De la Truite [aumonée , € de la commune.
=TT}

Latruite faumonée a la chairrouge , & lacom-  »¢ I
amune blanche, la bonté de la premiere , eft fupé- Truite
rieure de beaucoup & la derniere, les appréts fe
Font de méme.
| Faites-les cuire dans un court-bouillon avec
win rouge, fervez-les fur une ferviette garnie de
perfil verd.

Si vous voulez faire une entrée, fervez une
Kauce deflus , comme pour les autres poiffons,
 Pous pouvez auffi les faire cuire fur le gril aprés

es avoir fait tremper dans l'huile, comme il eft
iexpliqué ci-devant pour les autres poiffons, &
Hervez avec un ragout maigre,
* Elle saccommode auffi en gras, dans le méme
‘rguﬁt du faumon frais.

De la Perche. e

" - " [] I DE Id-
Otez les ouies & vuidez-la, ne lui otez que la p 7, "

imoirié de fes ceufs, faites-la cuire dans un court-
bouillon avec du vin blanc,

Quand elle eft cuite , épluchez-la de fes écail-
les , dreflez-la fur le plat que vous devez fervir
pour mertre deflus une fauce aux capres ou autre,
g¢omme vous le jugerez 3 propos, ou quelque
ragodt maigre.

- i wous la fervez en gras, ce fera la fauce ou le

rngpﬁ: qui ¢a fera la différence,

Entrée;

Entrées
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e——— 4 3 =
e la | ‘De la Tanche, .
Tanche:  pour Pécailler il faut la limoner; cela fe faiy
: en faifant bouillir de "eaw dans un chaudron esy
poélon. |
Mettez-la dans I'ean bouillante , couvrez-li
Fm‘mptame.nr pour qu'elle ne vous fafle pas brii-
er en vous éclabouflint; | -
Vous la retirez aprés l'avoir laiffée un mos-
ment, écaillez-la en commerncint par le coté die
la téte , & prenez garde d'enlever la peau & die
I’écorcher. :
Entrée. ~ Quand vous avez fini , vous la vuidez, lavesr
3 & Otez les nageoires, fa'tes-la cuire furle eriil
comie les aucres poiflons, & fervez avec mema
favce. .
Elle fe [ert auffi en fricaflée de poulets:, aprés
Pavoir coupée par morceaux , comme i} eft mars
qué a ['article du brocher, : 3.

o

st 553 De U Lote ou Barbote,
1 5% z"u C'eft un des excellens poiflons d’eaw: douce , i
B:;a::w faut la limoner comme la tanche , 4 la réferve qu'ii

faut la laifler moins dans I'eau bouillante, parce
qu’elle sécorcheroits. il y ¢n a qui ne fe dor
nent pas la peine de les limoner ,.mais elles n’ex
font pas fi propres, | ;

Fa tes cuire auparavant le court-bouillon poms

eeaquil y ait plus de ggﬁ‘f‘, pa ce quil ne faut qu'ay
moment pour les cuire, -
Eutrée Llles fe fervent comme d’autres Pmﬂ'cms,-_i diaf
* férentes fauces :.la Lote eff anffi excellente frite,
v+ Pour lors vous ne faites que la fariner, & 1l
faites frire; quand elle eft de belle conienr, fexs
vez {ur une ferviette pour un plat de rée,.

Elles e mettent aufli dans les matelotes 5 o ea
fait auffl de tres bonnes entrées en gras , commnl
en fricandeau piqué de lard , ou dans leur pature:
avec de bons ragotits de crétes ow audres ,, tels qu
vous le jugerez 3 propos, : '

-
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De la Tortue, |
La tortue et un poiffon qui nait dans une pe la
caille, il y en a de terre & de mer, Torcuey

'“L'on ne s’en fert ordinairement que pour gat-
Hr des rago(ts. -
- Soit que vous vouliez les manger feules, ou
jue vous les mettiez dans un ragout, il faut d’a-
rord leur couper la tére & les pactes, faites-les
luire un moment avec de l'eau, du fel, oignons,,
rerfil, ciboules, racines, la moitié d'un citron
Pu verjus de gratin, apres cela retirez-les pour
in détacher I'écaille , ayez foin d'Oter I'amer.
_Coupez la chair par morceaux pour la mettre
ans le ragolit que vous jugerez a propos.
§1 vous voulez la manger feule , accommodez-
a en fricaflée de poulets, comme il et expliqué
\u brochet, page 232.
¥ De la Lamproze, :
" R
Elle reflemble a 'anguille, il y en a de riviere ., la
K de mer, Lam-
H faur les limoner, comme j'ai expliqué 3 proie.
rarticle de la tanche, enfuite vous les coupez
tar trongons, faites les frire aprér les avoir fa-
inées, *
| Vous la faites anffi cuire fur le gril , comme les
utres poiflons , & la fervez avec une fauce
ax capres ou wne fauce 4 la rémoufade Bour-
eoile, | :
Vous mettez dans une cafferole, de I'huile, g o0
tnaigre , fel, gros poivre & de ia moutarde, le

ut délayé enfemble , fervez-la a ?art"daus une
ucicre. |

Des E ﬁevé@}n

Celles de Scine font eftimées les meilleures.

Pour les conneitre, regardez le deflous des Et,.f,;-
tofles pattes qui deit étre rouge. P
Elles f¢ mangent communément cuites dans un

a“
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e coutt bouillon , comme il eft expliqué 4 I'artict|

Pes  du brochet, n'en retranchez que le beurre.
Eerevif~ . Quand elles font cuites , dreflez les fur um
L ferviette pour un plat d'entremets, |

Entees  Los mémes Ecreviffes érant deflervies de deflu
la table, fe fervent une autrefois en fricaffée di
poulets , aprcs avoir épluché les queues & lee
pattes,

St wous vounlez | I'on fait aufli d’excellens coulii
des coquilles d’écreviffes. |

Les quenes fervent a garnir des entrées, ou |
border un plat a porage d*écrevifles.

-Soir que vous vouliez faire un potage ou une entree
aux éereviffes | woici la fagon de sen fervir,

‘Mettez un moment boui lir vos écreviffes dam
I'eau bouillante, retirez-les enfuite dans I'ean
fraiche , épluchez-en les queues que vous mettres;
4 ‘part , & les coquilles a part,

Faites piler les coquilles pendant trois heuress
quand elles font fines, délayez-les dans un bou
“bouillon, & les paflez enfuite dans une étas

mine,

Sivousdeftinez ce coulis pour un ragett , vouu
le tiendrez plus épais, & mettrez dedans les queuce
d’écrevifles , apres les avoir fait cuire dans un pes
de bouillon , laiffez les réduire prefque a fec, i3
mettez le tout dans les coulis , gourtez s'il eft asl
faifonné de bon goiit.

Faites-le chaufier fans qu'il bouille, & vouses|
fervez pour ce que vous jugerez i propes, [0
yiande ou poiflons,

ot Si c’eft en gras, vous vous fervirez de boy
bouillon gras , & pour le poiffen de bon bouilles|
maigre fait aver toutes fortes de bonnes légumes
& d’une eau de pois; que votre bouillon foji
bien clair pour ne point troubler votre coulis.

cwcoom St vons voulez faire un potage , vous tirndree
votre coulis plus clair , & mettez dans votm
potage le bouillon ou vous aurez fait cuire lée

" queaes que vous mettrez en cordon autous dd

mets.

_ Hors-
d’ceuvre

i

plat que vous devez fervis,
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- Quand votre foupe fera mitonnée AveC VOUIC smmmeea
ouillon , mettez-y le coulis d’écrevifles , faites- Du Bar-

e chauffer fans qu'il bouille, golitez s’il eft aflai- if;;;r
fonné de bon gout , & fervez. Ciion
! & la

- Du Barbillon , Megnier , Gonjon €& la Breme, Brime,

| Le barbillon fe fert en étuvée comme la carpe,
& fe met auffi f{ur le gril, quand il eft gros, & fe
fert avec une f{auce blanche.
| La méme fagon {e pratijue pour le mednier ;
\de gonjon [efert frit , labréme [e [ert auffi cuite fur le
\gri! avec les memes [ances. :
Vous la fervez frite pour un plat de rot : quoi-
\que ces poiffons ne foient pas eltimés , il ne laiffe

|pas de s’en tiouverde fort bons.
& Etavee de Gonjons,

L

Il faut écailler & vuider les goujons, & enfuite  Horss
des effuyer fans laver ; prencz le plat que vous d'eeuvre
‘devez fervir, mettez dans le fond du bon beurre ou En-
\avec petfil, ciboule, champignons , deux échalo. <€
|tes, thym , laurier, bafilic, le tout haché trés-

i, fel, gros poivre , arrangez deflus les gou-

ljons , & les aflaifonnez defflus, comme deflous ,
|snouillez avec un verre de vin rouge , couvrez le .

piat & faites bouillir fur un bon feu julqu'i ce

|gu'il ne refte que peu de fauce; il ne faut qu'un

quart d’heure pour la cuiffon. Les éperlans s'ac-
commodent de la méme facon, i cette différence

que vous ne faites que les effuyer avant que de

vous en {ervir, :

Efcargots de vigne en fricaffée de Poulets,
o 3 £ 2 e
Dans le printems & I'automne, l'on trouve des Efcar-

efcargots dans les vignes, qui font bons d manger gors..
fcnu:{ ceux qui les aiment ; pour les faire fortirde  Horse
eurs coquilles , & les bien nettoyer , vous mettez d’ceuvre
une bonne poignée de cendre dans un moyen
chaudron avec de I'eau de riviere | quand elle
~ommence 2 bouillir, jettez y les efcargots pous
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e—— lcs y laiffer un quare-d’heutre ; quand i's % tircna
Efear- aifément de leurs coquailles , vous les rerirez danss
go¥-  de P'ean tiede pour les nettoyer; enfuite vouss
les remettrez encore dans une edu claire pour less
faire bouillir un inftant, rc tirez-les pour [es égout:-
¢ -ter , mettez dans une caflferole un morceau dee
beurre , avec un bouquet de perfil , ciboule , unee
ouffe d'ail , deux clous de girofle , thym , lauriers,
Eaﬁlic , des champignons , & les efcargots biem
égouttés , paflcz le tout enfemble fur le feu ,,
mettez y une pincée de farine , mouillez avec dus
bouillon , un verre de vin blanc, fel, gros poi--
vre , laiffez cuire jufqu'a ce que les efcargotss
foient moélieux, & qu’il refte peu de fauce; em
fervantmettez-y une liaifon de trois jaunes d’ccufss
avec de la créme, faites lier fans bouillir, ajous-
tez-y un peu de verjus ou du vina'gre blanc avecs

un peu de mufcade, '

Des Grenonilles,

'5"“"_-'?" H faut leur couper les pattes & le corps, des

ﬂ;.l‘:ifﬂ.f::‘ fagon qu'il ne refte prefque plus que les cuiffes 35

" I'on peut les accommoder de deux fagons diffé~-
fentes , comme;: :

Grenonilles en fricaffée de Poulets.

Vous les mettez dans de I’eau bouillante , 8«
leur faites faire un petit bouillon; retirez les i
Peau fraiche & ¢gouttez, mettez-les dans unes
cafferole avec des champignons, un bouquer de:
perfil , ciboule , une goufle d’ail , deux clous des

irofle , un morcezu de beurre , paflez-les furr
le feu deux ou trois tours, & y meitez une:
bonne pincée de far'ne, mouillez avec un verre:
de vin blanc, un peu de bouillon, fel, gross
oivre, faites cuire un quart d’heure, & réduire:
a courte fauce, metez-y une liaifon de troiss
jaunes d'ccufs avec un peu de créme, une petites
incée de perfil haché wés-fin ; faites liex fanss

{ HF’ 2 : e

Hors
d’ccuyre,

T
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: Grenonilles frites.
' Vous les mettez mariner crues pendant une nouilles.

13§

‘heure avec moiti¢ eau & moirtié vinaigre , perfil,
‘ciboule entiere , ttanches d’oignons , deux goul- deuvrey
fes d'ail , deux échalotes, trois clous de girofle ,
‘une feuille de laurier , thym, bafilic , enfuite vous
les mettez égoutter & les farinez pour les faire
frire , fervez garni de perfil frit; pour le mieux,
au lieu de les fariner vous les trempez dans une

etée dhuile,

|

*!Fite faite avec de la farine délayée avec une cull=
an grand verre de vin blanc & du

.ﬂ"l
Des Gré=

Hors=

fel, que la pite ne foit pas trop claire; il faut

qu’elie file un peu gros, en la verfanr avec la

‘cuillier,

T e P T S T SIS
| CHAPITRE XL

Des Légumes en gé’?fe'mf.

L.

Eslégumes quis’emploient en cuifine, comme
graines & racines ; l'ufage que l'on en peut Légumes

H

Des

\faire ; la facon de les accommoder; celle de lcs en géné

:confenrer pour I'hiver.

\Les pois Normands,
\Les pois ordinaires &
. les pois quarrés,

Les Haricots verds, &
les Haricots blanes,
Les Feves de marais,
Les Lentilles ordinaires
& les Lentilles a la
Reine,

Le Ris,

Le Geniéyre,
Le‘Gruau.

Les Choux blancs,

Nowns avons ,

Laitue de plufieurs efpe-
ces,

Laitue Romaine de pla-
fiears efpeces.

La Chicorée fauvage
blanch: & verrte,

La Chicorée blanche
ordinaire,

Les Cardes de Poirée,

ral,

Les Cardons d’EfPagnE. |

Les Artichaux,
Les ﬁl"perge.'-:.
Les Choux-fleuss,

=

i
-
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i, Choux verds, Le Potiron.

- pes  Choux de Milan, Le Houblon.

Lsgumes Les Carottes. Les Concombres,

en fenes [ es Panais. Les Epinards,

76l Le Perfil, Les Salfifis.
Ciboule. Les fcorfonaires.
Cerfeuil, Les Melons,
Ozeille, Les Topinambours.,
Poirée, 1 es Betteraves,
Bonne-dame. "~ Les Cornichons,
Oignons, Les Champignons.
Poireau, - Les Capres, grofles &
Céleri. - fines,
Radis, Les Capucines,
Rave. La Chia,
Racine de Perfil, Les Truffes.

A Navet. Les Morilles.
Les Mouflerons. La Patience.
Les Chervyis. L4 Buclofe.
Thym, La Bourache.
Laurier, Les Raiponces.
Bafilic, Le Creflon 4 la noix &t
Sarriette, le Creflon de fon--

- Fenouil. taine,
S 1 ERE La Pimprenelle.

Rocambole. Le Beaume,
Echalote, La Corne de Cerf,

Des Pois werds & des Pois [ecs,

Les pois verds fe mangent Pendant trois mois;,
, et ui font Juin, Juillet & Acut; pour conneitree
Pois; [our bonté, il faut les gofiter s'ils ont un godu
fucré & tendre, qu'ils foient frais cueillis & nou--
vellement écoflés. &
Les bons pois ont une petite queune aprés qu'ilds
font écoflés,
Les plus fins font eftimés les meilleurs.
Les pius tatdifs font les pois quarres 3 quoiquee
plus gros ils n'en font pas moins tendres..
Les pois verds fe fervent avec toutes forres dee
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viandes , & font d’excellens ragoiits , ils fe fervent
auli en gras & en maigre pour entremets.

' Les pois fecs fervent i faire de la purée,

3

Petits Pois 4 la demi-Bourgeoife,

Prenez un litron & demi de petits pois , que
' vyous laverez & mettrez dans une caflerole avec un
' morceau de beurre, un bouquet de perfil & ciboule,
_une laitue pommée coupée en quatre , faites-les
. cuire dans leur jus a trés petit feu.
| Quand ils font cuits , & qu'il n’y a prefque plus
de fauce, mettez-y un peu de f{ucre, trés-peu de
fel fin , mettez-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 eltimés les meilleurs

parce qu'ils o2 [ont point. piques de vers & plus

tendres 3 cuire,
Ils fervent d faire de bonne purée les jours mat-

| gres, a donner du coerps dans les potages,

Cette purée fert encore 4 mettre deflous des ha-
aengs dans le Caréme ,
Pour faire cette purée, vous paffcz les pois

dans une pafloire , vous la fricaflez avec du beur-
| ge, perfil & ciboule hachés, aflaifonné de fel &
poivre,

Petit [alé anx pois: faites cuire la viande avec les

if pois & de I'eau, ayez.foin de faire deffalera moirié

B S N S

la viande pour que votre pucce foir d'unbongodr,
mettez-y aufli deux racines, autant d’oignons,
un bouquet de fines herbes. ..

Quand les pois font cuits , pallez-les en purée
& les fervez fur la viande,

Nous avons encore les pois fans parchemin ,
aurrement appelliés pois goulus, parce que 'on en
mange tour, |

Quand ils font bien tendres & verds, vous Ic}
faites cuire avec leur cotle, comme les petits poi}
€i-devant,

Des

Pois,

Elltfé-i
metss
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| Bty A - '
D Ha : Des Haricots werds. |
R Prenez - les fort tendres , & en rompez 1k
}JE‘L‘IIS bouts , lavez-les & les faites cuire dans ¢d

eau,

Quand ils font cuits, mettez dans une cafll:
rﬁléi un morceau de beurre , petfil, ciboule haz
: c' t L j

Quand [e beurre eft fondu , mettez-y les harri
cots , aprés qu’ils font égouttés , faites-leur faiir
deux ou trois tours fur le feu , mertez-y aprés um

incée de farine, & un peu de bon bouillon , i8

du fel, faites-les bouillir jufqu’a ce qu'il n'y aii
‘plus de fauce: _ _ 5

Quand vous éres préc a fervir, mettez-y um
liaifon de trois jaunes d'ceufs délayés avec du laitt
& enfuite: un ﬁllf.'t de verjus ou de vinaigre,

Quand la liaifon eft prife fur le feu , fervez-lex
pour entremets.

L'on s'en [ert auffi engras; a la place de liaifon
vous y mettez du coulis & jus de veau.

Entre=
mets.

‘Des Haricots wverds , comment les confive. € fécher:,
gut [e confervent an mosns jufqu’a Pagues,

Prenez des haricots verds, la quantité que voua
en voudrez confire, choififfcz-les tendres & poinat
filandreux , épluchez les bouts , & mettez apréss
les haricots cuire dans de 'eaubouillante pendanut
un quart-d’heure , mettez-les apres dans Ee- I'eatn
fraiche pour les refroidir,

Quand ils font froids , retirez les de I'eau pouat
les mettre égoutter , apres qu'ils font bien efluyéss,
mettez-les dans les pots qui leur font deltinés .,

ui doivent étre bien propres , mettez par-defluss

¢ la faumure jufqu’au bord au pot.

Vous y mettez enfuite du beurre fondud moi--
tié chaud, qui fe fige deffus J]a {aumure & empé--
che les haricots de prendre I'évent. |
. Serrez-les dans un endroit ni trop chaud nu
trop froid , bouchez-les de papier, & ne les o~

-
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grez que quand vouas voudrez vous en fr:ri#ir* s
La [anmure f{e fait en metcant les deux tiers Des Has

d’eau, & un tiers de vinaigre , & plufieurs livres ricotds

' de fel, fuivant la quantité de faumure que vaus

faites | une livre pour trois pintes.

. Faites chauffer la faumaure furle feu jufqu'a ce

' que le fel foit fondu, laiffez-la enfuite repofer

‘pour la tirer aw clair , & vous en {ervez. comme

4l eft dit ci-deffus,

" Powr les faire fécher , vous premez de pareils

\haricots que vous épluchez de méme , & lus fai-

 tes aufli cuire un quart-d’hewce 5 quand ils font

ségouttés:, enfilez-les avec une aiguille & dua fil,

\pendez-les au plancher dans un endroit fec, ilsfe

conferveront long-tems ce cette fagon. |
‘Quand vous voudtez vous en fervir , faites-les

tremper dans de Peau tiete jufqu’a ce qu'ils aient

gepris, leur premiere verdure , vous les faites en--

{fuite cuire dans de l'ean , & les accommodez de la

méme fagon que les haricots nouveaux.

| Obfervex la méme fagon pous les haricots con~

\fits..

I DPes Haricots blancs. TR

" TFaites les cuire dans de l'eau, quand ils font  Hors<
‘cuits , vous metrez dans une caflerole un mor- d’eeuvre
ceau de beurre & un peu de farine que vous faites
Lauﬂir, & y mettez enfuite de loignon haché
\que vous faites cuire dans c€ méme roux. |
' Quand il eft cuit , mettez-y les haricots, avec,
erfil , ciboule hachés, fel, pnivre, un filet de
inaigre ; faites bouillir le tout un quare-dheure,

fervez,
- Les Haricots au gras fe font de la méme fagon,
3 [a place de beurre vous vous fervez de lard ton-
du , & les mouillez de bon jus de veaun.

Iis fe fervent aufli en gras en entremets ou pout
ntrée, fi vous voulez les mertre dellous.un gigot
de mouton roti,

e
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T Deés Feves de Marais., 1
es ) A
Féves. Ceux qui les mangent avec la robe , doivent le¢

faire cuire dans de I'eau pendant un demi-quary
d'heure pour en Oter leur dcreté,

Communément elles fe mangent dérobées,!|
fagon de les accommoder aprés eft de méme,
- Mettez-les dans une caflerole avec du bearre:
un bouquet de perfil, ciboule, & un peu de fair
riette , pallez-les (ur le feu, mettez y une pinceé
de farine, un peu de fucre, gros comme une noi
mouillez-les de bouillon,

Quand elles font cuites, mettez-y une liaifoo
de trois jaunes d'ceufs, & un peu de lait, feryee
pourun plard'entremets, |

Des Lentilles,
" De . Les lentilles ordinaires , choififez-les larges i8
&F .
zentilles 4 un beau blond , aprés les avoir lavées & épluu
' chées , faites les cuire dans de I'eau, quand ellée
font cuites , fricaffez - les comme les haricom
blancs. _

Hors- Les lentilles a la Reine font trés-petités, on m
#’ceuyre s’en fert pas beaucoup pour fricaffer, elles forn
: meilleures pour faire des coulis, parce que Il

couleur eft plus belle & le goir plus excellent.

Conlis de Lentilles.

. Vous les lavez aprés les avoir épluchées, faitess
les cuire avec bon bouillon gras ou maigre , fuil
vant I'ufage que vous en voulez faire, quand ell:
font cuites, paffez-les 2 I’étaminc en les mouillats
de leur bouillon , affaifonncz ce coulis de boo
golt, & vous vous en fervirez pour ce que voul
jugerez d propos , foit potage ou terrine,

Du Ris,
Il fert a faire des potages gras & maigres & die

entrées,
Il fe mange communément au lait, le poray

g

el

Du Ris,
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gras eft expliqué au commencement de c:'livre.. et
Le potage maigre fe fait aprés avoir lavé le ris Du Rise
trois ou quatre fois dans de ['eau tiede , & frot:é
forr dans vos mains.
' Vous le faites cu.re dans un bon bouillon mai-
;-ﬁre , faites avec panais, carotes, oignons, racines
'de perfil, choux , céleri, navets, une eau de
'pois, de tour modérément, qu'une iégume ne
,fgbm'ine pas plus que l'autre, principalement ie
Ec'éler'i & la racine de perfil
' Vous mettrez avec ce bouilloa un morceau de
'beurre, du jus d'eignons, jufqu'd ce que vortre
ris aic affez de couleur, fair:s le cuire 4 petit few
pendant trois heures , aflaifonnez-le d: bon gotir,

Quand il eft cuit, fervez le, ni trop clair, ni
trop épais.

St yous woulez le fervir au bianc, n'y mcttez
point de jus d’oignons,

Quand votre ris eft cuit, prepez du bouillon
rque vous délayez avec fix aunes d'ceufs, faites- :
les lier fur le feu, & entictencz cette liaifon
‘chande.
| Quand vous étes prét a fervir, mettez-le dans
e 1is, _ _
| Le ris an lait fe faic aprés I'avoir bien lavé ,
faites-le cuire une demi-heure 3 petic feu avec
peu d'eau pour le faire crever, mettez-y enfuite
petit-a-petit du lait chaud jufqu'd ce qu'il foic
cuit, vousl'aflaifonnez de fel & de {ucre,

% - Du Gentevre,

L'on ne s’en feit en cuifine qae pour des yian- __E"'
ies que l'on veut mettre aa {el, comme une piece n;:‘}.,e 2
e beeuf a l'écarlate . | )
Vous en pouvez mettre un peu quand vous
galfrez du porc:frais, cela ne donnera que bon
out, pouryu qua'il pe domine pas,
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atrondie en la ficelant bien fort, le chapon; '[s e
fﬁitf& tofliéesen'ledang 71 2738 CHLE, Hi " Des
' Detelle viande que vous vous ferviez , faices- Choux,
| Ila bouillir deux minutes dans I'eau pour lui faire
Jeter fon écume, & lamettez aprés cuire avec les

“choux, . .
"~ Leschoux [e mangent anffi i la bour eoife, érant
| ‘euits dans e por & bien” égouttés , ‘étite_:%'dc;ﬁsis
- mne fauce blanche, T8E Bkt e

I Chow a la Bonrgeoife.
| Prenez un chou entier, aprés I'avoir lavé fai. Horss
| tes-le bouillir un quart-d’heure dans de I'cau , re. d'euveg
| tirez-le aprés dans de I'cau fraiche , laiflez-le re-
froidir, & le preflez forc fans en rompre les feuil-
fes , otez-en aprés les feuilles une 3 une, & y
mettez 3 chaque un peu de farce que vous faites
~comme celle du canard farci, page 1635 remet.
tez apres les feuilles I'une {ur I'autre come fi Je
| ¢hou éroit entier, ficelezle par. tout :'& le faites
| cuire dans une braife que vous fiites, comme

celle de lalangue de beeaf, page 3:. Afldifonnez

F._dﬂboqj:gq,l:tt. ! sheid aal o
| Quand il et cuit & retité de fa braife, prefl-
?_fgz-ie légérement dans un, linge blanc pour en
faire fortir [a graifle, coupez-le en deux & fe
dreflez {ur le plar que vous devez fervir, meteez
pardeifusqnbnn coulis, ;

Des Chouy - flenrs

Les choux-fleurs font une efpece de chou dont
la graine ‘_1:1‘9{.15: vient d’Iralie, la légume en eft af-
g‘f?;--.iﬁ}“ﬂ“;?;r_.ﬁs; fervent A faire des entremets &. 3
garnir des entrées de viande,

Pour vous en fervir, vous les épluchez & lavez,
faites-les cuiré un moment dans de Ieau, & les
xetirez pour les acheyer de cuire dans une autre’ . .
eau blanche, faite avec une cuillerée de farine 1 :
délayéeavec de I'eau, un pen de beurre, & cu fel,
" Quand ils font cuits, drellez-les dans le plat
; L 2

.
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fnur en faire fortir ['eau, coupez le trognon &
¢ ficelez, faites caire avec un morceau de beure,
‘bon bouillon, fept ou huit cignons, un bouquet
'garni, un peu defel & gros poivre, quand il eft
 prefque cuit, merttez-y quelques faucifles cuire
‘avec ; quand votre ragodc eft cuir, vous avez un
| croaron “de pain plus ‘grand que le creux de la
main que voas faites frire avec du beurre, mertez-
‘e dans le fond du- plat ou vaus voulez fervir le
' chou, les fauciffes & les oignons autour, que
' le tour foir bien effuyé de fa graiffe; dégraiflez

la fauce du chou, fi vous avez un peu de coulis

' mettez-en dedans, que votre fauce foit courte

| & de bon goit, & fervez deflus,

_ Chou cn [urprife,
“Prenez un bon chou entier que vous faites cuire

a Teau fraiche, preflez-le bien dans vos mains
fans en rompre les feuilles, vous le meterez en-
| fuite fur une table, écartez en toutes les feuilles
| poar en oter le trognon, & a la place du trognon

i Des
Choux,

Hors-

un quart-d’heure dans 'eau boaillante & le tetirez d'ceuvre

| yous y mettrez des marrons & des fauciffes, re~

| metrez toutes les feuille comme elles étoient,
- de facon qu'll ne paroifle ‘qu’il'y a quelque choe
| dedans; ficelez bien lﬂ'lﬂlﬂli & le faites euire
“dans une petite braife Iégere faite avec du bouil-
Jon, peu de fel , gros poivre , racines, oignons,
“un bouquer; quand il eft cuir, merttez-le égout-
ter, & fervez avec tae bonne fauce ov il y ait du
Bats Frliie . & T eIl - :

S e

Des Carotes € Panais que l'on comprend. fous le nom
By ob 7 il de Ructues.io

L'on s’en f{ert ordinairement pour mettre dans
toutes fortes de potages pour des braifes, pour les

tetrine, que#{_’on appelle hauchepot ; I'on garnit
des petites entrées avec les ragodrs de racines,
Pour lors yous les coupez de longueur de deux
- L 3

coulis 5 vous fervez aalh desentrées de viande en -

Des
ACINES »
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:L..:hlIfhgf Cerff:gﬂ_' , Oxeille , Poirée., Ii‘m‘nr;ﬁﬂma. o .
- \Tioutes ces herbes (ont excellentes pour faire feuil ,
e la foupe. & des ragodiss de fazces ; les perfon- Ogeillz,
es ménageres e doivént confire L'ete, pour Thi- p3ira
er; quard elles [ont accorumodees comme il faut Dame. -
lles ne perdent rien de leur bonté, rien el g 7
Qif¢ 4 faire pour le peu que I'on y apporte d'atten-

0.
I&Prenez de l'ozeille , cerfeuil , poirce, bonne-
[dam: , pourpier , des concombres ; {i vous ¢tes
ans le temps , perfil, ciboule , mettez de ces het«
¢sa propoition de leur force, apres les avoir
épluchées & lavées plufeurs fois ; mattez-les
!égau_trer , aprés vous les hachez & les preflez dans
'vos mains pour qua'il ne refte pas tant d'eall. -
| Vous prenez un chaudron de la grandeur que
rous avez d’herbes a y mettre; mettez dedans un
son motceau de beurre & vos heibes deflus , du
ifel -autant qu'il eft befoin pour bien faler les her-
Ibes ; faites-les caire a petit feu julqu'a cequielles
Ifoient bien cuites, & qu'il ny refte point d’eaus
aprés qu’elles font un peu refroidies, mettez-les
dans des pots qui leur fontdeftinés qui doivent
\écre bien propres.

Moins Von en fait de confommation , plus les

pots doivent étre petiss, parce que quand 1ls {onc
une fois entamés ; 1es herbes ne fe gardent au plus
ae trois femaines. :
Quand les herbes font entiérement refroidies
dans les pots, vous prenez du beurre ‘que yous
faites fondre, & le laiflez jufqu’a ce qu'il {oit
tiede , vous le mettez enfnite fur les I]Ef?}fs:

Aprés que le beuarste eft bien pris, vous couvrez
de papieriles pots, & les megtez dans an endyait
ni trop chaud nitrop frais 5 ces fortes d'herbes fe
confervent jufqu'a paques; & font d'une grande
urilité dans ’hiver. _
< Quand woms voulez vous enfervir , yous en met-
tez dans du bouillon qui me doit pas étge faléy,

L 4 |
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. & vous avez de la foupe faite dans le moment.
D Cer- St vous vonlez faire de la farce avec, vous les
fuil »  mettez dans une cafferole avec un morcean di
Oreilley beurre , faites les bouillir un inftant; & y mette
iﬂ;ﬁ’ une liaifon de quelques jaunes d’ceufs avec diy
Do lait, € wous en [fervez foit pour mettre deflom:
des ceufs durs , ou quelque plat de poiflons cuity
fur le gnl. - |
Le temps le plus convenable pour confire des

herbes, eft fur la fin de feptembre,

HBPRAE Y, De I'Oignon.
~De - Ileft d'une grande utilité en caifine , quand e
{oignon o fert avec modération; il entee dans beaucow
de potages, dans le jus, & coulis ; le petit 09
gnon blanc eft Je plus eftimé pour faire des 13
golits, pour cet effet ne I'¢ luchez poirt, n'ee
eoupez que le bout de la tete & de la queuee
faites-les cuire dans de I'eau un quart d’heure, rx
tirez-le aprés dans:l'eau fraiche, & lui otez |
premiere peau , faites-le cuire dans du bouillony,
Quand ils font cuits , mettez y deux cuilieréé
de coulis pour lier la fauce, affaifonnez les o
bon gotir, & les fervez avec ce que vous jugerce

ol P‘.‘DPU‘S;

Quand ils font cuits dans du bouillon , & bie:
¢gouttés & refroidis , ils fe mangent en faladde

5 : : 0
avec fel, gros poivre , huile & vinaigre.

Du Poirean, |
I » 2 i
Du Il n’eft utile en cuifine que pour mettre dans |

yoireau, pot, il donne bon gotir au bouillon,
Du Céleri.

#———=  Quand il eft bien blanc & tendre, il fe many
ﬁf}’f en falade avec une remoulade de fel , poivrie
7+ huile, vinaigre & moutarde, l'on ser fert awl
pour metire dans le [Eaut, il en faur trés-pew
parce que le golit en elt fort , & domine fur too
tvs les aurres Iégumes, : :
Si vous vomlez le fervir en ragodlr avec quelquy



-

ot

BOURGEOISE, Y
fue viande, faites les temper dans de I'ean pour sem——
J= bien laver , faites-le cuire une demi-heure dans. D
de Peays bouillante , retirez-le dans I'cau fraiche, ”tf-"f-
ipreflez le bien & le faites avec bon bouilion & du
‘coulis, afaifonnez-le de bon godr, 2yez foin de
e dézraiffer. _
. Q.and il eft cuit, fervez-le avec la viande que
|Yous jugerez 3 propos.

"

[BAEr 2 Des Radis ¢ Raves,

| Ils ne font pasbons en cuifine que pout fervir gc,r‘sﬂa-
‘cruds en hors-d'ceuvre fort commun, ag commen- ﬁ;‘”;
cement du diner, a coté d'une foupe. ’

De la Racine de Perfil. ' 3

L’on ne fe fert de laraciae de perfil que pour — /5
| metrre dans le por, il en faut mettre tres-peu, g, .in,
Ilguce qu'elle eft d'un golr trés-for-, & point deperfl,

|
|
|

onne - pour les perfonnes qui font échaufices.

Des Navets.

R R e L

| 1ls fe mettent dans le pot, & fervent aufli @3 Des
| faire de bon potage: fi vous voulez garnir avec, Naversy
| le plat 4 foupe, coupez-les proprement ; faires-
leur faire unbouillon dans l'eau pour leur oter le
| goiit fort; faites-les cuire aprés avec du bouillon .
' & du jus pour leur donner couleur.
* 1ls fervent aufli A faire des ragoiits pour mettre
ayec la viande, coupez-les proprement, faites-
' leur faire un bon bouillon dans I'eau & les mettez
| aprés cuire avec du bouillon & du coulis, un bou-
quet de fines herbes. .
_ Quand ils font cuits & aflaifonnés debon godt,
dégraiflez le ragoir, fervez deflous la viande que
VOuS jugerez a propos y ‘qui dait €tre cuite dans
une braile, o :

e r—

T

Si vous vonlez une fagon plus fimple , c'eft de
mettre cuire les navets avec la viande: quand elle
et 3 moitié cuite, dégraiffez le ragolt & l'al-
,@ifu;ni'z de bon goit, : |
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ouillir une demi-heure dans de I'eau & les reti- e -
ez-a l'eau fraiche pour les bien preffer avec les  Des
ains , écartez fur une table les feuilles de cha- Laitues

que laitue fans les [¢parer, mettez-y dans le mi- Fp7"
lieu une farce de viande affaifonnée de bon godr, ,aines,
comme celle que vous trouverez ci-apres pourles

petits patés, enveloppez la farce avec les feuilles
ide laitues, ficelez-les & les faites cuire dans une
ipetite braife ; quand elles font cuites vous les
Egouttez & Frcﬂ'ez dansun lingc, trempez-les dans
Eune parte a frire , faite avec farine, vin blanc &
nune cuillerée d’huile, un peu de fel , faites-les frire
de belle couleur ; vous pouvez encore les tremper
'dans de I'acuf battu , les panner de mie de pain
étant farcies de cette facon , & cuites 4 la braile,

elles fervent a garnir des entrées de viandes.

', De la Chicorée [anvage blanche , & de la 'f}rrt&. .

~La chicorée fauvage blanche n’cft ‘bonne que Dele
\pour manger en falade, Lyiroree
| La verte fert a mettre dans les bouillens ra- faurages
\fraichiflans, & a faire des déco&ions de méde-
€ine, Fong

De la Chicorée blanche ordinaire,

| Elle fe mange en falade & fert a'faire des: ra~
‘godars; aptés lavoir éplachée & lavée , faitesda
ouillir une demi-heure danside I'ecau, retiréz-la
-dans de I'eau fraiche pour labieniprefler, mettez=
| la_enfuite cuire avec un peu de beurre ; du bouil~
lon & du coulis i vousien'avez ; finon ; faites un,
|fe-tir mu.x.-dftfairinf:r@nur bierdacfance, - v m

~ Quand elle eft caite , aflaifonnde debonigoir
& dégraiflée , mettez-y'un péa d'échalote pour
ceux qui l'atment , & {ervez dellons du mouton .
rot1, foit ¢paule, carré ou.gigot.

'8 wons voulez 1a fervir 2u blanc en maigre , 3 pp
la place d'un roux de farine, mettez-y. une liat- mees,
fgn de jaunes d'ccufs & de créme, fervez-la defs  *
cus des ccufs molets,

Il
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T S - Des Cardes Poirées

‘Cardes- ~ Aprds les avoir épluchées & lavées , faites- less
potées. cuire dans de [Peaun, & les remuez de tems en temss
Entre- pour que le deflus ne noircifle pas,

F
0

mets. " Quand elles font cuites, mertez-les égoutter ',
vous faires une fauce blance avec une pincée die
farine , de I'eau , du beurre, fel, poivre, un filex
de vinaiore , faites-la lier fur le feu & y mettes:
Jes cardes bouillir un petit moment a petit fewd
pour gu'elles pronnenr du golr: fi le beurre €to
tourné en huile, ce feroitune marque que la fauc:
feroit épaifle , vous y mettrez une cuillerée d’eany,
& les remuez jufqu’a ce que la fauce foit revenux
comme auparavant,

— Des Cardons d Efpagne,

& a
faﬁ;am Coupez-les de ia longueur de trois pouces, m

«’Efpa- MELLEZ pOINt ceux qhui ont creux & verds , fairess
gne. les caire une demi-heure dans de 'eau, & les rec
Entce tirez dans de 'eau tiede pour les éplucher, voun
wets.  les faites cuire avec du bouillon od vous avez dé
Jayé une cuillerée de farine , mettez-y du fel, oii
nons, racines, un bouquet de fines herbes , ux
let de verjus ou verjusen grain , un peude beum
re; quand elles font cuites, retirez les pour lee
mettie dans un bon coulis/avec un peu de bouill
Jon , fa'tes-les bouillir une demi-heure dans cetry
fauce pour qu’ils prennent gour & les fervez ; quu
1a fruce ne foit ni trop claire ni trop lice, & d'uu

beau blond.

§1 vous wonlex les fervir en maigre, vous lee
mettrez dans une {auce , comme il eft dit aux cau
des- poirtes - i fras pC8Y,

Des Artichanx. 1)
 pwme  Tls {ont trés-utiles en cuifine , ils fervent 3 fairn
Des Ar- des entremets ;, & les culs & garnir toutes fortee

4.chaux. do ragones.i7 27 iy
Je n'entrerai point daus le détail de tous lee
changemens que Fon en peat faire, qui deviem

a5
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roit inutile , puifque je ne me f{uis propof¢ de ne
onner que des ragoiits fimples & de peu de d¢-
enfe,

Les artichaux fe mangent communément aprés

avoir coupé le verd de deflous & coupé 4 moitié
les feuilles de deflus.
| Faites-les cuire dans I'ean avec un peu de fel &
'un bouquet de fines herbes , quand ils font cuits,
'mettez-les égoutter, & leur ortez le foin.
" Sic'eft en gras , vous Erendrez du bon coulis,
& y mettez un morceau de beurre, un petir filet
\de vinaigre , fel, gros poivre, faites lier la fauce
fur le feu, & la metrez dans les artichaux.

Si c'eft en maigre , vous mettez a la place une
\fauce blanche : ces mcémes artichanx érant cuits a

I'eau & refroidis, fe mangent 3 l'huile avec fel,
| poivre & vinaigre.
| 81 wous les woulez faire frire, coupez-les par
| morceaux , Otez-en le foin , lavez-les & les ézout-
\tez ; quand vous étes prér a les faire frire, il faut
| les manier dans une caffernle avec une petite poi-
née de farine, deux ceafs blancs & jaines , un
| filet de vinaigre , fel ; poivre , faites:les frire juf-
| qu'a ce qu'ils {oi¢nt jaunes , & [lervez les avec du
perfhl frir, _ .
" Esant coupés de la méme fagon ; faites les cuire
| dans Pcau un quart a’heure , remettez les a I'eau
fraich: , & les accommodez aprés en fricallée de
| poulets , page 2:8.
' Quand ils feront cuits , vous y mettrez une
liaifon & les fervirez pour un plat d’entremets.
- St wvons vonlex couﬁEre des artichaux, ou en
faire {écher pour I'hiver, voici la fagon.
~ Otez-en toutes les feuilles , & ne 1gifez au
cul que ce qui eft bon 4 manger, jetez-les dans
Peaujufqu’a ce que vous les ayez toys-accommo-
dés | faites-les enfuite cuire dansdéTeau julqu’a
ce que vous puifliez en Oter le foin ailément,
semettez-les aprés dans I'ean fraiche, quand ils

i

- vy

Des Ar=
tichau®a

Entres
mets.

Entre:
mets.
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allles deflus , faites-les cuire dans UNE PELITE gt
aife , affaifonnez légérement, metrez-les épgqu_t- Des Ara .
¢ & vuidez de leur foin, fervez-les avec une fichdﬂfq
uce faite de cette fagon ; vous meterez dans une
flerole un morceau de beurre , une pincée de
rine,, deux jaunes d’ceufs , un filetde verjus, fel,
fos poivre , faites lier la fauce fur le feu , quand
lle eft liée avec du verjus en grain que vous avez
ait bouillir un inftant dans de I'eau que vous
ig_:t_}'tf:; dans la fauce , fervez les artichaux pout
prremets.

Artichaux tournés.

| Prenez fix artichaux de bonne grofleur & ten-  Entres
es , Otez-en les plus grofles feuilles, aprcs vous mets,
‘coupez tonrt le verd, en le coupant doucement
ec la pointe d'un couteau, & tournez a mefure
- cul d’artichaut pour qu'il foit coupé¢cgalement,
n‘anticipez point f(ur le blanc , mettez lesd
efure dans 'eau fraiche & les faitcs blanchir un
>mi quart o'heure a 'cau bouillante; retir z les

Peau fraiche pour en oOter le foin; faites les

ire dans un blanc de farine délayée avec de
eau , du lel , du beurre, un peu de verjusen grain, .
lula moitié d’un citron coupéen tranches, quand :
s feront cuits , vous les retirez pour les efluyer

ec un linge : dreffez-les dans’leplat , & fervez

effus une fauce au blanc de veau, ou celle que
lous voudrez, -

| ‘Des Afperges.

| Elles fe mangent de plufieurs ficons , lesplus p.s g
roffes font eftimées les meilleurss, 'on en fait perges.
es ra%aﬁts pour garnir des entrées de viande &

e poilfon, pour garnir des potages, & fervent
ommunément pour entremets avec une fauce.

Pour cet effer, aprés leur avoir coupé une par-  Eotres
e du blanc & bien lavées, vous les faites cuire 'mets,
vec de l'eau & du fel, un demi-quart d’heure

fic pour étre cuites comme il faut, elles doiy

Nt étre un peu croquantes; e

L
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Semme—s  Vous les dreflez 2prés fur Ic plat que vous dee
Des Af- ez fervir , & metcez deflus une fauce. |
Peges. Si c'eft en gras , vous irenez du bon couliss
-+ mettez-y un peu de bon beurre , fel , gros poii
vre , faites lier la fauce fur le feu & Ia metiee
deflus les afperges.
Si c'eft en maigre , mettez deflus une fauuc
blanche : c:s,mémes afperges {ranr cuites 3 I'eau
refroidies , ff: mangent a l'huile, vinaigre , fel /8
poivre, 3 %
Si vons vonlez faire uin ragost | n’en prenez quu
le plus tendre, que vous coupez de la longuew
de deux doigts ; quand elles font cuites a I’eau ¢
- bien é¢goutices mettez les dans une bonne fauces
& fervez avec ce que vous jugerez 4 propos.
St c'eft pour un potage , premez-cn de petitess
n'y metrez que le verd, faites-les bouillir un meco
ment dans leau, retirez-les 4 I'eau fraiche, & li
ficelez en paquets 5 faites-les cuire dans du bouii
lon que vous deftinez pour votre potage.
Quand eites font cuites , garniffez-en le box
du plat.
Afperges en petits pois,
Entre.  Aprés les avoir coupées de la groffeur des poe
mets.  tits pois & bien lavées, faites-les cuire un mio
ment dans l'eau, mettez-les égoutter , & les au
eommodez comme les petits pois a la denm
bourgeoife , n'en retranchez que les laituess
voyez page 191. :
Du Potiron € Citronille,
m Ils ne font d'autre ufage en cuifine que pot
ron &Ci- faire de la foupe avec du lait,
erouille, ~ Vous faites cuire le potiron & citrouille ave
de I'eau, quand il eft cuir, & qu'il n’y a plhi
 guaere d'ean , vousy mettez du lait, un morce:d
" ge baurre ,du fel & dufucre, fi vous voulez, faity
© tremper dedans le pain, & ne le faites point
tout mitonner, : ]
83 vous voulex, fricaffer du petiron quand if ¢
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it dans Peau vous le mettez dans une caflerole,, <
vec un morceau de beurre , perfil, ciboule,, fel , pu Poti-
voivre ; quand il 2 bouilli uo quart d’heure & qu’il ;’f:ﬁf:’
ae refte poiat de (auce , mettez-y une liatfon de '
aunes d'ceufs , avec de la créme ou du lait,

Dz Houblon, —
Il ne {e mange ordinairement que dans le Ca- I-Iﬁf::fan

kcme pout une falade cuire.
. Vous le faites cuire dans de I'eau avec un peéd  Eotre.
de fel; quand 1l eft cutt & tefioidi , bien égoutte, mets.
dreffez le dams le plat que vous devez feryir , met-
gez deflus , fel, poivre, huile & vinaigre.
Des Concombres, e

Le concombre eit connu de tout le monde pour P¢ f'?""
une des quatre femences froides, avec le potiron, ™ g
¢citroutlle & melon,
“ Pour vous fervir du concombre, il faut le peler,
l@ter le dedans , vous le coupez par morceaux.
| Sic’elt pour un ragodr , faices-le tremper avec
lwae demi-cuilierée de vinaigrs, un peu ae fet,
penaant deux heures en la retournant de tems en
\tems , par ce moyen elle rendra (on eau froidea
| Feftomac , & vous la preflerez encore avant que
de la mettre dans la caFfemle.
Faites-la cuire avec un morceau de bearre & du
| bouillen , ur bouquert garni; quandelle eft cuite,
' mettez-y un peu de coulis, dégraiflez le ragoir
avant que de fervir,

Sic :;Ii en maigre, apres les avoir preflées, comme
jai dit, vous les mettrez dans la caflerole avec
du beurre 5 quand elles feront paffées fur le feu
vous y mettrez une pincée de farine , & mouil-
lez avec du bouillon ; érant cuites & fans fauce,
vous y metrtrez une liaifon de jaunes d'ccufs &
du lait,

Servez pour entremets ou pout hors-d’ceuvre ,
avec des ceufs molets deflus ou fans ceufs.
8 vons voulez faire un potage , vous les ferez
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collé , en le preflant fous la main qu'il foit ferme
' non mollaffe,, qu'il ne foit ai trop verd nitrop
1,
[

. Des Tbpinambosrs.
I & —
| 1ls font fort peu eftimés , ceux quien ?e_ulet‘:lt Des Tow
ranger doivent les faire cairedans de l'eau, apres pinam.
ks peler & les mettre dans une {auce blanche avec pours,

e la moutarde,
Des Bepteraves. -

Elles (e fomt cuire dans de I'eau ou au four, Des Bets
ﬁiés fe mingent en falade & entfricallée. teravese
. Dour les %ricaﬂ'ér , mettez-les dans une caffe-

ble avec du beurre , perfil; cibﬂl'uic_.ha_chés , un

eu dail, une pincée de farine, du vinaigre (uffi-
ymment, fel, poivre, faites-les bouillir un quart

Fhﬂura ; |

i Deés Cornichons. :

| Bes cornichons d’Hollande font eftimés. les pes Cor-
heilleurs , la couleur en eft plus verte , ils fer- nichansa
lent & garnir des falales cuites,'on en faic aufly.
es ragotts; vous les faites bouillir un inftant
ans de l'eau pour leur éter la force du vinaigre ;.
nettez-les apris dans une bonne fauce cu ra-
olit, ne les faites plus bouillir, & fervez aveg

€ que yous jugerez a propos.

]

|5 Cornichons de bled de Turquie,

| Vous prenez du bled de Turquie qui foit énv
ore en moélle & ‘tour verd , faites le cuire &
oitié dans I'eau , retirez le d I'eau fraiche , en-
lite vous e mettrez confire , vous faites bouillir
e l'eau dvec un tiers de vinaigre , quelques clous
e girofle & du fel , mettez la faumure route
ouillante fur le bled de Turquie , metrez-le
ir la cendre chaude , le fendemain vous faites
ncore la mémeé faumure, & la remertez fur le
led de Turquie, vous continueréz de cetre fa-
o0 jufqu*d ce qu'il foic bitn verd, aprés vous







b BOURGEOISE, 161
mme il eft dic ci-deflus , il faur les piler bien ey
ns , & pourrez vous en fervir dans tous lesra-  Des

outs ou il entre per{il & ciboule hachés, ;ﬁﬂzﬁ*
u »
' 7 Morill
i | Des Capres groffes & fines. | &‘:,;“Mj;
-t - ﬂmns. .

Les fines fervent 3 garnir des falades cuites , &
4 mertre enticres dans les {auces; les grofles fer-
vent pour les [auces ot il faut des capres hachées. cgprcs,

Des Caprcines €' la Chia.

Les capucines font des flears rouges qui-fe
imangent en falade & en font 'ornement. Des Cas
| La chia confite dans du vinaigre comme les pucines
cornichons , fe mange de la méme fagon, & la

Chia.
Des Tmﬂ'e:.

Les groffes {ont les plus eftimées ; celles qui =—=
yiennent du Périgord l{;nt les meilleures. TD“S,
" Llies (e mangent ordinaitement cuites avec du ruffens
vin & du bouillon, affaifonnées de fel, poivre, urr
bouquert de fines herbes, racines & oignons. ~
 Vous ne les mettez cuire dans ce court-bouil-
Jon quaprés les avoir fait tremper dans l'eau

| tiede, & bicn 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 et excellente dans toutes fortes de ra-

goiits , (oit hachée ou coupée en tranches , apies
les avoir pelées 5 c’elt un des meilleurs aflaifonne- :
mens que vous pouvez fervir en cuifine. | ]
~ L'on fe fert aufli de truffes feches, mais leur
“bonté eft de beaucoup diminuée, & 'on n'eft plus
guere dans cet ufage préfentement.

Truffes a la Marechale.

Prencz de belles truffes bien lavées & frottées o
‘avec une brofle , mettez chaque truffe affaifon- mt:tw
née de fel, gros poivre, enveloppce de pluficurs ;
inorceaux de papier, dans upe petite marmite [ans

=

:]
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. Le creffon a la noix, cerfeuil, leftragon, le e
baume , la corne de cerf & la pimprenelle fervent D
pour les garnitures de {alades ; V'on fais auffi avec, f:f.ﬂ'*?ﬁ&
'de petites fauces vertes. | Cr:E??.-I:‘
. Vous mettez de tout fuivant fa force, peu de de *fon-
‘baume & d'eftragon , ces herbes font tres fortes 5 caine, Ef-
'vous faites cuire le tout un moment dans de I'eau, #ragon ,
yetirez-les a 'eau fraiche pour les bien prefler, gdumsd.
thachez-les trés-fines, & les mettez dans un bon c‘:;}ﬁ&‘
«oulis ,, pour vous en fervir a ce que vous juge- Pimpre
ir{:z i propos. . nelle,
De I’ Ail , Rocambole ¢ Echalote.

Vous vous en fervez pour les ragouts & fauces , 4,
= = 2 A - 2" ,!J'-I‘."ul!l A;I’
qui oat befoin d’¢tre relevées, ainft qu'il eft mar- Rocam-
qué dans ce Livre, 4 moins que vous a'en vou- bole &
liez faire quelque fauce particuliere. Echalote

i

gt oy s 2 o o oliERs 2 B

4 Des Bufs.
E
~ Prés la viande rien ne fournit une plus grande
A3 diverfité en cuifine que les ccufs 5 c'eft un aii- o0
ment excellent & nourriffant, que le fain & le 4
malade , le pauvre & le riche partagent enfemble,

" Les ceafs frais. adouciflent les.acretés de la poi-
| trine , les vieux font fujets 4 incommoder ceux
'qui font d'un tempérament chaud & bilieux.

Pour connoirre fi lesceufs font frais, préfentez-

les a la lumiere, s'ils font clairs & tranfparens,

¢'elt une bonne marque,” ~°° | “
|+ Quand ils font piqués mettez-les au rang des

vieux , & s'ils ont une tache tenanta Ja coquille ,
c'eft une preuve qu'ils ne valent rien.

~ Je dirai ici quelque chofe de leur propricté
avant que d'en venir aux différentes fagons de les
accommboader, o |




"

Des

Oeufs,
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Le jaune d’auf frais , délayé dans de I'ean chay
de avec un peu ce fucre , le boire en fe couchau
eft bon pour les perfonnes enthumées ; c'eft «¢
qu'on appelle lait de poule, -

Le bianc battu avec de I'eau de plantin eft beo

our 'inflammation des yeux.

Lapean de V'oenf tenant i la coquille , faites--|
fécher, & écrafée & méée avec le blanc, eft bontn
pour la gerfure des levres,

La coque d'oeuf brillée & pilée, eft bonne pou
blanchir les dents ; elle eft encore bonne éram
briilée & réduite en cendre & bue avec du v
pour arréter le crachement de fang : Vo fait amy
un maftic fort bon pour coller les porcelaines caal
fées, avec de la cﬁaux vive, du ciment fin , «d
la coque brilée & réduite en cendre, de bitumee
le tout mélé avec u blanc d'ccuf, |

Comme la provifion des ceufs dans une maifco
eft d’une grande reflource , & que I'hiver ils four
chers , les perfonnes ménageres qui ont des poul
les doivent en amaffer I'été pour I'hiver entre kit
deux Notre-Dames,

Pour cet effet, mettez-les dans un endroit qy
pe (oit ni trop chaud ni trop froid; la cave lew
eft bonne , quand elle n'eft point humide ; med
tez les dans une futaille, dans I'écé avec de |

: Paille ; en hiver, changez-les pour les mettre aves
“du foin ; il y en a qui fe fervent de {ciure de boiss
q

de chaume, & d'autres de cendres.

11 eft tems de venir préfentement aux différers
tes facons qu'ils peuvent s'accommoder dans |
goit Bourgeois.

Des Oeﬁﬁ mollets de toutes fagons,

Comme les ceufs pochés a Pean (c'eft-d-dii
callés dans I'eau bouillante ] se fe font pas bide
bons quand ils ne font pas frais, & que f:— Boul
geais aime mieux les manger 3 la coque que ¢

es facrifier de cette facon : voici qui fuppléera 3
défaut, |
Mettu
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. Mettez 'de I’cau dans un poélon , faites-la
bouillir, mertez dedans la quantité d’ceufs que
vous jugerez a propos , faites-les bouillir cinq mi-
nutes bien juftes, & les retirez promprement dans
I'eau fraiche, il faut les peler tout doucement
faur ne les pas rompre, par ce moyen le blanc

era cuit & le jaune tout mollet, vous fentirez
| fous les doigts qu'ils {eront flexibles ; vous les fer-

| wirez entiers,

| Ces forres &eufs fe fervent de toutes facons,
'avec une fauce blanche, fauce verte, fauce auw
| coulis , fauce aux capres & anchois , fauce au ver-
| jus de grain, fauce robert, fauce ravigote ; avec
\ragout de champignons, ragodt de rrulﬁ:s , ragout
de ris de veau, ragoit d'afperges, ragoir de
cardes-poirées ragout de céleri, ragoit de lai-
tues ,- ragout de chicorée, en gras & en maigre
ldq telle facon que vous jugerez i propos.

@ ufs de tontes les fagons Bourgeoifes,

|” Tout le monde fait faire cuire de ccufs 3
|la coque, & plufieurs les font cuire trop ou pas
aﬂ-EE- ~ ;

Pour ne les point manquer quand {'eau bout,
mettez-les bouillir deux minutes | retirez-les',
& les couvrez une minute pour les laiffer faire
jeur lair, & lesfervez dans une ferviettes de cette
“facon ils font immanquables.

| ¢ Des @ufs brouillés de plufienrs farons.

Si vous voulez les faire au naturel, mettez
fimplement les ceufs dans une cafferole avec un
peu de beurre ,-deux cuillerées a ragoit de coulis,
& les aflaifonnez; faites-les cuire fur un four-
neau, en les remuant tonjours avec un petit baton
a deux ou trois branches. -
- Quand ils font cuits fervez-les promptement.
. En maigre , 4 la place de coulis, metrez-y nne
cuillerées de créme , & les faites de la méme
facon,

M

A i T
Deg-
Eufs,

Hors-
d'Euvre,

Hors~
d'zuviea

Entret
mets,
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Les @ufs au plac | ausrement dit au miroir, ==
; Des

Prenez un plat qui aille au feu, vous mettez @uss,
' dans le fond un peu de beurre étendu ar-tout,
 mettez des ceufs deflus affaifonnés de fel, poivre,
| & deux ou trois cuillerées de lait , faites-les cuire
& petic feu fur un fourneau , paflez la péle rouge,
| & fervez,
| Les @ufs an lait [¢ fervent pour entremets.

!

. Pour les faire, vous prenez trois ccufs que
|wous délayez avec une demi-cuillerée de farine
| gros comme une noix de fucre; un peude fel ,
& trois poicons de lait, mettez le tour dans Je
plat que vous devez fervir; faites-les cuire fur
un fourneau, un quart-d’heure fuffic , pallez la
pcle rouge , & fervez d'abord qu’tls font cuits,
E Zufs & la Dacheffe.

~ Faites bouillir trois demi-feriers de créme ayee Entres
du fucre, flears d'orange, pralines , citron confir, M
imaflepain, le tout haché trés-fin, ayez huits aeo fs,
fouettez-en les blancs & mettez les jaunes 4 parc,
Eprenez les blanc fouettés avec une cuillier & en
pochez deux ou trois cuillerées a Ia fois dans la
créme , ce qui vous formera des ceufs pochés fang
dunes, mettez-les égoutter & les dreffez les uns
ur les autres jufqu’a ce Q cela vous forme huit
2ufs pochés que vous dreflez (ur le plat que
'vous devez fervir , mettez la créme I'Er le feu
our la faire réduire au point d’une fauce, quand
vous €te pi€t 4 fervir, mettez-y les huic jal
es, faites lier fur le feu fans bouillic, crainre
w'ils ne tournent, dreflez la fauce fur les blancs
aufs: il \

Les enfs & lafarce ne font autre chofe que de
t*je-tt:e des ceafs durs fur un ragodct de farce, coms
1e il eft pour la farce, page 154.

Entred

mets,

Des Omelesses de touses fagons,

Prenez des ceufs, la quantité que vous vowe.
2
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s fugle feu avec du beurre, perfil, ciboule ha-
chés | msteez-y aprés une pincée de farine, & les ¥ pu
mouillez dvec un peu d'eaun affaifonné de fel & ®ufs.
de poivre, e |
* Quzad elles font cuites, & qu'iln'y a plusde
fauce, mettez-y des ccufs durs coupés par tran-
|ches en quatre, & v mettez du lait, faites-leur
 faire un bouillon, goutez s'ils font de bon goit
\& fervez ; les autres fe font en retranchant les
concombres, 3

St vous voulex faire des @ifs a la tripe ax roux,
'vous prenez un peu de beurre, une cuillerée de
farine que vous faites rouffir fur le feu, & met-
'tez apiés une poignée d'oignons coupés en petits
\carrcs, faites-les cuire dansce roux, eny mat-
tant encore un pen de bearre, & les mouillez
avec au bouillon,

- Quand l'cignon eft cuity¥vous y mettez des
ceufs durs coupés en tranches , faites-leur faire un
bouillon, & y mattez un filet de vinaigre , fel &
poivre; fervez a courte fance, - -

| Mettez dans une cafferole de l'oignon coupé
en filets que vous faites cuire 4 petit feu avec da
bearre ; quand ils font cuits, mettez un peu de
coulis maigre fi vous en avez, finon vous ferez
un perit roux avec du beurre & de la farine, &
mettez enfuite votre oignon & le mouillez avec
un verre de vin blanc & un peu d'eau, affzifonné
ayec du fel, & du gros poivre; quand votre oi-
gnon eft cuit & la fauce réduite, vous avez une
o%e_tte bien feche que vous coupez eu filers,
mettez-la dans le ragoidt d’oignons, faites chauf-
fer fans bouillir, metrez-y de la mourarde quand
yous €tes prét a fervir.

@ «fs an gratin, .

Prenez un plat qui fouffre le feu ;, mettez deffius  Entre-

un petit gratin que vous faites avee de la mie de mets.
ain, un bon morceau de beurre, wn anchois ha-

EEE, pecfil, ciboules , une échalote, le tout ha-

M 3 £
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bain:marie ; que I'eau bouille doucement; qUANG et
ils font fermes , il fant paffer doucement autour Des
un couteau pour les détacher du gobelet & les Bufs.
renyerfer dansle plat. Servez avec un jus clair,

@ufs en [alade.

| Hachezun peu une Jaitue que vous mettez dacs  Entres
'le fond§d’un plat, arrangez deflusen fymétrie metss
'des ceufs durs coupés e€n cdeux & autour de la
‘fourniture de {alade , aflaifonnez d’huile, vinais

gre, fel, poivre.

‘ @ fs au petit lard,

| DPrenez un bon quarteron de petit lard bien Entred
‘entrelardé , coupez-le en petites tranches min- Mets,
 ces, mettez-le dans une cafferole {ur un petit feu

jufqu'a ce qu'il foit cuiy, ayez foin de le retour-

'ner, enfuite vous verfez le lard fondu dans le

'plat que vous devez fervir avec deux cuillerées

de jus , caflez deflus fept ou huit ccufs , mettez-

|y auffi lés tranches de petit lard, du gros poivre,

\peu de fel, faites cuire fur un petit feu, paflez la

| péle rouge deflus. Servez a demi molet.

| @ ufs en pean d’ Efpagne,

| - Délayez trois cuillerées de coulis, autant de Entreq
jus avec fix ccafs blancs & jadnes, fel, gros poi- mets.
¥te , paflez-les an tamis & les mettez fur le plac

que vous devez fervir; faites-les cuire au bain-

harie; quand ils feront pris, éen fervant coupez-

\1és avec quelques coups de coureall & melicz

defus un jus clair,

@ufs en filets.

" Paffoz fur le feu avec un morcéau de beurre,  gops.
de Poignon, des champignons coupés en filets d'guvre,
avec une petite pointe d'ail, quand l'oignon
comymence a colorer, mettez-y une bonne pincée
de farine , mouillez avee du bouillon', & un verre
de vin blanc, fel , gros poivre , faites boulllir une
demi-heure &+réduire au point d’une faucz; ¢n-
. T
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Omﬁ an grﬁrfﬁ Ak P—ii‘mﬂ-‘“- ' Des

Mettez dans le fond du plat que vous devez (ufs.
fervic , gros comme la moitié dun ceaf, dela oo
nie de pain avec un peu de ffemage de parmefan deeuvre
apé, un morceau de beurre , deux jaunes d'ccafs ou En-
rus , un peu de mufcade & du gros poivre, mé- tremets.
2z le tour enfemble & Iétendez dans le fond du

lat ; faites-les attacher fur un pecit feu , & enfuite

ous y cafferez dix ceufs ; poudrez tout le deffus

les ceufs avec du parmefan rapé, faites cuire &

affer la péle rouge deflus. Servez que les jaunes

olent a demi molerts, :

i i Ozufs 4 12 Bourgeoife.

i ‘Brendez du beurre de I'épaiffeur d’une lame de g ..
outeaa dans le fond du plat que vous devez fer- deuvre

-

ir , mettez-y par-tout des tranches de mic de pain ou En-
oupées trés-minces & aufli des petites tranches tremets
e l'f;mnagé de grayere, enfuite hait ou dix ceufs,
flaifonnez de peu de fel , mufcade, gros poivres;
aites cuire a petit feu fur un fourneau. :
, Ocufs grilles. "
| Prenez une grande feuille de papier blanc que g,
yous coupez en hait petits cartés égaux, mettez AEiueEL]
chaque petit carré en double poar Te plier en pe- ou En-
tices caifles , beurrez-les en dedans & en dzhors , tremets,
prenez un bon morceau de beurre que vous mélez
avecune demi-poignée de mie de pain, perfil ,

c_ib:}ﬁé , une pointe d'ail, fel, gros poivre , & le

mettez enfuite dans le fond de vos caiffes, caflez

un ccuf dans chaque caiffe, affaifonnez le deffas’

avec un pau de fel in & du gros poryre, faites-les

cuire 4 petit feu fur le gril, paflez la péle ronge.
pardaffus, Servez-les que les jaunes foient a demi

molets avec les caifles.

Oeufs a Uail,

o Ayez dix gonfles d’ail, cuites un demi quazt
?'.'1- j
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d'heure dans de l'eau , pilez-les avec deux ap< |

choix , une bonne pincée de ca

. ‘ pres, enfuite vous |
les délaierez avec de I'huile, un filer de vinaigre ,,

Hors- Un peu de fel, gros poivre, imettez cetre fance:
dans le¢ fond du a&;

iatue vous devez fervir, &:
des ceufs du_rs deflus arrangés pro premest, '

Ocufs & la Jardiniere,

Mettez dans une caflerole quatre ou cing grogs

s en filets avec un morceay de+
beurre , paflez-les fur le fen jufqu’a ce qu'ilss
foient prelque cuits , enfuite vous y mettrez une:
bonne pincée de firine , mouillez avec une cho--
pine de lait, aflaifonnez de fel, gros poivre , fai--
tes bouillir jufqu'a ce que Ia fauce foit ¢paifle ,,
otez les du feu pour y metrre dix ccufs qué vouss
battez enfemble , mettez le tour dans le plat que:
vous devez fervir pour le mertre cuire fur un petiet
feu couvert d'un couvercle de tourtiere,

Oeufs en fur-tout,

Mettez dans une cafferole un morcean de beurres
avec perfil, ciboule, champignons , échalores , lee
tout haché , paffez-les fur le feu & y mrercez anes
pincée de farine , mouillez avec un demi-fetierr
de lait , fel, gros poivre ; faites boujllir julgual
ce que la faufle foit lide , & vous y mettrez feptr
eufs duts coupés en quatre ; faites leur faire ams
bouillon & les dreffez fur le plat que vous met--
trez deflus_pour que lon ne voie point le ra--
golt d'aufs qui eft deflous, frotrez le deff de:
Yomelette avec du beurre chaud, pannez la des
mie de pain, & l'arrofez encore de beurre , fai--

tes prendre couleur deflous un couvercle de toug-
tiere, .

Ocufs & 'ean, »
Prenez une caflerole , mettez dedans une cho-
pine d’eau, un peu de fucre, de I'cau de fleurss
d'orange , de I'écorce decitron verd , faites bouikk
lr a petit feu pendant un quart d*heure, met tezz
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la enfuite refroidir & caffez dans une autre cafle- e
role fept jaunes d'ceufs, ils font fuffifants fi votte  Des
'plat d’entremets eft petic , il eft grand vous en - o
'mettrez davantage ; vous délaierez les jaunes
'd'ceufs avec ce que vous avez mis refroidir, paf-

fez enfuite aw tamis , & faites cuire au bain-marie:
‘dansle plat que vous devez fervir ; pour étre bien

faits , ils doivent étre un peu tremblans fans.
| avoir de 'eau dans le fond ,#eela dépend da plus
| eu du moins que vous mettrez de jaunes d'ceufs.
', n maigre toutes {ortes d'ceafs, dansle befoin ,
' fe peuvent fervir indifféremment pour hors-d’ o~
| Ve ou emtremets.

CHABPITRE - XI1L

D1 Beurre , Fromage , Laitage & Epicerses,
-
" EnoNs prélentement au beurte , fromage 4

VY laitage & épiceries , leur utilité & qualire.
Les épiceries néceffaires a la cuifine , & cellgs
‘dont on fait ufage font,

-

Ee Scl & Salperre, Le Safran,

1a Mufcade. La Mourards,

Le Clous de Giroffe. Les Piftaches.

Le Poivre fin & Poivre Les Amandes donces &

~ concalfe, aImeres. s
Ia Fleur de Mufcade, Lec Raifin de Corinthe.
Maflis. | Le Verjus.
‘Ee Cirron. Le Vinaigre rouge &
Gimgembre, lanc,
Canelle, L’bhuile fine & com-
Coriandre, | mune, !
Le Génieyre, L'Qrange aigre,

M ¢
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La fagon du beurre (alé eft aufli bonne quand il
eft bien fagonné ; aprés I'avoir lavé plufieurs fois
pour lui faire fortir fon lait, prenez-en deux li-
'vres a la fois que vous mettez (ur une table bien
‘nette , étendez-le avec un rouleau comme un

le beurre en trois ou quatre , & le repérrifiez de
«cette facon jufqu’a ce que le beurre foit bien mélé
|avec le fel.

Vous continuerez de cette fagon, deux livres
épar deux lives julqu'a définition , vous le met-
'trez a mefure dans des pots de grais bien pro-
'pres & le preflerez bien avec la main pour qu’il
'pe reft= point de vaide.

; Q_uang les pots feront pleins , vous prendrez
\da fel que vous ferez fondre avec un peu d'eau
'que vous mettrez fur la fuperficie des pots
ipprtez-les a la- cave pour le conferver, & les

couvrez de la méme Fagon que ceux de beurre
fondu,

|
|

—

D# Fromage, -

|~ Je n'entrerai point ici dans le dérail de faire
| les fromages , cela regarde la Fermiere , je m’'ex-
| pliquerai feulement fur les différentes fagons
| gu’on les peur fervir fur les tables , & Uufage que

|

Tonen peut faire en cuifine,
| Nous avons les fromages de chevrettes qui

|

| font faits avec laic de chevres mélé d’un tiers de

bons.
- Celui qui donne a Paris avec plus d’abondance,
eft celui de Brie; il y en a d’excellens, |
Nousavons ceux de Bretagne & de Languedoc,
Ie fromage d’Hollande ( celur qui eft perfillé eft le
meilleur ) le fromage de Grayere doit érre choifi
avec de grands yeux & bien gras, le fromaze de
Parmefan , le fromage de Rognefort le plus eltimé de
tous , & par conféquent l¢ plus cher, '

|

%
»

laic de vache ; quand ils font affinés , ils font crés-

i
Du
Beurres

morceau de pate de I'épaiffeur d'un doigt , répan-
dez du fel deffus en raifonnable quantité, pilez

3

e
.Di.r
Fromage
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Nous avons auffi les fromages mous nouvyelle-
ment faits , ils fe (erveiit au gros fel. |

Les petits fromages a la créme qui fe mangent
avec de la créme & du fucre, toutes ces {ortes de
fromages fe fervent fur la table au deffert, iln'y
a que le Parmefan ¢ le Brie dont on [e ferve en
cuifine. '

Le fromage de Brie étant bien affiné, vous vous
en fervez pour faire des ramequins.

Pour cet effet vous en mectez un bon" mor-
ceau que vous écralez dans une caflerole avec
un morceau de beurre d’environ un quarteron ,
un. demi-fetier d’eau froide ou chaude , trés-
pea de fel , un anchois haché, faites bouillir le
tout enfemble , & mettez autant de farine que

'la’ fauce en peur boite , faites-la deflécher fur le

Entrée,

feu jufqud ce que votre pite foit bien épaiffe ,
mertez la enfuite dans une autre cafferole pour
y délayer autant d’ceufs que la pate en peut boire -
fans étre liquide, il faut que cette pare fe fou-
tienne fans couler, :

Vous dreflez cette pite en petits morceaux
de la grofleur d'un ccuf de pigeon fur un plat:
fond, & les faites caire au four,

Pour étre bien faits, il faut que vos ramequins:
foient légers & d’une belle couleur.

Le Parmefan fert a faire des entrées en gras &:
en maigte.

Pour vous en fervir vous le rapez , la viande:
ou poiffon que vous deftinez pour fervir avec ,,
doit érre cuite a la braile ou en ragoiit , la fauce:
& la viande doivent aveir moins de fel qu'ad:
Yordinaire , parce que le Parmefan les falera en~.
core,

Vous prenez le plat que vous devez fervir,,
mettez dans le fond du plat un peude la fauce:
deftinée a la viande , du Parmefan deffus, vouss
dreflez enfuite la viande deffus, & mettez pawr
deffus la viande, le reftant de la fauce que vous:
couyrez par-tout d¢ Parmefan , & metiez e
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de tourtiere pour lui faire prendre couleur, &
fervez enfuite.a courte fauce, les bords du plat
‘bien efluyés,

| Vous ponvez aufi mettre de cetre fagon des
‘choux-fleurs & cardons d’Efpagne que vous fer-
'Véz pour entremets,

Du Laitage,

Rien ne demande une plus grande propteté

| que le laitage , parce qu'il eft fulceptible de mau- I £

vadis golr , & la moindre mal-propreté peut le
| faire tourner; 'on a vu par les différens apréts

fuite le tour dans le four ou fous UN CONVEICIE mummmanst

Du
Fromage

Entres
metsa

aitages

\qui font écrits dans ce Livre , fon urilicé, fans

| qu'il foit befoin d'en parler davantage.
|~ Il merefte a parler fur ce fujer de différentes

| crémes qui {eront trés-utiles pour [ervir en en-
I tremets,

P

DES :CREMES,

Créme Italienne,

Errez dans une cafferole trois demi-
' fetiers de lait & le faites bouillit, enfuite
| vous y mettrez un peu d’'écorce de citron verd ,
* une pincée de coriandre, un petit morceau de
canelie , un peu dplus de demi quarteron de fu-
cre , deux grains de fel, fiites bouillir & réduire
4 moitié ; mettez un pea refroidir , ayez dans
une caflerole une pincée de farine délayée avec
fix jaunes d’ccufs , mettez-y votre créme peu a
en en la remuant 4 mefure , paffez-la au tamis
& la dreffez dans le plat que vous devez fervir :
faites-la prendre au bain-marie ; avant que dela
fervir vous pallez la péle rouge par deflus pous
Ja ¢olorer, o

T

BT T

Des
cf&ﬂ#fi

Entre-
mets,
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rournant toujours ; quand elle fera bien épaifle , mmtmmes
tendez-la de I'épaiffear d'un demi-doigt fur un  Des
ﬁht fariné , jertez de la farine deffus , quand Crémes.
elle fera froide , vous la couperez comme vous
voudrez pour la faire frire dans une friture bien
haude , enfuite vous la glacez avec du fucre &

a pele rouge.

a Gréme au Caramel,
| Metrez dans une caflerole une chopine de lait,  Entres
un demi-fecier de créme , avec un pegit morceau mets.
de canelle , une bonne pincée de coriandre , de
I'écorce de citron verd , faites bouillir un quart-.
d'heure , 6tez la du feu, & metrez dans une jméle
d'office , un quarteron de fuacre avec un emi-
verre d'eau, faites-le bowllir fur un fourneau
hufqu‘:l ce qu'il foit au caramel , c'eft-a-dire, de
couleur de canelle foncée, otez-le du feu &y
mettez la créme ; remettez fur le feu jufqu'd ce
que le fucre foir délayé avec la créme, enfuite
vous délayez cing jaunes d’ceufs avec une pincée
de farine , mettezy la créme , paflez-la au tamis
pour la faire cuire au bain-mari¢ comme les pré-
cédentes,

| Créme & la Franchipane,
. Mettez dans une caflerole deux cuillerées de  gieres
farine avec de citron verd rapé, de la flear d'o- mets, '
\range grillée, hachée, une petite pincée de fel,
'délayez avec cinq ccufs blanes & jaunes , une cho-
Ep_inn: de bon lait , un morceau de fucre , faites
ciire en la tournant toujours fur le feu pendant
une demi-heure ; quand elle lera frc-icfe , elle
vous fert pour faire une tourte de franchipane ou
des tartelettes ; vous n'avez plus qu’ala mertre
fur une pate de feuillerage , quand elle {era cuite
vous la glicez avec du fucre. Les tourtes 4 la
moélle e font de la méme fagon , a c:tre 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-
‘ment dans la créme,

L
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mettez ce qu'il faar de thé boue pour en faire

au tamis ; i vous voulez faire une créme d'eftra-
gon , vous prendrez deux branches d’eftragon que
vious ferez bouillic va demi-quart-d’heure dans de
Peau & = mettez enfuire bouillir dans la créme ;
il ne faur le laiffer qug le temps qu'il faur pour
donner le gotit, & le retirer promptement, de
crainte que le gofit ne domine ; vous ferez la
méme chofe pour celle de céleri & de petfil;
la créme érant pailée an tamis vous y dpéia}-'ez
n;can? jaunes d’ceufs avec une pincée de farine , &
a fa

ites cuire au bain-marie comme celle de
café ;5 i vous voulez les fervic froides , n'y met=
tez point d'ccufs ni farine, apres qu'elles font
pailées au ramis & que la créme eft tiede, délayez-
y- de la préfure ou des peaux de gigier de voldil-
les hachés , paffzz enfuite au tamis & la mettez
dans le plat que vous voulez fetvir, que vous
mettez fur un peun de cendres chaudes, couvrez
vec un couvercle ot vous mettrez aufli un peu
\de cendres chaudes, laiilez jufqu’a ce que la cré-
me foit prife , & la metrez au froid jufqu'a ce
que vous ferviez,

Créme en ns:’g&,

Rl S Sl

Faites bouillir une chopine de lait & une cho-
pine de créme avec un quarteron de fucre & ré-
duire 4 moitié , quand elle fera tiede, faires-la
rendre avec de la préfure ou gigier comme les
précédentes ; quand elle fera froide , vous pren-
\drez une chopine de créme double que vous fouets
terez avec un fouet: a mefure qu'elle moufle,
enlevez la moufle avec une écumoire pour la met-
tre fur un tamis & un plat deflous, continuez i
fouetter la créme jufqu’d ce que vous en ayez
affez pour couvrir en dome la créme velowtée.
Seryez tout de (uire, |

ders ; enfuite fi c’eft une créme de thé , VOUS ¥ cacmeman.

Des

cing tafles , laiffez-le bouillir us moment & paflez Crémess

Entres
mets,

-
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jaunes d’ceufs dont vous mettrez les blancs & part e————
dans une terrine bien propre, & délayerez les Des
jaunes avec une chopine de czéme, un demi-fetic Cremesy
de lair, | -
' Faites cuire cette créme fur le feu, pendant une
demi-heure,
| Quand elle eft épaifle vous la retirez du feu,
| & fouettez les blancs avec un fouer. |
. Quand ils font bien montés , vous les melez
dans la créme , & mettez cette créme dans fe
plat que vous devez fervir, vous mettrez pats
‘deflus du fucre , 2fin que la créme en foir bien
couverte, |

Faites la cuire au four, qu'il ne foit pas trop
chaud, ou fous un couvercle de tourtiere ; quand
elle eft bien montée & glacée, fervez.

- Créme & la meélle,

= ]

. Prenez huit jaunes d'ceufs que vous délayez
avec deux cuillerées de farine , un peu de citron
verd , haché trés-fin, un peu d’eau de fleurs d'o-
‘range & trois demi- (etiers de créme, un morceau
«de fucre,

. Vous prenez enfuite un quarteron de moéélle
que vous faites fondre fur le feu & la paflez dans
un tamis , & mettez cette-mo€lle dans la créme,
Faites cuire cette crtéme fur le feu pendant une
demi-heute , retirez-la enfuite pour y mettre les
huit blancs d’ceufs fouettés que vous autez mis
3 part dans upe terrine , mettez-les bien dans la
créme , & la dreflez dans le plat que vous devez
Aervir. . :

. Faites-la cuire au four ou fous un couvercle de
tourtiere comme la précédente 5 quand elle eft
cuite vous prenez un doroir ou quelque plume
bien propre que vous trempez dans de bon beurre
chaud , & le paffez légérement fur la créme;
mettez tout de {uite de la nompareille, ce {ont
des petites dragées de toutes couleurs , & fervez.

_'Entre-?
metss







- Yous prenez eanfuite les blancs d'ccufs que voys
fouetrez en neige , & mettez dedans du fucge fin,
Retirez les petits pains du four pour lgs courris

e ces blancs d’ccufs en leur confervant toujours
EL-“-" figure , mettez par deflus du fucre fin & las
remettez au four ququ'i ce qu'ils foient d’une
belle couleur jaune, & fervez. '

Créme legere,
\ Mettez dans une cafferole trois demi-‘etiers de
Eiil_: d¥ec du fucre , de I"écorce de citron verd , de
‘eau de fleurs d'oranges , faites bouillir le tout
nfemble & réduire & moitié , retirez-la du feu
onr la mettre refroidir; vous délay.z dans une
afferole plein une cuiller 4 café de farine avec fix
aunes d'ceufs , dont vous metrez les blancs a part
ans une terrine bien propre, mettez enfuite votre
réme avec les jaunes d’eeufs , en délayant petit a
etit , pallez enfuite votre créme dans un tamis

la faites cuire au bain-marie, quand elle et
uite & prife comme il faur, otez-la du bain-
marie , fouettez les blancs d’'ceufs que vous avez
is & part, jufqu'a ce qu'ils foient bien montés,
nettez-y du fucre fin, couvrez votre créme avec
es blancs d'ceufs en fagon de dome , mertez du
ucre fin par deffus, faites cuire deflous un cou-
ercle de tourtiere , que la chaleur en foir douce,,
ervez d'une belle couleur,

||

Créme Hﬂchigm.

Mettez dans une cafferole trois demi-fetiers de
in blanc avec deux cafleroles trois demi-feciers de
in blanc avec deux écorces de citron verd , une
yincée de coriandre , un petit morceau de canel-
e, trois onces de fucre, faites bouillir a petit feu
endant un bon quart-d’heure ; délayez dans une
utre cafferole une-demi-cuillerée a café de farine
vec fix jaunes d'ccufs , mettez-y petita perit le
in que vous avez fait bouillir, lorfqu'il fera 3
i-froid , paflez le tout an tamis , & faites cuirg
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1a fois jufqu'a ce que votre pite devienne molle g
fans érre claire, vous la mettez enfuite furunplat  p, .
& 'étendez avec un couteau de l'épaiﬂ‘eur ar’un Beignets
doigt, vous ferez chauffer de la friture, qu'elle
me foit pas trop chaude, trempez le manche d'une
cuiller & ragott de la friture , & prenez de la pate
avec ce manche, de la grofleur d’'une noix , faites-
Ja tomber dans la poéle en cognant (ur le bord,
faites-les frire a petit feu en les remuant fans cefle;

uand ils font bien montés & de belle couleur,
ervez-les chaudement aprés les avoir poudrés de

ucre fin. Si vos beignets font bien faits,ils doivent
€tre légers & creux en dedans. Vous pouvez en-

ore les drefler autrement ; pour les frire

ites de petits tas de pate de la grofleur d'une

oix proche les uns des autres fur une feuille de

apier blanc, renverfez-les dans la friture plus

e moitié chaude ; quand vos be‘ifgnets feront

étachés , vous Oterez le papier & ferez frire de

éme : Cefb avvec cette méme pate que l'on faic des
petits choux , il n'y a point dautre changement

ue de mettre plus de beurre dans la pate & de
es faire cuire au four,

Beignets de Brioche,

Prenez des petites brioches de deux liards, que
ous couperez par la moitié; Otez-en la mie & B
ettez ala place une créme cuiteou des confitures,
ecollez engzmble les deux moiti¢sde facon qu’elles
aroiffent entierss , trempez-les dans une pate
aite avec de la farine , un peu d’huile, dufel,
B délayez avec du vin blanc, faites-les frire de
selle couleur & les glacez avec du fucre & 3 la

:riél': rouge.

| Beignets de pommes © de péches.

Prenez des pommes de reinette que vous cou-
ez en quatre quartiers, Otez la peau & les pe-
ins , parez-les proprement, faites-les mariner
eux ou trois heures avec de [eau-de-vie, du

N v
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‘cédentes , trempez-les enfuite dans une pate
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fucre , de I’écorce de citron verd , de 'ean de fleus
d’orange ; quand elles ont bien pris gott, ‘me:|
tez-les égourter , & enfuire mertez-les dans uyl
torchon blanc avec de la farine , remuez-les bieg
dedans pour qu’elles prennent de la farine, faites
les frire de beile couleur & les glkar':ez avee du fucr
& la pele rm}gE; les beignets de péches fe fom
de la meme fagon,

Vous faites aufli des beignets de pommes ¢
Fite; pour lors' vous creufez votre pomme pod
e milieu fans la rompre pour en Oter le pepirn
vous les pelez & coupez en tranches de I'é¢paiil

feur d'un écu , faites-les mariner comme les pric

l’i_;i.ii
comme cellz des beignets de brioche , faites-1k
frire & fervez glacés avec du fucre.

Beignets d’orange.

Prenez quatre ou cing oranges de Portugail
dtez la fuperficie de Pécorce en les toutnant avie
un petit couteau pour couper a mefure I'écorce «d
Pépaiffeur d’une perite piece , coupez les orangy
par quartiers pour en oter les pepins , & les mex
tre cuire avec un peu de fucre, faites une sﬁte avi
du vin blanc, de la farine , une cuillerée de bonsn
huile , un peu de fel 5 d¢layez cette pate, qu'elll
ne foit ni trop, claire, ni trop épaifle , qu'ell
file en laverfant avec la cuiller , trempez yu

uartiers d’orange dedans pour les faire cuii
gafus upe friture , juiqu’a ce qu'elle {oit de bell
couleur , fervez glacés de fucre fin, & la p&

‘rouge,

‘Beignets de blanc-mange.

Mettez dans une caflerole un quarteron de ff
rine de riz que vous délayez avec deux ceufs & um
chopine de lait, deux onces de fucre ; faitre
caire fur le feu comme une bouillie , en tournas
toujours pendant deux heures, quand elle fex
bien épaiife, Otez-la du fen , & vous y mewtse



‘blancs & jaunes , un peu defel, deux onces de
fucre , un citron verd rapé, une demi-cuillerée
‘d’eau de fleurs d'orange , un demi-fetier de lait &
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une pincée de citron verd rapé , & de 12 fleur d’o- smume

. range pralinée , hachée , un peude fel, le tour  pes

étant mélé, vous étendez la créme fur un plar Beignees
fariné , jettez de la farine deffus: quand elle fera

froide , vous la couperez par petits morceaux pour

les rouler dans vos mains de grofleur d'un¢ moyen-

ne bale, faites-les frire dans une friture bien

chaude , lorfqu’ils font noirs vous les retirez
promptement pour les rouler dans du fucre fin.

Beignets de pain & chanter,

Ayez deux douzaines de grands pains a chan-  Entteg
ter, prenez-en un ou vous mettez deflus un peu metss
de créme de franchipane , ou des confitures,
mouillez le bord avec de I'eau, & appliquez def-
fus un autre pain a chanter , pincez-les tout au-
tour pour les coller enfemble ; lorfqu’tls {eront
tous faits , trempez-les dans une pate faite avec
de la farine , vin blanc, une cuillerée d’huile &
du fel, faites-les frire & glacer avec du fucre & la
pele rouge., .
Beignets de feuilles de wigne,

Faites tremper pendant une heure des feuilles ¢ ..
de vigne avec un peu d’eau-de-vie, enfuite vous mes,
les égouttez , & mettez dedans un peu de créme
de franchipane que vous envelopperez bien avec

les feuilles , enfuite vous les trempez dans une
.gﬁte comme les beignets précédens & les finiflez

e meme,
Beignets mignons,

Mettez dans une cafferole deux bonnes cuille-

rées de farine que vous délayez avec quatre ceufs Entres

mets,

demi-fetier de créme , faites cuire 4 petit feu en

tournant toujours ; quand elle {era cuite & bien

épaifle, étendez-la fur un plar fariné , poudrez

le deflus avec de la farine ; quand elle fera froide ,
N 2




| R et
ﬂﬂ."
“Beignets

'Fﬁv.t re=

mets.

Entroe«
mets.,

Entra-
iNeis.

LX) LACUISINIERE !
coupez-la par morceaux avec un coupe-pite i
petits patés , trempez chaque morceau dans unes
pate de cette facon : mettez dans une cafferolee
deuax cuillerées de farine , une cuillerée d’ean-de--
vie , une pincée de fel, délayez avec deux ceufs j;
faites fiire & lervez glacés de [ucre & la péle rouge..

Beignets de pate.

Mettez (at une table un demi-litron de farine ,
ros comme un ceuf de beurre , une bonne pincéee
%E fel , environ un demi-verre d’eau , paitriffez la
pite, enfuite vous I'abbattez fort mince & la
coupez avec un coupe-pate a petits patés ; mettez
{ur chaque morceau un peu de créme de franchii-
pane , couvrez avec un deflus comme le deflous ,
mouillez les bords & les collez enfemble en less
pingcant tout autour , faites frire d’une couleurr
dorce, glacez le deflus avec du fucre & la pélee
rouge. .
Beignets de pain.

Faites bouillir un demi-{etier de lait & réduoiree
a moitié avec un peu de fucre , une pincée de fel |,
une demi-cuillerée d’eau de fleurs d'orange , unee
pincée de citron verd haché, ayez des mies dde
1E::a.in coupées de la grandeur d'un petit écu &
eaucoup plus ¢paifles, metrez-les dans le lait poun
les faire tremper un moment, quand elles feront
toutes imbibées , mettez-les égoutrer & fariner
faites-les frire, glacez avec du fucre & la pélce
rouge.
Beignets & la créme,

Mettez dans une cafferole un demi-fetier dee
créme , un demi-fetier de lait, un peu de fel ,
une pincée de citron verd haché trés-fin ; faitess
boillir & réduire 3 moitié, enfuite vous y met:
trez trois grandes cuillerées de farine que vouu
délayez fur le feu avec la créme, & la tourneres
jufqu'a ce qu'elle foit bien épaille, Gtez-ladu few



sour la mettre fur la table , abattez-la avec le
ouleau jufqu’d ce qu'elle foit mince comme un  Des
E{etit écu , coupez-la en lozange ; faites-la frire Deigness

glacer avec du fucre & la péle rouge.

e _—

DB S a0 T Lk S

Roties an jambon,

TR

Dcs
Roties.

Lt Es fe fonten coupant fix ou {ept tranches
L de pain de largear de deux bons doigts, vous
es paffez dans du beurregufq u’d ce qu'elles foient
‘ane belle couleur dorée, vous coupez autant Entres
e tranches de jambon de méme grandeur que M+
ous faites deffaler une heure dans de l'eau s'1l
‘eft pas nouveau ; enfuite vous les mettez dans
ne cafferole fur un petit feu pendant une heur: ;

nand il eft cuit vous I'6tez de la caflerole, &
mettez dans la méme caflerole une pincée de fa-
ine , pour fairz un petit rouy, & le mouillez avec
 bouillon fans fel, & un bon filet de vinaigre ,
aites bouillit un bon quare-d’heure ; aprés 'avoir
égraiflé , vous paffez cette fauce au tamis, drel-
ez le jambon fur les roties de pain & la fauce par«

deflus, avec quelques grains de gros poivre.

{ Rottes an lard,

| Coupez des tranches de pain de largeur de deux  Entre-
doiges & d'égale grandeur , mertez deflus fuffi- mets.
famment de petit latd coupé en petits dez & ma-

nié avec un ceuf crud, perfil, ciboule, une écha- -

lote , le tout haché, du gros poivre , faites les

frire A petit feu. Servez avec une fauce claire &

un filet de vinaigre, -

Auntres Roties au lard,

Il faut avoir un pain mollet d'une livre , long
Entre-
& raflis , coupez-en les deux bouts & lardeztoutr . .0c,
N3
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res
Raosies,

Entres
fhets

Entre-
mets.

Entre-
mets.

le miliea avec du petic lard coupé en lardons ; en-.
fuite vous avez un couteau qui coupe bien , cou-.
pez votre pain en tranches de I'épaiffeur de deux:
écus , trempez ces roties dans de I'ceuf battu &
Jes mettez a mefure dans une friture qui ne foit:
pastrop chaude, faites-les frire 3 petit feu jaf=:
qu’a ce qu'elles foient d’'une belle couleur bien:
dorée; & les fervez avec une fauce claire , un filet:
de vinaigre , & un peu de gros poivre,

Roties anx anchoix.

Elles fe font avec des mies de pain paflées aul
beutre, vous arrangez deffus une demi-douzaine:
d’anchois bien lavés & coupés en filets minces:;
dans leur longueur , aflaifonnez les roties avec de:
I'huile , du vinaigre & du gros poivre.

Roties de Rognons de wvean.

Elles fe font en couwpant des mies de pain de:
méme grandeur que les précédentes , & mettez:
defTus une fatce d’'un rognon de veau cuit a la bre--
che, que vous hachez avec autant de fa graifle ,,
perfil, ciboule, une échalote hachée, fel, poi--
vie , liez de quatre jaunes d'ecafs & les blancs;
fouettés , mettez cette farce fur les roties , unif--
fez le deflus avec un couteau trempé dans de ’ceuff
battu , pannez avec de lamie de pain, faites-less
‘cuire {ur une tourtiere avec un peu de feu deffuss
& deflous, Servez-les avec une petite fauce clairg:
un peu relevée,

Roties aux épinards,

Llles {e font avec un ragotit d’¢pinards fini , de:
bon godt & 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:
I'ceuf, pannez le deflus de mtie de pain & les faites:
fzire, Servez fans fauce.
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" Rities nux haricots verds, | T
Elles fe font de la méme fagon quecclies aux Rézies.
gpinards, © g -
wio L 1. Réries auwx concombres.

. Faites un ragott de conconibres comme il eft Entres
imarqué i la page 297 ; quand il eft fini, bien mets.
1ié , mectez-y trois jaunes d’ceufs , dreflez le fur

des mies de pain, & les finiflez comme les roties

iaux épinards,
_o1, | Rries de toutes fortes de viandes,

| Prenez telle viande que vous jugerez d propos,  gntres
de celle qui a été deflervie de a table, coupez-la metsy
en petits dez , pour en faire un ragout bien lit ;

quand il eft froid, vousy mettez deux jaunes

d'ceufs cruds, dreflez votre viande fur des mies

de pain, uniffez le deflus avec un coutean trempé

dans de I'ceuf, pannez de mie de pain, faites

\frire de belle .couleur. Servez avec une fauce

e, s '

: Roties & la minime,
Coupez des morceaux de pain de la largenr de
' deux doigts, & un peu plus longs , de I'épail-
feur dedeux écus ; mettez les dans une cafle-
role avecde I'huile pour les pafler fur ua petit
' feu en les tournant de temis ‘en tems jufqua ce
‘elles. foient d'une belle conleur, vous les
g?eﬂ'e: dans le plat, arrangez deflus des filets
d'ancheis, vous mettez dans I'huile qui vous a
fervia pafler les réries, de I'cchalote, - etfil ,
ciboule , une pointe d’ail, le tout haché , une
demi-Ffenille de laurier , thym , bafllic enpoudre,
du gros poivre, un peu de vinaigre, faites bouil-
Hr un inftant , & dreflez fur les roties, fervez
froid, | 1]

s TR

» ig‘,"fngﬁ' des Epicertes,

Reévenons préfentement A ce qui regarde I'épi=
ceric , pour laffaifonnement des ragodts.
N 4
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Posr le fel, tout le monde fcait qu'il eft indif--
Ufages penfable,

des Epi= = Te poivre I'eft un peu moins. |

€TIet Le falpérre fert A faire des glaces : on le mél

: avec deux tiers de glaces pour faire glacer les cré--

mes & liqueurs que I'on juge a propos,

La Mufcade. Poivre fin.

Clous de Girofle, Fleurs de Mufcade.
Macifs, ~Canelle. .
Gingembre. Coriandre.

Toutes ces épices fervent d aflaifonner les rd--
gouts comme il eft marqué dans les endroits ot
1l elt beloin,

L'on en fatt auffi des épices mélées, en mettantt
de chacun , la dofe qui lui eft convenable.

Sans {e donner cette peine , I'on en trouve de:
toutes faites chez les Epiciers, & a jufte prix.

Ces epices melées {ont excellentes pour toutes:
fortes de pares & entremets de viande froide,

Le geniévre n'eft bon que pour les viandes que:
I'on veut mettre au fel. A

Comme piece de baeuf & petit falé , jambomn
pour fumer , il en faut mettre trés-peu.

Le fafran n'eft plus en ufage en cuifine, 'on
s’en fert encore pour le pain béni de campagne,

La Moutarde {e {ert a cOté du baeuf 2 diné , &d.
faire des fauces-robert & rémoulade, | ,

Les piftaches fervent pour des crémes, pour:
des galentines, & a faire quelque ragodit patticu- .
lier. | . :

Les amandes douces €° ameres {ervent i faire des
bifcuits d’amandes , des macarons , des abaifles
de maflepain, & entrent dans plufieurs fortes de
cremes, : : J

Elles fervent auffi 4 faire de 'orgeat comme il
fera expliqué ci-aprés dans le Traité d’Office,

Le winaigre rouge € blanc, citron €' orange aigre ,
fervent a relever le gotit des fauces , comme ileft
expliqué dans chaque article, ou il en cft befoin..
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' La bonne buile d*olive fert pour toutes fortes de e
falades , & dans une infinité de ragoilts qui font de;fgijf
a I'huile, it

CoH AR DT R ECECA Y,

De la Patifferie,

: e
| ¥ E n'entrerai point ici dans le détail généralde 5. ,,
toute la pitii]f:::tie, il fuffict qu'une Cuiliniere pgcif,-
| phiffe fervic une table buquenife , & qu’ellefca rie,
 che faire des tourtes de plufieurs facons pour en-
| trées & pour entremets engras & en maigre,& des
patifleries froides. :
_ Pour des entremets de milien qui {ervenr plu-
fieurs fois, l'eflentiel et de {¢ bien attacher &
faite la pate de la facon qu'elle fera expliquée ,
& pour Fa cuifon des viandes qu'elle mettra en
| pate , de fgavoir mmbier& il leur faudra de t2mps
pour €cre cuites i la braife , & de ne la laiffer
| jamais qu’une demi-heure de plus dans le four. |
Antre article trés-cilentiel pour les perfonnes
' qui font de la parifferie, c’eft de fgavoir gouver-
' ner & connoitre le four dont on fe {ert, ,
 Pour cet effer, fi c'eft des pieces qui foient
Iongues a cuire , faites chauffer le four lmg}g-
temps , vous ne rifquez rien de le faire chauffer
| plus qu'il ne faut, pourvn que vous le laiffiez
abattre de fa chaleur, c’eft-a-dire aprés que le
four eft nettoyé , fermez-en la porte, & foyez
une demi heure avant que de rien enfourner, par
ce moyenvyous ne rifquerez point de briler votre
Pitiiferie. L KR
Pour les precesquine font point longues acuire,

- vous aurez foin que le four ne foit pas fi chaud ;
principalement pour la patifferie ce feulllerage ,

qui cuiroit trop promptement, & n'aurcit pasle
temps e monter,

N g
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De la pate brifée pour les tonrtes, i

Sur un quart de farine , mettez cinq quarterons
de bon beurre , environ une once de fel , vous.
vous réglerez fur certe dofe pour le plusou le
moins que vous ferez de pate.

Mettez votre farine fur une table bten propre 5.

faites un trou dans le milieu pour y mertre le fel,.
-]le beurre en petits morceanx, mettezy de l'eau.
avec prudence, parce que fi vous en mettiez trop s,
votre pate feroit trop claire, & n’auroit point de+
foutien , vous maniez bien le beurre avec 'ean
& petit & perit avee la farine.

Quand la farine a bu toute 'eau, vous pai--
ttiflez enfuire & force de bras ; votre pate ne fau--
roit ¢tre trop épaiffe, pourvu qu'elle foit biem
liée, & quil n'y ait point de grumelots dedans ,,
vous aurez foin de faire cette pate au moins deux:
heures avant que de vous en fervir pour qu’elle:
ait le temis de revenir.

C'eft avec cetre pite que vous ferez toutes {Ote
tes de tourtes pour entrée , comme viande de bou--
cherie , gibier, volaille, poiflons, |

Les Tourtes que vous pouvez faire de différentess
fagons en volaille , font d'une poularde coupées
en quatre , des petits pigcons entiers ou coupéss
en deux, quand ils font gros, des ailerons dec
dindons,

Vous prendrez ce qu: vous jugerez & proposs
que vous échauderez & le ferez bouillit un nf:
tant dans I'eau pour le retirer tout de fuite 4 I'eaun
fraiche. g

Il faudra le bien ¢éplucher, vous prendrez votree
tourtiere poufr y mettre un morceau de pate def-
fus de I'épaifleur d'un écu que vous aurez abatrun
avec un vouleau, mertez deffus certe pate la
viande que vous avez préparée, avec fel, poivre:,
& dans tous les vuides du bon beurre | couvrez 11
viande avec des bardes de lard , mettez deffus 1l
viande une parcille abaifle que yous ayez mis dell
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deux endroits qui doivenr fe toucher enfemble ,
& les pincez tout auateur pour qu'ils fe collent
enfemble , faités enfuite un bord en tournane au-
tour avec le pouce , prenez un ceaf gue vous bat-
ez, blanc & jaune enfemble , & avec le doroir ow
| plume, frottezzn tout le deffus de la tourte.
- Faites-la cuire au four trois heures , un guart~
| #'here aprés qu'une tourte eft au four, il faut la
 fortir pour faire un trou au milieu pour laiffer
| fortir la fumée qut la feroit fuir, & la remettre
! tout de fuite dans le four.
| Quand elle eft cuite, vous tez le deflus en la
| coupant tout auteur proche le bord , 6tez la graifle
qui eft dans la tourte , & les bardes, de lard, &
avec une cuiller a bouche, vous enlevez ce qui
eft endedans du bord qui n'eft pas euit.
Vousavez enfuite dans une caflerole une bonne
fauce toute préte & d'un bon godt que vous met-
- tez dans la tourre,
St vous avez de quoi faire un bon ragoit de ris
de veau & champignons fini d’un bon gofit que
| vous mettrezdedans, elle n'en fera que meilleure ;
. recouvrez-la avec fon deflus , & fervez,

fortes de tourtes. |

| Pour entrée, foit en gras ou en maigre , il n’

‘aura que les viandes qui feront dedans, leur affat-

| fonnement, les temps de lewr cuifon , & les fan-

i ces différentes qui en feront le cha_,ng_ement; pour
te qui regarde la pare, c'¢it coujouts la méme ré-

- pétition. -

. Towurtes de cotelertes de Mouron , 3 la Périgord,

E

ar cotelettes fore courtes, ne laifléz que l'os qui
marque la cStelette, aprés avoir foncé de patela
tourtere , comme i eft dit ci-devant : aman-

N 6

fous , mouillez avec de I'ean & un doroir, les
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Voild la fagon que vous obferverez pour toutes

Prenez un carré de mouton , que vous connez Fotrse,
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gez les cotelettes deffus , vous prenez autant de?
moyennes traffes, apres les avoir pelées voug:
les mettez entre les cotelettes, & affaifonnez par--
deflus avec du fel fin, & un peu d’épices mélées ,,
couvrez de bardes de lard ; & fur les bardes vouss
y mettez par-tout da beurre de I'épaiffenr d'um
¢cu , vous finirez enfunite la tourte , comme 1l eftd
dit ci-devant. .
Faites-la cuire aumoins trois heures.
~ Quand elle fera cuite vous y mettrez un bom
coulis ot vous aurez mis un bon verre de vin des
Champagne , fi vous ne l'avez pas, que ce foits
d’un bon vin blanc,

Vous pouvez encore faire des tourtes de cotelet--
tes de mouton , fans y mettre des truffes, poux
lors, il ne faudra point de vin blanc dans votree
coulis.

Les tourtes de tendrons de weau , {e font dans lee
méme gotit, 4 fexle différence eft de faire bouil-
lir un moment dans ’eau les tendrons , & les re«-
tirer a 'eau fraiche.

Quand iis {font bien égouttés , mettez-les de laa
méme facon dans la toarte.

De toutes fortes de Tourtes de Gibier,

Le lapin , il faut le couper par membres , luai
caffer an peu les os avec le dos du couperer.

St wous voulez faire une rourte de lievre , &tezi:
en tous les os & n’y mertez que la chair, les oo
vous ferviront pour fairg un civet pour les dos-
meftiques. | ' 4y

Lniémﬂ} » pour faire ume tourte , vous en pres
nez deux que vous coupez chacune en quarre |
vous hachez le dedans avec du lard, & vous les
mettez au fond de la tourre, - e

- Les Aloncettes, il faur leur Oter les pattes , 1t
eou, & les vuider du dedans ; faires-en une farc
comme de la bécaffe,

Aprés avoir obfervé fur tous ces gibiers de chax
cun ¢n particuller, ce que je viens d'ea dire, cq
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gui refte i faire pour toutes les tourtes , fe trouve mmemms
toutes égal. ’ De la
Vous les mettez dans la tourtiere avec un bou- Pétiffe-
juex de fines herbes | fel, & fines épices , couvrez "¢

¢ bardes de lard & de beurre, mettez deflus Eatrées
 votre abaifle de pate pour la finir comme les au-
| tres,
- Quand elles font cuites & dégraifices , mettez

' dedans une bonne fauce faire avec un bon coulis,
' en f{ervant, Preﬂ'ez dans la fauce le jus de deux
| oranges : [t vous avex a la place de la fauce unm

e o
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bon ragotit , foit de ris de veau & champignons,
ou ragout de truffes coupées par tranches , votre
tourte n'en fera que meilleare & plus eftimée.

Vous y mettrez toujours en fervant, le jus d'une
dtanfe , par rapport au gibier qui veut ayoir um
peu de piquant.

Tourtes de tosstes fortes de farces.

Prenez de telle forte de viande que vous ju-
gerez i propos , comme tranche de boeuf du plus
tendre , rouelle 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’oter , fi
vous en trouvez , 1l ne faut que d’une viande a la
fois , une bonne demt livre ou trois quarterons
fuffifent , il faut la hacher avec des couteaux a
hacher , & mettre avec autant de bonne graiffe de
beeuf, perfil, ciboule & echampignons, le tout
haché vés-fin, affaifonné de fel fin, un peu d'¢é-
pices mélées. :

Quand le tout eft bien mélé , vous y mettez
deux ceufs entiers , & mouillez avec un bon demi-
fetier de créme. - '

Quand cette farce eft finie , golitez fi elle eft
aflaifennée de bon goiir; foncez votre tourtiere
d’une abaifle de pate, mertez cetre farce deflus,
I'épaiffeur d’unﬂpﬂuce , vous la couyrez enfuite
de pate , & finiflez comme les autres,

Enttéés
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carreaux , & mettez deflus un bon coulis clair, &
{ervez.

Des Tosrtes maigres en Poilfons.

|

e  Faites-la cuire deux heures ; fi ¢’étoit du boeuf
De la ou dumouton , vous la laifferez plus long-tem
Firiffe © Quand elle elt cuite & bien dégraiflée, pal'rs
votre couteau fur la farce pour la couper en petits.

Prenez tels poiffons que vous jugerez 2 pro-

g{as , foit anguille , brochet , faumon, tanche,
C.

Apres 'avoir écaillé & coupé par trongons

foncez une rourtiere avec la méme pate , comme

il eft dit aux aurres , mettez deilus le poiflon avec

un 'bauquﬁt de fines herbes , fel fin , fines épices ,
& couvrez tour le poillon avec bon beurre , met-
tez aprés votre abaifle de pate, finiffez la rourte
comme il eft expliqué pour les précédentes, uae
heure & demie {uffit pour la cuiffon d’une tourte
de poiffon, |

Quand elles font cuites & dégraiflées comme
les autres, vous mettez un bon ragofit maigre fait:
de cette fagon. 8 _

Prencz une pincée de farine que vous faites:
rouflir avec un peu de beurre ; quand le roux eft
fait , mouillez avec un demi-fetier de vin blanc,
du bouillon maigre ou de I'cau tiede , mettez-y
des champignons , un bouquet de fines herbes
un peu de el , faites boui'lir ce ragoiit une demi=

heure & le dégraiffez ; vous avez des laitances

de carpes  que vous faires bouillir un moment
dans ["cau , & les retirez al'eau fraiche , metteze
les apres dans ce ragodc bouillis un demi-quare~
d'heare.

Quand il eft fini & d'an ben gelit, vous le

mettez dans la tourte. _
Vous powvez encore vous fervir de différens

'Iagnﬁl:s maigres pour mettse dans ges fortes d¢

courtes , comme de rruffes , moufferons , morilles
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vointes d'afperges, fuivant la f2ifon o YOUS YOUS mmemtmmd

Erouveréz D: la
Timbale, f *:ﬂﬂ'*"'
1€,

. Pour faire toutes fortes de timbales , faites Entrée,
une pire de cette facon , metrez fur une table un
litron de farine ; faires un trou dans le milieu
pour y mettre un peu d'eau , un demi- verre
'd’huile d’olive , un quarteron de fain-doux , deux
jaunes d'ceufs, un peu de fel : paitriffez cetre
pate , qu’elle foit bien ferme, enfuite vous en
prenez les deux tiers que vous abattez avec le
'rouleau, de I'épaiffeur d’un petit écu , mettez
\cette pate dans une petite caflerole, étendez-la
dans le fond & autour , pour qu'elle prenne bien
la forme de la cafferole , en prenant garde de la
percer , mertez deflus tel ragodr de viande ou de
poiffon que vous voudrez , pourvu qu’il foit cuit,
refroidi & courte fauce ( vous pouvez méme dé-
 guifer de certe fagon toutes fortes de ragours
qui ont déja éré fervis ) apres vous abattez aufh
la pate que vous avez mifed part de la méme
épaifleur, couvrez en la viande , & mouillez les
' bords pour les coller enfemble , de la méme fagon
que vous feriez pour une tourte, fincez tous les
bords pour les coller enfemble , faites cuire au
- four ou a la braife , vous enterrez la cafferole de
‘cendres chaudes , & du feu {ous un couvercle ;
- guand la pate dg¢ votre timbale fera cuire, vous
la renverferez ioucement fans-deflus-deffous ,
dans le plat que vous devez fervir , faites un trow
dans le milieu , de fagon que vous puiffiez remet-
tre le morceau de pgl‘e que vous aurez Oté pour
qu’il n'y paroiffe pas, m.tiez dans la timbale une
fauce telle que vous jugerez 4 propos, (uivant la-
viande que vous aurez mis dedans.

De la pate brifée pour les parés froids,

Les Cuifiniers qui auxont J'adselle de faire ua
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e pat¢ drefl¢ de la hauteur de quatre pouces , n'ame:
De la ront qu'a fe fervir de la méme pate des tourtes,

e é‘uﬂ&-

*f-it,

Obfervez la méme fagon pour la compofitiors:
du dedans , la cuiffon & les fauces en {font de mé--
me; la fatisfaction qu'elles en auront, ceft de:
pouvoir avec les mémes mets diverfifier le coup:
d'ceil d'une table , & fe faire honneur de leurr
fg.voir faire, |

Voici la facon de faire la pite brifée pour less
patés froids. '

Vous ferez plus ou moins de pite , fuivant ce:
que vous aurez befoin ; woic? fur quoi vous vouss
réglerez.

Prenez un demi-boiffeau de farine , deux livress
de beurre , un demi-quarteron de fel, mertez cettes
farine fur la rable , faites un trou dans le miliewt

our y mercre le fel fin & beurre; vous prenez en--
uite de 'cau prefque bouillante que vous mettezr
{ur le beurre, & le maniez avec les mains danss
cette ean jufqu’a ce qu'il foir rour-a-fait fondu ,,
vous melez enfuite la farine & la paitriflez 3 toar:
de bras ke plus promptement que vous pouvez ,,
jufqu'a ce quelle foit bien liée; plus Ia, pate efkt
ferme, mieux elle eft faite , pourvu qu'elle foitt
bien liée ; vous laiffez repofer cette pite pen--
dant trois heures avant que de vous en fervir , &:
dreflez avec tel paté de viande que vous jugerez &
propos.

Fagon de faire les pirés de telle efpece de viande qua
vons vomudrex mettre en pite,

Prenez ruelle de veau, gigot de mouton , pete.
drix , bécafles, filets de lievres , poulardes, cha--
ons , n’imdpnrte; l'affaifonnement & la facon en
ont tout de méme, a peu de chofe prés. .
Dans tous les patés marqués ci-deffus, fivous:
voulez y mertrre de la ruelle de veau pour garnir,,
elle fera bien ou elle fe trouvera, Les dindons:
déﬁzﬁés garnis de veau , font encore d’excellens:
patés,
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Les perdrix |, bécaffes, chapons , poulardes ; APIeS wmmmmes
qu'ils font vuidés, trouflez-leur les pattes dans Dela
le corps, & leur caflez un peu les os avec le dos du Rﬂ“ﬂ:‘:‘f
couperet, faites les revenir fur de la braife, aprés ¢
les avoir effuyés & épluchés, lardez-les par-tout
avec du gros lard manié dans le fel fin, fines
¢pices melées, perfil & ciboule hachés.

. Vous faites la méme chole pour le wvean &°
mouton , i larélerve que vous ne les faites point
revenir (ur de la braife;

Quand votre viande eft bien préparée , vous
coupcz des bardes de lard {ufifamment pour cou-
yIir toute votre viande. :

Prenez la moitié de la pite que vous arrondif=
ez avec les mains en la roulant far la table, ceft
e que 'on appelle mouler la pate; vous I'abat-
ez enfuite avec le rouleau, jufquia ce qu'elle
oit de I'épaiffeur d'un demi-doigt, mettez certe
ate {ur une feuille de papler beurré, & deffus la
ate votre viande bien {etrée 'une contre ’autre »

I'affaifonnez de (el fin & fines épices, couvrez
e bardes de lard , & beaucoup de beurre par
eflus , metcez enfuite une abaiffe de pire, pas
i ¢paifle que celle de defous , moutllez avee
n doroir les deux endroirs qui doivent fe toucher
our qu’tls {e collent tous enfemble , appuyez par
ous les doigts pour les unir; vous reprenez apres
e doroir que vous trempez dans I'eau pour mouil-
er tout le deflus du pacé, relevez entuite la pate

ui deborde pour la faire monter le long du paté,
niffez-la proprement fans trop appuyer, crainte
e percer la pirte.

Quand il eft bien faconné, vous faites un trou
ur le milieu au deffus, de la largeur du pouce ;
aites une cheminée de pate ou vous meterez une
arte roulée , de crainte que le trou ne fe referme
n cuifant, vous dorez enfuite pat-tout le P&té
vec un ceuf battu, blanc & jaune; pour enjoli-
er le paté, vousy mettrez des fleurs-de-lis faites
vec de la méme pate, & le redorerez une fe-
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wms— conde fois, un moment avant que de e mertre:
Pé'iﬁh au four, vous mettrez par la chemince du paté .,
LT rieux-cufl-terces d’ean-de-vie, cela lui donnera uai
*  bon goir fans fentir I'ean-de-vie, par le mélange:
des goiits qni feroar enfemble, - ' '
- Faites-le cuire au four awmoins quatre heures,,
vous en jugerez {uivant {a grofleur.
Gios Quand 1l fera cuit, vous le mettrez dans uni
Entre. €ndroit frais pour le faire refroidir , & boucherezz
mets {1 cheminée avec un morceau de pice crue, jul=
pour le qu'd ce que vous le ferviez, : -
milieu,

De la pite appelice fenilletage.

Prenez un litron de farine (c'eft plus qu'il n’emn
faut pour faire une tourte d’entremets , ) mettezz
ce litron de farine fur la rable avec un peu de fell
& d’eau , ce que la farine en peut boire, paitrifd:
fez un moment la farine avec l'eau , que cettee
pite ne foit nitrop molle ni trop ¢paifle, laiffez--
la repoler deux heures avant que de vous en fer--
vit , vous prenez enfuite prefqueautant de beurree

te de pirte, abatrez la pate avecle roulean, met<-
tez le beurre dans le milieu, & donnez cinq tourss
en été & fix en hiver : ce que U'on appelle tour, c'efit
d’abattre la pate avec le rouleau, jufqua ce qu'elles
foit de I'épaifleur d'un demi-doigt, en jerant des
temps en temps & légérement un peu de farine.

Quand‘chaque tour eft fini, vous repliez lds

ite e trois, & recommencez chaque tour jufl:
qu'i définicion.

Vous vous fervez de cette pate pour faire touis
tes fortes de tourtes pour entremets , pour fairet
des petits phrés, & toures fortes de gdreanx fenills
levés, : |

Petits Patés friands.

Vous faites d'abord des petits pités ordinaires

i {& font avec da feuilletage ; vous prenez uss
peu derouelle de veau & autant de mo€lle debeeudl

que vous hachez bica enfemble, mettez-y perfil,
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iboule & champignons, le tout haché, deux s
fs enders, fel, poivre; délayez cette farce avec  pe la
un demi-ferier de créme ; goutez fi elle eft de Pariffe-
ben gotit, vous prenez enfuite des moules a petits fees
patés, poury mettre des petites abaiffes de pate
de I'épaiffeur d'un écus metrez de cetre farce fur
la pite, & couvrez d’une abaifle de pite, dorez-
les & les faites cnire au four, :
| Pendant qu'ils cuifent, vous prenez du blanc
ge volaille cuit 4 la broche que vous hachez trés-
n; mettez dans unc caflerole environ chopine
ide bon bouillon , un petit bouquet de fines her-
bes, un peu de beurre, faites réduire le bouillon
a@ quart, vous otez le bouguer , & metrez le blanc
de volaille haché, & an peu de (el ; faites chauf-
fer fans bouillir & y mertez une liaifon de trois jau-
nes d’ceufs avec de la créme; faites lier {ur le feu
& y mettez aprés un jus de citron.
-~ Vos petits pates étant retirés da four, Otez le
deflus de chaque pour en Oter aprés la viande; a
la place de cette viande mettez-y votre ragotit
de blanc de poulets, une cuillerée & chaque, re-
mertez fur chaque perit paté fon couvercle, &
Jes fervez le plus chaudement que vous pouvez.

Gatean A’ amandes,

* Mettez fur une table un litron de farine, faites Entres
un trou dans le miliea pour y mettre gros comme mets,

la moitié d’'an ccuf de bon beurre, quatre ceufs

blancs & jaunes, une pincée de fel, un quarteron

de fucre fin, fix onces d’amandes-douces pilées

trés-fin , paitriflez le tout gnfemble & en formez

un giteau a I'ordinaire ; faites-le cuire & le glacez

avec du fucre & la pele rouge,

Gateau an lard,

Coupez trois quarterons de petit lard en petites  Entres
tranches trés-minces , metrez-le dans une caffe- mets,
role fur un perit feu pour le faire cuire pendant

une demi-heure, enfuite vyous mettrez un litron
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& demi de farine f{ur la rable : faites un trou danss
De la le milieu , ‘mettez y le lard quis’eft fondu en fai--
Parife- fant cuire le petit lard , une demi livre de beurre,,
i peu de fel, deux ccufs, un grand verre d'eau,,
paitriflez la pate & la laiffez repofer une heure ,,
mettez toutes vos tranches de petit lard dans la
. pate un peu diftantes de l'une i l'autre ; formez
votre gateau comme a I'ordinaire, dorez-le avece
de I'ceuf bateu, & le faites cuire une bonne heuree
dans le four ou deflous un couvercle de tourtiere..,

Gatean en Lozange,

Faites une pirte de feuilletage comme celle quii
eflt expliquée ci-devant, page 306, abattez-las
avec ie roulean de I'épaiffeur d’un demi-doigt,,
coupez-la en lozange de la largeur de deux doigts;,
dorez le deflus des gateaux avec de I'ccuf bartu 3;
faites cuire un bon quart-d’heure au four, enfuites
vous les glacez avec du {ucre & la péle rouge,

Entre
mets.

Gatean de Savois,

Mettez quatorze ceufs dans une balance , & des

Gros l’autre coté autant pefant de fucre fin, otez le fu--
Entre- cre & mettez a la place de la farine la pefanteus:
mets  de (ept ceufs , Otez la farine pour la mette i part,,
froids 2 ffez les ccufs, mertez les jaunes dams une ter--
- rine & les blancs dans une autre, mettez avec less
jaunes le fucre que vous avez pefé¢ & un peu dee

citron verd rapé, de la fleur d’orange grillée 8«
hachée , battez le tout enfemble pendant unes
demi-heure ¢ enfuice vousfy mettez les blancss

d’ceufs bien fouettées & la farine que vous avez

efée , que vous mettez en douceur en remuantt

a mefure le bifcuit avec le fouet, vous avez unes
caflerole de moyenne grandeur & profonde , ous

une poupetoniere que vous frottez d'abord avec:

da beurre affiné, efluyez-la bien avec un torchom

& y mettez du beurre affiné pour qu'il s’étende:
pat-tout ; mettez-y votre bifcuit & Je faites cuires
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an four d’une chaleur modérée pendant une bonne
eare & demie ; quand il fera cuit vous le renver-
fez doucement fur un plat, s'ileft d’'une belle cou-
deur dorée vous le (ervez dans fon naturel , & s’il
avoit trop de couleur il faudroit le glaceravec une
}ﬁlace blanche qui fe fait avec du fucre trés-fin, un
‘blanc d’ceuf & le jus de la moitié d'un citron,
‘battez le tout enfemble dans une affiette de fayan-
‘ce & une cuiller de bois, jufqu’a ce lr;]ue la glace
{oit bien blanche, & vous vous en fervez pour
couvrir tout le giteau; ne fervez que quand la
glace fera feche.

Gateau 2 la Créme,

Mettez {ur une table un litron de farine, faites
un trou dans le milieu pour y mettre un demi-
{etier de créme double , une bonne pincée de fel,
ﬁaitriﬁ'ez légérement la pate, laiflez-la repoferune

emi- heure, enfuite vous mettezune bonne demi-
livre de beurre dans la pate, abattez-la cinq fois
comme une pate a feuilletage , enfuite vous en
formerez un gateau ou plufieurs petits , dorez-les
avec de I'ccuf batru, & faites cuire au four: vous
vous réglerez fur cette dofe pour faire la quantité
de gateaux que vous voudrez.

Gatean & la Rnya!e.

Mettez dans une cafferole une pincée de citron
wetd haché, deuxonces de fucre, un peu de fel ,

ros comme la moitié d'un ceuf de Eeurre, un
%nn verre d'eau; faites bouillir un moment & y
\merttez quatre ou cing cuillerées de farine, faites
deflécher fur le feu en remuant toujours jufqu’a
ce que la pite foit biea épaiffe, & qu'elle com-
imence 4 s’attacher 4 la caflerole, otez-la du feu
& y mettez un ceuf a la fois en remuant fort avec
la cuiller jufqu'd ce qu'il foir bien mélé dans la
pite; vous continuerez d'y mettre des ceufs un 2
un de cette facon jufqu’id ce que la pate foit molle
ans cue liquide , enfuite vousy mettrez un pes

———
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& demie.

de flear d'orange pralinée , & deux bifcuits 4"
mandes ameres, le toutbien fin, dreflez les p_gq

tits gateaux de la grotleur de la moitié d’un ce:
{ur du papicr beurré, dorez le deflus avec de I'ce:
battu ; faites cuire une demi-heure au four d’uin
chaleur douce.

Gatezy de Brioche,

Mettez un litron de farine fur une table & |
paitriflez avec un peu d’eau chaude & un peu pli
de demi-once de levure de biere; fi vous n'ce
avez point vous y mettrez a la place un pen
morceau de levare de pain ; enveloppez cetre pai
dans un linge & la mettez revenir dans un endrool
chaud pendant un quarc-d’heure I'été & une heuus
en hiver; enfuite vous mettrez deux litrons ¢d
farine fur une table avec la pate que vous ayee
fait en levain, une livre & demi de beurre, dii
ccufs, un demi-verre d'eau, prés d’une once «d
felfin, paitriffcz le tout enfemble avec le plat dis
mains jufqu’a trois fois, faupoudrez-la de fariin
& l'enveloppez d’une nape , pour la laiffer revem
neuf ou dix heures, coupez cette pite fuivant |

rofleur de vos gateaux de brioche que vous von
ez faire , mouillez-les en les arrondiflant avec Ll
mains , applatiffez un peu le deflus, dorez ave
de I'ccuf bartu , faites les cuire ap four, pour lie
petites une demi-heure, & les grofies une heuw

Gatean a la viande,

La viande que vous emploierez donnera le nos
a votre gateau, comme gateau de lievre, de lij
pin, de baeuf, &ec. Ils fe font tous de méme,
cette différence que le gibier fe méle avec autau
de viande de boucherie. Pour faire un gaweau «d
mouton , yOus prenez un gigot, levez-en mg.-lg
la chairaprés avoir 6té les peaux , hachez-la ave
un peu de graifle de bacuf, mettez cette vianed
avec.une livre de lard coupé en dez,-lix janne
dcufs , fel fin, fines épices , un demi-yeyu
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d'eau-de-vie, champignons, un peu d'¢chalotes , oo

perfil, ciboule, le rour haché, mettez des bardes
de lard dans le fond d’'une caflerole, & votre

farce de viande deflus aprés I'avoir bien in¢iéeavec
' tout fon aflaifonnement, faites-la cuire au four

au moins trois heures , la cuiffon faite , laiflez
refroidir dans la caflerole, Otez la enfuite pour la
renverfer fur un plac, laiffez les bardes de lard qui
font autour du gdteau , ratiflez-les légérement
avec le coureau, & fervez fur un plat garni d'une
ferviette,

Gatean de ris,

Mettez dans une petite marmite un peu plus
d'un quarteron de ris bien lavé, faites-le crever
fur le teu avec un verre d’'eau, & enfuite du bon
lait julqu’a ce qu'il foit bien cuit & épais , laiffez
le refroidir, faites une pate avec un litron de
farine, du fel, quatre ccafs, une demi-livre de
beurre & le ris, paitriffez le tout enfemble & en
formez un giteau , dorez-le avec de I'ccuf battu ,
& le faites cuire au four pendant une heure, ou
deflous un couvercle de tourtiere, ayez foin de
beurrer le papier que vous mettez deffous le ga-
teau, -

: Tartelettes,

Faites une pate d feuilletage, comme il eft
marqué ci-devant page 3.6, abattez-la de I'épail
feurd’un petit écu, & en coupez des petites abail-
fes avec un coupe-pate , mettez-lcs {ur des moules
a petits patés, & fur la pite une petite cuillerée
de créme de franchipane , comme celle qui eft
marquée ci-devant , page 28r, ou bien des con-
fitures de celles que vous voudrez, pourvu que
cene foit pas de la gélée 5 couvrez avec quelques
bandes de pate, & un bord autour de la méme
pite, faites cuire une demi-heure au four, gla-
¢ez-les avec du fucre & la péle rouge.

Dariolles,
Mettez {ur une table un pea plus de demi-litron

De la
Paciffes
Ti€s

Entres
mets,

Entreg
mets,
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% de farine avec un quarteron de beurre, une pim
De la zée de fel, & un verre d’eau , paitriffez le tout em
Pdriffe- femble pour en faire une pate ferme, abattez ceter
T piteavec lerouleau de I'épaiffeur d’un demi-doigty,
Entre- coupez-la en morceaux de la grandeur des moule:s
WeL 3 perits patés, appuyez les doiges fur chaque morr.
ceau & les relevez fur les berds en les pingam
tout autour pour faire un bord de la hauteur d'ut
doigt & de I'¢paiffeur d'une piece de vingt-quartrx
fous, mettez-les au four d'une chaleur modérées
un demi-quart d’heure aprés mettez-y un demii
fetier de créme délayée avec deux ccafs & deu:
cuillerées de farine , trés peu de fel, une once di
fucre; quand elles feront cuites jetez du fucre fira
par deflus,

Timbales de Bifcuits,

mf't';f“' Prenez fix ceufs & autant pefant de fucre fin
& la pefanteur de trois ccufs de farine, ce quul

yous fgurnira pour faire fix timbales de la grani-

deur d’un bon verre chacune , qui vous feront uta

etit plat d’entremets ; pour les faire vous obad

erverez la méme fagon que pour le gateau de Sai-

voie que vous trouverez ci devant , page 308, ai

cette différence qu'il ne faut qu'une demi-heuree

pour la cuiffon & le four un peu plus doux.

Croquantes.

Entre-  Mettez fur une table un demi-litron de farinee
MELS.  ayec un quarteron de fucre fin, un blanc d'ceuf
une demi-cuillerée d’eau de fleurs d’oranges , gross|

comme la moitié d’un ceuf de beurre , un demi:-

verre d’eau , une petite pincée de fel , paitriflezs

le tout enfemble pour en faire une pate bica lices

& ferme, abattez-la trés-mince , & en coupez dee

petites abaifles que vous mettez {ur des mnulfs:j

petits patés , faites-les cuire un quart-d’heure dans
un four trés doux ; quand elles font froides vo

y merterez légérement deffus de la gelée de groo-

feille ou d’autres confitures ;: cette méme parte fern

pour faire des croquantes découpées, a cetre difi-

: férences

|
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férence que vous y mettrez plus de blancs d'eccuts
& point d'eau, :

Feuillantines,

Faites une pite a feuilletage comme il eft mar-
ué ci-devant, page 306 ; abattez-en unc abaiile
e la grandeur ci:une tourte & de I'épaifleur d'un
petit &cu, mettez-la fur une tourtiere & de la
créme de franchipane deflus, couvrez-la d'une
autre abaiffe découpée & 2 jour, collez-les en-
femble 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 pias grandes
que des tartelettes de la méme fagon.

Génoifes,

Faites une pite brifée, abattez-la de I'épail-
feur d'un petit écu, & la coupez avec un coupe-
pate de méme grandeur, mettez {ur chaque moz-
ceau une pleine cuiller a café de créme de fran-
chipane;; mouillez un peu les bords , couvrez
‘avec un autre morceau de pite comme deflous ,
' collez-les bien enfemble en les pincant tout au
tour : faites-les frite de belle couleur, égouttez-
les fur un linge , & glacez le deflus avec du fucre
& la pcletouge, -

: ' Poupelain,

Mettez dans une caflerole trois verres d'eau

| moitié d'un ceuf de beurre, faites bouillir &
I'dtez du feu pour y mettre un bon demi-litron
de farine , aprés l'avoir délayée, remettez furle
feu en remuant toujours jufqud ce que la pate
foit épaifle, & qu'elle commence a s’attacher a la
cafferole , Otez la pate pour la mettre dans une
cafferole , vous y mettrez tout de {uite un ceuf 3
la fois & le délayerez 3 mefure : vous continuerez
de mettre des ccufsun 4 un jufqu'a ce que la pite
foit molle fans étre liquide; ayez une caflerole
de la grandeur que vous voulez fairB le poupe-

pe la
Pitiffe-
rie.
Entre-
Metss

Entres
mets,

Entrea

avec une bonne pincée de fel, & gros comme la yets,
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Entre-
dets,

Entres=
mets,

“petit «uf & Levelopperez avec Jes quatre coidd

‘du dedans quin'eft pas cuite , ayez du bon beux

3 3 ¥ )
‘frottant avec des plumes ou un doroir, jetez %f

farine, ‘qiie vous déldyez biéh}ufc‘}u’ﬁ ce'que vy
‘tre pate foit ferme, 6tez-lade deflus le feu, &

boire fans étre liquide, vous y mettrez enluil

.ju’élle déborde en quatre ‘coins, vous cotichere
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lain , beurrez-la en dedans avec du beurre affin:
mettez. y votre pite pour faire cuire au four u:
heure & demie ; enfuie vous [dtez de la caflero)l
coupez-laparle milieu ¢n tournantle couteau ool
autour ‘pour enlever le deflus, otez toute la pet

chaud que vous mettez dans tout le dedans ¢

tout du fucre fin, & de I'écorce de citron hachh
trés-fin, remettez-le deffus du poupelain #f
Jautre moitié , frottez par-rout avec du beurre:
du fucre fin par deffus, glacez avec la pcle roug

" Gdtean & la Brie,

Prenez du fromage de Brie qui foit bien gras
paitriffez-le avec un litron ‘& demi de farife, tico
quarterons de beurre, trés- pende [el, vous met
cinq ou fix ccufs pour délayer votre pate; ‘quai
elle fera bien paitrie, vous la mouillerez poo
la laiffer repofer une heure; enfuite vous formm
rez votre gateau a 'ordinaire pour le faire cuiree

Tulmouzes,
Yous mectrez dans une caflerole un Paigg

d’eau, un demi-quarteron de beurre , un peu
fel quand I'eau bout ; mettez-y deux cuillerées .

layez dedans autant d’ccufs'que Ta pite ‘en pes

»
.

du fromage blanc ala St bien-égoutté & ft
du jour, Ifq'ﬂ'c vous délayez ‘avec'votre pite; vo)
prenez en 'uilt:'desr'zfﬁiifés:i"” etits patés , mette:
y une abaiffe de feuilletage, ‘de la méme pate g
celle i'!Petits patés, ‘abartez-la bien mifce , mee
tez-la fur des ‘moules A ‘petits patés, de facc

eflus votre pite a fromage 'de la* grofféur d'u
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du feuilletage , dorez avec de I'ceuf batta, 270

& de belle couleur, fervez chaudement pour en-
| tremets.

Meriugues.

Prenez des blancs d’ceufs fuivant la quantité
que vous en voudrez faire (cinq (ont fuffifans
r:rur 'faire 'un 'petict plat d’entremerts ) fouerttez-
es en neige dans une-terrine , quand ils font bien
montés, ajoutez-y de l'écorce de citron rapée,
du fucre en poudre , refouettez encore un peu les
blancs d’'ceufs , vous mélez le {ucre & le citron ,
weus dreflez enfule vos meringues fur une feuille
“de papier blanc en faifant de petits tas de la grof
feur de la moitié d'un ceuf fans qu’ils fe touchent,
mettez deffus le couvercle chaud avec un peu de

font cuites '& de belle couleur, otez-les de del-
fus le papier pour Oter le dedans de ce qui n'eft
pas cuit , & metrez ala place un peude confitures,
_vous en collerez deux l'une contre l'autre , & vous
‘fes fervirez le plus (échement que vous pourrez,

Tourtes de tosutes fortes de confitures pour U'hiver.

Vous prenez telle confiture que vouas jugerez a
_propos, (ccfera la confiture que vous emploierez
ai donnera le nom a1la tourte , ) foit marmelade
g’abricots , confiture de cerife, confiture de ver-
jus, marmelade de pomme, &c. |
Vous Prendrez de la pate feailletée, comme il
eft dit ci-deffus, vous en metirez dans le fond
‘d'une tourtiere ; mettez fur la pate la confiture
que vous déftinez pour la tourte, en y laiffancun
“bord d'un pouce que vous mouillerez avec des
plumes trempées dans de l'eau, vous mettrez par
-ﬁeﬂ’us des petites bandes de pate arrangées par
deflein , qui courrira toute la confiture’, & ferez
un bord'de pite a votre tourte, faites-la cuire au
“four; il nefaut qu'une heure au plus pour la cuil-
{oa.
: =

cuire au four a feu doux ; quand eiles font cuti s -

T x4t

B B

Fike,

Eﬂtrﬂ-
mets,

‘braife par deffus pour les faire cuire , quand elles -

Entre<
metse
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rie,

Entre-
mets.

”

‘différentes , parce que la chaleur faifant fondir

Entree
mets.

‘doroir trempé dans I'eau, mettez le fecond gii
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Quand elle fera cuite , vous mettrez par deffl|
du fucre fin, & paflerez la péle rouge par defliy
pour la glacer.

Lon fait auffi des tourtes de la méme facm
avec plufieurs reftes de compotes qui ne fon
point en érat de reflervir, pourvu qu'elles rof
foient pas aigres , il ne faudroit point s’en ferviir
vous mélez tous ces reftes de compotes enfemb)]
comme une marmelade, & vous en fervez de .|
meme fagon des confitures.

Des Tourtes faites avee de la gelée,
Les tourtes que 'on fait avec de la gelée foen

lagelée , les tourtes auroient forc mauvaife fagosn
pour éviter cet inconvénient ; - _
Mettez de la pate feuilletée dans le fond éd
votre tourtiere , mettez-y un bord de pate comnm|
aux autres , & la mettez cuire fans autre fagon..
Quand votre pate eft cuite, mettez du fucr
fin fur le bord,, & la glacez avec la péle gouge..
Aufli-tot que la tourte eft refroidie, couvres
tout le fond de la tourte jufqu’au bord, avec Il
gelée que vous avez envie d’y merttre, ferved
froid pour entremets. |
Les gelées dont vous pouvez vous feryvir, forn
De Grofeilles, De Coins,
De Framboifes, De Cerifes.
De Pommes.

Gateanx fourés.

Prenez de la pate a feuilletage, formez deux gzd
teaux ¢gaux de laﬂgrandeur de votre plat d'entres
mets, & de I'épaiflenr de deux écus chacun , vouul
mettez fur le premier des confitures , en laiflarn
un doigt de bord que vous mouillerez avec ui

tceau {ur le premier, & les collez bien enfemblbis
avec les doigts en les maniant tout autour , apree




| BOURGEOISE. 317

es avoit un peu fagonncs, dorez-les avec de 'ceuf mmwen
attu , faites-les cuire au four. : De la
Quand ils font cuits & fortant du four , pal- Périffe-
ez deflus un doroir trempé dans du beurre,, & Een
etez par-tout par deflus de la petite nompareille.

| Une autre fois, pour changer, a la place de
yompareille , vous y mettrez du fucre fin, & la

éle rouge par deflus pour le glacer.

Tourtes de confitures pour Uéte,

Elles fe font avec les fruirs nouveaux a mefute
ue la nature nous les produits; la fagon dc les
ravailler fe trouvera ciaprés dans le traité de
office, ce fera l'article des compOtes qu'il-fau-
ra (nivre, la feale différence elt que vous ferez
e ficop plus court & plus fort.

Si ce font des fruits i noyaux ou a pelures;
rous aurez foin de les oOter.

Vos compotes érant froides , vous les facon
nerez & lervirez dans le méme golt que celles
d’hiver.

W

C-HAPLITRE: XY

Des Ragouts.
Ragost de Truffes.

Erez des moyennes truffes & les coupez en
tranches , metrez - les dans une caflerole avec Rggodrs
n perit morceau de ben beurre , un bouquet de
erfil , ciboule, une demi-gou Te a’ail , deux
clous de girofle, paflez-les {urle feu & y mettez
une pincée de farine , mouiilez avec un verre de
bouillon & autant de vin blanc, faites cuire a
petit feu pendant une demi-heure, dégraiflez &
y ajoutez un peu de coul’s , fel, gros poivre.

Ragost de Moufferons, Champignons & Morilles,

Metcez des mouflerons dans une caflerole ayec
O3




e U motceau-de beurre , un bouquet de petfil, cii

Des

Ragoiits de farine & mouillez avec un verre de bouillon.

-mettrez dans un coulis d’écreviffes fait comme
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boule, paflez-les fur le- feu, metrez-y une pincée

un demi-verre de vin blanc , autant de jus ; faiter
cuire une bonne heure, dégraiffez , ajoutez-
un pew decoulis, fi vous-en avez , & fi vous n’

avez point-vous y mettrez un peu plus de farine :
en les paflant, aflaifonnez de fel, gros poivre ;
le ragoiit de champignons & de morilles fe fait dée
méme, a cette difFérence qu’il faut que les morill-
les {oient bien lavées & battues dans plufieurss
eaux pour en faire forrir le (able,

Ragodst d’Ecreviffes,

Aprés les avoir fait bouillir un moment dans
Peau, vous épluchez les queues que vous mettez
dans une catlerole avec un demi-verre de bon vit
blanc, autant de bon bouillon, & un verre de
bon coulis , faites-les bouillir up quart-d’heure
fervez avec ce que vous voudrez ; fi vous voulez
les fervir avec un coulis d’écrevifles , vous les fe:
rez.cuire avec un. peu.de bouillon, & win. blang. .
quand il n'y aura prefque plus de fance, vous les

L

celut qui et expliqué ci-devant page 189.
: Ragost de Piftaches

Ayez une demi-poignée de piftaches que vousy
mettez un ipftant a I'ean bouillante pour en Hress
la peau & les jetez 4 mefure dans I'eau fraiche |
mettez-les égouter, & enfuite vous les mettrezz
dans une fauce faite avec du bonm coulis.,

Ragout de Paffe-pierre,

Prencz de la ‘pafle-pierre confite, il n’en fautt
prendre que les feuilles que vous faites blanchiir
un moment a ['eau bouillante pout leur Seer las
force du vinaigre, vous les mettez enfuite apréss
quelles font preflées pout en faire fortir I'eau,,
dans une bonne fauce faite d'un colis lié,
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Ragofst de Fote gras. Des

Otez 'amer des foies & les laifez entiets, fai- Ragoits
pes- les blanchir un irftant @ PPeau bouillante & les
metrez enfuite dans une cafferole avec deux cuil-

lerées 4 ragolr de coulis , un demi-verre de vin

blanc , autant de bon bouillori, un bcu(}\iet de

perfil, ciboule,, une demi goufle dail , fel’, gros
poivre, faites-les bouillir une demi-heure , ayez

;&'g_,in de bien dégraiffer. Servez avec telle viande

fq'ut. vous voudrez, ou feul pour entremerss

Rago#t de Chonx.

Faites bouillir dans I'eau pendant une demi«
heure la moitié d'an mojyen chou, retirez-le
Peau fraiche; preflez-le bien & Otez le trognon,
bachez un peu le chou & le mettez dans une caf~
{erole avec un morceau de bon beurre, paflez-le
fur le feu , mettez-y une bonne pincée de farine,
mouiltez avec du bouillon & du jus jufqu’a ce
i.&u'il y en ait affez pour donner une couleur dorée
' 3'vorre ragoiit, faites bouillir a petit feu jufqu’d
ce que le chou foit cuit & réduit a courte fauce,
| affaifonnez de fel, gros poivre, un ped de muf-
' cade rapée; fervez deffous la viande que vous

jugerez a propos. ' -
: ' Ragoie. de farce.

Mettez dans upe caerole de 'ozeille, laitue,

cerfeuil , perfil, ciboule, pourpier, le tout bien

lavé, haché & bien prefl¢, avec un bon morceat

‘de beutre, pallez-les fur un bon feu jufqu'a ce
quil 'y ait plus d'eau , mettez-y une bonne pin-

r

cée de farine mouillez avec da jus & du coulis ,
fel, gros poivre, faites cuire & fervez i courte
fauces fi c’eft en maigre, apres avolr mis de la
farine, mouillez avec du bouillon maigre , faites
bouillir jufqu’a ce que les herbes foient cuites &

a'il ne refte plus de fauce, mettez y une liaifon
de trois jaunes d'ceafs délayez avec de lacreme ou
du lait; faites lier furle feu fans bouillir.

] AR Y3 % &2
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e - Ragoit de Laitance.
pes ! : : 29 : y
Ragouts  Faites blanchir un moment 4 I'eau bonillante:

deux laitances de carpes , & les niettez dans une:
caflferole avec deux cuillerées de coulis, un demi--
werre de vin blanc, autant de bon bonillon, uni
bouquet de perfil , ciboule , une demi-goufle d’ail,,
faites bouillir un quart-d’heure , aflaifonnez de:
fel , gros poivre; en maigre mettez dans une:
caflerole oignonsen en tranches , une racine , un |

~ panais coupé en zeftes , un bouquet de petfil , ,
ciboule , une pointe d’ail, deux clous de girofle,

‘une demi-feuille de lanrier, tym , bafilic, un.
morceau de beurre , paffez-les fur le feu, & y
mettez une pincée de farine , mouillez avec un
verre de vin blanc, autant de bouillon maigre,
faites bouiilir & réduire a moitié, paflez la fauce
au tamis , mettez y les laitues pour les faire bouil-
lir un quart-d’heure , & avant que de fervir, une
liaifon de trois jaunes d'ccufs délayés avec de la
ctéme ou du lait, fel, gros poivre ; faites lier fur
le feu fans bouillir,

Ragont melé,

Mettez dans une caflerole des champignons
coupés en quatre, des foies gras, deux ou trois
culs d’artichaux cuits d moitié dans I'eau & coupés
par morceaux , un bouquet de perfil, ciboule,
une demi-goufle d’ail , un peu de beurre , paffez
le tout fur le feu , mettez-y une pinceée de farine,
mouillez avec un demi-verre de vin blanc, un
peu de coulis & du bouillon, faites cuire une
demi-heure , dégraiffez , aflaifonnez de fel, gros

- poivre. Si vous avez des petits ceufs , vous les fai-
tes bouillir un inftant dans Ieau, Otez-en la pee
tite peau & les mettez dans le ragolt, faites faire
un bouillon , fi vous n’en avez point de naturel &
que vous en vouliez faire quien approche, pre-
nez deux jaunes d'acufs durs que vous pilez & y
mettez avec un jaune d'ccuf crud , uneidée de fel
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a, mettez-les fur une table farinée, roulez-les
omme une petite {aucifle & les coupez en petits

orceaux d'égale grahdeur , roulez chaque mor-
ceau dans vos mains avec un peu de farine pout
es arrondir, & les mettez & mefure fur un plac
ariné; lorfqu'ils feront tous faits , mettez-les un

oment dans de I'eau bouillante, aprés qu'ils au-
ont fait deux bouillons, retirez-les a I'eau fraiche;
aites-les égoutter avant que de les mettre dans le

agoiit, fi vous voulez mettre ce ragotrt au blanc ,
ous n'y mettrez point de coulis, avant que de

fervir, yous y mettrez une liaifon de trois jaunes

‘eeufs avec de la créme.

Ragout de Moules,

Ell:s s’accommodent en maigre, comme il eft
pepliqué ci-pevant, page .2, Ez gras, metiez
ans une caflerole quelques champignons, ua
ouquet de perfil, ciboule , une goufle d’ail,
eux clous de girofle,, un petit morceau de beurre,
n oignon en tranches avec une racine, paflez-les
ur le feu ]ui(glu’i ce qu'ils foient eolorés, mettez-
y une pincée de farine , mouillez avec un verre de
vin blanc, de I'eau des moules, du jus, faites
bouillit une banne demi-heure , dégraiffez , ajous-
tez-y un peua de coulis, fi vous n'en avez point
il faut un peu plus de farine & de jus, faites ré-
duire au point d'une fauce , paffez-la au tamis,
mettez-y les moules fans coquilles aprés que
vous les aurez fait ouvrir f{ur le few, un peu de

gios poivre & du fel fi leau de moules n'a point
aflez (alé la {auce. :

Ragont de montans de Cardons

Faites-les cuire comme les cardons d’Efpagne
?lli {ant, exg_liquéa ci-devant, page 2§, & lea
{ervez de meéme
Ragonut d OQlives,

Prenez un demi-fetier d'olives que vous coupez
chacane en tournant autour du noyau de fagon

R -
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que toute la chair fe tienne enfemble fans érree
féparie; mettez-les 4 mefure dans 'ean, vous less
ferez bien égoutter pour les mettre enfuite danss|
une boene fauce d’un coulis de veau affaifonné dee
bon godr,

Ragout an Salpicon.

Mettez dans une caflerole un ris de veau blan--
chi, deux culs d’artichzux auffi blanchis , dess
champignons , le tout coupé en dez, avec um
bouquer de perfil , ciboule , une demi-gouffee
d'ail, un clou de girofle, une demi feuille de Jag--
rier, un peu de bafilic , un morceau de beurre S
paflez-les fur le feu & y mettez une bonne pinceee
de farine, mouillez avee du jus, vin blanc , um
pea de bouillon, fel, gros poivre , faites cuiree
& réduire d courte fauce ; dégraiffez avant quee
que de fervir, :

Ragoist de Marrons,

Otez la premiere peau i un demi-cent de mar..
rons, mettez-les dans uwe poéle percée pour less
remuer fur le feu jufgu'a ce que vous. puiffiezz
bter la feconde ; enfuite vous la mettrez danss
une cafferole avec un demi verre de vin blanc B
deux cnillerées de coulis , ur peu de bouillon, du
fel, faites cuire & réduire a courte fauce; ayezs

attention qu’ils foient bien cuits & encijers,

-

DIFFERENTES SAUCES
BQURGEOISES

Sauce an Motiton, -
Mﬁttez dans une cafferole de I’dchalote haaes

chée, trés-pea dail, écrafez I'ail & 1’échgss
lote enfemble , & y mettez une caillerée de bouil--
on pour les délayer, vous y ajouterez enfuires
dcux cuillerées de coulis, du fel & poivre, faitess

rFd
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Erg un bouillon a cecee fauce , paflez-la au ta-
is dans une aatre caflerole ; avant que de lafer- Diffe

vit vous la ferez chauffer un moment, rentes
: ' Sauces,

Sance mélée.

Prenez perfil , ciboule, champignons ; une
petite pointe d'ail , le rout bjen haché, paflez-la
‘fur le feu avec un peu de beurre , mettez-y une
 pincée de farive, & mouillez de bon bouillon.

<'Quand votre fauce eft ciite , réduite 4 moitié ,
mettez-y deux cornichons hachés , une liaifon de
trois jaunes d’ceufs délayés avec du bouillon ,
faites lier votre fauce & 'affaifonnez de bon gout,
fervez-vous en pour ce que vOus jugerez  propos.

Sauce appétiffante.

‘Prencz de toutes fortes de petites herbes a
fournitare de falade, de chacune fuivant fa force,
apres les avoir épluchées & lavées , mettez avec
trois échalotes ; faites bouillir le rout un petit
oment dans un poglon, & le retirez 3 lean
gaich: ; apres lavoir preflé, il faur le piler bien
fin dans un mortier , vous le mertez enfuite dans
upe caflerole avec une cuillerce de bouillon, &
~ deux cuillerées de coulis, delayez le tout & le
paflez qu tamis dans une aure caflerole , vous y
mettez du fel, gros poivrg , un peude beurre , &
cuillerée de moutarde ; faites lier la fauce fams
qu'elle houille, | 13985 [STR :
Sauce au blang , en gras O en moigre,
Mettez dans une cafferole, fi c'eft en gras;
du bouillon en gras , & en maigre du bouillon
maigre , une boone mie de pain, un bouquet
arni de perfil, ciboule, ail, échalote, thym ,
fau_r,i.g:r_ , bafilic, clous de girofle ; un'peu de mul-
cade , quelques champignons entiers; un verre
de vinblan¢, fel, poivre; faites bouillir le tout
enfemble , & le faites réduire a moitié, vous paf-
fez enluite cetre fauce a I'étamine pour'en tiser
~un petit coulis, '

© ¢
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Diffé- y mettez uae liaifon de trois jaunes d’ceufs avee:

Féntes
Saquces.
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Quand vous étes prét 2 vous en fervir, vouss

de la créme, faites la lier fur le feu, & foyez at--
tentif 4 pe la point laiffer tourner,
Vous ‘pouvez vous fervir de cette fauce pour:

toutes les viandes & poiflons que vous voudrez:
mettre au blanc,

Sastce an f.:,rlerjm.

Mettez dans une cafferole deux cuillerées de:
verjus, autant de coulis , fel , gros poivre , de I'é-
chalote hachée trés-fine; que cette {auce foic fort:

claire, faites-la chauffer & vous en fervez poux
des grillades,

Sauce Provencale,

Mettez dans une cafferole deux cuillerées d’huile
fine, de I'échalote & champignons hachés, deux
goufles d'ail entieres, paffez le tout fur le feu ,
Mmettez-y une pincee de farine & mouillerez enfuite
avec du bouillon & un verre de vin blanc, fel,

ros poivre,, unbouquer de perfil, ciboule, faites
fuuiﬁir cette fauce a perit feu pendant une demi-
heure, dégraiffez la, & ne laiffez d’huile que ce
qu’il faut pour qu’elle foir perlée & Ié(gere , Otez
le bouquet:&; les deux goufles d’ail, fervez ayee
Ce que vous jugerez a propos, -

Sarce Robert Bourgeoife,

Mettez dans une cafferole un peu de beurre
avec une cuiller a bouche de farine, faites rouf
fir votre farine a petit feu, quand elleeft de belle
couleur , mettez-y trois gros oignons hachés
trés-fin & du beurre fuffifamment pour faire cuire
Poignon , mouillez enfuite avec du bouillon

-dégraiﬁez la fauce & la laiffez bouillir une demiw

heure, quand vous étes prét a fervir, mettez-y.
fel, gros proivre, filet de vinaigre & dé moutar-
de : ‘vous vous fervirez de cette fauce pour le
porc-frais & dindoan,

L+
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Sanuce a la Creme :

Mettez dans une caflerole un peu de beurre,
perhil , ciboule, échalote , le tout haché , une
'goufle d’ail entiere , paffez le tout fur le feu,
mettez-y une bonne 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 caiflerole , 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 fauce fur le feu, vous pouvez
vous fervir de cette fauce pour toutes fortes d'ens
trees au blanc,

Sance & la Marquife & piquante.

Mecttez dans une caflerole deux bonnes pincées
de chapelure de pain bien fines , gros comme un
petit écu de bon beurre, plein une catller a bou-
che d'huile fine , de I'échalote hachée, fel, gros

oivre, du verjus {uffifamment pour éclaircir la
ance, faites la chaunffer pour la faire lier enla
remuant avec une cuiller, '

- Cette fauce peur fervir en gras & en maigre
3 toutes forres de viandes , quiont befoin d'une
fauce piquante.

Saiice au petit Maitre qui [ert pour toutes [ortes de
- wvolailles on gibier,

Mertez dans une caflerole un verre de vin blane
la moitié d'un citron coupé en tranches , un pea
de chapelure de pain tres-fine, deux cuillerées a
bouche de bonne huile, un bouquet de perfil,
ciboule; deux goufles d'ail , un peu d'ettragon,
deux clous de girofle, un peu de bon bouillon,
fel , gros poivre, faites bouillir e tout enfemble
3 tres petit feu pendant un quart - d’heure, dé-
graiflez enfuite & paffez votre fauce au ramis:
vous vous fervirez de cette fauce pour ¢e quc vous
youdrez foit yolaille ou gibier,

-

o,

e e I
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Sauce bachique qus peut [ervirde (ance verte e
| 0 BN

Mettez dans une caflerole une cuillerée d’huile
fine, demi-fetier de bon bouilon, une chopine
de via blanc, faites bouillir le tout enfemble &
réduire 3 plus de moitié , mettez-y enfuite de
Féchalote, du creffon 4 la noix , de l'eftragon, du
cerfenil , perfil, ciboule, un peu dail, le tout
haché trés-fin, fel, gros poivie, faites bouillir
le tout enfemble un inftant, & fervez, fi vous
avez un peu de coulis a mettre dans la fauce , elle
n'en fera que mieux, :

Cetre ?auce peut vous fervir pour une fauce
verte piquants a telle viande que vous jugerez a

PIDPOS.

Sauce a4 la ravigote,

Mettez dans une caflerole un verre d’excellent :
bouillon , une demi-cuillerée 4 café de vinaigre ,,
fel, gros poivre, Egrqsl comme une noix de boni
beurre manié de farine, avec denx pincées de:
fourniture de fzlade, comme un peun d’eitragon ,,

=

civet, cerfeuil , pimprenelle, creffona la noix ;;
faites bouillir cette fourniture un moment danss
I'eau , preflez la bien & la hachez trés-fin , met--
tez-la df;ps a fauce & la faites lier fur le feu pougr
la fervir fur ce que vous voudrez: fi vous metteg.,
la fourniture fans la faire blanchir, il en faurt la;
moitlé moins, ' :

Satice s_i, L Efp#gﬂaff._

Elle fe fait en mettant du coulis dans upe caffe--
role avec un bon verre de vin blanc, autant de:
o Soston o B s ot o
deux goufles d'ail, deux clous de gtrofle , une:
demi-fenille de laurier , une pincée de coriandre ,,
deux cuilicrées d’huile, un oignon en tranches,,
une racine & la moiri¢ d'un panais , faites-lgi
bouil prs de deuy heares s pec e ene
fuite vous la dégraiflez pour [a pailer au tamiss:
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(faifonnez avec un peude fel, gros POLVEE } VOUS pmmmtmes
Tuus en fervirez a ce que vous voudrez., Diff-
2 rentes
| Sauce a la Sultane, Salcert

. Mettez dans une caflerole une chopine de
ouillon avec un verre de vin blanc, deux tranches
le citron la peau Otée, deux clous de girofie, une
ouffe d'ail, une demi-feuille de laurrer, perfil,
iboule , un oignon & une racine ; faites bouillir
ne heure & demie a petit feu & réduire au point
'une fauce , paflez-la au ramis, enfuite vousy

mettrez upn pen de (el, gros poivre, un jaune

d’ceof dur haché, une pincée de perfil blanchi
haché trés-fin, |

Sauce a I’ Allemande.

Mettez dans une cafferole un peu de coulis avee
aurant de bouillon , une incée de perfil blanchi,
haché , deux foies de m{)a:ll:s cuits, un anchois
& des capres , le tout haché trés-fin , gros comme
la moitié d’un ceuf de bon beurre,, I"e% , gros poi-
vre , faites lier la fauce fur le feu, & vous en
fervez i ce que vous jugerez a propos.

B Sauce & I dngloife,

Hachez deux jaunes d’ceufs durs, mettez-enla
moitié dans une caflerole avec un anchois & des
capres hachées, un verre de bon bouillon , pea
deifel, gros paivre, gros comme la moitié¢ d'un
cuf de beurre mani¢ d'une pincée de farine,
faites lier la fauce fur le feu , dreflez-la fur ce que
vous voudrez & jeterez fur la viande le reftant
du jaune d’ceufe hach¢. Cerse fauce eft bonne pous
mafquer des entrées qui manquent de bonne
mine.

Sance blanche anx Capres & Anchois,

Mettez dans une caflerole gros comme un cuf
de bon beurre que vous melez avec uné pincée
de farine, délayez avec un verre de bouillon, un
anchois baché, capres fines entiexes, fel, gros
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omme [a moitié¢ d’un ceuf de bon beutre Mani¢
‘une petite pincée de farine; faites lier fur le Difféz

Feu & yous en fervez a ce que vous voudrez, }:’:‘:ﬁ;
. i

Sance piquante,

Mettez dans une caflerole un morceaun de
eurre avec deuy gros oignons en tranches, une
arotte , un panais, un peu de thym, laurier ,
afilic , deux clous de girofle , deux échalotes, une
oufle d’ail, perfil, ciboule, paflez le tout en-
mble fur le feu jufqu’d ce que cela foit bien
oloré, enfuite vous y mettrez une bonne pincee
e farine ; mouillez avec du bouillon & une cuil-
rée 4 bouche de vinaigre ; faites bouillir a trés-
etit feu, dégraiffez & paflez au tamis, aflai-
onnez de fel, gros poivre. Servez-vous de cette
auce pout tout ce qui 2 befoin d’¢tre relevé,

Autre Sauce piguante,

Faites bouillir un demi-fetier de vin avee au-
ant de bouillon, quand il fera réduir 4 moirié,
tx_}us y mettrez une échalote, un_peu d’ail, une
incée de fourniture de falade, Ye tout haché
rés-fin ; faites boulilir un moment & y mettez
ﬁnfuite gros comme une noix de beurre manié
{'une petite pincée de farine, fel, gros poivre:
raites lier fur le feu. '

Saunce piquante froide,

Pilez trés-fin une bonne pincée de fourniture de
alade , avec une demi-goufle d'ail, deux ¢cha-
otes, délayez le tout avec un peu de moutarde ,
fe 'huile , unfiler de vinaigre , fel , gros poivre,

Sance a la Reine,

Elle fe fait en mettant dans une caflerole un
orceau de beurre avec quelques champignons,
n oignon, une carotte , unm panais, une demi-
oufle d’ail , perfil, eiboule, paflez le tout fur le
eu, & y mettez une pincée de farine, mouillez

vec un grand verre de bouillon , & autant de via







2% BOURGEOISE. 33T s

Sauce zlaremoulade. Diffé«
Femnies

Mettez dans une caflerole une échalote, perfil, S4¢¢f
‘ciboule , une pointe d'ail, un anchois & des ca-
pres, le tout haché trés-fin, fel, gros poivre ,
délayez avec un peu de moutarde , de 'huile & du
vinaigre,
| Sauce & la. Poivurade,

" Mettez dans une cafferole gros comme la moi-
tié d'un ccufde bearre , avec deux ou trois oignons
en tranches , carottes & panais coupés en zeftes,
une goufle dail , deux échalotes, deux clous
de girofle, une feuille de laurier, thym , bafilic,

flez le tout fur le feu jufqu’a ce qu'il commence
3 fe colorer, mettez-y une bonne pincée de
farine , mouillez avec un verre de vin rouge,
un verre d’ean, une cuillerée de vinaigre , faites
bouillir une demi-heure , dégraiflez , paflez au ta-
mis , mettez, y du fel, du(gros poivre. Servez-yous
en pour tout ce qui a befoin d'écre relevé.

= - ———

ot
- Fagop. de fuire du Vinajgre rouge. , blapc ¢ rofat

Uivant la quantité de vinaigre que vous vou- 7 .
D lez faire , vous prenez un vaiffeau plus ou ﬁiii”f’
moins grand , pour en faire vingt pintes, prenez Pingigre
un baril de cette grandeur, qui foit neuf, s'il eft
de vieux bois , il faut le faire doler en dedans;
enfuite vous prenez une pinte du plus fort vinai-

re que vous faites bouillir & le mettez tout
gouillant dans le baril que vous boucherez bien
avec le bondon , & le roulez en I'agitanr jufqu'a
ce qu'il foit tout-a-fait froid ; fix heures aprés
vous Otez ce vinaigre , & mettez ce baril en place
dans un endroit chaud; aprés I'avoir bondonné ,
faites un trou dans le haut du baril au deflus du

jgbie , aflez grand pour mettre un g:and enton-=
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e noir, faites-y entrer par I’entonnoir deux pintes
Fagon de bon vinaigre , huit jours aprés ajoutez-y une
f:é::_ pinte de vin propre 4 faire du vinaigre ; de huit
4. Jours en huit jours vous y ajouterez une pinte de
X vinjufqu’a ce que le baril foit a moitié plein, alors
: vous en pouvez mettre davantage , il faut fairee
attention c||ue le vinaigre {oit toujours de la mémee
force que le premier que vous y avez mis, parcee
que s’il éroit plus foible, 'augmentation que vouss
feriez n'auroit pas la méme force: votre bariil
¢tant plein & le vinaigre dans fa bonté, vous em
retirez les deux tiers que vous mettrez dans um
autre vaiffeau ; enfuire vous remettrez du vin pem
a peu dans le baril, comme il eft dit ci-deflus ,,
par ce moyen vous avez toujours du vinaigre.
Le vin le plus propre 4 faire du vinaigre eft celuii
que l'on tire aupres de la lie, celui qui eft pouflé&
& aigri fans avoir de fleur; lorfque le vinaigree
n'a point affez de couleur vous y mettez du jus des
mire fauvage bien mir.

Le vinaigre blanc fe fait avec le rouge ; pout le:
faire vous mettez dix pintes de vinaigre fur le feu
& les faites,bouillir jufqu'a ce qu'il foit réduic i
huit ; enfuite vous le faites diftiler dans un alama-
bic , vous en mettez plus ou moins faivant las
quantité que vous en voulez faire,
Pour faire du vinaigre rozat , faites {écher deux:
joursau foleilune once de rofes mulcades que vous:
mertrez dans une pinte de vinaigre, mettez les;
rofes & le vinaigre au foleil pendant quinze jours:
dans unebouteille bien hnucgée; celui d’eftragon,,
de fureau , d'ceiller, fe fait de méme ; celui de |
fleursd'orange,l’'on met la feuille fans étre féchée ;|
celui d I'ail, il faut quatre pintes de vinaigre blanc
pour une once d'ail, douze clous ds girofle &

une mufcade coupée par morceaux,

Vinaigre Printanier.

Prenez dans le printems , vers le mois de Juin J
toutes fortes de petites herbes , comme creflon ,
eftragon , pimprenelle, cerfeuil,
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| Yaites {écher ces petites herbes au foleil.
. Quand elles font {éches, vous les mettez dans
‘ane cruche d’environ fix pintes , avec dix goufles
'dail , autanr d*échalotes , fix oignons, un¢ pol=
gnée de graine de mourarde, vingt clous de gi-
rofle , un demi-gros de macis , un gros de polvre

e

'loneg , un citron muEé en tranches avec fon écorce

¥

ﬁnpliﬂez la cruche de vinaigre, aprés lavoir
bien bouchée , vous I'expoferez pendant dix jouss
a l'ardeur du foleil.

Vous le paflerez aptés dans une chaufle pour le
tirer au clair , mettez-le dans des boutcilles que
vous boucherez bien, & vous vous en fervirez
aprés 4 ce que vous jugerez i propos.

C'eft ici qae je finirai mon nftradtion de cui-
fine , pour paffer 4 une qui fera encore fort né-
ceflaire aux Cuifinieres & aux Dames Bourgeoifes

ui fe font un plaifir de faire des confitures &
ges ratafiats de toutes fortes; l'on apprendra la
facon de faire des compoOtes de toutes efpeces, &
comment 'on peut mettre 4 profit toutes fortes
de fruits que la Providence nous fournit: apres
avoir expliqué la facon de fervir les bonnes tables
en toutes fortes de fruits , & des changemens que
I'on en peut faire en conficures féches, liquides,
& liqueurs , je finirai pour les perfonnes de
Provinces qui ne vealent dépenfer que fort peu
en confitures, & feront charmées de proficer
dans [hiver des fruits que la mature a produit
pendant I'éeé.
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CHAPITRIEEZNT
- De POffice.

3‘ E commencerai 1'office par la defcription des
fruits connus pour les meilleurs , & fuivrai l'or-
dre que la parure prefcrit pour nous les foyrnir,
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] 1 Wi Lu o |
. LaPrunerochecourbon. La Prune fainte Cathi
La Prune Impératrice, rine,
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me——— Llle commence fes bienfaits par les fruits roof
P U‘Eﬂ ges , qui font les fraifes de jardin & éelles deboiis

* les cerifes précoces, les cerifes hirives, les ce
fes de Montimotency , que I'on appelle 4 courr

‘queues, les cerifes tardives ( fous le nom de e

rifes ) les bi‘gﬂ.treaux , les guignes & les griote:s

font comprifes,

- Nous avons la grofeille rouge , la blanche ,,

petite grofeille rouge de NDi’E eft Ia meillecu

pour la-gelée, - .

__ Enfuite viennent les abricots , il y ena de'trco

forces ; (caveir, les abricots hatifs, I'abricot muu

qué, & l'abricot ordinaire. |
"Noins de différentes fortes de Prunes,
Nous avons.
Nomsde La Mirabelle de deux Le Damas noir.
différen-  fortes, lagroffe & la Le Damas rouge,

‘L‘:f}f:‘: petite. | Le Damas gris.
Bers Le Damas de plufieurs Le gros Damas {
; ~ elpeces, Tours,
Le Damas violet, Le gros Damas d'E
Le Damas blanc, pagne,

: Les ‘autves Prunes font
wawmmm== La Prune de Reine La Pruse virginale:

La Prune de Perdrigun La Prune Royale.

violet, La Prune Dauphine,
Le Perdrigon hatif. ‘La Prane mignone.
Le Perdrigon blanc. La Prune maugeron,
La Prune Impériale, La Prune de Monfieur:,
Noms de différentes fortes de Péches,
“TV5; Comme la péche eft fupérieure en bonté auu

Péches, autres fruits, il eft aufli néceffaire d’en connoft
fes différentes efpeces. -
L'avant péche biruache ‘quoique petite eft lapl




La Péche Madeleine ,
rouge & blanche.
La Péche de Troyes, &
la double de Troyes.
La d’Alberge jaune.

La violette hitive &
tardive,

La Mignone,

La péche de pot.

Le pavi rmhge.

Le pavi Madeleine.

La Péche d’lralie,

La Chancellerie,

La Poire de blanquette.
IA la Reine,

ou rouffelet prim,
La Poire d’orange, par-
ce qu'elle a Ia figure
d’une orange,
Le rouflelet
La Royale d'¢té.

Le beurré gris & le

beurré rouge. :

La bergamote Suiffe.

Le Mcflire-Jean dedeux

{ortes,

La dorée & la grife,

Le Mattin-fec.

La bergamote de deux
fortes, la commune

. & créfanne,

La Dauphine ou Fran-

. BOURGEOTISE,
recherchée, parce que c’eft celle qui paroit la
Brei'nicre , toutes les perfonnes qui veulent fervir
de la nouveauté en veulent avoir.

e Reims,

339 _
P e DAL,
Des
Eches

La pourprée.
La Eelle- e
La Péche admirable,
La d’'Andilly.

. La nivette,

La DPéche ‘pavi admira-
ble. _ |

La Pa#i’R:amhoui'lIét.

Le Royal.

Le r'uu%e de pompone,

La Péche brignon vio-
let.

Poires bonnes & manger dans Ueté,

=]

Des
Poires,

Le petit mufcat.

La Poire fans peau.

La mirée mufquée,

‘La cuiffe-madame,

Le bon chrétien d'été,
La bergamote d'¢té.
La fondante de Brefte,

DPoires bonnes a manger dans ['automne,

chipane,

Le Sucré verd.

Le Doyenné.

LaBeliflime d’automne,

La Verte longue.

La Verte & longue
Suiffe ou Verte lon-
gue Panachée,

Le Bezy la Motte,

Le petit-oingt.
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‘point fiétrir ; routes [ortes de fruits doivent ctee
cueillis avec leurs queues, il eft trés eflentiel
de choifir un beau jour pour cueillir les fruits qui
{ont pour garder. - '

| Aprés que les fruits {ont cueillis , 1 faut les
porter doucement dans une ferre hors les attein-
tes du froid, principalement ceux d’hiver qui
n'acquierent leur maturité que dans un tel en-
droit, arrangez tout votre fruit fur des plan-
ches , lespoires € les pommes , 1a queue en haut ,
& les figues (ur le cOté,

Il ne faur point mettre de paille derfous le frui,
parce que cela ne fert foavent qua donner un
mauvais gott, & mne Pempéche point de fe
pourrir, _

Lor{que tous les fruits font rangés fur les plan-
hes, il faut avoir foin de les vifiter fouvent pour
ter 4 melure celui qui commence a {e pourric,
ui[g:'iterait aufli l'autre, par ce moyen vous les
onferverez long-tems

Comment clarifier dufucve posr [aire toutes fortes
de Conficures.

Tl faut prendre le blanc d'un ceuf, le battre avec
la main & de I'eau, fuivant ce que vous voulez
mettre de {ucre, faites le bouillir en metrant de
kems en tems de Ucau froide juiqu'a ce que le fu-
re foit clair, & que l'on I'aic bien écumé, cirez-
ledu feu, & le pafez dans une ferviette bian-
che ou dans un tamis, vous en ferez apres tel
ifage qu'il wous plaira.

Compote de Pommes 2 la Portugaife,

Prenez des Pommes de reinette ce qu'il en faut
pour garnir le compoti:r, 6tez-enle milicu, avec
n vuidele de fer blanc, ou avec un couteau ,
rrangez-les enfuite dans une tourtiere ou fur un
lat d'argent, mettez dans chaque pomme un
etit morceau de fucre, ou bicn au f{ucre en pou-
ie, & unpeu dans le fond de la tourtiere & les
= I?
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s mettez cuire au fout, ou fous un four de campay

Des

- €ompo- ayec un peu de fucre en poudre par-deflus.

£esa

wous les coupez par la moitié, otez-en les pepings
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gne, feu deflus & deflous, fervez-les chaudess

Campaté de Pomines blanches.

Coupez des pommes par moiti¢ , otez-en |
milien , & les arrangez dans une poéle, la peluu
deflus , merttez-y environ un quarteron de {ucree
& de l'ean fufifamment pour qu'elles puiffern
cuire , quand elles feront cuites d'un coté vousllg
rerournerez.

Quand elles feront cuites & le fyrop aflez e
duit , arrangez-les dans un compotier le fyrco

ar-deflus , {ervez chaud ou froid, comme vony
f:: jugerez a propos.
Comspore blanche de Pommes.

Coupez par la moitié fix groffes pommes ¢4
reinette, Otez-en la peau & les pepins, & les jettud
a mefure dans de l'eau fraiche ; faites-les cuiif
avec un grand verre d’eau; le jus de la moitié d'ca
citron , un morceau de fucre ; lorfque les pomn
mes font cuites dreflez-les dans le compotierr
faites réduire le fyrop julqu’a ce qu'il fe colll
dans vos doigts : dreflez-le fur les pommes.

Compote de Pommes,

Toutes les pommes qui ne font point de res|
nette n'ont point tant defconfiftence pour la cuiil
fon; c’eft ce qui fait qu'il ne faut point les pelers

piquez le deffus de la peau en P[uﬁeurs endroitss
faites-les cuire avec un verre d'eau, un peu plug
de demi-quarteron de fucre; quand elles comn
mencent a fe mettre en marmelade , dreflez--|
dans le compotier ; faites réduire le fyrop & i
verfez deflus.
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““Compotes de Poires de Martin [ec ou de Meffire- =

Jean entier. Des
. i Compag=
Prenez des poires entieres que vous pelez fi ges,

vous voulez, elles fe fervent plus fouvent fans
ﬁtre pelées ; Otez-en les culs & rognez les bouts

es queues , mettez-les dans un petit pot de terre
il faut y metcre un petit morceau d’éraim pourles
gendre rouges , de I'eau, un quarteron de fucre on
davantage fi le pot eft grand , & qu'il y air beau-
lcoup de poires, un perit morceau de canelle,
faites les cuire devant le feu ; quand elles font
cuites & que le fyrop n'eft point trop clair, fer~
vez-les chaudes.

Compotes de Poires de bon Chrétien , de Doyenne
de Vigourenfe , de [aint Germain , € antres,

_ Faites blaochir vos poires toutes entieres avec
leur peau dans l'eau bouillante , quand elles fe-
ront au tiers cuites , vous les retirerez dans I'eau
fraiche, vous les pelerez apres entieres ou pat
moitié , & lesmettez a melure dans ['eau fraiche,
faites bouillir votre fucre dans une poéle avec un’
demi-fetier d'eau ,alors vous mettrez vos poires
dedans avec une tranche de citron pour qu'elles
fe contervent blanches. 3

Quand elles feront cuites & d'un bon fyrop,
feryez-les chaudes ou froides, fuivant le golt du
Maitre, |

Compotes de Poires de RoufJelet ¢ de Blanquet,

Elles fe font de la méme fagon que les précé-
dentes , 2 la réferve qu’il fauc les fervir entieres,

Compote grillée de Poires,

Prenez des poires a cuire de celles qui ne font

as bien mures , mettez-les dans un bon fournean
Eien allumé julqu’a ce que toute la peau foit bien
brilce , ayez foin de les retourner a mefure pour
qu elles grilienr ézaiement julqu’a ce que la pean
s'enleve en les frottant dans l'eau, loffque vous
P




Pemcmemn. aurez O6téla peau de cette fagon , vous les coupers

Des
Compo-
ges,

1cduire le fyrop & les fervez chaudes fi vouss
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par la moiti¢ & en Otez les pepins, relavez.less
encore dans pluficurs eaux, & les mettez enfuitee
cuire dans un pot avec une chopine d'eau, um
petit morceau de canelle , un quarteron de fucre .|
couvrez le pot & les faites cuire julqu’a ce (tlu“el-.-
les fiéchiffent beaucoup fous les doigts, faitess

youlez.
Compote de Poives a la bonne Femme,

Prenez des poires a cuire que vous mettez end
tieres dans un potavec un verre d’eau , un petitt
morceau de canelle, deux clous de girofle, ur
demi-quarteron de fucre, faites-les cuire biem
couvertes {ur un peu de cendres chaudres , a2 moi--
tié de la cuiffon vousy mettrez un verre de vim
rouge ; quand elles feront_bien cuites, faites ré«e
duire le {yrop, parce qu'il en faut trés-peu. Servezz
chaud fur les poires, :

Compote de werjus,

" Otez les pepins de votre verjus, & le mettez
dans une poéle avec un quarteron de fucre & um
verre d’cau , faites-le bouillir a petit feu, quandd
il fera bien vert & le fyrop réduic, dreflez-le danss
le compoticr , & fervez froid.

Compote de Cerifes.

Coupez le bout des queues de vos cerifes, &
les mettez dans une pocle avec un demi-verres
d’eau & un quarteron de fucre , mettez-les fur le
feu, & leur faites faire deux ou trois bouillonss
couverts, arrangez-les enfuite dans un compo--
tier , & mettez proprement votre {yrop par-def--
fus , & les fervez froides. - |

Compote de Fraifes.
Faites cuire un quarteron de fucre avec umi

verre d'cau julqu'a ce que le fyrop foit bien fort s

i faut avoir {oin de le bien écamer , enfuite vous:
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avez de belles fraifes point trop miires, épluchées, mmmm—i
lavées , & bien égouttées , mettez-les dansle fyrop  Des
& les dtez de deflus le feu pour les laiffer repofer Compag
‘un moment dans le fyrop ; faites leur faire un et
bouillon & les retirez promptement, fi elles yous

loient ne point refter entieres.
Compote de Groferiles,

Faites un fyrop bien fort comme le précédent »
enfuite vous avez une livre de belles grofeilles -,
lavées & égouttées ; vous y laifferez la grappe it
vous voulez , mertez-les dans le fyrop pour leuF
faire trois grands bouillons couverts, defcendez~
les du feu & les écumez avant que de les dreffet
dans le compotier. |

Compote de Frambaifes,

* Yous faites cette compote de la méme fagon
que celle de fraifes , a cette dificrence que vous
ne Javez point les framboifes.

Compore 4 Abricots & la Portngaife,

~ Prenez la quantité que vous voudrez d'Abricots
refque mirs , fendez-les par la moitié & en otez
fes noyaux , mettez du fucre 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 prefquepoint de
fyrop , aprés vous les Otez du feu , & jettez du
{ucre fin par-deflus, couvrez.-les avec un couvercle
detourticre & du feu deflus julqu'a ce qu'ils foient
cuits & d'une belle couleur glacée ; dreflez-les
dans le comportier pendant quiils font chauds.

Compote d’ Abricots wverds (& dAmandes vertes,

1l faut faire bouillir de l'eau dans une poéle
avec deux poignées de foude , quand elle aura
bouilli deax bouillons, vous jetterez vos abricots
ou amendes dans la poéle 5 quand ils auront faic
n bouillon, vous les retiterezavec une écumoire,

E s
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$a——— vous les frotrerez bien dans vos mains pour e

Des

oter le duver, & 4 mefure vous les jetterez dans

Compo~ I'equ fraiche, & aprés quoi vous aurez de leau

pés,

bouillante propre dans une autre poéle pour faired
cuire vos abricots,

Vous verrez quand ils feront aflez cuits en less
piquant avec une épingle, fi elle entre facilemens
& que l'abricor tombe de lui-méme , c'elt unece
marque quils font aflez cuits , vous les retireresz
dans I'eau fraiche , vous ferez enfuite bouillir dea
{ucre dans votre poéle , & y mettrez vos abricotess
ouamandes , faites-les bouillir doucement 4 pe--
tit feu, julqu'a ce qu’ils foient bien verds, &
fervez. | €%

Ilyena qui ne font point de leflive 4 leurss
abricots ni amandes , ils {e contuntent de les frot--
ter avec du {el pour faire en aller le duvet, & en--
E.!ite les font blanchir & cuire comme je viens de:

ire,

Compote d' Abricots misrs | entiers on par moitiés,

Faites blanchir vos abricots dans l'eaa bouil--
lante, quand ils feront bien mollets, retirez-less
avec une écumoire , & les mettez dans I'eau frai--
che, faites bouillir un quarteron de fucre avece
un verre d'eau dams une poéle, mettez.y voss
abricots , faites deux ou trois bouillons , écumez--
les bien, & lesretirez apres pour les arranger danss
un compotier , mettez votre {yrop par-deflus pours
les fervir froids ou chauds , comme vous voudrezs.

Compote de Péches.

Les compotes de péches entieres ou par moitié:
fe font de la méme fagon que celles d’abricots.

Compote de Péches.

Prenez fept ou huit péches prefque mires ,,
Fendez-les par la moitié ; apres avoir 6té le noyau
vous les mettrez un moment a I’eau bouillante &%
les oterez aufli-tot que vous pourrez oterla peau ,,
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‘faites bouillir un quarteron de fucre avecun vere

deau, ayez foin de I'écumer, & enfuite vous y Des
mettrez les péches pour les faire cuire, & feres Compos
'réduire le [yrop s'il éroit trop long avant que de
le drefler (ur les péches.

Compote de Péches grillées.

Prenez huit ou dix péches prefque mires queé:
vous laiflez entieres , mettez-les farun bon four-
neau bien allumé, faites-en briler toute la peau
également en les retournant i mefure , jettez-les
dans eau fraiche ; quand vous aurez oté toute la.
peau & lavées dans plufienrs eaux , mettez-les
cuire avec un quarteron defucre & un verre d'eaun,
jafqu’a ce quelles fiéchiffent fous les doigts,
vous les dreflerez dans le compotier & le fyrop par:

deflus.
Compote de Péches & 14 Portugaife,

Mettez {ept ou huit péches fur un phat avec du
fucre fin deflus & deffous, couvrez-les avec un
couvercle de tourtiere , & les faites cuire a petit
~feu deflus & deflous; quand elles font cuites &
bien glacces , feryez-les chaudement,

Compote de tranches de Péches.

Prenez cinq ou fix belles péches bien mdares ,
pelez-les proprement, dtez-en les noyaux & le
coupez en tranches , pour les arranger dans le
compotier que vous devez fervir cn mettant du
fucre fin deﬂbus & par‘d:ﬂ'us les peéches.

Compotes de Prunes de Reine Clande , de Mirabelle,
de Perdrigon , €& Autres,

Faites bouillir de U'eau, & y jettez vos prunes
our les faire blanchir, quand elles feront bien
mollettes fous les doigts , vous les retirerez avec
une écumoire & les mettrez dans 'eau fraiche ,
mettez-lcs enfuite dans une poéle avec un peu de
{ucre clarifié, ou non, {i vous n’en avez point,
mettez les fur un petic feu quielles puiflent




#e— friffonner & devenir bien vertes » & fervem

Des
'CFJ?I'P O=
£es,

res chaudes,

qui ont déja fervi pour faire un changemen,
Compotes de Citrons Oranges , Bergamotes , Limes

faire bien cuire dans ’eau julqu’a ce qu'ils foient
bren mollets fous les doigts, vous les retirez avee
une écumoire, & les mettez dans I'eaq fraiche ,
vous faites enfuite un petit fyrop avec un verre
d'eau, un quarteron de {ucre, vous mettez vog
¢eofles dedans pour les faire migeoter tout dou-

cement fur un petic feu, pendant une demi-heure 2
& feivez froid,
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froides.
Compote de Prunes & 1a bonne Femme,

£dutes bouillir un quart d’heure un quarteroni
d2 fucre avec un verre d'eaw, ayez foin de I'¢-.
cumer ; quand il fera en fyrop , mettez-y ume li--
vie de prunes prefque méres - faires faire quelques
bouillons jufqu’a ce que les prunes foient cuites, |
Otez I'écume & les dreffez dans le compotier, fi
le firop eft trop long , faites le réduire ayant que
de le verfer fur les prunes,

Compotes de toutes fortes de fruits grillés,

-1 faur laiffer réduire votre fyrop jufqu’a ce
que votre fruit commence 3 s’attacher 3 Ja poéle ,
alors il ne faut pas ia quitrer, il faut promenerde~
dans votre compote jufqu’d ce que vous VOYeZ
quelle ait belle couleur | enfuite vous mettez une
aflictte fur vorre compote ¢ vous tenez de votre.
main gauche ; & la renverferez en deflus en la

liflant proprement dans votre com otier , vous
es fervez cEaudes ou froides: elles lgmt meilleus-

Vous peuvez faire de ces compotes, avec celles

Chinoifes,
Il faut les couper par petits morceauy » & les.
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Compote de Verjus.

Prenez une livie de verjus, qui ne foit pas
 tout-a-fait affez mir ; fendez chaque grain avec
la pointe d'un petit couteau pour oter les pepins
uand ils feront tous finis , jettez-les dans de I'ean
préte d bouillir , lorfque le verjus commencera a
ﬁﬁlir, otez-le du feu & y jettez un demi-verre
‘eau froide , laiffez-le dans Ja méme eau jufqu’l
.ce qu’elle foit froide , pour quil ait [e temps de
fe reverdir ; enfuite vous mettez un peigon d'eaw
avec fix onces de {ucre dans une poéle pourle
faire bouillir , & y mettez tout de Fuite le verjus
pour lui faire faire denx ou trois bouillons ; ayez
foin de Pécumer; dreffez votre verjus dans le
compotier , avant que de mettre le {yrop fur le
verjus , faites-le réduire s'il eft trop clair,

C mpoze de Coings,

| - Prenez trois gros coings; s’ils font petits , vous

en prendrez davanta‘ge , mettez-les dans del'eats
bouillante pour les faire cuire jufqu'a ce qu'ils
foient temﬂ'es fous les doigts ; vous les mettrez
aprés dans de l'eau froide, coupez les en quatre,
lorfque vous aurez Oté les cceurs & les aurez
pélés proprement, vous mettrez un quarteron de
{ucre dans une poé¢le avec un demi-verre d'eau ,
faites bouillir & ¢cumer , mettez-y les coings pour
rachever de les faire cuire, Servez chaudement
court {yrop.

Compote de Raifins,

Mettez dans une poéle un quarteron de (ucre
avec un demi-verre d'eau, faites bouillir, écu-
mer & réduire en fyrop fout, metrez dans ce fyrop
une livre de raifin mufcat égrainé, & dont vous
aurez fait fortir les pepins , faites-l1ui faire deux
ou trois bouillons & les dreflez dans le compom
tier , s'il y a del'acume enlevez-la avee du ga-
piex bianc,

P g
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' Compotes d’Oranges crues,

Coupez le deflus A fix oranges de Portugal , dee|
fagon que vous puifliez le remettre comme fi ellegs|
€roient entieres, enfoncez un petit couteau em

lafieurs endroits de la chair, faites-y entrer dus
ucre fin, remettez les couvercles & les fervez , |
vous pouvez encore les fervir aprés les avoir pe—
Iées , vous les coupez par rranches & les arran--

gez dans un compotier avec du fucre fin deffus &
deflous,

Compote de Marrons,

Faites cuire des marrons dans de la cendre de las
méme fagon que fi vous vouliez les fervir danss
une ferviette ; quand ils feronr pelés , mertez-less
dans une poéle avec un quarteron de fucre & um
demi-verre d’eau , faites-les frémir fur un petite
feu environ un demi-quart d’heure ; avant que dee
les fervir vous y Preﬁ(:!?:rez un petit jus de citron 4,

& en fervantvous y jetterez deffus légérement dus
{ucre fin,

. Compote de Grofeilles wertes.

Prenez une livre de grofeilles vertes , fendez--
les par les c6tés avec un cure-dent pour en fairee
fortir les pepins , mertez-les dans de I'eau chaudes
fur le feu & les y laiffez jufqu'd ce qu'elles mon--
tent deflus ; enﬁylite vous les defcendrez du feu &t
y mettrez un verre d'eau froide , un filet de vinai--
gre & un peu de fel , laiflez-les dans certe eaw
jufqu’a ce qu'elles foient froides pour qu’elless
aient le tems de redevenir vertes, retirez-lcs apréss
pour les mettre dans de l'eau fraiche, pendantt

w’elles rafraiciffent , vous mertcz une demi livres
jr: fucre dans une poéleavec un verre d’eau ; fai-
tes-le bouillir & écumerjufqu’a ce qu'il foit clair,,
mettez y les grofeilles bien égouttées & lcs faitess
bouillir doucement qu’elles ne faflent que frémir,.
enfuite vous les retirez avec une écumoire pourt
les mettre dans le compotier ; racheyez de falres
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 guire le fucre jufqu'a ce quil ait la confifl3nce e
de fyrop, mettez-le fur les grofeilles. 'Des
: _ Marme~
Marmelade & Amandes vertes ¢ d Abricots verds, ‘4%

Prenez des amendes ow des abricots verds ; elle
fe fait de la méme fagon : il faut dter le duver
de la méme fagon qu'il eft expliqué ala page 334
faites-les cuire dansde I'eau jufqu’a ce qu'ils foient
bien tendres , retirez-les dans de l'eau fraiche &
les mettez égoutter ; enfuite vous les écralez pour
les pafler dans un tamis , mettez cette marmelade
fur le feu pour la taire deflécher en la tournant
toujours julqu'd ce qu'elle foie préte a s'attacher
a lapoéle, aprés vousﬂfelez cette marmelade pour
mettre autant pefant de fucre fur le feu avec un
demi-fetier d'eaun, faites bouillir & écumer, con=
tinuez de le faire bouillir jufqu’a ce que trempant
deux doigts dans de ’ean fraiche, vous les mettez
dans le l%crc & les retrempez dans I'ean 5 que le
fucre qui vous refte dans les doigts fe cafg net ,
mettez-y tout de fuite la marmelade pour la dé-
layer avec le fucre fans qu’elle bouille fur un feg
doux , & la mettrez aprés dans les pots.

Marmelade de Fraifes

Epluchez & lavez une demi-livre de fraifes ;
faites les égoutter & les paffez dans un tamis pour
les mettre en marmelade , mettez fur le fea une
livre de fucre avec un verre d'eau, faites-le bouil-
lir & bien écumer, continuez de le faire bouillir
jufqu'a ce que trempant I'¢cumoite dedans & la
fecouant, il en forte de longues ¢tincelles , met-
tez-y votre marmelade de fraifes pour la délayer
avec le fucre, enla remuant toujours fur unmoyen
feu (ans qu'elle bouille, & lamettez dans les pots;
yous vous vous réglerez fur cette dofe pour k2

qauntité que vyous youlez faise,

M
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Marmelade de Framboifes,

Faites cuire une livre de fucre de la méme fagom:
que pour les fraifes ; quand il eft 4 fon point de
cuiffon , vous y mettez les framboifes préparées;
de cetre fagon : épluchez deux livres de framb i--
fes & les patfez dans un tamis pour les mettre en
marmelade , mettez cette marmelade Tur le fea
pour la faire deffécher jufqu’ace qu'elle foit préte
de s'attacher 4 la poéle, enfuite vous la mertez
dans le fucre & lui ferez faire quelques bouillons
en la remuant toujours , & la mettrez aprés dans
YOS pots,

Murmelades de Ceriles,

Faites cuire deux livres de fucre de la méme:
fagon que pour la marmelade de fraifes ; enfuite
vous y mettrez quatre livres de cerifes ¢ aprés leur
avoir 6té les noyaux & les queues , remuez.les
avec le fucre & les faites bouillir enfemble jufqu’a
e que le fyrop fe colle dans les doigts., otez-la
du feu pour la mettre dans les pots.

Marmelade de flears d’Oranges.

Mettez cinq quarteronsde fucre dans une En'e‘fe
avec um demi-fetier d’eau, faites le bouillir &
bien écumer; aprés vous continuez i le faire
bouillir jufqu'a ce que trempant I"écumoire de-
dans & la fecouant {ux le {uere , vous {oufflez au
travers des trous, il en fort de petites étincelles
de fucre; vous y mettrez enfuite votre fleur d'ﬂ_-
range préparée de cette facon : prenez une demi-
livre de feur d’'orange ¢pluchée , faites la bouillir
un demi-quart-d heure dans l'ean, defcendez cette
cau du feu & y jertez une petite pincée d’alun,
mettez d’autre eau f{ur le feu; quand elle bouil-
lira , preflez-y le jus d’un citron , mettez-y votre
fear d'orange , que vous retirez avec I'écumoire
¢n la laifant ¢goutter , faites-la bouillir dans I'eay
de citren jufqu'a ce qu'elle foit bien tmdrefqu
leg ceigrs , apres yous Ia mettiez une demis
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‘heute dans I’cau fraiche avec un peu de jus de cia
‘tron , enfuite vous prefferez la fleur d’orange
‘dans un linge pour en faire fortir 'eau, & la pilez
'dans un mortier pour mettre en marmelade ,
‘merttez cette marmelade dans le fucre pour les
délayer enfemble , en verfant le fucre plufieurs
fois , fur un trés-petit feu fans quelle bouille ni
méme quelte frémiffe, dreilez dans les pois,

jettez par-deflus un peu de fucre fin quand elle
fera froide, :

Marmelade d& dbricots fans fagon.

Coupez le plus mince que vous pourrez fix
livres d’abricots point trop miirs , & les mettez a
mefure dans un chaudron bien propre , caffez
les noyaux , Otez-en [aﬂgeau & les coupez trés-
fins pour les mettre aufli avec les abricots , pilez
quatre livres & demie de fucre pour le mettre
avec les abricots , mettez votre chaudron fur un
feu clair, & remuez toujours avec une écumoire
de crainte que la marmelade ne s'attache au fond;
lorfque les abricots font avancés de caire , vous
defcendez de tems en tems le chauderon pour
écrafer les morceaux d’abricots qui ne fe mettent

oint en marmelade, faites-1la cuire jufqu’d ce
qu'elle fe colle dans yos doigts fans trop de réfif-
fance en prenant de cette marmelade dans les
doigts & les appuyant l'un contre laatre , vous
| la mettrez ﬁ'ﬂfEitE dans les pots, Cette fagon ,
| quoique fimple , eft trés-bonne.

Marmelade de Prumes, i

 Otez-les noyaux des prunes que vous voulez
employer , prenez-en la quantité que vous juge-
rez 4 propos , faites les bouillir fur le feu avec
un peu d'eau jufqua ce qu'elles fe mettent en
marmelade, paffez-les dans un tamis , & re-
mettez fur le feu ce que vous aurez paflé , & le
faites bouillir julqu’a ce que cette marmelade foie;
préte de sattachex 3 Ja potle; enfuite yous la
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Weeme—e pelez & mettrez autant de fucre pefant que vous !
Des  avez de marmelade , mettez le f{ucre fur le feu
Marme= Gyec un bon demi-fetier d'eau , faites le bouillir &
tadgs, bien écumer. Vous connoitrez quand il fera cuic,
en trempant deux doigts dans de Peau fraiche ,
enfuite dans du fucre, & agrés dans la méme eau,
fi le fucre qui refte a vos doigts cafle net , alors
veus y mettez votre marmelade pour la délayer
avec le fucre en les remuant enfemble fur le few
feulement julqu'd ce quele frémifle , mettez-la

dans les pots quand elle froide, jertez un pen
de fucre fin deflus.

Marmelade de Poires,

Faites cuire dans de T'eati jufqu’d ce qu’elles
foient tendres deffous les doigts , la quantité de
poires de rouflelet que vous jugerez A propos,
otez en la peau & n'en prenez que la chair que
vous paflez dans un tamis, merttez-la fur le fea
& la remuez toujours julqu’i ce qu'elle {oit préte
de s'attacher a la poéle ; enfuite vous la pefez &
mettez autant de {ucre dans une poéle avec un
demi-fetier d’eau, faites bouillir & écumer , con-
tinuez de faire bouillir jufqu'a ce que trempant
I'écumoire dedans & 1a fecouant il s’enleve de lon-
gues ¢rincelles qui fe tiennent enfemble , met-
tez y la marmelade pour la délayer avec le fucre
fur le feu ; quand elle commencera a frémir
vous la mettrez dans les pots, & quand elle
fera froide vous mertrez par-deflus un peu de-
fucre fn. '

Marmelade de Péches.

Pelez des Péches iqu'elles ne foient pas trope
miies, aprés avoir oté les noyaux vous les cows.
pez en petits morceaux, enfuite vous ferez cette
marmelade de la méme fagon que les abricor
fans fagon , que vous wouvesez ci-devant 4
R3AGE B4 100 '

%
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Marmelade d’Epine-vinette,

" Faites cuire une livre & demie de {ucre de la

" méme fagon que pour la marmelade de poires, -

enfuite vous y mettrez de I'épine-vinette prépaiée
de certe fagon: ayez une livre d'épine-vinette
toute égrainée , que vous mettez dans une cafle-
role avec un verre d’eau & la faites bouillir jufqu’a
ce qu'elle foit en marmelade, paffez-la au tamis,
& la preflez for jufqu'i ce qu'il ne refte que les
peaux dans le tamis, remettez (ur le feu cequia
paflé au travers du tamis pour le faire bouillir
en tournant toujours, jufqu’d ce que la marme-
lade foit préte de s’attacher d la poéle ; enfuite
vous la mélez avec le {ucre pour les remuer en-
femble jufqu'a ce qu'elle foit préte a bouillir, &
la mettrez aprés dans les pots,

Marmelade de Verjus & la Bourgeoife,

Prenez la quantité de verjus que vous jugerez
3 propos , qui ne foit pas rout-a-fait affez mér ,
dtez en la grappe & le mettez dans de I'ean quieft
fur le feu préte a bouillir ; lorfque le verjus com-
mence 4 palir & qu'il a monté fur I'eau, jettez-y
un peu a’e2u fraiche & le defcendez du feu, cou-
vrez jufuu’a, ce qu’il foit redevenu verd ; & au
cas qu'il ne redevint point aflez verd , vous le
laifez dans la méme eau que vous taites chauf-
fer julqu’a ce qu'il le redevienne aflez ; apreés
vous I'égouttez & le paflez au travers d'un tamis
en le preifant 4 force avec une cuiller de bois,
pefez cetre marmelade pour la mettre dans une

{:cu'éle avec autant pefant de fucre fin : faites-les

ouillir enfemble julqu'a ce que trempant un
doigt dans la marmelade, & I'appuyant contre un
autre , les deux doigts fe collent enfemble fans
cependant beaucoup de réfiftance , vous la
mettrez dans les pots aprés qu'elle fexa un pew
refroidie,

Des
Marmee
ladgsa
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Marmelade de Coings,

Prenez la quantité de coings que vous jugerez
d propos, faites-les cuire dans I'eau jufglufé ce
quiils foient tendres : mettez-les & I'ean froide
jufqud ce qu'ils foient tout-i-fait froids » que
vous les coupez en quatre pour en Oter les cceurs
& les peaux, écrafez-les & les paffez dans un.
tamis ; mettez ce que vous avez paflé fur le feu ,
& le tournez toujours jufqu’i ce que la marme-
lade foir épaifle , pefez-la & mettez autaat pefant
de fucre que vous avez de marmelade , faites-le
cuire de la méme fagon que pour la marmelade de
poires que vous trouverez ci-devant, page 350 5
enfuite vous mettrez la marmelade avec le fucre
pour les délayer enfemble fur le feu, & la retirez
quand elle commencera 4 frémir pour la mettre
dans les pots,

Marmelade de Pommes.

Faites bouillir des pommes de reinette: entieres
dans de I'eau jufqu'a ce qu’elles commencent &
fiéchir fous les doigts , retirez-les a I'eau fraiche
pour leur oter la peau, prenez-en la chair que
vous paflez au travers du tamis , en la preflant
fort , ‘mettez ce que vous avez pafié-daos une
poéle pour la faire deifécher'fur‘ le feu, jufqu’a ce
qu'elle foir bien épaiffe, faites cuire & la grande
plume autant pefant de fucre que de marmelade ,
méiez-les enfemble en les remuant avec une efpa-
tule ouune cuiller-de bois, re.nettez fur le few
feulement pour fatre chauffer en remmant tou-

~ jours; lorfqu’elle commencera d bouillir, vous

otez, & la mettez dans les pots, quand elle efk
un peu refroicie 5 ne les couvrez que lotfqu'ils
font tout-3d-fait froids. Vous trouverez la cuiffor
de fucre a la grande plume, a la marmelade de
yerjus , Ci-apres. '
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Marmelade de Verjus, D
e

Mettez dans une eau préte a bouillir quatre Marmes
livre de verjus prefque miir, dont vous aurez ladesa
Oré la grappe; lorfqu'ils feront préts a bouillir,
vous les 6tez du feu, & les couvrez pour les faire
reverdir , laiffez dans la méme eau julqu'a ce
qu’elle (oit froide , retirez-les pour les paffer au
tamis & en tirer le plus de marmelade que vous
pourrez , en les prel’ﬁ;nt fort avec une cuiller ;
mettez certe marmelade dans une poéle pour la
faire deflécher fur le feu, jufqu'a ce quelle foit
bien épaifle, fur une livre , vous ferez cuire une
livre de fucre a la grande plume , mettez-y Ia

armelade pour la bien délayer avec le fucre,
emettez [(ur le feu feulement pour faire chauffer

n la remuant toujours julqu’ ce qu’elle foit préce
3 bouillir , que vous la mectrez dans les pots.

Le fucre a la grande plume, fe fait aprés ['avois
ait clarifier , comme i1l et dit ci-devant, page
37 5 vous le faites bouillir jufqu'a ce que trem.
ant l'écumoire dans 12 fucre & la feconant d’un
tevers de main , il s'éleve en 'air de groflesboules

de longues érincelles qui fe tiennentenfemble,
ous Otez promptement le fucre du feu. ;

4 |

Confiture de Marmelade & Abricots.

Pelez les abricots , fi vous le jugez 4 propos ,

dtez les noyaux ; pour livre de fruir , trois quarte Ca:::;':

ons de {ucre que vous clarifierez » comme 1l eft ,g, g

xpliqué ci-devant | page 337, enfutre faites-les

fuire au gros boulet quc vous connoitrez en

Eetcant votre écumoire dans le fucre , & en la
tirant foufflez deflus , vous verrez voler votre

icre , cela marque qu'ileft 3 fon poinrde cuiflon,

lors vous y mettrez vos abricots, & vous les ferez

ouillir en remuant toujours avec une efpatule de

ois, julqu'a ce que la marmelade foit collapte

ans vos doigts , c'eft une marque que vous pou=

kz la metirg tout de fuite dans les pots,
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Confiture de Cerifes.

Pienez des cerifes la quanrité que vous en you--
lez faire, Otez-en les queues & les noyaux, ré:-
glez vous pour les faire fur la fagon des abricots .|
tant pour la cuiffon que pour la dofe du fucre.

Confiture de gelée de Grofeilles,

Vous clarifierez votre fucre , comme il eft ex
sFliqué ci-devant, page 337, & mettez livre dde
ucre pour livre de fruit ; vous ferez cuire votre
fucre au café, que vous connoitrez en mettan,
votre doit mouillé dans un gobelet plein d'eat
que vous aurez foin de tenir de la main gauche
yous tremperez les doigts dans votre fucre , qud
vous remettrez {ur le champ dans le gobelet 5 &4
fi votre fucre (éche dans I'ecau & qu’il caffe dana
vos doigts en le preffant, c’eft une marque qu'ii
eft tems de mettre le fruit dans votre poéle, faitesss
lui faire deux bouillons couverts , retirez enfuiti
votre confiture de deflus le feu , paflez-la dans s
tam:s & li mettez rout de fuite dans les pots..
Quand elle fera froide, vous couvrirez voo!
ots , vous tremperez votre premicr papier dany
de I'eau-de-vie pour que la confiture fe confervee
micux, ceft ce que vous obferverez a toutes fortee
de confitures , & ne jamais couvrir les pots quu
quand les confitures font froides.

Confiture de gelée de Pommes,

Elle fe fait de méme que celle de grofeilles,
cette différence prés, qu’il faut tirer le jus de 1i
pomme en la faifant bouillir dans un peu d'eans
& vous la paflerez aprés dans un linge blanc:
preflez-la undpt:u, vous vous fervirez de ce juyl
pour me tre dans votre fucre, la cuiffon eft
méme que celle des grofeilles : vous connoittes

uand elle fera cuite , en metrant votre écumoits
331‘]5 votre po€le que vous retirerez , & fi en |/
levant & la tenant un peu panchée , yotre gelés

e I
£
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' tombe en perle, cela marque qulelle eft aflez
| cuite, vous la mettrez rout de fuite dans les pots.

Confiture de Verjus.

Vous Oterez tous les pepins de votre verjus, &
mettrez pour livre de verjus une livre de fucre ¢
prenez une partie de verjus , que vous mettrez
dans la poéle & une partie de fucre par-deflus,
qui doit étre en poudre , vous mettrez ainfi votre
verjus & votre fucre lit par litjufqu’d définition ,
alors vous mertrez votre verjus fur un petit fen
pour le faire bouillir doucement jufqu’a ce qu'il
dSvienne bien verd; c’eft a quoi vous connoitrez
qu’il eft dans fa parfaite cuiffon , & mettrez tour
ge fuite dans les pots. |

Confitures de verjus entiers,

Pour livre de fruit, une livre de f{ucre en pou-
dre , metrez le tout dans une poéle & le faites
cuire fur un bon feu , faites-lul faire trois ou
quatre boullons couverts, & fivotre verjus n’eft
par bien verd, il"f-u-le laiffer cuire A petit bouil-
f::n jufqu’a ce gu’il foit tecn verd , & le mertez
tout de fuite dans les pots.

Confiture de gelée de Grofeilles & la Bourgeoife.

1l faut faire clarifier votre fucre, comme il eft
expliqué ci-devant, page 337 : vous prendrez les
grofeilles que vous mettrez dans la poéle , & les
%erez fondre fur le feu en leur faifant faire un
bouillonou deux, vous les mettrez enfuite égout-
ter fur un tamis, vous mefurerez votre jus de

rofeilles , & vous mettrez autant de pintes de
%u-::re clarifi¢ dans une autre poéle bien propre que
vous ferez cuire au café; vous connoitrez fa
cuiffon par le moyen d'un gobelet plein d’eau que
vous tiendrez de votre main gauche , vous mouil-
lerez les doigts f{upérieurs de votre droite que
vous tremEerEz vite dans votre fucre , & enfuite
dans le gobelet , & fi le fucre qui tenoita ves

aﬂ
Des
Confitu=

réss
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pomme. doigts feche & eft caffant, vous y mettrez votres

Des

jus de grofeilles, & ferez faire deux bouillonss

Confitu= couvers, & Iécumerez bien, & mettrez enfuite:

TéXs

votre gelée dans vos pots,
Confiture de gelée de Myfeat € Verjus.

La gelée de mufcat & de verjus fe fait de las
méme facon que celle de grofeillesa la Bourgeois
fe qui font précédentes a celle-ci, vous mavez
qu'a vous y conformer,

Ratafiat de Raifin Mufcaz,

Prenez du raifin mufcat trés-mir, mectez-le:
dans une terrine pour I'écrafer & en tirer le plus:
de jus que vous pourrez, paflez-le au tamis,mefu--
ez ce jus poury metireavec, autant d’eau-de-vie,,
un quarteron ce {ucre par pinte, fuivant la quan-.
Tit¢ que vousen avez, vous y mettrez 4 prngﬂttmﬂ |
un peu de macis, de la canelle, & clous de giro-:
fle, mettez le tout enfemble dans une cruche bien|
bouchée, pour le faire infufer cing ou fix jours,,
en le remuant tous les jours; enfuite vous le pafle-
rez 2 la chaufle : lorfqu'il fera clair , YoUS le mets
trez dans des bouteilles bien bouchées.. -

Cosfiture d’ Abricots verds , & Amendes vertes.

Aprés que vous aurez 6té le duvet des abricots
ou des amendes , comme il eft marqué ci devant
pour les compotes d'abricots verds , page 141,
faites les cuite dans de I'ean de la méme fa;:on :
jufqu'd ce qu'en les piquantavec une épingleelle ens
tre facilement & que |'abricot tombe de lui-meme,

Vous faites enfuite clarifier du fucre , & mettez
livre de fucre pour livre de frult, vous faites bouil-
lir votre fucre pendant quatre ou ¢inq jours de
fuite , foir & marin, fans votre fruit, que vous
mettez égoutter fur un tamis , vous le remettez
dans une terrine , & vous jetrerez votre fucre defl-
fus, il faut qu'il ne foit qu'un peu plus que tiede,

Quand ves abricots & vos amenges {eront bien
verds , votre confiture fera faite,
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Confture de Prunes,

N
Des

‘ Prenez telles prunes que vous jugerez a pro- Confitys
‘pos , comme de Perdrigon , de Retne Claude , de res

Mirabelle on & autres [ortes, faites-les blanchir ;
quand elles feront bien mollettes fous les doigts,
vous ler retirerez avec une écumoire , & les met«
trez dans de 'eau fraiche.

Vous clarifierez cinq livres de fucre pour um
cent de prunes, vous les mettrez dans un vafe bien
propre une a une , pour qu'elles ne s’écrafent pas,
& vous y mettrez votre fucre un peu plus que
tiede, tous les jours, foir & matin pendant quatre
ou cinq jours , vous mettrez €goutrer vos prunes
fur untamis, & vous ferez bouillir votre fucre que
vous écumerez toutes les fois , & remettrez vos
prunes dans votre vafe & votre fucre par-deflus ,
toujours un peu plus que tiede,

Il faut que votre Reine-Claude foit verte , &
Jes autres prunes de leur cocjeur. '

A lafin, fi vous voyez que votre fucre ne foit
point atlez en fyrop a la derniere cuiffon , vous le
terez aflez cuire en y mettant deux verres d'eau
pour le dégraifler, alors vous les jetterez (ur vos
prunes tout bouillant.

Confiture d’ Abricots entiers ou par moitie,

Les confirures d’'abricots entiers ou par moitié
fe font de la méme fagon que les confitures de
prunes.

Confitures de Poires de Rouffelet.

Les confitures de Poires de rouflelet fe font de

la méme facon que les confitures de pranes.
Abricots a Uean-de-vie,
* Vous commencerez par confire vos abricots de

L

P )

lIa mé¢me faconqu'il eft expliqué pour les confitu- Abricoes
res de prunes, vous les mettrez enfuite fur le feu 4 eau-

avec leurfyrop , quand ils bouilliront , vous y jet-
terez une pinte d’'cau-de-vie pouren faire un bouil-

de vic.
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i |0n , & vous les retirercz & l's mecirez dans desq
Abricots boureilles,
d leaus 1| faur obferver qu'il n’en faut qu’une pinte paaf
deviee  cent, & quand vous mettrez vocre eau-de-vise

dans vos abricots , il faut tirer votre poéle dd

deflus le feu , parce que I feu y prendroit, alnr:rj

- 1l faudroit avoir un torchon blanc, le mouille:
& en couvrir votre poéle & le feu s'éteindra , mais
il faut tdcher que cela n'arrive pas,

Ratafiat d’ Abricots.

bwemsmee= © Coupez par petits morceaux un quarteron d’as
; R':f‘;’; bricots,caflez les noyaux pour en tirer les amande:
{;nm " que vous pelez & concaflez , mettez-les dans unee
cruche avec les abricots, & deux pintes d’eaud
de-vie, une demi-livre de fucre,un peu de cany
nelle, huic clous de girofle, trés-peu de macis, bou
chez bienla cruche, laiffez infufer quinze jours otu
trois femaines , ayez foin de remuer fouvent 42
cruche , aprés vous le paflerez a la chaufle pour lI¢e
mettre dans des bouteilles que vous porterez a lid
cave,

Poires de Roiffelet a lean-de-vie,
: . Elles fe fontde la méme fagon que les abricotss
Poiresde & Leau-de-vie. | |
Rouffe- _ Prupes & l'ean-de-vie, :
let, &€ e prunes a I'eau-de-vie de telles e['pei:es qu'el-

m——=les foient , fe fontde la méme fafbnque les abri--
Prunes o153 'eau-de-vie, en oblervant |2 méme cuifflony,

jg_i:f' Eaux de Cerifes , de Grofeilles | de Fraifes, de Frame-
boifes , de Miares pour boire en Eté,

s Preneztel fruit que vous jugerez a propos poutt
Eaux faire votre eau rafraichiffante ; pour une livre dee

de Ceri- frnitvous mettrez une pinted’eau, vous dcraferezz
fes s e votre fruit & le délaycrezavec'cau, paffez-le danss
. unlinge blanc, & y mettez enfuite un peu dee
fucre , vous le pafferez apres a la chauffe ; poust

que votre eau foit bien claire vous la riendrez aw

frais julqu'au moment que yous la fervirez,
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© Siwous voulez en faire des glaces , vOus y met- —ememae3
«trez un peu plus de {uce, & meurez votre eau Eaux

dans des moules de fer blanc & la ferez prendre }f; f’tﬁf";

‘avec de la gl.ce & dufel, ou du falperre.

' Quand elles commenceront a fe glazer, yous
aurez foin de les femuer de tems en tems avec
une cuiller jufqu’a ce qu'elles {oient prifes, par-
ce que les bords feroient trop glacés & le mijieu
ne le feroit pas ; quand elles {font prifes comme il
faur , vous les dreflez dans des petits gobelets; il
faur les boire dans le moment,

Ratafiat de Cerifes, ' i

Prenez de bonnes cerifes bien mGres, OTCZ-N -
les queues & les noyaux , mettez avec un peu de Ratafiat
framboifes , écrafez le tout enfemble , & les met- 9¢ Ceris
tez enfuite dans une cruche bien propre & les laii- Jeo
fez quatre ou cing jours , vous aurez {oin de re-
muer le marc tous les jours deux ou trois fois
pour lui faire prendre c{u gout & une belle cou-
_Eeul: , alors vous preflerez bien le marc pour en
tirer tout le jus ; #l fant enfuite mefurer le jus & fur
trois pintes de jus y mettre deux pintes d’eau-de-
vie ; pour les cinq pintes de ratafat, il faut con-
cafler trois poignées de noyaux des memes cerifes,
un quarteron de fucre par pinte. '

Mettez le tourt infu[gr 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 pafferez a la ..
chaufle bien clair , & vous le mettrez dans des
bouteilles bien bouchées , & enfuite a la cave.

Ratafiat de Fruits rouges,
Prenez deux livres de cerifes dont vous Oterez

les queues & les noyaux, une livre de groleliis , ijf:fﬂ‘:i
une livre de guignes noires, unelivre de framboi- o p0c

fes, une livre de mires que vous mettez aprés fi
vous ne les avez pointdans le méme-tems, écra-
{ez tous ces fruits enlemble pour les mettre dansg
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e une cruche avec leur jus & les noyaux de la moiefi
Ratafiac des cerifes que vous aurez pilés ; laiffez cuver Il
de Fruits tout enfemble pendant trois jours, & enfuits
Frog e vous paflerez le jus dans un tamis pour le remett.

tre dans la cruche avec autant d’eauv-de vie qui
vous avez de jus de fruit, un quarteron de fuc
par pinte de ratafiat, un baton de canelle ; laiff.
fez infufer pendant deux mois, enfuite vouw
tirerez le ratafiat au clair pour le mettre dans des
bouteilles,.

Vin de Cerifes,

b Pour faire cinq pintes de vin de cerifes , prenex
Vin de quinze livres de cerifes, avec deux livres de gro)
ferifes, ?ei[[f:s que vous écrafez bien enfemble , pilez le:g
deux tiers de noyaux que vous mélez enfemble |

mettez le tout dans un ?:aril avec un quarteron ddg

fucre par pinte de jus, il faur que le baril foiit

plein, & vous ne le couvrez qu'avec une feuillee

de vigne & du fable autour, jufqu'a ce qu'il nee

bouille plus, & cela pendant prés de trois {femai--

nes qu'il fera a bouillr; il faut avoir foin de tenise
toujours le baril plein, en y mettant 4 mefure dua

jus de cerifes ; enfuite quand il ne bouillira plus ,,

vous le boucherez avec un bondon, & deux moiss

apres vous le tirerez au clair pour le mettre danss

des bouteilles.

Recette pour faire la bonne Liquenr nommée Vefpetro ,,
approuvee des Méedcins du Roi & Montpellier,

“wememme - Prenez une bouteille de gros verre ou de gréss
- —

'

~ Receree qui tienne un peu plus de deux pintes de Paris;,
de Li-  merrez deux pintes de bonne eau-de-vie, ajouteza-
gueurss v les graines qui {uivent, aprés que veus les aurezz
concaflées grofliérement dans un mortier ; favoir,,

~ deux gros de graine d'angélique, une once de:
graine de coriandre, une bonne pincée de fenouil,,

aurant d'anis, ajoutez-y le jus de deux citrons avec:

les zeftes des écofles , une livre de {ucre , laiffezs
infufer le tout dans la bouteille pendant quatre:

-Qu cinq jours, ayez foin de remuer de tems em:

tems:
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‘tems la bouteille pour faire fondre le fucre, en- s
fuite vous paffez la liqueur pour [a rendre plus Recerre
claire par le coton ou par le papier gris , & lamet- d¢  Lia
‘tez dans des bouteilles que vous aurez foin de 94647

‘bien boucher. |

Propriété dun Ve[petro,

. Il eft bon pour les douleurs d’eftomac, indi-
' geftion & vomiflement, colique , obftru&tion,  Proa
point de coté & de mammelle, maux de reins, priesé du
difficulté d'uriner , gfavelle , oppreflion de rate & Vefpetra
de dégotit, tournolement de cerveau , rhumatif-

me , courte haleine ; fait mourir les vers des pe-

tits enfans en leur en faifant prendre une cuillerée
pendant quatre ou cinq matinées , préferve du
mauvais air en prenant une cuillerée avant que de

fortir, & s'en frotrer le nez & les tempes: cetre

liqueur fatisfait tous ceux qui en ont ufé dans le-

befoin. Un homme d’houneur & de probité, aflure
qu’étant incommodé¢ d’'un flux hépatique qui lui

caufoic une affiction continuelle, 'ufage de cette

liquear le lui fiv paffer, & le guérir,

Rarafiat de noyanx & de grawnes,

- Pour faire le ratafiat de noyaux, il faut prendre e -

ne livre d'amandes d’abricots, en choifir les plus, Des Ras
eaux & les meilleurs , 'on peut fe fervic des au- *4fiats
tres, faute des premiers,

Vous les mertez infufer dans deux pintes d’eau-

e-vie & une pinte d'eau, une livre de {ucre, une

oignée de coriandre, un peu de canelle pendant

uit jours , vous le paflerez enfuite a la chaufle &

w'il foit bien clair, & le mettez aprés dans des”
outeilles ; fous les Ratafiats de graines & autres

oyaux fe font de la méme fagon.

Ratafiat de flenrs d'Orange.,

Prenez une livre de fleurs d'orange épluchées,
vec deux pintes d'eau-de-vie, une pinte d'eau,
ne livre de [ucre, mettez-les infuler vingt quatre
cures, & enfuite paflez-le a la chaufle comme les
utres, i Q

o
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vous paffez vorre ratafiat dans une ferviette , & le
‘mettrez dans des bouteilles; vousvous réglerez fur

* cette dofe pour la quantité que vous voulez faire.
. Dour garder les fleurs d'orange qui vous ont fervi
3 faire votre rarafiat,aprés qu’elles font bien pref-
fées, vous prenez une Semi-iir.rre de {ucre que vous

mettez dans une poéle avec un peu d'eau, faites
bouillir & écumer, continuez de faire bouillir juf-
qu’ice trempant deux doiges dans de I'eau,les met-
tant dans le fucre & lesretrempant dans ['eau frai-

che, que le fucre qui tient d vos doigts fecafle ners
alors vous y mertrez les fleurs d’orange & lui ferez
faire un petit bouillon, otez-le du feu & les re-

muez toujours jufqu’a ce que le fucre devienne en

poudre & les mettez aprés fur un tamis , ayez foin

de mettre quelque chofe deffous pour ne pas perdre

e fucre qui paile au travers ; ces fleurs d'oranges
{e confervent dans un endroit fec; elles vous fer-

yent pour metere dansdes crémes & a tout ce qui

a befoin de fleurs d’orange hachées.

anﬁ at d Ants.

Pour faire deux pintes de ratafiat d’anis , mettex
une livie de fucre dans une poéle avec un demi-
fetier d’eau , faites-les bouillir enfemble jufqu’a ce

ue le fucre foit bien écumé & clair , enfuite vous

?aites bouillit un demi-fetier d’eau ; metrez-y trois
~ onces d'anis, otez-le du feu fans qu’il bouille,
laiffez-le infufer un quart-d'heure & le mettez
dans le fucre avec trois chopines d’cau de-vie ,
remuez le tout enfemble avant que de le mertre
dans une cruche, bouchez bien la cruche & la
 mertez ai foleil ; laiffez infufer le ratafiar pen-
" dant trois femaines , avant que de le mettre dans
les bouteilles vous le pafferez dans une {erviette
ou une chaufle {i vous en avez une,

?Rﬁmﬁﬁr de Gentevre,

Pour faire trois pintes de ratafiat de geniévre,
mettez dans une csuche deux pintes d'eau de-vie

Q.2

--lu_lh'
Des Ras
tafiats,
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avec une bonne poignée de geniévre , une livre &:
demie de fucre quevous faites bouillirauparavantt
avec une chopine d'eau jufqu’a ce qu'il foic bien:
¢cumé & clair , bouchez bien la cruche & la tenez:
daps un endroit chaud environ cinq femaines avant:

ue de le pafler ala chaufle ou dans une ferviette 3;
quand il eft bien clairvous le mettez dans des bou--
teilles que vous avez foin de bien boacher. Ce ra--
tafiat eft {tomacal & bon quand il eft gardé long--
tems,

Ratafiat de Bigarades (o de Citrons,

Vous ferez celui que vous voudrez, il fe fait:
de la méme fagon : prenez huic bigarades ou huit:

“citrons , pelez-les légérement (ans les anticiper fur:
» P

le blanc, coupez cette pelure en petits zeftes, &

les metrez dans une cruche avec trois chopines:
‘d’eau-de-vie & les faites infufer enfemble trois fe-

maines ; enfuite vous mettez une livre de {ucre

~dans une poéle avec un demi-fetier d’ean, faites-

les bouillir enfemble & bien écumer, mettez-lés
dans la cruche avec de l'eau-de-vie & les laiflez
encore infufer douze ou quinze jours, aprésvousle
paflez pour les mettre dans des bouteilles: labonté
de ce rarafiat eft d'étre gardé plufieurs anndes,

Ratafiat de Neix.

Lor(que les noix font formées vous en preaez
une douzaine entiere , fendez-les par la moitié &
les mettez dans une cruche avec trois chopines
d’ean-de-vie, bouchez bien la cruche & la tenez
dans un endroit frais pendant fix {emaines ; il faut
avoir attention de remuer de temps en temps la
cruche , enfuite vous mettez une livre de fucre
dans une peéle avec un demi-fetier d’eau, faites

bouillir & écumer; HIP":'S que vous aurez paflé

I'cau-de-vie dans une ferviette , vous y mettrez le
fucre avec un petit morceau de canelle & une
pincce de coriandre, laiflez encore infufer environ
wn mois & vous le tirerez au clair pour le mettse

‘dans des boureilles,
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Toutes [ortes de Syrops pour I'hiver , comme fraifes ,

grofeilies , frambotfes €& mires,

A

Prenez deux livres de fucre pour une livre de o

fruit, vous ferez dabord cuire votre fucre au

caflé , comme il eft expliqué pour la gelce degro- Syropsa

feilles, page 358, & enfuite vous y mettez unc
livie de Fru:t , & d’'abord qu’il aura fait un bouil-
lon court , vous le retirercz du feu & le mettrez
égoutter furun tamis ; quand 1l fera froid mettez-
le dans des bouteilles , bouchez-les feulement
avec du papier, vousen ferez de 'eau pour boize
ou pour glacer,

Syrap violat, .

Sur un quarteron de violettes épiuchées 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 l'eaun, couvrez-les & les mettez
fur de la cendre chaude pendant deux heures, en-
fuite vous paflez Ics violettes au travers d'unlinge
que vous preflez fort pour faire forrir 'eau; cette
quantité de violettes doit vous rendre pres a'une
pinte : fi vous en avez une pinte , vous mettrez

‘deux livres & demie de fucre dans une poéle avec

un demi-fetier d’eau ; faites-le bouillir & ¢cumer;
continuez de l¢ faire bouillir jufqu’a ce que trem-
pant les doigts dans I'eau & les mezrant dans le
fucre vous les retrempez dans 'eau, que le fucre
qui tient a vos doigts fe cafle net; alors vous y
vetfez votre eau de violettes. Ayez grand {oin que
votre fyrop ne bouille pas; quand ils feront bien
incorporés enfemble , metrez le fyrop dans une
terrine , couvrez la terrine & la merttez fur une
cendre chaude pendant trois jours, que vous en-
tretiendrez d’une chaleur la plus égale que vous
pourrez , fans étre trop chaud ; vous connoi-
trez que e fyrop fera fait, en mettant deux doigrs
dedans , & les retirant de l'un contre laucre; Silfe

Q3
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‘pout en paffer tout le jus en Pexprimant fort , meees
laiffez-les repofer & les paffez dans une ferviette ; Des Sy=
vous mettrez enfuite ce jus dass le fucre pour le 0P

' faire bouillir jufqu'd la confiftenced’un (yrop fort,

| ed faifant le méme effai qu'a la fagon précédente,

Syrop de Mizres.

" Prenez deux cents de belles miires bien noires,,
mettez-les fur le feu avec un grand verre d'eau,
faices leur faire cing ou fix bouillons julqu'a ce
gu'clles aient rendu tout le jus & les paflez dams
an ramis , laiflez-le repofer & le repaflez une fe-
conde fois dans un tamis plus ferr¢ , prencz deux
livres de fucte que vous mettez fur le fenavec un
demi-feticr d'eau , faites-le bouillir & ¢cumer,
continuez de le faire bouillir jufqu’a ce que trem- ‘

ant deux doigt dans de I'ean & les mettant dans
e fucre , vous les retrempez dans leau fraiche ,
que le fucre qui vous refte dans les doigts fe caffe
fiet , mettez-y votre eau de milres, faites chauf-
fer jufqua ce qu'elle foit incorporéeavec le fucre 5
ayez attention qu’elle ne bouille point, veus le
mettrez aprés dans une terrine bien couverte pour
le mettre {ur la cendre chaude pendant trois jours,
& lentretiendrez d’une chaleur égale le plus que
yous pourrez {ans étre bralante, vous connoitrez
quil eft 4 fon point , lorfquen prenant da fyrop
avec un doige & l'appuyant contre lautre, & les
ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne fe
rompt pas ailément ; vous le mettrez dans des
bouteilles , & ne le boucherez que quand il fera
tout-i-fait froid.

Syrep ae Verjis.

Prenez deux livres de caffonnade que vous met-
ttez fur le feu avec un demi fetier d'eau, faites
bouillir & écumer : continuez de la faire bouaillir
jufqu'a ce que trempant I"¢cumoire dans la caflo-
nade , Ia fecouant deifus , vous foufflez au travers
des trous , il en doit fortir du fugre qui senvole,

Q4
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comme des érincelles , mettez-y du verjus prépa=-
réde ceite fagon : Prenez deux livres de verjus biemn
verd & gros, oOtez-en les grappes & les pilez , ex--
primez-en le jus en le paffant dans un tamis ferrd »
laiflez le repoler & le tirez au clair , mettez-les
dans la caflonade pour les faire bouillir enfembles
julqu'a ce quils foient réduits en fyrop fore, ce:
que vous connoitrez quand il fe formera un fill
dans vos doigts comme le précédent.

Syrop de Coings, ' e
Prenez une douzaine de coings trés-mirs a,
otez en les corurs & les peaux , pilez la chair & le.
mettez dansun gros torchon pour la tordre 4 forc:
de bras , par ce moyen vousen tirerez tout le jus
laiflez repofer ce jus & le tirez au clair ; fur un
demi fetier vous prendrez une livre de caifonade
¢ vous ferez cuire de la meme fagon que celle
ngyrap de verjus, quand votre caffonade aura
fon degré de cuiffon vous y meterezle jus de coings
que vous ferez bouillir enfemble julqu’a ce que le
fyrop ait la méme confiftence que le Précé(?ent.

Syrop de Guimanwve,

Faites cuire une livre de caffonade de 2 méme
facon que celle pour le fyrop de verjus, enfuite
yous y mettez une eau de guimauve faire de certe
facon : faites cuire dans une chopine d’eau trois
qQuarterons de racines de guimauve hachée, aprés
avoir ratiffée & lavée, laiffez la boujllis jufqu’a
ce que l'eau fe colle aprés les doigts , enfuite vous
la mettrez dans un torchon pour la tordre 4 force
de bras, laiflez-la repofer & la rirez au clair .
prenez-en le plus clair pour le mettre dans Ja cal.
fonade & les faites bouillir enfemble julqu’a ce
qu’ils aient la confiftence d’an fyrop fort comme
les précédéns,

Syrop de Pommes.

- Prenez un quarteron de pommes de reinette
bien faines, coupez-les en tranches le plus minces
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#ue vous pourrez , & les faites cuire avecun demi- sm—m=

fetier d’eau ; quand elles font en marmelade,vous

Des

les mettez dans un torchon pour les tordre fore & Syropse .

en exprimer tout le jus, laiffez repofer cejus & le

| tirez au clair; fur un demi-fetier vous ferez cuire
- une livre de fucrede laméme fagon que celui pour

le fyrop de cerifes, quand il fera a fon point de
cuiffon, mettez-y votre jus de pommes & les faites

 bouillir enfemble jufqu’a ce que prenant du fyrop

avec un doigr & l'appuyant contre l'autre & les
ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne fe
rompt pas ailément, =

Syrop de Citron.

Le {yrop de citron ne fe fair ordinairement que
lorfqu'on veut s’en fervir: pour ceteffet, vous
mettez une demi-livre de fucre dans une poéle avee
un petit-verre d’eau, faites-le bouillir & écumer,
continuez de le faire bouillir jafqu’a ce que pre-
nant du {ucre avec un doigt & l'appuyant contre
'autre, vous les ouvrez tous les deux, il fe forme
un fil quif{erompt & forme une goutte fur le daifgr‘,
alors vous y mettez le jus d’'un petit citron, fai-
tes faire encore quelques bouillons, & vous en
fervez.

Syrop de Capillaires.
* Prenez une once de feuilles de capillaires, met-
tez-les dans une chopine d’ecau bouillante & les
retirez dans le moment pour les merttre infufer aun
moins douze heures f{ur la cendre chaude & les
paflez dans un tamis , enfuite vous les mettrez
dans un fucre préparé de cette fagon : mettez une
livie de fucre dans une poécle avec un bon verte
d’eau, faites-le bouillir & écumer, continuez de
e faire bouillir jufqu'a ce que trempant deux

doigts dans de l'eau fraiche & enfuite dans le’

fucre, & les retrempez promprement 4 I'eau frai-
che, que le fucre qui refte d vos doigrs fe caffe
net, mettez-y votre eaude capillaires fans les faire
bouillit, yous les Oterez aufli-tor qu'ils feront

Qs :
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! grez dans une terrine , & verfez deffus une ChOPING et
d'eau bouillante ; laiffez-le infufer peudam vingt- Des Sy
' quatre heures fur de la cendre chaude ; enfuite ropss
' yous le ferez bouillir deux bouillons , & le paffe-
' rez dans un tamis en le preflant forr pouren faire
fortir tout le fuc, mettez une livre de fucre dans
une poéle avec un verre d'eau ; faites-le bouillic
& bien écumer , mertez-y aprés votre eau de co-
quelicot & les faites bouillic enfemble jufqu’'a
confiftence d’un {yrop, que vous connoitrez cn

renant avec le doigt, & l'appuyant contre l'autre
il fe forme un fil qui ne fe rompe pas aiféments

le fyrop de fleurs de péches fe fait de la meéme
faco n. :

Syrop de Chonx rouges pour fortifier la poitrine.

 Coupez & lavez un gros chou rouge , mettez~
le dans une marmite avec de 'ean pour le faire
cuire trois ou quatre heures, & qu'il ne refte tout
au plus qu'une chopine d'eaun, paflez le chou
dans un tamis en le preflant fort pour en faire
fortit tout le fuc , laiffez le repofer & le tirez au
elair , prenez une livre de miel de Narbonne que
vous mettez dans une poele avec un verre d’ean,
faites-le bouillir en I’écumant fouvent ; loxfque le
miel fera bien clair , mettez-y votre eau de chou
pour les faire bouillir enfemble jufqu’a la confif=
tence du fyrop précedent,

e

PUES S C@N S iENR - VRS,
Conferve de Violettes.

Renez une feuille de papier blanc que VOUE F——
lailez en double , & la pliez tout autour pour Des
lui faire un bord de la hddteur d’un bon pouce , Conjiss
comme fi vous vouliez faire une caiffe ; ayez une e
une livee de fucre qué vous metrez dans unie poéle
ave un verre d’eau , faites bouilir & écumer ,
continuez de le faire bouillir jufqu’a ce que trem-
pant ['écumoire dedans & la fecouant d’an reyers

Q6
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e de main il s'éleve en I'air de Iongues étincelles quﬁ

Des

fe tiennent enfemble, vous|'6tez du feu , & quand!

Confer- | fera & demi froid » vous y mettrez des violertess
¥

préparées de cette facon : prenez deux onces de:
violettes épluchées que vous pilez trés-fin dans:
un petit mortier , délayez.-les Eien avec le fucre:
€n les remuant proprement avec une cuillier de:
bois ou une {patule Fans les remettre aufeu ; & les;
verferez tout de fuite dans le moule de papier ;
quand elles feront prefque froides vous paflerez .
le couteau par deflus en marquant des facons en

quarté ouen long, & quand elles feront tout-d-

ait froides vous m’aurez plus qu'a les rompre
pour vous en fervir, -

Conferve de Grofeilles.

Prenez une livre de grofeilles rouges, otez-en
les grapes & les mettez fur le feu avec un verre
d'eau, faites-les cuire jufqu’d ce qu’elles aient
tendu leur eau, paflez-les dans un tamis en les

reflant fort & qu’il ne refte que les peaux dans
€ tamis : mettez-y tout ce que vous aurez paflé fur
le feu & le faites réduire jufqu’a ce que cela vous
forme une marmelade épaifle , mettez une livre
de fucre daus une poéle avec un verre d’eau , fai-
tes bouillir & écumer, continuez de faire bouillir
julqu’a ce que trempant les doigts dans de I'eau ;
enfuite dans le fucre, & les remettant dans de
Feau , que le fucre qui refte dans vos doigts (e
cafle ner, Otez-le du feu, & y mettez votre mar-
melade de grofeilles; remuez-les enfemble julqu’a
ce que vous voyez qu'il e forme une petite glace
deflus, dreffez-la dans un moule de papier comme
celle de violettes, :
Conferve de Framboifes.

Faites cuire une livre de fucre de la meéme fa-
gon que pour la conferve de grofeilles, & vous y
mettrez des framboifes préparées de cetee fagon :
€crafez & paffez au tamis une livre de framboife
avec deux onces de grofeilles rouges, le tou
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&pluché, & mettez enfuite ce qui a paflé au tamis ms

dans une pocle fur le feu pour le faire deflécher, Des
yous les mettrez aprés dans le fucre & finirez vo- Confers
tre conferve comme celle de grofeilles. TER

Conferve de Cerifes,

Faites cuire une livre de fucre de la méme fagon
que pour la conferve de grofeilles, prenez une li-
vie cfe belles cerifes , otez-en les queues & les
noyaux , mettez-les fur le feu pour leur faire ren-
dre leur eau , enfuite vous les paflez dans un ta-
mis en les preflant fort pour (}u'il ne refte que les
peaux dans le tamis , mettez fur le feu tout ce que
vous avez paflé pour le faire deffécher : finiflez
votre conferve comme celle de grofeilles.

Conferve de ﬂmrs 'd‘ﬂmngw.

Mettez une livre de fucte dans une pocle 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 érincelles qui fe
tiennent Vune 4 l'autre ; enfuite vous |'otez du
feu & y mettez des fleurs d'oranges préparées de
cette facon : prenez quatre onces de feuilles de
fleurs d’oranges bien blanches , coupez-les de
quelques coups de couteau & les mouillez avec le
jus de la moitié d'un citron , mettez-les dans le
fucre & les remuez fans érre {ur le feu jufqua ce
que le fucre devienne blanc autour de la poéle 3
alors vous les verfez tout de fuite dans le moule
de papier comme les précédentes,

Conferve d’ Abricots,

Faites cuire une livre de fucre de la méme fa-
con que celui de la conferve de violettes : quand
il eft 4 fon point , mettez-y un quarteron pefant
de marmelade d’abricots faite de cette fggan :
prenez quinze ou dix-huit abricots {uivant leur
grofleur qui ne foient pas tout-a-fait mirs, otez-
¢n les noyaux & Jes peaux, coupez les par mog-
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ceaux & les faites cuire avec un peu d’eau jufqu’a,

ce qu'ds foient en marmelade bien defléchée &

épaille , mettez-la dans le fucre, & finiflez la
conferve comme celle de grofeilles, i

Conferve de Péches.

Elle fe fait de la méme fagcon que celle dabricots,
‘Conferve de Verjus,

Faites cuire une livre de fucre de la méme facon
que celut de la conferve de violettes s quand il fera
a fon point de cuiffon vous '6tez du feu & le re«
muez environ deax minutes , & enfuite vous y
mettrez une marmelade de verjus faite de cerre
facon : prenez une livre de verjus mur; otez-en
la grappe & le mettez fur le feu pour le faire cuire
juf?] wa ce quil foit en marmelade, & le mertez
dans un tamis pour le prefler fort jufqu’a ce qu’il
ne refte dans le tamis que les peaux & les pepins ;
remetrez la marmelade fur le feu pour la faire def-
{E€cher julqu’a ce qu’elle foit bien épaiffe, vous la
mettez dans le {ucre & les remuez bien enfemble
Lu[’qu':i ce que le fucre commence a blanchir fur le

ords de la poéle , verfez-la tout de fuite dans
le moule comme celle de violettes,
Conferve de Guimauve,

Coupez en trés-petits morceaux environ une
livre de guimauve aprés I'avoir ratiffée & lavée ;
faites-la cuire dansun pot avec un peu d’ean jul-
qua ce qu'elle foit en marmelade , paflez-la dans
un tamis en la preflant fort , remettez fur le fey
ce que vous avez pailé, remuez toujours julqu’a
ce qu'elle foit bien épaifle ; faites cuire une liyve
de fucre de la méme fagon’que celui de la conterve
de grofeilles , mettez-y de la marmelade & la ret
muez jufqu’a ce que le {ucre commence 2 blanchit
far les bords de la poéle ; verfez la dans le gioule
comme les précédentes.

Conferve de Raifins,

Ordimdisement pour routes fortes de conficure§ |
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' de raifins I'on prend du mufcat parce quil eft le o=
' m:illeur; prenezune livre & demie de raifins, Otez- Des

en les grappes , mettez- les fur le feu pour les faire Confers
 crever ; enfuite vous le paflez a force dans un
tamis jufqu'a ce qu'il ne reRte plus que les peaux

& les pepins dans le tamis , mettez tout ce Que

vous avez paflé fur le feu , & les faites defféches

jufqua ce que votre marmelade foit bien épaiffe 3

faites cuire une livre de fucre de la méme fagon .

que celui de la conferve de grofeilles ; quand il

eft 3 fon point de cuifon, mettezy la matmalade

& la finiflez de méme. ;
Conferve d Orange.

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de
fucre dans une poéle avec un demi verre d’eau ;3
faites- le bouillir fans Pécumer jufqu’a ce que trem-
pant I'écumoire dans le facre & foufflant au tra-
vers des trous il en forte de grandes érincelles de
fucre, otez le du feu; quand il fera a moitié
froid vous aurez tout prét I'écorce d’une orange
douce rapée trés-fin que vous metcrez dedans & la
remuerez avec le fucre jufqu’d ce qu'il commence
As"épaiffir, vous verferez la conferve dans le moule.
Celles de Citron € de Bigarade (e font de méme,

Conferve de Caffé € de Chocolat.

Mettez une livre de fucre dans une poéle avec
an verre d'eau , faites bouillir & écumer, contis
nuez de faire bouillir jufqu’a ce que trempant I'é-
cumoire dans le fucre & foufflant au travers des
crous il en forte de petites érincelles de fucre ,
brez-le du feu & le laiilez un peu refroidir , met-
tez-y une once de café moulu & lesremuez enfem-
ble ; quand ils feront bien mélés vous verferez
yotre conferve dans le moule. La Conferve de Cho-
golas (e fait de méme , 4 certe différence qu'il ne
faut quure demi once de chocolat rapé tres-fn
pour une livre de fucre, @& m

Pltes & amandes pour faire de I'Orgeat. I

‘Prenez une liyre d’amandes douces que yous e

Lt
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=" ¢monderez, en les mettant un peu tremper dang
Zamey l'eau chaude, vous Oterez la peau de deffus &
des.  aprés vous les ferez bien piler, eny metrant de
~ tems entems un peu d'eau pour qu'elles ne toure
nent pas en huile,

Quand elles feront bien pilées , yous y mettrez
une demi-livre de fucre auff pilé , vous ferez une
pate du tout pour vous en feryir quand vous ju-
gerez d propos,

Cette pate fe garde fix mois & prés d’un ap,

Quand vous voudrez vous en fervir vows en
prendrez un morceau gros comme un ceuf que
vous délayerez dans trois demi-feptiers d'eau , que
vous pafferez dans une ferviette,

Des Gateanx de flewrs d' Oranges,

(wmm—eeees  Faites un moule de papief avec une feuille de
Des ga- papier blanc que vous laiffez en double , & Ia pliez
“¢64%:  tout autour en faifant un bord de la haureur de
deux doigts, comme fi vous vouliez fabe une

caifle ; vous faites ces moules de la grandeur des

dtcaux de moyenne grandeur , mettez une livre

ge fucre dans une potle avec un verre d'eau, faites
bouillir & écumer, continuez de faire bouillir juf-

U3 ce que trempant 'écumoire dans le fucre &

oufflant au travers des trous il s’envole degrandes
¢tincelles qui fe tieanent 'une a Paarre , meteez-

y tout de fuite un quarteron de feuilles de feurs
d'Orange & les faites bouillir jufqu'a ce que le

fucre fo1t revenu au point qu'il €ro1t, quanﬁ vous

avez mis les flaurs d'Oranges; alors vous les reti-

rez du feu & les remuez promptement avec une
fpatule en frortant tout autour de la poéle & au
milicu, jufqu'a ce que vous voyez que le fucre
commence d monter ; vous y jettez promprement

un peu de fucre fin délayé avec du blanc d’ceuf pas

plus clair qu'une créme double que vous avez tout

pret ; remuez promptement & verfez vorre giteau

dans le moule, tenez le cul de la poele furle ga-

teau pendant qu'elle eft chaude, parce que cefa
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smpéche qu'il ne retombe. Les gateaux de violet —mmmd
tes fe font de la méme fagon , a cetre différence Des ga-
gue pour un quarteron de violettes il ne faut que teau®s -
Erois quarterons de fucre 3 les gareaux de fleurs
d'Oranges grillées fe font de méme, a cette diffé-
rence que vous faites griller les fleurs d'oranges

vec un peu de fucre fin avant que de les mettre
dans ['autre fucre,

Bifcnits ordinaires,

Suivant la grofleur & la quantité de bifcuits — 5
qllE yous Vﬂﬂlfl Eﬂifﬁ vyous augmenterez ou di.l:li' Biﬁﬂiﬂi
nuerez la dofe ici marquée ; prenez huit ceufs que
vous mettez dans une balance & autant pefant de
fucre de I'autre coté, pefez auffi de la farine en
en mettant la pefanteur de quatre ceufs, & la
mettez enfuite fur une afliette ; calflez les huic
ceufs, mettez-les blancs a part dans une terrine,
& les iaunes dans une aatre terrine avec le {acre
& un peu d'écotce de citron verd hachée trés fin ;
battez bien les jaunes avec le {ucre pendant une
demi heure, enfuite vous fouettez les blancs juf-
qu’a ce qu'ils foient bien montés , mélez les avec
Ie fucre , enfuite vous y melerez peu d peu & légé-
rement la farine , en remuant toujours votre com-

ofition de bifcuits ; vous avez des moules de fer
'Elanc ou de papier qui font tout préts & bien
beurrés en dedans avec du beurre afiiné , mettez-y
votre pite , ne les empliffez qu'un peu plus de
moiti¢ , jettez du fucre fin q.lar 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 ils
font a demi-froids. '

Bifcuits 2 la Cuillerée,
1ls fe font de la méme fagon que les précédens,
a cette différence que la pefanteur de quatre ceufs
eft (uffifante, vous ne les mettez point dans les
moules ; lor(que votre parte eft faite vous en pre-
nez une cuillerée pour chaque bifcuit & les cows




378 LA CUISINIERE
e chez en long fur des feuilles de papier blane , 2p
- Des  avoir jetré du fucre fin deflus , vous les faites
Bifeuits. cuire dans un four un peu plus doux que les pré--
cédens , & quan: ils font cuits vous les enlevesz
tout de fuite de deflus le papier avec un coutean.
Bifcuits & la Liquenr,

Mettez cinq ceufs dans une balance & autanit
pefant de fucre fin de I'autre c6té, otez le fucre &&
pelez autant de farine , mettez le fucre dans unee
terrine avec de 'écorce de citron verd hachée &
de la fleur d’orange pralinée & hachée , & l¢s cin

“ ¢ . jaunes d'ceufs ; batcez le tout enfemble jufqu'a cee
que le fucre foit bien mélé avec les jaunes , apress
vous y mettrez la farine & les battrez encore enes
femble , fouertez les blancs d’ceufs que vous avez
mis 4 part jufqu'd ce qu’ils foient montés en nei=-
ge, que vous les mélez avec le fucre & la farine ,,
Eour le dreffer. Vous avez tout prét deux feuilless
le papierblanc que vous pliez en long en fagon dee
rigole , de largeur & hauteur d’un doigt, beurrezes-
fes avec du beurre chaud & un doroir, enfuitee
vous mettrez deux cuillerées de votre bifcuit danss
chaque rigole , ietez-y du {ucre fin par deflus &t
les faites cuire dans un four doux ; quand ils fe--
ront de belle couleur vous les enlevez du papiett
pour les mettre {ur un ramis & les garder le temegs
que vous voulez dans un endroit fec ; ils fong:
excellens pour tremper dans les liqueurs,

Bifcuits légers. .

Prenez dix ccufs , mettez les jaunes de cingy
dans une terrine avec un peu de fleur d'oranges!
pralinée & de I'écorce de citron verd , le tout ha--
ché trés-fin, mettez y auffi trois quarterons de fia~-
cre bien fin, battez le tout enfemble julqud ce:
que le fucre foir bien mélé avec les jaunes & un |
peu liquide ; enfuite vous fouettez les blancs de:
dix ceufs; quand ils font bien montésen neige s,

* vous les mélez avec le {ucre, mettez-y enfuite fix:

ences de farine que yous jestez légérement peu 3y
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eu & remuez 4 mefure avec le fouet ; dreflez-les e
ns des moules beurrés , faupoudrez-les de fucre Des
, & les faites cuire dans un four doux. -a‘ﬁ”f“_ﬁ

| Bifcuits de Confitures,
" Pilez dans un mortier de 'écorce de citron cons=
t avec une bonne pincée de fleurs d’orange pra-
inées , enfuite vous y metrrez deux cuillerées de
armelade d’abricots, trois onces de fucre fin,
aatre jaunes d’ceufs frais, mettez les blancs a
art, mélez le tout enfemble & le paflez dans un
amis en le preflant avec une cuiller juiqu’a ce
w'il ne refte plus rien dans le tamis , apres vous
mettrez les quatre blancs d'ceufs fouettés que
ous mélerez avec le refte ; dreffez les bifcuits en
ong fur du papier blanc comme ceux 4 la cuiller,
etz un peu de fucre fin deffus pourles glacer,
les faites cuire dans un four doux,

Bifcuits de Chocolat.
Prenez fix ceafs frais, caflez-en quatre pout
ettre les jaunes dans une terrine & les blancs
ans une aatre , mettez avec les jaunes une once
demie de chocolat écrafé trés-fin, avec fix onces
e fucre fin, battez le tout enfemble plus d’un
uart d’heure , enfuite voas y mettrez les blancs
‘cufs fouettés; aprés quils feront bien melés,
vous jeterez peu i peu , en remuant toujours, fix
onces de farine ; dreffez vos bifcuits de la méeme
facon que ceux i la cuillet fur du papier blanc,
ou fi vous voulez dans de petits moules de papier
beurré légérement en dedans , jetez un peu de
fucre fin par deflus pour les glacer; faites-les cuire
comme les précédens.
Bifcuits 4’ Amandes.

L'on en fait de deux fortes ; d’'amandes ameres
& d’amandes douces; ces derniers {e font en pre-
nant un quarteron d’amandes douces que vous
émondez & pilez trés-fin dans un mortier , & pour
empécher qu'elles pe tournent en huile vous y
mettrez de tems en tems une pincée de fucre fin,

N
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s cii{uite vous les battez pendant un quart d’heures
Des a-ec une once de farine, trois jaunes d'ccufs &
Bijcuits. quarre onces de fucre fin; fouettez quatre blancss
3’::1311{-"5 & les melez avec le refte de votre compofi--
tion: vous avez des moules de papier fairs em
caiffes , de grandeur, en quarré de deux doigts 3;
beurrez les légérement en dedans & y dreflez voss
bifcuits, jettez par deflus du fucre fin mélé de
moitié de farine, faites cuire dans un four trés--
doux ; quand ils feront d’une beile couleur vouss

les 6terez du papier pendant qu'ils font chauds,
Ceux d’ Amand:s ameres {e font de la méme fa--
gon, a cette différence que pour deux onces d'a--
mandes ameres il fauc une once d’amandes dou--
ces. Vous vous réglerez fur cette dofe pour en faire:
la quantité que vous voudrez , en mettant tout le:
refte a proportion, comme il et dit poar les;
amandes douces,

_ Bifenits d’ Avelines,
Ils fe font aufli dela méme facon que ceux:
d’amandes douces,

Bifcuits a la [aint Cloud.

Prenez deux onces de farine de riz paflée au ta-
mis fin, que vous metrez dans une terrine avec
demi-livre de fucre fin, quatre jaunes d’ccufs , une’
pincée de citron verd haché trés-fin , battez le
tout enfemble un quart d’heure ; enfuite vous y
metrrez huit blancs d’'ceafs fouettés , dreffez vos
bifcuits dans de petits moules de papier beurré’
en dedans , faites les cuire dans un four doux;
quand ils feront d’une belle couleur dorée, vous'
les 6terez des moules pendant qu'ils font chauds
couvrez par-tout le deffus avec une glace faite de
cette facon : mettez fur une afliette de terre ou
de fayance la moitié¢ d’un blanc d’ceuf avec deux
suillerées de fucre trés-fin, battez-les bien en-
femble avec une cuiller de bois , & pour bien blap-
chir votre glace vous y mettrez de tems en tems
quelques gouttes de citron ; quand elle fera bien' |
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blanche vous la mettrez fur les bifcuits , & les—————

remettrez un inftant dans le four pour la faire Des
fécher, Bulcatly

DES CREMES DE DESSERT
ET FRoMAGES A LA CREME,
Créme de Fratfes,

N - . - ¥ —Id
#MyRenez environ plein un demi-fetier de frailes p,,

épluchées , lavées & égourtées que vous pileZ¢rémes;
dans un mortier, faites boutllir trois demi-fetiers de
éréme avec un demi fetier de lait & du fucre , laif-
fez-les bouillir & réduire a moitié, laiffez un pen
refroidir & y mettez vos fraifes pour les dclayer
enfemble ; délayez aufli gros comme un grain 4

caffé de préfure que vous mettrez dans la créme

gand elle ne fera plus que tiéde, paflez la tout

e {uite dans un tamis & la mertez dans un compo-

tier qui puiffe aller fur de la cendre chaude {ans fe
cafler , mettez votre compotier fur un peu de
cendre chaude, couvez-le d'un couvercle & un

peu de cendre chaude deflus ; quand elle fera Srif’e
vous la mettrez dans un endroit frais ou furde la
glace jufqu’a ce que vous ferviez.

Créme de Framboifes.
_ Elle fe fait de la méme facon que celle de frai-
fes ; i cette différence qu'en retirant la créme du
feu quand clle eft affez réduite , voue y mettrez
deux jaunes d'ceufs frais , que vous délayez aupa-
ravant avec deux cuillerées de créme , remettez un
inltant {ur le feu en remuant la créme feulement
our faire cuire les ccufs fans bouillir, @e crainte
qu'elle ne tourne, enfuite yous finirez comme la
précédente.

Creme fouettée.
~ DPrenez une pinte de bonne créme , mettez-la
dans une terrine avec un peu de fleur d'orange pra-
linée hachée rrés-fin , un demi-quarteron de fucre
fin , gros comme une noifette de gomme adra




se—e— gante pulvérifée , fouettez votre créme , &
_Des  mefure qu'elle moufle vous I'enlevez avec um
v écumoire pour la mettre fur un tamis od il y a

Crim

_Yous fetviez.
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plats deflous pour en recevoir ce qui en dégourtee
vous continuez a fouerter la créme julqu'd c
qu’il ne vous en refte dans la terrine, & |
vous n'en avez point aflez'vous prendrez celle quu
a dégoutté du tamis, que vous fouetterez encore:
dreﬂ%z votre créme dans un compotier, 1l y en
ui la garniflent de citrons confits coupés

Elets > elle fe fert plus communément dans foo
naturel : ceux qui aiment le citron peuvent metttt
un peu de citron verd haché trés-fin dans la crénm
avant de la fouetter, pour lors il n'eft point beel
foin de la piquer de citrons confits , elle fe dreflT}
dans le compotier en forme d'un ddme, & pow
changer , vous pouvez la dreffer en forme de plu
fieurs petits rochers,

Creme & la Portugaife.

Prenez une chopine de bonne créme, mettez-
une demi cuillerée i café d’eau de fleurs d’oran
avec un bon demi-quarteron de fucre, deux ceuf
Jaunes & blancs, fouettez le tout enfemble jufqu’’
ce que votre créme foit épaifle , mettez le tou
dans un compotier d'argent, & faites prendre vo
tre créme {ur une cendre chaude , couverte d'usd
‘couvercle de tourtiere avec un peu de feu deffuss
‘quand elle fera prife vous la mettrez rafraichir {u

la glace ou dans un endroit frais julqu'a ce quad

E‘%me fouettée de Fraifes ¢ Framboifes,
Fousttez trois demi-feptiers de créme double:|
a mefure quelle moufle vous la levez avec unn
€cumoire pour la mettre dans un tamis fous leque
ily a un plat pour recevoir ce qui égoutte ; jotf
que vous avez tout fouetté, prenez deux poignéess
de fraifes ou framboifes bien épluchées , paflez-le
dans un tamis en les preflant i force, mettez--
deux oncesde fucre fin que vous mélez avee
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fraifes ou framboifes ; enfuite vous melez le tout s
nfemble en le fouettant avec la créme un inftant Des
vant que de fervir & le dreffez enfuite dans le Crémess

compotier. :

| Créme ala Reine.

. Drenez une pinte de créme que vous mettez {ur
le feu avec deux onces de fucre, faites-la bouillic
j.,u-fc%_u'ﬁ ce qu'elle foit réduite 3 moiri¢ , en I'dtant
du feu vous y mettrez une demi-cuillerée 3 café
d’eau de fleurs d’orange , deux blancs d'ceufs fouet-
tés , remuez-la un moment fur le feu avec le fouet,
aufli-tot que les blancs d’ceufs feront cuits vous la

dreffez dans le compotier ; & la ferez rafraichir
avant que de fervir,

Fromage naturel a la Créme, g
- Prenez une chopine de bon lait que vous faites  p,, :
gicdir {ur le feu , metcez-y en remuant le lait, gros Fromes
comme un poids de bonne préfure que vous dé- ges,
layez avec du méme lait , faites prendre votre caillé
fur un peu de cendres en le couvrant & mettant
un peu de cendres chaudes {ur le couvercle ; quand
il eft pris vous metrez le caillé dans un petit panier
d’ofier fait pour ces petits fromages s quand il eft
bien égoutté vous le dreflez dans le compotier &
le fervez avec de la benne créme & du {ucre fin

deffus.
Fromage fonetté,

Hachez trés-fin un peu d’écorce de citron verd ,
& le mettez dans une terrine avec trois demi-fetiers
- de bonne créme bien épaiffe , & gros comme un
poids de gomme adragante en poudre, fouettez
votre créme , i mefure que la moufle eft épaifle
yous l'enlevez avec I’écumoire pour la mettre dans
un panier d'ofier, file panier n'eft pas bien ferré
1l faut mertre dans le fond un morceau de moufle-
Jine ou quelqu’autre linge clair ; lor[que la créme
eft toute fouettée vous laiflez égourtter le fromage
jufqu’a ce que vous ferviez , vous le renverlez
dans un compotier & jerez du fucre fin deflus,

o
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e, 3 . L3
; Fromages a la princeffe,
Des s P '{'r ’
Froma-  Mettez {ur le feu une chopine de créme avec une:
§¢.  pinte ‘le lair, deux grains de fel, une écorce de ci--

tion verd rapé, une pincée de coriandre , un petie:
morceau de canelle , trois onces de fucre fgimﬂ
bouillir enfemble & réduire 4 moitié, btez-la du!
feu , quand elle fera tiede vous y mettrez un pew.
plus gros qu'un pois de preffure délayée avec une:
cuillerée d’can, paflez la créme au tamis & la re-

mettez {ur de la cendre chaude , quand elle fera

prife en caillé, mertez-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 afferte. -

Fromage a la Montmorency.

Mettez fur le fea une chopine de créme avee
deux onces d= fucre ; quand elle bouillira , vous
I'6tez pour la faire refroidir ; enfuite vous y met-
tez une demi-cuillerée i café d’eau de fleurs d’o-
range, fouecttez la créme avec un fouet d’ofer
& 4 mefure que la moufle eft un peu épaifle vous
Penlevez avec une écumoire pour la mettre dans
un panier garni d'un 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 fur une affiecce. —

Fromages & la glace & la Bourgeoife,

Prenez une chopine de créme double fi vous
voulez , ou d’autre qui foit bonne, un demi-feriex
de lait, un jaune d’ceuf, trois quarterons de fucre,
faites-lui faire cinq ou fix bouillons & le retirez
du feu, vous y mertrez enfuite quelques eflences,
comme fleur j’nrange » bergamortte , lime douce
ou citron , & le mettez apres dans votre moule de
fer blanc & le faites prendre 4 la glace ; vous
mettrez votre moule dj:ms un petit fceau propor-
tionn¢ au moule, aprés avoir mis dans le fond
du fceau de la glace bien pilée, une poignée de fel -

: on.
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ou falpétre, vouz continuerez 3 mettre AULOUr (U ===
moule jufqu'en haut, de la glace & du falpétre. Des
Quand votre fromage eft glace & que vous ctes B

prée A fervir, vous avez de T'eau chaude dans un
chaudron , vous y tremperez le moule du fromage

our le faire détacher, & le dreflerez dans la
jatte , il faut le manger dans le moment,

Canellon de Créme 4 la glace,

Les canellons fe font de la méme fagon queles = ™7
fromages i la glace, ce quien fait la différence, ;.. 4.
ce font les moules dans quoi vous les faites glacer, Créme,

Glaces de toutes fortes.

En hiver vous vous fervez de fyrops d’hiver o,
comme ils font expliqués, page 381, &en eté 4: toures
vous prenez des eaux d'été comme il eft dit, fortess
page 383, vous mertez de ces eaux dans des
moules aglace, & a mefurc qu'elies fe glaceront,
vous aurez [oin de les remuer de rtems en tems.

Quand elles feront prifes, vous les fervirez
dans les gobelets. :

Quand vous voudrez fervir des glaces, vous
les commencerez une heure avant que d’en avoir

affaire,
Maffepains.
Emermerr— T

Prenez une livre 4'amandes douces que vous 5 .
£aites piler; aprés les avoir échaudées & émon  Mape.
dées, arrofez-lesde trois blancs d’ceufs en les pi pains,
Jant, vous les mélez enfuite avec de la marme-
lade d’abricots ou autres confitures qui ne foient
point liquides, de la fleur d'oranges confite &
pilée s quand le tout eft bien melé, vous mettez
vos amandes dans une caflerole avec du fucre en

oudre , & les faites deflécher fur le feu, vous
les mettez enfuite {ur une rable & les maniez avec
du fucre fin, mettez-en jufqua ce que la pate ne
tienne plus dans.vos mains, vous la roulez en-
fuite pour en former des maffepains de telles fign-
£es que vous voulez ; vous ayez fix blancs d'ceufs
R
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semeeme que vous fouttez 2 moitié, & y mélez avee dut
Des  citron verd, hache; vous trempez dedans les maf+
Mafe-  fepains & les mettez apres dans du fucre fin au-
Patiss  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 érre sur du four, mettez un peu de pite
fur une carte, fi la carte prend couleur, c'eft une
marque que le four eft trop chaud.

Gauffres,

Des Prenez trois ceufs des plus frais que vous pour-
Gauffres tez, & les délaierez avec autant de farine qu'ils
en peuvent boire. du citron verd haché , de l'ean

de fleur d’orange, & du fucre fin , délayez le tout
enfemble & y mettez enfuite un peu plus de demi-

fetier decréme, juiqu'a ce que la pate foir un peu
liquide; quand votre pate eft préce vous faites
chauffer le gauftrier fur un fourneau, & le frot-

tez en dedans avec de la bougie pour empécher

les gauftres de tenir, quand votre gauffrier eft
chaud, vous y mettez de cette pate dedaus , une
pleine cuiller a bouche cela fuffit, refermez votre
gauffrier, & le remettez fur le feu; quand elle
ferajcuite d’'un coté vous la retournez de l'autre,

& la tirerez enfuite pour la mettre {ur un rouleau

de bois, courbez-les toutes chandes, & quand
_elles {eront toutes faites, mettez-les dans un liew

{ec jufqu'a ce que vous les ferviez,
Vous pouvez les garder plufieurs jours; fi vous
les tenez dans une ftuve, elles ne s’amoliront pas.

, Poires [échées & la fagon de Rbeims,
e B TETCAY 1
Poires  La poire de Rouflelet eft celle que I'on prend
f%chées. ordinairement l‘pﬂwmr faire fécher a la fagon de

Rheims; l'on faic aufli la méme chofe pour celle
de Doyenné, parce qu'elle eft bonnet; comme
elle ne fe conferve pas long-tems, par ce moyen
on la conferve tant que I'on veut. Pelez le poires
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du haut en bas, ramaffez un peu la quene & en eeem—ms
coupez le perit bout, jEEtEI-YES a mefure dans Poires
Yeau fraiche , & enfuite faites les bouillir jufqu’a Séchiesa
ce qu’elles fiéchiflent fous les doigts, vous les re=-
tirez 4 mefure avec I'écumoire pour les jetter
dans I'eau fraiche, quand elles feront égouttées,
fur un demi cent de poires que vous aurez , meat-
tez une livre de fucre dans deux pintes d’eau ; quand
il fera fondu vous y mettrez les poires pour les
y laiffer deux heures, enfuite vous les dreflez fur
des clayons la queue en haut, pour les mettre paf-
{er la nuit dans un four d’ane chaleur douce com-
me quand on a tiré le pain;; le lendemain vous re-
trempez les poires dans le (ucre & les remetrez de
la méme facon dans le four, ce que vous conti-
nuerez pendant quatre jours, & la derniere fois
vous ne les retirerez que quand elles font tout-a-
faire féches ; on les conferve dans un endroit {ec
autant que l'on veur.

Tublette de Régliffe pour le Rbume.

Errrmorr——

Mettez dans un pot de terre une pinte d'ean - ...,
de riviere avec une livre de réglifle verte ratiflée g, pe.
& coupée par trés-petits morceaux, deux poi- gliffe,
%né:s d’orge, quatre pommes de reinectes, faites

ouillir le tout enfemble & trés-petit feu pendant
quatre ou cing heures, jufqu’a ce que cela foit
bien cuit & réduait & moins de chopine d’eau,
enfuite vous écrafez bien le tout enfemble pour
en paffer a force de bras le plus que vous pourrez
au travers d’un tamis; mettez dans ce que vous
aurez paffé une livre de fucre clarifié, & deux
onces de gomme adragante fondue, faites def-
{écher cette compofition fur le feu en la remuant
toujours avec une cui'ler de bois jufqu’a ce qu'elle
ne colle plus d-vos doigts, alors vous la renver-
fez {ur des ardoiles ou feuilles de cuivre frotte
avec un pea d’huile, quand elle fera froide vous
la couperez par tablettes pour les mettre fecher
dans un endroit un peu chaud.

| P
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Fruits [ecs [ans étre confits.,

Les fruits féchés au naturel font d'un grand fe-
cours pour ceux qui fontala campagne & quien
ont beaucoup dans leurs jardins, pour les mettre
a profit, voici la facon de les faire {écher,

Prenez des cerifes bien mires, & qu’clles ne
foient point tournées, arrangez-les {ur des claies
fans les entafler les unes fur [es autres, vous laif+
ferez les queues & les mettez {écher dans le four
d’une chaleur douce , ¢omme celle oi I'on vient
de tirer le pain, vous les laiflerez tant que le
four aura de la chaleur, vous les tirerez aprés.
pour les retourner, & les remettrez encore au
four avec la méme chaleur jufqu'd ce que vous
jugiez qu'elles foient aflez feches, vous les laif-
ferez refroidir pour les lier en petits bouquets,
& les ferrerez dans un lieu fec.

Les prunes fe fechent de la méme facon: il faut
le cueillir trés-mires, celles qui tombent d’elles-
memes {ont meilleures , parce qu'elles ont plus de
chair & font d’un meilleur goar,

Les péches [e[echent comme les prunes, d cette
différence que celles qui font cueillies a4 l'arbre
valent mieux que celles qui font tombées, vous
les fendez par le milieu & en Otez le noyau:

uand elles font a moitié féches , vous les mettez
?ur une table bien propre, & les applatiffez pour

w'elles fechent également; vous les remettez
aprés au four julqu’a ce qu'elles foient feches,

Les abricots fe font de la méme facon , dla ré-
ferve que I'on en fait fortir le noyaufgms les ouvrir,

Les poires (e fechent pelées, & fans les peler,
la premiere facon eft la meilleure.

Yous prenez les peaux que vous mettrez avec
les poires dans un cﬁaudrun plein d’eau, faites=
les bouillir jufqu'a ce qu'elles commencent a
amollir, vous aurez foin en les pelant de leut
laifler les queues , & vous les fercz enfuite {é-
cher au four de la méme fagon que les prunes,
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Confitures de Campagne.

Prenez du vin doux appellé moi , vous ne pou-
vez le prendre trop doux, vous en prendrez un
feau plus ou moins {uivant la quantitc que vous
youlez faire de confiture , mettez-le dedans une
chaudiere , faites-le bouillir fur un feu toujours
clair , faites-le réduire aux deux tiers pour qu'il
ait une bonne confiftence, & puifle confire le fruit
pour étre de garde.

Vous prendrez le fruit que vous voulez con-
fire , foit poires, pommes, ou coings, faites-le
cuire dansl'eau jufqu’a ce qu'il foit un peu amolli,
vous le pelerez enfuite, & le mettrez dans votre
fyrop de vindoux, & le laifferez bouillir jufqu’a
ce quil foit cuit, & vous aurez foin de le bien
écumer , vous connoitrez {a cuiflon. quand vous
mettrez du (yrop fur une affierte, fi vous le voyez
demeurer en rubis, & qu'il ne coule point en

nchant cette affiette, c'eft une preuve qu'il
Eu: retirer votre confiture , vous la mettrez dans
les pots , & la couvrirez quand elle fera froide.

1L et indifférent que le vin doux foit blanc ou
rouge,

Confitures an Cidre,

Vous prenez du cidre de poires fait {ans eau
our faire certe confiture, cclui de pommes n'eft
point affez doux, vous le faites réduire aux deux
tiers avant que d’y mettre votre fruit, vous fini-
rez enfuite vos confitares de la méme fagon que
celles du vin doux,

Confitures an miel,

Vous choifirez le plus beau miel que vous pout-
tez avoir , & vous vous en fervirez avec la méme
dofe que pour le fucre, parce que toutes les con-
fitures qui {ont expliquces ci-devant pour le fu-
cre, {e peuvent faire au miel. |

Voici la facon de sen fervir ¢ de le clarifier,

Metiez-le dans une poéle fur un fourneaus
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A ?uand il bout, il faut le bien écumer, c’eft un de
Confi. fes principaux points pour fa beauté ; vous con-
::3; au poitrez {a cuifon, en mettant deflus un ccuf de
"~ poule; s’il enfonce, fa cuifon eft imparfaire ; s'il
flotte, c'eft figne qu'il eft cuir, & vous pouvez
vous en f{ervir pour confire toutes fortes de fruits
avec la méme fgmgﬂn que vous faites pour le fucre,
- Fautes attention que le miel eft [ujet a fe braler,
& qu’il faut le faire cuire 4 petir feu, & avoir
{oin de le remuer fouventavec une fpatule de bois,

Comment fairve le Raifinet,
e

Fagon  Prenez la quantit¢ de raifins que vous jugerez
du Rai- 3 propos; vous les égrenerez enfuite & les pref~
finaz, ferez 3 mefure dans le chaudron ou vous devez

les faire cuire , mettez-lez fur un feu clair, & & °
-melure qu'ils bouilient, Gtez en les pepins le
plus que vous pourrez avec une écumoire , laif=
fez-les réduire au tiers, & vous aurez {oin de di~
minuer le feu a melure qu'ils s’épaiffiffent, re-
muez-les fouvent avec une {patule de bois & me-
fure qu'ils s'épaifliffent , de crainte qu'ils ne bris.
lent, vous les retirerez enfuite pour les paffer an
travers d’un linge blanc en les preflant bien fort
avec les mains; cela fait, remettez-les fur le feu
pour lui faire faire quelques bouillons en les tour-
nant continuellement jufqu'd ce qu’ils aient pris
affez de confiftence , vous les retirerez du feq
our les mettre tout de {uite dans des rerrines,
Quand il fera a4 demi-froid, vous le mettrez
4 dans les pots;il faut Jaiflerles pots découvets cing - -
ou fix jours, & les couvrirez dE:z- papier en vifitant -
de temps en temps votre raifinet; fi le papier fe
moifit ,vous I'6terez & en remettrez d’autre, vous
continuerez ce foin jufqu’a ce que toute 'humi-
dit¢ en foit évaporée, alors il ne fe gate plus, sil
eft bien cuit, finon on le fait recuire un peu pour
enfuite le couvrir a forfait,

FIN,

A
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