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A FERTISSE MENE 

Je me perfuade que l’Ouvrage 
que je publie excitera la curioii- 
ié de bien des perfonnes, êt fur- 
tout des officiers de Cuifine ama¬ 
teurs de leur Art & jaloux de fes 
progrès. Ces font les feuls dont 
je brigue le fuffrage ôt je com¬ 
pte pour rien certains artiftes 
d’un fçavoir médiocre, ôc d’un 
efprit encore plus borné, qui 
fottement entêtés de leur pré¬ 
tendu mérite, affeêlent de nié- 
prifer des ouvrages propres à les 
inftruire. Il en eft même qui 
pouffentleridiculeau point^qu’ils 
rougiroient d’être furpris lifant 
quelque Livre qui traite de leur 
Art. Ils fe croiroient deshono¬ 
rés , s’ils donnoient lieu de foup- 
çonner qu’ils ont puifé la com- 
pofition de quelque Mets dans 
un Ouvrage Imprimé : & com¬ 
ment ne s’appercoivent - ils pas 

y 



vj AVERTISSEMENT. 
qu’ils annoncent par là ou une 
préfomrion abfurde qui met un 
obftacle invincible à leur avan¬ 
cement , ou une petitefle d’ef- 
prit ‘qui décéle leur incapacité? 
Voit-on un Médecin, un Jurif- 
confulte , un Architecte } rougit 
déliré des Ouvrages qui concer¬ 
nent fa Profeffion ? En eft ilquel- 
qu’un qui ait jamais penfé que 
cette leCture peut donner une 
idée peu avantageufe de fes lu¬ 
mières & de fes talents, ôt nuire 
à fa réputation ? 

L’Art de la Cuifine a , com¬ 
me tous les autres fes régies * 
fes principes, ôt fi la pratique a 
fes avantages^ théorie a auïïi 
les fiens. Il n’y a que l’union des 
deux qui puiffe porter à la per¬ 
fection ; & l’une ôt l’autre s’ap¬ 
prennent prefqueégalementdans 
les Livres. Ou celui qui s’atta¬ 
che à la profeflion de œt Art , a 
du génie, du goût, ôc une ima- 



AVERTISSEMENT, vîj 

gination féconde, ou il eft dé- 
pourvu de ces qualités. Celui-ci 
ne travaillera jamais avec fuccès 
que d’après une routine qu’il au¬ 
ra priTe d’ailleurs. Incapable de 
rien tirer de fon fond, la îeélure 
lui eft néceffaire, & il ne f;au- 
roit mieux faire que de s’affu- 
jettir fervilement à la pratique 
qui lui eft indiquée dans de bons 
Ouvrages. La leéture n’eft pas 
moins néceftfaire au premier s’il 
afpire à la perfe&ion : elle lui 
fournira des vues , des idées , 
des combinaifonSj qui, fans elle* 
ne lui viendroient peut être ja¬ 
mais dans l’efprit. 

Je fai de qu’elle imporrance 
eft le travail des mains > ou, fi 
l’on me permet le terme , cette 
forte de Manipulation ft néceffiai- 
re ailleurs que dans le labora¬ 
toire d’un Officier de Cuifine. 
Elle ne s’apprend point dans les 
Livres y& ne s’acquiert que par 
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l’exercice ; mais quand on là pof- 
féde , rien n’eft plus aifé que 
l’éxécution d’un procédé décrit 
exa&emem dans un bon Ouvra¬ 

ge. } 
C’eft alors furtout qu’il eft 

vrai, comme on l’a dit des au¬ 
tres Arts , que la théorie eff 
une pratique anticipée ; & de 
l’une à l’autre le pafiage eft ex¬ 
trêmement court & facile. 

Il feroit fans doute à fouira iter 
que les Artiffes fuïïent plus ver- 
fés dans la théorie qu’ils ne lé 
font ordinairement. De quelle 
utilité ne leur feroit pas la con- 
noiffance des propriétés des ali- 
mens qu’ils préparent ? S’ils 
avoient examiné, étudié la na^ 
ture des Saveurs, leurs différen¬ 
ces, fouvent difficiles à faifir, lé 
refultat de leur mélange ; s’ils 
connoiffoient mieux les qualités 
des fucs divers , des fels dont* 
ils font ufage, leur main guidés 
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par la prudence fixeroit les do- 
fes avec plus de précifion, en 
Formèrent des combinaifons plus 
Fages & plus heureufes, & jet- 
teroit dans les apprêts plus d’har¬ 
monie & de délicatefle. La fau¬ 
té & le goût y trouveroient éga¬ 
lement leur fatisfaûlion. 

Il cft des Ouvrages où ils peu¬ 
vent puifer les connoifTances qui 
en ce genre leur font néceffai- 
res: je me borne dans celui ci a 
représenter le progrès qu’a fait 
de nos jours l’Art de la Cuifine. 
D’excelîens Àrtifles ont heureu- 
fement imaginé de nouveaux 
Mets y dont-il eft à craindre que 
la compofitionne relie inconnue 
à la plupart de$ autres , quoi¬ 
qu’elle mérite fort d’être confer- 
vée. Je ne doute pas que plu- 
fieurs ne fe reconnoifient ici à 
différens apprêts dont-ils font in¬ 
venteurs : mais je fuis convain¬ 
cu qu’ils n’envieront point aux 
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autres des connoiffances utiles à 
la perfection de l’Art qu’ils cul¬ 
tivent. Ils inftruiront par mon 
organe, & le principal honneur 
de î’inftruCtion rejaillira fur eux. 
Ce qu’à peu de frais le fervice de 
nosTables pourra acquérir défor¬ 
mais en variété, en bon goût 
en délicateffe 9 leur fera dû en 
partie, & fi l’Ouvrage que je pu¬ 
blie j, peut exciter à marcher fur 
leurs traces ceux qui ont des dif- 
pofitions & du talent, j’aurai at¬ 
teint le but que je me fuis pro- 
pofé. 

En m’attachant à développer 
le travail de la Cuifine nouvelle, 
je n’ai pu me difpenfer de tou* 
cher à celui cfe l’ancienne qui 
lui fert de bafe. Ils font trop liés 
l’un à l’autre pour pouvoir les 
féparer, & fi j’avois tenté de le 
faire, j’aurois donné à mon Ou¬ 
vrage un defaut efïentiel. La 
même raifon m’a déterminée à 
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joindre au travail de la Cuifine 
celui de l’Office, Ils fe prêtent 
un fe cou-rs mutuel , & le pre¬ 
mier fnrtout ne fçauroit fe piaf¬ 
fer du fécond. Combien de fot- 
tes d’entremets tiennent à l’offi¬ 
ce , & deviendroient impratica- 
tibles à quiconque ignoreroit les 
principes & la pratique de cet 
Art ? 

J’ai placé à la tête de ce Li¬ 
vre des Menus qui apprendront 
ce qu’on peut en chaque faifon 
préfenter à chaque fervice. Il ne 
faut pas les regarder comme des 
régies inviolables que je veuille 
prefcrire , chacun peut & doit 
même les varier à fa fantaifie ou 
leur en fubflituer d’autres félon 
fon goût & fon génie. J’ai cru 
inutile de faire graver des def- 
feins de Table, parce que les 
bons Artiftes n’en ont que faire. 
Leur imagination leur fournit 
aifément le moyen d’arranger un 
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grand Service avec plus d’inrei- 
ligence que ne feroit le meilleur 
defTein. Ceux qui n’ont pas le 
même talent pourront avoir re¬ 
cours aux Menus que je donne. 

L'on trouve chez le meme Li¬ 
braire un aJJ'ortiment complet de 
Livres de Cuifine , d*Office 3 O" de 
Diftillation.. 

> 
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APPROBATION, 

J Ai lu par Ordre de Monfeigneur le Chan- 
cellier, un manufcnt intitulé les Soupers de 

la Cour ; & je n’y ai rien trouvé qui puifle en 
empêcher l’impreilion.A Paris çei? Décembre 
I74Î- 

L AVIROLTE. 

PRIVILEGE DU ROI. 

LOUIS, par la gtace de Dieu, Roi de France & 
de Na\ ai re : A nos amés & féaux confeillers, les 

gens tenant nos Cours de Parlement, Maîtres des Re¬ 
quêtes or JinaiVes de noue Hôtel, Grand Çonfeil, Pré¬ 
vôt de Paris, Bullifs, Sénéchaux , leurs Li utenans 
Civils, & autres nos Jufticiers qu’il appartiendra ; 
Salut. Notre amé PIERRE GfJILLYN Libraire 
à Paris , Nous a fait expofer qu’il délîreroit faire im¬ 
primer & donner au Public u n Ouvrage qui à pour ti¬ 
tre : Les Soupers de lu Cour , ou. I' Art de travailler toutes 

fortes d'Alimer.s s’il Nous plaifoit lui accorder nos Let¬ 
tres de Privilège pour ce ncceflaires. A ces Causïs, 
voulant favorablement traiter l’Expofant , Nous lui 

i, avons permis & permettons pat ces Préfentes, de faire 
Imprimer ledit ouvrage autant de fois quç bon lui fenr- 
blera ; & de le vendre faire vendre & débiter par 

i tout notre Royaume pendant le tems de lîx années con. 
Ü fécutives , à compter du jour de la date des Préfin- 

tes : Faifons défenfes à tous Imprimeu's, Libraires 2c 

, autres perfonnes de quelque qualité & condition quel- 
• , lesfoient, d’en introduire d’impreiïîon étrangère dans 

aucun lieu de notre obéiiTdnce; comme auflî d’imprimer 
j ou faire imprimer, vendre, faire vendre, débiter ni 
1 contrefaire ledit Ouvrage, ni d’en faire aucun ex- 
j trait, fous quelque prétexte que çz foit d’* *ugmenta- 
}, tion, correction , changement ou autres , fans la per- 

. million exptefi'e 5cq>ar écrit dudit Expofant, ou de ceux 
1 qui auront droit de lui , à peine de conhication des 

Exemplaires contrefaits, de trois mille livres d'amende 
' contre chacun des contrevenans, dont un tiers à 
' Nous, un tiers à l’Hôtel-Dieulj de paris , 3c l’autre 

; tiers audit Expofant, ou à celui qui aura droit de lui , 
ic de tous dépens j dommages Sc interets; A la charge 



que ces Préfentes feront entegrftrées tout au long fur 
le Regiftre de la Communauté des Imprimeurs & Li¬ 
braires de Paris, dans trois mois de la date d’icelles, 
que l’impreflîon dudit ouvrage fera faite dans notre 
Royaume & non ailleurs, en bon papier &' beaux cara&e- 
res, conformément à la feuille imprimée, attachée four modèle fous le contrefcel des Préfentes ; que 
'Impétrant fe conformera en tout aux Reglemens de 

la Librairie , & notamment à celui du dix Avril 172 J. 
Qu’avant de l’expofer en vente , le manufetit qui aura 
fervj de copie à 1 irupreffîon dudit Ouvrage , fera re¬ 
mis dans le même état où l’approbation y aura été 
donnée , es mains de notre très-cher & féal Cheva¬ 
lier Chancellier de France le Sieur de Lamoignoa 
& qu’il en fera enfuite remis deux Exemplairs, 
dans notre Bibliothèque publique , un dans celle 
de nocre Château du Louvre , un dans celle de 
notredit très-cher & féal Chevalier Chancelier de 
France ; le Sieur de Lamoignon , & un dans celle 
de notre très cher & féal Chevallier Garde des Sceaux 
de France, le Sieur de Machault, Commandeur de 
■nos Ordres le tout à peine de nullité des Préfentes. ; Du 
contenu defquelles vous mandons enjoignons de 
faire jouir ledit Expofant ou fes ayant caufe , plei¬ 
nement &c paifibleraenr, fans fouffrir qu’il leur foit fait 
aucun trouble ou empêchement. Voulons que la Copie 
des Préfentes qui fera impiimée tout au long au com¬ 
mencement ou à la fin dudit Ouvrage, foit tenue pour 
duement fignifiée, & qu’aux copies collationnées par 
l’un denos amés ôc féaux Confeillers & Secrétaires foi 
l’oit ajoutée comme à l’Original.Commandons au pre¬ 
mier notre Huifiier ou Sergent fur ce requis, de faire 
pourl’exéeutior. d’icelles tous Aéfes requis &c néceffii. 
res, fans demander autre permiffion , & nonobllanc 
Clameur de Haro, Chartre Normande , & Lertres à 
ce contraires. C A R tel eft notre plaifir. Donné à Ver- 
failles le vingt unième jour dumoisde Janvier, l’an de 
grâce mil fepteent cinquante-quatre , &: de notre Ré¬ 
gné le trente neuvième parle Roi en fon ConfeiN. 

Signe PERRINo 

Pegiftré fur le frgifire XIII. de la Chambre Royale der 

Libraires & Imprimeurs de Paris, N°. 274. fol. zij. 

cos,fermement aux anciens Rjglemens confirmés par celui 

du 2 8 Février 1713. A Paris, le 15. Janvier. 1 7 54. 

D1DOT, Syndic. 
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LES SOUPERS 
D E 

LA COUR. 

InjlruCUons fur les productions 
que lanaturenous procure pour les 

alimens dans les quatre faifons. 

DU PRINTEMS. 

E Prinrems, qui eft la pre¬ 
mière faifon de Tannée , 
comprend les mois de Mars, 
Avril , Mai. Cette partie Ide T année nous fait tout elpérer par 

l'on agrément, & nous dédommage, 
par les prémices de fes produétions, 

, | de ce qu’elle efl la plus ingrate en vo¬ 
lailles, gibier, fruits, légumes, & que 
les autres viandes ne font qu’impar- 

Tome I. A 
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faites, parce que cette faifon met la 
nature en mouvement & fait fermen¬ 
ter ; il n’y a que le bceuf qui ne diminue 
point de fa bonté. Je commencerai par 
le pain , comme étant l’aliment le plus 
nécefifaire à la vie, & qui eft de toute 
l’année : celui de froment efl le meil¬ 
leur : l’on en fait de plulieurs façons , 
comme pain molet, pain au lait, paii) 
de Gentilly, pain à la Reine , le gros 
pain des Boulangers de Paris & de 
ceux des environs, qui l’apportent deux 
fois la femaine. Nous avons encore le 
pain mêlé de feigle & froment ; diffé¬ 
rents autres qui le font avec le millet, 
l’avoine , le farazin &: l’orge. Le vin, 
.qui efl de toutes les failons , efl l’ame 
du repas, la fource de la joie quand on 
en ufe avec modération. Les meilleurs 
de Bourgogne font ceux de Cham- 
bertin , de Nuis , Pomart, Beaune , 
Chaifaigne , Sauvigny , Voujaux , 
Lhermitage, la Côte rôtie„& quantité 
d’autres qui ne font pas de la tête des 
vins. Ceux de Champagne font ceux 
de Reims ; le blanc de Sillery, le 
Pierry, le Auyillieres. Nous avons en¬ 
core plufieurs autres vins excellens , 
comme celui du Rhin , de Mofelle , 
de Grave, de Bordeaux, le Saint Perc 
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3c Languedoc ; le bouru d’Harbois 
& d’Arty. Les vins de liqueurs font, 
le Mufcat , le Frontignan, le Saint 
Laurent, le Condrieux , le Darbois; 
plufieurs autres ainfi que ceux qui nous 
viennent des pays étrangers. Nous 
avons dans cette faifon les Veaux de 
lait, les Agneaux de lait, les Moutons 
de Flandres, de Reims, de Beauvais, 
& ceux qui font engraiflfés aux environs 
de Paris. Les Poulets à la Reine pré¬ 
parés par les RôtilTeurs les Poulets 
aux œufs , les Poulets de grain. Sur 
la fin du Printems, les Poulardes nou¬ 
velles , les Dindonneaux engraiflés, les 
Cannerons de Rouen , les Oifons, les 
Cannetons , les petits Pigeons de vo¬ 
lière , les gros Pigeons romains & de 
Reims, les Levreaux & Lapreaux , le 
Chevrillar , le Chevreuil , le Mar- 

| cafiin , le vieux gibier , lesHortolans 
nourris.Dansle moisd’ Avril lesTourte- 
reaux commencent à paraître. En poif- 
fon d’eau douce noui avons le Saumon 
de Seine «5c de Loire, la irrnte de 

< Normandie, l’Alofe de Seine & de 
Loireda premièreelt lapluseflimée.Les 
Ecrevilfes, la Latte ou Barbotte. En 
Avril le relie du po.ifon d’eau douce 
Commence à frayer j cepen :ant on a 
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toujours de l’Anguille, du Brochet ; 
de la Carpe , des Perches, Tanches , 
Brefmes de Barbillons. En poiflon de 
mer nous avons le Saumon Talé de fumé 
d’Hollande , les Harangs d’Hollande 
de de Dieppe , la Morue, le Stocfj- 
ches ou Merluches , le Cabilleau, la 
Raye , le Turbot, le Mulet ou Sur¬ 
mulet , le Bar ; pour nouveauté , le 
Maquereau &. l’Efturgeon. En légu¬ 
mes nous avons les champignons , les 
morilles & moufferons , les afperges 
vertes, les artichaux , les falfifix , les 
chervis , les feorfoneres, les cardes- 
poirées, les bete-raves, les petits pois , 
les oignons gardés, carottes , panais , 
navets , les petites raves. En herbes 
potagères, perfil , ciboule, épinards 
nouveaux , l’ozeille, le cerfeuil, la 
bonne-dame, la laitue, des mâches, la 
capucine pour les falades , baume , 
eftragon , crelfon alenois de de fon¬ 
taine , la corne de cerf, le petit pour¬ 
pier , la pimprenelle de la petite laitue. 
En fruits nous avons encore des pom¬ 
mes de reinette, d’apis, des poires 
de bon chrétien & des poires à com¬ 
pote. Si l’année eft prématurée, nous 
avons des fraifes, framboifes, cerifes 
précoces, grofeilles vertes, amandes 
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Vertes, abricots verts, fleurs de vio¬ 
lettes. 

DE VÊTE. 

’Est dans l’Eté , qui comprend 
V-j Juin, Juillet, Août, que la na¬ 
ture commence à nous, taire jouir des 
richefies que le Printems nous a pré¬ 
paré j 6c nous annonce l’abondance 
pour le refte de l’année. La viande de 
boucherie , comme au Printems, à 
cette différence que dans cette faifon 
le mouton des bons cantons ne peut fe 
tranfporter. En volailles , les Pigeons 
de toutes efpeces, les Poulets de toutes 
efpeces , le Coq-vierge , la Poularde 
nouvelle, les Cannetons de Rouen , 
les Oifons 6c Cannetcns pour entrées : 
en menu gibier , la Perdrix rouge 6c 
grife , les Ramereaux , les Tourte¬ 
reaux , les Faifandeaux, la Caille 6c 
Cailleteaux, les Levreaux & Lapreaux, 
le Halbran. Sur la fin de l’Eté , le 
Becfigue, la Grive de vigne, tous les 
oifeaux gras. En venaifon , le Faon , 
le Marcaflin, le Sanglier , le Che¬ 
vreuil 6c le Ch^|f,rillard. En poiflon, 
il y en a peu de mer, excepté la Morue 
nouvelle, ôc en poiflon d’eau douce. 
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nous avons la Truite de mer &. de ri¬ 
vière , la Carpe & la Perche. En légu¬ 
mes & herbes potagères, des pois de 
toutes efpeces , les petites feves de 
marais , les haricots verts , les arti- 
chaux , les concombres , les choux- 
fleurs , les melons ; des racines nou¬ 
velles , des laitues 5 des chicons, des 
oignons nouveaux , des choux , des 
poireaux , de la chicorée blanche, du 
pourpier , corne de cerf , cerfeuil, 
eflragon , pimprenelle , percepierre , 
ciboulette , baume, la ciboule Sc le 
perfil à l’ordinaire. En fruits , nous 
avons encore les fraifes , framboifes > 
abricots verts & amandes vertes , ce- 
rifes, guignes, bigareaux, grofeilles 
rouges J figues, fleurs d’orange , les 
cerneaux, pêches & prunes de toutes 
efpeces, les abricots d’efpalier & de 
plein-vent. Sur la fin de l’été , les 
mûres , les poires , les pommes de 
rambour, la calville d’été. Dans cett<& 
fa’fon les Officiers travaillent beaucoup 
à confire les fruits au liquide & au fec, 
à faire des fyrops, des marmelades, des 
pâtes, des gelées , des ratafiats, des 
fruits à l’eau-de-vié*, des gâteaux & 
toutes fortes de confitures pour pro- 
vifion. 

i • 
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CEtte faifon, qui comprend îe 
mois de Septembre , Oétobre & 

Novembre , nous fait entrer dans la 
bonne chere par l’abondance de toutes 
fortes de gibier & venaifon ; la bonté 
de la volaille : poiilons d’eau douce & 
de mer : la récolte des vins & des fruits- 
à pépins de toutes efpeces. En viande 
de boucherie jufqu’au commencement 
de l’hyver , le bœuf d’herbes qui effc le 
meilleur venant de Normandie en’ 
mouton , dans l’automne ainfi que dans 
l’hyver , ceux qui font engraiflés aux 
environs de Paris , les moutons de I Beauvais, des Ardennes, de Cabour ÿ 
de Champagne , de Dieppe ou Pré-; 
falé, d’Avranches. Le veau de Rouen ,f 
de Caen, de Flandre, de Pontoife, de 
Montargis, & de lait aux environs de 
Paris. Le cochon , celui de fix mois 
nourri avec l’avoine efl le meilleur pour 
rôtir, & le petit falé. En volaille , la 
poularde & chapon du Mans, de Nor¬ 
mandie, d’Anjou, de Barbezieux , de 
Bruges , de Lille de Blanzac, le coq- 
vierge de Caux, & la poule de Caux ; 
toutes fortes de bons poulets engraiflés 
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à Paris & aux environs. Le -dindon 
chaponné de Poitou, du Berry, du 
Maine, de l’Anjou ; le dindon gras 
de tout pays, les oyes grades, oifons, 
canards d’Anjou, de Metz , de Nor¬ 
mandie & du Maine, les pigeons de 
toutes efpeces. En gibier à poil 8c ve- 
naifon les lapreaux des bons cantons, 
les levreaux de demi 8c de trois quarts ; 
le fanglier de compagnie, la Laye plus 
eftimée , le Marcaffin de l’année en¬ 
core meilleur, le Chevreuil de monta¬ 
gne eft le meilleur,le Faon. En petit gi¬ 
bier, les bonnes Perdrix grifes de Bre¬ 
tagne , des Ardennes, du bas Maine : 
les Perdrix rouges de Périgord, d’An¬ 
jou , du Quercy, du haut Maine, du 
Poitou, de la Balle-Bretagne 8c autres, 
Loutardes 8c Loutardeaux de Cham¬ 
pagne , la Gelinote de bois, de Fran¬ 
che-Comté , de Luxembourg, les Coqs 
8c les Poules de Bruyères, les Ber- 
tavelles du Dauphiné, les Bécaflines 8c 
Bécalfes, oifeaux de palTage excellens 
dans la gelée & brouillards, les Mau¬ 
viettes ou Alouettes, auflibonnes dans 
la gelée 8c brouillards, les Pluviers 8c 
Grives bons dans la gelée,*1 les Canards 
8c oifeaux de riviere bons jufqu’au p rin¬ 
ceras , les Guignards de Beauce, les 



delaCoük; <? 

.Tudelles & Macreufes bonnes quand il 
gèle, le Rouge & le Râle de Geneft 
excellent, la Sarcelle, le Rouge-gorge 
de Lorraine, l’Hortolan, & beaucoup 
de petits oifeaux dont l’efpece n’eft 
connue que par les bons Chaileurs .En 
poiffon de mer , la Barbue, le Tur¬ 
bot & Turbotin , le Saumon , le Ca~ 
billeau, les Carlets , les Flayes , les 
Limandes , les Soles, les Merlans, les 
Vives, les Harangs frais, laies & forets, 
les Eperlans, la Truite de mer & la 
faumonnée , les Sardines fraîches, le 
Thon , les Anchois , le Rouget, le 
Grelot, la groflfe Raye & la petite , la 
Morue fraîche & falée , les Hcmars , 
les Crabes , les Moules, les Huitres 
vertes d’Angleterre & les blanches de 
Dieppe. En poiffon cPeau-douce, la 
Carpe, l’Anguille, le Brochet , la 
Truite, les Ecreviffes, la Tanche, les 
Lottes, les Perches, les Barbillons, la 
Brème & le Meunier. En légumes, 
herbages & fromages, une partie de 
cette laifon nous avons les mêmes lé¬ 
gumes que dans Pété ; enfuite nous 
avons les cardons d’Efpagne & de 
Tours, les Truffes de Périgord , de 
Quercy, de Bourgogne, de Montau- 
ban, d’Angoulême, de Bordeaux & 

A y 
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autres endroits: Les choux-fleurs, les 
artichaux d’Automne , les épinards, 
les choux de plufieurs efpeces , les 
bons navets de Freneufe & autres : le 
celery , la chicorée blanche & la fau- 
vage , poireaux, oignons , racines. 
Dans cette faifon & dans l’hyver les 
fromages de Brie font dans leur bonté, 
ainfi que de Safîenage , d’Hollande 
perfillé , de Gruyere , le Dauphin le 
Marole , le Roquefort, les Angelots. 
En fruits, nous avons encore dans le 
commencement de cette faifon plu¬ 
fieurs fortes de pêches, de poires d’au¬ 
tomne ; les pommes de Calville rouge 
& blanc j la rainette & autres : les 
figues d’automne , les noix, noifettes, 
olives, pucholines, châtaignes, ma- 
rons. Les raifins de toutes efpeces que 
l’on peut conferver jufqu’à Pâques 
quand il n’efl: point cueilli trop mûr, 
mis fur des planches, couvert de pa¬ 
pier fans qu’il prenne l’air. 

DE U H Y V E R. 

L’Hv v e r comprend Décembre ; 
Janvier , Février. Nous avons 

dans cette faifon les bœufs d’Auvergne 
& du Lirnofin nourris de gros navets 



D £ LA COU#. î I 

du raves ; la qualité en eft bonne , mais 
celui d’herbes eft préféré. Le mouton, 
le veau, la volaille , le gibier comme 
dans l’automne , le même poiffon & 
avec plus d’abondance , les légumes à 
peu près les mêmes par le moyen de 
celles que l’on tire de la terre pour les 
conferver dans des ferres &; des caves, 
ainfi que des fruits cruds que l’on con- 
ferve dans les fruitiers , ce qui fait que' 
nous avons prefque de tout comme 
dans l’automne, & de plus par la faci¬ 
lité des envois. Il nous vient des Pro¬ 
vinces toutes fortes de Pâtés, comme 
ceux de Périgord , d’Amiens de Ca¬ 
nards , de Perdrix , de Jambon , d’A- 
louettes , de Cochon de lait, de Per¬ 
drix aux Truffes. Les cuiffes d’Oyes, 
les Cervelas de toutes efpeces, les 
combien de Jambon au fain-doux, les 
Jambons de Bayonne, de Mayence, 
de Grenade, deWeftphalie, de Por¬ 
tugal ; les Mortadelles & Sauciflons 
de Boulogne, de Genes, de Paris; 
le bœuf fumé d’Hongrie & d’Ham¬ 
bourg , les langues de Cochon de 
Châlons & de Blois, les langues de 
bœuf, de veau, de mouton de Troyes, 
de Saint Germain & de Dieppe , le 
princé d’Hollande 6c de Flandre, le 
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fromage de cochon , les hures de fan- 
glier 8c bajoues fumées de Strafbourg, 
8c autres endroits. 

L’on employé dans cette faifon les 
provifionsque l’on a faites l’Automne , 
comme les haricots blancs , les hari¬ 
cots verts, confits 8c fechés, les grottes 
fèves feches, les lentilles à la Reine 
8c les lentilles ordinaires, les pois chi¬ 
ches, les pois verds fecs , le ris & la 
farine de ris, le vermichel 8c le maca- 
rony, l’orge mondé, le millet mondé, 
le femeuilie, les Truffes à l’huile, les 
feches 8c les vertes, les moufferons 8c 
les morilles fecs , les artichaux confits 
8c les fecs, les herbes confites, le bled 
de Turquie, la paffepierre , les petits 
melons 8c cornichons confits, les fruits 
fecs,comme poires de Rouflelet fechées, 
figues 8c raifins fecs, avelines 8c aman¬ 
des , pommes tapées 8c pruneaux de 
toutes efpeces, les fruits à l’eau-de-vie 
8c les confitures au liquide. Le recours 
que l’on a aux ouvrages de fucere , 
comme macarons, maffepins, gaufres, 
mouffelines, bifcuits , candy , paftilla- 
ges , caramel J conferve , meringues , 
citrons au liquide 8c au fec , compo¬ 
tes ; plufieurs fortes d’ouvrages d’a¬ 
mandes de caffé 8c. de chocolat, fup- 
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pléent au défaut de ce que l’on a 
moins de fruit dans cette faifon , 6c 
donne le moyen de faire des change- 
mens pour fervir les meilleures tables. 

Des Menus pour toutes les faifons. 
Comme à préfent Ton fait peu de. 

différence du fervice du dîner au fou- 
per , finon que pour le premier l’on 
fert toujours une piece de bœuf au na¬ 
turel 6c quelques hors-d’œuvres cruds, 
comme melons, figues, raves , beurre, 
huitres, cela obfervé , les mêmes qui 
font ci-après, ferviront indifférem¬ 
ment pour l’un 6c pour l’autre ; mon 
but n’eff que de donner une idée de 
l’arrangement du fervice 6c des mets 
qui peuvent fervir à chaque faifon , il 
refie à chacun d’augmenter ou dimi¬ 
nuer, 6c d’en fubflituer d’autres à la 
place de ceux qui ne font pas de leur 
goût. 

Alenus du Printems. 

Table de quinze à vingt couverts, fer“ 
vie à dix-fept en gras. 

Premier fervice. 

j Dormant. 
2 Terrines, 
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r à la Flamande. 
i d’une fricaflee de Poulets aux pois; 

2 Quilles, 
ï d’une Julienne»' 
I à^la purée verte,- 

12 Entrées &Hors-d’œuvrés, 
.!■ de Lapreau mariné, 
r de filets de Bœuf à la Lionnoife, 
i de Pigeons en matelotte. 
i de petits Pâtés à la Choify. 
i de carré de Mouton en fricandeau? 
I de fiilets de Veau à la Conti» 
I de petits Pâtés à la Nelle. 
I de Poulets à la Dauphine, 
i de queues d’Agneaux au foleiL' 
ï de Campine à la Muette. 
I de palais de Bœuf à l’Angloife." 
i de ris de veau à la pluche verte? 

Second fervice, 

2 Relevés de Potages» 
[ï d’une caiTerole au ris. 
3 d’un quartier de Mouton à la broche? 

Troijieme ftrvice» 

2 Grands Entremets, 
T d’un bifcuit de Turin, 
ï d’un Pâté froid. 
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2 Moyens Entremets. 
I d’une Tourte à la Chantilly, 
i d’une Croquante à la d’Etrées» 

6 Plats de Rôts. 
I de petits Pigeons, 
i d’un Dindonneau, 
i d’une Campine.- 
i de Lapreaux. 
i d’un Marcaffin.- 
i de Poulets à la Reine. 

4 Salades, deux Sauces. 

Quatrième fervice. 

12 Entremets chauds pour relevee'' 
le Rôt, Salades ôc fauces. 

i de petits Pois, 
i d’Alperges. 
ï d’Artichaux en criflaux, 
3 de Fèves de marais, 
i de Crefies au vert-pré. 
i de Tartelettes à la bonne, 
i de Saliere de Maflfepins. 
î de Crème à la croix de Malte. 
I de Crème au Caramel, 
i de Baignets Italiens, 
i de laitance de Carpe à la Belle-Vue» 
l de rôties au mortier. 

Cinquième fervice* 

Deflferto 

Suivant i’ufage de l’Office > fur unq 
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table fervie à 17 en jattes, l’on peut 
mettre trois plats dormans &c deux au¬ 
tres qui ferment les deux bouts , l’on 
peut mettre aux quatre coins de la table, 
4 buiflons de fruit ou de glace , qui 
accompagneront les y pièces des flancs 
de chaque côté , pour la garniture du 
defius, l’on peut la garnir en fruits 
avec des gobelets, ou bien mettre des 
figures de fuccre de toutes façons , ou 
des figures de porcelaine de Saxe, 
ainfi que des arbres de toutes efpeces, 
avec des palifîades, gazons, 6c par¬ 
terres dans tous les goûts , tant fleurs 
naturelles qu’artificielles. Si la table 
efl fervie en jattes, i’on peut y mettre 
§ compotes, 8 afliettes fçavoir la 
faifon du Printems, 1 d’abricôts verds, 
1 d’amandes vertes, 1 de cerifes J 1 
degrofeilies précofles, 1 de tailladins 
d’oranges, 1 de fleurs d’oranges, 1 de 
fraifes, 1 de crème, 1 d abricots à T eau- 
de-vie,& 1 de prunes de Fveine-Claude: 
fi la table efl fervie en glaces, l’on peut 
mettre 24 afliettes ou compotes, les 
5 afliettes font, 1 d’échaudés, 1 de 
bifcuits à lacuilliere, 1 de bifcuits d’a¬ 
mandes ameres, 1 de tourons, 2 de 
gaufres, 2 defeches garnies de fleurs 
d’oranges grillées 6c cerifes au caramel, 
1 de fromage, 



de la Cour; 

Menus de Printems, 

Table de vingt-cinq à trente couverts } 
fervie à vingt-fept en maigre. 

Premier ferviet, 

1 Dormant. 
2 Potages, 

i de fanté. 
î au lait. 

2 Ouilles. 
i à la Crecy. 

.1 à la purée verte. 
2 Grandes Entrées; 

i de Turbot au blanc, 
i de Carpe au bleu. 

20 Entrées & Hors-d’œuvres; 
i de petits Pâtés de poifl'ons. 
i d’Anguille en Iricaflée de Poulets; 
I de matelotte d’Eperlans. 
j de filets de Perches à l’Italienne, 
i d’Efturgeon à la bonne femme. 
I de Lottes à la Cbartreufe. 
i de Quenelles de Merlans, 
i de Raye au beurre noir, 
i de Carlets au citron. 
j d’Harangs de Boulogne à la purée? 

verte. 
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I de Morue à la Maître-d’hôtel»' 
ï de Turbot à la Bechamelle. 
i de filets de Saumon à la Poulette,»'' 
I de Surmulet, fauces aux Capes.- 
I de filets de Soles aux légumes,* 
i d’aûmelette au naturel. 
I d’œufs aux petits pois. 
1 d’œufs à la larce. 
i d’aumelette au joli cœur, 
i de filets de Saumon en hâtelet. 

Second fer vice. 

4 Relevés à la place des potages»- 
ï d’une Aloze, fauce aux Capes. 
1 d’une queue de Saumon aux Ecrer 

vides. 
î d’une Barbue grillée, 
il de Perches au vin de Champagne»;- 

Troifiéme fervice. 

2 Grands Entremets, 
ï d’un gâteau de Compiegne. 
ï d’un Bonnet de Turquie aux pifta* 

ches. 
2 Moyens Entremets, 

ï d’Ecrevifles. 
ï de Homars. 

12 Plats de Rot; 
'3 de Soles. 
3 d’Eperlans, 
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2 de Merlans. 
1 d’une hure de Saumon, 
ï d’une Alofe. 
2 de Carlets. 

6 Salades. 
2 d’herbes. 
2 de cuites. 
2 d’oranges &citrons.’ 

4 Sauces. 

Quatrième fer vice. 

18 Entremets chauds pour re=? 
lever les Rôts 6c falades,- 

2 de flanc. 
2 de petites rofettes. 
i de tartelettes de pommes, 
i de genoifes. 
ï d’afperges en petits pois. 
I d’artichaux frits. 
ï de crème à la Strafbourg. 
ï d’aricots verts, 
ï de falfifix. 
ï d’huitres à la Bechamelle»- 
x d’afperges en bâtons, 
ï de chervits frits. 
ï de cardes au parmefan.- 
ï d’artichaux au beurre. 
I de crème au chocolats 
ï de petits choux. 
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Cinquième, fervice. 

B elïert* 

p Dormans,deux à chaque bout qui 
ferment le filet du milieu, pour les com¬ 
portes & affiettes, Ton peut en mettre 
-3 6, fçavoir 18 compottes & iS af¬ 
fiettes, quand Te nombre efl grand, ils 
faut les doubler. 

Menus de Printems• 

Table de vingt à vingt-cinq couverts ; 
fervie à vingt-trois en maigre. 

Premier fer vice. 

1 Dormant. 
2 Grandes Entrées; 

I d’une Carpe au bleue, 
i de Brochet en vive. 

2 Ouilles. 
T de ris aux Ecreviffes; 
i à l’eau. 

2 Potages. 
i de Julienne aux pois, 
ide Moules. 

16 Entrées & Hors-d’œuvre; 
'i de petits Pâtés. 
I de Morue. 
i d’œufs à la Piémontoife^ 
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i d’aumelette à la Sainte Menehoult* 
i d’œuts aux petits pois. 
I d’œufs à la farce, 
i d’aricots. 
i d’un hachis aux Ecrevifles: 
i d’Anguille au brodequin. 
I d’Efturgeon. 
i de Perches en filets à la Bechamelle. 
i de dardes de Saumoja grillées, 
i de Raye au perfil frit, 
ï de blanquette d’Efturgeon aux con¬ 

combres. 
i de Raye grillée, 
id’eicalope de Saumon. 

Second Jervice. 

4 Relevés pour relever les potages, 
i .d’une Aloze. 
J d’une matelotte. 
i de Perches à l’Angloife. 
i de Pâté de poiüons. 

Troifïéme fer vice, 

z Grands Entremets. j 
i de builTon d’Ecrevifles. 
I d’une brioche, 

2 Moyens Entremets, 
i de crème de caffé dans des Cailles, 
i de crème de chocolat dans des Pi¬ 

geons. 
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8 Plats de Rôt. 

de Lottes. 
I d’Efiurgeon. 
i de Carpes frites. 
[i d’Aloze. 
i de hure de Saumon, 
i de filets de Brochet, 
i de Perches. 

4 Sauces. 
I Piquante. 
1 à l’huile & vinaigre, 
ï au pauvre homme. 
J au verjus. 

6 Salades. 

Quatrième fervice. 

18 Entremets chauds pour rele¬ 
ver les Rôts,Sauces & Salades. 

2 de petits pois. 
2 d’artichaux. 
2 d’afperges. 
I de choux-fleurs. 
1 d’épinards. 
2 de fèves de marais. 
I de rôties aux enchois. 
1 de pain aux champignons. 
2 de ramequin. 
I de puits d’amour, 
i de ragoût de iangues de Carpes. 
i de petits haricots verts. 
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4 de gâteaux de verjus. 

Cinquième fervice, 

Deflfert. 

Si vous le fervez en jatte, il faut met¬ 
tre 20 alliettes ou comportes ; fi vous 
fervez en carré de glace, il faut 30 
alliettes ou comr ottes. 

Menus de l’Eté. 

Table de trente à trente-cinq couverts; 
fervie à vingt-fept en gras. 

Premier fervice 

1 Dormant. 
2 Grandes Entrées pour les deux 

bouts. 
1 d’un quartier de veau de riviere à la 

civette. 
1 d’un rôt de bif de mouton aux fines 

herbes. 
2 Potages pour les contrebouts. 

2 au ris. 
2 Ouilles pour les deux flancs. 

1 à la Crecy. 
1 aux coulis d’Ecrevifles. 

20 Hors-d’œuyres, 
4 de melons. 
4 de petits Pâtés. 
4 de côtelettes de mouton, la moitié 

pannées. 
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4 de rognons de moutons dans leur jus" 
2. de raves. 
2. de beurre. 

Second fervice. 

16 Entrées pour relever les vingt 
Hors-d’œuvres. 

I de Perdreaux à la Mauduy, 
I de Dindon à la moelle. 
I de noix de Veau glacée aux laitues, 
i de Pigeons à la Brie, à l’Italienne, 
i de carré de Mouton à la Jardinière, 
i de Lapreaux en pagode. 
I de Poulets à l’Italienne. 
I de charbonnée à la braife & oignons 

d’Efpagne glacés, 
I de Pigeons au beurre de Montpel-* 

lier. 
ri de Campine à la Silvie. 
I de filets de Daim en matelotte.' 
I d’aîlerons au Monarque. 
* de Pâté chaud de côtelettes, 
i de Canneton de Rouen au con-f 

fommé. 
i de filets de Levreaux , fauce au 

Chevreuil. 
I de Pâté de Godiveau. 

4 Grotfes Entrées pour relever les 
Potages. 

ï d’une pièce de Bœuf de poitrine. 
i d’un 
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ï d un Rot de bif de daim, 
a de cochon dé lait. 

Troifiéme Jtrvice. 

4 Gros Entremets. 
,22 pour les deux bouts. 

1 d’un Pâté froid, 

i d’un Jambon à la broche. 

2 Pour les deux flancs; 
ï d une croquante en caramel. 
1 d un Bonnet de Turquie à la place’ 

12 Plats de Rôt. 
2 de Perdreaux. 
2 de Lapreaux. 
2 de Poulets gras. 
2 de Dindons gras.' 
2 de Campines. 

2 de Pigeons bardés en Cailles; 
6 Salades, 
4 Sauces. 

Quatrième fer vite» 

220 Entremets cnauds pour relever les 
rots, falades & fauces. 

2 d artichaux en feuillage. 
2 d artichaux a la Pompadour; 
2 de ragoûts mêlés. 
2 d’œufs à la Bagnolet. 
2 de rôties au Jambon. 
2 de choux-fleurs. 
2 de creme de chocolat. 

Tome L £ 

\ 
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2 de crème frite. 
2 de baignets d’abricots. 
[i de prunes de Reine-Claude en crous¬ 

tade. 
J de bas de foye. 

Cinquième fervlce, 

Delferr. 

3 6 Afîiettes, fçavoir 18 cohi- 

potes. 
2 C ompotes de fraifes; 
a de cerifes. 
2 de grofeilles rouges & blanches eîl 

gelée. 
2 de fleurs d’orange. 
2 de poires deRouffelet. 
2 de pêches mignones. 
2 de cerneaux. 
2 de prunes. 
2 de Pêches blanches. 

18 Afîiettes j Ravoiri 
'4, de four. 
4 de gaufres. 
4 d’échaudés. 
4 d’amandes vertes; 
2 gâteaux de fleurs d’orange; 
L’on peut relever les compotes pouf 

mettre à la place 18 afîiettes de gla¬ 
ce &. de neige ; fçavoir, 

t de fromage à.la crème. 
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ï de piftaches. 
■2 à la Chantilly. 
il de violettes. 
i de cannelon de grenades. 
1 de cannelon au vin d’Efpagne* 
ll.de cannelon au beurre. 
îi de cannelon au chocolat. 

i o Afliettes de neige* 
i de crème, 
i de citron. 

«3 degrofeilles. 
i de fraifes. 
1 de verjus, 
2 de cannelle. 
il de crème au caffé.’ 
!i de crème au chocolat* 
|I d’oranges. 
[ï deRouflelet. 

Menus de VEtê. 

Table de quinze à vingt couverts; fer- 
vie à treize en gras. 

Premier fervice. 

1 Surtout. 

2 Potages pour les deux bouts; 
fl potage de fanté. 
i potage au choux. 

2 Terrines pour les deux flancs; 
'ï dematelotte de cervelle de veau. 

Bij 
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i de cuilfes d’oyes, à la purée verte; 

4 Entrées. 
|i de filets de poularde glacés. 

de petits pigeons au vin de champa¬ 
gne. 

! d’un canneton au reftaurant. 
il d’une poularde à la broche, fituce.à 

la Nompareille. 
4. Hors-d’œuvres. 

i de langues de mouton, 
i de cuilfes de poulardes en gelée, 
jl de côtelettes de pigeons» 
£ de petits pâtés aux blanc. 

Second fervice. 
2 Relevés des potages; 

!ï pâté chaud de-Cailles aux laitues 
iï Quartier de mouton aux concombres: 

Troijiéme fervice, 

4 Plats de rôt. 
1 d’un dindon.piqué. 
;ï d’une poule de coq. 
Il de pigeons bardés en cailles; 
il de lapreaux. 

4 Salades» 
a d’herbes. 
2 d’oranges. 

4 Entremets froidf 
(j d’un gâteau en feuillage. 



K>
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r> e la Col" r; 
t d’un buiflon d’écrevifles de Seiré 
i d’un jambon au vin d’Elpagne. 
i de baftion. 

« 

Quatrième fervice 

8 Entremets chauds pour rele-T 
ver le rôt ôe falade. 

[j de petits pois, 
i de cul d’artichâux en falade,’ 
i de chou-fleurs, 
i de feves de marais, 

de tartelettes à la Chantilly; 
de tourtes de fraifes à la glace;/ 

Cinquième fervice. 

Delfert. 

8 compotes ôc 8 affiettes; 

Menus de VEté. 

{Table de quinze à vingt couverts, fei? 
yie à dix-fept en gras» 

Premier fervice, 
1 Dormant.- 
2 Terrines pour les deux boutsi- 

fi à la flamande, 
[I de-tête d’agneau à la mordienne.’ 

2 Ouillqs pour les deux flancs»; 
[l à la Dauphine. 
[I de Julienne aux petits pois» 

12 Entrées Ôc Hors-d’œuvre* 
B.üj 
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ï de côtelettes d’agneau en bigarrure; 
i de fricaifée de poulets à la fauce à 

l’afpic. 
i de noix de veau glacé, ôe laitues au 

blanc. 
'il de petits pigeons au cingara. 
I de filets d’aloyaux en crépine. 
,i de petits poulets au beurre de VanrH 

bre. 
;i de Palais de bœuf à la Provençal/ 
i d’oreilles d’agneaux au Soleil, 
i dindoneau fauce au pauvre-homme, 
ï de quenelles de lapreaux. 
i de balottes de cuiffes de poulardes, 
i de petits pâtés dreflés au confommé. 

Second fervice. 

2 Relevés de potages, 
I d’un gigot de veau à la crème. 

% d’un jambon à la broche fauce au 
vin de Champagne, 

Troijïéme fervice, 

2 Grands Entremets, 
U d’une hure de fanglier. 
,1 d’un bifcuit gerbe au clinquant/ 

2 Moyens Entremets. _ 
x de brioche, 
j de fleurons. 

6 Plats de Rôt/ 



3t T) e la Cour. 

'X d’un coq-vierge, 
i de pigeons en cailles. 
|l d’un dindoneau. 
i de perdreaux. 
I de levreaux. 
X de canneton de Rouen; 

4 Salades, 
2 Sauces. 

Quatrième fervice. 

12 Entremets chauds pour re¬ 
lever le rôt ôc falades, 

ï de crème au gratin, 
il de crème à la Strasbourg. 
IX d’afperges. 
il de morilles farcies. 
[i de mouilerons à la crème; 
II d’alimelle. 
Il de crêtes en fricalïeeau blanc; 
[2 de ris d’agneau en crifhux, com-î 

me ris de veau. 
[2 d’œuf en neige. 
[I de ragoût mêlé. 
£ de petits cannelons» 
ji de petites fèves. 

Cinquième fervice; 

Deffert» 

•* ♦ 

’< Grapdes pièces de glace,qui fuffi-j- 
B iüj 
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sont pour garnir la table avec. 18CoiïS 
pottes ouAfliettes. 

Menus de V Automne. 

iTable de vingt-cinq à trente couverts ^ 
fervie à vingt-trois en gras. 

Premier fervice. 

1 Dormant. 
2. groffes Entrées pour les deux 

bouts. 
rl d’une culotte de bœuf aux choux, 
ï d’un quartier de veau à la broche,une 

blanquette dans le cuilfeau. 
2 Quilles pour les deux contre, 

bouts. 
I au ris. 
;i à la Crecy. 

Potages pour les deuxflancsï 
3. à la Chartre. 
j aux choux. 

16 Entrées & Hors-d’œuvresJ 
ri de poulets à la folette. 
I de petits pâtés en gondole, 
i de mincés de poularde aux truffes. 
I d’un pâté de lapreaux. 
i de côtelettes de faifan, comme les 

pigeons. 
X de croquettes de palais de boeufs 
% de pigeons à la charmante* 



» É LA Cou r;- 33: 

’r de perdreaux en cuvette. 
1 de côtelettes de mouton à l’eau. 
1 de membres de campines à la-cendre?-- 
1 de tourtereaux au ienouil. 
1 de tendrons de veauàlaBechameUgcr 
i*' de côtelettes de veau glacé. 
1 de filets de mouton-à la coquette» 
1 de petits pouflins aux écrevilles» 
1 de cailles à l’Intendante. 

Second fer vice.- 

.^Relevés dépotages?' 
I dindon à la peau de gauret, ' 
1 d’un pâté de Macarony. 
1 d’un jambon aux épinards, • 
il"-de deux cannètons à la Niyernoifg? * 

Troijitme fervice, 

4 Grands Entremets*- 
1 d’une marbrée,- 
1 d’une brioche; 
1 d’un pâté froid de membre de faifia'îïî* 
I d’un poupelain. 

8 Plats de Rôt, - 
3 d’une poule de coq,- 
1 de poulets à la Reine* - 
1 d’un d’indonneau. 
1 d’oifeaux de rivière® - 
1 de bécaflines. 
3 de pluviers. -• 

*3-d’un levreaux», 
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2 de petits pigeons. 

6 Salades, 
4 Sauces. 

Quatrième fervicet 

i8 Entremets chauds pourrez 
lever le rôt & falades. 

2 de cardes. 
2 d’artichaux à la Hollandoife. 
Il de crêtes en pagode au yin de Chante 

pagne. 
'I de truffes au court-bouillon, 
i de chou fleurs à Teflence. 
I de ragoût mêlé, 
i de pâtes d’oyes en criftaux. 
i de poires en baignets. 
1 d’aricots blancs au jus. 

•i de laitance de carpes à la bechamellé» 
3 de crème au chapelet. 
ï de crème au caffé. 
3 de gâteaux de verjus, 
ï de gobelets à la moële^ 
2 d’aricots verts. 
3 de rôties en rocher. 

Cinquième fer vice* 

Deflert. 

30 Compottes ou Afliettes» 
2 compottes de pêches blanches, 
2 de pêches grillées» , 
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be la Cou rf; 
2 de verjus. 
'2 de poires blanches. 
2 de marons. 

2 de pommes de reinette &. de GaE 
ville. 

'2 de coins. 
2 afîiettes demarons* 
4 de gaufres. 
4 de bifcuits. 
2 de noix, 

de fromage^ 
de caramel. 

Mmus de VAutomne. 

Table de trente à trente-cinq cou* 
verts, fervie à ving-cinqen gras. 

Premier ferme, 
t 

1 Dormant. 
4 Potages. 

fï à la Dauphine, 
i de femouille. 
i de navets. 
I à la Madelonette. 

2 grandes Entrées, 
| |i d’une Salamalec. 

l d’une Financière, 
18 Entrées & Hors-d’æuyrés; 

3 de cailles au Pere-Douillet, 
S.vj 
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i de petits pâtés de filets minces; 
i de crépine de gibier, 
i de côtelettes de faifan à la Perigorcl; 
;ï de carré de veau à la crème. 
I de campines en bigarrure, 
i d’ hâtelets de lapreaux. 
J de grenadins de veau, fauoe à lai 

Nompareille. 
î de mauviettes en cerifes. 
I de cuifles de poulardes au Sultan. 
;i de tourtereaux au vin de Champa? 

gne. 
il de poulets à la Favorite. 
I de membres de poulardes glacés, 
i de filets de mouton à la Coquette; 
’ârde pigeons à-la Brunette. 
(i de palais de bœuf à la Mariette, 
i d’écrevifies en matelotte. 
I de tendrons de veau en gelée. 

Second ferÿice. 

4 Relevés des Potages, 
i d’une Matelotte Royale. 
i d’un Corbillon. 
i d’une Chartreufe.- 
i de Faon de Daim. 

Troijîéme fervice. 

5 Entremets froidi. 
fï de gâteau de lievre. 
.3 de poutin à l’Angloife. 



t la Cou r; 
'î de langues &c cervelats. 
;i de brioches. 
I d’écrevilfes. 
I de trûfFes en croulfadeSi 
I de pâté de Pantin, 
il de ioufflets. 

1 o Plats de Rôt. 
I debecaflfes. 
I de perdreaux rouges» 
i de mauviettes, 
i d’oifeau de riviere.’• 
I de poule de coq. 
I de petits pigeons en caifTe; - 
i de poulets à la Reine. 
I de levreaux. - 
i de pluviers, 
ii.-de pigeons romains.’ - 

<5 Salades, 
2 Sauces. 

Quatrième fervice, 

18 Entremets chauds. 
'I de cardes à la bonne femme, 
i de cardes au parmefan. 
j d’épinards à Peflfence. 
I de foyes gras à la Duchefle» 
I decrême à la Mariée, 
1 d’artichaux à la Poulette. 
I d’haricots verds frits,> 
,i d’aubergine.2 



§3» Les Souper^ 
i de rôties foufîlées. 
i de Genoife aux piftaches. 
i d’épinards à la crème, 
i de rognons de coq à la Praline; 
i d’artichaux aux truffes, 
i de ragoût mêlé. 
ï de choux-fleurs au beurre de Vamd 

bre. 
I de pâtes d’oye.s bottées. 
I de baignets mignons, 
i de crème au Quadrille» J 

Cinquième fervice, 

Deffert. 
î 

L’on peut le fervir comme le pré-* 
cèdent, ou l’augmenter de 4 afliet- 
tes ou compottes : s’il eft fervi en 
jattes, il ne faut que 12 compottes & 
12 afliettes. 

Aienus de VAutomne» 

Table de quinze à vingt couverts fer^ 
vie à dix-fept en gras. 

Premier fervice. 

1 Dormant. 
2 Grandes Entrées. 

[i rôt de bif de mouton à la fainte Meff 
n eh ouït. 

|.i'pièce de bœuf à l’écarlate*. 



D E L A COU R> 

2 Ouilles, 
rï aux lentilles, 
i aux navets. 

12 Entrées & Hors-cl œuvres* 
i de crépinettes de gibier, 
i de côtelettes de veau compofées. 
i de femelle de faifan à la Conti. 
i de perdreaux à la Polonoife. 
i de petits pâtés à la Bechamelle. 
i de matelotte au Général. 
I de cailles au laurier. 
1 de filets de poulardes aux truffeâ 

& beurre. 
i d’aîlerons de poulardes à la Ville- 

roi. 
î de petits pigeons au cingara. 
i de petits poulets au beurre de VarrH 

bre. 
i de filets de lapreaux à la fainte Mer 

nehoult. 

Second fervice. 

2 Relevés de Potages; 
ï de pâté chaud froid de gelinottes? 
i d'un quartier de Daim. 

Trofléme fervice. 
2 Grands Entremets, 

j bonnet de Turquie aux pilhaches* 

[I jambon. 
2 Moyens Entremets, 
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i poupelain. 
I de ramequin en caiffes; 

8 Plats dé Rôt. 
'X-de poulets gras. • 
I de poulardes. 
I d’un dindon gras, 
i de pigeons cochois.’ - 
I de levreaux; 
I de guignards. 
1 de Perdreaux.- 
î"de gelinottes. 

^Salades» 
2 d’herbes. 
^d’oranges. 

Quatrième fervlce:- 

12 Entremets chauds pour re-? 
lever les rôts & falades. 

ü- de tourtes de pommes, 
i de tartelettes de maflepins. 
I de truffes à la Maréchale. 
3 de crêtes au coulis de fafran; • 
3 d’amourettes. 
i d;artichaux à la Gendarme.: * 
'I d’afperges. 
j de cardes, 
i de blanc-manger. 
3 d’haricots blancs à lapoùîetté à'Pe$r* 

fence de jambon. 
[x- à’écref ilïes à la Sainte Menehoult, - 



t>E t a Cous; 4t) 
(5T de crème à PAbbefle. 

Cinquième fervice, 

Defiert. 

Servi en glace, il faut 20 Afiîettes 
ou Compotes. 

Menus de VHyver. 
Table de trente à trente-cinq cou* 

verts fervie à vingt-fept en gras. 

Premier fervice. 

J Dormant. 
2 Grandes Entrées; 

,'jf quartier de veau de la Muette^ 
1 Aloyau. 

2 Ouilles. 
1 devermilfel. 
1 de fanté. 

2 Potages; 
1 de garbure. 
I aux petits oignons. 

20 Entrées & Hors-d’œuvresv 
3 de perdreaux à la Mauduy. 
I d’un hachis à la Turque. j 
il de cervelle de veau en chipolata; - 
1 de falmis de becaflfes. 
1 de palais de bœuf à la Marmotte» 
1 de palais de bœuf en croquette. 
î de petit? carrés à lapluche verte* • 
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i de filets d’aloyau au ragoût de fal- 
picon. 

'I de petits pâtes de godiveau, 
ji de tendrons de veau à la‘ poulette 

Holandoife. 
I de petits poulets à l’Angloife. 
i de femelle de faifan à la Conti. 
il de filets de poularde fautes aux truf¬ 

fes. 
I de deux rouges, fauce piquante. 
1 de becaux en papillotte. 
t de Vénitienne à la moelle, 
2 de côtelettes d’agneau en bigarrure, 
3 de filets delapreaux à la Orly. 
i decuiifesde poulardes à l’évantail* 
i d’ailerons de dindons au Soleil. 

Second fer vice, 

4 Relevés de Potages, 
fi d’un pâté de faifan. 
ï de cannetons de Rouen au bouilloîï 
il d’un dindon à la peau de gauret, 
3 d’une Pruflîenne. 

Troifième fervice. 

2 grands Entremets; 
ji de bondiole. 
i d’un cuilfeau de veau à la daube; 

8 Moyens Entremets, 
,3 de langues & cervelats» 



T) e la Cour; ^3] 

'r de talmoufes. 
1 d’une tourte à la Chantilli. 
I de ramequin volé au vent. 
I de gateaux au lard. 
I de bifcotin. 
1 de Cantrelon fouré. 
1 de gateau de veau en crépine; 

8 Plats de Rôt, 
1 de becaiïines. 
1 de rouges. 
1 d’oifeau de riviere; 
1 de levreau. 
1 de dindon gras. 
1 de petits pouflins., 
l de pigeons. 
I de faifan, 

6 Salades; 
4. Sauces. 

Quatrième fervice. 

i<5 Entremets pour relever le? 
rôt & falades. 

ï de petits poupelains farcis, 
ï de nœuds d’épée. 
1 d’une crème au gratin. 
‘I de crème veloutée. 
il de pâtes d’oyes à la SainteMenehoult; 
j de foyes gras aux truffes. 
3 de rognons de coq a la Praline» 
1 de cardes au confomme. 
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I de chou-fleurs au beurre de Vambré;; 
I d’artichaux à la poele. 
I de truffes en puits. 
3 de montans à l’efifence.' 
i d’alimelle. 
3 d’œufs à'i’eatr au caramel; 
1 de crêtes en baignets. 
î d’aricots verts à la crème. 

Cinquième fervïce. 

Deflert. 

18 Compotes fçavoir. 
2 Compotes de pommes blanches ; 

avec de la gelée delfus. 
2 compotes de pommes de Calville* 
2 de poires blanches* 
2 de poires grillées. 
4 de marons, 
2 de coins. 
,2 de tailladins. 
2. de calites qui font* de tailladins, d’o« 

ranges & de piflaches émondées > 
avec des amandes douces, & mettre 
3e tout dans un fyrop léger. 

j 8 Afîïettes de ce que l’on veut. 

Menus de FHyver, 

iTabîède vingt couverts fervie à dix^ 
fept en gras, - 



p e la Cour; 

Premier fervice. 

1 Dormant. 
2 Ouilles. 

ï au bain-Marie, 
,1 à la purée verte. 

2 Grandes Entrées; 
;i d’une poitrine de bœuf à la falnt Me-; 

nehoult. 
.1 d’une longe de veau à la broche à la 

crème. 
12 Entrées & Hors-d’œuvre. 

J de noix de veau à la chicorée au 
blanc. 

i de carbonades au marons & truffes* 
i de falmis debécaffmes. 
I de petits pâtés au pontife, 
i de perdreaux à la Jardinière. 
I d’aîierons compofés. 

de cailles en cailfes. 
|I d’aliouettes à l’étuvée. 
I de poitrine de veau à l’Italienne; 
I de marinade de poulets gras. 

<jL de membres de campines à l’afpid 
froide. 

j. de femelle de faifan à la Conti. 

Second fervice. 
« — 

2 Relevés de potages. 
'2 de faifan en gondole. 
«2 de canneton pie,Rouen au confommc. 
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Troifiéme fer vice* 

8 Plats de Rôt. 
fl d’un dindoneau. 
Il d’une poulie de coq; 
[i de petits pouflin§, 
il de pigeons. 
1 depiuviers. 
I de Sarcelles, 

js de perdreaux.’ 
<1 de grives. 

4 Salades.' 
4 Moyens Entremets; 

fl de buifl’on d’écrivifles. 
% de galantines. 
l de gâteaux au fromage, 
•I de panier de vendanges. 

Quatrième fevice. 

12 Entremets chauds pour 
lever les rôt & falades. 

rl de chou-fleurs au beurre. 
I de ragoûts mêlé, 
i d’artichaux à la Marinière, 

& d’huîtres en hâtelets. 
I de gâteaux de Nioffe. 
i de peau d’Efpagne. 
il de foyes gras en groupe; 
ü de cardons d’Efpagne, 
|s d’œufs à la Ducheile. 
•i de truffes en timbale* 



delà Cour; 
ï de crème à la Dauphine, 
i de crêtes au reveil. 

Cinquième Service; 

Delfert. 

10 Compottes. 
2. de pommes en gelée rouge 8c blan¬ 

che. 
2 de poires, une blanche & une grillée» 
«I de verjus, 
i de tailladins. 
I de coins. 
I de marons. 
I de gelée de pommes; 
1 de cerifes ou marmelade d’abricots 

io Afliettes. 
2 de fromage. 
2 de bifcuits. 
2'de gaufres. 
2 de raifin. 
2, de caramel. 

Minus de VHyper, 

Table de vingt-cinq couverts feryie a 
dix-neuf en gras. 

Premier fervice» 

I Dormant» 
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2 Ouilles, 

fl à la Conti. 
[I defanté. 

2 Potages; 
fi à l’Autriche. 
|i à la Rhinocéros. 

2 Grandes Entrées? 
fï aloyau à la Dauphine. 
[I rein demarcafiin. 

12 Entrées & Hors-d’œuvres; 
jl de petit filets de chevreuil, 
il d’une tourte à la Condé. 
il d’efcalope de faifan aux truffes; 
li de pigeons à la crème. 
[I de becaux fauce à la Mariette; 
|i de rouge à la rocambolle. 
Fi de filets de lapreaux à la Orly, 
il de tendrons de veau à l’eftragon; 
£ de perdreaux àlaPolonoife. 
i de pieds de moutons à la Belle-Vue; 
[i de côtelettes d’agneaux en bigar¬ 

rure. 
[î de filets de poulardes au foleib: 

Second fervice. 

4 Relevés des Potages; 
(I d’un haricot de mouton aux navets 

de Freneufe. 
£ de deux poules de coq à l’oignon 6c 

truffes. 

i d’une 



b e la Cour. 

!î d’une terrine au Monarque. 
[i d’un pâté de Macaroni. 

Troijiéme fervice. 

4 Entremêts froids. 
î d’un jambon, 
i d’une groffe brioche, 
i d’un gâteau au lard. 
I de langues. . Uv J* • 

8 Plats de Rôt. 
i de petits Pigeons , Hortolans. 
i de Faifan. 
î de Campine. 
I de Mauviettes, 
î de Perdreaux rouges, 
î de Poulets. 
î de Caneton de Pvouen. 
î de Lapreaux. 

4 Salades. 
2 Sauces. 

Quatrième fervice. 

14 Entremets chauds pour re¬ 
lever les Rots & Salades. 

2 de cardes de Tours. 
2 de gâteaux de Bourneville. 
1 d’une Tourte de truffes à la glace. 
1 d’œufs au jus. 
1 d’épinars en tabatière. 
1 d’alimelle à l’Efpagnole. 

.1 de petites rofettes. 
Tome L C 
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i de crème au caramel. 
I d’artichaux au Pere Bernard. 
I de foyes gras à l’Efpagnole. 
i de pâtes de Dindon en gelée à 

Peftragon. 
I de choux-fleurs en baignets. 

Cinquième Jervice. 

Deflert. 
12 Compotes. 
12 Afliettes. 

Menus dePHyver. 

Table de vingt-cinq à trente cou¬ 
verts j fervie à vingt-trois en gras. 

Premier fervice. 

1 Dormant. 
2 Terrines pour les deux 

bouts. 
i terrine à l’Angloife. 
i terrine de Becafles. 

2 Ouilles pour les flancs. 
i au ris. 
I à la Crecy. 

2 Potages pour les deux 
contrebouts. 

i au coulis de marrons, 
i de fanté. 



/ 

DELA COU K. y, 
16 Entrées & Hors-d’œuvres. 

î de cervelle de veau au Soleil, 
i de Pluviers, fauce de leurs foyes. 
1 de poitrine d’Agneau au naturel, 
i de compote de Pigeons, 
i de filets de Mouton à la purée de 

navets. 

t de langues de Bœuf en papillotte. 
fauce à PEfpagnole. 

I de femelle de Faifan aux truffes, 
i de crépinettes de gibier. 
I de noix de Veau dans leur jus. 
i de falmi de Bécaflînes. 
i de Poulets hifloriés. 

i de filets de Poulardes foufflées à la 
Bechamelle. 

i de petits pâtés à la Nefle. 
i de filets de Perdreaux à la Jardi¬ 

nière. è 

I de minces d aloyau a la fauce petite 
Italienne. 

I d’eftornac de Perdreaux à la Po- 
lonoife. 

Second fervice. 1 

4 Relevés des potages 
I d’un quartier de Chevreuil. 
I d’un gigot de veau dans fon jus. 
I d’une leile de Mouton au blanc, 
i. d’une Oye, 

Ci ) 
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Troifiéme fervice. 

4 Moyens Entremets, 
ï de crème au caramel dans des pigeons; 
l de crème à la Strasbourg dans 

des Cailles. 
i de deux cervelats aux truffes, 
i de petites langues. 

8 Plats de Rôt, 
i de Becafïines. 
i de Pluviers, 
i de Faifan. 
i de Gelinottes de bois, 
I d’un Dindoneau. 
i de Poulets. 
I de Pigeons romains, 
1 d’un Coq vierge. 

G Salades. 
2 d’herbes. 
2 d’olives. 
2 d’oranges. 

4 Sauces. 

Quatrième fervice. 

18 Entremets chauds pour 
relever les Rôts & Salades, 

s de petites feuillantines, 
ï de tartelettes de cerifes. 
i de petits gâteaux à la Madeleine* 
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ï de vafe de maffepins & de crème 
grillée à la glace, 

i de crêtes au reflaurant. 
i d’œufs à la Bagnolet. 
I d’alimelles. 
i de rognons de Coq à la Praline;, 
i de foyes gras à la Ducheffe. 
i de truffes à la Maréchale, 
i d’afperges au beurre. 
l de choux-fleurs, 
i d’efcalopes de jambon. 
I d’haricots verds. 
i de pâtes d’Oye bottées. 
I de cardons à l’efience. 
'a d’œufs à la bonne amie. 
[I. de crème foufilée. 

Cinquième feryice. 

Deffert. 
16 Compotes. 
16 Aflîettes. 

Les petits Menus qui fuivent font 
d’une grande utilité lorfque l’on fe 
trouve dans des endroits où l’on 
a avec abondance de la même chofe 
que l’on veut confommer. Le prin¬ 
cipal efl: de les préparer de façon 
qu’ils fatislaifent le coup d’œil ; 6c qu§ 
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Fafifaifonnement y foit mis avec goût * 
1 on peut en faire de la même façon 
en gibier, volaille, poiffons & légu¬ 
mes. 

Menus d’un Repas fervi tout en 
Eocuf. 

Premier fervice. 

i Ouille à la jambe de bois. 
4 Elors-d’œuvres. 

I de langue de Bœuf à la "rémoulade, 
i de palais de Bœuf à FÂngloife. 
i de ro gnons de Bœuf en filets, 
î. de gras-double au verjus. 

Second fervice. 

1 Culotte de Bœuf à la Man- 
toue pour relever Fouille. 

_4 Entrées pour relever les 
Hors d’œuvres. 

1 de queue de Bœuf en pâté chaud. 
I de tranche de Bœuf à la fervante. 
I de filets de Bœuf à l'Italiene. 
I de tendrons de Bœuf en hauchepot. 

Troifiéme fervice. 

1 Gros Entremets. 
2 Plats de Rôt. 
2 Salades. 
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î culotte à l’écarlate 
I aloyau à la broche dans Ton jus. 
ï poitrine de Bœuf au four, 
i de filets à la braife émincés , fines 

herbes, huile & vinaigre, 
ï de langues à la braife émincées, & 

concombres marinés. 

Quatrième fervice. 

4‘Entremets, laiflfez la culotte, 
;t de cervelle de Bœuf au foleil. 
î de tranches de Bœuf à la Bour- 

geoife. 
'2 de langue de Bœuf fourrée. 
;l de palais de Bœuf en menus droits» 

Cinquième fervice. 

Defifert. 

1 Dormant. 
4 Alfiettes. 
4 Compotes. 

Menus dû un Repas fervi tout en 
Veau. 

Premier fervice. 

l Tête de Veau farcie pour le milieu. 
2 Potages. 

I de Julienne garni d’un jarret de 
Veau. 

Çh 
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i à la liaifon d’œufs garni d’une poi-| 

trine. 
4 Hors-d’œuvres. 

I d’oreilles de Veau au Pontife, 
i de fraifes de Veau au foleil. 
î de foyes de Veau en hatereaux. 
.1 de pieds de Veau au citron. 

Second fervice. 

7 Entrées. 
i d’un pâté de tendrons de Veau pou? 

le milieu. 
i de côtelettes de Veau en ragoût. 
I de grenadin de Veau aux anchois» 
ï d’un cafi de Veau à la pelerine. 
I d’un poupeton de Veau, 
i de favorite de Veau, 
i de filets de Veau à la Conti; 

Troiféme fervice. 
Pour le milieu. 

I pâté froid de noix de Veau. 
4 Plats de Rôts. 

I de poitrine deVeau piquée à labroche» 
I d’épaule de Veau piquée à la broche, 
i de fricandeaux à la broche, un jus 

clair. 

[I, de filets de Veau piqués à la broche. 
2. Salades, 
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il’ de brefollede Veau à l’huile fervie 

froide. 
I de foyes de Veau à la brade,froids 

émincés, fauce à l’huile & vinaigre» 

Quatrième Jervice. 

6 Entremets chauds. 
I de cervelle de Veau au foleil. 
i de pieds de Veau à la Sainte-Mer 

nehoult. 
i de ris de Veau à la Duchefle. 
i d’amourettes de Veau, 
i de ruelle de Veau en daube. 
I de gâteaux de Veau en crépine. 

Cinquième Jervice* 

DelTert. 
i Dormant. 
6 Compotes. 
6 Affiettes* 

Menus à?un Repas fervi tout en 
Mouton. 

Premier fer vice* 

[I potage garni d’un carré de Mou 
ton glacé. 

4 Hors-d’œuvres. 
i de langues de Mouton à la Royale»- 

Ç y 
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i de pieds de Mouron en canon. 
I de rognons de Mouton à l’Italienne* 
i de queue de Mouron en canapé. 

Second Jervice. 

$ Entrées. 

I Selle de Mouron en canapé pour le 
milieu. 

i de pain de Mouron au gratin. 
i de côtelettes de Mouton à la Char- 

treufe. 
I de ruelle de Mouton aux oignons. 
1 de colet de Mouton à la Sainte- 

Menehoult. 

Trot fié me fervice. 

Pour le milieu. 

2 Sauciflfons d'épaule de Mouton. 
2 Plats de Rôt. 

i d’un gigot à la broche dans fon jus. 
I d’un rouchi de Mouton à la broche 

dans fon jus. 
2 Salades. 

I de Mets de Mouton à la braife froids, 
émincés , câpres, anchois, huile , 
vinaigre. 

I de ruelle de Mouton à la braife, 
froide , garnie de petits oignons 
cuits, fauce à l’huile. 
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Quatrième fervice. 

4 Entremets pour relever le 
Rôt & Salades. 

’l d’alimelles à l’Efpagnole. 
I de langue de Mouton fourree. 
i de cervelle de Mouton au foleil. 
I d’oreilles de Mouton au confommé. 

Cinquième fervice, 

Defïert. 
I Dormant. 
4 Compotes. 
4 Affiettes. 

Menus cl un Repas fervi tout en 
Cochon. 

Premier fevice. 

I Potage aux choux &: Saucifles» 

4 Hors-d’œuvres. 

[i de queues de Cochon à la Sainte- 
Menehoult. 

ï de boudin de Cochon. 
I de faucilles de Cochon en crepinet^ 

tes. 

[t d’andouilles de Cochon. 
Çvj 
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Second fer vice, 

y Entrées. 
I d une échinée de Cochon à la poi- 

vrade. 
i. d’une terrine de petit falé à la purée 

verte. 
i de côtelettes de Cochon grillées, 

fauce à l’échalotte. 
I d’une timbale de boudin. 
1 de faucilfes à la marinière. 

Teoiféme fervice. 

Pour le milieu. 
I Hure de Cochon en Sanglier^ 

2 Plats de Rôt. 
î jambon à la broche. 
i Cochon de lait à la broche. 

2 Salades. 
i de pannache à la braife froide , cou¬ 

pée en filets, fines herbes, hui^e & 
vinaigre. 

I de queue de Cochon à la braife , 
froide , coupée en filets 5 fines her¬ 
bes , huile & vinaigre. 

Quatrième fervice. 

4 Entremets pour relever les. 
2 plats de Rôt & Salades. 

[I de bas de foie aux pieds de Cochon 
à la Saime-Menehoult, 
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I de cervelats de Cochon. 
I de rôties «Se cingarat de jambon, 
i de menus droits de Cochon, 

Cinquième fervice„. 

Deiïert. 
I Dormant. 
4 Affiettes. 
4 Compotes. 

Menus d'une Table ferrie tout eit 
œufs. 

Premier fervice. 

i Potage de le gumes à la 
liaii'on d’œufs, 

6 Hors-d’œuvres. 
r d’œufs à la Robert. 
i d’œufs au Parm'efan. 
i d’œufs au beurre noir1, 
i d’œufs au coulis de legumes. 
î d’œufs en cailles ou en coquillesi- 
i d’œufs en ragoût. 

Second fer-vice. 

7 Entrées. 
i d’œufs en pou peton à la crème; 
i d’œufs en capotte. 
i d’œufs en puits, 
i d’œufs à la Flamande» 
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i d’œufs à la tripe aux petits pois» 
i d’œufs à l’étuvée. 
i d’œufs à la Celeüine. 

Troifiéme ferpice. 

y Plats de Pvôt. 

'l d’aumelette en baignets. 
i d’œufs au bafilique. 
i d’œufs au Préfident. 
I d’œufs farcis fans fauce. 
il d’œufs à l’eftragon. 

2 Salades. 
ï d’œufs durs avec laitues & fournitures, 
i d’oeufs durs avec câpres, anchois 

& fines herbes hachées. 

Quatrième Jervice. 

7 Entremets. 
l d’aumelette à la Mariée, 
j d’oeufs en neige, 
i doeufs à l’eau au caramel, 
i d’oeufs à la rhcuillette. 
iï d’oeufs meringués, 
il d’oeufs à l’ail. 
I d’oeufs à la Bechamelle. 

Cinquième ferpice» 

D offert, 
i Dormant. 
6 Compotes» 
6 Afllettes. 
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Des Bouillons gras' 

Jus, & Coulis. 

Bouillon de mitonnage ou Bouillon 
général. 

Vous le faites avec une culotte de 
Boeuf qui vous fert pour la greffe 
piece, ou avec de la poitrine , bas 
d’aloyaux , charbonnée , ce que vous 
jugez à propos ; après qu’il et! bien 
écume , vous y mettez quelques raci¬ 
nes de légumes : il vous fert à mouil¬ 
ler les coulis, les jus, les braifes, 
de pour les loupes du commun, en y 
ajoûtant des herbes ou des choux. 

Bouillon pour les potages & fautes. 

Mettez dans une marmitte fuivant 
la quantité de bouillon que vous vou¬ 
lez faire, de la bonne tranche de 
bœuf , trumeau , jarret de veau, 
une poule faites bouillir & bien écu- 
mer ; enfuite vous y ajoutez des lé¬ 
gumes ce que vous jugez à propos, 
comme poireaux, panais, carottes, 
un pied de celeri , une racine de 
perfil, oignons ; vous mettez dans 
ce même bouillon cuire les vian¬ 
des que yous deftinez à garnir les 
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potages, Toit pigeons, poulardes , per¬ 
drix , grotte s viandes ; ayez foin que' 
votre bouillon foit clair , de bon 
goût, que les légumes ne dominent 
point, èc vous vous en fervez pour 
mitonner les potages , & mouiller les 
fauces. 

Bouillon à la hâte 

Coupez en zeftes ruelle de veau, 
tranches de bœuf, carotte , panais, 
un pied de celeri , quelques tran¬ 
ches d’oignons, deux navets , un doux 
degérofle, foncez une cafferole avec 
un peu de lard , & mettez delfus tout 
vos zefles de viande &, de légumes, 
faites luer fur un moyen feu , jufqu’à 
ce que votre viande commence à s’at¬ 
tacher , mouillez avec de l’eau bouil¬ 
lante , & faites bouillir une bonne 
demi-heure, aflaifonnez d’un peu de 
fel, & le palïez au clair avant que de 
vous en fervir. 

Bouillon au Bain-Marie. 

Ayez de l’eau bouillante que vous 
mettez dans un pot de terre fait ex¬ 
près pour faire bouillir au bain-Ma¬ 
rie ; mettez y de la tranche de bœuf, 
ruelle, de veau 3 la moitié d’une poule 
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ou d’un chapon paillé, un oignonf 
piqué d’un doux de gérofle, peu de 
fel, faites bouillir cinq ou fix heures 
au bain-Marie , julqu’à ce qu’il foit 
réduit en gelée d’une confidence le- 
gere , paflez-le au tamis de foie après 
l’avoir dégraiflé. 

Confommé. 

Mettez dans une marmite de la ruelle 
de veau, tranches de bœuf, une poule, 
une ou deux perdrix , fuivant la quan¬ 
tité que vous voulez faire de con- 
fommé ; paifez le tout fur le feu en 
le retournant dans la marmite , juf* 
qu’à ce qu’il foit un peu coloré , &c 
qu’il commence à s’attacher, mouil¬ 
lez avec du bon bouillon clair & 
bien chaud, faites boullir , & y ajou¬ 
tez des légumes que vous ferez blan¬ 
chir auparavant , comme oignons, 
navets, carottes , panais, un demi pied 
de celeri , un bouquet de perfil, ci¬ 
boule , une goulfe d’ail : deux doux 
de gérofle, gros comme un pois- 
de mufcade ; laites bouillir à très- 
petit feu pendant cinq heures avec 
attention , quand il eft paifé , bien 
clair & d’un beau jaune ; fervez-vous- 
en pour les petites fauces, & pour 
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donner du corps au potage clair» 

Roumeflec. 

Lorfque vous travaillez pour un 
repas , vous pouvez faire un bon con- 
fommé à peu de frais, en mettant 
dans une marmite toute forte de dé¬ 
bris des viandes que vous travaillez , 
comme des pâtes , des cous, des ai¬ 
lerons, des carcafles de la volaille &. 
gibier que vous employez : vous y 
mettez au fil toutes les rognures des 
viandes de boucherie que vous avez 
parées, mouillez le tout avec un bon 
bouillon, un verre de vin blanc , un 
bouquet deperfil, ciboule, une demi- 
feuille de laurier , thim , bafiüc , deux 
doux de gérofle, une demi goulfe 
d’ail ; faites cuire à petit feu pen¬ 
dant trois heures. Ayez foin de le 
dégraiffer & tirer au clair, il vous 
fervira à donner du corps à toute 
forte de ragoûts ; l’on appelle ce con¬ 
formité Roumeflec, lorfque l’on a mis 
du gibier avec les autres viandes. 

. Bouillon rafraichijjant. 

Les herbes, fruits ou femences, 
fleurs & racines que l’on employé 
pour les bouillons rafraichiffans font 
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le pourpier , laitues , cerfeuil , poi- 
rée , pimprenelle , buglofe , boura- 
che , ofeille , chicorée lauvage, chi¬ 
corée blanche, orties piquantes , hou¬ 
blon , concombres, pointes de bureau, 
d’aigremoine , de fumeterre, de piflen- 
lis ; il faut prendre de ces herbes & 
racines ce que l’on juge à propos, 
& fuivant l’ordonnance du Médecin ; 
après les avoir bien ratifiées & lavées , 
mettez les faire deux eu trois bouil¬ 
lons dans un pot de terre où vous 
aurez fait cuire auparavant un mor¬ 
ceau de ruelle de veau dans la quan¬ 
tité d’eau que vous voulez faire de 
bouillon, pafifez-le enfuite pour le 
lailîer repofer , & tenir dans un en¬ 
droit frais : lorfque vous voulez le 
fervir il faut le faire chauffer au bain- 
Marie pour le mieux. 

Autre bouillon rafraichiJJ'ant. 

Ayez un foye de veau, otez l’amer 
& le tour de la viande qu’il touche, 
coupez le foye fi vous voulez , & le 
faites cuire dans deux pintes d’eau , 
jufqu’a ce quelle foit réduite à moi¬ 
tié ; enfuite vous y ajoûtez un peu 
de cerfeuil, crefifon de fontaine, chi¬ 
corée fauvage, pimprenelle ; faites 
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bouillir deux ou trois bouillons, êc 
le paflez au tamis. 

Bouillon Printanier. 

Mettez dans une petite marmite ou 
pot de terre une croûte de pain , gros 
comme une noix de beurre, & deux 
ou trois poignées d’herbes , comme 
ozeille , cerfeuil, laitue, pourpier ÿ 
poirée ; le tout bien épluché , lavé 
& haché , faites bouillir dans une .pin¬ 
te d’eau jufqu’à ce qu’il foit réduit à 
moitié , & le pafî'ez au tamis. 

Bouillon pour adoucir Vâcreté du fang* 

Coupez entranches une demie livre 
de ruelle de Veau & la mettez bouillir 
avec trois chopines d’eau , ajoutez y 
cinq ou fix écrevilfes en vie que vous 

. concaflez de deux ou trois coups de pi¬ 
lon dans un mortier ; ajoûtez-y de la 
chicorée blanche , une petite poignée- 
de cerfeuile , autant de pourpier & 
deux ou trois laitues ; faites bouillir 
jufqu’à ce que votre bouillon foit ré¬ 
duit à trois demi-feptiers, palfez-le à 
l’étamine avec forte exprefiion ians le 
dégrailfer. 

Eau de Poulet. 

Faites bouillir dans trois pintes 
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d’eau de riviere , un poulet commun 
vuidé & épluché , mettez-lui dans le 
corps une once & demie des quatre fe- 
mences froides concalTées à moitié dans 
un mortier , faites bouillir à petit feu 
jufqu’à ce qu’il foit réduit à deux pin¬ 
tes , enfuite vous la palfez dans un 
tamis ferré &vous en fervez au befoin; 
vous faites encore une autre eau de 
poulet cù vous y ajoutez une demi- 
once de ris , autant d’orge mondé & 
gros comme une noix de fucre pour 
ceux qui la veulent plus peélorale, 

Pannade de blancs de Poularde, 

Faites bouillir gros comme la moi¬ 
tié d’un œuf de mie de pain avec du 
bon bouillon , ajoutez-y deux blancs 
dé poularde ou de chapon cuits à la 
broche & pilez très-fin ; faites palfer 
le tout dans une étamine en le bourant 
fort , & mouillez à mefure avec du 
bouillon chaud, & que vôtre pannade 
jie foit ni trop claire ni trop épaitfe, 

Pannade de Gruau. 

Lavez dans plufieurs eaux tiédes; 
deux onces de gruau d’avoine nouveau, 
& le faites cuire dans une pinte d’eau 
jufqu’à ce qu’elle foit réduite à moitié 
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pa {fez-la dans une étamine avec ex- 
preffion , enfuite vous yajoûterez une 
cuillerée de vin blanc , & un petit 
morceau de fucre ; faites bouillir un 
moment avant que de vous en l'ervir. 

Panade à la Bourgogne. 

Faites cuire un demi quarteron de 
ris bien lavé , avec un bouillon leger 
de viande ; quand il eil bien cuit, paf- 
fez le à l’étarnine avec une forte ex- 
prefîion : que votre panade ne foit ni 
trop claire , ni trop épaiife ; ajoûtcz-y 
un jaune d’œuf frais , laites lier fur le 
feu fans bouillir 3 vous faites auiïi une 
panade avec de la mie ou rapure de 
pain que vous faites mitonner & paffez 
à l’étamine : ajoûtez-y un jaune d’œuf 
frais, faites lier fur le feu comme la pre¬ 
cedente. 

Jus de Veau. 

Foncez une cafferolle de deux ou 
trois oignons coupés en tranches,quel¬ 
ques petits morceaux de lard & de 
jambon, une livre de ruelle de veau 
en tranches, & fur le veau , des ca¬ 
rottes, panais : mouillez avec un demi 
verre de bouillon 3 faites fuer fur le feu 
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jnfqu’à ce que le veau ait rendu Ton 
jus : enfuite vous le poulterez à plus 
grand feu jufqu’à ce que la viande foit 
attachée & qu’il puiife vous donner 
une couleur convenable , vous le 
mouillez avec du bouillon de la piece 
de bœuf ; faites bouillir à petit feu 
jufqu’à ce que la viande foit cuite ; 
vous y pouvez mettre û vous voulez 
quelques champignons, & le palier ez 
au tamis pour vous en fervir. 

Jus de Bœuf. 

Suivant la quantité de jus que vous 
voulez faire , vous prenez de la tranche 
de Bœuf que vous coupez en tranches, 
& la mettez dans une caflerole fur 
des tranches d’oignons & de racines , 
mouillez avec un verre de bouillon gras, 
faites fuer fur un petit feu pendant une 
demie heure , èc vous le finirez enfuite 
comme le precédent;ayez foin en tirant 
vos jus qu’il y ait toujours un peu de 
grailfe au fond, quand ils font prêts à 
s’attacher de crainte qu’ils ne fe brûlent, 
& de les oter du feu pour les mouiller 
quandils font d’une couleur convenable: 
l’on fait du jus de la même façon avec 
les parures des viandes de boucherie 6c 
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de volaille que Ton prépare pourmetd 
tre tout à profit. 

Coulis général. 

Foncez une caflferole de quelques 
tranches de jambon ; un peu de lard 
& de la ruelle de veau fufHfamment» 
fuivant la quantité & la bonté du cou¬ 
lis que vous voulez faire;mettez deflfus 
la viande deux carottes, un oignon 
piqué de deux clous de gérofle, un 
panais, un demi verre de bouillon fans 
être dégraiflfé j faites fuer fur un moyen 
feujufqu’à ce que la viande ait rendu 
fon jus , enfuite vous le pouffez à plus 
grand feu jufqu’à ce qu il fe forme un 
beau caramel defious la viande & au¬ 
tour de la caiferole, ôtez tout ce qui eft 
dans la caflerole pour le mettre fur un 
plat,remettez le caramel fur le feu avec 
de la farine & du bon beurre, remuez 
toujours jufqu’à ce que la farine foit 
d’une belle couleur dorée fans le pouffer 
a trop grand feu crainte que le cou¬ 
lis ne prenne un goût de roux : mouil¬ 
lez enluite avec le bouillon de la piece 
de bœuf & du jus jufqu’à ce qu’il foit 
d’une belle couleur ; point trop clair 
ni trop lié, remettez y la viande & 
faites bouillir à petit feu en le degraif- 
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Tant de teins en tems, jufqu’à ce qu’elle 
lait cuite que vous la tir'erez avec une 
écumoire : pafifez enfuite votre coulis 
dans une étamine fans expreflîon. 

Coulis de ce que l’on veut.. 

Prenez la viande que vous jugez à 
propos j volaille , gibier , poitïon : 
il faut toujours y mêler de la ruelle de 
veau ; vous faites toutes fortes de cou¬ 
lis de la même laçon que le precedent. 

Coulis d’EcreviJJes. 

Mettez dans le fond d’une cafiferole 
quelques tranches de jambon & de la 
ruelle de veau, une cuillerée de bouil¬ 
lon; faites fuer la viande jufqu’à ce 
qu’elle forme un caramel comme pour 
le coulis ordinaire, enluite vous mouil¬ 
lez avec du bon bouillon ôc faites 
bouillir a petit feu jufqu’à ce que la 
viande foit cuite ; pafifez le dans un ta¬ 
mis , ayez un demi cent d’écrevilfes, 
que vous faites blanchir un moment ; 
épluchez les queiies, prenez-en toutes 
les coquilles , que vous faites lecher 
dans une calferole fur un moyen feu ; 
pilez-les très-fin ôc les paflfez à l’éta- 
minp après les avoir délayées dans le 
refbturant de veau , pour vous en fer- 
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,*74 Les Soupers 
vir à ce que.vous jugerez à propos i 
les queiies fervent à garnir des ragoûts 
Le coulis maigre fe fait de la même 
façon en faifant un reftaurant avec de 
la carpe & bouillon maigre pour mouil¬ 
ler les écreviffes ; pour vous en fer vir 
/aites chauffer au bain Marie. 

Coulis à la Reine. 

Foncez une cafferole de tranches de 
veau , un peu de jambon & deux raci¬ 
nes ; faites fuer jufqu’à ce qu’il foit prêt 
à s’attacher : mouillez avec du bouil¬ 
lon fans être coloré , fk faites bouillir 
à petit feu jufqu’à ce que la viande 
foit cuite ; ayez des blancs de poularde 
cuite à la broche que vous pilez très- 
fin avec cinq ou fix amandes douces \ 
quelques jaunes d’œufs durs : une mie 
de pain mitonnée dans du bon bouil¬ 
lon ; delayez le tout dans le reflau - 
rant & le paffez à l’étamine 3 fi votre 
coulis n’eft point affez blanc, vous y 
pouvez ajouter un peu de crème 3 faites 
le chauffer au bain Marie. 

Coulis de Jambon. 
Coupez des tranches de Jambon fui- 

vant ce que vous voulez faire de cou¬ 
lis } mettez les dans une cafferole avec 
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de la ruelle de veau, oignons , carottes 
& panais ; faites fuer & attacher com¬ 
me le coulis général; faites un roux de 
la même façon : mouillez avec du 
bouillon fans fel, & un demi-feptier de 
vin de champagne, un bouquet de per- 
fil, ciboule , une goulfe d’ail, une de» 
mi-feuille de laurier , quelques cham¬ 
pignons ; faites bouillir à petit feu» 
dégraiffé , & partez à l’étamine. 

Coulis Bourgeois. 

Mettez dans une carterole un mor¬ 
ceau de beurre avec de la farine ce que 
vous jugez àvproposfuivant ce que vous 
voulez faire de coulis ; faites cuire fur 
le feu en tournant toujours jufqu’à ce 
que la farine foit d’une belle couleur 
dorée , mouillez avec du bouillon, du 
jus, & un verre de vin blanc , un bou¬ 
quet de perfil, ciboule, une goulfe 
d’ail, une feuille de laurier ,thim, ba- 
filic , deux clous de gérofle, un peu 
de mufeade , quelques champignons , 
fel, & un peu de poivre*; faites cuire 
une heure à petit feu, dégraiffez & 
palfez au tamis ; ce coulis fera gras ou 
maigre fuivant le bouillon que vous 
y mettrez. 

D ij 
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Coulis blanc à la Bourgeoife. 

Pilez fept ou huit grains de co - 
riandre avec quatre amandes ameres , 
échaudez & les délayez avec de la 
mie de pain mitonnée avec du bon 
bouillon, pafl'ez les au tamis & y ajou¬ 
tez une liaifon de quatre jaunes d’œufs 
faite avec de la crème. 

Coulis de Fèves de marais. 

Faites blanchir desgrofles Fèves de 
marais après leur avoir ôté la calotte; 
mettez les cuire avec du bouillon , un 
bouquet deperfil, ciboule, un clou de 
girofle & une branche de fariette ; 
mettez fuer de la ruelle de veau avec 
une tranche de jambon , carottes , 
panais & oignons en tranches ; faites 
attacher la viande à la caflerole qu’elle 
forme une petite glace : mouillez avec 
du bouillon : la viande étant cuite , 
mettez-y les fèves de marais pour les 
pafler à l’étamine: ce coulis doit-être 
d’un verd pâle , aflaifonné de bon goût 
.& point trop lié. 

Coulis de Lentilles. 

Faites fuer & un peu attacher du 
yeau & jambon comme au coulis pre- 
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cèdent ; mouillez avec du bouillon &c 
îailîez cuire la viande à petit feu : ayez 
des lentilles ordinaires ou à la Reine : 
( les dernières font les meilleures pour 
les coulis, ) que vous lavez à l’eau tiedé 
& faites cuire avec du bouillon ; en- 
fuite vous les pilez & les paflez à 
l’étamine en purée la plus épaiffe qud 
vous pouvez : mettez cette purée dans^ 
le reftaurant de veau ; faites bouillir 
quelques bouillons & les repalfez à 
l’étamine, après avoir ôté la viande ; 
ce qui vous fournira un coulis de bo» 
goût ôc point trop lié. 

Coulis de Pois» 

Celui de Pois verds fe fait en met¬ 
tant des pois nouveaux dans une petite 
marmite avec du bon bouillon , un 
bouquet de perfil, ciboule, un peu de 
fariette'j faites les cuire à petit feu juf- 
qu’à ce qu’ils foient bien cuits & qu’iî 
refte peu de bouillon; palfez les en 
purée dans une étamine en les mouillant 
avec le refiant de leur cuilfon. Celui 
de pois fecs, fe fait en les mettant cuire 
avec de l’eau ou du bouillon , quand 
ils font cuits & bien en purée vous leS 
mettez dans une caflferole où vous 
avez tiré un reftaurant comme celui 

D iij 
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des fèves de marais ; ôtez-en la vian¬ 
de : faites faire quelques bouillons à 
la purée, en y ajoutant un peu de per- 
fil, ciboule , une branche de fariette, 
& un peu d’épinars blanchis ôc pilés ; 
paflez vôtre coulis à l’étamine , il faut 
qu’il ne foit point trop lié Ôe d’un verd 
pale». 

Coulis d’haricots» 

Foncez une cafferole de veau 
jambon, tranches d’oignons, carotes* 
panais; faites fuer & attacher aufli fort 
que du jus : mouillez avec du bouillon* 
lailfez bouillir jufqu’à ce que la viande 
foit cuite , ôtez la viande 6c y mettez 
des haricots bien écrafés 6c cuits dans 
de l’eau ou du bouillon ; lailfez les 
faire quelques bouillons dans le reftau- 
rant jufqu’à ce qu’il ait prit bien du 
corps ; paflez-les à l’étamine 6c fi votre 
coulis n’avoit point allez de couleur* 
il faudroit le mouiller avec du cou¬ 
lis de veau 6c du jus foncé» 

Coulis de Navets» 

Prenez des navets fuivant ce que 
vous voulez ^aire de coulis ; ratilfez- 
les 6c lavez, faites les frire dans du 
iain-doux jufqu’à ce qu’ils foient d’une.. 
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belle couleur dorée ; enfuite vous les 
mettez cuire avec du bon bouillon / 
jufqu’à ce qu’ils le mettent en marme¬ 
lade ; écrafez-les & les mouillez avec 
du jus qui ait beaucoup de corps <3c 
un peu de confommé, paffez-les à l’é¬ 
tamine; ce coulis vous fervira pour 
les terrines ou potages. Si vous vou¬ 
lez fervir le coulis de navets en pu¬ 
rée ; il faut moins le mouiller pour 
le paffer à l’étamine, & votre purée 
fera aufîi liée que vous voudrez. 

Coulis de Marronso 

Foncez une cafferole de veau, jam« 
bon , tranches d’oignons & racines 
faites fuer &. attacher comme un jus 5 
mouillez de bouillon, & faites bouil¬ 
lir jufqu’à ce que la viande foit cuite ; 
ayez des marrons ce que vous jugez à' 
propos , ôtez-en la première peau» 
& les mettez fur le feu dans une 
poêle pour les chauffer , jufquà ce que 
vous puiffiez ôter la fécondé , met- 
tez-les cuire avec du bon bouillon 
jufqu’ à ce qu’ils foient en marmelade ; 
quand ils font bien écrafés , vous ôtez 
la viande du confommé de veau ; dé¬ 
layez-y les marrons, & les paffez à 
l’étamine ; fi c’efi une purée que vous 
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vouliez faire, il faut les moins mouil¬ 
ler, ou les faire bouillir dans le reftau-- 
rant jufqu’à ce qu’il foit réduit au point 
d’une purée. 

Des Bouillons , Jus et Coulis 

M AIGRES. 

Bouillon demitonnage en maigre. 

Suivant la quantité de bouillon que 
vous, voulez faire, vous prenez plus 
ou moins de pois fecs , que vous lavez 
à l’eau tiede, & les mettez cuire avec 
de l’eau, quelques oignons ; piquez-en 
un de deux ou trois doux de girofle , 
panais , carottes ;■ faitesbouillir jufqu’à 
ce que les pois foientprefque cuits, re¬ 
tirez la marmite du feu pour laiflfer re- 
pofer , paflfez-le au tamis. Ce bouillon 
fert pour les coulis, fauces , & mouil¬ 
ler des potages de table , remettez de 
l’eau fur les pois pour les faire cuire juf¬ 
qu’à ce qu’ils foient en purée, paflez- 
les dans la pafloire pour les foupes des' 
domefliques en y ajoûtant des herbes, 
ou d’autres légumes avec du beurre. 

Bouillon maigre pour les Potages de la 
Table. 

Faites blanchir un quart d’heur« 
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tôutes fortes de légumes, comme oi- 
gnons une racine' de perfil, carottes 
panais, la moitié d’un choux, navets, 
poireaux, celeri, mettez le tout dans 
une.marmite avec du bouillon de pois,' 
une mignonette qui fe fait en mettant* 
dans un linge du poivre long, gingem¬ 
bre, canelle, doux de girofle, corian¬ 
dre , macis, une goulfe d’ail, un peu 
de (ariette ; faites bouillir jufqu’â ce. 
que les légumes foient cuites , 6c pour' 
donner de la couleur à votre bouillon 
ajoûtez - y de l’oignon en tranches Sc' 
zefles de racines, que vous faites riflo- 
ler fur le feu avec un morceau de beur¬ 
re jufqu’à ce qu’elles vous fourniflent 
un jus un peu foncé, aflaifonnez de fel, 
6c vous fervez de ce bouillon pour fai¬ 
re les potages que vous jugerez à pro¬ 
pos. 

Bouillon de poijjon. 

Prenez le poiifon que vous jugez à» 
propos, comme brochet, anguille, car¬ 
pe , ou telle autre que vous voulez , 
coupez-les par tronçons ; 6c le mettez* 
dans une caflerole avec un peu de beur¬ 
re, un bouquet deperftl, ciboule thim* 
l’aurier, bafilic, une gouife d’ail, tran¬ 
ches d’oignons, carottes panais ,,fai- 
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tes fuer à petit feu jufqu’a ce qu’il fer. 
forme un petit caramel dans le fond de 
la cafferole , mouillez avec le bouillon 
precedent, faites bouillir une heure à 
petit feu, & le paflfez au clair ; il vous 
îert pour les potages 8e fauces. 

Jus maigrea 

Poncez une cafferole d’un peu de 
Beurre, mettez delfus beaucoup de tran¬ 
ches d’oignons 8c de racines ; faites 
fuer une demi-heure à petit feu, 8c le 
poufferez enfuite à plus grand feu juf- 
qu’à ce qu’il foit bien coloré, vous le 
mouillez avec du bouillon de miton- 
nage ; ajoutez - y du perfil, ciboule 5 
®ne demi-gouffe d’ail, une demi feuille 
de laurier, trois doux de gérofle, un 
peu de fel ; laiffezbcuillir une demi- 
iieure avant que de le paflfer au tamis. 

Coulis maigre. 

Prenez le poiffon que vous jugerez 
à propos : ordinairement l’on prend de 
la carpe, il faut la couper par tronçons 
8e la mettre dans une caflerole fur un 
peu de beurre avec quelques tranches 
«Peignons ôe de racinesa faites fuer à 
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petit feu ; enfuitevous le pouffez à plus 
grand feu jufqu’a ce qu’il fe forme un 
caramel ; mouillez moitié bouillon Sc 
moitié jus : faites roufîir à part de la 
farine avec de bon beurre, & la mettez 
dans votre coulis ; ajoûtez-y une gouffe 
d ail, une feuille de laurier, un demi- 
feptier de bon vip blanc , une ou deux 
tranches de citron la peau ôtée , des 
champignons; faites bouillir une heu- 
ie a petit feu, dégraiflez a.vant que 
de le paiïer a letamine; fi vous vou¬ 
lez un coulis plus fimple, faites un 
roux de farine & du beurre ; quand 
il eff de belle couleur, vous le mouil¬ 
lez de bouillon &c de jus d’oignons ce 
qu il en faut pour lui donner une bel¬ 
le couleur, ajoutez-y des champignons, 
perfil, deux gouttes d’ail, une feuil¬ 
le de laurier, thim, bafilic, un demi- 
feptier de vin blanc , faitesbouillir une 
heure a petit feu , dégradiez & le paf- 
fez. 

Coulis dJ Oignons en maigre, 

Pallez fur le feu beaucoup d’oi¬ 
gnons hachés avec du beurre jufqu’à 
ce qu’ils foient colorés; ajoûtez-y 
deux cuillerées de farine que vous 

D v> 
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tournez toujours jufqu’à ce qu’elle foie 
colorée , mouillez avec du bouillon » 
un verre de vin blanc, mettez-y deux 
doux de girofle, une feuillede laurier, 
thim , bafliic , fel; faites bouillir une 
heure, dégradiez & paflez à- l’étami¬ 
ne. 

Coulis maigre à la Reine, 

Mettez dans une cafferole des tron-r 
çons de carpes fur un peu de bon beur¬ 
re avec des tranches d’oignons & de 
racines ; faites fuer fur un moyen feu r 
cjuand la carpe efl prête à s’attacher 
fans s’être colorée , mouillez avec du- 
bouillon qui n’aye point de couleur, 
faites bouillir à petit feu , mettez trem¬ 
per une mie de pain dans de la crème , 
pilez une demi douzaine d’amandes 
douces avec autant de jaunes d’œufs, 
durs & quelques filets de poiflon cuits ; 
paflez votre effence de carpe, & dé¬ 
layez avectout ce que vous avez pilé, 
ajoutez y la mie trempée dans la crè¬ 
me , paflez le tout enfemble à l’éta¬ 
mine , faites chauffer ce coulis au 
bain Marie. 

Coulis maigre de Marrons. 

Foncez une cafferole avec un peu 
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de beurre & des tronçons de carpe r 
tranches d’oignons & de racines> lai¬ 
tes (lier & attacher comme un jus ; 
mouillez moitié jus & bouillon, un 
verre de vin blanc ; faites cuire une 
demi - heure, paüez au tamis : ayez 
des marrons cuits dans du bouillon, 
pilez-les & les délayez dans ce res¬ 
taurant de carpe ; laites-les bouillir 
& réduire au point que vous jugez à 
propos que votre coulis foit lié 3 pal- 
fez à' l’étamine. 

Coulis maigre de navels. 

Ayez des navets lavés & ratifies ? 
coupez - les par morceaux pour les 
palfer fur le feu avec un morceau' dé 
beurre jufqu’à ce qu’ils foient colorés ; 
rachevez de les faire cuire dans du 
bouillon jufqu’à ce qu’ils fe mettent en 
marmelade , vous avez une effence de 
carpe ou reffaurant comme le précè¬ 
dent : mettez y les navets bien écrafés} 
faites les bouillir quelques bouillons 
jufqu’à ce qu’ils foient.réduits au point 
que vous voulez que le coulis foit lié ^ 
paffez-le à l’étamine. 

Coulis maigre de lentilles. 

Mettez dans une caifcrole tranches 
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d’oignons, z elfes de racines, une gou£* 
fe d’ail, deux doux de gérofle , une 
feuille de laurier; palfez le tout en- 
femble fur le feu avec du bon beurre 
jufqu’à ce qu’il foit coloré ; mouillez, 
avec du bon bouillon , biffez bouillir 
une demi heure & le palfez au tamis : 
ayez des lentilles cuites avec du bouil¬ 
lon ou de l’eau : pilez-les dans un 
mortier 8c les mettez dans le bouillon 
que vous avez pafie ; faites leur faire 
quelques bouillons avant que de les paf- 
fer à l’étamine. 

Coulis maigre de Pois, 

Prenez un litron de Pois nouveaux 
ou pois verds que vous lavez 8c mettez 
cuire dans une petite marmite avec un 
morceau de beurre , un bouquet de 
perfil, ciboule , un peu de fariette , du 
bouillon de poilfon, un peu de jus , 
quand ils lont cuits vous les pilez &les 
délayez dans le bouillon de leur, cuit; 
fon pour les paller à l’étamine. 

Coulis d’haricots. 

Ayez des haricots cuits à l’eau &i 
les pilez dans un mortier ; délayez les 
dans du bouillon de poilfon 8c du jus 
jufqu’à ce qu’il y en ait allez pour 
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donner de la couleur ; faites les bouil¬ 
lir pour prendre du goût 6e réduire 
au point que vous voulez que le cou¬ 
lis foit lié : après l’avoir palfé au ta¬ 
mis vous vous en fervez à ce que vous 
jugez à propos. Tous les coulis de lé¬ 
gumes fe fervent en purée en les fai¬ 
sant plus liés. 

Des Potages Gras. 

Potage au naturel ou de fanté. 

Faites un bon bouillon avec de la 
tranche de bœuf 6e une poule fi vous 
voulez , deux oignons , une carotte , 
un panais, peu de fel. Le bouillon étant 
Uni de bon goût, vous le paffez au 
clair 6e mitonnez le potage : fi vous 
voulez le mafquer de quelque viande* 
comme poularde, pigeons , ou jaret 
de veau ; faites les blanchir un mo¬ 
ment avant que de les mettre dans la 
marmite , ayez attention de ne les 
point laiffer trop cuire : une volaille 
eft à fon point de cuiiîon quand elle 
fléchit fous le doigt. 

Ouille de differentes jaçons» 

Mettez dans une marmite une per¬ 
drix* une poule, gigot de mouton* 
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cinq ou fix livres de tranches'de bœuf,: 
un trumeau ; faites rifloler votre viarf- 
de fur* un fourneau en la retournant 
de tems en tems dans la marmite juf- 
q.u’a ce qu’elle foit prête à s’attacher : 
mouillez avec du bouillon dêmitonna- 
ge ou de l’eau chaude ; faites bouil¬ 
lir à petit feu pendant fix ou lept heu¬ 
res , quand elle aura bouilli une heu¬ 
re vous y mettrez toutes fortes de lé¬ 
gumes blanchies, comme racines' de 
perfil, carottes, panais , oignons , na¬ 
vets celeri, poireaux , une migno- 
nette comme celle du bouillon maigre 
page 8o. Peu de fel : ce bouillon doit 
être un peu coloré, clair & cordial; 
il vous fert pour toutes fortes d’ouilles 
claires qui ne font diftinguécs que par 
le nom des légumes que l’on lertdeilus: 
if vous fert auffi pour les ouilîes aux 
écrevilfes, au ris, & autres ; laites mi¬ 
tonner long-temps le potage avec du 
pain tranché ou des croûtes : fervez 
dans un pot à ouille , arrangez deifus 
quelques- légumes de celles que vous 
voudrez : toutes fortes de bon pota¬ 
ges peuvent fervir dans un pot à ouille 
quand il n’y a point de. viande pour 
les mafquer. 
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Potage à la Fombonne en gras en 
maigre. 

Faites blanchir toutes fortes de lé¬ 
gumes , comme oignons, navets , cé¬ 
leri , poireaux , deux goulfes d’ail : 
lorfqu’elles auront bouilli un quart 
d’heure , retirez-les à l’eau fraîche & 
les mettez dans une marmite avec un 
demi litron de pois fecs , liez dans un 
linge fans être prelfé : mouillez avec 
d’excellent bouillon gras; faites bouil¬ 
lir à petit feu jufqu’à ce que les pois 
foient bien cuits ; pafi'ez-les en purée : 
mettez cette purée dans une petite 
marmite avec des petites feuilles de 
laitue, d’ozeille, un peu de cerfeuil, 
la moitié d’une carotte , la moitié 
d’un panais coupez en filets : mouillez 
avec du bouillon des légumes & du 
jus ce qu’il en faut pour colorer: affai- 
fonnez de fel & peu d’épices mêlés ; 
faites bouillir jufqu’à ce que les filets 
de racines foient cuits : mitonnez le po¬ 
tage avec le reliant du bouillon des- 
légumes : drefiez dans le plat que vous 
devez fervir, le bouillon de purée Sc 
filets de racines par deifus. En mai¬ 
gre , vous le ferez de la même façon 
en vous feryant de bon bouillon mai- 
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gre pour faire cuire les légumes 5. 
ajoutez-y du bon beurre pour colorer 
éc donner du corps à la purée ; vous 
ferez fuer dans une calferole une carpe 
coupée par tronçons avec tranches 
d’oignons & de racines, un peu de 
beurre quand elle fera attachée comme 
un jus, mouillez avec du bouillon, ra- 
chevez de cuire ; paifezj au tamis &c 
vous en fervez pour mettre avec la 
purée. 

Potage de Ris à la Pluche verte, en 
gras & en maigre. 

Ayez une demi-livre de Ris éplu¬ 
ché & lavé dans plufieurs eaux ; li 
c’eft en gras , faites-le cuire avec du 
bon bouillon gras & un peu de lard, 
fondu : en maigre, avec du bon bouil¬ 
lon maigre & un morceau d’excellent 
beurre: lorfqu’il eft cuit à petit feu 
&. aflaifonné de bon goût, il faut 
le bien remuer afin qu’il ne refie point 
en grumelots ; drelfez-le un peu clair 
dans le plat que vous devez fervir y 
mettez dans une calferole un pain de 
beurre de vambre, maniez avec une 
petite pincée de farine, une bonne 
pincée de perfil blanchi haché très- 
fin, deux verres de bon bouillon, fais- 
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tes lier fur le feu fans bouillir, remuez 
toujours crainte que les œufs ne tour - 
nent: dreffez fur le potage au moment 
que vous fervez. 

Potage de Chapon au Ris. 

Flambez & vuidez un bon Cha¬ 
pon , trouffez les pâtes en dedans que 
l’on ne voye que les griffes ; lailîez 
les ailes & le mettez cuire dans la 
marmite des bouillons à potages ; ayez 
une demie livre de ris épluché & la¬ 
vé , faites le cuire avec le bouillon 
de la cuilTon du chapon fans être dé- 
grailTé ; mettez-y du jus ce qu’il en 
faut pour le colorer , quand il eft 
cuit de bon goût & point trop épais * 
drelfez-le dans le plat à potage &; le 
chapon dans le milieu. 

Potage à la Contij en gras Cr en maigre. 

Coupez en tranches environ deux 
litrons d’oignons , fuivant la grandeur 
du potage que vous voulez lervir ; 
mettez cet oignon dans une calferole 
avec un morceau de beurre pour le 
faire cuire à petit feu en le remuant 
fouvent, lorfqu’il eft cuit, vous mi¬ 
tonnez le potage avec des croûtons de 
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pain coupez en rond pafTez au beurra 
& du bon bouillon gras ou maigre : 
lorfque vôtre potage eft dreflfé dans 
le plat que vous devez fervir ; mettez 
deux anchois hachés dans l’oignon que 
vous avez fait cuire &l le dreflez iur le 
bord du potage. 

Po tage de Biberot au fromage, en gras 

en maigre. 

Mettez dans une calïerole environ 
une demi-livre de pain paflfé à la pafi- 
foire, & un quarteron de fromage de 
gruyere ou du palmefan râpé très-fin , 
avec fuffifamment de bouillon fans fel; 
faites bouillir fur un petit feu en re¬ 
muant fouvent avec une cuilliere; lorf¬ 
que le pain & le fromage font bien 
rnitonnés , mettez dans une autre caf* 
ferole quatre jaunes d’œufs avec deux 
verres de bouillon p faites lier fur le 
feu fans faire bouillir : mettez cette liai- 
fon dans le biberot que vous remuez 
bien enfemble ; il faut que ce potage 
ne foit ni trop clair ni trop épais, <3c 
d’un bon fel : en gras vous le faites 
avec du bon bouillon gras : en maf? 
gre avec du bouillon de poiifon* 
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P otages glacés de toutes fortes de y landes. 

Prenez telle viande qu’il vous plai¬ 
ra , comme poularde , poulets , aî - 
lerons, pigeons, cannards , agneau, 
filets d.e veau , carré de mouton ; 
ils fe font tous de la-même façon : 
mettez les dans une caflerole après 
qu’ils font piqués & blanchis un mo¬ 
ment à l’eau bouillante ; faites les 
cuire avec du bon bouillon & un 
bouquet de fines herbes : lorfqu’ils 
font cuits & glacés comme un frican¬ 
deau : mittonnez vôtre potage avec 
du bon bouillon , garmfiez le bord 
du plat avec les légumes que vous ju¬ 
gerez à propos : drelfez la viande 
glacée dans le milieu ; mettez un verre 
de bouillon dans la calferole où vous 
avez fait cuire votre fricandeau pour 
détacher ce qui refie ; palfez-le au ta¬ 
mis pour le mettre dans le potage. 

Potage de yermicel,en gras & en maigre; 

Pour un moyen plat à potage , il 
faut prendre une demi-livre dé Ver- 
micel que vous faites blanchir un bouil¬ 
lon dans de 1 eau , retirez le tout de 
fuite à l’eau fraîche pour le mettre 
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égouter ; mettez-le dans une petite 
marmite avec du jus de veau, de l’ex¬ 
cellent bouillon , un morceau de lard 
ficeliez faites cuire à petit feu : 
lorfqu’il eft cuit & afiaifonné de bon 
goût, ôtez le morceau de lard ; ayez 
foin de le dégrailfez, fervez ni trop 
clair, ni trop épais : il vous voulez 
k fervir avec un coulis d’écrevilTes où 
un coulis blanc, vous ne le mettrez 
dedans qu’au moment que vous êtes 
prêts à fervir ; fi c’ell: en maigre a près 
l’avoir fait blanchir, faites le cuire 
avec du bouillon de poiflon, un mor¬ 
ceau de beurre ; étant prêt à fervir 
vous y mettrez une liaifon de fix jau». 
nés d’œufs avec du bouillon. 

Soupe Bourgeoije. 
Prenez une marmite d’environ qua¬ 

tre pintes, mettez-y trois livres de 
tranches de bœuf & environ deux 
pintes & demie d’eau ; faites bouillir 
& bien écumer, enfuite vous y mettez 
trois où quatre carottes, deux panais, 
cinq ou fix oignons, piquez en un 
de deux clous de gérofle ; faites un 
paquet de trois poireaux, une laitue, 
un pied decelery, un peu d’ozeille; 
laites bouillir le-tout enfemble à très- 
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petit feu : deux heures après vous y 
mettrez un jarret de veau ficelle que 
vous aurez lait blanchir auparavant : 
continuez de faire bouillir à petit feu 
jufqu’à ce que la viande foit cuite, 
mettez-y du fel, & mitonnez le pota¬ 
ge : fervez le jarret de veau delfus, 
garnilfez le bord avec les légumes. 

Potage aux Marrons. 

Otez la première peau à un cent 
de Marrons, & pour ôter la fécondé 
vous les mettrez dans une tourtiere 
entre deux feux ou dans une poêle 
à marrons jufqu’à ce que la peau fe 
puilfe ôter: enfuite mettez-les dans une 
petite marmite pour les faire cuire 
avec du jus & du bouillon : la cuilfon 
faite , mettez à part ceux qui font en¬ 
tiers , &. les autres écrafez-les dans le 
bouillon de leur cuilfon pour les paf- 
fer dans une étamine pour en faire un 
coulis; mitonnez le potage avec d’ex¬ 
cellent bouillon: mettez-y le coulis de 
marrons ; garnilfez le bord du plat de 
ceux qui font entiers. 

Potage PlJJiis d’agneau au coulis à la 
Reine. 

Ayez un ilfus d’Agneau bien blanc : 
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parez la tête en lui coupant le mufle 
jufqu’auprès des yeux ; faite le dé - 
gorger à l’eau tiède & enfuite blan¬ 
chir un moment à l’eau bouillante : 
mettez l’Iflus dans une petite marmite 
avec deux tranches de citron la peau 
ôtée, un bouquet de perfil , ciboule , 
une gouffe d’ail, deux clous de giro¬ 
fle , une feuille de laurier , bafilic 3 
deux carotes, un panais, deux ou trois 
oignons , du lel , des bardes de lard ; 
mouillez avec du bouillon défaites cui¬ 
re à petit feu : mitonnez le potage 
avec un bon bouillon qui ne foit point 
coloré ; garniflez le plat que vous 
devez fervir avec l’illus : dreflfez le 
potage , mettez-y deflus un coulis à 
la Reine &. la tête d’agneau dans le 
milieu , découvrez - en la cervelle. 
Vous trouverez la façon de faire le 
coulis à la Reine ci-devant page 8^. 

Potage à la Chartre. 

Prenez trois ou quatre ris de veau 
que vous faites dégorger dans de l’eau 
tiède & blanchir à l’eau bouillante ; 
ôtez-en le cornet & laiflez le ris en¬ 
tier : mettez-les dans une petite mar¬ 
mite avec des belles crêtes aufli blan¬ 
chies , des champignons, un bouquet 
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Sr? ’ cibi3ule petke ê°u* 
lez lierTuT de *drofle : 
à netir fd b°n bcUiilon 1 lai'es cuire 
j Petlt feu : prenez le plat eue vous 

evez fervir , mettez-y des m ûtes 

dep- nto etavec d’excelient touil- 

v ,Pfr L“ ’3 ^aites mitonner juiou'à ce 
<juil le fafle un gratlnj d^“ "d« 

fc les ns de veau , crêtes , cbampi- 
gnons & y mettez le bouillon de lfur 

l rl°;a’n un peu mC 
ncr .avant que de fervir. 

Bifque de Cailles. 

entfe‘dS TM™* ou cincI Cailles 
entre des bardes de lard & du bon 

& u in" ÿrun ris de veau b,ancM ns d Agneau que vous faites dé¬ 
gorger & blanchir : mettez-les dans 
une caflferole avec un pain de beurre 

gouffeTaï f Pef ‘ ’ C‘bouh ’ une gouiie d ail deux doux de gérofles • 
paifez-les lut le feu, mettez-y un’ 
pente pincee de farine : mouillez avec 

peu de jus, du bouillon & deux 
pentes cutllereés de coulis ; faites cuT 
je: lorfque les cailles font cuites VOus 
les mettez dans le ragoût avec™ 
toudlon de leur cuiCcn paffez au. 
tamlÿ^egraiflez le ragoût j& le pouf 
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fez à grand feu pour réduire la lauce “ 
mettez-y des petits œufs blanchi 8c 
épluchés ; faites bouillir deux ou trois 
bouillons pour qu’ils prennent du goût : 
mitonnez le potage avec d’excellent 
bouillon, fervez defius le ragoût de 

cailles. 

Potages de toutes fortes de legumes» 

Celui de navets fe fait en coupant 
des navets fufhfamment peur garnir le 
plat que vous devez fervir ; laites les 
blanchir 8c cuire dans une petite mar¬ 
mite avec du bouillon 8c du jus ce 
qu’il en faut pour leur donner cou¬ 
leur : mitonnez le potage 8c y mettez 
une partie du boudlon de la cmtion 
des navets. Celui de Radis fe fait de 
même à cette différence qu’il faut les 
faire blanchir plus long-tems. Celui 
au petits Oignons blancs le fait en cou¬ 
pant le bout de la queue 8c de latete ; 
faites les blanchir 8c éplucher : mettez 
les cuire dans une petite marmite avec 
du bouillon, affaifonnez de fel : quand 
ils font cuits, faites en un cordon au¬ 
tour du plat. Celui de Celeri & de 
Poireaux vous les faites blanchir 8c les 
ficelez en paquet pour les mettre cui¬ 
se dans la marmite au potage. Celui de 
i 
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laitue fe fait de même. Celui à la Chi¬ 
corée dans le rems du celeri, vous en 
mêlez un peu avec la chicorée ; faites 
les blanchir & les mettez en paquet ; 
faites les cuire à part. Celui au pointes 
d’berges fe fait en prenant des petites 
afperges que vous faites blanchir: met¬ 
tez les en petits paquets ficelles , cou¬ 
pez un peu le petit bout de la pointe , 
& les mettez cuire à part dans une pe¬ 
tite marmite. Il faut obferver que tou¬ 
tes ces légumes doivent être bien cuites, 
que le pam que l’on employé pour mi¬ 
tonner les potages, foit d’un bon goût 
tendre & point de mie , fi vous em¬ 
ployez du pain rafiis, pour qu’il mi¬ 
tonne mieux , faites le lecher aupara- 
vent. Vous pouvez mettre fur tous ces 
potages, telle viande de boucherie, 
volaille ou gibier que vous voudrez» 

Potage aux Choux. 

Il faut mettre dans une marmite 
quelques livres de tranches de bœuf, 
un combien de jambon ; laites les fuer 
& un peu attacher à la marmite: met- 
tez-y du bouillon de mitonnage & tou¬ 
tes fortes de légumes , comme celeri, 
navets , oignons , carottes, panais , 
poireaux, la moitié d’un chouxficel- 

E ij 
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iez ; le tout blanchi un moment à feaii 
boudante ; un morceau de petit lard , 
une mignonette comme celle qui eli 
expliquée au bouillon de potage maigre 
page 80. Si vous vouiez garnir ce po¬ 
tage de quelque gibier comme canard 
fauvage , farçelle , perdrix , pluvier , 
failan, rouge, celui que vous voudrez,il 
faut le flamber^vuider & le mettre cui¬ 
re dans la marmite ; la viande & les 
choux étant cuits , mitonnez le potage 
& faite une garniture autour du plat 
avec les choux & petit lard. 

Potage de Julienne en gras & en 
inaigre. 

Coupez en petit filets, deux raci¬ 
nes , un panais, un dem-pied de cé¬ 
leri , laitue, ozeille , cerfeuil : mettez 
les dans une marmite avec deux ou 
trois oignons entiers , une carote , un 
panais, trois navets, le tout entier, 
un bouquet de perfil, ciboule, une 
g-oufle d’ail, deux doux de girofle , 
une feuille de laurier, mouillez avec 
d’excellent bouillon , du jus de veau ; 
faites cuire deux heures à petit feu , 
ôtez le bouquet , & les légumes en¬ 
tières,mitonnez le potage avec le bouil¬ 
lon de la Julienne : en maigre il fie 
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fait de la même façon en vous fervant 
de bouillon de poiflon, jus d’oignons^ 
& un peu de bon beurre. 

Potages de differentes puréesv 

Celui de lentilles fe fait en mettant' 
cuire les lentilles avec du bouillon 3 
une carotte, un panais , deux oignons, 
un bouquet de perfil , ciboule, une 
gouffe d’ail, deux doux de girofle , 
un peu de fariette : lorfque les lentilles 
font cuites, vous les patfe£ en purée 
épaiflfe & les mouillez enfuite avec 
un bon jus de veau : mitonnez le pota-' 
ge avec d’excellent bouillon , 6c y 
mettez le coulis de lentilles. Celui à 
la purée de navets, fe fait en coupant les 
navets par morceaux ; faites les blan¬ 
chir & cuire avec un bon jus de veau, 
du bouillon , un bouquet comme ce¬ 
lui des lentilles , quand ils font bien 
Cuits , pailez-îes en purée comme les 
lentilles. Celui d’haricots blancs , ayez; 
des haricots cuits dans de l’eau' que 
vous écrafez, faites fuer & attacher 
comme du jus une tranche de jambon , 
de la ruelle de veau, oignons, ca¬ 
rottes, panais, une feuille de laurier, 
une branche de fariette, deux clou)§ 

E iij 
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de girofle , une goufle d’ail; mouillez 
avec du bouillon : la viande étant cui- 
te vous la retirez & y mettez les hari¬ 
cots écrafés ; faites leur faire quelques 
bouillons , palïez les à l’étamine : met¬ 
tez ce coulis dans le potage après qu’il 
cft mitonné. Celui de Pois ; faites 
cuire des Pois fecs avec du bouillon 
de mitonnage, oignons, carottes , pa¬ 
nais , un bouquet de perfil , ciboule * 
une goufle d’ail , deux doux de gi¬ 
rofle , un peu de mulcade , une feuille 
de laurier , un peu de fariette ; quand 
ils font cuits , il faut les piler & les 
pafler à l’étamine avec un peu d’épi¬ 
nards blanchis & pilés, délayez cette 
purée dans un bon jus de veau , paf- 
fez-la à l’étamine ; il faut qu’elle foit. 
d’un verd pâle & de bon goût : met¬ 
tez-la dans le potage comme au pre¬ 
cedent. 

Potage de Semoivlle en gras Cf en 
maigre. 

Faites cuire la Semoüille de la mê¬ 
me façon que le ris , en gras & en 
maigre avec d’excellent bouillon & 
du jus ce qu’il en faut pour lui donner 
une belle couleur; c’efl: une pâte qui 
nous vient d’Italie 5 il faut la choifig 
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id’un jaune clair & bien feche qui n’ais 
point de mauvais goût. 

Potage à la Dauphine. 

Foncez une caflerole avec un peu 
de lard , tranches de jambon & de 
veau , deux ou trois oignons en tran¬ 
ches, une Carotte , un pannais; laiflez 
attacher «Sc mouillez comme un jus ; 
faites bouillir à petit feu jufqu’à cç 
que la viande foit cuite : pilez un blanc 
de volaille cuite à la broche , cinq 
ou fix jaunes d’œufs durs , autant d’a¬ 
mandes douces : paiiez au tamis le jus 
de veau , délayez y ce que vous avez 
pilé pour le palier à l’étamine & en 
faire un coulis lié : mitonnez le potage 
avec d’excellent bouillon , en fervant 
mafquez-le avec le coulis que vous 
aurez fait chauffer au bain-Marie, vous 
garnirez le potage fi vous voulez avec 
une volaille ou jarret de veau. 

Potage de Gibier. 
O 

Coupez par membres une perdrix } 
©u un lapreau, fi vous vouiez quel- 
qu’autre gibier: mettez-le dans une 
calferole avec tranches de veau «3c jam¬ 
bon , oignons, carottes & panais % 
faites fiier «3c attacher à petit feu comme 
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■un jus de veau, mouillez avec un excel¬ 
lent bouillon autant que vous en ave2 
beroin pour votre potagejfaites bouil¬ 
lir à petit feu jufqu’à ce que la viande 
foit cuite , paflfez - le au tamis pour 
vous en fervir à mitonner le potage : 
garniffez-le avec la légume que vous 
voudrez. 

Potages de toutes fortes de croûtes. 

Coupez en deux un pain rond mol¬ 
let , ôtez-en la mie que vous coupez 
en tranches : mettez cette mie dans le 
fond du plat que vous devez fervir ; 
trempez les croûtes dans du bouillon 
gras & les drefifez fur la mie : mettez- 
y du bon bouillon qui ne foit pas 
dégraifié ; faites mitonner jufqu’à ce 
qu’il fe faffe un petit gratin dans le 
fond du plat, ayez foin d’arrofer de 
temps en temps le deflus des croûtes 
avec le bouillon gras du plat, & en mi¬ 
tonnant d’empêcher qu’elle ne tombe ; 
quand il rpy a plus que de la graiffe 
da ns le plat : mettez-le fur un1 petit 
feu pour que le gratin le faffe douce¬ 
ment & ne fente point l’attaché : lorf- 
que vous êtes prêt à !ervir vous y met¬ 
tez un jus de veau, coulis à la purée 
verte, coulis de lentilles, coulis d’é- 
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^reviflfes ; tel coulis que vous jugex 
à propos : pour celui à la Reine il ne 
faut pas que les croûtes foit colorées ; 
auflî tôt que le gratin commence à fe 
former , ôtez-le du feu pour empê¬ 
cher qu’il ne fe colore. 

Potage à la Parme. 

Coupez des tranches de pain en fa-3 
çon de rôties, ce qu’il vous en faut 
pour le Potage ; faites les frire dans 
du fain-doux jufqu’à ce qu’elles foient 
d’une belle couleur dorée ; faites les 
mitonner avec d’exeéUent bouillon 
bien doux r- garnirez le plat de la lé¬ 
gume que vous jugez à propos : dref- 
fez le potage , jettez par dellus du par- 
mefan râpé en fervant. 

Potage à VAutriche. 

Prenez un gros poulet que vous 
coupez par membres comme pour fri- 
caifer : mettez - le dans une catferole 
avec un peu de beurre , un bouquet 
de fines herbes : paiTez-les fur le feu , 
mouillez avec du bouillon; faites bouifi 
lir jufqu’à ce que le poulet loit cuit 6c 
qu’il ne refie plus de fauce ; panez- 
les moitié parmefan ôc moitié mie de 
pain ; faites prendre couleur au four ; 
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prenez le plat que vous devez fervîr t 
mettez dans le fond un lit de pain 
tranché , fur le pain un lit de tran¬ 
ches de fromage de gruyere ou de 
parmefan , & lur le fromage un lit de 
choux bien cuit dans du bon bouil¬ 
lon ; couvrez les choux avec du pain 
tranché : mouillez avec du bon bouil¬ 
lon j faites mitonner jufqu’à ce qu’il 
fe forme un petit gratin dans le fond ; 
poudrez le delfus du pain avec du 
fromage râpé ; faites prendre couleur 
avec une pèle rouge ou dans le four ^ 
lorfque vous êtes prêt à fervir, mettez- 
v un peu de bouillon : drelfez le pou*: 
let pané par deflus* 

Garbure, 

Mettez dans une marmite un com¬ 
bien de jambon bien lavé à l’eau chau¬ 
de & ratifié , de la tranche de bœuf, 
deux cuiffes d’oye ; faites fuer & at¬ 
tacher fur un bon feu jufqu’à ce que 
la viande foit colorée : mouillez 
avec du bon bouillon : mettez-y en- 
fuite une mignonette , trois ou quatre 
oignons , carottes panais, un pied de 
celeri, un choux verd blanchi à l’eau 
bouillante & ficelé , un morceau de 
petit lard blanchi, faites bouillir à pe- 
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fit feu jufqu’à ce que la viande Toit cui¬ 
te : mitonnez le potage avec ce bouil¬ 
lon , du pain bis coupé en tranches 
& les choux ; biffez mitonner jufqu’à 
ce qu’il fe forme un gratin dans le fond 
du plat : drelfez deffus le combien de 
jambon , les cuiffes d’oye & le petit 
lard : mouillez avec du bouillon fans 
que le potage foit trop clair. 

« 

Potage à la Madelonettc. 

Faites cuire avec de l’eau ou du 
bouillon toutes fortes de légumes , 
comme oignons , navets , choux ,, 
poireaux, ceieri, chicorée , ozeille „ 
laitues, carotes & panais : le tout en- 
lemble & la quantité que vous jugez à 
propos fuivant ce que vous voulez fai¬ 
re de bouillon : mettez-y avec des 
abatis de volaille, lorfque le bouillon 
fera fini de bon goût : mitonnez le po¬ 
tage avec du pain tranché : garniifez 
le plat de légumes, fervez deffus les 
abatis de volaille. 

Potage de Macarony. 

Faites cuire du Macarony dans ur» 
bon bouillon gras comme le ris , en- 
fuite vous mettez un lit de macarony 
dans le fond du plat que vous devez 

E vj 



î'ioS Les SoupekI 

fervir, un lit de fromage râpé, remet¬ 
tez du macarony fur le fromage, con¬ 
tinuez de mettre un lit de l’un fur 
l’autre en finilfant par le fromage 
faites mitonner à petit feu, donnez 
couleur au fromage avec la pèle rou¬ 
ge , en fervant mettez-y un peu de 
bouillon. 

Potage à la Moufqaetaire. 

Mettez dans une petite marmite uni 
litron de petits pois avec une poignée 
d’ozeille en zefles : mouillez avec d’ex¬ 
cellent bouillon & bon jus de veau ; 
faites cuire à petit feu , mitonnez le 
potage avec bon bouillon : ayez un 
carré de mouton que vous faites cuire 
& glacer comme un fricandeau : dref- 
fez le potage dans le plat : mettez def- 
fus les pois «Se i’ozeilie , mafquez avec 
îe carré de mouton glacé. 

Potage à la Marquife. 

Ayez un pain molet rond d’utte 
demi - livre , ôtez - en toute la mie 5 
remplifîez-Ie d’un ragoût de ris de 
veau , crêtes ; culs d’artichaux , fini 
de bongoût, & bien lié: mettez ce 
pain dans le milieu du plat que vous 
devez fervir avec d’autres croûtes de 

• fN
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pain : mouillez avec d’excellent bouil¬ 
lon ; faites mitonner le potage jufqu’à. 
ce qu’il fe fade un petit gratin dans 
le fond : en fervant mettez-y un cou¬ 
lis à la Reine. 

Potage à la Rhinocéros. 

Prenez trois pigeons aux ailes que 
vous échaudez & vuidez ; troufléz 
les pâtes dans le corps, laiifez les ai¬ 
les J palfez une petite brochette dans 
la tête & le cou pour que la tête fe 
tienne droite ; faites-les blanchir & cui¬ 
re dans la marmite : coupez en petit 
filets comme pour une Julienne , un 
demi pied de celeri , un poireau, une 
carote J un panais, un peu de chico¬ 
rée , ozeille , laitue, cerfeuil :■ mettez 
le tout en femble dans une petite mar¬ 
mite, avec du jus de veau, bon bouiL- 
lon j faites cuire à petit feu : mi tour¬ 
nez le potage avec d’excellent bouil¬ 
lon ; mettez-y les filets de légumes 
avec le bouillon , le potage drelfé, 
mettez les pigeons delfus, l’efiomac en 
delfous & que la tête fe tienne en l’air. 

Potage de Navets à VItalienne en gras 
en maigre. 

Ayez des Navets coupez comme U 
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faut pour garnir le potage, paffez-îesf 
au fairr-doux^ en maigre dans du beur¬ 
re jufqu’à ce qu’ils foient colorés : met¬ 
tez les après les avoir égoutés dans une 
marmite avec deux cuillerées d’huile , 
des filets de racines, celeri, poireaux » 
pafiez le tout fur le feu & mouillez en 
gras avec du jus de veau & bon bouil¬ 
lon , en maigre avec une eau de pois 
ou de lentilles , jus d’oignon ; fai¬ 
tes cuire à petit feu : mitonnez le po¬ 
tage avec ce bouillon : mettez les na¬ 
vets à part pour faire la garniture 9 
fervez delfus le potage une bonne pu¬ 
rée de pois ou de lentilles. 

Ouille au bain-Marie. 

Ayez un pot de terre bien échau-' 
dé : mettez dedans quatre livres de 
tranches de boeuf, une livre de ruelle 
de mouton, deux livres de ruel le de 
veau, une perdrix & un chapon : le 
tout dégraiflé & préparé à l’ordinai¬ 
re , deux oignons piqués chacun d’un 
doux de girofle , une carotte & deux 
pintes d’eau , couvrez le pot & bou¬ 
chez le tour du couvercle avec du pa¬ 
pier collé avec de la pâte ; faites 
bouillir dans un chaudron pendant fept 
ou huit heures , vous aurez foin de 
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fnettre de l’eau bouillante dans le chau¬ 
dron à mefure qu’elle diminue, en- 
fuite vous paflferez votre bouillon au 
tamis , quand il fera bien repolé vous 
le repaierez dans une fer/iette , mi¬ 
tonnez avec votre potage 6c le feryez 
dans un pot à Ouille. 

Potage à la Crecy. 

Faites blanchires toutes fortes de 
légumes comme carottes , panais , 
choux, oignons , un pied de celeri , 
navets : mettez les dans une caderole 
avec quelques tranches de jambon 6c 
de veau , un morceau de bon beurre : 
paflfez-les long-tems fur un petit feu 
jufqu’à ce que le tout foit bien cuit : 
mettez - les dans un mortiez pour les 
piler très-fin : mouillez avec d’excel¬ 
lent bouillon pour en tirer un coulis 
que vouspafi'ez à l’étamine , 6c vous 
en fervez pour le potage en maigre, 
à la place de veau & jambon vous pre¬ 
nez de la carpe & brochet : mouillez 
avec un bon bouillon maigre. 

Des Potages maigres; 

Potage de Lasagne. 

La Lazagne eft une pâte d’Italie 
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delà- même compofition que'celle 

du Macaroni , à la différence que 
celle-ci reffemble affez à la figure des 
copeaux de menuifier. Pour l’employer 
vous la lavez & la laites cuire comme 
du ris à-très-petit feuavec du bon bouil¬ 
lon qu’il n’y ait que peu de lel j enfuite 
vous la retirez dans une paffoire pour 
la faire égouter. Prenez le "plat que 
vous devez fervir, mettez - y dans le 
fond une couche de cette pâte , & par 
deflus quelquespetits morceaux de beur¬ 
re avec beaucoup de fromage de Par- 
mefan ou de Gruyere râpé : remettez 
pardeffus une couche delazagne Sc de 
fromage en continuant de cette façon 
jufqu’à ce que le plat foit plein j il 
faut que» la derniere couche foit de 
fromage. Mettez le plat fur un petit 
feu , couyrez-le avec un couvercle 
de tourtiere & du feu deffus ; vous 
le fervirez quand il fera d’une belle 
couleur dorée. 

Potages maigres de differentes façons. 

Faites un bouillon demitonnage, 
comme il eft dit p>age 80 avec ce 
bouillon vous diversifiez toutes for¬ 
tes de potages aux légumes ; ce fera 
la garniture que vous y ferez qui en 
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Sonnera le nom , comme aux laitues , 
pourpier , concombres, afperges , na¬ 
vets , oignons, poireaux , ceieri, car¬ 
des, radix ; fuivant le potage que vous 
voulez faire, vous prenez les légumes 
que vous faites blanchir & cuire à parc 
dans uneperite marmite avec du bouil¬ 
lon , un peu de beurre ; la cuilfon fai¬ 
te , mitonnez le potage avec du bouil¬ 
lon de mitonnage , mettez - y ce que 
vous jugerez à propos du bouillon de 
la légume que vous devez fervir, fans 
que le goût domine, que le potage 
foit clair & de bon goût. Pour Le po¬ 
tage de Julienne coupez une carotte, 
un panais ou dén i-pied de celeii en 
petits fiilets que vous mettez dans 
une petite marmite avec de la laitue , 
ofeille, cerfeuil, un morceau de beur¬ 
re , paifez-les fur le feu , mouiliez avec 
le bouillon de mitonnage un peu de 
jus d’oignons ; la cuilion faite , fer- 
vez-vous de ce bouiiion pour miton¬ 
ner le potage y en fervant mettez le 
refiant du bouillon pardeffus avec le3 
fiilets de légumes &. herbes. Celui à 
Veau fe fait de meme en n’y mettant 
point de beurre ; il faut palier les her~ 
bes ôc les fervir fans garniture. 
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Potage maigre d’Ecreviffes au risï 

Foncez une calferole avec un peu de 
beurre, des tronçons de carpes , tran¬ 
ches d’oignons, carottes, panais ; fai¬ 
tes fiier, & un peu moins attacher que 
pour du jus, mouillez avec du bouillon; 
laillez cuire à petit feu, & le paüez au 
tamis : ayez un demi cent d Ecreviiles 
que vous laites blanchir, prenez les co¬ 
quilles que vous faites feclier & piler 
fin ; les queues ferviront pour ce que 
vous voudrez : délayez les coquilles 
dans le jus de carpe pour les palier à- 
l’étamine, & en faire un coulis point 
trop lié. Vous avez une demi-livre de 
ri s que vous aurez fait cuire avec du 
bouillon , un morceau de bon beurre ; 
lorfque vous êtes prêt à fervir, mettez- 
y le coulis d’écrevifles , faites chauffer 
fans bouillir. 

Potage maigre à la Purée verte« 

Prenez un litron de pois verts que 
vous mettez dans une cailerole avec 
un bouquet de perfil, ciboule , un 
morceau de beurre , mouillez avec 
du bouillon ; quand ils font prefque 
cuits, il faut les piler & palfer àl’4e 
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tamine en purée ; mitonnez le pota¬ 
ge avec du bon bouillon J fervez la 
purée deflus. Les pois fecs pour les 
palier à l’étamine vous y mettez un 
peu d’épinars blanchis. 

Potage maigre à la Purée de Lentilles„ 

Mettez dans une caflerole un peu de 
Beurre, tranches d’oignons , carottes, 
panais , une branche de fariette , une 
goulTe d’ail, deux doux de girofle, 
trois ou quatre champignons, pafl'ez- 
les fur le feu jufqu’à ce qu’elle fe colo¬ 
re ; mouiiiez avec du bouillon, lailïez 
bouillir une demi-heure , paflez au ta¬ 
mis , ayez des lentilles cuites au bouil¬ 
lon & pilées, délayez les dedans, fai¬ 
tes bouillir un bouillon , palfez la pu¬ 
rée au tamis : mitonnez le potage avec 
du bon bouillon, mettez-y la purée en 
fervant. 

Potage maigre de Ris à la Reine. 

Lavez plufieurs fois à l’eau tiede 
une demi-livre de ris , faites le cuire 
à petit feu avec bon bouillon , un bon 
morceau de beurre , foncez une cafle- 
role avec un peu de bon beurre, tron¬ 
çons de carpe, tranches d’oignons, ca- 
ïpttes,panais j faites fuer, étant prêt de 
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s'attacher vous mouillez avec du bouil¬ 
lon , laiflez cuire 6e pallez au tamis 
pilez cinq ou lix amandes douces avec 
autant d’œufs durs , un peu de poilfofï 
cuit, une mie de pain paliée fur le feil 
avec du lait ou de la crème délayée 
avec le bouillon de la carpe ; palfez à 
Fétamme , 6e faites chaufer au bain- 
Marie : étant prêt à fervir mettez votre 
coulis dans le ris» 

Potage au Lait de plujîeurs façons„ 

Pour le faire au naturel, faites bouil-' 
lir le lait avec une feuille de laurier* 
rofe , un morceau de lucre, très - peu 
de lel, verfez-en la moitié tout bouil¬ 
lant dans le plat fur du pain tranché ; 
couvrez 8e tenez chaud fur de la cen¬ 
dre fans bouillir yen fermant mettez le 
reliant du lait: pour le mieux mettez 
quelques jaunes d’œufs dans le reliant 
du lait ; faites lier fur le feu en remuant 
jufqu’à ce que le lait s’épailMe, il faut 
l’ôter promptement ; en faifant bouil¬ 
lir le lait vous y mettez , fi vous voul¬ 
iez avec le fuere un peu de canelle, co¬ 
riandre, une écorce de citron , 8c faites 
reduireà moitié , après l’avoir palfé au 
tamis j vous le finilfez comme le préi- 

V
»
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eedent. Si vous voulez le f,aire à l’oi¬ 
gnon , hachez cinq ou fix oignons que 
vous pailez iur le teu avec du beurre 
julqu’à ce qu’il fort bien cuit fans être 
coloré , mettez-y du lait tout bouil¬ 
lant ; faites bouillir, Sc y mettez un 
peu de fel, trempez le potage com¬ 
me le precedent, en fervant mettez 
le rertant du bouillon. Si vous voulez 
le Jaire aux choux, faites cuire des 
choux dans une eau de pois avec hon 
beurre , un peu de fel, quand ils font 
bien cuits, & qu’il ne refte prefque 
plus de bouillon , mettez-y du bon 
lait tout bouillant, finilfez le potage 
comme le precedent. 

Ouille auPotiron. 

Il faut avoir deux Potirons , l'un 
qui doit être choifi bien rond <5c de 
la grandeur d’un pot à ouille, coupez- 
en le defius en forme d’un couvercle, 
& de façon que vous puirtiez le re¬ 
mettre à fa place fans qu’il parodie 
avoir été ouvert, ôtez en tousles.pe- 
pins & la moitié de la chair; ce que 
vous ferez aifément en le ratifiant en 
dedans avec une cuiliere à dégraififer ; 
enfuite vous-ferez _des petites cifelures 
fur tout le dehors du potiron feuler 
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ment pour faire tenir une meringue 
de blancs d’œufs fouettés en neige, 
mêlés avec du lucre fin ; mettez cette 
méringue fur tout le tour du potiron 
fur le couvercle & la queue ; placez 
le potiron fur un plat-fond pour le 
mettre au four doux , après avoir jet- 
té fur toute la meringue du fucre 
.fin ; lorfqu’elle eft cuite de belle cou¬ 
leur , drelïez le potiron lur le plat 
que vous devez fervir, mettez y un 
potage fait de cette façon, coupez 
en dez des morceaux de potiron 
fiaites-les cuire avec de l’eau, jufqu’à 
(ce qu’ils foient prefque en marmellade, 
& qu’il ne reffe point d’eau ; enfuite 
vous y mettez une pinte de bon lait 
que vous aurez fait bouillir aupara¬ 
vant avec un morceau de bon beurre, 
du fucre ce qu’il en faut, un peu de 
fiel fin. Quand vous êtes prêt à fervir, 
vous y ajoutez une liaifon de fix jau¬ 
nes d’œufs que vous avez fait lier 
avec un peu de lait, mettez du pain 
tranché lecber au four fans être co¬ 
loré dans le potiron , verfez defïiis 
le bouillon de potiron ; fiervez cou¬ 
vert de fcn couvercle le plus chau¬ 
dement que vous pourrez. 
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Potage de Citrouille, 

Faites cuire de la citrouille de la 
même façon que le potiron précédent* 
& le potage fini de même ; prenez 
Je plat que vous devez fervir, mei> 
tez-y fur tout le bord du blanc d’œuf 
fouetté, mêlé avec du fucre fin ; fai¬ 
tes cuire dans un four très-doux, 
.mettez du pain tranché dans le plat * 
fieryez deilus le bouillon de citrouille» 

Eifque maigre aux EcreviJJ'es, 

Faites un coulis d’Ecrevifles , com- 
me ileft dit pour le potage ci-devant 
page 114. Prenez les queues que vous 
mettez dans une caflerole avec des 
champignons, laitance decarpes , culs 
d’artichaux blanchis un quart-d’heure 
à Peau bouillante, un morceau de beur¬ 
re, paffez-les fur le feu, mouillez avec 
du bouillon,faites cuire une demi heure; 
mitonnez le potage dans le plat que 
vous devez fervir avec un excellent 
bouillon, jufqu’à ce qu’il commence à 
s’attacher au fond du plat ; alors vous 
arrangez deflus les laitances , queues* 
artichaux, champignons, & le bouil- 
Jçn de leur cuilfon, laiiïez encore un peu 
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mitonner , jufqu’à ce qu’il ne refie 
point .de bouillon ; en fervant maf- 
«quez avec le coulis d’écrevifles* 

Potage maigre de Moules. 

'Ratifiez & lavez dans plufieurs 
eaux des Moules, mettez-les fur un 
bon feu pour les taire ouvrir , ôtez- 
les de leurs coquilles pour les mettre 
dans une cafierole avec un morceau 
de beurre, un bouquet de perfil, ci¬ 
boule , .pafiez fur le feu ; fingez & 
mouillez avec du bouillon de poif- 
fon ; faites réduire à courte fauce , 
mettez - en la moitié dans des co¬ 
quilles pour faire la garniture du po¬ 
tage, ce l’autre moitié dans un pe¬ 
tit pain de potage , mettez ce pain 
dans le plat que vous devez fervir, 
de d’autre pain avec, mouillez avec 
du bouillon de poitfon &. de l’eau 
des Moules, faites mitonner jufqu’à 
ce qu’il commence à s’attacher ; en 
fervant mettez-y un coulis à la Rei¬ 
ne , ou du bouillon de poilfon lié d<£ 
fix jaunes d’œufs. 

Quilles maigres de plufieurs façons. 

Faites blanchir toutes fortes de îe- 
tgumes comme oignons, carottes , pa¬ 

nais a 
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fsnais, racine de perfil, celeri, navets» 
poii eaux j mettez le tout dans une mar¬ 
mite avec de l’eau de pois tirée au clair, 
une mignonette, quelques dtfoffemens 
de carpes, faites bouillir à peut feu juf- 
qu a ce que les légumes foient cuites : 
ajoutez y des tranches-d’oignons & de 
racines que vous palIez fur le feu jufqua 
ce qu elles foient bien colorées. Ce 
bouillon étant fini & tiré au clair il 
vous fervira pour famé l’ouille au ver¬ 
micelle , que vous faites cuire avec ce 
bouillon, & du beurre, enfervant du 
rromage râpé.Celui au ris, celui à la Ju¬ 
lienne & autres fefont de même. 

Potage de Croûtes en maigre de plu- 
fleurs façons. 

la mie, mouillezavec du bon bouillon , 
laillez mitonner jufqu’à ce cu’,1 le finïi, 

Tome L 
e P o.nt i crç 

F 
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fervant mettez y moitié bouillon 8c 
moitié jus d’oignons , ou fi vous voul¬ 
iez un coulis à la purée verte , un 
coulis de lentilles, de navets, d’écre- 
vifles, à la Reine, celui que vous vou¬ 
lez ; il n’y a que le coulis dont vous les 
malquerez qui en fera le changement, 
vous pouvez encore les fervir avec un 
ragoût de concombres, de truffes, mouf- 
ferons, champignons, celui que vous 
voulez. 

Potage de lait d’Amandes. 

Faites bouillir de l’eau avec un peu 
de canelle, une écorce de citron verd, 
de la coriandre, un peu de fel & du 
fucre; ayez des amandes échaudées 
& bien pilées, délayez-les dans cette 
eau pour les paffer à plufieurs fois 
dans une étamine j mettez du pain 
tranché dans le plat que vous devez 
fervir avec du lait d amandes, laiffez- 
le tremper fur de la cendre chaude fans 
bouillir, en fervant mettez lç refie, fer- 
vez le plus chaud que vous pouvez ; fi 
vous le voulez au naturel, paflez les 
amandes avec de l’eau chaude, vous y 
mettrez après un peu de fel & du fucre 
çe que vous jugez à propos. 



Potage d’Orge mondé. 

Faites tremper & laver de l’Orge 
monde, mettez-le cuire dans une pe¬ 
tite marmite avec bon bouillon , un 
peu de bon beurre ; quand il eft cuit 
a petit feu & d’un bon fel; ajoûrez- 
y du bouillon pour qu’il ne fou point 
ticp épais, vqus y pouvez mettre fl 

vous vouiez en fervant un coulis d’é- 
crevilles, ou un coulis à la Pveine. 

Des Sauces. 

Sauce à la IVompareille. 

Coupez très - fin un peu de jambon 
cuit, autant de filets de blanc de pou¬ 
larde , un cornichon , un jaune d’œuf 
dur, un anchois, un peu de perfil, une 
ec ha lotte, le tout auffi fin que de la nom- 
pareille , & le mettez dans un bon ref- 
taurant laire un bouillon , fervez-vous- 
en a ce que vous voudrez pour mafquer 
viande ou poiiîon. * 

Sauce à la Nivernoife. 

Mettez dans une cafferole deux 
tranches de jambon, une goufle d’ail, 
deux doux de girofle , une feuille de 

Fij 
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laurier , tranches d’oignon & racW 
nés, faites fuer &: un peu attacher, 
mouillez avec du bouillon, un demi 
verre de vinaigre tftragon , deux 
cuillerées de coulis ; faites bouillir à 
petit feu une heure , paflez au tamis , 
îervez pour fauce relevée. 

Sauce petite Italienne. 

Mettez dans une cafferole une tran" 
che de jambon, trois ou quatre cham" 
pignons, deux ou trois échalottes 9 
une demi-gouiïe d’ail, le quart d’une 
feuille de laurier, une bonne cuillerée 
d’huile; paflez le tout enfemble fur 
un moyen feu, mouillez avec du con- 
fommé un peu de coulis J un demi- 
verre de vin de Champagne, faites 
bouillir à petit feu pendant une demi-, 
jheure ; dégradiez, paflez au tamis. 

Sauce Italienne blanche. 

Paflez fur le feu avec une cuillerée 
d’huile destrufFes hachées, deuxgouf- 
fes d’ail, perfil, ciboule entière, de¬ 
mi feuille de laurier , deux tranches 
de citron ; fingez, mouillez avec du 
confommé; un verre devin de Cham¬ 
pagne; faites bouillir à petit feu/dé- 
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graillez & paflez au tamis. 

Sauce à la Marinière 
t 5 . f 

Prenez un foye de volaille ou de 
gibier , deux ou trois échalottes, deux 
truffes ; hachez le tout très-fin, & lé 
mettez dans unè cafierole avec und 
cuillerée d’huile , deux ou trois cuiP 
ïerées de coulis, un verre de vin de 
Champagne ,• peu de fel, gros poi¬ 
vre ; faites bouillir à petit feu une' 
demi-heure, dégrailfez. 

Sauce au Celadon,- 

Foncez une cafierole avec quelques 
zefies de lard , tranches de jambon de 
veau, oignons, carottes, panais , une 
goufle d’ail piquée d’un doux de giro¬ 
fle ; faites fuer & un peu attacher ? 
mouillez avec un poifion de vin de 
Champagne, du bouillon, faites bouil¬ 
lir une heure à petit feu ; dégraillez & 
pafiez au tamis, mettez - y du perfit 
blanchi haché très fin ’, la moitié d’un 
pain de beurre marné d’une pincée de 
farine , faites lier fur le feu en la re~" 
tournant, elle doit être confinante* 
fans être trop liée , prellez-y un jus 
«de citron en fervant. 

F iij 
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Sauce au Coloris. 

Cette fauce fert pour toutes for¬ 
tes de viandes que Ton fait cuire dans 
une brade blanche ; pour cet effet, 
vous foncez une caiferole avec tran¬ 
ches de veau , jambon , oignons, met¬ 
tez defïus la viande que vous voulez 
faire cuire , avec un bouquet de per- 
fil, ciboule, une gouffe d’ail, deux 
doux de girofle , deux tranches de 
citron , une demi feuille de laurier ; 
couv'rez de bardes de lard, faites fuer 
& mouillez avec un peu d’excellent 
bouillon & un verre de vin de Cham¬ 
pagne ; 1» viande étant cuite à petit 
feu, vous pailcz la fauce au tamis * 
dégrafiez , mettez-y deux cuillerées 
de coulis, faites réduire au point d’une 
iauce ; en fervant mettez-y gros com¬ 
me une noix de beurre d’écreviiles; 
faites lier fur le feu fans bouillir , fer¬ 
iez fur la viande. 

Sauce au Çonforr.mè. 

Foncez une petite marmite aveczef- 
tes de lard J tranche de jambon , tran¬ 
che de bœuf, une vieille perdrix , oi¬ 
gnons , carottes, panais, une racine 
de perfii, un demi pied de celeri ? 
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deux navets , un bouquet de peifii ,• 
ciboule , une gouiTe d’ail, deux doux 
de girofle, une feuille de laurier , un 
peu de thim & bafilique ; faites luer 
à petit feu ; quand la viande commen¬ 
ce à s’attacher, mouillez avec du bouil¬ 
lon la quantité que vous jugez à pro¬ 
pos : bouchez bien la marmite avec 
de la pâte pour la faire bouillir à pe¬ 
tit feu pendant cinq heure, ; dégraif- 
fez , paflez au tamis ; ce consommé 
fert pour fauce particulière , ou à don¬ 
ner du corps à toute forte de petite# 
fauces. 

Sauce à la Sax'e, 

Foncez une cafferole de tranche de 
veau , jambon , oignons , carottes , pa¬ 
nais ; faites fuer & un peu attacher s 
mouillez avec un verre de vin de 
Champagne du bon bouillon, ajoûtez- 
y quelques champignons , une goufl'e 
d’ail ; faites cuire à petit feu pendant 
une heure, paflez au tamis , mettez-y 
une pincée de perfil, cinq ou fix feuil¬ 
les d’eftragon , deux feuilles de bau¬ 
me; le tout blanchi & haché très-fin, 
en fervant un jus de citron. 

F iv 
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Sauce à la Liaifon. 

M ettez dans une cafferole un peu de 
nielle de veau & une tranche de jam¬ 
bon , le tout coupé en dez , un mor¬ 
ceau de bon beurre, un bouquet de 
perlil, ciboule , une gouffe d’ail, deux 
doux de girofle , une feuille de lau¬ 
rier , deux feuilles d’elbragon , un peu. 
de bafihc ; paffez le tout fur le feu , 
fingez ôc mouillez avec du bon bouil¬ 
lon ; faites cuire à petit feu & pafl'ez 
au tamis : lorfque vous ferez prêt à vous 
en fervir , vous y mettrez trois jaunes, 
d’œufs , délayez avec un peu de bouil¬ 
lon , de la mufcade râpée , une petite 
pincée de perfil haché très-fin , un pain 
de beurre de Vambre ; faites lier fur 
le feu , prefle-y un grand jus de citron.* 
fel, gros poivre. 

Sauce à l’Ofeille. 

Pilez de Tofeille après l’avoir lavée 
& bien preiïée ; lorfque vous en aurez, 
un grand verre de jus, paflez-le au ta¬ 
mis , &. le mettez dans une calferole 
avec un morceau de bon beurre manié, 
d’une pincée de farine, deux jaunes 

d’œufs , mufcade râpée, fel, gros poi- 
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vte 3 faites lier fur le feu fans bouillir. 

Sauce à la Mariette. 

Foncez une cafiferole de tranches de 
veau, jambon, tranches d’oignons, une* 
carotte , la moitié d’un panais , deux 
goulfes d’ail, deux doux de girofle > 
trois feuilles d’eflragon ; faites fuer & 
un peu attacher, mouillez avec du 
bouillon , un verre de vin de Cham¬ 
pagne , deux tranches de citron ; faites 
bouillir à petit feu , dégraiffez & paf- 
fez au tamis, ajoutez-y trois rccam- 
boles écrafées. 

Sauce au Cerfeuih 

Pallez fur le feu quelques champP' 
gnons avec un morceau de beurre, un' 
bouquet de perfil, ciboule , une gouffo 
d’ail, deux échalottes , deux doux de 
girofle > une feuille de laurier , trois 
feuilles d’eftragon; fingez fort, mouil¬ 
lez avec un verre de vin de Champa¬ 
gne , autant de bon bouillon, fel, poi¬ 
vre; faites bouillir à petit feu & rédui¬ 
re au point d’une fauce ; pafifez au ta¬ 
mis fans dégraifler , ajoûtez-y du cer¬ 
feuil blanchi haché'très - fin , faites 
ehaufer fans bouillir» 

F y 
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Sauce au Perfil. 

Pilez très-fin une demi-poignée de 
perfil, mettez Le dans une catferole avec 
autant de confommé qu’il vous faut 
pour une iauce ; laiflez infufer un quart- 
d’heure, & le paflez au tamis, mettez— 
y un pain de beurre manié de farine 
iel, gros poivre j faites lier fur le feu 
preflez-y un jus de citron. 

Sauce à la Civette. 

Mettez dans une cafierole du con~ 
fomrné avec un demi-verre de vin de 
Champagne ; faites bouillir un demi 
quart d’heure , ajoûtez-y de la civette 
hachée, un pain de beurre manié de 
farine, fel, gros poivre, mufcade râ¬ 
pée , faites lier fur le feu. 

Sauce à la Garone. 

Coupez un gros oignon entranches,' 
<8e le mettez dans un verre d’huile bien 
chaude, faites lui faire quelques bouil¬ 
lons , & y mettez enfuite un bouquet 
de perfil, ciboule , une feuille de lau¬ 
rier, trois feuilles d’efiragon, du bafi- 
lic , trois goufies d’ail, trois doux de 
girofle , quelques tranches de citron 
la peau ôtée, deux cuillerées de cou- 
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lis, un verre de bouillon ; faites cuire 
une demi-heure à petit feu ; dégradiez 

padez au tamis. 

Sauce au Fenouil. 

Paffez fur le feu cinq ou fix oignons 
en tranches avec deux goufîes d’ail Qc 
deux cuillerées de bonne huile ; mouil¬ 
lez avec deux cuillerées de coulis , un- 
verre de vin de Champagne , un pen¬ 
de confommé ; faites bouillir une heu¬ 
re à petit feu , dégradiez & patîez au 
tamis ; enlui'te vous y ajoûterez une 
pincée de perfil & une branche de fe¬ 
nouil bien blanchi & haché très-fin y 
fel, gros poivre , faites bouillir un mi¬ 
tant avant que de vous en fervir. 

Sauce à f Amiral. 

Hachez une anchois, une bonne pitV 
cée de câpres, fept ou huit rocambo- 
ies; mettez le tout dans une cafierole 
avec un verre de conlommé , peu de 
fel, gros poivre, mulcade râpée, un 
pain de beurre manié de farine j faites 
lier fur le feu en fervant jus de citron y. 
ou un grand filet de verjus. 

Sauce à la Royale. 

Foncez une calferole avec zelles à& 
F vj 
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lard , tranches de jambon, ruelle de* 
veau blanchie un inftant,un poulet cou¬ 
pé en deux , une goufle d’ail, trois ou 
quatre échalottes; faites fuer le tout en- 
femble jufqu’à ce qu’il foit prêt de s’at¬ 
tacher , mouillez avec un verre de vin 
de Champagne, autant de confommé, 
un demi - verre d’huile, laiflez cuire à 
très-petit fenpendant une heure & de¬ 
mie ; dégrailfez & paflez au tamis. 

Sauce à la Flamande. 

Piquez une goufle d’ail avec un' 
doux de girofle, & la mettez dans une 
caflerole avec deux tranches de citron 
la peau ôtée, fel, gros poivre , perfll 
blanchi haché, un verre de confommé, 
gros comme la moitié d’un œuf de bon 
beurre manié de farine , biffez infufer 
un quart-d’heure , & la faites lier fur 
le*feu, ôtez le citron 5c l’ail, fervez à 
ce que vous voudrez. 

Sauce à la Hâte. 

Maniez un pain de beurre avec de 
ïa farine , 5c le mettez dans une cafle¬ 
role avec du bon confommé, fel, gros 
poivre; faites lier fur le feu, fervez avec 

tin jus de citron. 
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Sauce à F Agneau. 

Maniez un pain de beurre avec deux: 
pincées de mie de pain pailée , trois 
échalottes, perfil, ciboule, le tout ha¬ 
ché ; mettez-lc dans une eaflerole avec 
un verre d'excellent bouillon, autant 
de vin de Champagne , fel, gros poi- 
vre; faites bouillir quelques bouillons, 
en fervantprelïez-y le jus d’une orange. 

Sauce à VAvare. 

Hachez cinq ou-fix blancs de cibou¬ 
les , & les mettez dans une eaflerole 
avec un filet de verjus , fel, gros poi¬ 
vre , un verre d’eau ; faites chauler de 
fervez dans une fauciere. 

Sauce au Verjus. 

Pilez du verjus & le paflez au tamis 
mettez-le dans une fauciere avec une 
cuillerée d’huile, deux blancs de cibou¬ 
le hachés, fel, gros poivre. 

Sauce au Pauvre Homme„ 

Faites bouillir cinq ou fix bouillons,' 
la moitié d’un citron coupé en tran¬ 
ches avec deux verres d’excellent bouil- 
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Ion, trois ou quatre blancs de cibou¬ 
le hachés, Tel, gros poivre ; en fervanc 
©tez ie citron. 

Sauce douce, 

Faites bouillir deux verres de bon 
vin rouge avec deux petites cuillerées 
de vinaigre, trois cuillerées de coulis, 
gros comme la moitié d’un œuf de fu- 
crc, un oignon en tranches, un peu de 
canelle , une feuille de laurier ; paflez 
cette fauce au tamis après qu’elle aura 
bouilli un quart-d’heure peur la fervir 
dans une fauciere. 

Sauce au Fumet. 

Prenez les flancs d’un lièvre ou lapin; 
cuit à la broche que l’on a deffervis de 
la table; coupez-les par morceaux & 
les mettez dans une callerole avec un 
grand verre de vin rouge , un peu de 
coulis , une feuille de laurier , thim, 
bafilic, un gros oignon en tranches s 
une gculfe d’ail, deux doux de’géro- 
fle, une petite cuillerée de vinaigre, 
un verre de bouillon, fel, poivre, fai¬ 
tes bouillir une heure à petit feu & ré¬ 
duire au point d’une fauce, palfez ait 
tamis» 
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Sauce Ravigotte. 

Prenez une goufife d’ail coupée en? 
filets, cerfeuil, pimprenelle, eftragon, 
creffon à la noix , civette , de tout fui- 
vaut fa force; après l’avoir bien lavé 
& preflfé, mettez le iufuler une bonne 
heure dans un verre de conformité (ur 
de la cendre chaude fans faire bouillir, 
paflfez-les au tamis avec un peu d ex- 
preflion , mettez dans cette lauce un 
pain de beurre manié de larine , fel , 
gros poivre , faites lier fur le leu , fer- 
vez avec un jus de citron. 

Ravigotte froide. 

Prenez la moitié d’un pied de ceîe- 
ri avec deux ou trois croules, deux 
échaloctes , une gouffe d’ail, un an¬ 
chois , deux pincées de câpres, eftra¬ 
gon , cerfeuil, creflan à la noix , pim¬ 
prenelle ; pilez le tout enfemble très- 
fin , & le paffez au tamis après l’avoir 
délayé avec un peu de coulis ; eniuite 
vous y ajouterez de la moutarde , du 
vinaigre , de i’huiie , cl, gros poivre, 
redelayez bien le tout enfemble pour 
le fervir froid dans une fauciere couv- 

me une rémoulade. 
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Sauce à la Madeleine. 

Mettez dans une cafiferole un peu de: 

chapelure de pain fine , deux échalüt- 

tes hachées , Tel, gros poivre, un pair*- 

de beurre, une cuillerée de verjus, un 
verre de confommé ; faites bouillir un- 

bouillon ; ne fervez point trop lié. 

Sauce à l’afpic* 

Faites infufer pendant une heure dans' 

un verre de bon confommé,du cerfeuil, 
eflragon, pimprenelle, crelfon à la 

noix, une feuille de baume ; pafiez-les 

au tamis avec un peu d’exprefîion, a joiw 

tez-y une cuillerée de vinaigre à l’aü,' 

fel, gros poivre, fervez froid dans une 

fauciere. 

Sauce a la Gendarme. 

Mettez trois verre de bon confom 

médans une calferole , avec beaucoup, 

de perfil entier, & trois gouffes d’ail ; 

faites infufer une heure lur de la cen¬ 

dre chaude, enfuite paflez-le au tamis, 

& mettez dans la fauce une laitue bien 

cuite pilée avec trois jaunes d’œufs 
durs, gros comme la moitié d’un œufs 

de bon beurre, fel , gros poivre ; fai¬ 

tes lier fur le feu , en fervant grand jus 

de citron. 
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Sauce à la Belle-Vue, 

Foncez une caflerole avec moële de 

bœuf, tranche de jambon, ruelle de 

veau , un poulet commun coupés ert 

deux , deux oignons, une carotte la 

moitié d’un panais J un bouquet de 

perfil, Ciboule , une gouffe d’ail, deux 

doux de girofle , trois feuilles d’es¬ 

tragon , une feuille de laurier , thim, 

bafilic ; faites fuer jufqu’à ce que cela 

commence à s’attacher : mouillez avec 

un grand verre de vin de Champagne, 

& bon bouilion ; ajoutez-y.quelques 

champignons ; lai lié z bouillir à petit 

feu jufqu’à ce que la viande foit cuite* 

pallez au tamis pour vous en fervir- 

â ce que vous voudrez , vous pouvez 

aufli en déguifer le goût en y mettant 

quelques ingrediens hachez , comme 

truffes , blanc de poularde corni¬ 

chons, jaunes d’œuîs durs. 

Sauce à la Morue. 

Mettez dans une caflerole un bou¬ 

quet de perfil, ciboule, deux goufles 

d’ail , deux doux de girofle , une 

feuille de laurier , des champignons , 

un morceau de beurre , pallez le tout 

fur le feujmettez-y une bonne pincée de 
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fanne : mouillèz avec du lait ou de la 

crème ; faites bouillir jufqu’au point 

d’une iauce : paffez au tamis, en fer- 

vant une pincée de per 111 blanchi ha¬ 

ché. 

Saucc à la Polonoife, 

Faites blanchir une goufie d’ail avec 

un peu d eftragon , cerfeud , pimpre- 

neile , deux feuilles de heaume , ha¬ 

chez le tour enfemble tres-fin : met¬ 

tez bouillir un verre de confommé 

avec autant de vin de Champagne,, 

deux clou*x de girofle ; laiflez réduire 

à moitié ; ôtez les girofles : mettez- 

y ce que vous avez hachez , avec des 

zefles de bigarrade, fel, gros poivre ; 

faites chaufer fans bouillir. 

Sauce au Foye. 

Prenez des foyes de volaille ou de 

gibier , hachez-les très-fin & les met¬ 

tez dans une cafferole avec perfil, ci¬ 

boule, trois ou quatre feuilles d’eflra- 

gon , un peu de bafiiic, deux échalot- 

tes , le tout haché très-fin, pafiez-les 

fur le feu jufqu’à ce que le tout foit 

cuit ; enfuite vous pilez le tout pour le 

délayer avec un peu de coulis, un ver¬ 

re de confommé , fel, gros poivre , un- 
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pain de beurre de Vambre manié d’une 

pincée de farine; faites lier furie leu 

en fervant grand jus de citron. 

Sauce au Vin. 

Faites bouillir une chopine de bon 

vin rouge avec un verre de bouillon , 

coriandre , canelle , du fucre , laillez 

réduire au point d’une fauce ; paifezau 

tamis, fervez dans une fauciere. 

Sauces blanches. 

Délayez dans une caiïerole gros 

comme un œui de bon beurre avec une 

bonne pincée de farine, un ou deux an¬ 

chois hachés ; mouillez aeecde l’eau, 

ajoutez- y quel pies Ciboules entières,, 

fel, gros poivre, un hier de vinaigre* 

faites lier lur le feu , otez les ciboules, 

avant que de fervir. 

Sauce à VEfpagnole. 

Foncez une calferoîe de quelques 

zeftes de lard, bardes de veau Ôerran- 

ches de jambon, un oignon, une carot¬ 

te , la moitié d’un panais, faites fuer 

jufqu’à ce qu’il commence à le colorer 

dan:> le fond; mouillez avec deux grands 

verres de vin de Champagne, autant de 

conformité, trois goui'les d’ail, deux. 
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pincées de coriandre, une feuille d* 
laurier, trois feuilles d’tflragon, deux 
doux de girofle, deux cuillerées de 
bonne huile, trois cuillerées de coulis ; 
faites bouillira petit feu julqu’à ce que 
la viande foit bien cuite , & réduite au 
point d’une fauce ; ne dégradiez qu’un 
moment avant que de la palier. 

Sauce Robert. . j 

Hacher quelques oignons & les pal- 
fez iur le leu avec un peu de beurre en 
les remuant l'ouvent jufqu’à ce qu’ils 
comniencei.t à prendre couleur; met-' 
tez y un peu de coulis, un verre de bon 
bouillon, tel, gros poivre, laiiîezbouil¬ 
lir une demi-heure & réduire au point 
d’une iauc., en iervant ajoûtez-y de la' 
moutarde : en maigre vous la faites de 
la même façon en y mettant du coulis’’ 
& bouillon maigre, vous pailez cette 
lauce au tamis pour ceux qui n’aiment 
que le goût d'oignon. 

Sauce à la Moutarde. 

Faites bouillir un verre d’excellent' 
Bouillon, deux échalottes hachées, fel, 
poivre concaffé , en iervant une petite 
cuillerée de moutarde;,vous la faites 
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encore en délayant un peu de moutar¬ 
de dans du coulis , un filet de vinaigre, 
fel, gros poivre ; laites chauler fans 
bouillir. 

Sauce à la Carpe. 

Coupez une carpe par tronçons, &: 
la mettez dans une callerole avec un 
peu de lard, tranches de jambon tk. de 
veau , deux oignons , une carotte , la 
moitié d’un panais; faites luer & un 
peu attacher , mouillez avec un verre 
de vin de Champagne, du bon bouil¬ 
lon , un peu de coulis, un bouquet de 
perfil, ciboule, une goulle d’ail, deux 
,cloux de girofle, une feuille de lau¬ 
rier , bafilic ; faites bouillir une heure à 
petit feu, dégradiez &c paflez au tamis. 

Sauce à l Anguille. 

Coupez par tronçons une petite an¬ 
guille, & la mettez dans une caiTerole 
avec zefles de lard, jambon , ruelle de 
veau, tranche d’oignons & zefles de ra¬ 
cine, une goufle d’ail, deux doux de 
girofle , trois ou quatre feuilles d’el- 
tragon ; faites fuer & attacher , mouil¬ 
lez avec deux verres de vin de Cham¬ 
pagne , du coulis ; faites bouillir une 
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heure à petit feu , dégradiez & paflez 
au tamis. La fauce à l’Efturgeon fe fait 
de la même façon. 

Sauce au Brochet. 

Ellefe fait comme la fauce à la Carpe. 

Sauce à la Bechamel. 

Mettez dans une caflerole une tran¬ 
che de jambon, quelques champignons, 
deux échaiottes, une goulle d’an, deux 
doux de girofle, uneteuilJe de laurier, 
un peu de bafllic, un morceau de beur¬ 
re ; paflez le tout enlembie iur le feu , 
julqu’à ce qu’il commence à le colorer, 
mettcz-y une bonne pincée de farine, 
mouillez avec de la crème ou du bon 
lait ; faites bouillir une demi-heure à 
petit feu , paflez au tamis ; en fermant 
mettez-y fl vous voulez une petite pin¬ 
cée de perfll blanchi haché très-fin. 

Sauce au Maquereau. 

Fanes blanchir des grofeilles vertes 
& les mettez dans une caflerole avec 
une branche de fenouil bien blanchi, 
haché très- fin, un morceau de beurre, 
une pincée de farine, fel, gros poivre; 
mouillez avec du jus de veau ou jus 
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d’oignons, faites lier fur le feu comme 

une lauce blanche. 

Sauce Rémoulade. 

Si voùs la fervez chaude, il faut cou¬ 

per deux oignons en tranches, Sc les 

pafler fur le feu avec un peu d’huile ; 

quand il commence à fe colorer, moud- 

lez avec un verre de vin blanc , autant 

de bouillon , deux tranches de citron, 

la peau otée, deux goutles d’ail, une 

feuille de laurier , thim, bafilic, deux 
doux de girolle ; faites bouillir un 

quart-d’heure & patTez au tamis, ajou¬ 

tez un anchois haché , des câpres ha¬ 

chées, une cuillerée de montarde, fel, 

gros poivre; faites chaufer lans bouil¬ 

lir. La Rémoulade froide fe fait avec per- 

fil, ciboule, échalotte, une goufled’ail, 

câpres anchois, le tout haché très - fin, 

délayez avec une cuillerée de moutar¬ 

de , huile, vinaigre, fel, gros poivre. 

Sauce Poivrade. 

Mettez dans une cafferole un mor¬ 

ceau de beurre avec tranches d’oignon, 

zedes de carotte, panais,la moitié d’une 

racine de perfil, deux goulfes d ail, 
deux doux de-girofle , une feuille de 

laurier, un peu de bafilic ; paflez le tout 
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enfemble jufqu’à ce qu’il commence à 

fe colorer ; mouillez avec du coulis, 

un demi-verre de vinaigre , du bouil¬ 

lon , fel, poivre ; laiflez boudlir & ré¬ 

duire au point d’une fauce, dégraiflfez 

,6e paflez au tamis. 

Sauce au Fenouil, 

Faites chaufer un peu de coulis avec 

autant de confcmmé, ce qu’il vous en 

faut pour une fauce ; mettez-y infuier 
du fenouil, ôtez le fi tôt qu’il aura don¬ 

né le goût à la fauce en lervant un jus 

de citron. 

Sauce hachée. 

Faites fuer une tranche de jambon, 

quand elle fera un peu attachée, hachez- 

la très-fin , & la remettez dans la mê¬ 

me calferole, avec des champignons, 

perfil, cibou e, deux échalottes, le tout 

haché , mouillez avec un verre de vin 

de Champagne, autant de confommé, 

peu de lel, gros poivre ; faites bouilir 

à petit feu & réduire au point d’une 

fauce, dégrailfez avant que de fervir* 

Sauce au Bain-Marie. 

Coupez en filets très-minces ce que 

vous jugerez à propos fuivant ce que 

vous 
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vous voulez faire de fauce, de la ruelle 

de veau, jambon , tranche de bœuf, ca¬ 

rottes , panais , racines de perfil, na¬ 

vets, oignons, celeri, poireaux, de cha¬ 

que légume que ce qu’il faut pour que 

le goût ne domine pas ; mettez le tout 

dans une petite marmite fur une barde 

de lard, boucnez-la bien, & la mettez 

une heure fur de la cendre chaude pour 

la faire fuer ; enfuite vous y mettrez un 

peu de vin de champagne, & autant de 

bon bouillon , mettez votre marmite 

dans un bain-Marie pour la faire bouil¬ 

lir quatre heures paflfez cette fauce au 

tamis de foye pour vous en fervir à ce 

que vous jugerez à propos. 

Sauce au Porc frais. 

Coupez en tranches deux ou trois 

oignons & les paflez avec une bonne 

cuillerée d’huile jufqu’à ce qu’il loit co¬ 

loré ; mouillez avec du bon bouillon, 

deux cuillerées de coulis , ajoutez - y 
des champignons , une goufle d’ail s 
deux doux de girofle, un filet de vi¬ 

naigre ; faites bouillir une demi-heure 

; <k réduire au point d’une fauce , dé¬ 

gradiez & paflez au tamis. 

Sauce à la Nonette. 

Coupez en dez de la juelle de veau 

Tome I. G 



I46 Les Soupers 
& une tranche de jambon ; mettez-les 

dans une caflferole avec une cuillerée 

d’huile, deux ou trois champignons un 

bouquet de perfil, ciboule , une goufife 

d’ail, deux.cloux de girofle , une de¬ 

mi feuille de laurier , paflez-les fur le 

feu, fingez, mouillez avec un verre de 

bon bouillon, un peu de jus & un ver¬ 

re de vin de Champagne ; faites bouil¬ 

lir à petit feu, dégraiüez , paffez au ta¬ 

mis ; en fervant ajoûtez-y trois ou qua¬ 

tre rocamboles & une douzaine de pif- 

taches entières. 

Sauce Verte. 

En gras Prenez du cerfeuil, perfil, eflragon, 

^ Jnre pimprenelle ; lavez le tout enfemble , 

paflez-le pour qu’il ne refte point d’eau, 

pilez-le très-fin , & le délayez avec un 

verre de bon confommé : paffez à l’é¬ 

tamine avec expreflîon , ajoûtez - y un 

pain de beurre manié d’une pincée de 

farine, fel, gros poivre; faites lier fur 

le feu fans bouillir. 

Sauce Verte d’une autre façon. 

In g Faites blanchir un quart-d’heure une 

& m poignée d’épinars , avec du perfil en 
maigr.. £eup}es gr ver(q 4e ciboule; retirez-le à 

l’eau fraîche, preflez fort pour qu’il ne 
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îeffe point d’eau , & pilez très - fin ; 

mettez dans une caflerole des champi¬ 

gnons , tranches d’oignon, deux gouf- 

! _ fes d’ail, trois ou quatre feuilles d’ef- 

tragon , une feuille de laurier , un peu 

de bafiiic, deux doux de girofle, un 

e u de beurre, palfez le tout enfemble; 

mouillez avec un verre de confommé , 

autant de vin de Champagne : faites 

bouillir cinq ou fix bouillons, paflez au 

tamis ; fervez-vous de cette fauce pour 

délayer le verd pilé ; paflez à l’étami¬ 

ne, aflaifonnez de fel , gros poivre ; 
faites chaufer fans bouillir. 

Sauce piquante. 

Faites fuer une tranche de veau & 

jambon ; quand elleefl: attachée,mouil¬ 

lez avec un verre de vin blanc, un de¬ 

mi-verre de vinaigre blanc, deux ver¬ 

res de bouillon , deux cuillerées d’hui¬ 

le , ajoûtez-y deux gonfles d’ail, deux 

tranches de citron la peau ôtée, cinq 

ou fix feuilles d’eftragon , une feuiile 

de baume, une feuille de laurier, deux 

doux de girofle > une pincée de co¬ 

riandre ; faites bouillir une heure à pe¬ 

tit feu, & réduire au point d’une fau¬ 

ce, dégraiflez & paflez au tamis ; vous 



*48 Les Soupers 

pouvez y mettre un peu de coulis fi vous 
voulez pour la lier. 

Sauce au Bleu Celefte. 

'Prenez une petite poignée de mie 
de pain paffée à la palioire, mettez-la 
dans une caflerole avec une chopine de 
bon lait ; faites - la bouillir & réduire 
jufqu’à ce qu’elle foit bien épaifle : ayez 
loin delà retourner fur la fin de crainte 
qu’elle ne s’attache ; faites bouillir un 
verre de crème double;délayez avec la 
mie de pain pour la palier à l’étamine; 
faites bouillir un verre de vin de Cham¬ 
pagne avec une goulfe d’ail, pilez très- 
fin, un verd fait avec du cerfeuil, perfil, 
verd de ciboule, efiragon, faites blan¬ 
chir un moment & le pilez après l’avoir 
bien preflfé, délayez - le avec le vin de 
Champagne, paiïez au tamis , mettez 
ce verd avec la crème , ajoutez - y un 
peu de conlommé pour l’éclaircir , fel, 
gros poiv re ; faites chaufer fans bouillir, 

- Sauce au Pontife. 

Faites fuer & un peu attacher tran¬ 
ches de veau , jambon , oignons, ca¬ 
rottes , panais, un demi-pied de celeri; 
mouillez avec deux verres de vin de 
Champagne & autant d’excellent bouil- 
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Ion; ajoûtez-y une goufle d’ail, quatre 
échalottes , un doux de girofle ; une 
pincée de coriandre, deux tranches de 
citron la peau ôtée ; faites bouillir à 
petit feu jufqu’à ce que la viande foit 
cuite; dégradiez & paflez au tamis : en 
fervantajoûtez, fl vous voulez, un peu 
de coulis pourla lier, & une petite pin¬ 
cée de perfll blanchi haché très-fin. 

Sauce à la Nïchon. 

Prenez de la fauce au Pontife que 
vous paflez au tamis, n’y mettez point 
de coulis : pour la lier mettez-y la moi¬ 
tié d’un pain de beurre manié d’une pe¬ 
tite pincée de farine, du cerleuiihaché 
de deux ou trois coups de couteau ; lai¬ 
tes lier la fauce fur le feu. 

Sauce Révérend. 

Mettez dans une caflerole un peu d’é- 
corce de citron verd hachée très-fine, maigre* 

deux cornichons blanchis hachés , gros 
comme la moitié d’un œuf de bon beur¬ 
re, fel, poivre concaffé, une petite pin¬ 
cée de farine, délayez avec un verre de 
refiaurant ; faites lier fur le feu. 

Sauce à la Milanoife. 
^ , En gras 
Coupez en tranches trois ou quatre & en 

G fii, maigre. 
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oignons, &: les mettez dans une cafle- 
rôle avec des zefles de jambon, une 
goufle d’ail, deux doux de girofle , 
une feuille de laurier, duperfll en bran¬ 
ches, deux cuillerées d’huile ; pafl'ez le 
tout fur le feu jufqu’à ce qu’il commen¬ 
ce a fe colorer ; mouillez avec un verre 
de vin de Champagne, autant de con- 
lommé ; faites bouillir à petit feu , dé- 
graiflëz & palfez au tamis. 

Sauce à l’Orange. 

Engias. En gras vous foncez une calferole 
de veau , jambon , tranches d’oignon , 
zefles de racine ; laites fuer & attacher, 
mouillez avec deux verres de bouillon, 
un peu de coulis ; faites bouillir à petit 
feu ; dégradiez, palfez au tamis : met* 
tez-y des zefles de pelures d’orange, 
avec le jus de deux oranges, un pain de 
beurre , gros poivre ; faites lier fur le 

Eo mai- feufans bouillir. En maigre mettez dans 
gre. une cafferole un verre de bouillon de 

poiffon , un anchois haché , fel , gros 
poivre , quelques zefles , & le jus de 
deux oranges , quatre pains de beurre 
de Vambre ; il faut en manier un avec 
une bonne pincée de farine j faites lier 
fur le feu. 
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Sauce aux Canards. 

Mettez dans une cafferole un demi- 
verre de bon confommé , autant de jus 
de veau, fel, gros poivre, le jus de deux 
oranges , faites chaufer fans bouillir. 

_ Sauce à ïEchalotte. 

Hachez très-fin cinq ou fix échalot- 
tes, & les mettez avec bon jus de veau 
ou de mouton, fel , gros poivre faites 
bouillir un bouillon fi vous voulez. 

Sauce au Perjîl. 

Faites blanchir une demi-poignée de 
perfil, hachez-le très-fin, & le mettez 
dans une cafferole avec une pincée de 
farine , trois pains de beurre , un an¬ 
chois haché , fel, gros poivre, un filet 
de vinaigre , eflragon ; mouillez avec 
un demi-verre de confommé, autant de 
jus de veau ou de jus d’oignon ; faites 
lier fur le feu. 

Sauce au Bled verd. 

Faites mitonner à petit feu dans une 
cafferole , une croûte de pain avec un 
verre de bon bouillon , un demi - verre 
de vinaigre, une goulfe d’ail ; ayez une 

En gras 
& en 
maigre. 

Eh gras 
8c en 

maigre. 
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poignée d’herbe de froment que vous 
lavez , faites - la blanchir cinq ou fix 
bouillons, retirez-la à l’eaufraiche, & 
la preffez fort pour la piler très-fin,met- 
tez ce verd avec la croûte de pain, & 
les pafifez enfemble à l’étamine, délayez 
avec un peu de confommé , fi la fauce 
eft trop liée ; affaifonnez de fel, groa 
poivre* 

Sauce à la Reine. 

la oros Mettez dans une calferole un verre 
3c en de confommé avec un peu de mie de 
süaigre. pa*in . faires bouillir jufqu’à ce qu’il ne 

refie plus de bouillon, ôtez-la du feu , 
ajoûtez-y trois amandes douces , deux 
jaunes d’œufs durs, un peu de blanc de 
volaille; le tout pilé très-fin , faites 
bouillir un grand verre de crème pour 
mouiller ce que vous avez pilé ; pallez 
cette fauce à l’étamine; aflaifonnez de 
fel, gros poivre ; faites chaufer au bain- 
Marie. 

Sauce d’acide. 

ïn "Vas 
8c en 

maigic. 

Pilez trois jaunes d’œufs durs avec 
un anchois, mettez-les dans une caflfe- 
role avec une pincée d’épices fines, fel, 
un demi-verre de Vinaigre, deux pains 
de beurre, manié d’une pincée de fari- 
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îïe ; mouillez avec un peu de jus de veau 
ou jus d’oignons ; faites lier fur le feu 
comme une lauc-e blanche. 

Sauce à la EecaJJe. 

Prenez des carcalfes de BecafTes 
cuites à la broche, écrafez-en les foyes 
& les mettez dans une cafferole avec 
un verre de confommé , autant de vin 
fouge ; faites les bouillir ck réduire au 
point d’une fauce , paiTez au tamis, en 
ièrvant, fel, gros poivre , 6c le jus de 
deux oranges. 

Sauces aux Truffes'. 

iTachez trois ou quatre Truffes 6c ,En 
lès mettez dans une cafferole avec un maigsê: 
verre de confommé J deux cuillerées 
de coulis , gras ou maigre , un bou¬ 
quet de perfil , ciboule , une demi- 
gouffe d’ail, fel , gros poivre ; faites 
bouillir à petit' feu & réduire au point 
d’une fauce , ôtez-le bouquet. 

Sauces maigres âe plujieurs façons.- 

Avec le confommé , bouillon de 
poiffon , jus 8c coulis maigres , vous 
faites toutes fortes de- fa-uces de la mê-- 
me-façon qu’en gras.- 
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Sauce generale. 
Pour faire cette Sauce ; faites infti- 

fer pendant vingt-quatre heures dans 
un pot de terre bien couvert fur de la 
cendre chaude , tous les ingrédiens qui 
fuivent : Prenez fix échalottes concaf- 
fées, une goulfe d’ail, deux feuilles de 
laurier , thim & bafilic à proportion , 
douze feuilles d’eflragon , une demi- 
once de graine de moutarde concaflée> 
une douzaine de zefles d’orange biga¬ 
rade , un demi-gros de girofle, au¬ 
tant de macis, deux gros de poivre 
noir, deux onces de fel, le jus d’un 
citron , un demi-verre de verjus , qua¬ 
tre ou cinq cullerées à bouche de vi¬ 
naigre blanc , un poiflon de vin de 
champagne, enfuite vous palïez le tout 
au clair pour le mettre dans une bou - 
teille que vous aurez foin de bien bou¬ 
cher. Cette fauce fe garde long-tems &c 
fert pour toutes fortes de viande & poif- 
fons : l’ont peut aufli en mettre dans 
différentes fauces qui ont befoin d’a¬ 
cide , il ne faut s’en fervir qu’avec mo¬ 
dération , fur la dofe marquée ci-def- 
fus : l’on peut l’augmenter à propor¬ 
tion de ce que l’on en veut faire. 

Sauce au Beurre noir. 
Mettez du Beurre dans une poêle & 
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le faites chaufer , quand il commence 
à fumer, jettez-y du perfil en feuille 
où haché de deux ou trois coups de 
couteau, quand il eft croquant &. bien 
verd ; mettez la fauce avec le perfil 
fur le poiflon que vous voulez fervir , 
avec fel, gros poivre ck vinaigre. 

Sauce Jîmple. 

Mettez dans unecafferole une pincée 
de farine avec du beurre , un filet de 
vinaigre, fel , gros poivre: mouillez 
avec un verre d’eau ; faites lier fur le M„iifTrc 
feu,vous pouvez mettre dans cettefauce 
du perfil, ciboules , échalottes hachés. 

CHAPITRE PREMIER. 

DU B (EU F. 

NOus avons lesbœufs d’Auvergne, 
du Cotentin , de Normandie 8c 

autres Paysrpour l’avoir bon il faut le 
choifir d'une chair bien couverte 8c 
d’un rouge foncé, tirant fur le cra- 
moifi, les parties dont on fe fert pour 
la Cuifine font la cervelle , le palais , 
la langue , la graille , le gras-double. 
Dans la cuifle nous avons le trumeau, 

G vj 
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la tranche , le gîte à la noix , le do¬ 
nner, la moelle, l’aloyau , le filet d’a¬ 
loyau , la culotte- & la queue , après les 
cuijfe nous avons les charbonnées , la 
poitrine & tendron de poitrine , les 
flanchets, les entrecôtes, le gros bout, 
le palleron : il faut employer plus 
promtement la cervelle, le gras-dou¬ 
ble & le palais : les autres parties du 
bœuf veulent être un peu mortifiées : 
la direction pour le fervir fur la table 
tant bouilli que rôti, fe fait en coupant 
la culotte dans le milieu en travers ; la 
viande la plus fine efi: celle qui efi: au¬ 
près des os de la queue, la charbonnée 
fe coupe en travers en morceaux min¬ 
ces , la poitrine fe coupe en travers au¬ 
près des tendrons, le paleron comme.la 
charbonnée, l’aloyau : ôtez une peau- 
nerveufe & dure qui efi furie filet cou¬ 
pez le filet entravers & tranches minces, 
la viande, qui eft de l’autre côté du filet 
fie coupe de la meme façon, le gîte & 
la tranche fe coupent en travers , la 
langue, fe coupe par tranches entra¬ 
vers , le plus tendre efi le côté du gros 
bout, toutes les langues fe coupent de- 
même j le trumeau fe fert avec une cui¬ 
llère parce qu’il doit être bien cuit 
à caufe que c’eft une viande courteôc 
pleine de cartillages.. 
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Langues de Bœuf au gros fel. 

Lardez une langue de Bœuf avec du Hors- 
gros lard : mettez-la cuire dans lamar- ( a 1 
mite de la pièce de bœuf ou à part 
avec de l’eau, de l’oignon , quelques 
racines, lorfqu’elle eft cuite , ôtez-en 
la peau & la dreflez fur le plat que vous 
devez fervir avec du bouillon, du gros 
fel, & un peu de perfil verd autour. 

Langues de Bœufs en caijjes*■ 

Prenez une langue de Bœuf cuite 
dans la marmite de la piece de beuf, 
ôtez la peau 8c la coupez par tranches : 
mettez-la dans une cafferole avec per- 
fil, ciboule , une pointe d’ail, cham¬ 
pignons, le tout haché, un morceau de 
beurre , fel, fines épices, pafiez-le tout 
enfemble fur le feu pendant un quart- 
d’heure & le mettez refroidir ; faites 
une farce avec un morceau de ruelle de 
veau, autant de graiffe de bœuf, un 
peu de mie de pain deffechée,avec de la 
crème , fel poivre , perfil , ciboule , 
une pointe d’ail, liez de trois jaunes 
d’œufs : prenez le plat que vous devez 
fervir : mettez de cette farce dans le 
fond , le ragoût de la langue defïus, 
couvrez avec le reliant de la farce v 
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unifiez tout le defius avec un couteau 
trempé dans l’œuf, pannez de mie de 
pain : mettez cuire defi'ous un couvercle 
de tourtiere pendant trois quart-d’heu- 
re, lorfqu’elle efl: d’une belle couleur 
dorée , égoutez-en la graifie , efluyez 
les bords du plat : mettez defius une 
petite fauce claire ; faites avec moitié 
jus de veau & bon bouillon , un filet 
de vinaigre , fel, gros poivre. 

Langue de Bœuf à la rémoulade. 

Faites blanchir une Langue de bœuf 
& la lardez avec du gros lard ; mettez- 
la cuire avec du bouillon, un peu de 
fel* un bouquet, la cuifl'on faite : ôtez- 
en la peau & la fendez tout du long 
fins la féparer tout à fait , feulement 
pour que le lard paroifi'e : mettez dans 
une cafierole , du perfil, ciboule , câ¬ 
pres , anchois, échalottes, le tout ha¬ 
ché très-fin, un filet de vinaigre , une 
pincée de chapelure de pain fine , un 
demi-verre de jus de veau , autant de 
bouillon, un peu de lel, du gros poi¬ 
vre ; faites bouillir le tout enfemble un 
moment : mettez-y la langue pour la 
faire migeotter un quart-d’heure & 
prendre du goût ; en iervant ajoutez - 
y un peu de moutarde. 
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Langue de Bœuf en ragoût. 

Lardez une langue de Bœuf avec du 
gros lard & la faites cuire dans une 
petite, braiie avec du bouillon , lel, &Entée. 
poivre , un bouquet de perfil, cibou¬ 
le , une feuille de laurier, thim, bafi- 
lic , deux doux de girofle, une goufle 
d’ail, oignons, racines: la cuiffon fai¬ 
tes , ôtez - en la peau, fendez - la en 
deux , drelfez defl'us tel ragoût que 
vous jugerez à propos , comme ris de 
veau , truffes , champignons , petits 
oignons. 

Langue de Bœuf grillée. 

Mettez cuire une langue de bœuf à Hors- 
la braife de la même façon que la pre- da:uvie 
cédente après l’avoir lardée de gros 
lard , lorfqu’elle efl cuite , ôtez-en la 
peau , coupez-la en deux fans la fepa- 
rer tout à fait, trempez-la dans de 
l’huile pannez de mie de pain ; faites 
griller à petit feu en l’arrofant légère¬ 
ment avec un peu d’huile : mettez dans 
une cafierole del’tchalotte hachée, un 
demi-verre de-bouillon , au tant de jus 
de veau, fel ; gros poivre, un filet de 
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vinaigre ou de verjus ; faites bouilli?' 
un inftant : drefilez la fauce dans le plat¬ 
ée la langue defifus. 

Langues fumées. 

Prenez la quantité de langues cwe bœuf 
que vous jugerez à propos , mettez - 
les deux ou trois heures dans de beau 
pour les faire tremper,après leurs avoir 
coupez le gros bout : mettez-les égou- 
ter & efifuyer avec un linge; peur les 
faler, faites une poudre avec quelques 
feuilles de laurier, thim bafilic, corian¬ 
dre, genièvre , perfii, ciboule, ail, 
échalotte , doux de girofle : mettez 
le tout un peu fecher dans le four pour ' 
le piler plus facilement, ayez du fel 
pilé, & fur une livre de fel, deux on¬ 
ces de falpêtre : melez le fel avec la 
poudre des fines herbes, prenez un pot 
de grais, arrangez-y vos langues à me- 
lure que vous lesfalez;faitesenforte qu’¬ 
elles foientbien ferrées les unes contre 
les autres de façon qu’il n’y ait point de 
vuide entre, lorfqu’elles font toutes fa- 
lées,couvrez bien le pot pour qu’elles ne 
prennent point l’évent,lai (fez au fel pen¬ 
dant huit jours, enfutte vous les reti¬ 
rerez du pot pour les attacher par le pe-' 
tk bout à un grand bâton , §c les raet^- 
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irez fumer dans la cheminée jufqu’à ce 
qu elles foientbien lèches: elles fe corï- 
ferveront long-tems de cette façon. 
Lorfque vous voudrez vous en fervir , 
faites les cuire dans une braife légère : 
la fauijjure qui vous relie après avoir 
tiré les langues elt excellente pour fai¬ 
re du petit falé. 

Langues de Bœuf fourées. 

Faites dégorger des Langues de la Entre, 
même façon que les précédentes, ayez mètfroid 

des boyeaux de bœuf bien nétoyés 
& trempés quelques heures dans de 
l’eau &: des herbes aromatiques : met¬ 
tez les langues dans les boyaux ; fai¬ 
tes une faumure avec de l’eau bouillan¬ 
te , un peu de falpêtre , & beaucoup 
de fel , doux de girolle, macis , poi¬ 
vre long, gingembre , thim, laurier, 
bafilic , genièvre , coriandre ; faites 
bouillir cette faumur une bonne demi- 
heure à petit feu, paffez la au tamis &. 
laiilez repofer pour la tirer au clair : 
mettez-y les langues pandant douze 
jours , enfuite vous les retirez pour les 
mettre lecher à la cheminé,pendant qu’¬ 
elles fechent, vous pouvez fi vous vou¬ 
lez , brûler delfous des herbes de feu- 
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teur, elle fe font cuire de la même fa* 
çon que les langues fumées 

Langue de Bæuf à la broche. 

Hors- Faites blanchir une langue de bœuf 
©«Entrée & la mettez dans une petite marmite 

avec du bouillon ou de l’eau, fel, poi¬ 
vre j deux oignons, carottes, panais , 
un bouquet de perfil, ciboule , deux 
goufles d’ail ; trois doux de girofle , 
thim, laurier, bafilic, quand elle efl: 
cuite aux trois quarts, ôtez la peau, pi¬ 
quez tout le defîus de petit lard pendant 
qu’elle efl encore un peu chaude , ra- 
chevez de la faire cuire à la broche 9 

fervez avec unefauce piquante, com-, 
me celle que yous trouverez page 147. 

Langue à la Braife. 

Hors Mettez cuire à moitié dans la mar- 
d’œim-ê mite à la piece de bœuf, une langue 
«uEntrée après l’avoir fait blanchir, enfuite vous 

ôtez la peau & la lardez de gros lard, 
rachevez de la faire cuire dans une pe¬ 
tite marmite avec du bouillon , fel , 
poivre, une carotte , un panais, deux 
oignons , bardes de lard , un bouquet 
de perfil, ciboule , une goufle d’ail » 
deux doux de girofle, une feuille de 
laurier, thim, bafilic} quelques feuilr 



delaCour. 163 

les d’eflragon , un verre de vin blanc , 
laiffez cuire à petit feu , fervez avec 
telle fauce ou ragoût que vous jugerez 
à propos, les langues de veau, mou¬ 
ton &. de cochon le fervent de même, 

# 

Langue en Crépine. 

Lardez de gros lard une Langue de Entrée; 
Bœuf & la faites cuire de la même fa¬ 
çon que la precedente , hachez de l’oi¬ 
gnon & le paffez fur le feu avec un 
peu de panne jufqu’à ce qu’il foit cuit, 
enfuite mettez-y un demi - feptier de 
fang de cochon , un quarteron de pan¬ 
ne hachée, un peu d’épices fines, Sc du 
fel ; faites chaufer jufqu’à ce que le 
fang foit bien lié en tournant tou - 
jours, arrangez une crepine fur un plat 
fond : mettez-y de l’appareil de bou¬ 
din , & la langue de bœuf fendue en 
deux fans être feparée, deffus, remet¬ 
tez le refie deffus la langue &. l’enve¬ 
loppez de la crépine : pannez de mie 
de pain, & faites cuire & prendre une 
belle couleure au four ; fervez avec une 
fauce faite avec un peu de coulis, un 
demi-verre de confommé & jus de ci¬ 
tron. 
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Langue à la fainte-Menehoult; 
Faites cuire une langue de bœuf lar¬ 

dée de gros lard à la braife de la mê¬ 
me façon que les precedentes, quand 
elle eft cuite , fen,dez-la par le milieu 
fans la feparer, trempez dans de l’œuf 
battu, pannez de mie de pain, retrem- 
pez-la dans du beurre ou le gras de fa 
cuiflon, repannez de mie de pain ; fai¬ 
tes griller à petit feu en l’arrofant de 
tems en-temps avec un peu de beurre, 
fervez avec une perite fauce claire au 
verjus , ou une rémoulade dans une 
fauciere. 

Langue de Bœuf au gratin. 

Coupez entranchestrès-minces une 
langue de bœuf froide <3e cuite à la 
brade : mettez dans une catlerole un 
morceau de beurre , perfil, ciboule , 
champignons, échalottes, une demi- 
goufe d’ail , le tout haché , paifez-le 
lur le feu & y mettez une pincée de fa¬ 
rine, mouillez avec un peu de coulis, 
du jus & du bouillon , un filet de vi¬ 
naigre , peu de iel, gros poivre ; kif- 
fez bouillir & réduire au point d’une 
fauce , ajoutez-y un anchois & câpres 
hachées ; mettez la moitié de cette fau* 
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ce dans le fond du plat que vous de¬ 
vez fervir, arrangez deffus les tranches 
de langue de bœuf ; faites migeoter 
fur un petit feu jufqu’à ce qu’il fe faflfe 
un gratin dans le fond du plat, en fer¬ 
vent mettez le reliant de la fauce. 

Pâté Tourte de Langue de Bœuf. 

Faites cuire une langue dans la mar¬ 
mite à la piece de bœuf après l’avoir 
fait blanchir , quand elle eft prefque 
cuite , otez la peau & la biffez refroi¬ 
dir pour la couper par tranches très- 
minces : dreilez un Pâte ou une Tourte 
comme il fera dit à l’article de la Patif- 
ferie, arrangez deffus les tranches de 
langue , aflaifonnez de fel, gros poi¬ 
vre , deux tranches de jambon-, un 
bouquet de perfil, ciboule, une gouf - 
fe d’ail, trois doux de girofle, thim, 
laurier , bafilic, couvrez de bardes de 
lard & beaucoup de bon beurre , finit- 
fez le pâté ou la tourte ; faites cuire 
au four,quand il eft cuit ôtez les bardes 
& le bouquet, dégradiez & mettez de¬ 
dans une fauce à l’Efpagnole ou celle 
que vous voudrez. 

Lungue de Bœuf au Parmefan» 

Faites cuire à moitié une langue 

Entrés. 

Hors- 
d’œuvre 



Hors- 
d’œuvre 

Hors- 
d'œuvre» 
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dans la marmite à la piece de bœuf, rà« 
chevez de la faire cuire dans une brai- 
fe bien nourrie où il n’y a que peu de fel, 
ôtez-en la peau & la laiflez refroidir, 
coupez-la en tranches minces : mettez 
un peu de bon coulis dans le fond du 
plat que vous devez fervir avec un peu 
de parmefan râpé , arrangez delfus les 
filets de langue : remettez deiTus un 
peu de coulis, couvrez de parmefan; 
faites migeoter fur un feu doux , cou¬ 
vrez d’un couvercle de tourner avec du 
feu defius, laiffez jufqu’à ce que le par¬ 
mefan foit d’une belle couleur dorée , 
& qu’il y ait peu de fauce. 

Cervelle de Bceuf. 

La Cervelle de Bœuf fe prépare 
comme celle de veau , vous trouve¬ 
rez les façons différentes à l’article du 
veau. 

Palais de Bœuf à la fainte-Menoult. 

Prenez trois Palais de Bœuf cuits 
dans de l’eau, épluchez-les& les met¬ 
tez prendre du goût dans une fainte- 
Menoult,qui fe fait en mettant dans une 
caûerole un bon morceau de beurre 
manié de deux pincées de farine , fel, 
poivre, deux échalottes, une goulfe 
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d’ail , perfil, ciboule, une feuille de 
laurier , thim , bafilic : mouillez d’un 
demi-feprier de lait ; faites bouillir &. y 
mettez les palais de bœuf pour les fai- 
res migeoter fur le feu pendant trois 
quart-d’heure, enfuite vous les égoutez 
& trempez dans le gras de leur cuiiîon, 
pannez de mie de pain & les faites gril¬ 
ler , fervez avec une rémoulade dans 
une fauciere. 

Palais de Bœuf à la Poulette, 

Ayez des Palais de Bœuf cuits à l’eau 
&: bien épluches , coupez-les en filets 
& les mettez dans une caflerole avec 
un morceau de bon beurre , une tran¬ 
che de jambon , des champignons , un 
bouquet de perfil, ciboule, une gouffe 
d’ail, deux doux de girofle, cinq ou 
fix feuilles d’efiragon , paflez fur le 
feu, fingez, mouillez avec un verre de 
vin blanc , du bouillon, laiflez bouilir 
à petit feu jufqu’à ce qu’il n’y ait prefi- 
que plus de fauce , ôtez le bouquet ; af- 
faifonnez de fel, gros poivre , mettez- 
y une liaifon de trois jaunes d’œufs 
avec de la crème , une petite pincée de 
perfil haché ; faites lier fur le feu , en¬ 
fer vant un jus de citron. 

Hors. 
’œuyic» 



Hors- 
d’œuvre 
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Palais de Bœuf à VAngloife, 

Prenez des Palais de Bœuf bien 
épluches & cuirs dans une braife, fen¬ 
dez - les chacun en deux comme fi 
vous coupiez une barde de lard : met¬ 
tez lur chaque morceau une farce de 
volaille, affaifonnez de bon goût, rou- 
lez-les comme des petites paupiettes, 
enfuite vous les trempez dans une pâte 
faite avec de la farine, un jaune dœuf, 
une cuillerée d’huile, unpeudefel , &c 
du vin blanc que vous mettez à mefure 
que vous délayez jufqu’à ce qu’elle foit 
un peu plus épaiûe qu’une crème dou¬ 
ble ; faites frire , fervez d’une belle 
couleur dorée. 

Palais de Bœuf aii petit lard. 

Coupez du petit lard en tranches & 
d’œuvre le mettez dans une cafferole pour le 

faire fuer fur un petit feu jufqu’à ce 
qu’il foit cuit égoutez - en la graif- 
fe & y mettez un peu de coulis, un bon 
filet de vinaigre’, un peu de confommé 
trois ou quatre échalottes hachées, du 
gros poivre, des palais de bœuf cuits 
dans une braife & coupez en quatre ; 
faites chaufer le tout enfemble fans 
bouillir. 

Palais 
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Palais de Bœuf au Pontife. 

Prenez des Palais de Bœuf cuits dans 
une bonne braife , coupez-les en rond 
un peu plus grand qu’un gros écu ; 
coupez aulfi des mies de pain un peu 
minces de même grandeur ; faites-les 
frire bien blondes, prenez le plat que 
vous devez fervir , arrangez deflus les 
palais de bœuf, & fur chaque mor¬ 
ceau, couvrez-les d’une mie de pain 
frite : mettez un peu de fauce au Pon¬ 
tife dans le fond du plat ; faites migeo- 
ter fur un petit feu le plat couvert ; en 
fervant arrofez le pain avec le refiant 
de la fauce : vous trouverez la façon 
de la faire à l’article des fauces page 
148. 

Palais de Bœuf au Parmefan. 
Faites cuire deux Palais de Bœ/ 

dans une petite braife fans fel , lorf- 
qu’ils font cuits & refrqidis coupez-le& 
en travers de largeur d’un demi-doigt, 
coupez aufïi des mies de pain de mê¬ 
me grandeur &: même quantité , paf- 
fez-les fur le feu avec du beurre juf- 
qu’à ce qu’elles foient blondes : mettez 
dans une caiTerole un demi-verre de 
coulis, une cuillerée de jus, du gros 

Tome I. Iî 

Hors» 
d’œuvre 

Hors- 
d’œuvre 
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poivre, un pain de beurre de Vambre-; 
laites lier fur le feu, mettez la moitié 
/de cette fauce dans le fond du plat que 
vous devez fervir, & une poignée de 
Îjarmefan râpé deffus, arrangez-y après 
es filets de pain & les filets de palais de 

bœuf que vous entremêlez l’un avee 
l’autre le plus près que vous pourrez, 
verfez defllus le refiant de la fauce ; pou¬ 
rrez tout le deffus avec du parmefan : 
faites glacer dans le four ou deflfous un 
couvercle de tourtiere jufqu’à ce que 
le parmefan foit d’une belle couleur do- 
rée,qu’il ne relie prefque point de fauce 

Palais de Bœuf en filets. 

Faites cuire deux palais de bœuf 
dans une bràife ; quand ils font cuits & 
refroidis, coupez-les en filets longs & 
minces , faites les mariner une heure 
dans le jus d’un citron , mettez - les 
égoûter pour les tremper dans une pâte 
faite avec farinej une cuillerée d’huile, 
un peu de fel & vin blanc ; faites les friv 
pe d’une belle couleur dorée. 

Palais de Bœuf en Timbale. 

Mettez des morceaux de crepine 
dans de petites timbales , coupez des 
palais de bœuf cuits à la braife de grau- 
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•deur & épailfeur d’un gros écu, les ro¬ 
gnures vous les coupez en petits filets s 

mettez un morceau de palais deffus la 
crépine, enfuite un lit de bonne farce 
de volaille cuite, fur la farce un lit de 
palais de bœuf, remettez un lit de far¬ 
ce , après un lit de trufFes émincées ; 
continuez de cette façon jufqu’à ce que 
la timbale foit remplie : il faut finir par 
un morceau de palais du bœuf comme 
celui que vous avez mis dans le fond ; 
envelopez le tout de la crépine , fou- 
dez un peu le delfus avec de l’œuf ; fai¬ 
tes cuire au four , la cuiffon faite ôtez- 
les de la timbale fans les rompre , ef- 
fuyez de leurs graiffes avec un linge ; 
fervez avec une bonne fauce. 

Palais de Bœuf à la Brochette. 

Prenez deux ou trois palais de bœuf, hcr- 

cuits à l’eau bien épluchés, que vous dœuvrc 
coupez en carré de largeur d’un bon 
doigt, mettez-le dans unecafferole avec 
des champignons, échalottes, une de¬ 
mi-goutte d’ail, perfil, ciboule , bafi- 
lic ; le tout haché .très - fin , avec un 
morceau de beurre , fel, gros poivre , 
mufcade ; paflez le tout fur le feu , & 
y mettez une bonne pincée de farine ; 
mouillez avec deux cuillerées de cou- 

Hij 
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lis, un verre de vin de Champagne, lai¬ 
tes bouillir à petit feu fans dégraiffer , 
jufqu’à ce qu’il n’y ait plus de fauce: 
ajoûtez-y un peu de beurre & trois jau¬ 
nes d’œufs, faites lier fur le feu, que la 
fauce foit bien épaifle. Embrochez les 
palais de bœuf à des petites brochettes ; 
faites tenir la fauce apres, patinez de 
mies de pain , faites griller de belle 
couleur, lervez à fec , ou fi vous vou¬ 
lez une fauce du jus clair avec un filet 
de verjus. 

Palais de Bœuf en Menus droits. 
O 

Entremet Prenez deux ou trois oignons qu 
vous coupez en filets, paffez-les fur Ie 
feu jufqu’à ce qu’ils foient à moitié cuks 
avec un peu de beurre ; mettez-y deux 
palais de bœuf cuits à l’eau , épluchez 
& coupez en filets, fingez un peu &c 

mouillez avec un peu de coulis, jus de 
veau & bouillon ; laiffez bouillir juf¬ 
qu’à ce qu’il y ait peu de |fauce ; dé¬ 
gradiez , aflaifonnez de fel, gros poi¬ 
vre , un peu de mufeade, un filet de 
vinaigre ; en fervant mettez-y un peu 
de moutarde. 

Palais de Bœuf à lu Mariette. 
Hors- 

^'.ceuvra Faites cuire trois.pala.is de bœufdanj 
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de l’eau pendant une heure ; enfuitc 
vous les retirez bien épluchés, & fen¬ 
dez chacun en deux dans toute leur lon¬ 
gueur : mettez entre ces deux mor¬ 
ceaux des tranches minces de jambon 
& de petit lard ; ficeliez les palais de 
bœuf comme s’ils étoient entiers, 8c 
les mettez cuire dans du bouillon , peu 
de fel, gros poivre-, un bouquet de pér¬ 
il 1 , ciboule, une gouffe d’ail , deux 
doux de girofle ; fervez - les avec du 
confommé & jus de citron. 

Palais de Bœuf à la Provençale. 

Ayez des palais de bœuf cuits dans 
une braife ; coupez-les en filets , & les 
mettez dans une cafiferole avec un pain 
de beurre, deux cuillerées d’huile , fel, 
gros poivre, mufcade râpée, deux écha- 
lottes , une gouffe d’ail , cinq ou fix 
feuilles d’effragon, champignons, per- 
fïl, ciboule, le tout haché très-fin; fai¬ 
tes migeoter furie feu un quart-d’heu- 
re : enfuite vous y mettrez un peu de 
coulis, un demi-verre de vin de Cham¬ 
pagne , autant de confommé ; faites 
bouillir, 8c dégraüfez en fervant unjui 
de citron. 

Hors- 

œim« 



Hors- 
«L’œuvre 

Hors- 
i’oiuvrc 
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Palais de Bœuf au Parmefan aux oi¬ 
gnons. 

Prenez des palais de bœuf cuits dans 
une bonne brade ; coupez-les en gros 
filets , ayez des petits oignons blancs 
cuits dans du bouillon ; faites une fau- 
ee avec un peu de coulis , une cuille¬ 
rée de bon conformité, un morceau de 
beurre , gros poivre ; faites lier fur le 
feu , prenez le plat que vous devez 
fervir, mettez la moitié de cette fauce 
dans le fond avec du parmefan râpé : 
arrangez deffus les filets de palais de 
bœuf entremêlés de petits oignons *, 
remettez le refiant de la fauce deffus , 
couvrez de parmefan; faites glacer dans- 
le four ou deffous un couvercle, de.taur- 
tiere. 

Palais de Bœuf au Gratin. 

Faites cuire des palais de bœuf dans 
une brade avec des petits oignons 
blancs ; faites un gratin avec un toye 
gras , une truffe hachée, lard râpé, 
deux jaunes d’œufs cruds, un peu de 
fel ; mettez cette farce dans le fond du 
plat que vous devez fervir, faites-le 
attacher fur de la cendre chaude, ar¬ 
rangez deffus les palais de bœuf cou- 
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pis par morceaux, entremêlés avec les 
petits oignons ; fervez deflus une fauce 
au Pontife ou à l’Efpagnole. Les palais 
de veau & de mouton fe préparent de 
la même façon que ceux de bœuf. 

Palais de Bceuf à VEfcalope. 

Prenez quatre palais de bœuf cuits 
à l’eau , otez-en la peau & tout ce qui 
eft dur ; coupez-les par feuillets de la 
grandeur d’un petit écu le plus mince 
que vous pourrez ; foncez une caflero- 
le de tranches de jambon , mettez deP 
fus deux cuillerées d’huile , perfil, ci¬ 
boules, champignons, échalottes, une 
pointe d’ail, le tout haché très- fin * 
fel, gros poivre, une couche de palais 
de bœuf,’ remettez deflus les palais de 
bœuf de fines herbes, enfuite une cou¬ 
che de palais ; continuez de cette façor* 
jufqu’à la fin, couvrez le deflus de bar¬ 
des de lard; faites cuire à petit feu fur de 
la cendre chaude : quand ils commen¬ 
ceront à bouillir , mettez - y un demi- 
verre de vin blanc , une heure après 
retirez-les du feu pour dégraifler : otez 
les bardes & le jambon, mettez-y une 
cuillerée de blond de veau ou coulis , 
un jus de citron; fervez à courte faucey 

Hoïs^r 

d’œuyr© 

H iüj 
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Palais de Bœuf à la Marmotte. 

Hors- 
d'œuvre. 

Epluchez deux ou trois palais de 
bœuf cuits à l’eau Scies coupez entran¬ 
ches , coupez auiïi en tranches un mor¬ 
ceau de petit lard que vous mettez fuer 
dans une caiTerole fur un petit feu ; 
quand il ell à moitié cuit, mettez - y 
les morceaux de palais de bœuf avec 
perfil, ciboule, échalottes, une pointe 
d’ail, le tout bâché , du gros poivre, 
un demi-feptier s, de vin blanc ; faites 
bouillir le tout enfemble à petit feu juf- 
qu’à ce que le petit lard foit cuit : en- 
fuite prenez le plat que vous devez fer- 
«rir, drelfc-z - y le ragoût, panez le def- 
fus avec de la mie de pain ; faites pren¬ 
dre couleur au four ou deifous un cou¬ 
vercle de tourtiere ; fervez à courte 
fauce. 

Palais de Bœuf à la Ravigotte. 

. Hors. Prenez des palais de bœuf cuits & 
* œuvre peau bien épluchés ; coupez chacun en 

fix morceaux , Se lés mettez dans une 
calferole avec une tranche de jambon , 
un bouquet’de perfil, ciboule, une gouf- 
fe d’ail, deux doux de girofle, un mor¬ 
ceau de beurre , pafifez fur le feu, fin- 
gez, mouillez ayec un verre de viq 
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blanc , autant de confommé ; laiflez 
bouillir à petit feu , dégrailfez , aflai- 
fonnez de fel, gros poivre , laiffez ré¬ 
duire au point d’une fauce liée; en fer- 
vant mettez-y une pincée d’herbes à 
ravigotte , blanchies de hachées'très-' 
fin , comme eftragon , pimprenelle , 
cerfeuil, creflon à la noix, civette, de 
chacun fuivant fa force. 

Palais de Bœuf de plufeurs façons 

Lorfque le palais de bœuf efl cuit à 
l’eau, vous l’épluchez & le coupez de 
la grandeur que vous jugez à propos ; 
faites-lui prendre goût pendant une de¬ 
mi - heure dans une bonne braife, ef- 
fuyez les de leur graille , dreflez dans 
le plat que vous devez fervir ; mettez 
d efl us une fauce un peu piquante, celle 
que vous voudrez , ou le ragoût que 
vous jugerez à propos. 

Queue de Bœuf au Chou»- 

Coupez une queue de bœuf en plu- £ 
fleurs morceaux , laites-la blanchir & ” r~c* 
cuire avec du bouillon , un bouquet de 
perfil, ciboule, une'gonfle d’ail, trois 
doux de girofle, une feuille de laurier; 
quand elle aura bouilli une heure, met¬ 
tez--y la moitié d’un gros chou bien 

H y-- 
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blanchi, une livre de petit lard aulïï 
blanchi coupé en tranches , tenant à la- 
couenne bien ficelle ainli que le chou, 
un peu de fel, poivre ; la cuiffon faite ,, 
retirez le tout de la braife pour l’égou- 
ter & effuyer de fa grailfe, dreifez fur 
un plat ou dans une terrine , la queue 
entremêlée de chou , & le petit lard'; 
par dellu, : mafquez le tout avec une. 
iauce d’un bon coulis de veau. 

Queue de Bœuf aux Lentilles. 

Enuée.. Faites cuire dans unebraife une queue* 
de bœuf coupée par morceaux après 
Favoir fait blanchir, & un morceau de 
petit lard coupé en tranches tenant à la 
couenne,ioncez une cafierole avec tran¬ 
ches de veau, jambon, tranches d’oi¬ 
gnon, zeftesde carottes, panais ; faites 
fiuer & attacher, mouillez de bouillon, 
faites bouillir à petit feu jufqu’à ce que 
la viande foit cuite, paflez au tamis : 
ayez des lentilles cuites à l’eau ou au 
bouillon, égoutez-les pour les piler, 
mettez-les faire un bouillon dans le con- 
fommé de veau, & les paiïez à l’étami¬ 
ne ; dreftez la queue de bœuf & le.petit 
lard dans une. terrine , & le coulis de 
lentilles defius. La queue de bœuf fe fert 
delà mèmefaçpn à la purée.verte.* 
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Oucue de Bœuf en Pâté chaud. 

Faites cuire aux trois quarts une oü Entrée? 
deux queues de bœu:: dans une braiie le* 
gere,retitez-la pour la mettre refroidir, 
dreffez un pâté , arrangez dedans la 
queue de bœuf avec deux tranches de 
jambon , Tel, fines épices,^du bon beur¬ 
re & des bardes de lard ; finiffez le pâ¬ 
té , & le faites cuire au four : enfuite 
vous otez les bardes, le jambon j de- 
graifl'ez-le , mettez-y une bonne lauce 
ou un ragoût de ris de veau, loye gras^ 
truffes , celui que vous voudrez. 

Queue de Bœuf de plujieurs façons. 
La queue de bœuf coupée par mor- 

<ceaux & bien cuite dans une bonne 
fcraife le fert de plufieurs façons ;vous 
la panez & grillez , fervez à fec avec 
une rémoulade dans une fauciere: on; 
la fert a-uffi en hauchepot avec toutes- 
fortes de légumes, avec diffé rentes lau- ' 
ces&ragoûts, commedeconco nbrcs,- 
aux marrons, aux truffes, aux navets, • 
a-üx petits oignons, au ris de veau , aux 
dornichons &. autres que vous jugerez 
à^propos,- 

" MVjj 
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Gras-Double à la Robere 

f Hors- Coupez trois ou quatre oignons en 
4 œuvre ^£Z ^ j£S pa£fez f!ar |£ £eu avec un mor- 

ceau de beurre jufqu’à ce qu’ils (oient 
prevue cuits ; ayez du gras - double 
bien épais , gras, cuit à l’eau & bien 
nettoyé ; coupez - le en gros dez & le 
mettez avec les oignons, mouillez avec 
du coulis, un verre de bon vin blanc , 
autant de bon bouillon, un bouquet de 
perfil, ciboule , une goufle d’ail, deux 
doux de girofle, une feuille de laurier, 
tliim , bafilic , trois ou quatre feuilles 
d’eflragon ; faites bouillir à petit feu , 
fel, gros poivre, dégradiez, laiflez ré¬ 
duire au point d’une fauce liée , en fer¬ 
mant un peu de moutarde. 

Gras - Double au Verjus. 

r Hsrs~ Ayez du gras-double bien cuit Sc 
Pauvre nettoyé, faites-le mariner avec de l’hui¬ 

le, fel, gros poivre , perfil, ciboules, 
échalottes, une gouffe d’ail, le tout 
haché très - fin, panez en faifant tenir 
la marinade après, faites griller de bel¬ 
le couleur, (ervez avec une fauce moi¬ 
tié verjus & moitié jus de veau, fel 
gros poivre* 
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Gras-Double de plujîeurs façons. 

Ayez du gras-double cuit, nettoyé 
6c lavé, coupez-le en filets ou autre fa¬ 
çon , & le mettez dans une caflerola 
avec des champignons en filets, un 
bouquet de perfil, ciboule, deux gouf- 
fes d’ail, trois doux de girofle , cinq 
ou fix feuilles d’effragon, une feuille 
de laurier , thim, bafiiic , un morceau 
de beurre,. une tranche de jambon ; 
paflez fur le feu, fingez, mouillez avec 
un verre de vin blanc, autant de bouil¬ 
lon , laites bouillir & réduire à courte 
fauce , en fervant une liaifon de trois 
jaunes d’œuf, fel , gros poivre , un 
grand filet de verjus : fi vous le voule| 
au roux, mettez-y du jus & du coulis 
à la place d’une liaifon ; vous y pouvez 
mettre en fervant une pincée de perfil 
blanchi haché, ou une pincée d’herbes 
à ravigoetes aufli blanchies hachées. 

Rognon de Bœuf à la Moutarde, 

Coupez en filets minces un rognon 
de bœuf, ayez trois ou quatre oignons 
coupés en tranches minces, mettez-les 
dans une caflerole avec un peu de beur¬ 
re , paflez-les fur le feu jufqu’à ce qu’ils 
foient à moitié cujts; mettez-y le ro~ 

Hoi's- 
d’ccuvre 

Hors. 
d’ccuvrç 
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gnon mince avec Tel, gros poivre, cou¬ 
vrez la cafferole 8c le faites bouillir fur' 
un petit feu qu’il ne faife que rmgeoter,- 
le rognon, fournira fuîfifamment de fau- 
ce pour fa cuiffon ; en fervant mettez-- 
y de la moutarde. 

Rognon de Bœuf à la Mode. 

Coupez en filets minces deux ro¬ 
gnons de bœuf, étez-en les nerfs, cou¬ 
pez auffi en petites tranches minces une 
livre de petit lard ; ayez du perfil, ci¬ 
boule, deux echalottes , une gouffe- 
d’ail, prenez une terrine de moyenne 
grandeur , mettez dans le fond une 
barde de lard , arrangez deffus un lit 
de rognons de bœul, aiïaifonnez avec 
un peu de fel, gros poivre 8c de vos 
fines herbes hachées , mettez - y des 
tranches de lard 8c après un lit de ro¬ 
gnons de bœuf: continuez de cette fa¬ 
çon jufqu’à la fin; couvrez bien la ter¬ 
rine , 8c faites cuire à très - petit feu 
pendant trois heures comme le bœuf à 
la mode : fur la fin de là cuilfon met¬ 
tez-y deux cuillerées d’eau de vie;' 
fervez dans la terrine , fi vous voulez, 
oha-ud ou froid. 

Rognon de Bœuf en Filets.- 

Faites cuire un rognon de bœuf dan# 
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ïihe braife après l’avoir coupé en filets, 
ayez un ragoût de chicorée ou un ra¬ 
goût de concombres émincés & fini de 
bon goût ; mettez - y les filets de ro¬ 
gnon de. bœuf pour leur faire taire un 
bouillon enfemble ; tervez bien atfai- 
fonné & d’un goût un peu relevé» 

Rognon de Bœuf en Pâté chaud. 

Coupez un rognon de bœuf entran- Entrée» 
oh es minces, arrangez-les par lits dans 
un pâté dreffé, en mettant entre cha¬ 
que lit des fines herbes hachées com¬ 
me perfil, ciboules, échalottes, une 
goutte d’ail, champignons, fel, fines 
épices, couvrez de bardes de lard &c 
de bon beurre , finiflez le pâté : faites 
bouillir un verre de vin de Champa¬ 
gne avec deux cuillerées à ragoût de 
coulis, & un verre de confommé ; bif¬ 
fez réduire au point d’une grande fau¬ 
te ; dégraitfez le pâté, ôtez les bardes, 
mettez-y la fauce avec le jus d’une bi- 
garrade. La Tourte fe fait de même» 

Rognon de Bœuf à la Bourgeoife» 
Coupez en deux un rognon de bœuf, Hok-- 

&. le mettez dans une catferole avecau;uYiÇ 
perfil, ciboule , une goufte d’ail, deux 
échalottes , le tout haché , tel, gros 
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poivre, thim, laurier , bafiiic, hachez' 
comme en poudre;un morceau de beur¬ 
re, paffez-lefur le feu cinq ou fix tours, 
panez - le de mie de pain pour le faire 
griller à petit feu en l’arrofant avec le 
refiant du beurre qui a fervi à le paf- 
fer ; fervez avec une fauce moitié jus,. 
& moitié verjus. 

Tetine de Vache au Verjus. 

_Hoi.s Coupez une tetine de vache par mor-' 
'd'œuvre ceaux, & la mettez dans une cafferolè 

avec un morceau de beurre, perfil, ci¬ 
boules , champignons, une gouffe d’ail, 
le tout haché très-fin, paffez fur lé 
feu, fingez, mouillez avec un verre de 
bouillon, autant de vin blanc, fel, gros 
poivre; faites cuire & reduiré à courte 
fauce , mettez - y une liaifon de trois 
jaunes d’œufs délayés ave*c du bouih* 
Ion , en feryant une grande cuillerée 
de verjus. 

f JJage de la GraiJJ'e de Bœuf&MouelU. 

Pour vous en fervir il faut ôter les 
petites peaux & les nerfs ; elle fort pour 
mettre dans beaucoup de farces, ainfî 
que la mouelle , à nourrir des bradés, 
fi vous voulez vous en fervir en place 
de beurre , mettez-la tremper daps de 
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Peau tiede en la battant avec la main 
pour la rendre maniable ; l’eau étant 
froide , prelfez la graille pour en faire 

fortir l’eau. 

Tranches de Bœuf cl la. hourgeoife. 

Lardez avec du gros lard un mor'- 
ceau de tranche de bœ.ul ; pilez dans ou En. 
un mortier du perfil, ciboules, deux tiemic. 
échalottes , deux rocamboles, un peu 
de tliim, laurier , bafiiic delayez le 
tout avec un verre de vin blanc pour 
le mettre dans une terrine avec la tran¬ 
che de bœuf, fel, gros poivre ; lailfez- 
la mariner deux ou trois heures avec 
fon affaifonnement, & la faites cuire 
fur un petit feu : vous la fervirez chau¬ 
de ou froide avec la fauce de la cuillon» 

Hachis de Bœuf à 1a hâte. 

Prenez delà tranche de bœuften- 
dre oui foit mortifiée, ôtez-en les filan- 

' ' dres', & les hachez très - fin ; mettez* 
dans une calferole un morceau de beur¬ 
re , perfil, ciboules , échalottes , le 
tout haché , palfez le tout enfemble 
avec la viande hachée lur un bon four¬ 
neau pendant un quart-d heure j enfuite 
retirez la viande pour mettre dans la 
£afferole un peu de beurre avec une 
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pincée de farine; faites prendre un peu 

couleur à la farine , & mouillez avec 

un verre de bouillon, un filet de vinai¬ 

gre , fel , gros poivre ; remettez-y la 

viande feulement pour faire chaufer 

il ne faut pas ocelle bouille parce qu’ el¬ 

le fe racorniroit. 

Tranche de Bœuf à la Camargot. 

Ayez de la tranche de bœuf, de la- 

noix tendre ou de la piece ronde qu’el¬ 

le foit épailfe, lardez-la par tout moi¬ 

tié gros lard & moitié filets d’anchois; 

mettez-la dans une calferole avec des 

bardes de lard 2u fond, afiaifonnez avec 

des fines épices, point de fel à caufe 

des anchois, un bouquet de perfil, ci¬ 

boule , deux gouffes d’ail, deux écha- 

lottes , une feuille de laurier, thim, ba- 

filic , un verre de vin blanc ; faites cui¬ 

re à petit feu pendant cinq ou fix heu¬ 

res; lorfqu’elle eft cuite, parlez cette 

fauce au tamis ; mettez - y un pain de 

beurre de Vambre manié de farine, des 

câpres fines entières. Si la fauce étoit 

trop courte, vous y ajouteriez un peu 

de bouillon ou du jus ; faites lier fur le 

feu , fervez fur la tranche. 

Tranche de Bœuf à la Royale. 

Lardez un morceau de tranche épaifi 
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fe avec des gros lardons de lard , allais 
fonnée de fel, fines épices , perfii, ci¬ 
boules , une goufie d’ail, deux écha- 
lottes, le tout haché très-fin, une feuil¬ 
le de laurier, thira, bafilic hachés com¬ 
me en poudre; mettez votre bœuf dans 
une terrine fur peu de lard , avec quel¬ 
ques oignons en tranches, zefies de ra¬ 
cine; faites cuire à très-petit feu pen¬ 
dant cinq ou fix heures dans fon jus 
bien couvert ; fur la fin de la cuiifon 
vous y mettrez deux cuillerées d’eau 
de vie. Cette façon s’appelle bœuf à la 
mode quand on le fert chaud, 6e bœuf 
à la Royale quand il eft froid ; vous 
paiTez la fauce au tamis, & ne la dé¬ 
grafiez point quand on la fert froide. 

Tranche de Bœuf à la Servante. 
Coupez en petites tranches minces Entré» 

de la tranche de bœuf, foncez une ter¬ 
rine avec un peu de lard ; arrangez def- 
fus de la tranche de bœuf, enluite un- 
lit de petit lard , remettez une couche 
detranches de bœuf, aflaifonnez le tout 
de fel fin , fines épices, perfii, cibou¬ 
les , une goufie d’ail, deux échalottes, 
le tout haché , mouillez avec un demi- 
poiflon d’eau de vie ; couvrez la terri¬ 
ne, & la bouchez avec de la pâte aiv 
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tour ; faites cuire fix ou fept heures fur 
de la cendre chaude, fervez dans la mê¬ 
me terrine , fi vous voulez,- 

Tranches de Bœuf au Caramel. 
Prenez un morceau de tranche de 

bœuf de la grolfeur que vous jugez à 
propros, lardez-la de gros lardons af- 
l'aifonnés de fel,fines épices;piqueztout 
le delTus avec du petit lard comme un 
fricandeau , mettez - la cuire avec du- 
bouillon , un verre de vin blanc , un 
bouquet de perfil, ciboules, deux gouf- 
fes d’ail, deux échalottes, trois doux 
de girofle ; laiflez cuire à petit feu ; la 
cuiffon faite , paiïez la fauce au tamis , 
ôc dégraiflez , remettez - la fur le feu 
pour la faire réduire en caramel, gla- 
cez-en tout le defllis de la tranche du 
côté qu’elle eft piquée ; fervez délions 
un ragoût de légume telle que vous ju^ 
gerez à propos, comme chicorée, lait 
tue, épinars. 

Canellons de Bœuf. 

Hachez un morceau de tranche de 
bœuf avec autant de graille & du jam¬ 
bon cru; mettez ce que vous avez ha¬ 
ché dans une terrine avec du lard cou¬ 
pé en petits dez, le quart de ce que 
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vous avez de farce, deux ou trois œufs 
blancs & jaunes, perfil, ciboules, cham¬ 
pignons , quelques échalottes, le tout 
haché très-fin , thim , laurier, bafilic 
-en poudre, peu de fel, fines épices, un 
demi - poifion d’eau de vie , mêlez le 
tout enfemble, prenez toute cette farce 
pour en former plufieurs rouleaux de la 
longueur & grofleur d’une groffe en- 
douille ; mettez autour quelques bar¬ 
des de lard , envelopez chaque canne- 
ion avec du papier blanc bien colé , &c 

par defius le papier vous les envelopez 
encore avec une pâte faite fimplement 
avec de l’eau & de la farine ; faites cui¬ 
re pendant deux heures au four : lorf- 
qu’ils feront retirés, fi vous voulez les 
fervir chauds, ôtez la pâte , le papier 
& bardes ; drefiez dans le plat que vous 
devez fervir avec une fauce un peu pi¬ 
quante Sc claire;fi vous les fervez froids 
pour entremets , n’ôtez la pâte qu’au 
moment que vous fervez. 

Andoiullettes de tranches de Bœuf. 
Hors- 

Prenez de la tranche de bœuf de la d’œuvre 
noix tendre , coupez - la mince & en 
longueur comme une barde de lard; 
mettez defius une bonne farce faite avec 1 
des foyes de volaille, ou volaille cuite 
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à Ja broche, de la mouelle de bœuf, 
perfil, ciboules, champignons, une pe¬ 
tite échalotte, le tout haché très - fin, 
fel, fines épices, liez de trois jaunes 
d’œuf ; roulez la tranche en façon d’an- 
douillettes, faites mariner avec de l’hui¬ 
le, panez de mie de pain , faites griller 
à petit leu , en arrolant avec le refiant 
d’huile de la marinade; fervez avec 
une fauce claire de jus de veau & un 
peu de verjus. 

Bœuf de dejjerte à la Sainte-Menehoult« 
Hors- Lorfque vous avez un refie de la 

Couvre pjece qUj a gté fervie, étant froid vous 

le coupez proprement par tranches, & 
le laites mariner une demi - heure aveo 
un peu d’huile, perfil, ciboules, cham¬ 
pignons , une pointe d’ail, deux écha- 
lottes, le tout haché , fel, gros poivre; 
faites tenir le plus que vous pourrez de 
la marinade à chaque morceau, & le 
panez de mie de pain ; faites griller à 
petit feu en les arrofant avec le reliant 
de la marinade : fervez avec un jus clair 
& un filet de verjus. 

Bœuf de dejjerte à la Boargeoife. 

Hors- Coupez par tranches cinq ou fix 
âœuvie 0ignons} |es pa{pez fur le leu avec 



DE LA COU R. Ipï 

yn morceau de beurre julqu’à ce qu’ii 
foit cuit ; mouillez avec un bon verre 
de bouillon, deux échalottes hachées, 
fel, gros poivre ; mettez - y du bœuf 
cuit, coupé proprement par tranches, 
faites bouillir un moment dans la fau- 
ce ; étant prêt à feryir mettez-y une liai- 
fon de trois jaunes d’œufs; laites lier fur 
le feu, ajoûtez-y un filet de vinaigre. 

Bœuf de dejferte en P apillotte. 

Coupez par tranches du bœuf cuit ho« 
& froid , mettez - le mariner avec de Qœuv'rc 
l’huile ou du beurre , perfil, ciboule , 
champignons, échalottes, une pointe 
d’ail, le tout haché três-fin, fel, gros 
poivre ; mettez les tranches de bœuf 
avec toute leur marinade dans trois ou 
quatre demi-feuilles de papier blanc ; 
pliez le tout autour comme des papil- 
lottes, graiflez-les dehors : faites gril¬ 
ler à petit feu, fervez avec le papier 

Culotte de Bœuf à la Mantoue. 

Foncez une marmite de deux ou gioCTo 

trois bardes de lard, des tranches d’oi- Eiuiéa* 
gnon, de racines; mettez defifus un mor¬ 
ceau de culotte de bœul ou une culot¬ 
te entière ; il faut la bien ficeller pour 
îâ retirer facilement fans qu’elle fe rom* 
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pe quand elle eft cuite ; faites fuer üfi 
moment, & la mouillez avec du bouil¬ 
lon , aifaifonnez de fel, poivre, un bou¬ 
quet de perfil, ciboule , quatre doux 
de girofle , trois goufles d’ail , deux 
feuilles de laurier, thira, bafilic j faites 
cuire à petit feu à la braife, à ia moitié 
de la cuifl'on vous y mettrez des petits 
choux farcis que vous ferez de cette 
façon : Faites blanchir pendant une 
demi - heure un chou entier , re¬ 
tirez - le à l’eau fraiche pour le bien 
prefler, ôtez-en les feuilles une à une 
fans les cafler ; ayez une farce de godi¬ 
veau faite avec un morceau de ruelle de 
veau, graille de bœuf hachée enfemble, 
mettez-y deux œufs entiers, fel, poi¬ 
vre , perfil, ciboule , un peu d’échalot- 
te,un demi-feptier de crème ; mettez de 
cette farce dans une grande feuille de 
choux, remettez après une feuille de 
choux un peu plus petite avec de la far¬ 
ce deflus : continuez de cette façon juf- 
qu’à ce que cela vous forme un petit 
choux de la grofleur d’un pain d’un fol, 
arrondilfez - les bien 6c les ficeliez, fai¬ 
tes - en de cette façon la quantité que 
vous jugerez à propos, mettez-les cui¬ 
re avec la piece de bœuf ; la cuiflon fai¬ 
te, retirez le tout de la braife pour lç 
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bien dgouter & effuyer avec un linge; 
dreffez la piece de bœuf dans le plat que 
vous devez fervir, les petits choux au¬ 
tour; fervez deflus une bonne fauce fai¬ 
te avec du coulis, deux anchois ha¬ 
ches : fi vous n’avez point de coulis, 
prenez une partie de la fauce de la cuif- 
ion paiiee au tamis & dégraiflfée, met- 
tez-y un pain de Beurre, manié de fa¬ 
rine , faites lier fui le feu , ajoutez - y 
du perfil blanchi hache , avec un jus de 
citrpnou un filet de vinaigre. 

Culotte de Bœuffumée. 

Defouez le plus que vous pourrez c,rjs 
une culotte de bœuf ians la défigurer , SiT 
irottez-la par tout avec une livre de fel, 

deux onces de falpêtre : mettez - la 
dans un vaiffeau jufie à fa grandeur avec 
toutes fortes de fines herbes , comme 

■perfil, ciboule, thim, laurier , bafilic, 
lunette, une poignée de genièvre, un 
peu de coi îandre, ail, echalotte , cou¬ 
vrez bien le vaiifeau, &laiffez la piece 
de bœuf pendant huit jours au fel, en¬ 
suite vous la retirez pour la mettre fu¬ 
mer à la cheminée jufqu’à ce qu’elle foit 
ieche ; otez-la pour la garder le tems 
que vous voudrez dans un endroit fec : 
lorfque vous voulez vous en fervir , 

Tome l i 
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mettez - la dans une marmite avec ufi 
peu d’eau ou du bouillon fans fel, quel¬ 
ques oignons , racine ;un bouquet de 
fines herbes, doux de girofle, mufca- 
de , faites cuire à petit feu & refroidir 
dans fa cuilfon, fervez fur une ferviet- 
te garnie de perfil verd : avant que de 
la faire cuire, fi elle étoittrop falée, il 
faudroit la mettre un jour ou deux trem¬ 
per dans de leau. 

Culotte à VEcarlate fans falpêtre. 

Prenez une belle culotte bien cou¬ 
verte que vous défoflez à forfait ; ayez 
une livre de fel fin que vous mêlez avec 
une once d’épices mêlées ; coupez une 
livre & demie de lard en gros lardons, 
roulez-les dans le fel pour leur en faire 
prendre le plus que vous pourrez, lar- 
dez-en partout la piece de bœuf, à la 
referve du coté qu’elle eft couverte , 
frottez après la piece de bœuf avec le 
refie du fel & des épices, mettez - la 
dans un linge blanc avec fept ou huit 
feuilles de laurier, thim , baiilic à pro¬ 
portion , le quart d’un litron de geniè¬ 
vre concaffé : après l’avoir enveloppé 
d’un linge blanc, vous y mettez enco¬ 
re une nape autour pour l’enveloper 
en plufieurs doubles ; enterrez la piece 
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de bœuf dans la terre pendant fept ou- 
huit jours c’eft ce qui la fera rougir à la 
place de falpêtre , enfuite vous la fe¬ 
rez cuire avec quelques tranches de 
bœuf, du bouillon fans fel , ou de 
l’eauj un bouquet de perfil, ciboule, 
oignons , carottes, panais : la cuilTon 
faite , lailTez refroidir dans fa fauce , 
& fervez fur une ferviette, garnie de 
perfil verd. 

Culotte de Boeuf à la. Gafccyne. 

Faites mariner pendant quatre jours 
une Culotte défoliée , avec une*demi- 
livre de bonne hude, lept ou huit gouf- 
fes d’ail, une demi-livre de fel fin , une 
demi-once d’épices mêlées, deux feuil¬ 
les de laurier, thim , bafilic, enfuite 
vous la mettez- cuire*avec toute là ma¬ 
rinade & une pinte de vin blanc, au¬ 
tant de bouillon , lorfqu’elle efb cuite, 
mettez-la égouter & bien elluyer de fa 
graille, dreifez dans le plat que vous 
devez fervir, palfez au tamis une par¬ 
tie de fa fauce bien dégrailfée , ajoû- 
tez-y un peu de coulis ; faites faire 
quelques bouillons & réduire au point 
d’une fauce ; faites attention qu’il n’y 
ait point trop de fel. La poitrine fe pré¬ 
paré de la même façon. 

CrofTc 
Entrer. 
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Culotte de Bœuf dans fbn jus. 

[k Défoflfez fi vous voulez une pièce 
de bœuf & la lardez de gros lard, fai¬ 
tes la cuire dans une marmitte pendant 
huit ou dix heures à petit feu, fuivant 
que la pièce eft forte ; avec un peu de 
bouillon, un gros bouquet de perfil, 
ciboule, deux gouffes d’ail , trois 
échalottes deux feuilles de laurier, 
thim , bafilic , quatre doux de giro¬ 
fle , la moitié d’une mufcade, fel, poi¬ 
vre , il faut qu’elle ne fade que migeo- 
ter & toujours à courte fauce, quand, 
elle eft cuite, paffez la fauçe au tamis , 
dégraiffez, fervez fur la pièce de bœuf. 

Culotte de Bœuf diverfifiée. 

Enuée. 
Faites cuire une pièce de bœuf de 

la même façon que la précédente ; à 
moitié de la çuififon ajout ez-y fix gros 
oignons, une douzaine de navets cou¬ 
pez proprement, carottes & panais 
tournez en bâton , faites blanchir le 
tout avant que de le mettre avec la 
pièce de bœuf ; la cuiffon faite, met¬ 
tez les légumes autour de la viande, 
ajoutez-y un peu de coulis dans la fau¬ 
ce bien dégraiffée ; faites réduire au 
point d’une fauce : une autrefois pour 
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changer à la place de ces légumes, 
vous y mettez des choux blanchis & 
des faucilles. L’on peut encore maf- 
quer une pièce de bœuf cuite de cette 
façon avec differentes fauces &.ragoûts. 

Culotte de Bœuf au vin de Champagne. 
Faites mariner pendant deux jours Grofrc 

une culotte de bœuf bien frottée de fel Entrée, 
fin & la mettez dans une terrine avec 
fix goulfesd’ail, épices mêlées, deux 
feuilles de laurier, thim, faillie, fix 
clous de girofle, trois quarterons d’hui¬ 
le fine ; enfuite vous la mettez cuire 
avec toute fa marinade & deux pintes 
de bon vin blanc , ou du vin de Cham¬ 
pagne , laiffez cuire à petit feu , palfez 
la iauce-au tamis, dégradiez, faites ré¬ 
duire au point d’une fauce, prenez gar¬ 
de au fel, ajoutez-y du coulis fuffifam- 
ment pour la lier: fervez fur la pièce 
de bœuf. 

Culotte de Bœuf à la Royale. 
Foncez une marmitte de tranches de Cro£:, 

bœuf, jambon, & de veau, mettez Entrée, 

detius une culotte de bœuf défofîée , 
avec tranches d’oignons, zefhes de ca¬ 
rottes, panais, bardes de lard, fel, poi¬ 
vre , faites fuer pendant une heure, en-, 

I lij 
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fuite mouillez avec une demi-bouteille 
de vin de Champagne & autant de 
bouillon, un bouquet de perfil, cibou¬ 
le , deux gouffes d’ail, quatre doux de 
girofle, une demi-mufeade:; laiflez cui- 
re à petit feu pendant cinq ou fix heu¬ 
res : la cuiifon faite , égoutez la piece 
de bœuf &; l’efluyez de fa graiife avec 
un linge blanc: fervez deflus un ragoût 
mêlé de ris de veau , foyes gras, crê¬ 
tes , champignons, culs-d’artichaux, 
petits-œufs : vous trouverez la façon 
de le faire à l’article des ragoûts. 

Culotte de Bœuf à la Sainte-NIenehoult. 

;rofl’e Ficelez une Culotte de Bœuf & la 
faites cuire dans la marmite avec de 
l’eau & des légumes ordinaires du 
bouillon , quand elle eflprefque cuite, 
mettez-la dans une braifiere avec du 
bouillon , du fel fufîifamment pour lui 
donner du goût, avec un bouquet de 
Anes herbes ; faites bouillir pendant 
une heure, & l’égoutez , dreflez fur le 
plat que vous devez fervir : mettez 
trois ou quatre cuillerées de coulis dans 
une cafierole avec un peu de beurre, 
& fix jaunes d’œuts ; faites lier fur le 
feu , arrofez avec tout le delTus de 
la piece de bœuf, pannez de mie de 
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pain ; faites prendre couleur au four, I garnirez le tour en fervant avec des 
mies de pain rrempées dans de l’œuf , 
frites à petit feu 8c bien blondes. 

Aloyau au demi-Sd. 
Mettez dans une terrine un Aloyau 

mortifié de la première pièce : frotez- 
le partout avec dufel fin : laifiez-le 
dans fon fel pendant deux jours : enfuite 
vous le ferez cuire à la broche comme 
à l’ordinaire , fervez avec une fauce 
faite avec un peu de coulis, deux ou 
trois cuillerées de jus , câpres , an¬ 
chois j échalottes , le tout haché très- 
fin. 

Aloyau en Baril. 

Défoffez à forfait un Aloyau mor¬ 
tifié , roulez-le en forme de baril, il 
faut le bien ficeler pour qu’il conferve 
la forme que vous lui aurez donnée , 
coupez du lard en gros lardons , affai- 
fonnez de fel, fines épices, perfil, ci¬ 
boule , échalottes, le tout haché très- 
fin , lardez - en partout l’aloyau : met¬ 
tez - le dans une marmite jufte à fa 
grandeur avec des bardes de lard au 
fond : mettez déifias tranches dJoi - 
gnons j de racines, un gros bouquet 

I iv • 
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de perfil, ciboule, deux feuilles de- 
laurier, thim , bafilic , deux gouffes 
d’ail ,quatre doux de girofle , fel, 
gros poivre ; faites fuer à petit feu pen¬ 
dant une heure, enfuite mouillez avec 
une pinte de vin blanc, autant de bouil¬ 
lon , laiflez bouillir à petit feu pendant 
quatre ou cinq heures : lorfqu’il fera 
cuit : mettez-le égouter & elluyer de 
fa graille , n’otez la ficelle que quand 
vous l’aurez dreffé dans le plat que 
vous devez fervir : mettez deflus telle 
fauce ou ragoût que vous jugerez à 
propos. 

Filets d’Aloyau de toutes façons. 

Lorfque vous voulez fervir un filet 
d’Aloyau entier pour entrée , vous 
prenez un Aloyau de la première piè¬ 
ce & celui qui a le plus de filet, l’a¬ 
loyau vous lervira pour une piece de 
bœuf, levez le filet entier, parez-le 
de fes filandres 8c le lardez de gros 
lard : mettez-le dans une cafleroleavec 
un peu de lard fondu , perfil, ciboule, 
champignons, échalottes, le tout ha¬ 
ché très-fin , fel, gros poivre , pafiez- 
le fur le feu, & le mettez enfuite avec 
l’afiaifonnement dans une autre cafl'ero- 
le foncée de franches de veau, &dc 
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deux tranches de jambon, couvrez de 
bardes de lard , faites cuire à petit feu, 
à moitié de la cuiiïon mettez-y un verre 
de vin blanc, lorfqu’il eft cuit, prenez 
le fond de la fauce, mettez y un peu de 
coulis, faites bouillir feulement pour 
dégraifler, paflez la fauce au tamis , 
fervez fur le filet j fi vous voulez le fer- 
yir avec différentes fauces ou ragoûts , 
après l’avoir lardé de gros lard, mct- 
tez-le cuire avec du bouillon, un verre 
de vin blanc, un bouquet de perfil, ci¬ 
boule , unegoufle d’ail, deux deux de 
girofle, une carotte, un panais, deux 
oignons , lorfqu’il eft cuit, vous le fer¬ 
vez avec telle fauce ou ragoût que vous 
jugez à-propos ; ce même filet étant cru 
vous le piquez de petitlard,le laites cui¬ 
re & glacer comme un tricandeau.Le fi¬ 
let d’un aloyau qui a été cuit à la broche 
& que l’on à défervi de la table, fepeut 
mettre de bien des façons : quand il eft: 
froid, vous le coupez le plus mince«jue 
vous pouvez & le fervez avec telle ra¬ 
goût que vous jugez-à-propos, com¬ 
me ragoût de concombres , de celeri, 
de chicorée, de cardes lorfque le ra¬ 
goût eft fini, vous y mettez le filet feu¬ 
lement pour le faire chauftr : vous en 
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faites de même pour les fauces avec les¬ 
quelles vous le voulez Servir. 

Aloyau au four. 

Grofle Foncez une chaponiere proportio- 
inuee n(£e ^ grancfeur qe votre Aloyau 

avec quelques bardes de lard : mettez 
deflus l’aloyau & le filet en delfous, 
vous le larderez fi vous voulez : met¬ 
tez avec un bouquet deperfil, ciboule, 
deux goufles d’ail, trois doux de gi¬ 
rofle , Sel, gros poivre; faites luer une 
demi-heure fur le feu , & le mouillez 
avec trois demi-feptiers de vin du Rhin, 
quand il fera en train de bouillir : met- 
tez-le dans le four , bien couvert, & 
le laiflez bouillir fix ou fept heures, 
quand il efl cuit, paflfez la fauce au ta¬ 
mis après l’avoir dégraiflee : fervez fur 
l’aloyau. 

Aloyau en Ragoût. 
croffe Faites cuire un Aloyau larde de 

inuée grps ]arq avec bouillon j une demi- 

bouteille de vin blanc , un bouquet 
garni de fines herbes, oignons, raci¬ 
nes , fel, poivre ; faites bouillir à petit 
feu & courte fauce jufqu’à la parfaite 
euiflon : ôtez de la braife & le fervez 
avec un ragoût de ris de veau, cham- 
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pignons, & petits œurs , fini de bon 
goût. 

Aloyau à la Dauphine. 

Défoflez à forfait un Aloyau ; fai- Girofle 
tes un trou dans le milieu pour y met- Entcee* 
tre un falpicon cru de cette façon , 
coupez en gros filets deux tranches de 
jambon, une poularde défoflee, deux 
ris de veau blanchis , une langue de 
bœuf , le tout étant coupé en filets : 
il faut le manier avec perfil, ciboule , 
une goufle d’ail, champignons, le tout 
haché très-fin, fel, gros poivre , thirn, 
laurier , bafilic en poudre , lard râpé , 
quatre jaunes d’œufs crus: mettez le fal¬ 
picon dans le milieu de l’aloyau, troui- 
fez le bien en rond & le coufez pour 
que le falpicon ne puiffe point fortir : 
mettez-le cuire dans une marmite jufte 
à fa grandeur, avec un peu de bouil¬ 
lon , une bouteille de vin de Cham¬ 
pagne , un gros bouquet de perfil, 
ciboule, une gouffe d’ail, trois doux 
de girofle , une feuille de laurier, cinq 
ou fix feuilles d’eflragon, trois ou qua¬ 
tre oignons, deux racines , un panais ; 
faites cuire à petit leu, fervez avec une 
fauce à l’Efpagnole, 
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Filet d’Aloyau en Çrépine. 

Prenez un filet d’Àloyau cru , pa- 
rez-le de fes filandres, cifelez-le en 
detïous 6e en longueur dans plufieurs 
endroits pour mettre dans les cifelure 
du lard râpé , mêlez avec des cham¬ 
pignons , truffes , perfil, ciboule, une 
pointe d’ail, le tout haché très-fin , 
fiel, gros poivre, deux jaunes d’œufs, 
le jus de la moitié d’un citron ; après 
avoir rempli toutes les cifelures du fi¬ 
let : mettez le dans une crépine dou¬ 
ble , attachez-le à un hatelet pour le 
faire cuire à la broche en l’arrofant 
avec un peu d’huile 6e un demi-verre 
de vin de Champagne , quand il elf 
prefque cuit , la crépine un peu colo¬ 
rée; tenez-le chaudement dans une caf- 
ferole pour donner le tems au filet de 
rendre fon jus ; drelfez dans le plat 
6e le jus fur le filet. 

Filet d’Aloyau aux fines herbes. 

Parez un filet d’Aloyau 6e le lardez 
de gros lard ; faites le revenir fur le 
feu avec un peu de bon beurre : mouil¬ 
lez avec un verre de vin de Champa¬ 
gne , autant de bouillon, fel, poivre; 
faites cuire à petit feu, aux trois quarts 
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de la cuilfon, pailez t-oute la fauee 
au tamis , dégradiez & mettez dans 
cette fauee un pain de beurre manié 
d’une pincée de farine, pcrfil, cibou¬ 
le , champignons , deux échalottes , 
une demi - gouffe d’ail, cinq feuilles 
d’eflragon , le tout haché très-fin, un 
peu de jus dî veau ; faites bouillir & y 
mettez le filet rachever de cuire ; 6c 

réduire au point d’une fauee 

Filet d’Aloyau aux Oignons en Crépine. 

Coupez en filets environ une dou¬ 
zaine de moyens oignons : mettez-les 
dans une calferole avec du beurre & les 
paffez fur le leu jufqu’à ce qu’ils foient 
bien cuits , enfuite mettez-y fel, gros 
poivre, un anchois haché trois jau¬ 
nes d’œufs avec un peu de bouillon ; 
faites lier fur le feu, ayez un filet d’a¬ 
loyau cuit à la broche que vous émin¬ 
cez , coupez de la crépine en plufieurs 
morceaux : mettez fur chaque morceau 
un peu d’oignons, fur l’oignon , du 
filet mince , remettez de l’oignon , 
enfuite du filet, envelopez avec de la 
crepine en façon de balottes, trempez- 
le delfus avec de l’œuf, pannez de mie 
de pain , & faites cuire au four ou fous 
un couvercle de tourtiere jufqu’à ce 

Entiée. 
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qu’il loit d’une belle couleur dorée , 
fervez avec une fauce faite avec un peu 
de coulis, du confommé & un filet de 
vinaigre. 

Filet de Bœuf à. Vintendante. 

Faites une farce avec quelques foyes 
de volailles , lard râpé , un peu de 
beurre , perfil, ciboule, champignons 
hachez, liez de trois jaunes d’œufs , 
fel, fines épices, ayez un filet de bœuf 
cru que vous parez de fes nerfs , cou- 
pez-îes en deux & l’aplatifiez avec le 
couperet en l’abattant entre deux linges; 
lardez chaque morceau en travers avec 
du moyen lard, enfuitevous mettez la 
farce dans le milieu de chaque mor¬ 
ceau de filet, & les en veloppez avec 
un linge en les arrondiflfant ; faites les 
cuire avec bon bouillon , un verre de 
vin de Champagne , un bouquet de fi¬ 
nes herbes : la cuiffon faites , fervez 
avec un ragoût de truffes ou de ris de 
veau. 

Filet de Bœuf aux Anchois. 

Ayez cinq ou fix Anchois bien la¬ 
vés & les mettez defialer deux heures 
dans de l’eau, coupez-ies en filets : 
prenez un filet de boeuf ; ôtez-en les 
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nerfs & le lardez avec du gros lard ôc 
les filets d’anchois : mettez le cuire à 
très-petit feu avec un peu de bouillon , 
un verre de vin de Champagne , un 
bouquet de perfll, ciboule, une goul- 
fe d’ail, deux doux de girofle, une 
feuille de laurier : ia cuiflon faite, paf- 
fez la fauce au tamis qui doit-être cour¬ 
te , dégraiflez : mettez-y un pain de 
beurre maniez de farine , deux autres 
pains maniés, deux cuillerées de crè¬ 
me , une petite poignée de câpres fines 
entières ; laites lier fur le leu , fervez 
fur le filet. 

Filet de Bœuf à V Amiral. 

Hachez cinq ou fix oignons & les Entaéc 
paliez fur le feu jufqu’à ce qu’ils foient 
tout à fait cuits avec un morceau de 
beurre , enfuite vous y mettrez deux 
anchois coupés en petit filets, du lard 
râpé, deux jaunes d’œufs crus, du gros 
poivre , bafiiic en poudre , peu de lel : 
ayez un filet d’aloyau , ôtez-en les 
nerfs & le faites blanchir un inflant à 
l’eau bouillante , coupez-le en delfous 
en petites tranches fans les féparer : 
mettez entre toutes les tranches l’oi¬ 
gnon que vous avez préparé , enve - 
lopez le filet avec une crépine & le 



Estice 

208 Les Soup ers 
faites cuire à la broche; fervez-le avec 
une fauce faite avec un peu de coulis, 
du confommé &. un grand jus de ci¬ 
tron. 

Filet de Bœuf Glacé• 

Faites cuire un jaret de veau avec 
quelques abatis de volaille & de l’eau , 
ayez foin de bien tcumer , pailez - le 
bouillon au tamis : mettez-le lur le feu 
après l’avoir dégrailfé, avec un verre 
de vin de Champagne , un peu de fel, 
deux tranches de citron; faites bouillir 
6c y mettez deux œufs cruds blancs, jau¬ 
nes & les coquilles , laiffez bouillir 
jufqu’à ce que la gelée foit bien claire 
& réduite au point d’une grande fauce, 
paflez dans une ferviette, ayez un fi¬ 
let d’aloyau lardé de lard & jambon ; 
faites le cuire dans une petite braife 
bien nourrie : la cuiffon faite vous le 
laiffez refroidir dans la braife, enfuite 
vous le coupez mince en tranches 6c 
l’arrangez : dans le plat que vous devez 
fervir : mettez deffus la gelée pendant 
qu’elle eff encore un peu tiède : il faut 
qu’il y en ait affez pour que le filet 
en foit couvert ; faites prendre fur de 
la glace ou dans un endroit frais. 
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Filets de Bœuf grillés. 
Coupez en travers & en tranches de 

l’épaifleur d’un demi - doigt, un filet 
d’aloyau ; battez chaque tranche avec 
le couperet pour les applatir le plus min¬ 
ce que vous pourez : mettez dans cha¬ 
que morceau un peu de farce de vo¬ 
laille finie de bon goût, &c les roulez ; 
faites les mariner avec un peu d’huile , 
perfil, ciboule, une goufie d’ail, deux 
échalottes , une feuille de laurier , 
thim , bafilic , le tout entier, fel, gros 
poivre , une heure après , ôtez toutes 
les fines herbes ; & faites griller les fi¬ 
lets : fervez avec une fauce faite avec 
un peu de coulis, du confommé , une 
échalotte hachée très-fine , fel , gros 
poivre, le jus de la moitié d’un ci¬ 
tron. 

Filet de Bœuf à la Nivernoife, 

Mettez dans une cafferole un peu 
de beurre manié de larine, avec un 
demi-verre de vinaigre, un verre de 
bouillon , fel, poivre, trois doux de 
girofle, deux pincées de coriandre con- 
caffée, une feuille de laurier, thim , ba¬ 
filic, deux gouttes d’ail, deux oignons 
en tranches 5 faites tiédir fur le feu. 

Entrée 

Entrée 
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en remuant la marinade , ôtez-la du 
feu&y mettez un filet de Bœuf, lardé, 
de lard pour le faire mariner quatre ou 
cinq heures, enfuite vous l’égoutez, & 
mettez une barde de lard deflus le côté 
qui n’efi: point piqué , envelopez-le 
avec du papier pour le faire cuire à la 
broche & le fervez avec une fauce à 
la Nivernoife que vous trouverez page 
123. 

Filet de Bœuf à ritalienne. 

Piquez tout le delfus d’un filet de 
bœuf après avoir ôté tous les nerfs ; 
faites des cifelures de l’autre côté pour 
*/ faire entrer du perfil, ciboule, cham¬ 
pignons , une demi - goulfe d’ail, le 
tout haché, thim , bafilic , laurier en 
poudre , & manié avec du lard râpé 
î'el, gros poivre , enveloppez le filet 
avec du papier & le faites cuire à la 
broche : la cuiffon faite , pannez de 
mie de pain le côté qui n’efi: point pi¬ 
qué; faites prendre couleur au feu , fer¬ 
vez defious une fauce à l’Italienne que 
vous trouverez page 124. 

Filet de Bœuf à la Gendarme. 

Coupez un filet de Bœuf en petites 
tranches le plus mince que vous pou- 
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rez : mettez-les mariner avec de l’hui¬ 
le , perfil , ciboule , une goutte d’ail, 
des champignons , le tout haché très- 
fin , Tel, gros poivre \ enfuite vous les 
enfilez dans un hâtelet avec toute la 
marinade , enveloppez avec du pa¬ 
pier ; faites cuire à la broche , fervez 
avec une fauce faite avec un peu de 
coulis , un verre de vin de Champa¬ 
gne , fel , gros poivre ; faites bouil¬ 
lir quelques bouillons , en fervant met- 
tez-y une pincée d’herbes à ravigotte 
blanchies, hachées très-fines. 

Poitrine de Eœuf fumée. 
Suivant la grofleur de la poitrine de 

Bœuf que vous ferez fumer , vous fe¬ 
rez une faumure plus ou moins grande, 
mettez beaucoup de fel dans une ter¬ 
rine avec de l’eau , du poivre, tranches 
d’oignons , goutte d’ail , thim , lau¬ 
rier , bafilic , genièvre , échalotte , 
doux de girofle : mettez-y la piece 
de bœuf environ quinze jours, enfuite 
vous l’égoutez & la mettez dans une 
prefle pour faire fortir la faumure, pen- 
dez-la à la cheminée pour la faire fumer 
jufqu’à ce qu’elle foit féche : l’on peut 
brûler deflous des herbes aromatiques 
pour ceux qui en aime le goût , la 

Gros En¬ 
tremet 
froid. 
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faumurepeut vous fervir pour du petit 
falé : iorfque vous vouiez la fervir, 
mettez-la tremper dans de Peau tiède 
pour la faire un peu défaler ôc la fai-r 
tes cuire comme un jambon» 

Poitrine de Bœuf au Monarque. 

crofTe Prenez une belle pièce de poitrine 
liicc . r - 

bien coupée que vous ficelez & laites 
cuire avec du bouillon , une chopine 
de vin blanc, un gros bouquet de per- 
fil, ciboule, deux goufles d’ail, quatre 
doux de girofle , deux feuilles de lau¬ 
rier , thim , bafilic , fix échalottes , le 
quart d’une mufcade, fel , poivre la 
cuiflon laites : mettez-la égouter, fai¬ 
tes un trou dans le milieu allez grand 
pour y mettre de la farce avec un ra¬ 
goût de fix petits pigeons, ris de veau , 
crêtes, fcyes gras, champignons fini • 
de bon goût, & bien liée : couvrez le 
ragoût avec de la même iarce : mettez 
delius toute la pièce de bœul une fau- 
ce bien liée , faite avec du coulis, 
deux pain de b.urre , quatre jaunes 
d’œufs ; faites lier fur le feu , pannez 
de mie de pain , faites prendre couleur 
au four, feryçz avec une fauçe à l’Ef- 
pagnole. 



ï) e la Cour.' 213 

’Pohrhe h bx if à la Samte-Menehoult. 
Ficelez une piece de bœ if d e poitri— 

re & ia mettez cui re ' .. aarm.tte 
à ^ordinaire, ,uund clic eit preique 
cuhç, mettez lad.-nsunebraiziereaveç 
un peu de bouihon, lel, poivre, un 
bou ,ue; depe iil, ciboule „ deux gouf- 
les d’aii, quatre doux de girofle 
thuii, laurier, bafilic , tranches d’oi- 

gnons 6c de carottes, rachetez de la 
faire cuire & prendre du goût ; faites-la 
egouter 6c drellez lur le plat ;ue vous 
devçz fervir ; mettez deifus unelauce 
comme a la precedente, pannee de mie 
de pain 6c laites prendre couleur au 
four , efiuyez le plat pour qu’il ne relie 
point de grailfe, fervez deiious une 
lauce piquante comme celle que vous 
trouverez page 147, 

Poitrine de bœuf de plufieur s façons. 

La poitrine de bœuf cuite dans une 
brUiZv. ou dans la marmitte d’ordinaire 
après lui avoir fait prendre du goût 
Comme à la precedente, vous l’égoutez 
6cbien efluyée de fa grailfe dreflez dans * 
le plat que vous devez fervir, mafquez 
la avec telle fauce ou ragoût que vous 
jugerez-à-propos. 

G:ofTç 
tncréc 

Groflé 
,mirée 
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Tendrons de Beuf de plufieurs’façons• 

Prenez de la poitrine de bœuf, cou* 
pez-en les tendrons de la grandeur que 
vous jugerez à propos ; faites les blan¬ 
chir un moment à l’eau bouillante & 
les retirer à l’eau fraîche ; faites-les 
cuire avec du bouillon un verre de vin 
blanc , un bouquet de perfil, ciboule, 
une feuille de laurier, thim , bafilic, 
deux doux de girofle , une goufle 
d’ail, fel, gros poivre, tranches d’oi¬ 
gnons & de racines, quand ils font cuits 
prenez le fond delà fauce que vous paf- 
fez au tamis & dégradiez : mettez-la 
dans une caflerôle avec un pain de beur¬ 
re manié de farine, une pincée de cer¬ 
feuil blanchi un moment & haché 
très-fin, faites lier fur le feu : mettez-y 
un jus de citron ou un filet de vinai¬ 
gre , fervez fur les tendrons : étant 
cuits de cette façon à la braife vous 
les fervez avec différentes fauces ou un 
ragoût de petits oignons , on les fert 
aufiî cuits à la braife avec des faucilles 

, & des choux que l’on fait cuire avec 
les tendrons. Il ne faut mettre les fau¬ 
cilles cuire avec, qu’une heure avant 
que de les retirer de la braife , on 
fait aufli du petit falé avec la poitrine 
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de bœuf, vous la mettez au fel de la 
même façon que la culotte de bœuf fu¬ 
mée qui eft expliquée ci devant,fi vous 
voulez ne la point fumer 6c la confer- 
ver long-tems , étant coupée par mor¬ 
ceaux , pafi'ez-la pendant une demi- 
heure fur le feu dans beaucoup defain- 
doux nouvellement fait, arrangez - la 
dans un pot de terre , les morceaux 
bien ferrés , verfez delfus lefain-doux, 
qu’il y en ait fuffifamment pour cou¬ 
vrir la viande , lorfque le tout fera 
froid, couvrez bien le pot & le mettez 
dans un endroit frais , vous pouvez 
conferver de cette façon des vieux din¬ 
dons & des oyes. 

Côtes ou Carbonnade de Bœuf au four. 

Coupez une côte de Bœuf un peu 
épaifl'e , faites-la cuire dans une petite 
braife avec du bouillon, un peu de fel, 
quelques tranches d’oignons & raci¬ 
nes , lorfqu’elle eft cuite palïez la cuif- 
fon dans un tamis & la remettez fur le 
feu pour la faire réduire en glace ; fai¬ 
tes la attacher autour de la côte & la 
remettez refroidir , prenez un mor¬ 
ceau de beurre ou du lard râpé que 
vous mêlez avec perfil, ciboule, cham¬ 
pignons, une pointe d’ail, deux écha- 

Entréc. 
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lottes, le tout haché très-fin, thim, 
laurier, bafiüc en poudre , mettez le 
tout autour de la cote de bœuf &. en*? 
velcppez de papier : mettez au four 
pendant une demi-heure pour faire 
prendre le goût des petites herbes, en? 
lutte ôtez le papier, drdfez la côte fur 
le piat que vous devez lervir, ramaf- 
fez toutes les petites herbes qui tiennent 
après le papier pour les mettre dans 
une cafierole avec un peu de coulis , 
un demi-verre de conlommé, un filet 
de verjus , fel , gros poivre } faites 
chauler , fervezfur la côte, 

Côte de T. œuf à la rémoulade. 

Coupez une côte de bœuf un peu 
épaiffe parez-la proprement & laitlez 
la côte courte , il laut la larder de gros 
lard & faire cuire à petit feu , avec un 
peu de bouillon , fel, poivre , un bou¬ 
quet de perfil , ciboule , une goufie 
g ail, deux doux de girofle, une feuil¬ 
le de laurier , thim , bafiüc : la cuif- 
fon faite , prenez le gras de fa cuiflon 
pour y tremper la côte & la pannez de 
mie de pain ; faites griller à petit feu, 
arrofez-la légèrement avec un peu de 
fieurre pour qu'elle ne féche point & 
qu’çlle prenne belle couleur, feryez à 

fec 
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•fec &: une rémoulade dans une fauciere, 
vous trouverez la façon de la faire à 
fardcle des fauces page 143. 

Côte de Bœuf à l’Angloife* 

Applatilfez avec le couperet une Entrée 
Cote de Bœuf après l’avoir parée pro¬ 
prement; faites la revenir dans une caf- 
ierole avec un peu de lard fondu , en¬ 
duite faites-la cuire dans ce même lard 
a tres-petit feu , avec un verre de vin 
blanc , autant de bouillon , toutes for¬ 
tes , de fines herbes hachées très-fin , 
comme perfil, ciboule, deux échalot- 
tes, crellon a lenois, eftragon , pim- 
prenelle , cerfeuil , civette , fel, gros 
poivre, lorfqu’elle eft cuite, drelfez 
dans le plat, dégraillez à moitié la fau- 
ce de fa cuilfon : mettez-y trois jaunes 
d’œufs ; faites lier, fervez fur la côte. 

Côtes de Bœuf à la Hollandoife. 

Coupez très - minces une ou deux Entléc 
Cotes de Beuf, défoiîez-les, ne lailfez 
qu’un très-petit bout de la côte; faites 
les^fuer lui* le feu avec un peu de beurre 
jufqu’à ce qu’elles foicntprefquecuites: 
mettez-les refroidir, & le jus qu’elles 
ont rendu mettez - ie à part, ayez une 
farce laite avec un peu de ruelle de 

Tome I. K 



Jl titrée 

Hors- 
«’œuvre 
8c En- 
rEiemets 
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veau , lard blanchi, ou de la grailTe de 
bœuf, cerfeuil, eftragon, pimprenel- 
le , creifon a lenois , bafilic, fel, muf- 
cade , poivre ; liez de trois jaunes 
d’œufs , çnvelopez les côtes avec cette 
farce , & les faites cuire à petit feu 
deffous un couvercle de tourticre , pre¬ 
nez le jus des côtes de bœuf que vous 
mêlez avec un peu de confommé, une 
cuillerée de verjus , fel, gros poivre, 
fervez deffous les côtes. 

Côtes de Bœuf de plujieurs façons. 

La Côte de Bœuf cuite à la braife fe 
fert avec differentes fauces & ragoût, 
fon peut encore les fervjr piquées & 
glacées comme un fricandeau j pannez 
& grillez comme les côtelettes de 
mouton , cuites dans leur jus avec tou¬ 
tes fortes de fines herbes. 

Oreilles de Bœuf. 

Les Oreilles de Bœuf après les 
avoir échaudées comme celles de veau, 
faites les cuire long-tems à très-petit 
feu avec du bouillon , un demi-verre 
d’eau-de-vie, un bouquet de perfil, 
ciboule , deux goulfes d’ail , trois 
cloux de girofle , thim , laurier , ba¬ 
filic , fel, poivre , un quarteron de 
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fain - doux , oignons , carottes, pa¬ 

nais, une moitié de racine de perfil; 

la cuiiTon faite , fervez avec la fauce 

que vous jugerez à propos pour hors- 

d œuvre r fi vous voulez les fervir pour 

entremets , faites-les un peu de plus 

haut goût, trempez-les dans le gras 
de leur cuiifon pour les panner 

griller comme les pieds à la Sainte- 
Menehoult. 

CHAPITRE il 

DU VEAU. 

LE bon Veau doit être choifiblanc 

&: bien gras, les meilleurs nous 

viennent de Rouen, de Montargis, de 

Pontoife , de Caen, & de plufieurs 

endroits des en virons de Paris ; l’on 
employé la tête entière, ou féparément 
les oreilles , la cervelle, les yeux , la 

langue : la IrefTure comprend le foye 

le moût, le cœur, les pieds & la frai- 

les boyaux, les amourettes, la 
toile & le ris, enfuite le cuiffeau, le 

jaiet, le cafi, la ruelle, le rognon , la 

longe , 1 épaule, le colet, le carré, le 

iuet, la poitrine, le tendron de poi- 

K ij 
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jtrine , la queue : il fau: obferver que 

les ilfus doivent être employés le plus 

.tôt que l’on peu .principalement dans 

l’été : la difleétion du Veau fe lait pour 

le cuilfeau quand il eft rôti: ils faut fer- 

vir les noix qui font les plus tendres, la 

plus eftimée eft celle de delfous: la lon¬ 

ge J;coupez-en le filet par petites tran¬ 

ches en travers ; le petit filet le plus 

délicat fe trouve dans l’intérieur de la 

longe delfous le rognon ; le rognon 

vous le coupez en petits morceaux , le 

cafi fe fert avec fes petits os en petits 

morceaux, comme les jointures en font 

marquées ils Le coupe facilement en ap¬ 

puyant le couteau deifus ; le carré fe 

coupe par côtelettes, .on peut enco¬ 

re le couper comme la longe en filets.: 

la poitrine , découvrez les tendrons 

d’une peau charnue qui eft delfus, fé- 

parez-les tendrons d’avec les côtes, ce 

qui eft facile en coupant l’endroit où 

le couteau ne refifte pas à côté du ten¬ 

dron, que vous coupez en petits mor¬ 

ceaux ; l’épaule, le morceau le plus dé¬ 

licat eft une noix envelopée de grailfe 

qui fe trouve delfous l’épaule fur la 

gauche .,1e refte le coupe en tranches; 

les morceaux les plus eftimés de la tête 

font, les oreilles, .les yeux , & la cer- 
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velle , la langue le coupe par mor -• 

ceaux ; les bajoues & les os ou il refte 

encore de la viande le fert le dernier. 

Tête de Veau à la Bourgeoife. 

Coupez le mufeau à une Tête de Entrée 

Veau jufqu’au près des yeux fans cou¬ 

per la langue ; faites-la tremper dans 

l’eau jufqu’à ce qu’elle foit bien déJ 

gorgée, & enfuite blanchir à i’eau bouil¬ 

lante : mettez-la cuire avec de l’eau y 

oignons , racine , un bouquet de per-*' 

-Cl, ciboule , deux goufles d’ail, trois 

doux de girolle, Tel. La cuilïon faite y (égoutez-la & découvrez la cervelle : 
fervez chaudement avec une fauce au- 
Vinaigre, fel, gros poivre. 

Tête de Veau Farcie. 

Ayez une Tête de Veau avec fa Entrée;- 
peau bien échaudée , défolfez-la & ne 

gardez que la peau ; pour le rede de la 

tête vous pouvez la faire cuire comme 

la précédente ; faites une farce avec 

[ un morceau de ruelle de-veau , graille 

de bœuf, mie de pain delfechée , avec 

du lait, perfil, ciboule, champignons, 

le tout haché quatre jaunes d’œufs , 

fel, poivre : mettez cette farce dans la 

. peau de la tête de veau j faites un trou 
K iij. 
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dans le milieu de la farce pour y mettre 

un ragoût froid, fini de bon goût de 

ce que vous jugerez à propos , com¬ 

me filet de viande, compotte de pi¬ 

geons , ou ragoût de ris de veau mê¬ 

lez , envelopez-le de farce & de la 

peau, en lui donnant la figure comme 

fi la tête de veau étoit entière, coufez- 

la & la couvrez de bardes de lard , 

envelopez avec une étamine ; faites 

cuire dans une braife avec bouillon , 

vin blanc, un bouquet garni, fel, poi¬ 

vre : la cuiflon faite ; fervez avec une 

fauce à l’Efpagnole ou à l’Italienne- 

Tête de Veau à la poivrade. 

innée. Lailfez la peau à une Tête de Veau^ 

défolïez - la deffous la peau jufqu’au- 

près des yeux ; faites la cuire comme 

celle à la bourgeoife, à cette différence 

qu’il faut mettre cuire avec un mor¬ 

ceau de petit lard coupé en tranches 

tenant à la couenne , quand elle eft 

cuite, égoutez-ia bien ; tervez autour 

garni de petit- ! ard ; pour la fauce, fai¬ 

tes bouillir un demi-verre de vinaigre, 

autant dé bouillon, uue goulfe d’ail, 

perfil , ciboule entière ; paflez au ta¬ 

mis , affaltonnez de fel, gros poivre # 

fervez fui la tête» 

( 
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Tête de Veau au Verd-galand. 

Prenez une Tête de Veau bien blan- Entt#ô> 
che , levez-en la cervelle que vous 
coupez en deux, les oreilles, les yeux*» 
la langue , les bajoues : mettez le tour 
dégorger dans i’eau du foir au lende¬ 
main j enfuite faites blanchir & cuire 
avec un verre de vinaigre , du lel fuf- 
fifamment, du bouillon , trois ou qua¬ 
tre échalottes , deux gouiles d’ail * 
trois doux de girofle,deux oignons en 
tranches, deux racines : il ne faut met¬ 
tre la cervelle qu’à la moitié de la cuifi» 
fon, retirez le tout pour l’égouter & 
refroidir ; faites une pâte avec de la 
farine, une cuillerée de bonne huiler 
fel fin , délayez avec du vin blanc juf- 
qu’à ce que la pâte file en la verfant 
avec la culliere, ajoutez-y beaucoup 
de perfil verd, chaque feuille rompue 
en deux , trempez-y les morceaux de 
tête de veau pour les faires frire de bel¬ 
le couleur, fervez fortant de la poêle. 

Tête de Veau en Crépine. 

Ayez une Tête de Veau avec fa Entré*, 
peau, levez la peau fans la déchirer, 
déloflez la tête pour en lever la langue 
que vous coupez en filets , coupez 
aufli en filets une poularde crue , raê* 

Kiv 
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lez ces filets avec perfil, ciboule, cham¬ 

pignons , échalottes , fel, poivre; fai¬ 

tes une farce avec la cervelle, fix jau^ 

nés d’œufs durs, de la mie de pain def- 

fechée avec du lait , perfil, ciboule * 

champignons, fel, poivre, pilez le tout 

enfemble : mettez cette farce fur la. 

peau de la tête de veau, arrangez les 

filets de viande fur la farce , roulez la 

tête de veau & l’envelopez d’une cré¬ 

pine, &. enfuite avec une étamine, fi¬ 

celez & faites cuire dans une braife 

avec du vin blanc, afiaifonnez de bon 

goût : la cuiiTon faites, ôtez l’étamine 
iailfez la crépine , elfuyez bien de fa 

graille, fervez avec une fauce au Pon¬ 

tife que vous trouverez à l’article des- 

fauces page 148. 

Tête de Veau à la Sauce au Porc-frais# 

Entrée. Faites cuire une Tête de Veau après 

Pavoir blanchie & défoffée , avec du 

bouillon , bardes de lard, un gros bou¬ 

quet , fel , poivre : la cuiiTon faite & 

bien égoutée, fervez avec une fauce 

faite de cette façon : Coupez en tran¬ 

ches deux oignons &c les mettez dans 

de l’huile bien chaude , palfez-les quel¬ 

ques tours fur le feu : mouillez avec du 

ouiis, du bouillon , un citron entier 
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coupé en tranches, la peau ôtée , deux 

gouffes' d’ail, perfil, ciboule , thim , 

laurier ; bafilic faites bouillir un quart- 

d’heure , dégradiez , pafifez au tamis : 

mettez-ÿ fel, gros poivre , fervez fur 

la tête de Veau.- 

Tète de Veau à la Saînte-Menehoult• 

Faites cuire une tête de veau com¬ 

me celle à la bourgeoife, enfuite vous 

prenez un peu de volaille cuite à la bro¬ 

che ; faites - en une farce avec la cer¬ 

velle , lard râpé , mie de pain deffe- 

chée fur le feu avec du lait , perfil, ci¬ 

boule, champignons,trois jaunes d’œufs, 

fel, poivre ; farciffez- en la place de la 

cervelle , les oreilles & le deffus de la 

tête ; mettez deffus une fauce bien liée 

faite avec un peu de coulis, un mor¬ 

ceau de beurre , trois jaunes d’œufs , 

panez enfuite avec de la mie de pain , 

mettez cuire au four jufqu’à ce qu’elle 

foit d’une belle couleur dorée, fervez 

avec une fauce relevée. 

Tête de Veau marïnée. 

Ayez une tête de veau que vous fai¬ 

tes cuire aux trois-quarts comme celle 

à la bourgeoife; prenez-en la langue, 

la cervelle, les oreilles & les bajoues y 
K v 
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Entrée. 
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faites-les mariner avec fel, poivre , vh- 

naigre, ail, échalotte, perfil , ciboule, 

en uite vous les farinez ou trempez dans 

une pâte pour les faire frire 8c fervir 

garnis de perfil frit. 

Oreilles de Veau frites. 

TorS- Prenez des oreilles de veau Bien 

échaudeés, 8c les faites blanchir ; met- 

' tez-les cuire avec du bouillon, bardes 

de lard, la moitié d’un citron en tran¬ 

ches , la peau ôtée, fel, un bouquet de 

perfil, ciboule, une goufle d’ail, deux, 
échalottes, deux doux de girofle ; la 

cuifion faite, égoutez 8ceffuyez, trem¬ 

pez-les dans une aumelette pour les 

paner de mie de pain 8c frire de belle 

couleur; fervez garnies de perfil frit ; 

vous pouvez les farcir fi vous voulez» 

Oreilles de Veau au Pontife. 

Hors- Faites cuire des oreilles de veau de 
â œuyre , A r , , , 

la meme façon que les precedentes ; 

ayez attention qu’elles foient bien blan¬ 

ches : après les avoir égouttées & bien 

elfuyées avec un linge, fervez deflus 

une fauce au Pontife que vous trou¬ 

verez à l’article des fauces page 148, 

Oreilles de Peau en Menus-Oroitr. 

Hors- 

o’ocuvre 
Faites cuire des oreilles de veau avec 



de la Cour 227 

du bouillon; la cuiflon faite & refroi¬ 

die , coupez-les en filets, palfez de l’oi¬ 

gnon en filets avec un peu de beurre, 

julqu’à ce qu’il foit prefque cuit ; mouil¬ 

lez avec un peu de coulis , un demi 

verre de vin blanc, autant de bouillon, 

mettez - y les oreilles ; afiaifonnez de 

fel, gros poivre , rachevez de faire 

cuire à petit feu, dégradiez, en fer- 

vant un peu de moutarde. 

Oreilles de Veau au Gratin,- 

Faites un gratin avec des foyes de d 

volaille ou un peu de mie de pain que 

vous mêlez avec du bon beurre, per- 

fil, ciboule, une échalotte hachée, fel, 

gros poivre, deux jaunes d’œufs, met¬ 

tez le gratin dans le fond du plat que 

vous devez fervir ; faites-les attacher 

fur de la cendre chaude, enfuite égout¬ 

tez - en la graiffe, & mettez dellus des 

oreilles bien blanches , cuites dans une 

braife ; fervez dellus la fauce que vous 

jugerez à propos. 

Hors» 
’csuvref 

Oreilles de Veau à la Martine 

Mettez dans une calferole un verre 

de confommé, avec autant de vin blanc, d’œ*m51 

un peu de mie de pain, gros comme 1# 

moitié d’un ceuf de bon beurre , per- 

K.VJ ' 
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fil, ciboule , échalottes hachées, fel, 

gros poivre ; faites bouillir ôc réduire 

au point d'une fauce : en l’ôtant du feu, 

mettez-y quelques zelles & jus d’oran¬ 

ge , fervez deiius des oreilles de veau 

cuites dans une braife de bon goût ôc 

blanche. 

Pannache de Veau. 

Entre- Ayez quatre oreilles de veau bien 
mêt. échaudées, fendez-les en deux comme 

les pannaches de cochon, & les mettez 

cuire avec un peu de bouillon ôc autant 

de vin blanc , un bouquet de perfil, ci¬ 

boule , une goulfe d’ail, deux échalot¬ 

tes , une feuille de laurier , thim , bafi- 

lic, deux doux de girofle," un mor¬ 

ceau de beurre ; lorfqu’elles font cuites, 

trempez-les dans le gras de cuiflon 

pour les paner de mie de pain j faites 

griller de belle couleur^fervez avec une 

fauce à la Nivernoife que vous trouve¬ 

rez à l’article des fauces, page 123. 

Oreilles de Veau au Iromage. 

Hors- Mettez cuire des oreilles de veau 
* œuvre ^an$ une petjte braife 0Ù il y ait peu 

de fel ; la cuiflon faite ôc égoutée, 

trempez - les dans un peu de beurre 

pour les paner moitié mie de pain ôz 
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îTfoitié fromage de Parmefan , & les 

mettez au four pour prendre belle cou¬ 

leur ; faites une farce avec un peu de 

fromage râpé, deux pincées de mie de 

pain , trois jaunes d’œufs; foncez avec 

le plat que vous devez fervir, Ôc les fai¬ 

tes gratiner fur un peu de cendre chau¬ 

de; fervez les oreilles fur le gratin avec 

une fauce d’un coulis clair. 

Oreilles de Veau à l’Italienne. 

Faites-les cuire avec bouillon, tran- Hors, 

k ches de citron pour les tenir blanches, d’œuvre 

bardes de lard,un bouquet de perfil,ci¬ 

boule deux goulfes d’ail, fel,poivre, un 

demi-verre d’huile ; la cuiffon faite, 
bien efluyées de leur grailfe, fervez 

delfus une fauce à l’Italienne que vous 

trouverez à l’article des fauces, page 

124. 

Oreilles de Veau à la Sainte - Me- 
nehoult. 

Faites cuire des oreilles de veau dans Hors- 

une bonne braife allaifonnée de bon d’œuvre 

goût, mettez - les égouter &• tremper 

dans de l’œuf battu , panez de mie de 

pain, trempez-les enfuite dans de l’hui¬ 

le , ou du beurre chaud , repanez les, 

& les faites griller de belle couleur 5 
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fervez à fec avec une rémoulade dans 
une fauciere : vous trouverez la façon 
de la faire , page 143. 

Cervelles de Veau à la Crème. 

Hors- Faites dégorger &; blanchir deux 
a œuvre n j ° ° i 

cervelles de veau , mettez - les cuire 
avec du bouillon, deux tranches de 
citron , la peau ôtée, un bouquet de 
perfil, ciboules, une goufled’ail, deux 
doux de girofle, couvrez de bardes de 
lard; enfuite après les avoir égoutées, 
fervez deflus une fauce à la Bechamelle, 
que vous trouverez à l’article des fau- 
ces, page 142» 

Cervelle de Veau aux petits Oignons 

Hors- Faites blanchir des petits oignons 
4’œuvie blancs ce que vous jugerez à propos- 

pour garnir deux cervelles de veau, 
mettez le tout cuire enfemble avec bon 
bouillon , bardes de lard, un verre de 
vin blanc, fel, poivre , un bouquet de 
perfil, ciboules, deux doux de giro¬ 
lle , une feuille de laurier, thim bafilic; 
La cuiifon faite , égoutez les cervelles 
& les oignons, drelfez les cervelles au 
milieu, les oignons autour, fervez 
deflus une fauce à ravigotte , ou telle 
fauce que vous jugerez à propos,- 
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Cervelles de Veau aux Ecreviffts.. 

Ayez deux cervelles de veau bien 
dégorgées & blanchies, faites-les cuire 
avec du bouillon, deux tranches de ci¬ 
tron la peau ôtée, Tel, poivre ; couvrez 
de bardes de lard, égoutez-les pour 
les drefler dans le plat que vous devez 
fervir ; faites un coulis d’écrevifles , 
comme il eft dit à l’article des coulis 5 
page 72. Prenez les queues des , écre- 
viifes qui vous ont fervi pour les cou¬ 
lis ; mettez-les cuire avec un demi ver¬ 
re de vin de Champagne, & autant de 
bouillon : quand il n’y aura prefque 
plus de fauce, mettez-les dans le cou¬ 
lis ; fervez deffus les queues & le cou¬ 
lis d’écreviffes. 

Hors- 
d’œuvis 

Cervelle de Veau au Soleil. 

Faites quatre morceaux d’une cer- 
velle de veau , & les faites cuire une 0u ev- 

demi-heure avec un demi-feptier de vin 
blanc , deux tranches de citron, fel, 
poivre, deux gouiTes d’ail, perfil, ci¬ 
boule , deux échalottes , une feuille 
de laurier, thim, bafilic, trois doux de 
girofle ; enfuite vous les mettez égou- 
ter & refroidir , trempez-les dans une 
pâte faite avec farine; un peu d’huile., 
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d’œuvr 

Hors- 
i’Œuvre 
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fel, délayez avec du vin blanc ; faites 
Life de belle couleur : fi vous voulez 
vous pouvez les tremper dans de l’œuf 
battu pour les paner de mie de pairî, 
&. faites frire de meme. 

Cervelles de Veau a la Gafcogne. 

Mettez dans une caflerole un peu de 
mie de pain bien fine, avec gros com>- 
me la moitié d’un œuf de bon beurre-, 
deux gouffes d’ail blanchies & écrafées 
très - fin, perlil, ciboules , échalottes 
hachées, un verre de vin de Champa¬ 
gne avec autant de bouillon, fel, gros 
poivre ; faites bouillir le tout enfembLe 
& réduire au point d’une fauce ; fervez 
delfus des cervelles de veau cuites dans 
une braife blanche* 

Cervelles- de Veau au Réveil. 

Faites cuire deux cervelles avec du 
vin blanc, bardes de lard, un bouquet 
de perfil, ciboules, une goufie d’ail-, 
trois doux de girofle , peu de fel, & 
gros poivre ; mettez dans une caflerole 
gros comme la moitié d’un œuf de bon 
beurre, un peu de coulis, une cuillerée 
de moutarde: faites lier fur le feu, trem¬ 
pez les cervelles dans cette fauce & les 
panez moitié parmefan & mie de pain; 



de la Cour. 233* 
faites prendre couleur ddlous un cou¬ 
vercle de'tourtiere , fervez avec une 
fauce faite avec'un peu de confommé 
& de la moutarde: faites chaufer fans 
bouillir, fervez delfous les cervelles de 
veau. 

Cervelles à différentes Sauces. 

La cervelle de veau après l’avoir d,c^u°vfr!r* 
fait dégorger , blanchir, & cuire avec 
un peu de bouillon , vin blanc, fel , 
poivre , bardes de lard , bouquet de fi¬ 
nes herbes, fe peut,fervir avec la fau¬ 
ce que l’on juge à propos. L’on peut 
encore les garnir de ce que l’on veut, 
comme petits oignons, foyesgras, ail¬ 
lerons , faucilfes , croûtons , câpres r 

anchois , & autres petites garnitures-. 

Cervelles de Veau grillées. 

Faites cuire deux cervelles comme Horsi 
celles au réveil ; enluite vous les trem- d’œuvre 
pez dans du beurre chaud où il y a du 
perfil, ciboules, deux échalottes, une 
pointe d’ail, le tout haché , panez-les 
de mie de paim, & faites griller à petit 
feu de belle couleur ; fervez delfous 
une fauce faite avec du confommé , un 
filet de vinaigre blanc, fel, gros poivre, - 
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Yeux de Veau de différentes façons^ 

Hon. Appropriez les yeux de veau , & les 
d'œuvre faites cuire comme la cervelle , enfui- 

îe li vous voulez les faire frire , trem- 
pez-les dans des œufs battus, panez de 
mie de pain ,- & faites frire ; vous pou¬ 
vez aufii les tremper dans une pâte , fi 
vous voulez les faire griller , vous les 
trempez dans du beurre chaud où il y 
a des fines herbes hachées ; panez-les 
de mie de pain & les faites griller de 
belle couleur : fervez avec une fauce 
relevée ; l’on peut les mettre dans des 
matelottes, ouïes fervirfeuls avec les 
fauces que Ton veut. 

Langues de Veau; 

Hors- Voyez langues de bœuf page 
d’œuvre jufqU’à i6f. Celles de veau s’accom¬ 

modent & fe fervent de la même façon» 

Fraifes de Veau au naturel. 

Hors- Mettez dans une marmite un mor- 
«L’œuvrc , , r . 

ceau de beurre manie de larme , avec 
du bouillon ou de l’eau, fel, poivre , 
un bouquet de perfil, ciboules, deux 
gouffes d’ail , trois doux de girofle, 
du thim, laurier, bafilic, deux oignons* 
une carotte, un panais ; faites bouillir * 
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5c y mettez la fraife de veau après l’a¬ 
voir fait dégorger & blanchir; laiflez- 
la bouillir à petit feu jufqu’à ce qu’elle 
foit cuite : fervez-la bien chaude avec 
une fauce au vinaigre dansune lauciere. 

Fraife de Veau au Soleil. 

La fraife de veau étant cuite comme 
la précédente, mettez-la égouter, 6c 
la coupez par petits bouquets, dégrail- 
fez-la, & faites mariner pendant quel¬ 
ques heures avec un peu de vinaigre, 
du bouillon, fel, poivre, doux de gi¬ 
rofle, tranches d’oignons, une goufle 
d’ail : enfuite vous l’égoutez de là ma¬ 
rinade ôc effuyez , mettez-la dans une 
pâte, 5c faites frire d’une belle couleur 
dorée. 

Fraife de Veau à la Provençale; 

Coupez en filets une fraife de veau, Hors- 
après l’avoir fait cuire comme celle au d’ŒUVie 
naturel ; dégradiez - la , & la mettez 
dans une fauce faite de cette façon : 
mettez dans une cafferole un pain de 
beurre , des champignons hachés, une 
demi gouiTe d’ail écralee très-fin ; paf- 
fez fur le feu, fingez , mouillez avec 
un verre de vin blanc, autant de bon 
bouillon, un peu d’huile , lel, gros. 
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poivre ; lailfiez bouillir: & réduire au 
point d’une fauce, mettez-y les filets, 
& fervez à courte fauce avec un jus de 
citron. 

‘ Crepinettes de Fraifes de Veau.’ 

Hors- Coupez deux ou trois oignons en 
ccuvlcdez , & les paflfez fur le feu jufqu’à ce 

qu’ils foient cuits avec un peu de beurre;' 
enfuite mettez - y une fraife de veau 7 
cuite au naturel , & coupée en petits 
morceaux , avec de la mie de pain def- 
fechée avec de la crêmë, un peu de 
panne coupée en petits dez , du fel 
fines épices bafilic en poudre, écha- 
lottes j perfil, ciboules hachées, trois" 
jaunes d’œufs ; mêlez le tout enfemble, 
Sc le mettez dans des morceaux de cré¬ 
pines que vous roulez en forme de bou¬ 
din , ou à plat comme des crépinettes ; 
panez-les déifias, & faites prendre cou¬ 
leur au four ou fous un couvercle de’ 
tourtiere pendant une demi heure pour' 
donner le temps à la panne de cuire 
fervez-îes à fec ou avec une fauce clai¬ 
re de bon goût. 

Eignets de Fraifes de Veau. 

Hors. Ayez une fraife de veau cuite au na~ 
4 auv.c coupez-la par morceaux de îon- 
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gueur d’un doigt, & les faites mariner 
une bonne heure fur de la cendre chau¬ 
de , avec un peu d’huile, un pain de 
beurre,lel, gros poivre, perfil, cibou¬ 
les,échalottes hachées ; enfuite roulez 
chaque morceau avec les fines =herbes, 

les trempez dans une pâte à frire 
après les avoir labiés refroidir ; faites- 
les frire dans une friture bien chaude; 
fervez d’une belle couleur dorée. 

Fraifes de Veau en Crépines. 

Coupez de l’oignon en filets, & le 
paflez fur le feu avec du beurre,, met¬ 
tez-y une pincée de farine , mouillez 
avec un peu de bouillon, du coulis, fel, 
dînes épices , un demi - verre de vin 
Iblanc , laifiez bouillir jufqu’à ce que 
l’oignon foit cuit ; la fauce courte &. 
liée., mettez-y une fraife de veau cuite 
comme au naturel, &: coupée par pe¬ 
tits morceaux, avec trois jaunes d’œufs, 
un peu de lard râpé ; mêlez le tout en- 
femble, & le mettez dans une crépine, 
que vous dreflez dans le plat que vous 
devez fervir ; faites prendre couleur au . 
four : en fervant mettez delfus une fau¬ 
ce à l’Italienne. 

‘Tourtes aux Zéphires de Fraife de Veau. 

Faites une Tourte avec du feuille-ElUréc* 
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tage en mettant deux abaitfes de feuille¬ 
tage l’une fur l’autre ; faites un bord 
avec la même pâte, dorez le deifus & 
mettez cuire au four, l’abaifie de deifus 
fe lève comme fi la tourte étoit pleine, 
quand elle efb cuite vous y mettez une 
fraife de veau préparée de cette façon : 
hachez des champignons & les patîez 
fur le feu avec un peu de beurre, un 
bouquet de perfil, ciboule, une goutte 
d’ail, fingez & mouillez avec un verre 

- de vin de Champagne J du coulislaif- 
fez cuire réduire au point d’une fau- 
ce ; dégraiifez , & y mettez une frai¬ 
fe de veau cuite au naturel, bien dé- 
graiflée & coupée par petits bouquets , 
aü'aifonnez de fel, gros poivre , en fer- 
vant grand jus de citron. 

Fraife de Veau, à ï Allemands. 

Hors- Faites un gratin avec du fromage de 
d’œuvre gruyere râpé, un peu de mie de pain , 

deux jaunes d’œufs & un peu de cou¬ 
lis : mettez ce gratin dans le fond du 
plat que vous deyez fcrvir ; faites-le 

* attacher fur de la cendre chaude, en- 
fuite mettez deflus une fraife de veau 
cuite au naturel, dégraiifez, coupez en 
bouquets 6c mis dans une fauce Robert 
finie de bon goût, courte ôcbien liée. 
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garnirez tout autour avec des petits 
oignons blancs cuits dans du bouillon, 
& des croûtons de pain palfez au beur¬ 
re , le tout arrangé proprement , ar- 
rofez tout le deflus avec un peu de 
beurre chaud où vous avez délayé une 
cuillerée de moutarde , pannez enfui- 
te moitié mie de pain & fromage râ¬ 
pé ; faites prendre couleur deffous un 
couvercle de tourtiere ou au four , fer- 
vez bien dégraiffé : vous pouvez fi vous 
voulez mettre, dans le fond une fauce 
claire piquante. 

v Fraife de Veau à différentes Sauces. 

La Fraife de veau cuite au naturel, Hors- 
après l’avoir bien dégrailfée & coupée d’œuyrc 
par petits bouquets, fe peut fervir avec 
toutes fortes de fauces piquantes, l’on 
en fait auffi. des andouilles & des petits 
pâtés. 

Foye de Veau à la hâte. 

Coupez en tranches un Foye de d>cfu°rrsc 
Veau & le mettez dans une poêle , 
avec un peu de beurre , beaucoup d’é- 
chalottes hachées , fel, gros poivre , 
palfez-le lur un moyen feu pendant un 
bon quart - d’heure , fervez-le avec fa 
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fauce qu’il a rendu & un grand filet 
de vinaigre. 

Foye de Veau à la Rocimbole. 

Hachez des champignons & une 
douzaine de rocambolles : mettez - les 
dans une poêle avec un,Foye de Veau, 
coupés en tranches , un morceau de 
beurre » paflez-les lur le feu & y met¬ 
tez une bonne pincée de farine : mouil¬ 
lez avec du vin blanc ; faites bouillir 
à petit feu une demi-heure & réduire 
à fauce courte ; alTaifonnez de fel, gros 
poivre, un filet de vinaigre en fervant. 

Foye de Veau à la Poulette. 

Coupez en tranches le foye de veau 
& le mettez dans une poêle avec per- 
fil3 ciboule, hachés , un morceau de 
beurre , paflfez-le fur le feu & y mettez 
une petite pincée de farine : mouillez 
avec du vin blanc & autant de bouil¬ 
lon ou de l’eau , aflaifonnez de fel, 
gros poivre ; faites bouillir & réduire 
à courte fauce, en fervant mettez-y 
une liaifon de trois jaunes d’œuts dé¬ 
layés .avec une cuillerée de verjus , au¬ 
tant de bouillon 3 faites lier fur le feu 
fans bouillir. 

Foye 
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Foye de veau à la broche. 

Tiquez tout le delfus d’un foye de Hors- 

Veau avec du lard , mettez le cuire d auvre 
^ la broche , en l’arrolant louvant avec 
la grailTe, fervez deflous une fauce pi¬ 
quante comme celle que vous trouve¬ 
rez al article des fauces pages 147. 

Foye de Veau en Hâter eaux. 

Coupez un foye de veau en tranches, Hors- 

oc le laites mariner fur de la cendre a’œuvlC 
chaude avec du beurre, perlil , cibou¬ 
les, echaiottes, unegoulïe d ad, trufîes, 
thim, laurier,bafilic; le tout haché très- 
£n , fel, gros poivre , coupez des mor¬ 
ceaux de crepine , arrangez delïus 
chaque morceau plufieurs tranches de 
foye de veau avec tout Talïaifonnement, 
envelopez bien avec la crepine , em¬ 
brochez fur un hatelet, 8c envelopez le 
delîus de bardes de lard Sc papier, fai- 
tes-le cuire à la broche, fervezdellous 
une fauce piquante comme celle à TAf- 
pic, à la Nivernojfe & autres. 

Foye de veau à la braife. 

Ayez un foye de veau bien blond , Hors. 
Jatdez-ie en travers avec du gros lard dœuvrc 

mCtfow \e danS U“ petite marœitté L 
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jufle à fa grandeur avec un bouquet 
de perfil , ciboule , une grofle gouffe 
d’ail, trois doux de girofle , thim , 
laurier, bafilic ,oignons , racines , fel, 
poivre, mouillez avec un demi-feptier 
de vin blanc , faites bouillir une bonne 
heure, fervez-le avec une fauce pi¬ 
quante ; vous pouvez fi vous voulez 
faire réduire fa cuilfon au point d’une 
fauce , fi elle n’efl: point trop (al¬ 
lée , la paflerau tamis , dégraifler, & y 
mettre un pain de beurre , manié de 
farine , du perfil blanchi haché , faite 
lier la faucefur le feu , & fervir fur Je 
foye , en y ajoutant un filet de vinai- 
gre. 

Crépinettes frites de foye de Veau. 

Hors. Coupez en petits dez trois ou quatre 
^uvre oignons, & les paflezfur le feu avec un 

morceau de beurre , quand ils font à 
moitié cuits, mettez-y un foye de veau 
haché,ayez foin d’ôter les nerfs ; paifez 
encore le tout enfemble , & y mettez 
une pincée de farine, un peu de pan¬ 
ne coupée en petits dez,du fel,fines épi¬ 
ces, mouillez avec de la crème, laiflez 
bouillir jufqu’àce que la faucefoit cour¬ 
te & bien li ée,mettez réfroidir,coupez 
des morceaux de crépines dé la gran- 
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deur que vous voulez faire les crépinet¬ 
tes , mettez votre compofition deffus, 
que vous envelopez de la crépine > 
trempez - les dans de l’œuf battu pour 
les paner de mie de pain , faites frire 
d’une belle couleur dorée. 

Foye de Veau à la Marinière, 

Mettez dans une caflferole un bon 
morceau de beurre avec un foyedeveau 
coupé en tranches de l’épaifleur d’un 
doigt, faites-le rifToller fur le feu juf- 
qu’à ce qu’il foit cuit , en le retour¬ 
nant des deux cotés ; enfuite vous 
l’ôtez de la caflferole : mettez dans la 
même caflferole une pincée de farine; 
mouillez peu à peu avec un demi feptier 
de vin rouge , mettez-y quatre ou cinq 
échalotres , perd! , ciboules ; le tout 
haché , fel, gros poivre , faites bouillir 
deux ou trois bouillons, & réduire au 
point d'une fauce liée , remettez y le 
foye feulement pour le faire chaufer fans 
bouillir ; en fervant une pincée de câ¬ 
pres , & un anchois haché. 

Sa’idjJ'zs de foye deVeau. 

Hachez très - fin trois ou quatre 
oignons,pafl'ez-les fur le feu avec un peu 
de beurre, prenez un foye de veau bien 

Lij 

Hors- 
il’ueui-ic 

ou En¬ 
trée. 

Hors 
d’œuvre 
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gras , otez - en les nerfs , & le haché » 
mêlez le avec l’oignon, de la panne 
coupée en petits dez, fel, fines épices ; 
entonnez cette farce dans des boyaux 
de veau ou de cochon , ou envelopez 
de crépines en faucilles plattes, faites 
griller comme à l’ordinaire. 

Rognons de veau de plufteurs façons. 

Hors- Coupez de l’oignon en tranches, & 
à’œuyte je mettez dans une calferole avec un 

rognon de veau mincé , un morceau 
de beurre, palfez - le fur le feu , fingez 
& mouillez avec du bouillon, un demi- 

' verre de vin blanc , alfaifonnez de fel, 
gros poivre; en fervant une liaifon de 
trois jaunes d’oeufs , & de la crème. Si 
vous le mettez au roux , à la place de 
liaifon , mettez-y du coulis : vous pou¬ 
vez encore le fervir grillé avec une fau- 
ce piquante. Le rognon de veau cuit à 
la broche, fert à faire des rôties & des 
aumelettes pour entremets, à faire des 
farces pour ce que l’on juge à propos. 

Freffure de Veau à la Poulette. 

Hors- Faites blanchir une freffure de veau 
a aime apr£s favoircoupéeen petits morceaux, 

& la mettez dans une cafierole avec 
un morceau de beurre , des champi- 
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gnons, un bouquet de perfil, ciboule, 
une gonfle d’ail, trois doux de giro¬ 
fle , une feuille de laurier, thim, bafi- 
lic , deux échalottes , paflez le tout; 
enfemble fur le feu , fingez & mouil¬ 
lez avec du bouillon ou de l’eau, alfai- 
fonnez de fel, gros poivre , faites bouil¬ 
lir & réduire à courte fauce , en finif- 
fant mettez-y une liaifon de trois jau¬ 
nes d’œufs avec de la crème, faites lier 
fur le feu fans bouillir , ajoûtez-y un 
peu de verjus ou un filet de vinaigre* 

Pieds de veau de plufieurs façons* 

Les pieds de veau au naturel fe font Hors.* 
cuire comme la fraife , & fe mangent 1 xuyîS 
avec une fauce au vinaigre ; quand iis 
font mis au naturel, vous les mettez , 
fi vous vouiez, à la poulette comme la 
frefïure précédente ; l’on en fait aulH 
des menus droits comme les palais de 
bœuf, l’on en fert auffi de frits ; il 
faut les fendre en deux avant que de 
les faires cuire , 8c en ôter les gros os : 
après qu’ils font cuits , on les fait mari¬ 
ner avec du vinaigre , fines herbes „ 
fel, poivre ; égoutez-les bien de leur 
marinade pour les tremper dans une 
pâte , 8c frire de belle couleur. 

Liij 
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Pieds de veau farcis. 

Fendez par deffous les pieds de 
veau pour les défoffer à forfait, rem- 
pliliez les avec une farce faite avec 
ruelle de veau ,mie de pain defféchéey 
avec de la crème, de la graille de bœuf, 
perfil , ciboules, un peu d echalottea 
hachées, fel, fines épices , liez de quel¬ 
ques jaunes d’œufs , envelopez les 
pieds avec bardes de lard , & des mor¬ 
ceaux d’étamines ; ficeliez pour que la 
farce ne forte pas , mettez-les cuire 
avec un demi-feptier de vin blanc , au¬ 
tant de bouillon , un bouquet de perfil, 
ciboule , trois doux de girofle , une 
feuille de laurier , thim, bafilic , fel, 
poivre, oignons , carotte , & panais, 
faites cuire à petit feu , & les fervez- 
avec la fauce que vous jugerez à pro» 
pos. 

Pieds de Veau au citron. 

Ayez des pieds de veau cuits au na¬ 
turel , après les avoir égoutés , mettez- 
les dans une calTerole avec la moitié 
d’un citron coupé en tranches , la peau 
ôtée , un verre d’huile, autant de con- 
fommé , faites-les bouillir une demi- 
heure, fur un très petit feu qu’ils ne faf= 
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fent que frémir > enfuire , ôtez-les de 
îa fauce pour les efluier fur un linge s 
paflez la fauce au tamis après l’avoir 
dégraiflee,mettez-y un bon coulis avec- 
un pain de beurre manié de farine, un 
anchois haché, faites lier fur le feu , 
ajoutez-y le jus de la moitié d’un ci¬ 
tron rfervezfur les pieds. 

Pieds de Veau à la Sainte Menéhoult. 

Fendez en deux chaque pied de Eîlttî= 
veau , & les ficeliez enfemble comme mcts“ 
s’ils étoient entiers , faites les blan¬ 
chir , & enfuite cuire avec du bouillon s 
un demi-poifion d’eau de vie, fel, 
poivre, un bouquet de perfil, ciboule, 
une gouffe d’ail,deux feuilles de laurier* 
îhim, bafilic, quatre doux de girofle ,• 
une bonne pincée de coriandre, quel¬ 
ques bardes de lard , la cuiflon faite,, 
laiflez-les rétrcidir à moitié dans leur 
fauce, mettez les égouter,& les trem¬ 
pez dans le gras de leur cuiflon pour 
les paner de mie de pain, faites gril¬ 
ler , & fervez à fec„ 

Ris de Veau de plufîeurs façons. 

Le ris de veau fert à garnir des ra- tntnu 
goûts , & tourtes d’entrée, à taire des mets° 
entremets de plufîeurs façons, comme 

L iiij, 
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en fricaffée de poulets , en cailfes, en 

hatelets , marines , frits, de quelque 

façon que vous les mettiez , il faut les 

faire dégorger à l’eau tiède pendant 

deux ou trois heures , enfuite blan¬ 

chir un demi quart-d’heure à l’eau bouil¬ 

lante ; retirez-les à l’eau fraîche , pour 

en ôter le cornet, & les préparez de 

la façon que vous jugerez à propos. 

Ris de Veau à la Dachejfe,. 

Wors_ Si vous les fervez pour hors-d’œuvre, 
d’œuvre vous les garnirez de quelques ragoûts 

semées de légumes après les avoir préparés de 
cette façon : Faites blanchir les ris de 

veau, & piquez tout le delïus de petit 

lard , faites entrer dans le milieu un 

petit falpicon compofé de champi¬ 

gnons , truffes, foyes gras , arrêtez-les 

avec une petite brochette pour qu’iî 

ne forte point en cuifant, faites cui¬ 

re avec un bon bouillon de confom- 

me de veau , & enfuite glacer com¬ 

me un fricandeau ; fervez fi vous vou¬ 

lez avec une fauce au vin de Champa¬ 

gne ou autre. 

Ris de Veau au Pontife. 

mue- Après avoir fait blanchir les ris de 

me», veau, & égoutés, mettez-les cuire en- 
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Ire des bardes de lard , deux tranches 
de citron la peau ôtée, un peu de bouil¬ 
lon , fel, poivre , un bouquet de perfil, 
ciboules, égoutez-les pour les drefler 
fur le plat que vous devez fervir, met¬ 
tez delfus une fauce au Pontife : vous 
trouverez la façon de la faire à l’aricle 
des fauces, p<zg. 148. 

Ris de Veau enHériJJon* 

Faites blanchir les ris de veau, Cou- Dors- 
pez du jambon & truffes en façon de 
petits lardons, paffez le jambon fur le 
feu avec un pain de beurre , laiffez le 
refroidir, & en lardez les ris de veau 
tout en travers, & entremêlés de truf¬ 
fes , laiflez pafifer par deflus le jambon,, 
& les truffes, de façon que cela forme 
les piquans d’hérilfon , mettez cuire les' 
ris dans la même cafferole où vous avez 
palfé le jambon, avec bon bouillon s 
un demi-verre de vin de Champagne , 
peu de fel , gros poivre , la cuiflon fai¬ 
tes , dégradiez la fauce , & la palfézr 
au tamis ajoutez y un peu de coulis 
pour ia lier , lérvez far les ris. Vous 
pouvez encore les fervir avec une au¬ 
tre fauce*. 

Z yt 
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Ris de Veau. en Confommé. 

Hors_ Faites cuire des ris de veau après 
d’œuyrp les avoir fait blanchir, 6c ôtez le cor- 
oukmie-net; mettez les dans une cafferole avec 

un verre de bon confommé , un bou- 
quet de perfil , ciboule , une goutte 
d’ail, deux cloux de girofle, un de¬ 
mi - verre de vin de Champagne, une 
tranche de jambon , fel , gros poivre 5 
la cuitton faite, dégraittez la fauce , 6c 
la pattez au tamis -, faites la réduire lur 
le feu fi elle efl: trop longue : en fervant 
fur les ris , mettez y une petite pincée 
de perfil blanchi haché trés-fin. 

Ris de Veau en Crijlaux. 

inné- Ayez trois ou quatre beaux ris de 
veau bien blanchis ; coupez les ris, 6c 
les gorges chacun en quatre morceaux, 
mettez les cuire avec du bon confom¬ 
mé , 6c un verre de vin de Champa¬ 
gne , deux tranches de citron la peau 
ôtée, une tranche de jambon , un bou¬ 
quet de perfil , ciboule , une demi- 
goutte d’ail, deux cloux de girofle ? 
fel , gros poivre , la cuitton faite, 
mettez égouter les ris, & les embro¬ 
chez dans des hatelets d’argent ; dé¬ 
gradiez la fauce, 6c la pattez au tamis j 
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ajoutez-y du confommé bien clair, 
avec deux œufs blancs & jaunes, & mê¬ 
me les coquilles, faites bouillir jufqu’à 
ce que votre confommé foit bien 
clair , & qu'il y en ait allez, mettez les 
hatelets dans des moules étroits à can- 
nellons , avec la fauce que vous pallez 
dans une ferviette ; mettez vos mou¬ 
les prendre à la glace : lorlque vous5 
êtes prêt à fervir , trempez les mou¬ 
les dans de l’eau chaude pour les faire 
détacher, & les drelfez promptement' 
dans le plat que vous devez fervir. 

Ris de Veau aux fines herbes,■ 

Foncez-une calferole de deuxtrart- Hor*-^ 
ches de veau blanchi, une tranche de 
jambon, une goulfe d’ail entière pi¬ 
quée d’une petite branche de fenouil, 
une autre d’un doux de girolle, per- 
îil, ciboules, échalotte hachée ; mettez' 
deiïus des ris de veau blanchis, fel, 
gros poivre , couvrez de bardes de 
lard , faites fuer fur de la cendre chau¬ 
de ; à moitié de la cuilfon mettez-y un 
demi-verre de vin de Champagne, ra~ 
chevez de faire cuire , drelfez les ris- 
fur le plat que vous devez fervir, met- 

• fez un peu de coulis dans la fauce, 
faites bouillir un bouillon pour dé- 

L-vj. 
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graiffer : paflez au tamis , & ferrez 
iur les ris. 

Ris de Veau à la Pluche verte. 

Ayez des ris de veau blanchis, pi— 
quez-les en travers avec des branches 
de perfil , faites les cuire avec un petî 
de confommé , un demi verre de vin? 
de Champagne, unegoufle d’ail , pi¬ 
quée d’un doux de girofle , fef ,gros 
poivre ; la cuifïon faite , dreflez les ris; 
& mettez dans la fauce une pincée de- 
perfil blanchi haché, un pain de beurre’ 
manié de farine , faites lier fur le feu 
& fervez fur les ris avec un jus de 
citron. 

Ris de veau à V Angloife. 

Hachez du perfil , ciboule, champi¬ 
gnons , deux échaîottes , un peu de’ 
bafilic , maniez le tout avec un mor¬ 
ceau d’excellent beure’, fel , gros poi¬ 
vre , mettez un peu de ce beurre dans 
le fond d’une caflérole , arrangez def- 
fus des ris de veau blanchis, Ôc coupés 
en tranches minces;entremêlez-les avec 
le beure maniée de fines herbes , & 
quelques cuillerées de bonne huile , 
faites cuire fur de la cendre chaude 
couvrez d’une feuille de papier,& d’un 
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couvercle : la cuiffon faite , retirez les 
ris , dégraiffez la fauce , mettez-y un 
peu de coulis, & un peu de confom- 
mé , en fervant le jus de la moitid 
d’un citron. 

Ris de veau à la d’Armagnac. 

Avez des ris de veau blanchis que „ Fors' 
J , 1 dau-vie 

vous coupez en travers , chacun en 
trois morceaux , faites les cuire entre 
des bardes de lard ; hachez du perfil, 
ciboules, une truffe ou champignons, 
quelques échalottes , maniez le tout 
avec un morceau de beurre, & de la 
mie de pain , fel , gros poivre : pre¬ 
nez les ris de veau , & les arrangez 
fur le plat que vous devez fervir, en 
mettant une tranche de chacun dans 
îe fond du plat , mettez fur chaque 
tranche de vos fines herbes, & les re¬ 
couvrez d’une autre tranche comme 
s’ils étoient entiers ; ajoutez y un demi- 
verre de vin de Champagne , faites 
bouillir fur un petit feu le plat couvert» 
Servez à courte fauce. 

[Ris de veau à l a broche. 

Faites-ies blanchir , & piquez tout mots- 
le deffus avec du petit lard , embro- d’ÆUVi;e 
cne-z - les a un hatelet, 8c cuire a la uemêis* 
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broche , fervez deflfous la fauce que 
Vous jugerez à propos : étant piqués 
de cette façon, vous pouvez aufîi les 
faire cuire, & glacer comme un fri¬ 
candeau , un jus de citron dans lafau-' 
ce en fervant. 

Rijjolle à la Choify. 

Faîtes cuire des tétines de veaii- 
avec du bouillon , un bouquet de per- 
fil, ciboule, fel, poivre; quand elles 
font cuites , & froides, coupez les en 
deux , &; en travers : ayez une bonne 
farce fine de volaille que vous met¬ 
trez entre deux morceaux , foudez' 
les bords avec l’œuf battu , trempez- 
îes dans une pâte à frire , & faites fri¬ 
re d’une couleur bien blonde, fervez 
chaudement , vous pouvez encore 
quand elles font fardes les tremper 
dans de l’œuf battu , & pannez de 
mie de pain , retrempez les dans du 
bon beurre chaud, &: les repannez de 
mie jde pain , faites griller de belle 
couleur. 

Queues àe Veau au chou. 

Ayez deux queues de veau , & une 
demi - livre de petit lard , faites les 
blanchir un moment, & les retirez à 
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Peau fraiche , faites aufli blanchir à 
Peau bouillante pendant une demi» 
heure un chou coupé en plufieurs 
morceaux ,1 retirez-les à l'eau fraiche 
pour le bien prefier, ficelez le tout 
chacun en leur particulier, & les met¬ 
tez cuire enfemble avec un bon bouil¬ 
lon , fel , gros poivre , bardes de lard , 
un bouquet de perfil , ciboules, une 
goulfe d’ail , trois doux de girofle 3 
une feuille de laurier , & bafilic ; la 
cuilfon faite , égoutez & efiuyez de fa 
graille , drefiez les queues entremêlées 
de chou , & le petit lard coupé en 
tranches fur les choux , fervez deffus 
une fauce faite d’un bon coulis. 

Queues de Veau diverjîfiés. 

Les queues de veau après les avoir Entrée 
fait blanchir, fi vous voulez les fer- 
vir en fricandeau , il faut les piquer 
de petit lard., <k les faire cuire de 
la même façon , quand elle ne font 
point piquées, vous les faites cuire dans 
une bonne braife , & les fervez avec 
différentes fauces ou ragoût de ceux 
que vous jugerez à propos, étant cuites 
à la braife vous les pannez, & grillez, 
fervez à fec , une rémoulade dans 
une fauciere. 
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Queues de Veau au gratin. 

Entrée. Piquez des queues de veau après' 
les avoir fait blanchir, & les mettez 
cuire avec bon bouillon, un bouquet 
garni, une tranche de jambon , quand 
elles font cuites, paflez la fauce au ta¬ 
mis , & la degraiffez , faites-la rédui¬ 
re au point d’une glace, glacez avec 
tout le deifus des queues, ôe lesdref» 
fez fur un gratin ; mettez dans le fond 
du plat que vous devez fervir un gratin, 
de cette façon , hachez quelques foyes. 
de volaille que vous mêlez avec une 
poignée de mie de pain , un peu de 
beurre,du lard râpé,trois jaunes d’œufs, 
perfil, ciboule , fel, gros poivre , fai¬ 
tes attacher cette farce en mettant le 
plat fur un peu de cendres chaudes , 
égoutez-en la graiffe avant que d’y 
mettre les queues-, fervez avec la fau- 
ce que vous voudrez d’un bon coulis- 
clair. 

Queues de veau farcies. 

En-uée. Ayez des queues de veau blanchies 3 
& les mettez cuire avec du bouillon s 
fël , poivre , un bouquet de perfil, ci¬ 
boule , une gonfle d’ail, deux cîoux 
de girofle , quand elles font cuites > 
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tm peu refroidies , ôtez tous les os par 
en delfous fans écorcher la peau , met¬ 
tez à la place des os, une bonne far¬ 
ce fine de volaille, alîaifonnée de bon 
goût, roulez le9 morceaux de façon 
qu’ils paroilfent entiers , trempez les 
dans une pâte à frire , & les faites fri¬ 
re de belle couleur ; vous pouvez en¬ 
core étant farcies de cette façon, les 
tremper dans du bon beurre chaud où 
vous aurez mis un peu de perfil, ci¬ 
boule , échalottes hachées , fel , gros 
poivre , deux jaunes d’œufs , enfuite 
vous les pannez de mie de pain , 6c 
leur faites prendre couleur au four, 
pour les fervir avec une fauce claire 
de bon goût. La queue de veau en ha> 
iereau le fait de la même façon : â cet- 
te différence que vous faites les mor¬ 
ceaux plus petits, & les drelfez fur des 
rôties de pain. 

Amourettes de plujieurs façons. 

Ce que l’on appelle amourettes eft Entre- 
un e efpéce de moële envelopée d’une mets* 
peau que l’on trouve dans le veau , & 
l’agneau; il faut les lever fans les dé- 
chirer , & les couper par morceaux 
jettez-les un inflant dans l’eau bouil¬ 
lante,. & les retirez à l’eau fraiche* 
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après les avoir égoutés, faites les ma¬ 
riner avec fel , poivre , une goulfe 
d’ail, péril 1 , ciboule, du vinaigre , 
enfuite vous les trempez dans une pâ¬ 
te pour les faire frire de belle couleur» 
Si vous voulez les mettre en ragoût, 
mettez-les cuire avec des petits oignons 
blancs blanchis entre des bardes de lard, 
un bouquet de perfil, ciboule , une 
demi - feuille de laurier , thim, bafi- 
lic , doux de girofle , mouillez avec 
un verre de vin blanc , & autant de 
bouillon, fel, poivre : la cuiffon faite , 
égoutez-les , & drelfez iur le plat que' 
vous devez fervir ; garnirez autour 
avec des croûtons de pain paiTés au 
beurre, mettez deffusla fauce que vous 
jugerez à propos. Si vous voulez les 
fervir à la crème , après les avoir blan¬ 
chis , faites fortir la mode, mettez-y 
à la place une crème que vous faites 
de cette façon : Délayez une bonne 
pincée de farine avec un œuf, un ma¬ 
caron écrafé , un peu de citron verd 
râpé , du fucre & de la crème ; faites 
cuire fur le feu , arrangez vos amou¬ 
rettes dans des petites cailles de papier 
beurré, après avoir remis deux blancs 
d’œufs fouettés dans la crème , faites 
prendre couleur au four ; il ne faut 
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qu’un moment pour les faire monter. 
L’on fait aufli des amourettes com- 
pofés avec des boyaux de dindons, <Sc 
de cochons de lait, de la même fa¬ 
çon que pour le boudin blanc , ou 
avec la même compofition que la crè¬ 
me ci defîus. Si vous les faites avec la 
compofition du boudin blanc , il ne 
faut point les faire griller , faites - les 
cuire entre des bardes de lard , un 
peu de bouillon , &. les fervir avec un® 
iàuce à la Reine. 

Tendrons de Veau aux petits pois. 

Coupez par morceaux les tendrons Entrée 
d’une poitrine > faites les dégorger, & 
blanchir, fi vous voulez qu'ils foient 
bien blancs, faites les cuire à part avec 
des bardes de lard, la moitié d’un citrora 
en tranches, du bouillon , un bouquet, 
fel , poivre ; la cuiffon faite après les 
avoir efluyés & drefîes fur le plat ; 
fervez deflus un ragoût de petits pois : 
vous pouvez fi vous voulez après les 
avoir fait blanchir , les mettre dans 
une caflerole avec un bon morceau de 
bon beurre , un litron de petits pois3 
un bouquet de perfil ciboule , une 
petite branche de fariette un clou 
de girofle , une tranche de jambon 3 
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paflfez-les fur le feu , mettez-y une 
pincée de farine , mouillez moitié 
bouillon moitié jus, un peu de cou¬ 
lis , faites cuire & réduire à courte 
fauce , ne mettez du fel qu’un mo¬ 
ment avant que de fervir. 

Tendrons de Veau Printaniers. 

Faites blanchir des tendrons, après 
les avoir coupés comme les précédents 
mettez-les dans une calîerole , avec un 
peu de bon beurre , un bouquet de 
perfil, ciboules, deux doux de giro¬ 
fle , une feuille de laurier , rhim , ba- 
filic, une goulfe d’ail , paffez les fur 
le feu j Sc les fmgez , mouillez avec un 
verre devin blanc , autant de bouil¬ 
lon J fel, poivre , faites cuire à petit 
feu un moment avant que de fervir, 
mettez-y une liaifon de cette façon : 
Prenez une bonne poignée de bled 
verd , faites-le blanchir un demiquart- 
d’heure à l’eau bouillante, retirez le h 
l’eau fraiche pour le bien prefler , pi¬ 
lez le dans un mortier pour en tirer un 
demi verre de jus, que vous paffez aut 
tamis, faites lier fur le feu fans bouillir. 

Tendrons de Veau fris. 

Coupez, & faites blanchir des ten- 
. ~ _ < 
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drons, mettez les cuire avec un verre 

de vin blanc, autant de bouillon , un 

bouquet de perfil, ciboule, ail , doux 

de girofle, thim , laurier , bafilic , Tel, 

poivre , faites cuire à petit feu , quand 

ils font cuits , ôtez le bouquet, faites 

réduire la fauce qu’elle s’attache toute 

après les tendrons, mettez les refroi¬ 

dir , & enfuite les tremper dans de 

l’œuf battu , pannez de mie de pain , 

& les faites frire d’une belle couleur 
d’orée, fl vous voulez ne les point pa¬ 

ner ^ trempez les dans une pâte a frire. 

Tendrons de Veau à la poulette. 

Coupez J &. faites blanchir les ten- £ ,e 

drons , mettez-les dans une caflerole 
avec une tranche de jambon , des cham¬ 

pignons, un morceau de beurre, un 

bouquet de perfil, ciboules, une goufle 

d’ail, deux doux de girofle , paffez- 

les fur le feu, fingez & mouillez avec un 

verre de vin blanc du bouillon , faites 

cuire & réduire a courte fauce, dé¬ 

grafiez un peu, & y mettez une liai¬ 

son de trois jaunes d’œufs avec de la 

crème. 

Tendrons de veau aux légumes. 

Les tendrons blanchis ôc coupés 

\ 

/ 
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comme les précédents, vous les met¬ 

tez cuire entre des bardes de lard , tk 

deux tranches de citron , bon bouil¬ 

lon , Tel, poivre, un bouquetgarni, fai¬ 

tes les cuire à petit feu,& qu’ils relient 

blancs, enfuite vous les elfuyez de leur 

graille pour les dretTez dans le plat que 
vous devez fervir , mettez la fauce que 

vous jugerez à proposou un ragoût 

de légumes fini de bon goût. 

Tendrons de veau en fricandeau. 

Enuéee. Levez la peau qui eli delfus les ten¬ 

drons , & lailTez entière la poitrine., 
mettez-la dégorger & blanchir 5 piquez 

tout le deflus avec du lard , mettez-la 

dans une caflerole avec quelques mor¬ 

ceaux de ruelle de veau, une tranche 

de jambon , un bouquet de perfil, ci¬ 

boule , unegoulïe d’ail , un peu de ba- 

filic, deux doux de girofle du bouil¬ 

lon , faites cuire à petit feu ; la cuiflon 

faite, palîtz la fauce au tan is > & la 

dégrailfez , faites la réduire fur le feu 

jufqu’à ce qu’elle boit réduite en glace, 

& la mettez deflus le lard avec trois 

ou quatre plumes bien propres, la poi¬ 

trine étant bien glacée , vous mettez 

un peu de coulis dans la caflerole avec 

,un peu de bouillon , faites chauffer 
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en détachant: ce qui tient à la cafferole , 
paflez la au tamis pour la fervir def- 
fous la poitrine : vous pouvez fi vous 
voulez, fervir une autre fauce ou un 
^.agoût de légumes. 

Poitrine de veau à l’Italienne. 

Ayez une poitrine de veau entière , Ent/ée, 
que vous faites dégorger dans l’eau, 
& blanchir , mettez-la cuire avec deux 
cuillerées d’huile,un demi-feptier devin 
blanc , autant de bouillon , deux tran- 
ch es de citron , fel, poivre , un bou¬ 
quet de perfil . ciboules, une goufle 
d’ail, deux doux de girofle , un peu 
de bafilic : la cuifion faite , elfuyez-la 
de fa graille , étant dégraiffée dans le 
plat, levez la peau qui eft deffus les 
tendrons pour la renverfer déifias les 
côtes, fervez deffus une fauce à l’Ita¬ 
lienne , que vous trouverez à l’article 
des fauces, page 124. 

Poitrine de veau frite. 

La poitrine de veau frite fe prépare Entrée 
de la môme façon que les tendrons 
frits, à cette différence que vous laif- 
fez la peau charnue qui efi fur les ten¬ 
drons, celle que vous faites frire pa¬ 
née 3 s’appelle communément au bafi^ 
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lie, en fervant au tour du perfil frit. 

Poitrine de veau en fricandeau. 

Elle fe fait de la même façon que 

les tendrons ci-devant, à cette diffé¬ 

rence que vouslaiffez la peau charnue 

qui eft lur les tendrons, & pour qu’elle 

ne ie retire point trop , vous rattachez 

fur les bords avec une brochette avant 

que de la faire blanchir , & piquez en- 

fuite tout ledeffus avec du petit lard. 

Poitrine de Veau en furprife. 

Faites une farce avec de laruellede 

veau,graille de bœuf mie de pain deflé- 
chée avec du lait, perfil, ciboule, cham¬ 

pignons hachés, liez de quatre jaunes 

d'œufs, ayez une poilrine de veau , 

entière, cuire à la braife , mettez tout 

autour fur la poitrine un bord de far¬ 

ce de largeur & hauteur d’un doigt, 6c 

dans le milieu un ragoût froid à courte 

fauce , fini de bon goût, fait de ris de 

veau , champignons , petits œufsq cou¬ 

vrez tout le deffus avec de la même far¬ 

ce , unifiez avec de l’œuf battu & un 

couteau , panez de mie de pain , faites 

cuire au four de belle couleur dorée , 

& fervir avec une bonne fauce après 

avoir égouté le plat de fa graiffe. 
Coupez 



de la Cour. 205* 

Oreilles de Veau farcies à la Quemf. 
Faites cuire les oreilles de veau dans i 

une poëlle blanche ; étant cuites & fri¬ 

tes , vous les farciifez avec une farce 

de Quenef comme celle qui efl expli¬ 

quée pour les Quenelles de poularde, 

trempez-les dans une pâte pour les fai¬ 

re frire de belle couleur. 

Rouchy de Veau. 
Il faut lever l’épaule avec le carré 

que les deux tiennent enfemble ; dé- 

foflez le filet & le lardez de gros lard , 

faite mariner votre Rouchy avec un 

peu d’eau, vinaigre, fel, poivre, tou - 

tes fortes de fines herbes ; oignons ra¬ 

cines , mettez cuire à la broche enve¬ 

loppé de bardes de lard & c!e papier ; 

fervez avec fauce piquante. 

Poitrine de veau marinée. 
Coupez une poitrine de veau par ten- Er 

drons > & la faites cuire aux trois quarts 

avec du bouillon ; enfuite vous la met¬ 

tez mariner pendant une bonne heure 

avec deux cuillerées de vinaigre, un 

peu de bouillon de fa cuiffon, fel, poi¬ 

vre, deux gouiTes d’ail, quatre doux 

de gérofle , tranches d’oignon , thim , 

laurier, bafilic. Lorfqu’elle a pris allez 

de goût, égoutez-la & farinez, faites 

frire de belle couleur, fervez garnie de 

Tome I. M 
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periîl frit. Vous pouvez la tremper dans 

une pâte à frire en place de la fariner. 

Poitrine de veau, farcie en ragoût. 

nuée. Farciifez une poitrine entre la peau 
Sc les tendrons, coufez la tout autour 

pour que.la farce n’en forte pas, met¬ 

tez la cuire avec du bouillon , un verre 

de vin blanc , un -bouquet garni, fel, 

poivre. La cuifTon faite, efiuyez-la de 

fa graille, fervez deffus un ragoût mêlé 

de ris de veau, champignons, petits 

œufs; ou un autre ragoût, comme de 

truffes , de moufferons, celui que vous 

voudrez. Vous trouverez la façon de 

les faire à l’article des ragoûts. 

Poitrine de veau au court-bouillon. 

Ofoiie Ayez une poitrine de veau entière ; 
nuec‘ après l’avoir fait dégorger & blanchir., 

mettez-la cuire dans une cafferole jufle 

à fa grandeur, avecun peu de bon bouil¬ 

lon , un'demi-feptier de vin de champa¬ 

gne,un bouquet de perfil, ciboules, une 

greffe gouffe d’ail, trois doux de giro¬ 

fle, thim, laurier, bafilic, une pincée 
de coriandre dans un petit linge, zelles 

de carottes & panais, tranches d’oi¬ 

gnons, fel, poivre. La cuilfon faite^ 

'fervez-la avec un peu de bouillon de fa 

xuifen pa.ffé au tard s Zc d ’graidé. 
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Poitrine de veau au Pontife. 

Mettez une bonne farce de viande Entrés 

-entre la peau & les tendrons de la poi¬ 

trine, coufez tout autour pour empê¬ 

cher que la farce ne forte, piquez tout 

le deflus de la poitrine avec du lard, 

& la faites cuire à la broche envelopée 

de papier. Quand elle eft d’une belle 

couleur dorée , ôtez le papier &c la fi¬ 

celle, fervez deflous une fauce au Pen • 

tife, que vous trouverez à l’article des 

fauces, page 148. 

Poitrine de veau en crépine. 
Faites cuire aux trois quarts dans une 1 urées 

braife une poitrine de veau entière , 
après l’avoir fait blanchir ; en l’ôtant 

de la braife , levez la peau qui eft def- 

fus les tendrons, mettez-y à la place 

des tranches de trufFes aflaifonnees avec 

un peu de fel, enveloppez le tout avec 

une crépine Sc une feuille de papier , 

mettez la cuire près d’une heure à la 

broche;fervez avec la fauce que vous ju¬ 

gerez à propos,ou un ragoût de truffes. 

Poitrine de veau à la Romaine. 
Ayez une poitrine de veau entière de 

moyenne grandeur, faites-ia dégorger 

& blanchir , mettez la cuire avec un 

peu de bouillon ; quand elle eft cuite , 

£tez la peau-charnue qui eft deftus les 
M ij 
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tendrons, & la mettez mariner une 

heure avec deux cuillerées de vinaigre, 

la moitié d’un citron en tranches, per- 

fil & ciboules entières, une goufle d’ail, 

trois doux de girofle , un oignon en 

tranches, Tel, gros poivre ; après l’a¬ 

voir retirée de la marinade , trempez- 

la dans des œufs battus, pannez de mie 

de pain ; faites frire de belle couleur, 

fervez garnie de perfil frit. 

Côtelettes de veau à la mariée. 
Entrée Coupez un carré de veau en côte¬ 

lettes; après les avoir fait blanchir, 

mettez - les dans une caflferole avec un 

demi-verre d’huile, deux feuilles de 

laurier, une tranche de jambon, fel, 

gros poivre ; faites les migeoter une 

demi-heure fur de la cendre chaude , 

enfuite ajoutez-y un demi-verre de vin 

de champagne, autant de confommé , 

quelques truffes coupées en dez , ra- 

chevez de faire cuire à petit feu ; la cuif- 

fon faite , égoutez les côtelettes , ôtez 

la tranche de jambon & les feuilles de 
laurier, dégrailfez la fauce, mettez y 

pour la lier un pain de beurre manié de 

farine, avec un peu de cerfeuil con- 
caffé & blanchi, faites lier fur le feu , 

ajoutez-y un jus de citron , fervez def- 

fus les côtelettes. 
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Côtelettes de veau grillées. 
Coupez un quarré en côtelettes cour¬ 

tes , parez-les proprement & les mettez 

dans un peu de bonne huile, avec per- 

fil, ciboules, une échalotte, le tout 

haché; faites attacher les fines herbes 

pour les panner de mie de pain, 6c 
griller à petit feu de couleur dorée ; 

fervez deflous un jus clair avec un peu 

de verjus, fel , gros poivre, ou une 

fauce claire, celle que vous jugerez à 
propos. 

Côtelettes de veau en ragoût. 
.Faites * blanchir des côtelettes de 

veau , 8c les mettez cuire entre des 

bardes de lard , deux tranches de ci¬ 

tron la peau ôtée , un bouquet , un 

peu de bouillon , fel, poivre; la cuif- 

ij ion faite , ayez un ragoût de ris de 

veau; s’il n’a point afifez de confiflan- 

ce, mettez-y la fauce des côtelettes > 

après l’avoir dégraiifée & paflfée au ta¬ 

mis; faites réduire le ragoût pour qu il 

foit lié : fervez defius les côtelettes. 

Vous trouverez la façon de faire le ra¬ 

goût a l'article des ragoûts. 

Côtelettes de veau en papillottes. 
Faites - mariner des côtelettes de 

veau après les avoir appropriées avec 

champignons ^ perfil , ciboules , une 

M iij 
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pointe d’ail; le tout haché ti ès-fin , du 

lard fondupafié au tamis ou de l’huile.» 

fel gros poivre faites tenir tout i’af- 

faifonnement après les côtelettes pour 

les enveloper dans du papier comme 

une papillotte , vous pouvez mettre, fi 

vous voulez, quelques-bardes de lard 

fur les côtelettes avant que de les enve¬ 

loper; frotez les dehors du papier avec 

du beurre ou de la graille., mettez-le&. 

grillera très-petit l'eu fur une feuille de 

papier graifîee, fervez avec les papiers. 

Côtelettes de veau tnarinées. 
îïoïs< Mettez dans une cafferolegros eom- 

©uCiicLéc me la moine d un œuf de beurre manie 
d’une pincée de farine avec un oignon 

en tranches j une gouffe d’ail , trois 

doux de girofle , perfil , ciboules Jba.- 

füic thim, laurier, trois cuillerées de 

vinaigre , un verre d’eau > fel poivre ; 

faites tiédir fur le feu ; mettez-y enfuite 

des côtelettes de veau coupées propre¬ 

ment pour les laiffer mariner deux heu¬ 

res : quand elles feront bien égoutées, 

farinez les pour les faire frire dans une 

friture neuve. Si elle étoit vieille les 

côtelettes feront noires avant que d’ètre 

cuites, mettez autour du perfil frit. 

Côtelettes de Veau compofées. 

sacrée Prenez fi vous voulez un carré de 
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veau cuit à la broche que l’on a dé- 
fervi de la table , levez en la chair 
pour en faire une farce avec de la mie 
de pain defléchée fur le feu dans du lait, 
du lard ou graiffe de bœuf, psrfil, ci¬ 
boules j champignons hachés, fel, gros 
poivre, liez de quatre jaunes d’œufs; 
ayez un ragoût de foves gras coupés ei 
gros dez, mêlez de ce que vous voudrez, ' 
comme champignons, ris de veau , ou 
truffes ; faites le cuire & réduire qu’il 
ne refte point de fauce, quand il eft 
froid ; faites des petits tas de farce pour 
y mettre dans le milieu un peu de ce 
ragoût que vous envelopez bien avec la 
farce de la groffeur d’une côtelette : 
faites y entrer à chacune une côte du 
carré que vous aurez coupé propre¬ 
ment , panez de mie de pain , 6c les 
mettez fur un plat fond pour les faire 
cuire au four , fervez avec une faucc 
claire ; faites les frire fi vous voulez. 

Côtelettes de Veau en Fricandeau. 

Piquez les côtelettes avec du lard,met- 
tez les dégorger dans l’eau , 6c blanchir 
à l’eau bouillante ; faites les cuire avec 
du bouillon , une tranche de jambon , 
un bouquet de perfil, ciboules , une pe¬ 
tite gouffe d’ail, deux doux de girofle , 
quelques champignons entiers ; la cuif- 

M iv 
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fon faite; paflez-Ia fauce au tamis , Sc 

îa dégradiez, faites la réduire en glace 
&c glacez tout le delfus des côtelettes; 
fervez delTous le ragoût que vous juge¬ 
rez à propos ou une fauce. 

Côtelettes de Veau aux fines Herbes. 
^ Hors- Coupez proprement des côtelettes,& 

euintu'e mertez dans une caflerole avec deux 
cuillerées d’huile , fel, poivre , perfil, 
ciboules, champignons 5 un peu de fa- 
riette , une pointe d’ail , le tout haché 
très-fin,faites les étouffer fur de la cendre 
chaude jufqu’à ce qu’elles foient cuites, 
& qu’il ne refie point de fauce , trem¬ 
pez-les dans des œufs battus, & les 
panez de nve de pain ; faites prendre 
une belle couleur au four; mettez un 
peu de consommé, & un demi-verre 
de vin de Champagne dans la cafiero- 
le ; faites bouillir quelques bouillons , 
& réduire en petite fauce, dégraiffez 
& fervez défions les côtelettes. 

Côtelettes de Veau aux petits Pois. 

laae jj faut les faire cuire , & glacer com¬ 
me les côtelettes de veau en fricandeau, 
& les fervir delfus un ragoût de petits 
pois ; vous trouverez la façon de le fai¬ 
re à l’article des ragoûts : 11 vous vou¬ 
lez les fet'vir plus au naturel ; faites 
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blanchir fans les piquer, mettez-les 
dans une cafiferole avec un litron de pe¬ 
tits pois un morceau de beurre,un bou- 
quet de perfîl , ciboules , un peu de fa- 
riette,paflez-les fur le feu.fingez, mouil¬ 
lez moitié jus & moitié bouillon ; en 
finiflant un peu de coulis & du Tel , fer- 
vez à courte fauce. 

Côtelettes de Veau au Cruchon. 

Coupez proprement des côtelettes 
de veau ,& les faites mariner une heu¬ 
re avec du lard râpé, ou du beurre, 
perfil, ciboules, champignons, une de¬ 
mi-goufle d’ail, bafilic^le tout haché 
très fin , fel, gros poivre , envelopez 
chaque côtelettes dans de la pâte bri- 
fée avec tout leur affaifonnement ; 
faites une petite cheminée au deiïus de 
chaque côtelette , & quelques fleurs 
de lis autour , mettcz-îes fur un plat 
fond, & les dorez avec de l’œuf battu ; 
faites les cuire au four , en les lervant, 
mettez-y par la chermnée un peu de fau¬ 
ce au vin de Champagne,ou une autre 
fauce claire qui ait de la confiflance. 

Côtelettes de Veau à la Poêle. 

Foncez une caflerole avec des tran¬ 
ches de veau , 8c une tranche de jam- 
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- bon ; faites revenir dans une autre ca£ 
l feroîe des côtelettes de veau coupées 
proprement, avec un peu d’huile ou 
lard fondu , perfiî en branches, cibou¬ 
les, deux ou trois feuilles de fenouil , 
deux goufîes d’ail, trois échalottes r 

trois doux de girofle , cinq ou fix 
champignons, une feuille de laurier , 
un peu de bafiîic, le tout fans être haché- 
Pafiez les côtelettes fur le feu & les 
mettez enfuite dans la cafferole foncée 
de tranches de veau, avec fel,fgrospoi¬ 
vre, tout leur aflaifonnement couvrez 
de bardes de lard, & faites cuire à très- 
petit feu ; à la moitié de la cuiffon,met¬ 
tez y un demi-verre de vin de Cham¬ 
pagne , la cuiflbn faite ôtez les côte¬ 
lettes , ne laiflez point de fines herbes 
après; mettez dans la cafferole un peu 
de confommé , & une cuillerée de cou¬ 
lis : faites deux ou trois bouillons , dé-- 
graillez & palfcz au tamis, fiervez fur 
les côtelettes. 

Côtelettes de. Veau à VItalienne. 
îanU Ayez des côtelettes de veau coupées 

*>Hors. epaifî'es, & proprement, lardez en tra¬ 
vers avec des filets de cornkhon3, <5c 
d’anchois; soettez-ks cuire entre des 
latdgs-de lardi un peu de bonne, huit 
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le, deux goulfes d’ail, un bouquet de 
perlil, ciboules, deux doux de giro¬ 
fles, & un peu de bafilic ; faites une 
fauce petite Italienne comme celle que 
vous trouverez à l’article des fauces , 
page 12q. Si elle n’a point aflez de con- 
ïiftance, mettez-y le peu de fauce que 
les côtelettes ont rendues après l’avoir 
dégraiilée & paffée au tarais, fervez fur 
les côtelettes à courte fauce. 

Côtelettes de Veau en Creplne. 

Coupez un carré de veau en côtelet¬ 
tes minces , & la côte courte, ôtez la 
chair pour en faire une farce avec du 
lard > tétine de veau , mie de pain deïTé- 
chée fur le feu avec de la crème ; très- 
peu de perlil & ciboules , f-1 , cpicei 
mêlées,liez de quatre jaunes d’œufs,ar¬ 
rangez cette farce fur des morceaux de 
crépines pour en former des côtelettes , 
en y mettant à chacune un os de la côte; 
trempez-les dans un peu de beurre 
chaud pour les paner de mie de pain, 
faites - les griller à petit feu -, fervez à 

fec, ou la fauce que vous jugerez à pro¬ 
pos. 

Côtelettes de Veau Diversifiées. 

Faites cuire des côtelettes de veau 
Mvj 
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entre des bardes de lard, avec deux 

«pauvre tranc^cs de citrons la peau orée, un 
eu Entré, peu de bouillon , un bouquet de petfil, 

ciboules , deux doux de girofle ; une 
goufîe d’ail, un peu de bafilic; la cuilTon 
faites fervez les avec telle fauce ou ra¬ 
goût que vous jugez à propos; étant 
cuite de cette façon en y ajoutant des 
oignons blancs bien blanchis: vous pou¬ 
vez les garnir d’oignons , & les mettre 
au parmefan. 

Carn- de 1 eau glacé ou piqué à Li 
lés T 
blOCii\ 

innée Défoffez le deffous du filet, piquez 
tout le defius; fi vous voulez le glacer, 
faites - le dégorger dans l’eau tiède , <5c 
blanchir un inflant à l’eau bouillante , 
vous le ferez enfuite cuire, & glacer 
comme les fricandeaux. Pour le faire 
cuire à la broche, il ne faut point le 
blanchir ; après qu’il efr piqué vous 
l’embrochez dans un hatelet & l’atta¬ 
chez à la broche, envelopez-Ie de pa¬ 
pier fi vous voulez , 6c le fervez avec 
telle fauce ou ragoût que vous jugez à 
propos» 

Carré de Veau à lâ Servante. 

•Coupez des lardons de lard , 6c les f.r.tiée 
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maniez avec fri fin, fi nés épices, perfil, 
ciboules , échalottes , une goufie d'ail, 
champignons. le tout haché ; lardez 
avec tout le filet d’un carré de veau , 
mettez-le dans une terrine fur des bar¬ 
des de lard , avec quelques tranches 
d’oignons , zefes de carottes , me 
feuille de laurier, un demi poifion d’eau 
de vie ; faites cuire a petit feu fur de la 
Cendre chaude la cuiflon faite, paf- 
fez la fauce au tamis , fervez fur le 
carré. 

Carré de Veau À la Poivrade. 

Faites une marinade avec un peu de 
beurre manié de farine, que vous met¬ 
tez dans une cafieroîe avec tranches 
d’oignons , zelles de racines , un peu 
de coriandre, deux gouffes d’ail, trois 
doux de girolles, thim, laurier, bafi- 
lic , fel poivre , un verre de vinaigre, &: 
autant d’eau . perfil , ciboules ; faites 
tiédir fur le feu , & y mettez enluite un 
carré de veau dont vous aurez piqué 
tout le defus de petit lard ; faites le 
mariner deux heures en le tenant tiède 
fur de la cendre chaude: enfuite faites 
le cuire à la broche, & le fervez avec 
une fauce à la poivrade que vous trou¬ 
verez à l’article des fonces j page 103. 

Entrée 
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Carré de Veau au Monarque. 

Entrée Levez îe filer à un carré de veau, 
ctez-en les nerfs <k les peaux , hachez 
la viande pour en Lire une farce avec 
mie cie pain defléchée iur le feu avec 
de la crème tétine de ver: u de du lard ; 
affa lionne de fei, poivre, perlil, ci¬ 
boules , champignons hachés, liez de 
quatre jaunes d’œufs; laites blanchir 
une demi heure dans la grande mar- 
mitte les oifemens du carré : enfuite 
vous les renrez bien entiers,&-à la pla¬ 
ce du fdet vous y mettez un lit de far¬ 
ce , fur la farce un lit de foye gras : en- 
fuite un lit de tranches de truffes, cou¬ 
vrez avec de la farce, undfez-le def- 
fusavec de l’œuf battu, panez demie 
pain , arrofez un peu le deffus avec du 
bon beurre , dreffez fur le plat que vous 
devez fervir, fervez deffous une fauce 
à l’Efpagnole, ou celle que vous juge¬ 
rez à propos. 

Carré de Veau en Crepim ï. 

innée Appropriez un carré de veau , & le 
lardez-en travers avec du gros lard, af- 
faifonnez de :ei fin épices mêlées,perfil, 
ciboules, une pointe d’ail, une écha- 
lotteje tout haché très:fin j mettez fur 
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le carré deux pains de beurre manié 
avec les mêmes fines herbes que celles 
des lardons, & l’envelopez avec une 
crepine, attachez le à un hatelet pour 
le faire cuire à la broche & envelopé,de 
papier, la cuifion faite, ôtez le papier, 
îrotez le delTus de la crepine avec un 
jaune d’œuf mêlé avec un peu de beur¬ 
re chaud , panez de inie de pain & fai¬ 
tes prendre une couleur d’orée. Servez 
une fauce deffous. 

Quartier de Veau en Surprife. 

Ayez un quartier de veau bien blanc GrofTe 
cuit à la broche &c réfroidi ; prenez-en EutICC 
toute la chair de deffus que vous hachez 
& la mêlé avec de la tétine de veau 
6c lard blanchi, mie de pain deflechée 
avec delà crème, perfil, ciboules, 
champignons ; le tout haché, fel, épi¬ 
ces mêlées , liez cette farce de fix jau¬ 
nes d’œufs ; faites un ragoût de ce que 
vous voudrez : comme alouettes , pi¬ 
geons ou cailles ; après leur avoir troub¬ 
lé les pares dans le corps; mettez les 
dans une cafferoie avec des champi¬ 
gnons, ris de veau, truffes, un bou¬ 
quet de perfil, ciboules , une gouffe 
d’ail, trois doux de girofle , un peu 
de bail lie ? un morceau de beurre, paf- 
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fez-les far le feu , iirgez , mouillez 
avec demi-verre de vin Champagne , 
du bouillon, un peu de jus & du cou¬ 
lis; lailfez cuire & réduire à courte 
fauce ; alïaifonnez de fel, gros poivre, 
ôtez le bouquet, prelfez-y un jus de ci¬ 
tron , & lailfez refroidir le ragoût , 
drelfez le quartier de veau dans le plat 
que vous devez fervir ; mettez de la 
farce à la place de la viande que vous 
avez ôtée , enfuite le ragoût froid ; 
couvrez-le par tout avec le reliant de 
la farce , couvrez avec une crépine 
après avoir uni le deflus avec de l’œuf 
battu , panez tout le delfus de la cré¬ 
pine avec de la mie de pain, arrolez 
légèrement avec un peu de beurre 
chaud ; mettez le au four jufqu’à ce 
qu’il foit d’une couleur d’orée ; fervez 
delfous une fauce à l’Erpagnole , ou au 
pontirfe. 

Quartier de Veau ou Cuijfeau aux 

Epinars, 

Lardez avec du gros lard , toute la 
chair maigre du quartier de veau , ficel¬ 
iez le & le mettez dans une marmitte 
ou autre vaifieau jufle à fa grandeur ; 
foncez de tranches de jambon, ruelle de 
veau de ôaranehes de bœuf, afiailor 
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de fel,poivre, un gros bouquet deperfil, 
ciboules , deux goufles d’ail , quatre 
doux de girofle , deux feuilles de lau¬ 
rier , thim , bafilic , quatre échalottes , 
tranches d’oignons, deux carottes , un 
pan s, couvrez de bardes de lard ; 
mettez le vaiflfeau fur un petit four¬ 
neau pour qu’il ne bouille qu’à très- 
petit feu pendant deux heures; enfuite 
vous y mettrez une chopine de vin 
blanc , & deux fois autant de bouillon ; 
continuez de faire bouillir jufqu’à la 
parfaite cuifîon. Servez defious un ra¬ 
goût d’épinars en gras: vous trouve¬ 
rez la façon de le faire à l’article des 
ragoûts. 

Quartier de Veau à la Crème. 

I.ardez avec du gros lard route la Ct'l]'c 
chair maigre d’un quartier de veau , 6e LtLUce* 
le faites mariner au moins douze heures 
dans un vaiifeau jufte à fa grandeur 
avec une marinade faire de cette fl con ; 
M ettez dans le même vaiflfeau , un 
morceau de beurre manié de farine 
avec cinq ch,opines ou trois pintes de 
lait, deux citrcns en tranches la peau 
ôtée , fix doux de girofle, quatregouf- 
fes d’ail, trois feuilles de laurier, thim, 
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bafiüc , petfil, ciboules, fix oignons 
en tranches , une douzaine d’échalot- 
tes , fel , poivre , Lires tiédir la ma¬ 
rinade , & y mettez le quartier de 
veau ; lotfque vous êtes prêt à le 
mettre à la broche , ôtez le de la ma¬ 
rinade pour le bienégouter& eiTuyer, 
embrochez-le, 6e couvrez tout le déf¬ 
ias de bardes* de lard , ôc trois ou qua¬ 
tre feuilles de papier ; laites cuire 
pendant trois ou quatre heures, 6e le 
fervez delïus une lauce à la poivrade 
que vous trouverez à l’article des fau¬ 
tes pages 143. ou avec une fauce à la 
crème que vous ferez de cette façon: 
Prenez un bon morceau de bon beurre 
que vous mettez dans une caflerole > 
avec une petite cuillerée de farine, un 
anchois haché , deux rocamboles écra- 
fées,échalottes,perfil 6eciboules hachés, 
mufeade , fel, & gros poivre; délayez 
le tout avec de la bonne crime ; faites 
lier fur le feu en tournant avec une 
cueilliere comme une fauce blanche. 

Cuijjèau de Veau à la Dante. 

Ayez un cuiffeau entier eu la moi¬ 
tié de la grofleur que vous jugerez à 
propos, tardez le par tout avec du gros 
lard affaifenné de la meme façon que 
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pour du bœuf à la mode ; mettez - le- 
dans un vaifleao jufle à fa grandeur 
avec bardes de veau &c de lard dans le 
fond; affaifonnez-le de fel, fines épi¬ 
ces ; un gros bouquet de perfil, ci¬ 
boules , deux goufies d’ail, quatre doux 
de girofle,une feuille de laurier,couvrez 
de bardes de lard ; faites cuire à petit 
feu pendant une heure , ensuite met¬ 
tez - y une chopine de vin blanc , con¬ 
tinuez de faire cuire à petit feu ; quand 
il fera cuit , ôtez-le de la braife pour 
le laifler refroidir ; pallez la fauce au 
tamis & là dégraiüez , mettez-la far le 
feu avec deux œufs blancs & jaunes, & 
les coquilles , deux tranches de citron ; 
faites éclairer comme une gelée; pa fi¬ 
lez-là dans une ferviette: drdfez-le 
veau fur fe plut que vou> devez fervir : 
mettez la graille figée autour , & la 
gelée quand elle efl bi-n froide , cou¬ 
pez* la en façon de cri-ftaux , &, l’arran¬ 
gez deflus. 

Jarret de Veau au confommé. 

Avez un jarret de veau où il y ait de 
la ruelle qui tienne après, lardez - en 
la chair avec du gros lard, mettez le 
dégorger & blanchir, faites le cuire en¬ 
tre des bardes de lard, une tranche de. 

Entrée 
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jambon, une demi-feptier de bouillon , 
un bouquet de perfil, ciboules, une de- 
mi-goufle d’ail, deux doux de girofle, 
un peu de bafilic, Tel, poivre, faites 
cuire à petit feu & réduire à courte fau¬ 
te , dégraiffez la pour la pafler au tamis 
& fervir fur le jarret de veau. 

Quartier de Veau au Chevreuil. 

Lardez fi vous voulez tout le defius 
d’un quartier de veau , & le faites ma¬ 
riner au moins douze heures avec vi¬ 
naigre, du bouillon, fel , poivre, co¬ 
riandre, doux de girofle, ail, écha- 
lottes , perfil , ciboules , oignons, 
carottes , panais, thim , l’aurier , bafi¬ 
lic , faites le cuire à la broche , bien 
envelopéde papier , fervez-le avec une 
ïàuce piquante. Vous fervez de même 
un carré & une épaule. 

Quartier de Veau au Caramel. 

Lardez toute la chair maigre du quar¬ 
tier de veau avec gros lard affaifonné , 
de perfil, ciboules, champignons , une 
goufle d’ail, le tout haché, fel fin épi¬ 
ces mêlées ; faites le cuire dans un vaif- 
feau jufte à fa grandeur avec une bou¬ 
teille de vin blanc, autant de bouillon , 
bardes de lard, tranches d oignons, ca- 
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rottes , panais , un bouquet de perlïl , 
ciboules , ail, doux de girofle , thim, 
laurier, bafllic, fel , poivre ; la cuiflon 
faite > ôtez-le de la braife , glacez tout 
le deflus avec un caramel de veau, ler- 
vez delfous une fauce piquante. 

Quartier de Veau Glacé. 

* Piquez tout le deflus du quartier de tGr°^ 
veau avec du lard ; faites le dégorger & 
blanchir, mettez-le cuire avec bon 
bouillon , un bouquet de perfil, cibou¬ 
les , une goufle d’ail, quatre doux de 
girofle , thim , laurier , bafllic la cuiflon 
faite , palfez la fauce au tamis , dégraifl- 
fez & faites réduire en glace; mettez 
la par tout fur le lard ; fervez delfous 
un ragoût de légumes ou une fauce. 

Quartier de Veau de plusieurs façons. I Piquez de moyen lard le côté du ro- EnGr;offe 
gnon , &: le cuilfeau . vous le lardez de Igros lard ; mettez deux feuilles de pa¬ 
pier fur le côté piqué; faites cuire à la 
broche, la cuiflon faite , panez le cuif- 
feau qui efl lardé avec de la mie de 
pain ; faites prendre une couleur d’orée, 
fervez delfous une fauce piquante , ou 
le ragoût 6c fauce que vous jugerez à 
propos. 
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Epaule de Veau enfilet à la crème. 

croffe Ayez une Epaule de Veau cuite à 
Enuée. broche de refroidie, levez la peau en¬ 

tière fans la détacher du manche, pre¬ 
nez-en toute la chair de delfus que vous 
émincez en filets ; mettez dans unecaf- 
ferole un morceau de beure avec des 
champignons coupez en filets, un bou¬ 
quet de perfil , ciboule , une goufié- 
d’ail, trois cloux-de-girofle , un peu 
de mufeade, du bafilic;palfez fur le feu, 

•fingez & mouillez avec du bouillion , 
fel, gros poivre, faite bouffir une demi- 
heure & réduire à courte fauce ; ôtez le 
•bouquet, mettez-y les filets de veau 
pour faire chaufer , ajoûtez-y une liai- 
fon de trois jaunes d’œufs avec de la 
crème , faites lier fans bouillir, drelîez 
fur le plat, couvrez avec le defius de 
l’épaule que vous aurez arrofé de beu¬ 
re & panne de mie de pain pour lui faire 
prendre couleur au four ou delfous un 
couvercle de tourtiere. 

Epaule de Veau à la poivrade. 

Greffe 
Enuéc, L’Epaule de Veau cuite à la broche 

lé fert ordinairement avec une fauce à 
la poivrade , que vous trouverez à l’ar¬ 
ticle des fauces page r-f? , ou avec un 
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un jus de veau & échalottes. Vous pou¬ 
vez fi vous voulez, la mariner comme 
le quartier de veau au chevreuil. 

Epaule de Veau à l’Efpagnole. 

Faites mariner deux heures une croflc 
Epaule de Veau lardée de gros lard , inuéc 
aflaifonnée de iel, fines épices & une 
goufTe- d’ail hachée ; mettez la dans un 
vaiiTeau jufte à fa grandeur avec deux: 
cuillerées de vinaigre , chopine de vin 
d'Efpagne, un verre de confommé, un 
bouquet de perlil, ciboules, deux écha¬ 
lottes, trois cîoux-de-.giroflj, quel¬ 
ques feuilles debaflic, un morceau de 
beurre tranches d’oignonsfel J gros 
poivre ; quand elle aura pris goût deux 
heures fur de la cendre chaude mettez- 
la cuire au four dans fa marinade; en- 
fuite vous paiTez la fauce au tamis * 
dégraiffez-là & faites réduire au point 
d’une fauce pour la fervir defïus l’é¬ 
paule. 

Epaule de Veau en Timbale. 

Ayez une belle Epaule de Veau que Gro^e 
"vous déifolferez à forfait par defifous nuee‘ 
fans couper le deifus ; prenez un peu 
de la chair du dedans pour en faire une 
farce comme-celle du godiveau affai- 
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formée de bon goût, foncez un caflerole 
ronde avec des bardes de lard, mettez 
delïus l’épaule bien étenduë,enfuite met¬ 
tez du godiveau lur 1 épaule, arrangez- 
y deflus des filets de viande tels que vous 
jugerez à propos bien alfaifonnés, 
couvrez les avec de la farce, continuez 
de faire un lit de filets & un lit de farce 
jufqu’à ce que l’épaule foit remplie, 
vous y pouvez mettre fi vous voulez 
du jambon & des truffes, enfuite vous 
ficellerez l’épaule en lapliffant comme 
une bourfe ; couvrez de bardes, enve¬ 
loppez d’une étamine, ficeliez & faites 
cuire avec un peu de bouillondeux 
verres de vin de Champagne , un bou¬ 
quet ; faites cuire à petit feu à la ’braife, 
la cuiffon faite, paflez la fauce au tamis, 
dégraiffez ; ajoutez-y un peu de coulis 
pour la lier & faites réduire au point 
d’une fauce , ôtez l’étamine, les bardes 
& ficeliez, effuyez l’épaule de fa graille, 
fetvez la fauce déifias. 

Epaule de Veau à VAllemande. 

Groffe Défoffez une Epaule de Veau à la 
Emree r^ferve du manche , lardez-en la chair 

avec du lard & du jambon ; mettez la 
cuire au four avec un peu de bouillon , 
un bouquet de perfil, ciboule, trois 
doux-de-girofle , une gouffe d’ail, 

faites 
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; faites un ragoût de farce à l’ordinaire 
il avec ofeille laitue J cerfeuil .perfil 
. l & ciboule j l’épaule étant cuite, pannez 
■ tout le deflus moitié mie de pain & par- 
s mefan; faites prendre couleur au four 
, prenez la fauce de l’épaule pour la met- 
5 tre dans le ragoût de farce &t lui don- 
? ner du corpsfaites-le bien lier, & le 
, fervez deflous l’épaule. 
i Epaule de Veau au naturel. 

Laiffez mortifier une Epaule de Veau 
e St la faites cuire à la broche : ceux qui crofTe 

aime le deflus un peu riffolé ne la cou- Emr“ 
vre point de papier ; quand elle eft 
cuite fervez deflus un jus de veau avec 
fel gros poivre J & un peu dechalotte 

J bâchée fi vous l’aimez. 
Ij : j 

Blanquette de Veau. 

Coupez en filets des champignons & 
iS St les mettez dans une caflerole avec un ho«- 

bouquet de perfil ciboule, une goufle d'œuvre 
d'ail, deux cloux-de-girofleun peu 
de bafilic & de fariette , un morceau 
de beurre , paflez fur le feu , fingez & 
mouillez de bon bouillon, fel , gros 
poivre, laiflez bouillir & réduire à courte 
fauce j otez le bouquet , mettez-y des 
filets de veau émincés &. cuits à la bro- 

i Tomel, N 

:s 
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■che , faites chaufer & y ajoutez une 
Jiaifon de trois jeaunes d'œufs avec de 
la crème; faites lier fans bouillir: en 
fervant un filet de verjus ou de vinai¬ 
gre, La Blanquette à l’huile fe fait de 
la même façon ^ à cette différence que 
vous ne mettez qu’une petite cuillerée 
d’huile pour paflfer les champignons & 
.en mettant la liaifon vous en remettez 
une autre avec un peu de perfil blanchi 
haché j & faites lier fans que l’huile 
paroiflfeen remuant toujours fur le feu. 

Grenadin de Veau aux Anchois. 

Coupez en gros dez deux noix de 
Veau mortifiées lardez-les avec des fi¬ 
lets d’anchois un peu defialés; mettez- 
les revenir dans une cafïerole avec un 
jus de citron deux cuillerées d’huile 
perfil J ciboules & truites hachées du 
gros poivre point de felmouillez les 
avec un verre de vin de Champagne 
un peu de confomœé ; faites les cuire 
à petit feu dégrailfezlafauce&y ajou¬ 
tez un peu de coulis pour la lier fervez 
à courte fauce fur les grenadins. 

Grenadin au naturel. 

Coupez en gros dez de la ruelle de 
feau, arrondilTez un peu le deilus., 6c le 
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piquez de lard ; faites cuire & glacer 
comme un fricandeau ; fervez les avec 
leur fauce au naturel ou avec tel ra¬ 
goût de légumes que vous jugerez à 
propos. 

RiJJblettes de Veau. 

Coupez en tranches fort minces une nîrsw 
ou deux ruelles de veau ; mettez-les d'a'uvrc 
dans un plat avec un peu d’huile ou de 
bon beurre chaud , fel , gros poivre , 
perfil, ciboule , une pointe d’ail, cham¬ 
pignons, le tout haché , un peu de bafi- 
îic en poudre ; faites tenir après les fi¬ 
nes herbes & les pannez de mie de pain, 
faites les griller à petit feu en les arro- 
fant de tems en rems du refiant de leur 
marinade, étant cuites de belle cou¬ 
leur, fervez à fec en y prenant légè¬ 
rement defius un jus d’orange ou de 
citron. 

Qua/ï de Veau à la Pelerine, 

Prenez fi< gros oignons que vous Entréc^ 
faites blanchir & les lardez d’anchois, 
ayez un quafi de veau lardé de gros lard 
&: jambon, aflfaifonnez de fines épices, 
perfil, ciboules, champignons, une de- 
mi-goufie d’ail, le tout haché ; mettez 
le quafi dans une terrine jufie à fa 

Nij 
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grrandeur avec les gros oignons, cou¬ 
vrez de bardes de lard, mouillez avec 
un verre de vin de Champagne, étouffez 
la terrine, & faites cuire à très-petit feu 
à la braife , dégraiffez la fauce & la fer- 
yez lur le quali & les oignons autour. 

Paupiettes de Veau. 

Coupez en tfanches fort minces une 
ou deux ruelles de veau, battez-les pour 
les applatir, & mettez deffus une farce 
de volaille ou de gaudiveau affaiffonnée 
de bon goût, roulez les & les ficeliez, 
faites-les cuire avec un verre devin de 
Champagne , un peu de confommé , 
un bouquet de perfiî, ciboule, bafilic, 
deux doux de-girofle; la cuiffon fai¬ 
te, dégrailfez la fauce & lapaffezau 
tamis, ajoutez y un peu de coulis pour 
la lier, faites réduire au point d’une 
fauce, pour lafervir fur les paupiettes. 
Si vous voulez les faire cuire à la bro¬ 
che, il faut piquer les tranches de veau 
fur le milieu avant que de les farcir : 
vous pouvez encore ne les point piquer 
& les envelopper de bardes de lard ; 
quand elles font cuites à la broche , 
pa-nneztout le deffus de mie de pain, 
faites prendre une couleur dorée & 
fervez avec la fauce que vous jugerez 
u propos. 
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Hâtereaux de Veau. 

Coupez de la ruelle de veau comme nors- 
Ia précédente , excepté que vous faites Louvre 
les morceaux plus petits; faites-les reve¬ 
nir fur le feu avec un pain de beurre de 
Vembre_,une cuillerée d’huile, perfil 
ciboule., champignons hachés, mettez- 
les refroidir; mettez dans chaque mor¬ 
ceau un peu de farcedu lard r3ppé 
trois jaunes d’œufs dursJ quelques foyes 
de vollailles , perfil, ciboule , fel, poi¬ 
vre , liez de trois jaunes d’œufs crud, 
roulez les hâtereaux & les embrochez à 
un petit hâtelet pour les faire cuire à 
la broche enveloppés de papier, en les 
arrofant avec du lard ou du beurre ; 
la cuiflfon faite , ôtez le papier pour les 
panner de mie de pain & leur faire 
prendre une cou’eur dorée, fervez def- 
l'ous une fauce faite avec un peu de 
confommé, un jus de citron, un pain 
de beurre, échalottes hachées, feL gros 
poivre ; faites lier fur le feu. 

B recolle s de Veau. 

Prenez des noix de veau que vous Hor|_ 
coupez en travers & en filets minces & d’œuviff 
krges, mettez une ou deux tranches 
de jambon dans le fond d’une caflerole, 

Niij 
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arrangez deflus une couche de filets de 
veau , aflailfonnez deifus de fel, gros 
poivre, periil J ciboules , champignons 
échalottes, truffes fi vous vouiez le 
tout haché , de fhuile fine ou du lard 
fondu; continuez de cette façon & cou¬ 
vrez avec quelques bardes de lard ; 
faites cuire à petit feu à la braife ; la 
cuiffon faite, ôtez-ies delà cafferole 
pou; les détacher qu’elles ne tiennent 
pas enfemble , dégraiffez la fauce & paf- 
fez au tamis; ajoutez-y une cuillerée 
de coulis & un jus de citron, fervez 
chaudement fur les brezolles. Vous 
pouvez encore les faire d’une autre fa¬ 
çon : après les avoir, fait mariner une 
heure avec le même affaifonnement 
que ci-deffus, arrangez les dans une 
cafferole ronde, fans être les unes fur¬ 
ies autres ; faites-les cuire à grand feu 
en retournant la calTerole à mefure 
qu’elles cuifent d’un côté , quand elles 
font toutes cuites d’un côté vous 
les retournez de l’autre ; enfuite vous 
les ôtez de la cafîerole pour les égou- 
ter ; détachez tout ce qui tient à 
la cafferole en le mouillant avec un 
demi-verre de confommé & autant 
de vin de Champagne ; faites bouillir 
un moment, rem.ettez-y les brezolles 
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pour les faire chauffer fans bouillir: un 
jus de citron en fervant. 

Poupeton, 

Suivant la grandeur de votre Pou- 
petonniere , vous prendrez la quantité 
de ruelle de veau que vous jugerez à 
propos , pour en faire une farce avec 
du lard & graille de bœuf, mie de pain 
déflechée fur le feu avec du lait ou de 
la crème . échalottes , perlll, ciboule 
bâchées, fel, gros poivre . liez de jau¬ 
nes d’œufs; arrangez des bardes de lard 
dans le fond de la poupetonniere . met- 
tez-y les trois quarts de la farce, faites 
un trou dans le milieu, pour y mettre 
un ragoût froid de pigeons > fini de bon 
goût, & la fauce courte ; ou telle autre 
ragoût que vous jugerez à propos, cou- 
vrez-le avec le reliant de la farce, & le 
faites cuire au four: enfuite vous le ren- 
verfez doucement en prenant garde ce 
le rompre , ôtez les bardes de lard & 
l’efluyez de fa graille; quand il efi dreffé 
fur le plat que vous devez fervir , cou¬ 
pez un morceau de la farce de delfiis 
en forme de couvercle , verfez dedans 
une lauce faite avec du confommé. un 
peu de coulis & jus de citron , remettez 
le morceau de farce pour qu’il paroiiîc 

Entrée 
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entiervous donnez le nom au pou-J 
peton du ragoût que vous mettez de¬ 
dans. 

Marbrée. 
Ayez une douzaine d’oreilles de 

cochon , autant d’oreilles de veau , fix 
pieds de veau défofles douze palais 
de bœuf ; faites blanchir le tout pen¬ 
dant une demi-heure à beau bouillante 
retirez-lcs à l’eau fraiche pour les bien 
éplucher ; mettez-les dans une marmite 
avec deux livres de jambon , de l’eau , 
un gros bouquet de perliL ciboules, 
quatre goufles-d’ail, douze échalottes, 
trois feuilles de laurier, thim , bafilic, 
huit doux-de-girofles, la moitié d’une 
mufcade., oignons , carottes J panais: 
laiflez bouillir à petit feu , la cuiflon 
faite, laiflez refroidir & coupez le tout 
en filets pour le mettre dans une caf- 
ferole avec deux poulardes cuites à la 
broche , que vous coupez en filets , 
une poignée d’amandes douces & au- 
tanr de piflaches coupées en filets , 
beaucoup de perfilen feuilles, échalot¬ 
tes & rocamboles hachées*, mettez-y du 
lard fondu, une bouteille de vin de 
Champagne : le jus de quatre citrons, 
fel j fipes épices; laiflez bouillir le tout 
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en mêlant bien letoutenfembîe jufcju’à 
ce qu’il n’y ait plus de lauce; mettez 
refroidira moitié , prenez unecafiferole 
ronde, de la grandeur que vous vou¬ 
lez faire le marbré, beurez la partout 
avec du bon heure frais ; garnirez la 
avec du petit pain à chanter de toutes 
fortes de couleurs , en les arrangeant 
de façon que cela vous forme une étoille 
dans le fond, fur les bords le delfein 
que vous jugerez à propos , enfuite 
mettez-y tout les filets de viande en¬ 
core chauds, bien ferrez les uns contre 
les autres , portez la dans un endroit 
froid , jufqu’à ce que le marbré foitpris 
& bien ferme ; lorfque vous voudrez 
le drefler, trempez le cul de la calfe- 
role dans un autre vailfieau où il y a de 
l’eau chaude pour faire détacher le mar¬ 
bré & le renverfer fur un plat garni 
d’une ferviette. La beauté de cet en¬ 
tremets dépend du delfein que vous 
faites avec le pain à chanter: vous pou¬ 
vez faire encore d’autres deffeins pour 
le delfus avec des filets de truffes cuit- 
tes, jambon, cornichons, piffaches, 
amandes douces , anchois, feuilles de 
perfil verd. 

Grtnr.de, 

Faites blanchir quatre greffe écre- RmrV- 
N v 
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vifl'es & des choux-fleurs , foncez une 
poupetonniere avec des bardes de lard, 
ayez des filets de jambon, truffes 6c 
volailles cuites ; mettez les quatre écre- 
viffts dans le fond, & des choux-fleurs 
entre, en formant le deflein que vous 
voudrez, faites-les tenir enfemble avec 
de l’œuf battu 6e de la farce de gaudi- 
veau de fépaiffeur d’un demi doigt; 
garniflez toute la hauteur de la poupe¬ 
tonniere fur les bords avec des filets 
de trufies, jambon, Sc volaille cuite, que 
vous entremêlez l’une avec l’autre , 6c 
les faites tenir à mefure avec de l’œuf 
battu 6e de la farce de gaudiveau; met¬ 
tez dans le milieu un ragoût froid 
de pigeons ou autre.- fini de bon goût- 
& courte fauce, mettez de la farce deL 
fus ; faites cuire au four, lorfque vous 
êtes prêt à fervir, renverfez là en dou¬ 
ceur pour ne la point rompre, ôtez les 
bardes de lard 6c l’efluyezavecun linge, 
fervez avec une rauce au Pontife , que 
vous trouverez à Partiele. de3 fauces-, 
page 148. 

Grenade en Daube, 

imre- Ayez trois noix de veau , coupez 
chacune en deux pour en faire fix gre 
aa.dins-.im peu plus grands qu'un gr© 
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ccu ; faites piquer tout le deilus com¬ 
me pour des fricandeaux, Sc le refie des 
noix de veau vous les coupez en gros 
dez , & les lardez de gros lard : oyez 
auffi un chapon flambe & vuidé que 
vous coupez par membres ; mettez-le 
cuire avec le veau coupé en dez, du 
bon bouillon , un jarret de veau , une 
demi-bouteille devin blanc, un bou¬ 
quet de perfil , ciboule , une goufle- 
d’ail, trois doux de girofle , bafilic , 
une feuille de laurier J fel, fines épices : 
les grenadins, vous les ferez cuire à part 
& glacer comme les fricandeaux; quand 
il feront froids, arrangez-les dans le 
fond d’une poupetonniere le lard en 
deflous, & mettez entre des filets de 
chapon , de ceux que vous avez fait 
cuire avec le veau; enfuite mettez def- 
fus le veau en dez avec le refiant du 
chapon coupé en gros filets, paflez 
la fauce au tamis, & la dégrafiez ; fai— 
tes-la réduire fur le feu ,fi elle efl: trop- 
longue , parce qu’il faut qu’elle foie 
forte de gelée , & fafle tenir la viande ■ 
ënfemble; mettez-la dans votre pou¬ 
petonniere & la ferrez dans un endroit 
frais, jufqu’à ce qu’elle foit bien prife ,. 
lorfque vous voudrez la fervir, trem¬ 
pez le.cul de la poupetonniere dans dee 

Nvj, 
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l’eau chaude , & aufli-tot qu’elle fe dé¬ 
tache , renverfez-là doucement dans, 
fon plat. 

Favorites. 

Entrée Ayez d e la ruelle de veau tendre, cou- 
ouHors- Pez d’ égale grandeur en tranches min,-- 
t.œuvre ces? un peu mojns grandes que le creux 

de la main ; arrondifléz-le9 , & des ro¬ 
gnures vous en ferez une bonne farce de 
gaudiveau ; mettez fur chaque tranche 
un petit lit de farce , & fur la farce un 
lit de foyes gras ; enfuite un lit de farce, 
un lit de.truffés: continuez de cette fa¬ 
çon jufqu’à ce que vos favorites foient 
élevées, & couvrez le deffus avec un- 
morceau de ruelle de veau , de même 
que celui de deflousdenveloppéz le tout 
avec des morceaux de crépine -, mettez.- 
les dans une caflferole foncée de tran¬ 
ches de veau & jambon, un. bouquet 
de perfil J ciboules., une demi-gouflé- 
d’ail, deux doux de girofle , un peu 
de bafiiic , fel poivremouillez avec 
un peu de bouillon & un verre de viru 
de Champagne ; faites cuire à petit feu, 
enfuite ôtez les crépines & efluyez les 
favorites avec un linge; pallez la fauce 
au tamis Sc dégradiez; mttez- y. un peu. 
de coulis pour h. iier : faites- la réduira 
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il elle eft trop longue , en fervant un 
jus de citron avec une petite pincée de 
perfil blanchi haché. 

Vénitienne de Veau, 
Prenez de k ruelle de veau tendre, Hor> 

coupez-là en travers de l’épailfeur d’un ti’CEUV1'c 
demi-doigt & de la largeur de quatre 
doigts ; faites-la mariner avec perfil 
ciboule, échaîottes, champignons, le 
tout haché , bafilic , thim, iaurier en 
poudre, de l’huile, fek gros poivre; 
laites tenir la. marinade après , & les 
pannez de mje de pain pour les faire 
griller à petit feu , en les arrofant avec 
le relie de la marinade fervez à fec 
avec un grand jus de citron ou d’orange.. 

Vénitienne au Jambon, 

Coupez des tranches de veau un peu H 
plus minces que les précédentes , fur d’ jcuv« 
deux tranches de veau r coupez une 
tranche de jambon de même grandeur, 
& fort mince; mettez deux œufs fur 
une aflîette avec perfil, ciboulecham¬ 
pignons, échaîottes , trufîes, le tout 
haché j peu de fel& gros poivre 
battez-les comme une aumelette., & y 
trempez les tranches de jambon pour lés 
mettre entre deux tranches de veau Se 
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tout leur affaifonnement ; envelopez- 
les de bardes de lard , & les faites cuire 
a petit feu avec un verre de vin blanc; 
la cuiffon faite , dégradiez la fauce , 
ajoutez y un peu de coulis pour la lier} 
ôtez les bardes , fervez délias : vous 
pouvez les fervir avec une lauce pi¬ 
quante ou celle que vous jugerez à 
propos. 

Vénitienne à la Motte. 

«on- Coupez delà ruelle de veau en tran- 
*ruvrcches le plus mince que vous pourrez ; 

battez- les avec le couperet pour les ap- 
platir davantage ; faites une farce avec 
de la moè'le de bœuf, fel, gros poivre, 
perfil, ciboules , échalottcs , bafllic, 
mufeade , mie de pain , pilez le tout 
enfemble , & en mettez fur un mor¬ 
ceau de ruelle de veau , couvrez avec 
un autre morceau de veau de même 
grandeur , foudez les bords avec de' 
bœuf battu pour les faire tenir enfem¬ 
ble : vous en ferez de cette façon la 
quantité que vous jugerez à propos;met- 
tez fur le feu un morceau de bon beur¬ 
re , avec des fines herbes hachées , fel,. 
gros poivre, trempez y les Vénitiennes ■ 
i’ure t près l’autre pourles paner de mie- 
de paim, de les faire griller a petit feu ,, 
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fervez à fec une l'auce comme les côte¬ 
lettes de veau. 

Vénitienne à la Ce'énne. 
Ayez de la coenne de lard nouveau Hors. 

6c bien épluchée , coupez-la en petites 
tranches Sz la rangez dans une terrine, 
avec des morceaux de ruelle de veau 
coupés aufîi en tranches , & lardés de 
jambon ou lard maigre; faites un lie 
de Ruelle de Veau , un ht de coen¬ 
ne j en les aflfaifonnant de fel , gros 
poivre , perfil , ciboules , échalot- 
tes , une pointe d’ail, un peu de bafî- 
lic, le tout haché trés-fin , mettez-y un 
verre d’eau, 6c demi-poifJon d’eau de 
vie; faites cuire à petit feu dans la cen¬ 
dre chaude comme du bœuf à la mode, 
6c fervirez de meme. 

Vénitienne au vin de Champagne. 

Prenez de la ruelle de veau mortifiée, „ Hors~ 
0 1 1 r ■ O d’cEUYI^ 
& la coupez en tranches tort mmees oc 
larges . arrangez les dans une cafleroie 
en faifant plusieurs lits l’un fur l’au¬ 
tre,.& mettant entre du bon beurre,, 
perfil, ciboules, échaiottes ^ champi¬ 
gnons, un peu debaftlic , le tout ha- 
clié très - fin , fel, gros poiv:e ; cou¬ 
vrez la 6-afleroIe ; .6c faites juer fur un 
petit feu pendantu ne. heures. enfuite 
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vous y mettrez un verre de vin de 
Champagne avec une cuillerée de cou» 
lis. Rachevez de faire cuire & réduire 
au point d’une fauce,& dégradiez avant 
que de fervir , prefiez y un jus de ci¬ 
tron. 

Fricandeaux aux Légumes. 

Entrée. Prenez pour le mieux , des noix de 
veau ; fi vous n’en avez pas, prenez 
de la ruelle coupée un peu épaife,, 
piquez tout le deffus avec du lard fin -, 
faites blanchir un moment à l’eau bouib* 
lante,& enfuite cuire avec du bouillon, 
une tranche de jambon , un bouquet de 
perfil, ciboules , unegoulfe d’ail, trois 
doux de girofle, une feuille de laurier, 
thim, bafiüc, quelques champignons en¬ 
tiers. Le fricandeau étant cuit ; paflez la 
fauceau tamis de la dégradiez ;remettez- 
la fur le feu pour la réduire en glace, 8c 
glacez tout le deflus du fricandeau 5 fer- 
vez deflcus tel ragoût de légumes 
que vous jugerez à propos , vous trou¬ 
verez la façon de le faire à l’article des 
ragoûts. 

Noix de L'eau au Pontife.- 

iiuêe. Coupez des lardons de lard , des fi¬ 
lets de j.imbon & de cornichons pour 
larder en traversées noix de veau entie.- 
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res; mettez-les dans-une caflerole avec 
un peu de beurre 6c un jus de citron;fai- 
tes-les reven'r fur le feu, & les mouillez 
enfuite avec du bouillon, un bouquet de 
perffl, ciboules , une gouffe d’ail, deux 
doux de girofle , quelques feuilles de 
bafilic , laiflez cuire & réduire la fauce 
pour les glacer comme un fricandeau ; 
fervezavec une fauce au Pontife que 
vous trouverez à l’article des fauces, 
page 148. 

Noix de Veau à la Saint Cloud. 

Prenez deux belles noix de veau 
blanches, & tendres, appropriez-les > ôc 
leur faites une ouverture dans le mi¬ 
lieu pour y faire entrer une farce 
faite avec de la tétine de veau , perfil, 
ciboules, champignons, truffés ; le tout 
haché , fel, poivre , coufez le trou avec 
de la ficelle pour empêcher la farce de 
forrir; piquez tout le deffus avec du 
moyen lard, & le faites cuire a la bro¬ 
che envelopé de papier ; fervez - les 
avec la fauce que vous jugerez à pro¬ 
pos. 

Noix de Veau glacées. 

Ceux qui employent beaucoup de ruel¬ 
le de veau mettront à part la noixten^ 

Entrée 

Entrée 
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dre, fir.on prenez les noix d’un cuif- 
feau de veau que vous appropriez, de 
piquez tout le deflus avec un moyen 
lard faites - les dégorger dans l’eau 
& enfuite blanchir un indant à l’eau 
bouillante: mettez - les cuire avec du 
bouillon , une tranche de jambon, un 
bouquet g rni, quelques champignons 
entiers. La cuifon faite, paiTezle fond 
de la fauce pour la dégraifler & réduire 
en caramel , & en glacez tout le deffus 
des noix de veau ; mettez,deux cuille¬ 
rées de coulis dans la même cafferole 
avec autant de confommé ; détachez ce 
qui tient à la caiïerole en failant bouil¬ 
lir un indant fur le feu ; repaflez - la 
au tamis pour îa fervir deîTous les noix 
de veau avec un jus de citron , peu de 
fel, & gros poivre ; elles le fervent aufd 
avec différentes lauces & ragoûts de lé¬ 
gumes. 

Ruelle de Veau à la Daube. 

Coupez du lard en lardons fuivant la 
groffeur du morceau de ruelle de veau 
que vous voulez employer, affaifon- 
nez avec du fel fin , fines épices , per- 
fil, ciboules, un peu d’échalottes ; le 
tout haché , lardez-en par tout la ruel¬ 
le de façon que le lard fe trouve en 
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travers en coupant la viande ; mettez- 
la cuire dans une marmitte ou braifiere 
jufte à fa grandeur, avec un peu de bon 
bouillon , vin blanc, un bouquet de pér¬ 
il 1, ciboules, deux doux de girofle, 
thim , laurier, bafilic , de la coriandre , 
une demi - goufie d’ail ; faites cuire à 
petit feu, & réduire la fauce il elle étoit 
trop longue , pour qu’il ne refie que ce 
quil faut pour qu’elle fe mette en ge¬ 
lée ; paflez-la au tamis, quand elle fera 
froide, fervez autour 6c defius la vianr • 
de. 

Ruelle de Veau à la cendre. 

Lardez de la ruelle de veau de la Entrée 
même façon que h précédente ; mettez- 
la dans une caflerole ou terrine avec 
quelques bardes de lard dans le fond 5 

aflailonnez de fel, poivre, un bouquet 
de perfil, ciboule , tbim , laurier, ba¬ 
filic ; mouillez avec un verre de vin 
blanc, couvrez la viande avt c une feuil¬ 
le de papier , Sc un couvercle ; mettez 
la cuire à très petit feu entre deux cen¬ 
dres chaudes ; la cuiffon faite,dégradiez 
la fàuce pour la fervir fur la viande. 

Andouillettes au Celeri, 

Faites-cuire dans l’eau pendant uneEntr,?a 
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demi-heure, fix pieds de celeri ; re- 
tirez-les à l’eau fraiche pour les bien 
prefler pour qu'il ne refie point d’eau ; 
mettez-y autour une farce fine affai- 
fonnée de bon goût; couvrez la farce 
avec de la ruelle de veau coupée en tran¬ 
ches bien minces, de façon que chaque 
pied de celeri forme une andouillet- 
te , foudez la ruelle de veau avec de 
l’œuf battu , & la ficeliez ; mettez cuire 
avec du bon bouillon , un verre de vin 
blanc , un bouquet de perfil, ciboules, 
une gotiffe d’ail, deux doux de giro¬ 
fle, thim laurier j bafilic, fiel, poivre : 
la cuiflfon faite ; fervez avec laiauce que 
vous jugerez à propos. 

Quenelles de Veau. 

Hors » 
Prenez une noix tendre de ruelle de 

d'œuvre veau „ ratifiez- la avec un couteau pour 
que la chair foit aufli fine que fi elle 
étoit hachée; ôtez-en les filandres qui 
peuvent s’y trouver j pilez-la dans un 
mortier avec deux bonnes pinces de mie 
de pain fine, un peu de lard râpé J per- 
fiL ciboules, une échalottehachée,fiel, 
gros poivre liez cette farce avec trois 
jaunes d’œufs de la mettez fur une 
afiiette; faites bouillir du bon bouillon, 
fur un fourneau dans une cafferole^ 
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mettez-y à mefure qu’il bout à gros 
bouillons une cuillerée de la farce que 
vous avez préparée ; chaque cuillerée 
formera une quenelle; quand elle feront 
toutes dans la caflferole , lailfez bouillir 
à petit feu pendant une demi heure 
retirez les quenelles pour les mettre 
égoûter ; faites réduire la cuiffon au 
point d’une petite fauce, dégraiffez &c 

pailez au tamis, pour fervir chaude¬ 
ment fur les quenell 

Filets Mignons. 

L’on appelle filets mîgnpns les petits H®**1 
filets qui fe trouvent fous le rognon auvlc 
de veau jufqu’au quafi ; il faut les lever 
proprement & les piquer de lard pour 
les faire cuire & glacer de la même fa¬ 
çon que les noix de veau, ci-devant 
page 304. 

Filets de Veau à la Conti. 

Prenez un carré de veau bien blanc, Entrée 
levez-en le filet entier , ôtez-en les fi¬ 
landres , & le ficelle dans plufieurs en¬ 
droits , pour faire entrer dans toutes 
les cizelures des truffes , ris de veau, Sc 

foyes gras, le tout coupés en tranches Si 
pafiez lur le feu, avec un pain de heure , 
perfil, ciboule, champignons hachés ; 
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foncez une cafferole avec une tranche 
de jambon & tranches de veau; mettez 
delfius le carré de veau avec fon allai- 
fermement , couvrez de bardes de lard; 
faites fuer fur de la cendre chaude pen¬ 
dant une heure, mouillez avec un verre 
de vin de Champagne, achevez de faire 
cuire à petit feu ; la cuilfon faite , ôtez 
le filet, mettez deux cuillerées de cou¬ 
lis dans la fauce, faites bouillir un mo¬ 
ment, dégrailfez & palfez au tamis, fer- 
vez fur le filet avec un jus de citron , 
peu de fel & gros poivre. 

Timbale à la Romaine. 

Ayez des tranches de ruelle de veau 
Bnucc Coupez très mince , aplatiflfé les encore 

avec le couperet 6c les mettez dans le 
fond d’une calîerole fur des bardes de 
lard, quelles fe joignent l’une à l’autre 
en les faifant tenir avec de l’œuf battu ; 
ayez une farce faite avec les rognures de 
tranches de veau, mie de pain déifie- . 
ché avec de la crème , tétine de veau , 
lard rappé, perfil, ciboule, champi¬ 
gnons hachés, fel, gros poivre, liez de 
de deux œufs entier; mettez une par¬ 
tie de cette farce fur les tranches de 
veau, 6c enfuite un ragoût fioid de 
pigeons ou autre , fini de bon goût, 
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couvrez le ragoût avec de la même far¬ 

ce de veau &c bardes de lard; mettez 

un couvercle fur la caferole pour faire 

cuire au four ; la cuiilon faite , renver- 

fcZ en douceur la caiferole pour ne 

point rompre la timbale, otez les bardes 

de lard , fervez avec la fauce que vous 

jugerez à propos. 

P eau à la Folette. 

Prenez une belle noix de veau tenj 

dre j coupez la mince à travers chair 

en longi&L de la largeur de trois doigts, 

étendez tous ces morceaux fur un plat., 

pour les alfaifonner de fel, gros poivre, 

perfil, ciboule , truffes , champignons, 

échalottes le tout haché , huile fine; 
laiffez mariner une heure , & enfuite 

roulez chaque morceau en façon ce pe¬ 

tites paupiettes avec tout leur allaifon- 

nement& les embrochez dans un petit 

hatelet pour les faire cuire à labroche 

enveloppées de papier, fervez avec une 

fauce d’acide , ceile que vous jugerez à 

propos. 

Gateau de Mal. 

Mettez une chopine de crème dans 

une cafferoie, quand elle boutajeuo-z y 

la mie d’un pain d’une livre, faita bouil- 

Hofî- 

d’oeuvr-e 

Hors- 
d’cea. re 
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lir jufqu’à ce qu il ne refie plus de crème 
&que le pain foit bien épais ; ôtez-le 
du feu pour y ajoûter de la tétine de 
veau & graille de bœuf pilée, perfil, 
ciboule , eftragon , crelfon , cerfeuil > 
pimprenelle, le tout haché, fel , gros 
poivre , mufcade , fix jaunes d’œufs , 
mêlez le tout enfemble & en faites de 
petits tas fur un plat fond pour en for¬ 
mer des gâteaux de la grolfeur d’une 
brioche de deux liards ; dorez le deffus 
avec un œuf battu ou vous aurez mis un 
peu de beure chaud , pannez de mie de 
pain & faites cuire au four, fervez avec 
une fauce piquante deffous, ou un ra¬ 
goût de légumes. 

Pain à la Flamande. 

Entrée. Coupez un choux en quatre , & le 
faite blanchir une demi-heure à l’eau 
bouillante, retirez-le à l’eau fraîche, 
prelfez-le fort pour qu’il ne relie point 
d’eau ; fkelez-le & le mettez cuire à la 
braife avec une demi - livre de petit 
Jard , une demi-douzaines de faucilles 
courtes, un bouquet de perfil, cibou¬ 
les , échalottes , une goulfe d’ail, bon 
bouillon ; la cuilfon faite , ôtez le bou¬ 
quet , mettez deux cuillerées de coulis 

dans 
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dans la cuiifon des choux,& faites rédui» 
re julqu’à ce qu’il ne relie prelque plus 
de fauce ; mettez refroidir, prenez une 
calferole que vous foncez d’une pâte à 
timbale ; mettez-y le ragoût froid de 
choux entremêlé des faucilfes & pe¬ 
tit lard , couvrez-les avec de la même 
pâte en la pinçant tout autour comme 
H vous faifiez le bord d’une tourte de 
viande. Mettez cuire au four pendant 
une heure & demie,enfuite vous la ren- 
verfez fur le plat que vous devez fer- 
vir: faites-y une petite ouverture au 
milieu pour y faire entrer une bonne 
fauce liée alïaifonnée de bon goût. 

Veau au moulinet. 

Coupez de la ruelle de veau en gros 
dez , mettez-la dans une calferole avec 
une demi-livre de petit lard aulîi coupé 
en dez , gros comme la moitié d’un œuf 
de bon beurre , un bouquet de perfil, 
ciboules, une goulfe d’ail, deux doux 
de girolle, thim, laurier, bafilic. Palfez 
le tout fur le feu : mettez - y une 
petite pincée de farine , mouillez de 
bon bouillon , un verre de vin blanc; 
faites cuire & réduire à courte fauce ; 
mettez - y une liaifon de trois jaunes 

Tome I. O 

Hors- 
d’œuvie 
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d’œufs avec du bouillon ; faites lier fans 
bouillir, ajoûtez-y un jus de citron. En 
fervant ayez cinq œufs frais pochés , 
que vous dreffez en croix fur le plat , 
le ragoût entre, &: la fauce fur les œufs. 

Crepinettes de Godiveau. 
Hors- Lorfque l’on ne peut point avoir de 
auvle crepine , l’on met à part la toile qui eft 

à la longe de veau : comme il en faut 
plufieurs pour faire une entrée ou hors- 
d’œuvre, il faut avoir foin de les accro¬ 
cher, bien étendues dans un endroit ai¬ 
re: ellefesconferventau moinsjxoisfe- 
maines. Pour faire des crepinettes, pre¬ 
nez un morceau de ruelle de veau î ôtez 
en toutes les filandres, coupez-la en 
dez avec un peu de lard ; mettez - les 
dans une cafferole avec de la graiffe de 
bœuf, perfiî, ciboules hachés très fin, 
un peu de fel , fines épices ; paffez le 
tout enfemble fur un moyen feu pen¬ 
dant un quart - d’heure, enfuite vous 
les retirez pour les hacher très-fin , 
après vous les pilez & y mettez de la 
mie de pain delféchée avec de la crème, 
ajoûtez - y deux jaunes d’œufs & un 
blancs. Le tout étant bien battu enfem¬ 
ble vous en formez des crepinettes.Cet- 
te même farce fert pour des petits pâtés. 

■Quand elle eft paffée de cette façon , 
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<elle peut fe conferver deux ou trois 
jours. Pour faire les crepinettes vous 
mettez tremper les toiles de veau ou 
bien de la crepine , coupez-les après 
les avoir preffées de la grandeur de la 
main ; mettez dans le milieu un peu 
de farce, relevez tout autour les coins 
de la crepine en les faifant tenir avec de 
l’œuf, formez vos crépinettes en rond ; 
trempez-les après dans de l’œuf battu , 
& les panez de mie de pain , arrofez 
légèrement le delfus avec de l’huile ou 
du beurre chaud ; faites cuire au four 
ou fous un couvercle de tourtiere , juf- 
qu’à ce qu’elles foient d’une couleur 
dorée, &. égoutez - en la graiife &. les 
fervez à fec. 

Gateau de Veau en crepine. 
Faites une farce comme la précé- Enr 

dente , enfuite , coupez une noix de 
veau tendre en dez, avec truffes , lard, 
jambon aufli en dez , quelques pifla- 
ches, & amandes douces ; mêlez le tout 
avec la farce, & allaifonnez légèrement 
de fel, fines épices , liez le tout de trois 
jaunes d’œufs & les blancs fouettés.Pre¬ 
nez une caiïerole proportionnée à la 
grandeur que vous vouiez faire le ga¬ 
teau , foncez-la de bardes de lard , & 
deffus une crepine de porc , mettez la 

Oij 
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viande fur la crépine , & l’envdopeæ 
avec , couvrez la cafferole &: faites cui¬ 
re au four d’une chaleur modérée. La 
cuilfon faite , lailfez réfroidir dans la 
même caiferole pour le fervir fur une 
fer vie t te. 

Veau à la Villageoife. 

Coupez en tranches minces une noix 
de veau tendre ; battez - les avec le 
couperet pour les rendre encore plus 
minces , & les allaifonnez de fel, fi¬ 
nes épices , perfil ciboules, ail, écha- 
lottes ; ayez aulîi autant de petites tran¬ 
ches de jambon minces, que vous met¬ 
tez delïus chaque tranche de vean , 
après les avoir trempées dans de l’œuf 
battu pour les faire coller enfemble ; 
repliez les bords du veauiur le jambon, 
&l les mettez cuire dans une caiferole 
foncée de bardes de lard ; mouillez avec 
un demi-verre de bouillon & autant de 
vin de Champagne; la cuilfon faitep 
déo-railfez & fervez ayec le fond de 
la fauce* 

Bagatelles de Veau. 

Ayez une noix ou deux de ruelle de 
veau , que vous coupez en tranches 
fort minces, &e les applatilfez avec le 
couperet ; étendez-les fur un plat, pour 
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les aiïaifonner deffus de Tel, fines épi¬ 
ées , truffes, champignons, perfil, ci¬ 
boules , échalottes, le tout haché , hui¬ 
le fine j roulez les tranchés de veau 
avec toutes les fines herbes en dedans 
en forme d’une faucilfe , & les liez avec 
de la ficelle ; mettez-les dans une caf- 
ferole avec un verre de vin de Cham¬ 
pagne , un peu de confommé ; faites 
cuire à petit feu , fervez avec le fond 
de la fauce dégraiffée & palfée au ta¬ 
mis. 

Filets de coulis à la Bedhamel. 

Lorfque l’on eft pris de court pour 
un Hors-d’œuvre* l’on peut prendre de d’œuvre 
la viande de coulis que l’on met ré- 
froidir ; parez - en le defius pour n’en 
prendre que le plus blanc, coupez - les 
en filets émincés , & les mettez enfui- 
te prendre du goût dans une bonne fau¬ 
ce à la Bechamel, comme celle que vous 
trouverez à l’article des fauces, page 
242. l’on peut encore mettre ces mê¬ 
mes filets dans différentes fauces rele¬ 
vées finies de bon goût, & les faire mi- 
geoter dedans pendant' un quart- 
ci heure. 
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CHAPITRE III. 

DU MOUTON. 

Connoijfance & DiJJettion du Mouton;■ 

Hors- Y E Mouton efl de toutes faifôns : Le* 
b -uyie | à Printems,nous avons ceux de Beau¬ 

vais , de Reims, & les gros Flamands : 
en Ere , après la levée des grains, nous 
avons ceux de pâture : en Autonne, 
& rHyver ,qui efl la faifon la meilleure 
par la facilité des envois des bons can¬ 
tons , nous avons ceux de Dieppe , de 
Préfalé , de Cabour, de Beauvais , des 
Ardennes, de Reims, & autres en¬ 
droits. il faut le choifir gras en dedans,, 
d’une chair noire , le gigot court, & le- 
nerf fin : Les parties dont on fait ufage 
à la cuifine font, la cervelle , la lan¬ 
gue , les rognons -, les animelles, les 
pieds , la queue, le gigot, le rôt de bif, 
le quartier, l’épaule, le carré, le filet, le 
bout-faigneux ou colet. la poitrine , le 
quafi, les carbonades. Le carré & le 
quartier de derrière font les morceaux:, 
les plus eÛimés. 
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Pourladiflfeétiomle gigot &le rot de 

bif fe fervent de même ; il faut les couper 
en travers jufqu’à ce qu’il n’y ait plus de 
filet. La fouris & la fous noix extérieu¬ 
re qui fe trouvent du côté du nerf, 
font les morceaux les plus délicats. Il 
faut couper par aiguilettes le côté de la 
queue;l épaulé fe coupe deflus & defious 
en tranches ; le carré par côtelettes ; la 
poitrine, il faut lever la peau qui eft fur 
les tendrons ; tâter avec le couteau 
les endroits où il ne réfifte pas , pour les 
couper par côtes, en tirant du côté des 
tendrons. 

La queue de Mouton de différentes 

Ordinairement l’on achette les lan- Hori- 
gues de mouton toutes cuites chez les auvic 
Tripières; fi elle ne le font pas, faites- 
les blanchir & cuire avec de l’eau , du 
fel , un bouquet de toutes fortes défi- 
nés herbes; quand elles font prefque 
cuites, pour le mieux, vous les épluchez 
& les mettez prendre du goût dans une 
bonne braife, & les fervez avec diffé¬ 
rentes fauces un peu relevées ; l’on peut 
àufli les tremper dans du beurre ou de 

Q iv 
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l’huile , avec perfil, ciboules , champi¬ 
gnons , le tout haché, fel, gros poi¬ 
vre ; panez-les de mie de pain pour les 
faire griller & les fervir avec une fau- 
ce claire piquante. 

Langues de Mouton cl la Provençale: 
Hors* # 

4’œuyre Coupez de l’oignon en filets , & le 
paffez fur le feu avec un peu d’huile; 
à moitié de la cuiiTon , mettez - y une 
bonne pincée de farine, avec perfil, ci¬ 
boules, champignons, une dembgouf- 
fe d’ail , le tout haché , fel, gros poi¬ 
vre ; mouillez avec un demi-feptier de¬ 
vin blanc & deux cuillerées de coulis , 
autant de jus, lailfez bouillir jufqu’a ce 
que l’oignon foit cuit ; mettez-y des 
langues de mouton cuites & bien éplu¬ 
chées , faites-les migeoter pendant un 
quart-d’heure dans la fauce ; ayez des 
croûtons de pain paffés fur le feu avec 
du beurre, drelfez les langues fur le 
plat que vous devez fervir, les croû¬ 
tons autour & la fauce par dedus. 

Langues de Mouton glacées. 

Hors- Ayez des langues de mouton cuites 
4’œuvrc \ . . / \°i • '11/ 

a moitié ; apres les avoir epluchees 

vous piquez tout le deffus avec du lard, 
ôc les mettez dans une cafierole avec. 
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du bon bouillon , une tranche de jam¬ 
bon , quelques tranches de veau blan¬ 
chies, un bouquet de perfil, ciboules , 
une demi goufle d’ail, deux doux de 
girofle , un peu de bafilic, faites cuire 
à petit feu ; la cuifloii faite , patfez le 
bouillon au tamis , 8c le dégraiflez 5 

faites-le réduire en glace pour glacer 
tout le deffus des langues : fervez avec 
la fauce que vous jugerez à propos. Si 
vous voulez lësfervir au naturel, met¬ 
tez un peu de coulis dans la caflerole, 
avec deux cuillerées d’excellent bouil¬ 
lon; faites chauffer pour détacher ce 
qui relie à la cafferole ; paflez - les au 
tamis y 8c fervez deffous les langues 
avec un jus de citron* 

Langues di Mouton à la Royale, 

Prenez des langues de mouton cui- Hor£. 
tès à moitié 8c bien épluchées, lardez- H’auvic 
en travers avec des lardons de truffes, 
8c les mettez enfuite mariner avec qua¬ 
tre ou cinq cuillerées d’huile, fel, gros 
poivre , perfil, ciboules, truffes, écha- 
îôttes, le tout haché; faites - les cuire' 
avec tout cet affaifonhement entre des 
bardes deiard,8cun verre de vin de 
Champagne ; la cuiffon faite , dégraif- 
féz- la fauce 8c y ajoutez un peu de 

O y 
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coulis pour ia lier , fervez fur les lan¬ 
gues. 

Langues de Mouton aux oignons en 
L>repines. 

ou^Hors- Ayez uni douzaine de gros oi-* 
û’œu/ie gnons, que vous coupez en dez,8c les- 

pillez fur un petit feu avec un morceau 
de beurre jufqu’à ce qu’ils foient tout 
à fait cuits; enfuite vous y ajoutez deux 
anchois hachés, deux échalottes & très- 
peu de fenouil avec du perfil haché s • 
deux jaunes d’œufs cruds ; 'mêlez bien * 
le tout enfemble , & l’adaifonnez de 
fcl, gros poivre, coupez des morceaux* 
de crépines , prenez des langues de- 
mouton cuites dans une bonne braife, 
Le bien épluchées ; mettez chaque lan¬ 
gue fur un morceau de crépine avec 
de votre appareil d'oignons dedus & 
dedous ) & les envelopez bien de la 
c-repine que vous faites tenir avec de 
l’œuf battu, ôc les panez de mie de 
pain;, mettez-les au four, ou dedous 
un couvercle de tourtiere jufqu’à ce: 
qu’elles foient d’une belle couleur d’o~- 
rée , 6c les fer virez" d elîlis la fauce que: 
vous jugerez à propos» 
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Langues de Mouton en Papiliottes. 

Prenez des langues de mouton cuf a,Q 
tes dans une braile ; quand elles font 
froides, coupez chaque langue en aeux, 
mettez autour de chaque morceau une 
farce faite de cette façon ; hachez des 
foyes de volailles que vous rnelez avec 
des jaunes d’œufs durs, perfil, ciboules, 
é'chalottes Jbafilic , graille ou moele de 
bœuf, fel , gros poivre ; pilez le tout 
enfemble , & le liez de deux jaunes 
d’œufs cruds , mettez de cette farce au¬ 
tour de chaque morceau de langue,’ 
que vous envelopez de papier, cornrrm 
une papillotte ; frotez tous les dehors 
du papier avec de l’huile ou du beurre , 
mettez cuire au four à feu doux ou de 
fous un couvercle de tourtière pendant 
une demi heure, fervez à fec. \ous 
pouvez auiîl les faire cuire a peut fe»* 

fur le gril. 

Langues de Mouton au four* 

Hachez du perfil, ciboules, charrï-' 
pignons, échalottes,bafilic, thim, lau- 
rier ; maniez le tout avec un morceau 
dé bon beurre de la groffeur d’un œut, ’ 

^ ° ■ u A a 

Horj- 

, d’csùvte 

O vj i 
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devez fervir ; arrangez deflous des îan~ 
gués de mouton cuites à la braife 6c 
coupées en gros filets ; mouillez avec 
deux ou trois cuillerées de bon coulis'; 
couvrez avec le refiant du beurre , pa¬ 
nez le defius de mie de pain , faites 
prendre une belle couleure dorée au 
four; en fervant mettez-y un grand 
jus de citron, ou du verjus. 

Langues de.Mouton au Parmefan, 

Faites cuire des langues de montora 
dans une braif? douce de fel ; après 
les avoir bien épluchées vous les coupez 
en «feux fans féparer tout à fait les mor¬ 
ceaux ; prenez le plat que vous devez 
fervir, mettez dans le fond un peu de 
fauce faite avec du coulis, & un peu 
de beurre j & fur la fauce du Parme- 
fant râpé » arrangez les langues fur le 
Parmefan , & les arrolez avec un peu 
de fauce comme defius; couvrez avec 
du Parmefan , faites prendre couleur 
au four j fervez à courte fauce. Vous 
pouvez, fi vous voulez, mettre le plat 
fur un petit fourneau pour faire réduire 
la fauce & colorez le defius avec la 
pèle rouge 3 ou un couvercle de tour- 
tiergr 
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Langues de Mouton en furprife. 

Ayez des langues de Mouton cuites ,Hor*; 
à moitié dans l’eau ; épluchez-les & les ' 
iardez de gros lard pour rachever de 
les faires cuire dans une petite braife 
faite avec un peu de bouillon , un verre 
de vin blanc , un bouquet de perfil, ci¬ 
boules , demi - gouflfe d’ail, deux doux 
de girofle ; la cuiflfon faite, mettez- 
les refroidir , & enfuite les envelopez 
avec un peu de farce de godiveau ou 
farce de volaille, enfuite de la crépine 
que vous faites tenir avec de l’œuf bat- 
îü , panez-les deflfus de mie de pain 
les arrangez fur un plat pour leur faire 
prendre couleur au four , & les fervir* 
bien dégraiffées avec une fauce d’acidei 
Si vous voulez les fervir à la braife $ 
après qu’elles feront farcies, mettez au¬ 
tour des bardes de veau très - minces , 
que vous envelopez de crépine , &. les 
faites cuire une heure à petit feu avec 
un demi verre de vin de Champagne s 
autant de bouillon ; la cuiflfon faite, 
dégraiflfez-en la fauce ; & y a’oûtez un 
peu de coulh pour la lier, fervezavee 
un jus de citron0 



Langues de Mouton à la lia'fon 

Prenez des langues de mouton cui-" 
_ o 

c tes à l’eau bien épluchées & fendues en 
deux fans être tout à lait féparées, af- 
faifonnez- les de fel, gros poivre & un 
peu d’huile ; faites-les griller des deux 
cotés , &. les fervez avec un ragoût 
de cette façon. Mettez dans une cafle- 
role un peu de beurre avec des chaov» 
pignons, un bouquet de per fil, cibou¬ 
les , une goufle d’ail , deux doux de 
girofle , paiTez fur le feu , & y met¬ 
tez une pincée de farine; mouillez de' 
bouillon & un verre de vin blanc, fel, 
poivre ; laiflez cuire & réduire à cour¬ 
te fauce ; ôtez le bouquet & y mettez 
une liaifon de trois jaunes d’œufs avec 
du bouillon ; faites lier fur le feu *, fer- 
Vtz fur les langues après que vous au¬ 
rez mis un jus de citron dans le ra¬ 
goût. 

L angues de Mouton à la poêle. 

Epluchez des langues de mouton 
r prefque cuites , & les lardez de gros 

lard ; foncez une caflerole de tranches 
de veau blanchies , & une tranche de 
jambon", mettez y deflus les langues ; 
que vous allai Confiez- de fel, gros ppi-* 
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vrè , un peu de d'huile ou lard fondu , 
perfil, ciboules, champignons , une de¬ 
mi - gonfle d’ail , le tout haché ; cou¬ 
vrez de bardes de lard , mouillez avec 
un verre de vin de Champagne : laif- 
fèz cuire à petit feu pendant une heu¬ 
re; en fui te vous dégraiflez la fauce , 8c 
y mettez un peu de coulis pour la lier; ^ 
fèrvez fur les langues. 

Langues de Mouton à la Dauphine. 

Faites cuire des langues de mouton 
à la braife ; enfuite vous les coupez en 1 
filets minces; faites une farce avec des 
truffes, foyes gras, mouëlîe de bæuf3 
fèl, gros poivre, perfil, ciboules, cham¬ 
pignons; liez cette farce de trois jau¬ 
nes d’œufs ; prenez de la crépine que 
vous coupez par morceaux , &. mettez 
fur chaque morceau plufieurs lits de far¬ 
ce très-minces entre des filets de lan¬ 
gues de mouton , <5c leur donnerez la - 
figure d’une groflfe faucille courte , en- 
velopez bien avec la crépine que vous 
trempez enfuite dans de l’œuf battu 
pour les paner de mie de pain ; faites 
frire dans du fain - doux à petit feu 
jufqu’à ce quelles foicnt' de couleur 
dorée,;- 

Hor&, 
‘ce a vie 
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Langues de Mouton à la Bourgeoifâ" 

Hors- Prenez des langues de mouton eu!-' 
«piruvrf tes à l’eau , que vous épluchez & fen¬ 

dez à moitié; mettez les mariner'avec 
un peu de beurre chaud, fel , poivre, 
ciboules, deux échàlottes, & les panez 
de mie de pain , pour les faire griller à 
petit feu ; fervez délions une fauce de 
cette façon : Mettez dans une calferd- 
le deux cuillerées de verjus avec un 
morceau de bon beurre , une petite pin¬ 
cée de farine , un demi-verre de bouil¬ 
lon , fel, gros poivre , un peu de muf- 
cade , & deux échàlottes hachées ; fai¬ 
tes lier fur le feu comme une fauce- 
bîanch'e. 

Langues de Mouton en Tourte. 

sfecrée Foncez une tourtiere avec de la pâté 
brifée , comme elle fera marquée à l’ar¬ 
ticle de la Pâtiiferie ; mettez dans le 
fond un peu de farce faite avec quel¬ 
ques foyes de volaille, lard râpé , per- 
fil , ciboules champignons haché?, 
fel, poivre , arrangez deiïus la farce 
«des langues de mouton cuites à l’eaü, 
épluchées & coupées par moitié, affai- 
fônnées de fei, gros poivre , une tran¬ 
che de jambon j couvrez de bardes de 
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lard, & de bon beurre ; finitfez la tour¬ 
te à Tord inaire,& la faites cuire au four ; 
enfuite vous la couvrez pour ôter les 
bardes & jambon ; dégradiez & y met¬ 
tez telle fauceou ragoût que vous ju¬ 
gerez à propos. 

Canetons de Langues de Mouton, 

Coupez en filets dans leur longueur d,Her*- 
des langues de mouton cuites à la brai- 
fe ; mettez tout autour de chaque fi¬ 
let un peu de farce fine, aflaifonnée 
de bon goût, comme de volaille cuite 
ou de foyes, & autour de la farce vous 
y mettrez une pâte brifée abbattue très- 
mince, que vous fouderez avec un peta 
d’eau, ou de l’œuf battu ; & les ferez 
frire comme des riffolles, fervez de 
même. 

Langues de Mouton au Gratin. 

Faites tremper un peu de mie de Hok- 
pain fine, avec deux ou trois cuillerées d’œuYrc 
de bon confommé; enfuite vous en fai¬ 
tes une farce avec trois jaunes d’œufs 
cruds, du lard râpé, perfil, ciboules , 
champignons hachés , fel, gros poivre, 
mettez cette farce dans le fond du plat 
que vous devez fervir, & l’étendez de 
l’épaifleur d’un écujmettez le plat fur uc 
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petit feu jufqu’à ce que cela forme uti 
gratin ; enfuite vous en égouterez la 
graifle , ôc fervirez déifias des langues 
de mouron , avec telle fauce Ôc ragoût 
que vous jugerez à propos. 

Pieds de Mouton de différentes façons. 

H0ts- Laites cuire des pieds de mouton dans 
oeuvit l’eau ; & pendant qu’il font chauds , 

ôtez l’os de la jambe , les argots, & les 
fendez en deux pour ôter le poil qui 
eft dans la jointure; remettez-les dans' 
l’eau chaude pour les bien laver, & les 
accommodez de la façon que vous juge¬ 
rez à propos. Si vous voulez les met¬ 
tre en fricalfée de poulet ; après les 
avoir égoutés, vous les mettez dans une 
caflferole avec un morceau de bon beur¬ 
re , des champignons , une tranche de 
jambon, un bouquet de perfil, cibou¬ 
les , une goude d’ail , trois doux de 
girofle , une feuille de laurier, thim , 
Bafilic ; p.rflez les fur le feu , mettez-y 
une pincée de farine; mouillez avec du 
bouillon ,-fel, gros poivre; laiflfez cui¬ 
re à petit feu jufqu’à ce que les pieds 
de mouton foient bien tendres, & ré¬ 
duits à courte fauce ; ôtez le bouquet & 
y mettez une liaifon de trois jaunes 
dl(Sùfs‘& de la crème , en fervent du 
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Verjus ou du citron. Si vous les vou¬ 
lez au roux & à la moutarde , vous les 
accommoderez de la même façon , à 
cette différence que vous n’y met - 
trez point de liaifon ; vous les mouil¬ 
lerez avec du jus, &: en fervant une 
cuillerée de moutarde avec un filet de 
vinaigre. Les pieds de mouton fe fer¬ 
vent avec la fauce que l’on veut, après 
les avoir fait cuire,& épluchés comme il 
eft dit ci-deffus,vous les mettez migeo- 
ter dans la fauce que vous voulez les 
fervir pour leur en faire prendre le 
goût. 

Pieds de Mouton à la Belle Vue. 

Coupez des mies de pain en gros Hom- 
filets de la longueur de trois doigts , ôc d œuvie 
les pafiez fur le feu- avec du bon beur¬ 
re jufqu’à ce qu’elles foient d’une cou¬ 
leur dorée; prenez autant de pieds de 
mouton cuits entiers , ôtez-en l’os de 
la jambe, faites leur prendre du goût- 
dans une braife blanche entre des bar¬ 
des de lard , quelques tranches de ci¬ 
tron , & bon bouillon , fel , poivre ; 
égoutez-les, & à la place de l’os que 
vous avez ôté ; mettez - y un filet 
de pain frit ; dreffez fur le plat que 
vous devez fervir ; fsrvez deüus une 
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fauce à la Belle vue. Vous trouverez 
la façon de la faire à l’article des fau- 
ces page 137. 

Pieds de Adont on en Canon. 

^ Hor»- Ayez une bonne farce fine de volai!- 
û auvre |g cujte ou ^ f0yes} alfaifonnée de bon 

goût; prenez[des pieds de mouton cuits, 
a l’eau ; défoflez-les , & les lailfez dans 
leur longueur fans les couper ; faites 
leur prendre du goût dans une bonne 
braife ; quand ils feront froids , vous 
les envelopez tout autour avec de la 
farce , pour les tremper enfuite dans 
pâte faite avec de la farine , une cuil e- 
îée d’huile , du fel, & délayée avec dir 
vin blanc; faites frire de belle couleur / 
<5c les fervirez garnis de perfii frit. 

Pieds de Mouton au Gratin. 

Ayez une farce comme celle de? 
4 œuvre langues de mouton au gratin ci-devaric 

p2ge 325?. mettez de cette farce dans 
chaque pied à la place de l’os de la 
jambe. Il faut que les pieds foient cuirs 
dans une brade , & le refie de la farce 
dans le fond du plat que vous devez 
fervir , arrangez-y defius les pieds , 3c 
les faites gratiner fur un petit feu , 
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Servirez enfuite par-deffus la faucc que 
vous jugerez à propos. 

Pieds de Mouton à la Sainte 
Menehoult. 

Ayez des pieds de mouton cuits a Uors- 
l’eau ; pendant qu’ils font cha^uds > otez au 
l’os de la jambe, & mettez a la place 
une fa*ce de godiveau mettez les ra- 
chever de cuire dans une braiie aiTai- 
fonnée de bon goût, ou dans une fain- 
te Menehoult faite avec du lait » un 
morceau de beurre manie de farine, fel, 
poivre , & toutesfortes de fines herbes ; 
enfuite vous les trempez dans le gras 
de Sainte-Menehoult pour les paner 
de mie de pain , & les faire griller ; fer- 
vez deflbus une fauce claire piquante > 
comme celle que vous trouverez a 1 ar- 

îicle des fauces, page 147- 

Pieds de Mouton à la Reine. 

Les pieds de mouton étant prefque H.r* 
cuits à l’eau , vous rachevez de lestai- « ““«•* 
re cuire dans un blanc fait avec un mor¬ 
ceau de beurre manié de farine , de 
l’eau, trois ou quatre tranches de ci¬ 
tron , fel, poivre, un bouquet de per- 
fil, ciboules, une gouffe dail , ceux 
cioux de girofle j quand il font cuits 
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n’en prenez que les plus blancs, que 
vous épluchez de leur .poil, &, dé- 
foiïez ; mettez - les dans une caffe- 
role avec de belles crêtes cuites aufii 
dans un blanc, un morceau de beur¬ 
re , une tranche de jambon ; paf- 
fez-les fur le feu , fîngez & mouillez 
avec du confommé & un verre de vin 
de Champagne , fel, gros poivre, laiffez 
cuire & réduire à courte fauce ; en fer- 
Vant mettez-y une liaifon de trois jau¬ 
nes d’œufs délayés avec de la crème ; 
faites lier, &: y ajoutez un jus de ci¬ 
tron. Si vous avez un coulis à la Rei¬ 
ne, vous en mettrez ce qu’il en faut 
pour lier le ragoût, à la place de la 
liaifon , & ferez chaufer fans bouillir. 

Pieds de Mouton à VOignon. 

Hors- Coupez de l’oignon en gros dezi 
o œuvre pa{pez„ je fur ]e feu jufqu’à ce qu’il foit 

prefquecuit, avec un morceau de bon 
beurre ; enfuite vous y mettrez des 
pieds de mouton cuits à l’eau , & pref- 
que défoffés , bien épluchés de leur 
poil ; mouillez avec du bon bouillon, 
deux cuillerées de coulis, fel, gros poi¬ 
vre; laiffez cuire & réduire au point 
d’une fauce j dégraiiTez en fervant, 
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mettez y un peu de moutarde avec un 
‘filet de vinaigre. 

Pieds de Mouton au Parmefan. 

Préparez des pieds de mouton com¬ 
me pour fricafler; mettez-les dans une 
cafl'erole avec un morceau de beurre , 
des champignons, un ris de veau blanchi 
coupé en plufieurs morceaux , un bou¬ 
quet de fines herbes; palfez-les fur le 
feu , fingez & mouillez avec du bouil¬ 
lon , aflailonnez légèrement. La cuif- 
fon faite & réduite à courte fauce , ôtez 
le bouquet, mettez la moitié de la fau¬ 
ce dans le fond du plat que vous devez 
fervir, & fur la fauce du Parmefan râ¬ 
pé , arrangez les pieds de mouton deffus 
avec le refiant de la fauce; panez avec 
du Parmefan , faites prendre une belle 
couleur dorée au four ; fervez les bords 
du plat bien elfuyés & courte fauce. 

Hor«. 
rl’txuvie 

Pieds de Mouton en Chalumeau 

Ayez des pieds de mouton cuits à la 
braife, &c les défolfez à forfait en les 
lailfant dans leur longueur ; farciffez- 
les en dedans avec un peu de beurre 
manié avec du perfil, ciboules écha- 
lottes , un peu d’eflragon , cerfeuil, le 
tout haché très-fin, fel, gros poivre ; 
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mettez chaque pied dans un morceau 
de pâte brifée- abattue très-mince , en 
leur donnant la figure d’un chalumeau ; 
quand la pâte eft bien foudée, vous 
les faites frire d’une couleur |dorée ; 
Servez fi vous voulez garni de per fil 
frit. 

Pieds âe Mouton à la Jardinière. 

Hors. Otez les pépins à une poignée de 
i’œuvie . j • j j 

verjus en grains ; prenez des pieds de 
mouton cuits à labraife , que vous dé- 
fofTez à forfait; farciffez-les en dedans 
comme les précédens , en y ajoutant à 
chacun trois ou quatre grains de ver¬ 
jus ; envelopez chaque pied dans un 
morceau de pâte à feuilletage, que vous 
foudez & dorez le deflfus avec de l’œuf 
battu ; fuites cuire au fçur &. fervez 
chaudement. 

Pieds de Mouton à l’Afpic. 

^ Hors- Prenez des pieds de mouton cuits à 
îiotiL l’eau, bien blancs & bien échaudés; 

faites leur prendre goût dans une braife 
blanche , entre des bardes de lard , un 
bouquet de perfil, ciboules, une gouf- 
fe d’ail, deux doux de girofle ; quel¬ 
ques feuilles d’eflragon , la moitié d’un 

citron 
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Citron en tranches, un verre de bouil¬ 
lon, Tel, poivre, lorfqu’ils font bien 

; cuits & blancs , retirez-les fur un lin¬ 
ge pour les effuyer , & les arrangez Idans le plat que vous devez fervir ; 
mettez deflus une gelée faite de cette 
façon : Faites réduire fur le feu environ 
une pinte de reftaurant allez fort de 
viande , principalement de veau, pour 
qu’il puiffe fe mettre en gelée ; pour 
l’éclaircir pendant qu’il bout, vous y 
mettez troisœufs.blancsjaunesdc meme 
les coquilles ; remuez de tems en tems 
jufqu’à ce que la gelée foit très-claire ; 
paflez-la dans une ferviette , ajoutez- 
y du vinaigre, eflragon, & un peu de 
ïei , s’il eft befoin. Il faut que les pieds Ide mouton foient couverts de cette 
gelée ; pour qu’ils parodient tranfpa- 
rens au travers , faites prendre dans 
une endroit froid ou fur la glace. 

Pieds de Mouton à la Ravïgotte. 
Préparez des pieds de mouton com¬ 

me pour fricafler ; mettez les dans une 
caflerole avec un morceau de beurre, a 
un bouquet de perfil , ciboules, une 
goulfe d’ail, deux doux de girofle, une 
tranche de jambon ; paflez - les fur le 
feu , fingez, & mouillez avec un verre 
de vin blanc, autant de bouillon;un 

Tom. I. P 

Hors 
’ceuv 
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peu de jus , fel , gros poivre ; laife 
bouillir, & réduire au point d’une fau- 
ce ; un moment avant que de fervir , 
mettez y des herbes à ravigotte, com¬ 
me cerfeuil, creffon alenois , eflra- 
gon , pimprenelie , civettes , de cha¬ 
cune fuivant fe force, faites les blan¬ 
chir à beau bouillante ; après les avoir 
prefféesvous les pillez pour les mettre 
dans le ragoût. 

Pieds de Mouton en Croquettes. 

Ayez des pieds de mouton bien 
°EUm blancs & cuits dans une bonne braife, 

étant froids vous îesfarciiïez d’une far¬ 
ce de blanc de volaille cuite à la bro¬ 
che , afiaifonnez de bon goût ; trem- 
pez-les dans de l’œuf battu, panez de 
mie de pain , faites frire de belle cou¬ 
leur. 

Oreilles de Mouton de plufieurs façons. 

non- Quand elles font b'"en échaudées, 8c 
xuvrt cuites dans une bonne braife > l’on peut 

les fervir avec toutes fortes de fauces 
& ragoûts,panées de mie de pain,gril¬ 
lées 8c frites, au bafilic , ou trempées 
dans une pâte à frire. 
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Rognons de Mouton de plujleurs 
façons. 

Ayez une douzaine de rognons, ^ 
que vous fendez en deux fans les fé- 
parer, paflez une brochette en travers 
pour qu’ils redent ouverts; marinez-les 
un moment avec un peu d huile , fel , 
gros poivre, échalottes hachées ; faites 
les griller, & les fervez avec une 
fauce au jus de veau , & verjus , fel, 
gros poivre. L’on fait auffi cuire les ro¬ 
gnons de mouton dans une braife ^en- 
l'uite vous les émincez 8c les fervez 
avec telle fauce ou ragoût que vous 
jugez à propos, de la même façon que 
(pelui de bœuf. Voyez pag. 18 2. 8c 183+ 

Rognons de Mouton à la hâte. 

Frotez tout le fond d’une cafferole 
avec du bon beurre ; arrangez deffus 
des rognons de mouton fendus en deux; 
couvrez Ja calferole 8c les faites cuire 
feu deffus & deffous pendant un demi- 
quart-d’heure ; retirez-les fur le plat 
que vous devez fervir , mettez dans la 
même caiferole un demi - verre de bouil¬ 
lon , une cuillerée de vinaigre > deux 
échalottes hachées , fel , gros poivre 
une bonne pincée de mie de pain, fai- 

Pij 

Hors-” 
d’œuvre 

! *■* 
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tes bouillir un infant ; feriez fur leS 
rognons. 

Rognons de Mouton à l’Italienne. 

d’œuvré Piquez tout le defïus des rognons 
de mouton avec du lard comme pour 
des fricandeaux ; embrochez - les dans 
un hatelet pour les faire cuire à la bro¬ 
che enveloppés de papier beurré ; en- 
fuite vous les fervez avec une fauce à 
l'Italienne. Vous trouverez la façon de 
la faire à l’article des fauces page 
124. 

ïntléé 

Queues de Mouton en Canapé 

Coupez des mies de pain en façon 
de rôties de la même longueur des 
queues de mouton ; paffez - les fur le 
feu avec du beurre jufqu’à ce qu’elles 
foient d’une belle couleur dorée ; ayez 
autant de queues de mouton cuites 
dans une bonne braife ; prenez le plat 
que vous devez fervir , mettez dans 
le fond un peu de coulis avec du par- 
mefan râpé , arrangez - y delïus les 
queues entremêlées des rôties de pain 
bien ferrées l’une contre l’autre ; faites 
chauffer un peu de beurre avec une 
cuillerée de moutarde pour le mettre 
par delfus $ panez cnfuite avec un peu 
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de mie de pain ; faites prendre couleur 
fur un feu doux & un couvercle de 
tourtiere ; il faut qu’il y ait un petit 
gratin dans le fond ; lorfque vous êtes 
prêt à fervir > vous égoutez la graiffe 
& mettez à la place deux ou trois cuil¬ 
lerées à bouche de confommé , où 
vous aurez délayé un peu de mou¬ 
tarde. 

Queues de Mouton au Caramel. 

Ayez des queues de mouton cuites K 
clans une braife , faites une glace avec d’œuvx* 
quelques tranches de veau & une tran¬ 
che de jambon * que vous mouillez avec 
du bouillon , 6c faites cuire à petit feu 
pendant deux heures; paflez le bouil¬ 
lon au tamis , 6c le faites réduire en 
Caramel , & en dorez tout le deffus 
des queues de mouton , & les fervez 
enfui te deffus un ragoût de chicorée 
ou d’épinars. 

Queues de Mouton au Ris. 

Mettez dans une petite marmite un Entrée 
quarteron de ris bien épluché & lavé 
plufieurs fois à l’eau tiède ;mouil!ez-le 
avec un bon bouillon gras, 6c faites 
cuire à petit feu jufqu’à ce qu’il foit 
£>ien épais j enfuite vous en mettez un 

Piij 
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peu dans le fond du plat que vous de¬ 
vez fervir; arrangez delïusdes queues 
de mouton cuites dans une bonne brai¬ 
fe , couvrez chaque queue avec le 
refiant de votre ris, de façon que l’on 
ne les voye point, & qu’elles confer- 
vent la forme de queues ; faites leur 
prendre une belle couleur dorée au 
four , jufqu’à ce que le deflfus foit en 
petite croûte ; en lervant , vous met¬ 
tez dans le fond un peu deconfommé, 
feulement ce qu’il en faut pour humec¬ 
ter le ris qui eft dans le fond du plat. 

Queues de Mouton au Parmefan. 

Prenez des queues de mouton cui¬ 
tes dans une braife douce de fel, quand 
elles font égoutées & froides, trempez 
les dans de l’œuf battu , pour les pan- 
ner enfuite moitié de mie de pain & 
de parmefan; faites les frire d’une belle 
couleure dorée.Vous pouvez encore les 
fervir d’une autre façon : étant cuites 
à la braife,mettez dans le fond du plat 
que vous devez fervir une fauce faite 
avec du coulis & deux pains de beurre ; 
mettez-en la moitié,& du parmefan râ¬ 
pé deffus.Arrangez-y deffus les queues 
que vous arroferez avec le refiant de la 
fauce,panez moitié mie de pain & moi* 
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• f îié parmefan ; faites prendre couleur 
s j au four , fervez à courte fauce. 

Queues de Mouton à la Flamande. 

Ayez cinq ou fix queues de mouton Enuk 
que vous faites blanchir à beau bouil¬ 
lante ; mettez-les dans une petite mar- 
mitte avec du bouillon j faites les bouil¬ 
lir à petit feu pendant une heure ; en- 
fuite vous y mettrez un choux blanc 
coupé en quatre & blanchi une demi- 
heure à l’eau bouillante ,• cinq ou fix 
gros oignons , faites cuire le tout en 
l’emble à petit feu ; la cuiffon faite an 
trois quarts, vous y ajouterez autant 
de petites faucilles courtes que vous 
avez de queues de Mouton ; le tout 
étant cuit, égoutez-le & l’effuyez avec 
un linge , pour les drelfer dans le plat 
que vous devez fervir* les queues en¬ 
tremêlées de choux , les oignons au¬ 
tour, les faucilles fur les choux ; ver- 
fez delfus une fauce faite avec du bon 
coulis , deux pains de beurre , un filet 
de vinaigre , fel, gros poivre. 

Queues de Mouton à la Milanoife. 

Faites un ragoût de choux de cette Hors- 
façon ; prenez des choux de Milan que d’œuvre 
vous faites blanchir un quart-dJheura 

Piüj 
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à l’eau bouillante , après les avoir ra* 
fraichis & bien prelïes , hachez - les 
comme de la farce; mettez-les dans 
une cafferole avec deux pains de beur¬ 
re , du petit lard coupé en dez ; paf- 
fez-les fur le feu ; mouillez avec du 
coulis du bouillon ; laifTez cuire à 
petit feu jufqu’à ce que le lard foit bien 
cuit, & qu’il refie peu de fauce, com¬ 
me un ragoût de farce ; ajoutez - y un 
peu de gros poivre, fervezdeffus des 
queues de mouton cuites dans une 
bonne braife. 

Queues de Mouton de plujîeurs façons* 

,,Hors- Les queues de mouton, quand elles 
font cuites a la braife fe fervent avec 
différentes fauces ; on les met aulîi à la 
Sainte-Menouhout, après qu elles font 
bien égoutés vous les trempez dans 
de l’œuf battu pour les panner de mie 
de pain ; enfuite vous les trempez dans 
de la bonne huile pour les repaner; 
mettez-,les griller à petit feu ; quand 
elles feront d’une belle couleur , fer- 
vez les à fec , & une rémoulade dans 
une fauciere. Si vous voulez les faire 
frire ; après qu’elles font cuites à la 
braife , vous ne faites que les tremper 
dans de l’œuf battu pour les paner de 
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| mîe de pain & les faire frire de belle 
couleur, &. les fervez avec du perfrl 
frit fi vous voulez. 

Terrine de queues de Mouton & aile¬ 
rons au coulis £r ragoût de marons. 

Faites blanchir fix queues de mou¬ 
ton & autant d’ailerons de dindons, 
retirez-les à beau fraîche ; mettez-les 
queues de mouton dans une petite 
marmitte avec des bardes de lard , un 
bouquet de perfil, ciboules, une demi- 
goufle d’ail, deux doux de girofle, la 
moitié d’une feuille delaurier,unpeu de 
thim 8c bafilic , mouillé de bon bouil¬ 
lon , un demi- verre de vin de Cham¬ 
pagne, un peu de fel, gros poivre, une 
tranche de jambon , quelques champi¬ 
gnons entiers ; faites bouillir à petit 
feu; à la moitié de la cuiflon desqueues 
vous y mettez les ailerons pour les faire 
cuire avec ; prenez un demi - cent de 
marons que vous épluchez de leur pre¬ 
mière peau , mettez les dans une tour¬ 
tière avec du feu deflus & deflous juf- 
qu?à ce qu’ils quittent la fécondé peau, 
que vous ôtez à mefure qu’ils font 
chauds ; enfuite vous prenez les plus 
beaux , que vous mettez dans une caf- 
ferole avec un peu de bon bouillon 

Pv. 

Intréa 
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pour les faire cuire ; ceux .qui font 
calfés vous les mettez dans un mor¬ 
tier après qu’ils font cuits , pour les 
piler 5 vos queues de mouton étant 
cuites, prenez-en la moitié de leur 
mouillement quevousdégrailfez de vous 
en fervez pour délayer les marons pi¬ 
lés ; palfez ce coulis à l’étamine & 
enfuite vous y ajoutez un peu de cou¬ 
lis de les marons entiers ; drelfez les 
queues dans la terrine que vous devez 
i'ervir , de les ailerons de dindon def- 
fus, après avoir effuyé le tout de leur 
graille dans un linge blanc , mettez le 
coulis de les marons deflus. 

Queue de Mouton en Turban. 

ïntrée Faites cuire cinq ou fix queues de 
mouton dans une braife , ayez un li¬ 
tron de petits oignons blancs que vous 
faites blanchir de cuire dans du bouillon 
avec un peu d’anis dans un petit lin¬ 
ge , le tout étant cuit , de bien égou- 
té, prenez un pain rond mollet d’une 
demi-livre; ôtez-en la miepardeflous, 
de le paffez fur le feu avec du beurre * 
enfuite vous le remplirez d’un ragoût 
de ris de veau, foyes gras de champi¬ 
gnons , ûni de bon goût ; prenez le plat 
que vous devez feryir} mettez dans le 
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fond du coulis avec du Parmefan râpé $ 
drelfez deffus le pain rempli du ragoût, 
de façon qu’il ne paroifle pas ; & fur le 
pain vous arrangerez les queues de 
mouton, que le gros bout foitenbas, 
& le refte en pointe tournante ; & en¬ 
tre les queues vous y mettrez les pe¬ 
tits oignons arrangés de façon qu’ils 
forment un turban ;arrofez tout le def¬ 
fus avec du coulis, panez avec du par¬ 
mefan râpé ; faites glacer au four ou 
delfous un couvercle de tourtiere. II. 
faut fervir à courte fauce , & prendre 
garde au fel. 

Queues de Mouton en Hochepot, 
glacé. 

Ayez cinq ou lix queues de mouton, E 
que vous faites blanchir, &les mettez 
dans une petite marmitte avec du bouil¬ 
lon , & faites bouillir deux heures à pe¬ 
tit feu / enfuite vous y mettrez une 
demi-livre de petit lard blanchi cou¬ 
pé en tranche tenant à la coéne, des 
carottes, panais , navets , un pied de 
celleri, oignons , le tout blanchi au¬ 
paravant , & coupez proprement ; 
rachevez de faire cuire ; la cuiffon fai¬ 
tes , palfez le bouillon au tamis, & le 
dégrailfez;mettez-le dans une caflero- 
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le pour le faire réduire fur le feu juf- 
qu’à ce qu’il foit en glace ; dreilez les 
queues dans le plat que vous devez 
fervir , tous les légumes autour ; le 
petit lard fur les légumes ; glacez tout 
le deffus avec la glace , en le mettant 
avec des plumes bien propre; mettez 
un peu de coulis dans la caflerole avec 
deux cuillerées de confommé ; faites 
chauler en détachant ce qui tient à la 
caflferole ; paflfez la fauce au tamis, & y 
ajoutez un peu de gros poivre; fervez 
dans le fond du plat fans verfer fur la 
glace. 

Carré de Mouton au Révtrrend• 

JJhois- Coupez des lardons de jambon , de 
d tEuvR lard , & quatre enchois , maniez le 

tout avec perfil, ciboules, échalottes^ 
hachés , thim, bafîlic , laurier en pou¬ 
dre , du gros poivre, & en lardez un 
carré de mouton , fur tout le filet; 
mettez- le dans une cafiferole foncée de 
bardes de lard, & le mouillezavecun 
peu de bon bouillon, un verre de vin 
de Champagne ; faites-le cuire à très- 
petit feu bien étouffé ; la cuiffon faite 
palfez la fauce au tamis, 8c la dégraif- 
fez ; ajoutez - y un peu de coulis pour 
la lier; faites-la réduire au point d’une 
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petite fauce ; en fervant ajoutez-y un 
jus de citron. 

Carré de Mouton en Fricandeau. 

Piquez tout le deflus du filet d’un Entrée 
carré de mouton;après avoir paré les es 
qui font defious ; les peaux & les nerfs 
qui font deflus, mettez-le dans une 
caflerole avec bon bouillon , une tran- * 
che de jambon , un bouquet de perfil, 
ciboules, une demi-goufle d’ail, deux 
doux de girofle ; laiflez cuire à petit 
feu; enfuite vous paflez le bouillon de 
la cuiflon au tamis , & le dégraiflez ; 
remettez - le fur le feu pour le faire ré¬ 
duire en glace j glacez-en tout le defc 
fus du carré de mouton. Vous le fer- 
virez, fi vous voulez, fur un ragoût de 
légumes, fi vous voulez le fervir au 
naturel , vous mettrez un peu de cou¬ 
lis dans la caflerole avec un peu de 
confommé ; faites chaufer pour déta¬ 
cher ce qui tient à la caflerole; paflez 
la fauce au tamis ; fervez deflous le 
carré. 

Carré de Mouton fans façon. 

Parez un carré de mouton comme Hors- 
fi vous vouliez le mettre à la broche; d''iHlv!;e 
mettez-le cuire dans le pot $ quand°u'lu " 
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il fléchit fous les doigts c’eft une maf- 
que qu’il eft à fon point de cuiflon ; 
retirez le, jettez par deflus un peu de 
fel fin, & gros poivre ; fervez - le lur 
un ragoût de chicorée, ou autre ra¬ 
goût de légumes. 

Carré de Mouton en Crépine. 

Sntrée Lardez un carré de mouton avec du 
lard & jambon ; faites-le cuire avec du 
bouillon , un bouquet de fines herbes ; 
quand il eft cuit , laifl'ez réduire le 
bouillon jufqu’à ce qu’il foiten glace.»* 
glacez en tout le deflus du carré ; ha¬ 
chez deux ou trois oignons que vous 
mettez dans une caflerole avec un peu 
de beurre ; paflez-les furie feu jufqu'à 
ce qu’ils foient cuits; ajoutez-y deux 
échalottes hachées & un bon demi-fep- 
tierdefangde cochon, fel, épices mê¬ 
lées, faites chauferfur lefeujufquàce 
qu’ils foient liés;mettez une crépine fur 
le plat que vousdevez fervir;mettez du 
fang deflu s; enfuite le carré , remettez 
îerefte du fang fur le carré,ôcl’envelop¬ 
pez de la crépine ; panez tout le def- 
fus avec de la mie de pain ; faites pren¬ 
dre couleur au four pendant une bon¬ 
ne demie ' eure ; pour que la crépine 
ait le rems de cuire, égoutez en bieta 
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îa graille > fervez deflbus une fauce fai¬ 
te avec du coulis & un peu de cou- 

fcramé. 

Carré de Mouton à VEchalotte 

Parez un carré de mouton , &. le pi- Entrée- 

quez par tout avec du perlil en bran¬ 
ches ; faites le cuire à la broche ; ayez 
foin de bien arrofer le perlil avec du 
fain-doux pour qu’il foit bien verd & 
cr®quant , fervez-le avec un peu de 
jus, de lechalotte hachée, fel, gros 
poivre. 

Carré de Mouton au jambon. 

Foncez une cafferoîe de quelques 
bardes de lard , mettez-y deflus un 
carré de mouton approprié avec trois 
Tranches de jambon , un bouquet de 
perfil, ciboulesune demi- goufie d’aiL 
thim, laurier , balilic , deux doux de 
girofle, faites fuer une demi - heure 
fur un petit feu ; enfuite vous le mouil¬ 
lez avec un verre de bouillon & au¬ 
tant de vin blanc ; rachevez de faire 
cuire j paifez la fauce au tamis après 
l’avoir degraiflee ; ajoûtez-y un peu 
de coulis; coupez les tranches de jam¬ 
bon en gros dez & les mettez dans la. 
fauce ; fervez fur le carré» 
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Carré de Mouton à la mode, 

filtrée. Coupez des lardons de lard 6c les 
aflaifonnez de fel , fines épices , 
perfil, ciboules échaîottes hachées 5 
lardez - en tout le filet d’un carré de 
mouton , & le mettez cuire à très-pe¬ 
tit feu j bien étouffé, avec quelques 
tranches d’oignons ; une carotte, un 
panais ; mouillez avec un peu de bouil¬ 
lon 6c deux cuillerées à bouche d’eau 
de vie ; la cuilfon faite, dégrailfez la 
fauce pour la palfer au tamis, Sc la fer- 
yir fur le carré. 

Carré de Mouton à la Jardinière 
ou à la Capucine. . 

ïmréc Faites cuire les côtelettes à la poêle,’ 
ayez des légumes de plufieurs fortes 
que vous coupez en fiiecs ; faites - les 
blanchir de cuire avec du bon confom- 
mé du coulis, étant cuites vous y met¬ 
tez le fo d de la fauce des côtelettes, 
après l’avoir dégraiifé , faites réduire 
votre ragoût au point d’une fauce. Ser¬ 
vez fur les côtelette-.Elles fe font tou¬ 
tes deux de même façon. 

Côtelettes de Mouton fans Malice. 

Coupez des côtelettes de mouton 

1 \ 

fentréc 
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nfi peu ép?i(fes , & les ^mettez dans 
une calTerole avec quelques carottes , 
panais; tournez proprement,des navets 
coupez en amendes, fix oignons blancs 
entiers, un morceau de beurre , un 
bouquet de perfil, ciboules. unegouf- 
fe d'ail, deux doux de girofle ; paflez 
le tout enfemble fur le feu ; fingez 8c 
mouillez moitié jus & bouillon , un 
demi-verre de vin blanc, fel, gros poi¬ 
vre. La cuilïon faite, btezle bouquet* 
dégradiez la fauce ; ajoutez y un peu 
de coulis pour la lier, fervez les légur 
mes fur les côtelettes. 

Côtelettes de Mouton de plufieurs, 
façons. 

Les côtelettes de mouton étant cui- hom« 
tes à la brai'e fe fervent avec difleren- d œuvre 
tes fortes de ragoûts de légumes, ou 
différentes fauces. Si vous ne voulez 
point les faire cuire à la braife , vous 
les faites cuire fur le gril aflaifonnées 
de fel & poivre, fans les paner , & les 
dreffer fur le ragoût de légumes ; ou 
une purée de navets. Les côtelettes 
grillées qui fe fervent avec une fauce , 
il faut les mariner avec de la bon¬ 
ne huile ou beurre chaud , fel, gros 
poivre , perfil ? ciboules , échalottes 
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hachées ; pannez- les de mie de para; 
faites-les griller à petit feu , en les ar- 
rofant de tems en tems avec le reliant 
de la marinade , pour qu’elles ne fé- 
chent point , & prennent une belle 
couleur-, fervez deffous un jus de veau, 
©a une fauce au verjus. 

Côtelettes de Mouton au Fenouil. 

Hors. Ceupez des côtelettes de mouton un 
'ain "e peu epaifies & les mettez dans une caf- 

ferole avec un petit morceau de bon 
beurre : palfez furie feu , & y ajoutez 
un bouquet de perfil, ciboules, une 
grolîe goulfe d’ail deux doux de gi¬ 
rofle , une branche de fenouil ; mouil¬ 
lez avec du bon bouillon ; à la moitié 
de la cuiffon, ôtez le bouquet, ajoutez- 
y du perfil , ciboules , échalottes * 
champignons ; le tout haché , du cou¬ 
lis; rachevez de cuire ; affaifonnez de 
fel j gros poivre ; dégradiez & laides 
réduire au point d’une fauce. 

Haricot de Mouton. 

£mtée Prenez fi vous voulez de la poitri¬ 
ne de mouton, que vous coupez par 
morceaux, ou un carré de mouton que 
s/ous coupez en côtelettes, la façon 
®n ed de même : mettez-lçs cuire avec 
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du Bouillon , un bouquet de perfil, ci¬ 
boules , une gouffe d’ail, deux doux 
de girofle , thim , laurier, bafilic fel, 
poivre ; laiflez cuire à petit feu , pre¬ 
nez des navets que vous coupez pro¬ 
prement ; faites-les blanchir à beau 
bouillante , & les mettez dans unecaf- 
ferole avec un peu de jus , une partie 
de la cuiiïon de la viande dégraiffée 8c 
paflee au tamis , un peu de coulis ; laif- 
fez cuire le ragoût à petit feu,que les na¬ 
vets foient mocleux &c d’un beau blond; 
dreffez la viande fur le plat que vous 
devez fervir après l’avoir égoutée & 
efliiyée de fa graifle ; fervez le ragoût 
de navels par deflus. 

Côtelettes de Mouton à la Cendre« 

Lardez des côtelettes de mouton 
coupées épaifles , avec du lard & du 
jambon ; mettez-les dans une caflero- 
le avec un peu de beurre, perfil, ci¬ 
boules; échalottes , champignons, le 
tout haché ,• paflez-les fur le feu & les 
mettez enfuite avec les fines herbes 
dans une autre caflerole foncée de tran¬ 
ches de veau ; aflaifonnez de fel , gros 
poivre , mufcade , couvrez - les avec 
des bardes de lard , & les étouffez 
pour les faire cuire fur de la cendre 
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chaude ; à la moitié de la cuiflfon VC&3 
y mettrez un demi-verre de vin de 
Champagne , avec deux cuillerées de 
coulis ; rachevez de cuire ; dégradiez 
la fauce ; fervez chaudement fur les 
côtelettes. 

Côtelettes de Mouton en Hérijfon, 

Entrée Appropriez un carré de mouton pouf 
le couper en côtelettes épaules ; laites 
les cuire entre des bardes de lard , 
mouillez avec du bon bouillon , allai.- 
for.nez de peu de fel, une tranche de 
jambon , un bouquet de perfil-, cibou¬ 
les , une demi goude d’ail , une demi- 
feuille de lauiier , peu de thim , baü- 
lâc ; à moitié de la cuilfon mettez des 
filets de racines coupées comme pour 
une Julienne . pour les faire cuire avec 
les côtelettes ; un peu avant que de 
fervir , retirez les côtelettes & les fi •* 
lets de racines ; mettez-les fur un lin¬ 
ge pour les elfuyer ; faites des trous 
dans les côtelettes avec une lardoire 
pour y mettre le plus que vous pour¬ 
rez de filets de racines. Il faut que les 
filets fe tiennent droits fur les côtelet¬ 
tes & qu’ils paffent, d’un bon doigt, 
pour former le hérilfonj tenez les chau¬ 
dement jufqu’à ce que vous ferviez. 
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Mettez dans une calferole un peu de 
confommé & du blond de veau ; fai¬ 
tes réduire au point d’une fauce ; paf- 
fez au tamis, mettez y un peu delel, 
fi vous le jugez à propos , avec du 
gros poivre , fervez delïous les côte¬ 
lettes. 

Côtelettes de Mouton cl VAmoureujè. 

Lardez fi vous voulez des côtelettes 
de mouton avec du moyen lard , met- 
tez-les dans une calferole avec deux 
pains de beurre , perfil & far-iette en 
branches; paffez-les fur le feu jufqu’à 
ce qu’elles foient à moitié cuites ; met- 
tez-les égouter , & les mettez enfuite 
dans une autre cafferole ; avec des fi¬ 
lets de jambon, oignons, carottes, 
panais, que vous aurez palfés fur le 
feu avec un peu d’huile; mouillez avec 
un verre de vin de Champagne , un 
peu de coulis ; faites bouillir douce¬ 
ment jufqu’à ce que les côtelettes 
foient cuites, & qu’il refte peu de fau¬ 
ce ; dégraifiez, fervez les filets fur les 
côtelettes. 

Côtelettes de Mouton en Crépines. 

Coupez en dez environ une dou¬ 
ane de moyens oignons ; palfez-les 

Entrée 
ouHors- 
d’œuvre 

Entré* 
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fur le feu jufquà ce qu’ils foient tout 
à fait cuits avec un bon morceau de 
beurre ; ajoûtez-y une petite pincée 
d’anis pilé , un anchois haché , fel , 
gros poivre, une liaifon ; de trois jau¬ 
nes d’œufs délayés avec deux cuille¬ 
rées de bouillon ; faites lier juf- 
qu’à ce que le ragoût foit épais ; ayez 
des côtelettes de mouton cuites à la 
braife; mettez-les fur des morceaux 
de crépines avec du ragoût d’oignons 
deflus & deflous les côtelettes ; enve- 
loppez-les avec la crépine ; foudez les 
bords avec de l’œuf battu ; pannez- 
ies avec de la mie de pain & les met¬ 
tez au four prendre couleur pendant 
une demi-heure pour que la crepineait 
le tems de cuire , fervez deflous une 
bonne fauce d’un coulis clair. 
Côtelettes de Mouton en crépines d’un 

autre façon. 
Hofs- t> / i • v 

^oeuvre * tenez un carre de mouton cuit a 
©uEmréc la broche que l’on aura défervi de la 

table; ôtez en toute la viande , met¬ 
tez les côtes à parf , hachez la viande 
avec de la graifle de bœuf que vous 
aurez fait cuire auparavant dans le der¬ 
rière du pot; mettez un demi-feptier 
de crème fur le feu avec une demi - 
poignée de mie de pain ; faites bouillir 
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ensemble jufqu à ce que le pain ait bû la 
creme, & qu’il loft bien épais ; quand iî 
fera froid , mettez-le dans le mortier 
avec la viande, fel, gros poivre , per- 
fil , ciboules hachés ; pilez le tout en¬ 
semble , & y ajoutez trois ou quatre 
jaunes d’œufs; coupez des morceaux 
de crépines autant que vous voulez 
faire de côtelettes ; mettez fur chaque 
morceau de la farce avec un os de cô¬ 
telette , de façon que cela vous forme 
une côtelette; envelopez de crépine, 
trempez-les dans de l’œuf battu; pan- 
nez de mie de pain , & les fîniiïez com¬ 
me les précédentes. 

Côtelettes de Mouton en Surtout. 

Coupez des côtelettes de mouton à Entr«« 
l’ordinaire, & les mettez dans une caf- d’œuv ïâ 
ferole avec du bon bouillon , un bou¬ 
quet de fines herbes ; laifiez cuire iuf- 
qu’à ce qu’elles fléchiflent lous les 
doigts , & qu’il ne refie plus de fauce 
que ce qu’il en faut pour qu’elle s’at¬ 
tache après les côtelettes ; ayez un 
morceau de ruelle de veau que vous 
hachez avec de la graifie de bœuf9’ 
perfil, ciboules , fel , gros poivre ; 
ajoutez y un peu de mie de pain def- 
féchée avec de la crème ; pilez le tout 
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enfemble & le liez de trois jaunes 
d'œufs; mettez cette farce autour des 
côtelettes, &. les trempez dans l’œuf 
battu pour les paner de mie de pain; 
mettez-les cuire au four ; fervez deflus 
une fauce claire de confommé ou jus 
de veau. 

Côtelettes de Mouton à la Chartreufe* 

Entre* Appropriez un carré de mouton que 
vous coupez en côtelettes ; faites les 
cuire entre des bardes de lard , bon 
bouillon, une tranche de jambon, un 
bouquet de perfil, ciboules, une de- 
roi-goufle d’ail ; deux doux de girofle, 
une demi-feuille de laurier, un peu de 
thim , bafilic , deux carottes, deux 
navets , un peu de fel, gros poivre : 
lcrfqu’elles font cuites , mettez à part 
les carottes & navets pour les couper 
proprement endeflein. Faites blanchir 
des épinars que vous paflez fur le feu 
avec un peu de beurre ; enfuite vous 
les pilez pour les pafler au tamis en 
façon de purée bien épaifle, ajoutez-y 
un blanc d’œuf que vous mêlez bien 
enfemble : prenez un plat pareil à ce¬ 
lui que vous devez fervir , foncez-le 
avec les bardes de lard qui ont fervi à 
cuire les côtelettes, arrangez- y deflus 

vos 
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ÿos cpinars en deflein avec les côte¬ 
lettes , les racines, les navets ; met¬ 
tez votre plat bien couvert fur de la 
cendre chaude jufqu’à ce que vous fer- 
viez;alors vous le renverfez doucement 
furfon plat, ôtez en douceur les bardes 
de lard pour ne pas déranger le deflein, 
fervez delfous un bon conlommé. 

Côtelettes de mouton frites. 

Faites cuire des côtelettes de mou- Hors- 
ton avec du bouillon un bouquet de d’œuvre 
fines herbes quand elles font cuites 
paflfez la fauce au tamis & la dégraif- 
fez J remettez la fur le feu pour la faire 
réduire en glace & la faire tenir fur 
les côtelettes des deux côtés., quand 
elles feront froides trempez les dans 
des œufs battus pour les panner de mie 
de pain,faites les frire uumoment;quand 
elles feront de belle couleur, fervez-les 
garnies de perfil frit. Si vous voulez les 
fervir farcies, vous ferez une farce 
comme celle des côtelettes en fur-tout 
que vous mettrez autour des côtelet¬ 
tes , les tremperez dans de l’œuf battu 
pour les panner & faire frire. 

Côtelettes de mouton à la Villeroy. 
Ayez une demi douzaine de gros Hor*- 
Tome l. Q 6 dUimt 
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oignons coupés en tranches, fept oii 

huit côtêlettes de mouton aplaties avec 
le couperet foncez une cafferole de 
bardes de lard, arrangez-y deffus les 
côtelettes avec les oignons de la 
façon que vous voulez qu’ellesfoient 
fervies,affaifonnez-les de fel, fines épi¬ 
ces ; étouffez la cafferole & faites cui¬ 
re à petit feu : une heure après vous 
y mettrez trois ou quatre cuillerés de 
bon bouillon ; la cuifion faite égou- 
tez-en la fauce fans féparer les côte¬ 
lettes que vous drelfez fur le plat , 
ajoutez un peu de coulis dans la fauce 
après l’avoir dégraiffée, & la faites ré¬ 
duire pour la fervir deffus les côte¬ 
lettes. 

Coulâtes de mouton à la Gafcogne, 

Hors, f Coupez des côtelettes de mouton 
d auvre un peu ^pajffes & ]es mettez dans 

une cafferole avec une tranche de 
jambon quelques tranches de veau 
un bouquet de perfilciboule, trois 
gouffes d’ail, deux doux de girofle , 
îhim , laurier, bafilic , trois cuillerées 
d’huile, un verre de bouillon , un de¬ 
mi-verre de vin de Champagne, peu 
de fel , gros poivre ; laiffez cuire à 
très-petit feu; la cuiffon faite, dé- 
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graillez la fauce & la faites réduire , 
mettez y un pain de beurre manié d'u¬ 
ne pincée de farine un peu de perfil 
blanchi haché , un jus de citron ; fai¬ 
tes lier fur le feu , fervez fur les cô¬ 
telettes. 

Côtelettes de mouton à la Servante. 

Coupez des côtelettes de mouton 
à l’ordinaire & les alïaifonnez de 
fel , poivre ; faites-les griller &. les 
fervez avec une fauce de cette façon : 
Mettez dans une calferole un morceau 
de bon beure deux cuillerées de ver¬ 
jus, un demi-verre de bouillon, une 
échalotte hachée, deux jaunes d’œufs , 
fel, gros poivre ; faites lier fur le feu 
fans bouillir , fervez fur les côtelettes. 

Côtelettes de mouton à VAllemande. 
* 

Ayez des côtelettes de mouton 
; cuites dans une braife , mettez dans 

une caderole deux cuillerées d’huile , 
avec deux oignons en tranches, palfez- 
les fur le feu , quand il fera prefque 
cuit, mettez y perfil, ciboules , écha- 
lottes , champignons, le tout haché , 
fingez & mouillez avec un verre de 
vin de Champagne , un peu de cou¬ 
lis , mettez-y les côtelettes de mou- 

Qij 

Hors. 
d'ccurrs 

Hors- 
d'ccavre 
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ton j après les avoir fait cuire à lai 
braife , pour les faire migeoter dans 
cette fauce , lorfque vous ête prêt à 
fervir , vous dégradiez la fauce dref- 
fez les côtelettes fur le plat, garnif- 
fez avec des croûtons de pain frits, la 
fauce &: l’oignon par deflus , aflaifon- 
nez de fel, gros poivre. 

Côtelettes de mouton à la Dauphine. 

d^œuvîe Coupez les côtelettes épaifTes & les 
lardez en travers moitié lard & moi¬ 
tié jambon; faites-les cuire à la poê¬ 
le avec tranches de veau & fines her¬ 
bes , fervez avec le fond de la fauce. 

Bréfolles de mouton.. 
mue Prenez tout le filet d’un carré de 

ou Hors- , . 
d'œuvre mouton que vous emincez après en 

avoir ôté les peaux & les filandres ; 
faites mariner tous ces filets avec un 
peu d’huile , ou lard fondu , perfil , 
ciboule, échalottes, ail, champignons 
le tout haché, fel , gros poivre , une 
demi heure avant que de fervir vous 
étendez tous les filets dans une gran¬ 
de caflerole ronde fans être les uns fur 
les autres avec leurs aflaifonnemens ; 
piettez la caflerole fur un grand feu 

1 
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& la retournez à mefure que les filets 
Cuifent, quand ils font cuits d’un côté 
vous les retournez de l’autre ; il faut 
peu de tems pour leur cuiflon , enluite 
vous les égoutez de leur graille pour 
les mettre dans une cafferole avec 
une bonne fauce au coulis ; faites 
chauffer fans bouillir pour qu’ils ne ra- 
cornifient pas. 

Brefolles de mouton à la poêle. 

Prenez un bon gigot bien morti- Entrim/ 
fié, levez-en toutes les chairs que 
vous parez de fes peau & graille , cou¬ 
pez en des morceaux de la groffeur de 
la moitié d’un œuf comme pour des gre¬ 
nadins, aplatifl'ez-les un peu avec le 
couperet , êc les mettez dans une 
cafferole avec du lard fondu , perfil, 
ciboules , échalottes , champignons, le 
tout haché , fel, gros poivre ; paffez- 
les fur le feu &. les arrangez enfui- 
te dans une cafferole foncée de tran¬ 
ches de veau & une tranche de jam¬ 
bon avec tout leur alfaifonnement ; 
couvrez de bardes de lard & les fai¬ 
tes migeoter pendant une heure , 
mouillez avec un demi-verre de vin 
de Champagne & autant de bouillon , 
rachevez de faire cuire à petit feu ; la 

Qüj 
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cuifTon faite, retirez-les une à une 
pour les égouter ; mettez un peu 
de coulis dans la fauce ; faites bouillir 
pour dégraifTer , fervez fur les bréfol- 
les après bavoir paiTée au tamis. 

B réfolle s de mouton à la Périgord. 
t-iors- Coupez le filet d’un carré de mou- 

aau/ieton fort mince après bavoir paré de 
fes peaux & filandres 3 mettez-les fur 
un plat avec autant de morceaux de 
truffes coupés en petites tranches:aflai- 
fonnez le tout de fel, gros poivre , 
d’huile fine, foncez une calferole avec 
quelques tranches de veau , une tran¬ 
che de jambon, arrangez-y deflfus 
tous les fdets de mouton & de truffes, 

mettez y un bouquet de perfiî,ciboule, 
une demi-goufîe d’ail, deux doux de 
girofle » couvrez de bardes de lard ; 
laites tnigecter à petit feu ; à la moi¬ 
tié de la cuifTon vous y mettrez un 
demi-verre de vin de Champagne, ra- 
ehevez de faire cuire , enfuite enlevez 
tout les filets , mettez un peu de cou¬ 
lis dans la fauce ; faites bouillir un peu 
pour dégrailïer 3 fervez deffusles bré- 
folles. 
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Bréfollesde mouton aux Concombres. 

Faites cuire des bréfolles de mou- ,Hon- 
ton de la même façon que les précé¬ 
dentes , à cette différence que vous n’y 
mettez point de truffes. Prenez deux 
concombres que vous émincez & les 
mettez mariner deux heures avec une 
cuillerée de vinaigre , du fel, un oi¬ 
gnon piqué de deux doux de giro¬ 
fles , enfuite vous les preflez bien 
pour faire fortir l’eau qu’ils ont ren¬ 
due & les paffez fur le feu avec un 
peu de beurre , une tranche de jam¬ 
bon j quand ils commencent à prendre 
couleur , mouillez avec du bouillon , 
un peu de coulis ; rachevez de cuire , 
dégraiflez-les & y mettez la fauce de 
la cuiffon des brefolles après l’avoir 
dégraifiée, il taux que Je-ragoût foit 
à courte fauce , dreflez-le dans le 
plat que vous devez fervir & les bré¬ 
folles par défît!s. 

Mouton à la incnameï j aux oignons. 

Coupez une demi-douzaine d’oi- 
r , . a œurïc 

gnons en tranches minces & les mettez 
dans une cafferole avec un morceau 
de bon beurre, paffez-les à petit feu 
pour qu’ils ne colorent pas, mettez y 

Qüij 
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*i'ceuyre 

■Hors- 
d'oeuvre 
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une bonne pincée de farine, mouillez 
avec du bon bouillon, quand ils font 
prefque cuits vous y mettez un demi- 
ieptier de bonne crème ,* fel , gros 
poivre : laiffez bien cuire & réduire 
au point d’un ragoût lié , ayez du 
mouton cuit à la broche de ce que 
l’on a défervi de la table foit gigot 
ou carré , coupez le en filets minces, 
mettez-les dans le ragoût feulement 
pour les faire chauffer fans qu’ils bouil¬ 
lent. 

Hatereau de Mouton. 

Sous la graiife du rognon de mou¬ 
ton vous y trouvez des petits filets 
que vous levez entiers ; après les 
avoir coupés en tranches dans leur 
grandeur, vous les aplatilTez avec le 
manche d’un couteau , 6c y mettez 
fur chacun une farce de volaille 
finie de bon goût, roulez-les & les 
faites cuire à très petit feu dans leur 
]us , quand ils font cuits vous y met¬ 
tez un peu de confommé avec deux 
cuillerées de coulis; faites bouillir au 
point d’une fauce , dégraifiez , met- 
tez-y un jus de citron en fervant. 

Filets de mouton marines. 
Levez les filets de deux carrés de 
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mouton, & les piquez de lard comme 
fricandeau, faites-les mariner pendant 
deux ou trois heures, avec un peu de 
vinaigre, de l’eau , fel poivre , per- 
fil, ciboule, deux goufles d’ail, trois 
doux de girofle, thim laurier, bafi- 
lic ; tranches d’oignons : enfuite vous 
les efluiez pour les faire cuire à la 
broche & les fervirez avec une fauce 
piquante comme celle que vous trou¬ 
verez à l’article des fauces pages i-q.7. 

Filets de mouton à la Coquette. 

Coupez de longueur d’un doigt des ,>Horî- 
filets de carrés de mouton & les lar¬ 
dez en travers avec du jambon & du 
lard , mettez les cuire dans du bouil¬ 
lon avec un bouquet de fines herbes , 
quand ils font cuits, paflez la lauce 
au tamis , après l’avoir dégraiflee 
vous la faites réduire en glace & at¬ 
tacher toute après les filets , mettez- 
les refroidir : ayez une bonne farce 
de volaille cuite , aflaifonnée de bon 
goût & bien liée de plufieurs jaunes 
d’œufs pour qu’elle ne fe lâche pas; 
mettez la autour de tous les filets que 
vous enveloppez chacun d’une barde 
de lard très-mincepannez ledeflus 
avec de la mie de pain ; faites cuire 
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au four jufqu’àcequ’ils foient d’une bel¬ 
le couleur , vous les fervirez avec une 
bonne fauce 5 telle que vous jugerez 
à propos. 

Filets de mouton glacés aux Concombres. 

Hors. Coupez en trois morceaux le filet 
d œuvre 15 r / 1 p 

d un gros carre de mouton & en pi¬ 
quez tout le deflfus avec du lard , met¬ 
tez-les dans une calferole avec du 
bouillon , un bouquet de perfil ci¬ 
boule , une goufle d’ail, trois doux 
de girofle, une tranche de jambon ; 
faites bouillir à petit feu jufqu’à ce que 
les filets foient cuits, dégraiflez la fauce 
& la pafïez au tamis pour la faire ré¬ 
duire en glace ; glacez le déifias des 
filets pour les fervir fur un ragoût de 
concombres. Vous trouverez la façon 
de le faire à l’article des ragoûts* 

Filets aux concombres minces. 

Hors- 
d'œuvre 

Faites un ragoût de concombres 
comme celui des brefolles de mouton 
page 364; lorfqu’il eft fini de bon 
goût, mettez y des filets de mouton 
«ïiinoés qui a été cuit à la broche; fai¬ 
tes les chauffer fans bouillir, feryez af- 
faifoîwiés de bon goût. 
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Hachis de mouton de plufieurs façons. 

Le hachis le plus (impie fe fait en „ Hor<:* 
r, . r d. œuvre 

mettant un peu de beurre avec une 
cuillerée de farine dans une cafferole 
& la faites colorer fur le feu en la 
tournant toujours : enfuite vous y 
mettez deux gros oignons hachés très- 
fins & les lailfez cuire à petit feu , 
quand ils font prefque cuits vous y 
mettez du bouillon, fel, gros poi¬ 
vre; laiuez cuire & réduire au point 
d’une fauce liée; mettez-y de la vian¬ 
de hachée cuite à la broche que vous 
faites chaufer fans bouillir. Si vous 
avez du coulis, vous le faites différem¬ 
ment ; mettez dans une caflerole quel¬ 
ques échalottes hachées, du coulis , 
bon bouillon , fel, gros poivre ; fai¬ 
tes réduire au point d’une fauce ; met¬ 
tez-y du g'got de mouton cuit à la 
broche haché très-fin après avoir ôte 
les nerfs & les peaux ; faites chaufer 
fans bouillir fervez autour des croû¬ 
tons de pain frits. Si vous le voulez 
plus excelent ; mettez fuer dans une 
caflerole une tranche de jambon 
quand elle efl riffollée ; mettez-y per- 
fil, ciboules, échalottes ? champignons 
le tout haché * mouillez de bouille a 

Qvj 
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& de coulis ; faites bouillir à petit feu 
jufqu’a ce ce que cela foit réduit au 
point d’une fauce ; ôtez le jamb 'n ; 
mettez-y du mouton haché très fin, 
fel ; gros poivre, faites chaufer fans 

^bouillir , drelfez dans le plat que vous 
devez fervir ; mettez y delïus cinq 
ou fik oeufs frais pochés, & des croû¬ 
tons de ptin frits autour. 

Filets de mouton en Cannellon* 

Levez entier le filet d’un grand 
carré de mouton & le coupez en 
deux, ôtez-en les filandres, creufez 
chaque morceau avec une grotte lar- 
do’re comme une canoniere en aggran- 
dittant le trou le plus que vous pour¬ 
rez ; mettez-y dedans le plus qu’il 
vous fera poffible de lard râpé mêlé 
avec perfil ciboule, champignons , 
échalottes le tout haché , fel , gros 
poivre , faites-les mariner avec un 
peu d’huile& le mettez cuire à la 
broche , vous le fervirez avec la fau¬ 
ce que vous jugerez à propos. 

Fricandeau de mouton. 

Prenez un gigot de mouton mor¬ 
tifié , levez-en les noix entières que 
vous parez de leur peau, lardez-les 
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de gros lard en travers fi vous voulez» 
& en piquez tout le dellus avec du 
menu lard ; mettez-les dans une caf- 
ferole avec une tranche de jambon, 
un bouquet de perfil, ciboule, une 
goufle d’ailtrois doux de girofle , 
une feuille de laurier , thim bafilic , 
mouillez de bouillon laiflez cuire 
à petit feu, enluite vous paflerez la 
cuilTon au tamis pour la dégraiffer & la 
faire réduire en glace que vous mettrez 
deflfus les fricandeaux , fervez deflous 
une fauce au coulis ou un ragoût de 
légumes. 

Cafcalopes de mouton au vin de Cham¬ 
pagne. 

Levez le filet d’un grand carré de Hors, 
mouton , ôtez en les filandres , coupez d’œuvrs 
le en tranches les plus minces que vous 
pourrez de la grandeur d’un petit écu, 
foncez une caflerole avec des tranches 
de veau , une tranche de jambon ; 
mettez-y deflus une couche de filet de 
mouron que vous aflaifonnez enfuite 
avec du fel fin , gros poivre , perfil ? 
ciboules, champignons, échalores le 
tout haché; deux cuillerées de bonne 
huile; remettez une couche de filets 
sie mouton que vous aflailonnerez de 
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même ; couvrez avec des bardes de 
lard, étouffez bien la cafferole & la 
mettez fuer lur un petit feu de cendre 
chaude , une heure après vous y ajou¬ 
terez un bon verre de vin de Champa¬ 
gne , rachevez de cuire, retirez les 
cafcalopes ; mettez un peu de coulis 
dans la cafferole ; faites bouillir un 
moment pour dégraiffer la fauce ôc la 
paffez au tamis ; mettez-y les cafcalo¬ 
pes pour les faire chauffer fervez 
avec un jus de citron ôc courte fauce. 

Pain de mouton au gratin. 

Coupez des filets de mouton fort 
minces un peu plus grands qu’un gros 
écu ; mettez-les dans un plat avec 
perfil , ciboules, champignons, écha- 
lottes, le tout haché > fei gros poivre ^ 
un peu d’huile, laiffez mariner une 
heure enfuite vous avez une farce 
de volaille ou de godiveau , mettez- 
en gros comme une noix entre deux 
tranches de filet, lorfqu’ils font tous 
finis, mettez-les cuire dans une caffe¬ 
role bien étouffée fur un petit feu : à la 
moitié de la cuiffon mettez-y un de¬ 
mi-verre de vin de Champagne J la 
cuiffon faite^yez autant de petits pains 
de profi trois que vous avez de pains à$ 
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r mouton . ôtez-en toute la mie par en- 
1 dtflfous , & à la place vous y ferez 
; entrer les pains de mouton , prenez le 

plat que vous devez fervir , mettez 
dans le fond quelque foyes de volaille 
hachés, mêlez avec du lard râpé, deux 

j jaunes d’œufs. fel, gros poivre , ar- 
| rangez defifus vos petits pains, & faites 

migeoter fur le feu jufqu’à ce qu’il fe 
forme un gratin . arrofez - le deftus 
des pains avec un peu de coulis pour les 
humeéler avec une bonne fauce d’ua 
coulis clair & un jus de citron. 

Animelles Frites. 

Pour que les animelles foit bonnes Enn 
il faut qu’elles ne Tentent point le bel-mas* 
lierque le dedans foit blanc fans 
durifon . ce que vous ne pouvez con.- 
noître quaprès qu’elles font blanchies 
les deux peaux ôtées & coupées par 
tranche-s, vous les faites mariner avec 
le jus de deux citrons, fel, poivre, après 
les avoir égoûtées, farinez-les & les fai¬ 
tes frire, Servez garnies de péril 1 frit. Si 
vous voulez les fervir avec une fauce , 
-après quelles font marinées ne les fari- 
nezpoint&les faites frire au trois quart*, 
enfuite vous les mettez dans une caf- 
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ferole après les avoir coupées en filets', 
avec deux cuillerées de coulis , un de¬ 
mi-verre de vin de Champagne, au¬ 
tant de confommé, faites bouillir de 
réduire au point d’une fauce. 

Animellcs à l’Efpagnole. 

ïntre- 
ftnets. 

Après les avoir fait blanchir & ôté 
les peaux j coupez-les en tranches 
fort minces ôc les mettez dans une caf- 
ferole avec un peu d huile , le jus d’un 
citron, fel, gros poivre, faites-les 
migeotter une demi heure fur un petit 
feu j dégraiffez les & les dreffez dans 
le plat que vous devez fervir ; mettez 
autour des croûtons de pain frit & une 
fouce à l’Efpagnole par-delTus, vous 
trouverez la façon de la faire à l’arti¬ 
cle des fauces page 135;. 

Ruelles de mouton aux oignons. 

innée Prenez un gigot de mouton que 
vous coupez en ruelles de l’épaifleur 
d’un doigt, ayez anfli beaucoup d’oi¬ 
gnons que vous coupez en tranches , 
foncez une terrine avec du petit lard ; 
arrangez y déifias des tranches d’oi¬ 
gnon , & fur l’oignon des ruelles de 
mouton affaifonnées de lel , gros poi¬ 
vre -3 continuez de cette façon àmeçr 
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tre un lit de mouton, & un lit d’oi¬ 
gnon , étouffez la terrine & faites cui¬ 
re comme du bœuf à la mode ; la 
cuiffon faite , dégraiffez la fauce : 
ajoutez - y un peu de coulis pour la lier 
fi vous le voulez , fervez à courte fau- 
Ôc d’un bon fel. 

Cclet de mouton de plufieurs façons. 

Le colet de mouton fe fait cuire 
ordinairement à la braife , &on le lert ou En» 
avec differents ragoûts de légumes ou trcd 
différentes fauces ; quand il eft cuit 
dans le pot on peut le fervir au gros 
fel avec du jus defîous J ou à garnir 
quelques potages ; vous le fervez en¬ 
core de cette façon , après qu’il eft cuit 
aux trois quarts dans la marmitte; met- 
tez-le dans une cafferole avec de pe¬ 
tits oignons entiers que vous aurez 
paffés auparavant fur le feu jufqu’â la 
moitié de leur cuiffon avec un peu de 
beurre ; ajoutez y un bouquet de per- 
fil, ciboules „ deux gouffes d’ail, trois 
doux de girofle ; mouillez de bouil¬ 
lon , coulis , un verre de vin Cham¬ 
pagne , laiffez réduire au point d’une 
fauce ; ôtez le bouquet & dégraiffez 
avant que de fervir. Si vous le voulez 
d’une autre façon, étant cuit à la brai~ 
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fe vous le panez de mie de pain 6c lui 
faites prendre couleur fur le gnl ou au 
four&le fervez deffus une fauce Robert 
un peu liée. 

Poitrine de Mouton de plujîeurs 
façons. 

à’œuvK P°^tr^ne de mouton après l’avoir 
euEncrét coupée par morceaux J fi vous voulez ; 

faites la cuire à la braife , 6c la fervez 
avec un ragoût de navets, ou à faire un 
hochepot en la fervant avec toutes for¬ 
tes de légumes ; quand elle eft cuite 
entière vous la panez & la faites gril-, 
1er pour la fervir avec une fauce au 
verjus , 6c jus de veau. L'on peut aulÏÏ 
la fervir en terrine, mêlée avec quel¬ 
ques autre» viandes j au coulis de len¬ 

tilles ou purée de pois. 

Epaule de Mouton à l'eau* 

intrec Mettez une épaule de mouton dans 
une caflferole avec du bouillon , un bou¬ 
quet de perfil, ciboules, une gouffe 
d’ail trois doux de girofle J thim 
laurier, bafilic , biffez cuire à petir 
feu ; enfuite vous paffez la fauce au 
tamis 6c la dégraiifez ; faites-la rédui¬ 
re fur le feu jufqu’à ce qu’elle foit en 
caramel ; glacez tout le deffus de l’é- 
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paule 5 mettez un peu de coulis dans 
' la cafferole avec deux cuillerées de 

bouillon ; faites bouillir & détachez ce 
qui tient à la cafferole ; fervez deffous 
l’épaule alfaifonnée de‘fel, gros poi- 

’ vre. 

Epaule de Mouton à la Parme. 
Mettez cuire une épaule de mouton £ntr*e 

a la braife ; ayez une demi- livre de ris 
épluché & lavé que vous faites bien 
cuire avec du bouillon gras , jufqu’à 
ce qu’il foit épais; taillez-le réfroidir, 
foncez le plat que vous devez fervir 
avec une partie du ris, enfuite l’épau¬ 
le , après l’avoir tailladée deffus 6c def- 
fous;mettez du raifin de Corinthe dans 

îe restant du ris 3C les mêlés enfemLIe 
pour en couvrir toute l’épaule , panez 
le delfus avec du parmetan ; faites 
prendre couleur au four jufqu à ce qu’il 
fe forme une petite croûtede ffus,fervez 
dans le fond une bonne fauce d’un cou¬ 
lis clair. 

Epaule de Mouton uu fcur. 

Lardez fi vous voulez une épaule £, 
de mouton avec du gros tard alïaifon- 
né de fel, poivre , mettez dans le fond 
d’une terrine proportionnée à ta gran- 
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deur de l’épaule trois ou quatre oignons 
en tranches , une gouiTe d’ail, deux 
cloùx de girofle, thim , laurier, bafi- 
iic , fel , poivre, un grand verre d’eau 
ou du bouil'on , l’épaule deflus & la fai¬ 
tes cuire au four ; enfuite vous paflez la 
fauce au tamis pour la dégraifler & fer- 
yir fur l’épaule. 

Epaule de Mouton à la Sainte 
Menehoult. 

Lardez une épaule de mouton avec! 
du gros lard & la faites cuire dans une 
braife,aflaifonnée de bon goût ; enfuite 
vous la trempez dans le gras de fa cuif- 
fon pour la paner de mie de pain, arro- 
fez légèrement le deflus avec un peu de 
graifle ; faites prendre couleur au four, 
fervez deflus une fauce faite avec un 
peu deverius&du coulis,fel,grospoivre, 

• 

Saucijfons d’Epaule de Mouton. 

Défoflez à forfait une épaule de 
mouton fans couper la peau , levez-en 
toute la chair pour la couper en filets ; 
coupez auflîen filets du petit lard, du 
jambon , une langue de bœuf ie tout 
crud , mêlez-les enfemble en lesaflai- 
fonnant avec du fel, fines épices, & les 
arrangez fur la peau de l’épaule que 
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vous roulerez enfuite comme un fau- 
ciiTon,& le mettrez dans un gros boyau 
de bœuf bien lavé ; faites bouillir pen¬ 
dant une demi - heure , une poignée 
de fel , avec trois chopines d’eau , 
une once de falpêtre ; quatre goufles 
d’ail, fix doux de girofle » une demi- 
douzaine déchalottes, thim, laurier, 
bafilic , une branche de fenouil, une 
demi poignée de genievre ; paflez la 
au tamis & y mettez un poiflon d’eau- 
de-vie ; faites-y mariner votre faucif- 
fon pendant deux jours; ayez l’atten¬ 
tion de faire bouillir votre fauciflon 
dans la faumure pendant un quart- 
d’heure foir & matin ; enfuite vous le 
retirez de la faumure pour le mettre 
dans un vaifleau proportionné , à fa 
grandeur avec une pinte de vin blanc, 
du bouillon , racines , oignons : Lorf- 
qu’il eft cuit, laiflez-le réfroidir dans 
fa cuiflon pour le fervir fur une fer- 
viette. 

Epaule de Mouton à la bonne Femme• 

Faites-cuire une épaule de mouton 
a la broche ; enfuite vous ôtez la moi¬ 
tié de la viande en defl'ous fans tou¬ 
cher au deffus ; hachez - la très - fine ; 
mettez dans une caflerole, perfil ; ci- 

£ ne tic. 
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boules, champignons, une échalotte; 
le tout haché , Tel , gros poivre , du 
coulis, un peu de confommé ; faites 
bouillir & réduire au point d’une fau- 
ce ; mettez-y la viande hachée que vous 
faites chauffer fans bouillir , prenez le 
delfus de l’épaule que vous arrofez de 
beurre ou de lard fondu ; panez - le de 
mie de pain ; faires prendre une belle 
couleur au four. Servez fur le hachis. 

. Epaule de Mouton en Timbale. 
Entrée DéfolTez à forfait une épaule 'de 

mouton , ayez attention de ne point 
percer la peau ; ôtez environ la moi¬ 
tié de la viande en deflfous que vous 
hachez avec de la graille de bœuf ; 
mettez - les dans un mortier pour les 
piler , ajoutez-y , perfil, ciboules, une 
petite pointe d’ail , champignons: le 
tout haché, fel , gros poivre , fiiez 
cette farce de cinq jaunes d’œufs & la 
mettez dans le deiïus de l’épaule que 
vous pliüez comme une bourfe, & la 
ficelez en lui donnant la figure d’une 
timbale ; mettez - la cuire dans une 
braife, vous la fervirez avec la fauce 
que vous jugerez à propos, 
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Epaule de Mouton au Sang. 

Ayez une épaule de Mouton mor- Entré® 
tifié qui foit tendre ; faites une grande 
incifion avec le couteau entre la peau 
& la chair, que le trou foit allez 
grand pour y mettre une boudi- 
naille que vous faites avec un demi- 
feptier de fang de porc , une demi- 
livre de panne , une pincée de corian¬ 
dre pilée, quatre jaunes d’œufs cruds , 
perfil, ciboules , une pointe d’ail, feî, 
gros poivre faites lier fur le feu fans 
bouillir. Quand il effc froid vous le 
mettez dans l’incifion de l’épaule , 
coufez l’épaule pour que le fang ne 
forte pas & la faites cuire à la broche 
enveloppée de lard & de papier. Ser- 
vez-la avec une fauce au porc-frais que 
vous trouverez à l’article des fauces 
page 145*. 

Selle de Mouton à la Sainte• 
Menhoult. 

Ayez unebelie felle de mouton bien Grofl» 

coupée depuis les deux gigots juf- Encies 
qu’aux deux poitrines ; après l’avoir 
ficelée , faites la cuire avec du bouil¬ 
lon fel poivre , un bouquet de per¬ 
fil j ciboules, deux goulfes d'ail, qua- 
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tre doux de girofle,thim, laurier, bafî- 
lie , quelques oignons , deux carrot- 
tes, un panais; la cuiflon faite, dref- 
fez la fauce bien liée , faite avec un 
bon morceau de beurre , du coulis, 
trois jaunes d’œufs, fel, gros poivre ; 
faites-la lier fans bouillir, panez enfui- 
te avec de la mie de pain ; arrofez légé- 
ment le deflus de la mie de pain avec 
un peu de bonne graille ; faites pren¬ 
dre une belle couleur dorée au<*four ; 
après avoir bien efluyé le plat de fa 
grailfe, mettez - y un bon jus de veau. 

Selle de Mouton en Campé, 

Levez proprement la peau de mou¬ 
ton fans la déchirer ; cizelez par tout 
les filets en laiflant un bon doigt de 
diftance & dans toutes les cizelures 
vous y ferez entrer des tranches de 
foyes gras , de petit lard , tranches 
d’oignons, des truffes filets d’anchois, 
couvrez - en tout le deflus avec une 
farce compofée de moële de bœuf, 
lard râpé, bafilic en poudre, mufeade, 
fel, poivre , échalottes > perfil, cibou¬ 
les , champignons,quatre jaunes d’œufs 
cruds, trois jaunes d’œufs durs, le tout 
pilé enfcmble, enfuite couvrez avec la 

peau 
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peau de la Telle de mouton , coufez la 
tout autour pour qu’elle ne Te retire pas; 
mettez cuire dans une braifiere le fi¬ 
let deffus avec bon bouillon , un bou¬ 
quet de fines herbes ; la cuiffon faite , 
paffez le bouillon au tamis pour le dé- 
graififer 6c réduire au caramel , 6c en 
glacez tout le deffus. Servez avec une 
fauce à l’Efpagnole ou celle que vous 
jugerez à propos. 

Rôt de bif de Mouton au Parmefan• 

Prenez le derrière d’un mouton ; Grofl~e 
coupez à la première côte ; croi- Eturcc 
croifez l’un dans l’autre les deux bouts 
des gigots , lardez-en toute la chair 
avec du gros lard 6c des truffes, fi vous 
en avez; mettez-la dans une braifiere 
proportionnée à fa grandeur,avec tran¬ 
ches de veau , de jambon , bardes de 
lard, oignons,racines, un gros bouquet 
de perfil, ciboules , deux goufles d’ail, 
thim , laurier , bafiiic , doux de giro¬ 
fle ; faites fiier une heure fur un moyen 
feu , & le mouillez avec du bouillon , 
une chopine de vin blanc , affaifon- 
nez de Tel gros poivre; la cuifion fai¬ 
tes , dreflez-le fur un plat fond , ar- 
rofez-le deffus avec du gras de fa cuif¬ 
fon ; panez-le moitié parmefan & raie 

Tome I. R* 



Greffe 
Innée 

<Sro(Te 
Eacrée 

380 Les Soupers 

de pain ; faites prendre une couleur 
dorée ; fervez deffous la fauce que vous 
jugerez à propos Si vous vouiez pren¬ 
dre une partie de ia cuitfon , li elle 
n’eft poï-nt trop falée , vous la paflfez 
au tamis & dégradiez , ajoutez - y un 
peu de coulis ; faites réduire au point 
d’une fauce pour la fer vif delfous le rôt 
de bif. 

Rot de Bif Glacé. 

Ayez un rôt de bif coupé comme 

le précédent ; levez la peau qui elt def- 

fus les file s pour les piquer avec du 

menu lard; faites - le cuire delà meme 

façon dans une hraife ; en fui te vous ar- 

rofez tout ce qui n’efl pas piqué , avec 

le gras de lacuiifon , pour le paner de 

mie de pain , & lui faites prendre une 

belle couleur au four ; étant prêt à fer- 

vir , vous avez une glace de veau que 

vous mettez fur tout le l-rd pour le 

bien glacer; fervez delfous une fauce 

comme celles des fricandeaux,ou celle 

que vous jugerez à propos. 

Rôt de bf à la Garonne. 

Faites une farce de fines herbes» 
comme perfil , ciboules , échaiottes > 
truffes » bafilic en poudre mie de pain 3 
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le tout haché très-fin & les mêlez avec 
du beurre , lard râpé , fiel , gros poi¬ 
vre ; prenez un rôt de bif comme les 
précéJens ; levez-en le plus propre¬ 
ment que vous pourez la peau de def- 
fus; mettez-y la farce de fines herbes 
que vous couvrez avec la peau de fa ton 
qu’il n’y paroifle ; coufez - en les 
bords pour qu’elle fe tienne dns le 
même état ; faites cuire le rot d ; bif à 
la broche bien enveloppé de papier; 
fervez deflous un jus de veau allai - 
fonné de fel, gros poivre, ou fim- 
plement dans fon jus. Le gigot feul fe 
prépare de la même façon. 

Gigot de Mouton de plujîeurs façons. 

Prenez un gigot mortifié d’une chair 
brune;levez légèrement la peau de defi- 
fus fi vous voulez , & le lardez de 
gros lard , après l’avoir ficellé & un 
peu racourci le manche, vous le met- 

• tez dans une marmitte proportionnée à 
la grandeur avec du bouillon , fel , 
poivre , oignons , racines, un bouq tet 
de perfil , ciboules, une goufle d’ail , 
deux doux de girofle ; faites cuire à 
petit feu j vous le fervirez avec un ra~ 

Entrée 
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goût de légumes, ou la fauce que vous 
jugerez à propos. 

Gigot de Mouton aux Choux-fleurs• 

£ntrcc Faites-le cuire à la braife comme le 
précédent ; épluchez des choux-fleurs, 
que vous faites blanchir un moment à 
Teau bouillante , & les faites cuire avec 
de l’eau, un morceau de beurre, fel, un 
peu poivre; il faut peu de tems pour les 
cuire ; enfuite vous les égoutez pour 
les dreflfer la fleur au deflus autour du 
gigot ; ayez une bonne fauce faite avec 
du coulis > deux pains de beurre, fel, 
gros poivre ; faites lier fur le feu pour 
la drefler fur les choux - fleurs & le gi¬ 
got. Si vous Voulez mettre le gigot 
au choux-fleurs glacé de parmefan , fai¬ 
tes-le cuire dans une braife un peu 
plus douce de fel ; faites une fauce de 
la même façon , mettez - en la moitié 
dans le fond du plat que vous devez 
fervir avec du parmefan râpé; arran¬ 
gez-y deflus le gigot & les choux- 
fleurs autour, arrofez-leavec le reflant 
de la fauce ; panez enfuite avec du 
parmefan, faites prendre couleur au 
four, fervezà courte fauce. 
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Gigot de Mouton au Vin de 
Champagne. 

Prenez environ la moitié du dedans 
de la chair d’un gigot que vous hachez 
groflierement avec du lard blanchi 
dans le derrière du pot , ajoutez - y 
perfil, ciboules, champignons, fei , 
gros poivre , cinq jaunes d’œufs ; re¬ 
mettez cette farce à la place où vous 
avez ôtée la viande ; coufez le gigot 
pour qu’il paroi (Te entier , & le met¬ 
tez cuire dans une marmitte jufte à fa 
grandeur , avec un demi - feptier de 
vin blanc , du bouillon , un bouquet 
de fines herbes, oignons, racines.Pour 
la fauce , mettez dans une calleroleun 
verre de vin de Champagne , autant 
de coulis, un peu deconfommé , quel¬ 
ques champignons entiers , une gouf- 
fe d’ail ; faites bouillir &c réduire au 
point d’une fauce ; palfez au tamis 
pour fervir fur le gigot. 

Gigot do Mouton en filet s farcis. 

Delfofiez à fortfait un gigot de mou¬ 
ton hors le manche ; prenez les trois 
quarts de la chair du dedans & laif- 
fez tenir le refie après la peau ; prenez 
la chair que vous avez ôtée pour en 

Entnc 

Entrée 
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couper des filets ; fervez- vous des ro¬ 
gnures pour faire une fai ce avec un peu 
de graife de bœuf, perfil, ciboules, 
champignons, le tout haché, fel, fines 
épices, de la mie de pain defiféchée 
avec du lait ; liez de cinq ou fix jaunes 
d’œufs ; remplirez le gigot en mettant 
un lit de filets de viande. Lorfque vous 
lui avez redonné fa première forme, 
vous le coufez & ficeliez , faites - le 
cuire à la broche enveloppé de papier, 
& le fervez avec une fauce telle que 
vous jugerez à propos. Si vous voulez 
le faire cuire à la braife ; mettez-y peu 
de fel ; lorfqiul fera cuit, prenez le 
fond delà cui.Ton , que vous pafifez au 
tamis , & dégradiez ; faites réduire en 
caramel ; & en glacez tout le dellus du 
gigot ; mettez deux cuillerées de bouil¬ 
lon avec autant de coulis dans la mê¬ 
me cafferole , pour détacher ce qui tient 
à la cafferole ; pafifez la fauce au tamis; 
ajoutez-y un jus de citron & un peu de 
perfil blanchi. 

Grenadin de Mouton. 

intrée Ayez un gigot mortifié que vous 
ccupez par petits morceaux égaux un 
peu plus gros que la moitié d’un œuf ; 
parez le defifus, & les piqués de menu 
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lard ; faites - les blanchir un inflant à 

l’eau bouillante & les retirez a l’eau 

fraiche ; mettez - les dans une cafife- 

role avec une tranche de jambon , 

un bouquet de perfil , ciboules, une 

goulfe d ail, trois doux de girofle, une 

feuille de laurier , thim , bafilic ; mouil¬ 

lez avec du bouillon; faites cuire à pe¬ 

tit feu, la cuiflon faite , o.ez les gre¬ 

nadins, paflez la fauce au ta mi' pour la 

dégraifler & faire réduire fur le feu juf- 

qu'a ce qu’elle foit en glace ; enfuite 

vous prenez des plumes très-propres 

que vous trempez dans la glace pour 

la mettre également fur tous les grena¬ 

dins ; mettez dans la cafferole, une ou 

deux cuillerées de bouillon, autant de 

coulis; faites détacher ce qui relie au¬ 

tour de la caflerole , paflez la fauce au 

tamis ; fervez deflous les grenadins 

avec un jus de citron. Si vous voulez, 

vous pouvez mettre deflous , telle ra¬ 

goût que vous jugerez à propos, com¬ 

me épinars chicorée , ou laitue. 

Gigot de Mouton à la mode. 
Coupez des gros lardons de lard 

que vous maniez avec perfil , ciboules, 

échalottes hachées, fel , fines épices ; 

lardez-en toute la chair d’un gigot de 

mouton,de le mettez dans une terrine 

Riiij 

Entrée 
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ou petite marmitte jufte à fa grandeur 

avec des bardes dans le fond ; tranches 

d’oignons, zefles de racines , étouffez- 

le bien pour le faire cuire dans fon jus, 

fur de la cendre chaude ; à moitié de 

la cuiffon vous y mettrez un demi- 

verre de vin de Champagne, rachevez 

de faire cuire ; enfuite vous paflfez la 

fauce au tamis pour la dégrailfer, ôc 
fervîr fur le gigot. 

Gigot de Mouton à la Gafcogne, 

înttle. Faites blanchir un quart-d’heure à 

l’eau bouillante une douzaine de gouf- 

fes d’ail ; ayez fix anchois bien lavés 

que vous coupez en filets ; prenez un 

gigot tendre & mortifié pour le larder 

par tout avec l’ail & les anchois ; met- 

tez-les cuire à la broche pour le fervir 

dans fon jus. 

Gigot de Mouton à la Houlan. 

Entr;c_ Lardez un gigot avec des lardons 

de lard a(faifonnésdefel& fines épices; 

mettez-le dans une terrine pour le 
mettre au four jufqu’à ce qu’il foit 

cuit aux trois quarts ; enfuite vous le 

mettez dans une caifercle avec une 

chopine d’eau-de-vie ; mettez - le fur 

un grand feu ; quand il bout, mettez- 
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ÿ le feu avec du papier allumé ; remuez 

toujours furie feu jufqu’à ce que la flam¬ 

me s’éteigne ; après vous y ajouterez 

quelques cuillerées de coulis ; faites 

bouillir enfemble 6c réduire au point 

d’une fauce ; dégraiflez avant que de 

fervir fur le gigot. 

Gigot de Mouton à VItalienne. 

Lardez un gigot de mouton avec du 

gros lard , & le mettez cuire dans une 

braife à l’ordinaire faite avec du bouil¬ 
lon , bouquet de fines herbes , fel , 

poivre, oignons , racines; fervez-le 

avec une fauce à l’Italienne que vous 

trouverez à l’article des fauces , page 

124. 

Gigot de Mouton u l'eau, 

Mettez un gigot de mouton dans 

unemarmitte jufte à fa grandeur, avec 

moitié eau 6c moitié bouillon ; faites- 

le bouillir & écumer ; enfuite vous y 
ajoûtez un peu de fel, un bouquet de 

parfil, ciboules, une goufle d’ail, deux 

doux de girofle , thim , laurier, bafi- 

lic, faites-le bouillir jufqu’à ce qu’il foie 

cuit, enluite vous paflez la fauce au ta¬ 

mis & la mettez fur le feu après l’avoir 

dégraiflee pour la faire bouillir jufqu’à 

Entrée 
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ce qu’elle foit réduite en caramel, que 
Vous la mettez partout par deffus le gi¬ 

got pour le glacer; mettez un peu de 

coulis dans la même cafferole pour dé¬ 

tacher ce qui tient après avec un peu 

de bouillon ; paffez au tamis & fervez 

deflous le gigot. Si vous le voulez 
d’une façon plus diflinguée, vous le 

lardez de truffes avant que de le faire 

cuire, & vous le finiflez de même. 

Gigot de Mouton à l'Efpagnole. 

Défoffez un gigot, à la réferve du 

manche , le lardez avec des gros lar¬ 

dons de lard aflaiflonnés defel, & fi¬ 

nes épices; mettrez-dans une terrine 

avec une douzaine de gros oignons au¬ 

tour; une chopine de vin d’Elpagne; 

couvrez-le de quelques feuilles de pa¬ 
pier , & le mettez cuire au four ; à la 

moitié de la cuiffon . vous e retournez 

de l’autre côté , & y ajoutez une de¬ 

mi - douzaine de groffes faucilfes cour* 

tes ; rachevez de faire cuire ; drelfez 

le gigot dans le plat que vous devez 

fervir , les oignons autour entremêlés 
des faucilles ; dégrailfez la fauce pour 

la palferau tamis; prelfez-y le jus de 

trois orangesdouces ; fervez le gigot 

éteignons. 
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Mortadelles de Mouton. 

Déioflfez à forfait un gigot de mou- ïn„tr*' 

ton ; ôtez plus de la moitié de la vian- 

de du dedans pour la couper en filets 

& quelques tranches de jambon nou¬ 

veau , champignons, truffes, lard, cor¬ 

nichons ; le tout coupé en filets, & 

environ vingt-cinq goufies d'ail que 

vous faites bouillir trois ou quatre 

bouillons dans l’eau , avant que de 

vous en fervir ; après avoir affaifonné 

tous les filets avec du feî, gros poivre , 

maniez avec quelques jaunes d’œufs 

cruds; arrangez dans le gigot de mou¬ 

ton tous ces filets pour en former une 

mortadelle ou gros fiauciffon ; après l’a¬ 

voir enveloppé & ficellé > mettez - le 

dans une braifiere jufte à fa grandeur 

avec un peu de bouillon, un poifion 

d’eau-de-vie, une bouteille de vin 

blanc ; fel, poivre , un bouquet de 

perfil, ciboules, trois doux de girofle, 

thim, laurier, bafilic ; faites le cuire 

& refroidir dans fa braife ; fervez fur 

une ferviette. 

Gigot de Mouton diverfijîé. 

Le gigot de mouron quand il efi: Entrée 

tendre on le fait cuire à la broche pour 
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le fervir dans fon jus. Il fe prépare anffi 
de plufieurs façons, comme glacé. 

Voyez ci-devant rôtdebif glacé. On 
le lert à la daube pour-lors vous le lar¬ 

dez de gros lard manié de perfil, ci¬ 

boules , échalottes hachées, fel, fines 

épices ; faites-le cuire dans une mar- 

mitte jufte à fa grandeur , avec une 

chopinede vin blanc, fel, poivre', un 
bouquet de perfil , f ciboules , deux 

gouffes d’ail, thim , laurier , bafilic , 

faites cuire à petit feu , & réduire à 

courte fauce. Quand il fera froid, vous 

le fervirez pour entremet avec fa fau¬ 

ce qui doit être en gelée: Quand il efl 

cuit à la broche ou glacé, l’on peut fer¬ 

vir delTbus un ragoût de legumes com¬ 
me l’on veut. 

Gigot de Mouton enVenaifon. 

Entrée Piquez tout le delfus d’un gigot 
avec du menu lard ; mettez dans un 
vailfeau proportionné à la grandeur du 

gigot, un demi-feptier de vinaigre, 

une pinte de vin rouge , fel, poivre, 
thim , laurier, bafilic , tranches de ci¬ 

tron , la peau ôtée, ail, doux de giro¬ 

fle , mufcade , coriandre pilée , tran¬ 

ches d’oignons; faites chauffer le tout 

enfemble & mettez le gigot pour le 
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faire mariner douze heures ; entuite 

vous le faites cuire à la broche,& le fer- 

vez avec une poivrade liée que vous 

trouverez à l’article des fauces. 

Gigot de Mouton à la Servante. 

Mettez un gigot dans une marmit- £ntrfe 

te jufie à fa jgrandeur ; faites le cuire 

Amplement avec un peu d’eau & du 

fel ; fervez - le avec une fauce faite de 

cette façon : Mettez dans une catfero- 

le une pincée de câpres , trois jaunes 

d’œufs durs hachés , un morceau de 

beurre manié d’une pincée de farine , 

un filet de vinaigre , du bouillon , fel, 

gros poivre ; faites lier fur le feu. Si 

vous voulez le fervir avec un ragoût 

de navets, à la fervante ; vous mettez 

dans une cafferole un bon morceau de 

beurre manié dune pincée de farine, 

une cuillerée de moutarde , du bouil¬ 

lon , tel, gros poivre ; faites lier fur le 

feu ; mettez-v des navets cuits dans 

l’eau ; que la fauce foit bien liée, fer¬ 

vez autour du gigot. 

Gigot de Mouton à la Ninon. 

Lardez un gigot avec du gros lard Entrée, 

affalfcnné de tel, fines épices 3 faites- 
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le mariner vingt-quatre heure avec de 
l’huile , deux ou trois gouffes d’ail , 
trois doux de girofle, thim , laurier, 
bafllic , perfll , ciboules , quelques 
échalottes ; enluite vous le ferez cuire 
à très petit feu , avec la marinade , ôc 
une demi bouteille de vin de Cham¬ 
pagne ; la cuiflon faite , paifez la fauce 
au tamis ap, è l’avoir cégrailfée ; ajoû- 
tez-yun peu de coulis; faites réduire 
fur le feu au point d’une fauce ; ayez 
attention qu’elle ne foit pas de trop 
haut goût ; fervez lur le gigot. Vous 
pouvez encore le fervir avec une *auce 
petite Italienne que vous trouverez à 
l’article des fauces, page 124. 

Gigot de Mouton à la Modêne. 

imrée Défolïez uu gigot de mouton , à la 
rélerve du manche que vous laiflez très- 
court ; mettez - le dans une rnarmitte 
avec un peu de bouillon ou de l’eau; 
faites le cuire aux trois quarts fur un 
petit feu ; enfuitevous le retirez de fa 
cuiflon pour le couper en delfous par 
tranches larges fans les féparer , 6c 
vous mettrez entre toutes fes tranches 
des morceaux de beurre que vous au¬ 
rez maniés avec du le!, gros poivre , 
mie de pain , gingembre en poudre , 
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, ciboules, échalottes, hachées ; 
| remettez le gigot dans une cafferole 
| avec u ï verre de vin de Champagne, 

quel jues cuillerées delacuhTon dugi- 
gigot ; rachevez de le cuire , & rédui¬ 
re au point d’une iauce en fervant un 

: jus de bigarade. 

Gigot de Mouton au Militait e. 

Coupez un gigot en travers en plu- 
fieurs tranches de l’épaifleur de deux 
doigts ; latdez chaque morceau avec 
du gros lard ; foncez une cafferole 
avec tranche de veau , une tranche 
de jambon ; mettez les tranches 
de gigot dans une cafferole avec 
du beurre ou du lard fondu ; perfil , 
ciboules, échdottes, champignons, le 
tout haché, fel , gros poivre ; pailez- 
les fur le feu, & les mettez enfuite avec 
tout leur afïaifonnement fur les tran¬ 
ches de veau ; couvrez de bardes de 
lard ; faites cuire à très petit feu com¬ 
me du bœuf à la mode ; aux trois quarts 
de la cuiffon ; mettez y deux cuille¬ 
rées d’eau de-vie ; rachevez de cuire 
étant prêt à fervir, dégrafiez la lauce, 
fervez dans fon jus. 

G igot de Mouton aux LégumesJ 
O 

Ficelez un gigot de mouton, & le 

Entrée 

Er.tr .;c 
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mettez dans une marmitte avec du 
bouillon , fei , gros poivre, un bou¬ 
quet deperfil, ciboules, troiscloux'de 
girofle, le quart d’une mufcade, deux 
gouttes d’ail ; ayez des carottes , pa¬ 
nais , gros oignons, navets , radis 
celeri, la moitié d’un choux , le tout 
coupé proprement &. blanchi un quart - 
d’heure à l’eau bouillante ; mettez-les 
cuire avec le gigot après les avoir pref- 
fés& ficellés; la cuiflon faite , arran¬ 
gez toutes ces légumes proprement au¬ 
tour du gigot ; prenez une partie de 
la cuiflon que vous dégraiflez & paf- 
fez au tamis ; ajoûtez - y un peu de 
coulis>faites réduire fur le feu au point 
d’une fauce ; fervez fur les légumes & 
gigot avec un peu de gros poivre. 

Gigot de Mouton au Bacha. 
Entr£C Ayez un gigot mortifié , levez-en 

la peau, en la faifant tenir au manche ; 
lardez toute la chair du gigot avec un 
peu de celeri & eflragon blanchi , 
quelques anchois, cornichons, lard, 
jambon , le tout aflaifcnné avec un 
peu de fel, fines épices , une pointe 
d’ail 5 remettez la peau du gigot com¬ 
me elle étoit, attachez les bouts avec 
quelques brochettes , faites-les mari¬ 
ner avec un peu d’huile;faites le cui- 

~ reà la broche enveloppé de papier; 
fervez 
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fervez-le avec une fauce piquante , 
comme celle que vous trouverez à 
l’article desfauces, page 147, 

Gigot de Moutcÿtfà h. Saint Geran. 
Défoflez un gigot de mouton cou- Enrcce 

pé à la Gendarme ; ne laiflez que le 
manche coupé court ; levez-en la chair 
fans percer la peau ; faites une farce de 
la chair avec deux tranches de jambon; 
graiiTe de bœuf , champignons , per- 
fil , ciboules, une pointe d’ail ; liez 
cette farce de quelques jaunes d’œufs 
crudSj deux cuillerées d’eau-de-vie ; 
enfuite vous coupez deux livres de lard 
en dez& les maniez avec la farce, allai- 
fonnez de fel, fines épicesmettez cette 
farce dans la peau du gigot, &. le cou- 
fez comme s’il étoit entier ; faites - le 
cuire avec un peu de bouillon , un 
demi-feptier de vin blanc, un bouquet 
de perfil, ciboules , unegoufle d’ail, 
trois doux de girofle , thim , laurier, 
bafilic , vous le fervirez avec la fauce 
que vous jugerez à propos. Ce même Entre¬ 
gigot peut fe fervir froid pour entre- mets 
met, en le laiiîant réfroidir dans fa 
cuilfon 

Gigot de Mouton en filets. 
Prenez un gigot de mouton mortî- £ntI|? 

fié &bien tendre; ôtez l’os du milieu , 
Tome. I. S 
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êc ne biffez que le marche ; coupez 
toute la chair du dedans en filets les 
plus minces que vous pourez fans les 
détacher de la peau , &. même fans la 
percer; faites mariner tous ces filets 
avec de la bonne huile , fel , gros 
poivre, perfil, ciboules, eflragon, une 
pointe d’ail , champignons , le tout 
haché très-fin; faites entrer toutes ces 
fines herbes, dans les filets ; ficelez 
Je gigot comme s’il étoit entier ; fai¬ 
tes - le cuire à la broche enveloppé de 
papier ; la cuiffon faite , fervez - le 
avec un peu de coulis, du confommé 
& un jus de citron. 

Gigot en fal aie. 
Faites-cuire un gigot-de mouton 

dans une braife à l’ordinaire , après 
l’avoir lardé de gros lard ; laiffez le 
réfroidir dans fia cuiffon , cnfuite vous 
le dretfez dans le plat que vous devez 
fervir, de mettez tout autour quelques 
oignons, carottes & panais coupés pro¬ 
prement , que vous aurez fait cuire 
dans la même braife , une pointe d’ail 
haché très fin & mêlé avec eflragon , 
de pimprenelle , câpres , anchois , oli¬ 
ves, cornichons,béteraves, le toutétant 
arrangé artiflement, affaifonnez par 
defifus de fel , gros poivre , huile, vi¬ 
naigre ou grand jus de citron. 
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Oi'*ot de Mo 'ton à la Magdeleine. 
Laites cuire un gigot de mouton 

Il dans une bnife ; quand il eft à demi- 
j froid , d reliez le fur un plat & l’arro- 
I fez par deiïus avec une fauce de cette 
J: façon : Mettez dans une cafiferole un 
I peu de coulis , deux pains de beurre 
: de Vambre, deux faunes d’œufs cruds 
I capes , anchois, perfîl, ciboules, écha- 

lottes, le tout haché , fel, gros poivre ; 
! faites lier la fauce fur le feu qu’elle foit 

épaifle ; mettez en la moitié fur tout 
le gigot , panez avec de la mie de 

i pain , arrofez le deffus de la mie de 
pain pour repaner une fécondé fois, 
arrofez tout le deffus avec un peu de 
beurre chaud en prenant garde de 
noyer la mie de pain ; faites prendre 
couleur au four. li faut qu’il le forme 
une croûte dorée fur le gigot ., enfui- 
te vous le fervirez avec une fauce à 
la Magdeleine que vous trouverez à 
l’article des fauces pages 1 30. 

Croquettes de Palais de Eceuf. 
Appropriez des palais de bœuf <$c 

les coupez les plus minces que vous 
pouvez dans leurs longueurs , faites- 
les cuire dans une bonne braife, étant 
froids vous mettez deffus une bonne 
farce telle que vous voudrez, qui 

S.ij 

Fon- 
d’ceuvr 
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foit cuite , roulez-les & les trem¬ 
pez dans une pâte à bierre ou à vin l 
faites frire de belle couleur. 

Filets de Bœuf à la Lyonnoife« 

Coupez de l’oignon en filets ; paffez 
3Entuele fur le feu avec du beurre, juf- 

qu’à ce qu’il foit cuit > vous y met¬ 
trez du coulis , &. finirez comme 
une fauce Robert, coupez le filet de 
bœuf de lepailleur d’un gros écû, & 
le faites cuire fur un petit feu dans fon 
jus; drefTez-le dans le plat; mettez 
le jus qu’il a rendu dans la fauce ; af- 
faifonnez- la à propos & fervez fur les 
filets. 

Charbonnée aux Sorcrotes. 

Faites-cuire votre charbonnée à la 
Entrée, braife 6c la fervez delfus un ragoût de 

forcrotes, ce font des choux que l’on 
confit en Allemagne. Pour les faire, 
vous les coupez par morceaux & les 
mettez dans des tinettes avec quanti¬ 
té de fel, 6c ne les employez que quand 
iis font bien confits,vous les prefîez un. 
peu pour en ôter la force du fel, & les 
faites chauffer avec un morceau de bon 
beurre. 

Fin du premier volume. 
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