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PRÉFACE• 

O N convient généralement 

que la fanté eft de tons les biens 

le plus précieux. Richeffes , hon¬ 

neurs, dignités, rien en ce monde 

n’en peut réparer la perte, ni le 

remplacer 5 c’efl: néanmoins celui 

qu’on néglige , qu’on prodigue le 

plus , qu’on ménage le moins , & 

dont on paroîc ne fentir tout le 

prix , qu’après l’avoir perdu. La 

Médecine s’occupe du foin , non- 

feulement de la rétablir, mais en¬ 

core de la conferver, & l’on repro¬ 

che ordinairement à l’Art de la 

cuifîne, de la traverfer dans fes 

vues, de rompre fes mefures , fk 

de rendre inutile tous fes efforts. 

Cela peut être vrai à certains 
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égards. On avoue que les apprêts 

recherchés de la cuifine 3 ces ra¬ 

goûts étudiés 3 compliqués , ces 

quinteffences , pour ainfi dire , 

ces Elixirs nouveaux que le ra~ 

finement a introduits 5 font très- 

capable-de porter de l’ardeur & 

de lacreté dans lefang, êc de dé¬ 

ranger l’économie animale. Mais 

il faut reconnoitre auffi l’utilité 

de l’art de la cuifine pour la coni. 

fervation de la fan té-. Combien 

d’alimens ne deviendroient pas 

funeftes fi par differentes prépa» 

rations on n’avoit trouvé le fecret 

de les dépouiller cl’une acrimonie 

nuifible des qualités malfaifan- 

tes qui leur font naturelles ? ce qui 

montre l’erreur de ceux qui gui¬ 

dés par une économie déplacée , 

ou par des préventions outrées 
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reprouvent tous les apprêts de la 

euifi 11e j quelques {impies 3 ou peu 

coûteux qu’ils (oient 5 peut - être 

s’efl-on trop appliqué à dater le 

goût, fans s’inquiéter des fuites3 

pourvu qu’il fut fatisfait. On a pré¬ 

féré l’agréable à l’utile , le plaifîr 

palïager, au folide bien 5 on a palfé 

les bornes fixées par la nature, & el¬ 

le s’eft vangéede l’abus qu’on a fait 

de fes dons > il feroit à fouhaiter 

que ceux qui s’appliquent au tra¬ 

vail de la cuifine eufient plus de 

lumières furies propriétés des ali- 

mens qu’ils n’en ont ordinaire¬ 

ment, ils fçauroient de quelle ma¬ 

niéré il faut s’y prendre pour cor¬ 

riger utilement ceux dont les qua¬ 

lités peuvent être nuifibles j ils 

fçauroient par des mélanges com¬ 

binez avec intelligence,préfenter 
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des mets auflî fains qu'agréables» 

Sûrs des réfultats de leurs opéra¬ 

tions, ils épargneroient bien delà 

dépenfe à ceux qui les occupent >. 

6 à eux - mêmes bien des tentati¬ 

ves inutiles, & quelquefois perni- 

cieufes. Ils auroient la gloire de 

perfectionner l’art qu’ils exercent, 

& de le ramener au vrai but au¬ 

quel la nature l’a deftiné. Car en¬ 

fin, fi le fens du goût elt un pré- 

fent qu’elle nous a fait , elle n’a 

pas prétendu qu’on le fervit aux 

dépens des autres biens quelle 

nous a départis. C’elt donc pour 

remplir fes vœux , & pour répon¬ 

dre à fes fages vûës, que je me fuis 

appliqué à la compolîtion de cet 

Ouvrage , qui, j’ofe le dire , nous 

manquoit. Jufqu’à préfent on a 

beaucoup écrit pour dater la fen- 
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faalité & pour la 'a refaire,pour lui 

donner des ali mens toujours nou¬ 

veaux, toujours variés: il étoit 

tems que la faute eut fon tour, 

qu’on la vengeât de l’oubli au¬ 

quel on a paru jufqu’ici l’avoir 

abandonnée, & qu’on efïayât , 

pour ainfl dire, de la réconcilier 

avec un art qu’elle a toujours re¬ 

gardé comme fon plus mortel 

ennemi. 

On doit donc s’attendre à ne 

trouver ici que des mets naturels, 

limples, recommandables par leurs 

falubrité , qui flattent innocem¬ 

ment le goût, qui réveillent l’appé¬ 

tit , fans l’irriter, &: dont la bénigne 

faveur réjouifTe l’organe fans alté¬ 

rer la fanté. Point de fes apprêts 

plus funefles que coûteux , à la 

compofition defquels on fait en, 
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quelque forte contribuer toute la 

nature, point de ces ragoûts im- 

pofteurs qui fous cle féduifans de 
dateurs appas cachent un poifon 

fecretjdans le deflein même que 

j’ai ? d’écarter d’ici tout ce qui eft 

capable de porter du feu dl de l’â- 

creté dans le fang, je n’employe 

ni coulis, ni jus, ni jambon, nicon* 

femme, ni rellaurant.Pourla com¬ 

modité de ceux qui voudront fe 

lervir de cette Ouvrage ,6c en fui- 

vre l’efprit, je donne les qualités, 

6e les propriétés des alimens d’a¬ 

près les obfei varions de plufîe*urs 

fçavans Médecins. Mais je crois 

inutile d’avertir que pour le choixj, 

chacun doit avant tout avoir étu¬ 

dié & connu fon temperamment. 

Tel qui eft fain pour l’un , ne l’cffc 

pas pour un autre : 6c en cas d’in- 
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difpofition il faut moins avoir re« 

cours aux alimens, que s'en abf« 

tenir avec foin. Voicila difpofition 

que j’ai donnée à cette Ouvrage s 

j’ai placé dans un ordre alphabé¬ 

tique les alimens dont je parle , 

& tout de fuite les aprêts que je 

leur donne, diftingués cependant 

par articles. Comme ces apprêts 

font communs à d’autre, une Ta¬ 

ble apprendra l’endroit ou cha¬ 

cun fe trouve. Tel ell mon but & 

mon plan dans un Ouvrage que 

je deftine au bien de l’humanité, 

6c à Tuf âge de ceux qui ménagent 

leur fanté 6c la dépenfe. Pour ceux 

qui font peu touchés de ces deux 

interets, je les renvoyé pour les 

moyennes Tables h U Cuifinierc 
Bourgeoife , en deux Volumes in- 

douze , qui fe vend à Paris chez 
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GtiiJlin Li,braire, au Lis d’or, quai 

des Auguftins 5 & pour les grandes 

Tables , aux Soupers de U Cour, en 

qu atre Volumes in-douze , chez 

le même Libraire. 

0k % % m $r 
àf ' 

\ 



APPROBATION. 

Jf’Ai Iû par Ordre de Monfeigneur le Chance-» 
lier un Manufcrit qui a pour titre, Cuifine O 
Office de Santé, propres à ceux qui vivent avec 
(économie O régime. L’Auteur de cet Ouvrage eft 
très louable d’être fî bien entré dans les vues de 
la Médecine , qui de tout tems s’eft élevé avec 
force contre l’abus exceflif des aflaifonnemens , 
& contre l’ufage d’apprêter Ie-s alimens d’une ma¬ 
nière trop compliquée. A Paris , ce 27 Janvier 
1757. Signé, BARON. 

PRIVILEGE DU ROI. 

Louis PAR LA Grâce de Dieu, Roi de 
France 5c de Navarre : A nos amés 5c féaux Con- 
feillers , les Gens tenans nos Cours de Parle¬ 
ment, Maîtres des Requêtes ordinaires de notre 
Hôtel, Grand Confeil, Prévôt de Paris , Baillifs , 
Sénéchaux , leurs L'eutenans Civils , 5c autres 
nos Julticiers qu’il appartiendra : SalüT. No¬ 
tre amé le fieur * * * * ; Nous a fait expo- 
fer qu’il défiroic faire imprimer 5c donner au 
Public un Ouvrage qui a pour titre, Cuifine 
Offi ce de Santé, bc. s’il Nous plaifoit lui accorder 
nos Lettres de Privilège pour ce néceffaire. A 
chs causes voulant favorablement traiter 
l’Expofant ;Nou$ lui avons permis 5c permettons 
par ces Préfentes de faite imprimer ledit Ouvra¬ 
ge , autant de fois que bon lui femblera , 5c de le 
faire vendre & débiter par tout notre Royaume , 
pendant le tems de fix années confécutives, à 



compter du jour de la date des Préfentes ; Faifons 
défenfes à tous Imprimeurs- Libraires , & autres 
Perfonnes de quelque qualité & condition qu’el- 
ies (oient, d’en introduire d’impreflion étrangère 
dans aucun lieu de notre obéifîance ; comme auf- 
fi d’imprimer ;ou faire imprimer , vendre , faire 
vendre , débiter ni contrefaire ledit Ouvrage , ni 
d’en faire aucun Extrait fous quelque prétexte 
que ce puiffe êtie , fans la permidion exprefle 8c 
par écrit dudit Expofant , ou de ceux qui auront 
droit de lui, à peine de confifcatiou des Exem¬ 
plaires contrefaits , de trois mille livres d’aman¬ 
de contre chacun des Contrevenants , dont un 
tiers à Nous , un tiers à l’Hôtel-Dieu de Paris, 8c 
Pautre tiers audit Expofant, ou à celui qui aura 
droit de lui , & de tous dépens , dommages 8c 
intérêts : A la charge que ces Prélentes feront 
enregiftrées rout au long fur le Regiftre de la 
Communauté des Imprimeurs & Libraires de Pa¬ 
ris , dans trois mois de la date d’icelles ; que l’im- 
preflîon dudit Ouvrage fera faite dans notre 
Royaume , & non ailleurs , en bon papier 8c 
beaux caraéteres , conformément à la feuille im¬ 
primée , attachée pour modèle fous le conue-fcel 
des Préfentes ; que l’Impétrant fe conformera eu 
tout aux Régîemens de la Librairie , &. notam¬ 
ment à celui du lo Avril 171J ; qu’avant que de 
l’expofer en vente, le Manulcrit qui aura fervi 
de copie à Pimpreffion dudit Ouvrage, fera remis 
dans le même état où l’Approbation y aura été 
donnée es mains de notre très-cher & féal Che¬ 
valier , Chancelier de France le fieur de la Moi¬ 
gnon , & qu’il en fera enfuite remis deux Exem¬ 
plaires dans noue Bibliothèque publique, un 
dans celle de notre Château du Louvre, & un 
dans celle de notre très-cher & féal Chevalier, 
Chancelier de France le fleur de la Moignon ; le 



tout à peine de nullité des Préfentes. Du con¬ 

tenu defquelles vous mandons 6c enjoignons de 

faire jouir ledit Expofant ou fes ayans caufes,plei¬ 

nement 6c paifiblement , (ans fouffriu qu’il leur 

foie fait aucun trouble ou empêchement. Vou¬ 

lons que la copie des Préfentes qui lera imprimée 

tout au long au commencement ou à la fin dudie 

Ouvrage, foit tenue pour duement lignifiée , & 

qu’aux copies collationnées par l’un de nos aînés 

& féaux Corifeillers 8c Secrétaires , foi foit ajou¬ 

tée comme à l’original. Commandons au pre¬ 

mier notre Huiflier ou Sergent fur ce requis de 
faire pour l’exécution d’icelles tous a£tes requis 

& néceffaiies , fans demander autre permiffion, 

& nonobstant clameur de Haro, Charte Noif- 

mande , 6c Lettres à ce contraires : Car tel eft 

notre plaifir. Donne’ à Verfailles, le deuxième 

jour du mois d’Avril, l’an de grâce mil fept cent 

cinquante-fept, 6c de notre Régné le quarante- 

deuxième. Par leJloi en fon Confeil. 

LEBEQUE, 

Rcgiflrêfur le ReglRre i 4. de la Chambre Roy a* 
le des Libraires b Imprimeurs de Paris , N° 162, 

Fol. 150, conformément aux Réglemens de : 72 5, 

qui fait dêfenfes Article 1 v. à toutes perfonnes de 
quelques qualités qu’elles foient, autres que les Li¬ 
braires & Imprimeurs , de vendre , débiter fs faire 
afficher aucuns Livres pour les vendre en leurs noms, 

foit qu’ils s’en difent les Auteurs ou autrement, fs 



& la charge de fournir à la fufdite Chamère neuf 
Exemplaires, preferits par l'Article c c y 111. du 
même Réglement, A Paris , le g Avril iJSJ, 

Signé, P, C» LE ME RC IER, Syndic* 
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C U I S ï N E 
E T OFFICE 

D E SANTÉ, 
Propre a ceux qui vivent avec 

économie & régime. 
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A. ' • 
t 

Abattis» 

1 L y en a de poulardes & de 
dindons , ces derniers font les 
meilleurs 5 il faut pour faire un 
abattis, que les ailes 5 le col, les 
pattes, le foie & le gélier foient 
enfembie , c’efl un manger déli¬ 
cat , très-fa in , facile à la digef- 

A 
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tion, & dont il n’y a que l’excès 
qui puifle caufer quelque incom¬ 
modité : voici la manière la plus 

Jimple & la plus commune de le faire 

cuire. Après l’avoir bien épluché , 
vous en faites un paquet bien fi- 
cellé , & le mettez cuire dans le 
pot au bouillon 5 ne l’y laiflez pas 
plus de tems qu’il n’en faut pour 
fa cuifTon, parce qu’il perdroit fon 
goût5 quand en le prenant un peu 
avec les doigts,vous Tentez qu’il 
fléchit, il efl: allez cuit, fervez-le 
avec quelques cuillerées de fon 
bouillon , & quelques grains de 
gros fel , ce même abattis donne 
un excellent goût à votre bouil¬ 
lon j fi vous voulez, l'avoir d'une fa¬ 

çon qui vous flatte d1avantage le goût, 
étant bien épluché, vous le met¬ 
tez dans une caflerole ou un petit 
pot de terre , entre des tranches 
de veau coupées bien minces , la 
moitié d’une carotte , le quart 
d’un panais, un petit bouquet fait 
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avec quelques ciboules, un peu 
de cerleüil , bafilic 6c fariette , 
très-peu de fei, deux cuillerées de 
bouillon 5 couvrez bien votre pot, 
6c faites cuire une heure 6c demie 
ou deux heures à très-petit feu 5 
la cuilTon faite , il 11e doit refter de 
fauce que deux ou trois cuillerées 
que vous paiïez au tamis , 6c 
que vous fervez enfuite fur l’a¬ 
battis : voici encore une autre façon, 
vous le paffez fur le feu avec du 
beurre , fel, gros poivre , un bou¬ 
quet de perfil, ciboule , deux ou 
trois feuilles de bafilic 5 mettez-y 
une cuillerée de farine , 6c re¬ 
muez bien le tout > mou-liez-le 
avec du bouillon ou de l’eau » 
faites-le cuire , 6c qu’à la fin il ne 
refte prefque point de fauce 5 met¬ 
tez-y alors une liaifon de deux ou 
trois jaunes d’œufs délayés avec 
un peu de lait 5 faites lier fans 
bouillir 5 en fervant, mettez un 
filet de verjus. 

Aij 
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Abricots, 

Nous avons les abricots d’efpa- 
iier , 6c ceux de plein-vent? les 
premiers font ordinairement plus 
gros, plus charnus 9 & plus beaux 
que les derniers? mais ceux-ci ont 
l’avantage du goût, il faut choifir 
ceux qui font bien mûrs, dans 
l’une comme dans l’autre efpéce, 
principalement quand on les veut 
manger çruds. C’eft un fruit agréa- 
ble au goût, mais on en doit ufer 
avec beaucoup de modération , 
parce qu’il eft contraire à la fan- 
té ? il fe corrompt aifément dans 
l’eftomac , &: le remplit de vents. 
Pour éviter ces mauvais effets, en 
contenant fon goût pour lui , il 
le faut employer avec du fucre , 
car le fucre & la cuiiïon le ren¬ 
dent peétoral , & empêchent lps 
maux que les abricots euffent cau- 
fés fans eux. On fait différentes 
confitures des abricots verds que 
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f on cueille avant que l’amande en 
foie formée. Ily a beaucoup plus de 
façons differentes d’employer ceux 
qui font mûrs. On les met en com~ 

fotte de cette maniéré ; prenez des 
abricots mûrs, ôc les coupez en 
deux , mettez-les fur un plat ou 
compottier qui aille au feu ,avec 
du lucre fin defius 6c deffous. 
Quand ils font cuits , fervez-les 
chauds. Vous pouvez encore les 
faire cuire coupez en deux avec 
un peu d’eau , 6c ce que vous vou¬ 
lez de fucre. Vous les fervirez à 
court firop , chauds ou froids. Si 

vous voulez faire de U marmelade , 
prenez ce que vous voulez d’abri¬ 
cots qui ne foient pas trop mûrs, 
coupez-les en très-petits mor¬ 
ceaux , caffez les noyaux , tirez-en 
les amandes, pellez-les, 6c lescon- 
caffez pour les jetter dans une 
poêle ou chaudron , avec les abri¬ 
cots 6c du fucre fin. Si vous avez 
quatre livres d’abricots, vous j 

A iij 
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mettrez trois livres de fucre 5 fai¬ 
tes les bouillir fur un feu clair , 
en remuant avec l’écumoire , de 
laquelle vous écrafez les mor¬ 
ceaux de fruit qui ne fe mettent 
pas en marmelade > vous connoî- 
trez que la marmelade efb faite, 
quand elle fe colera dans vos 
doigts fans trop grande réfiftance > 
ô:ez-là du feu , 6c la mettez dans 
les pots quand fa chaleur efb un 
peu diminuée. 

Agneau. 

L a faifon d’en manger efb de¬ 
puis la S. Martin jufqu’à la Pente¬ 
côte 5 celui qui efb gras, d’une 
chair bien blanche , efb le meil¬ 
leur, il faut en ufer modérément, 
parce que c’efb une chair indigefbe 
6c pefante fur l’eftomac , furtout 
lorfqu’il eft trop jeune, 6cpas affez 
cnit, celui qui eft le plus gros eft 
le meilleur pour la fanté 5 la ma¬ 
niéré la moins malfaifante d’en 
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faire ufage, c’eft de le faire bien 
cuire à la broche. Les parties que 
l’on y met font les quartiers de der¬ 
rière , & ceux de devant ; ces der¬ 
niers font les plus délicats 5 les au¬ 
tres parties qui ne peuvent être mi- 
fes qu’en ragoûts , ou que l’on fait 
cuire très-fimpiement, fonda tête, 
la freiïure, le ris, le colet, la frai- 
fe , la queue & les pieds : voici une 
façon de les accommoder tres-fimple. 

Prenez tel endroit que vous vou¬ 
drez , mettez-le dégorger dans 
de l’eau , plus ou moins long-tems, 

fuivaiK le jbçfoin qu'eu a le mor¬ 
ceau que vous voulez employer , 
c’effc-à-dire , faites-le tremper & le 
changez d’eau , jufqu’à ce qu’il 
foit blanc 5 car fans cette précau¬ 
tion, exactement prife, tout ce que 
vous voudriez faire avec , auroit 
très - mauvaife mine. Faites-lui 
faire enfuite deux bouillons dans 
d’autre eau bouillante , êc l’en ti¬ 
rez pour le jetter dans de l’eau 

A iv 



S Cuisine et Office' 

fraîche > puis après l’avoir bien 
égoutté , vous le mettez dans une 
petite marmite de bonne gran¬ 
deur , pour ce que vous faites 
cuire, avec un peu de bouillon ,, 
de la moelle de bœuf ou graille de 
veau , très-peu de le! , une ca¬ 
rotte , Ja moitié d’un panais, un 
bouquet de trois ciboules , avec 
trois feuilles d’eftragon , un peu 
de cerfeuil, deux feuilles de bail- 
lie deux ou trois feuilles de fa- 
riette , deux échalottesj ficelez le 
tout enfemble , faites-le cuire à 
petit feu. La cuilfon faite , pafifez 

la fauce au tamis , après l’avoir 
dégraillée , & la fervez fur l’a¬ 
gneau. Vous pouvez encore finir 
autrement ce ragoût 5 quand vous 
avez palfé la fauce au tamis, pour¬ 
vu qu’elle ne foit point dégraillée , 
mettez-y deux jaunes d’œufs , fai¬ 
tes lier la fauce fans qu’elle bouil¬ 
le , & fervez-la fur la viande ? 
ceux qui ne craignent point un 
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peu d’acide , y mettront un filet 
de verjus j ou un jus de citron. 

A I L. 

J’en ferai peu d’ufage dans mes 
apprêts , parce que beaucoup de 
perfonnes la craignent.La caufe en 
eft qu’elle échauffe , & donne une 
haleine forte <k très- défagréabie > 
elle a pourtant d’aflez bonnes qua¬ 
lités , car elle réveille l’appétit , Sc 
rend les fauces plus piquantes. Les 
Marins en font beaucoup d’ufage, 
ils prétendent qu’elle emporte la 
corruption que caufent les eaux 
puantes &r falpç : pIIp Ipnr pd- d’nn 

grand fecours dans les tems fâ¬ 
cheux où ils font obligés de pren-* 
dre de mauvais alimens.On la tient 
pernicieufe aux nourrices , ainfi 
qu’à ceux qui ont des hemor-» 
rhoïdes. 

Ailerons.. 

Les ailerons de dindons, & les 
ailerons de poulardes, font des 
ragoûts très-agréables & très-bons 
pour la fanté , car ils font faciles à 
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digérer , & ne caufent aucune in¬ 
commodité 5 on les prépare de 
bien des façons différentes. Tour 
faire des entrées , ceux qui ne 
veulent pas rendre malfaifans, par 
une quantité d’ingrédiens indi- 
geftes , ces ailerons fi propres à 
faire un ragoût bon pour la fanté , 
n’ont qu’à les faire cuire comme 
je 1’ ai marqué pour les abattis , 
pag. i. 

Aloyau. 

Il y a un aloyau de la première 
pièce , & un aloyau delà fécondé. 
Lalovau de la nremiere 3 eft le 

j j 

plus gros & celui où on trouve 
le plus de filet, c’eff pourquoi il 
eft préféré pour fervir de greffe 
pièce à une bonne table ; on apprê¬ 
te l’aloyau de bien des maniérés 
differentes: j’ai mis fes propriétés 
à l’article du bœuf. Je vais en- 
feigner les façons les plus fimples 
de l’accomoder. Communément on 

le fait cuire h la broche 9 il ne faut 
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pas qu’il foit trop cuit pour être 
dans Ton jus, qui eft le bon degré 
de cuiflon, il faut que ie milieu 
de fa chair foit encore rouçe. Ser- 
vez-le le plus chaudement qu’il 
vous fera polhble , & en le cou¬ 
pant,le jus qu’il rend fert de fauce. 
Ceux qui ne veulent pas une fi grojfie 

pièce fur leur table^ lèvent le filet de 
l’aloyau, êc fe fervent du refte pour 
les pots au feu 5 l’aloyau fait de 
bon bouillon , 2c il eft aufiî fort 
bon à manger bouilli. Voici la 
façon de faire cuire fon filet, vous 
l’appropriez , en ôtant les filan¬ 
dres qui fe trouvent par defïus, 
ceux qui craignent le lard 3 em- 
ployeront en fa place de la te- 
tine de veau que l’on coupera en 
lardons, qu’il faut rouler dans 
un peu de fel fin , une petite pin¬ 
cée de cerfeuil , deux feuilles 
d’eftragon, deux feuilles de ba~ 
fiJic , un peu de fariette, deux 
échalottes, le tout aché très-fin, 
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lardez enfuite le filet de la tetine 
avec toutes ces petites herbes, 
mettez-le dans une callerole entre 
des tranches de veau coupées très- 
minces , avec une cuillerée de 
bouillon, faites-le cuire à petit feu 
dans fon jus, il faut qu’il y relie 
au moins trois heures, le jus qu’il 
aura rendu en cuifant vous fer- 
vira de fauce , vous-la verferez 
par-defius après l’avoir palTée au 
tamis & dégraillée, fi elle étoit 
trop longue,vous la feriez bouillir, 
& réduire à quatre ou cinq cuil¬ 
lerées a bouche pour qu’elle ak 
plus de çorpsr 

Amandes. 

Il y a des amandes douces & des 
amandes anieres, des unes comme 
des autres les plus nouvelles font 
les meilleures. Il faut les choifir 
hautes en couleur , fans taches 8c 

fans aucune odeur de renfermé. 
Les amandes douces font celles 
dont on fait le plus d’ufage pour la 
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cuifine 6c pour l’office,elle font em¬ 
ployées à faire des maflepains, des 
macarons, des tourons, des gâ¬ 
teaux , des grillages, des pralines, 
des dragées $ de toutes les façons 
que je viens de citer , elles font 
très-indigefles,& l’on en doic ufer 
peu. Il n’y a que celles qui font 
employées au liquide qui font 
bien-faifantes & rafraîchiflantes : 
parce que l’on n’en tire que le fuc, 
comme pour faire le lait d’aman¬ 
des & firop d’orgeat. Le lait d'a¬ 

mandes nefi autre chofe que des 
amandes aufquelles on a ôté la 
peau , que l’on pile très-fin 6e que 
l’on délaye enfuite avec de l’eau 
ou du lait, que l’on pafle dans une 
ferviette en les preflant fort avec 
une grande cuillère pour en expri¬ 
mer bien le fuc, 011 y met après 
cela autant de fucre que l’on veut. 
Quelques-uns y mettent quelques 
gouttes d’eau de fleurs d’orange. 
On le prend froid, ou bien on le 
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fait chauffer fans bouillir, cela eft 
à volonté^ceux qui veulent trem¬ 
per du pain dedans le font chauf¬ 
fer ordinairement , on fait ce lait 
clair ou épais , en mettant plus 
ou moins d’amandes j fur un quar¬ 
teron de douces, vous en mettez 
cinq ou fix ameres. Pour faire le 

firop d'orgeat fur une livre & demie 
d’amandes douces , il faut trois 
onces d’amandes ameres, trois on¬ 
ces des quatre fcmences froides, 
trois livres de fucre, un poifïon 
d’eau de Heurs d’orange, & une 
chopine d’eau de riviere dont on 
aura ôté un demi verre : il faut 
vous regler fur cette dofe pour le 
plus ou le moins de firop que vous 
voudrez. Mondez les amandes , 
c’eft-à-dire , qu’il faut les mettre 
dans l’eau, & lorfquelle eft prête 
à bouillir,les ôter pour les dépouil¬ 
ler de leur peau , on les met en- 
fuite dans un mortier avec les qua¬ 
tre femences froides pour les piler 
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très-fin , en y ajoutant de tems en 
tems une cuillerée d’eay pour em¬ 
pêcher qu'elles ne tournent en 
huile: après qu’elles font bien pi¬ 
lées,vous les broyés encore fur une 
pierre avec un rouleau de fer, ou 
bien avec la lame d’un gros cou¬ 
teau , vous délayez cette pâte 
avec un poiiïon d’eau de fleurs 
d’orange , & une chopine d’eau 
dont on aura ôté un demi verre j 
paflez le tout par une étamine en 
le preflant, & l’y repaflez : faites' 
alors cuire trois livres de fucre au 
caflé, jettez-y votre lait d’aman¬ 
des & l’ôtez du feu , mettez le fur 
un fourneau dont la chaleur foit 
douce pour faire fondre le fucre 
en le remuant toujours & le faites 
feulement frémir pour incorporer 
le lait d’amandes avec le fucre , 
alors votre firop eft fait: paflez-le 
par un étamine , mettez-le en 
bouteilles quand il fera froid. On 
peut faire de bon orgeat avec le 
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relie des amandes 5 le lucre âu 
calTé c’eft du fucre que l’on jette 
dans une chopine d’eau, que l’on 
écume , & qu’après cela on laide 
bouillir à gros b-ouilions jufqu’à 
ce que l’ayant éprouvé comme 
je vais vous le marquer, vous le 
trouviez fait. Prenez dans une 
main un gobelet plein d’eau fraî¬ 
che, trempez deux doigts dedans, 
puis vous les tremperez dans le 
fucre, après cela remettez les dans 
l’eau , roulez le fucre qui relie 
dans vos doigts, s’il ell alTez fer¬ 
me pour être calfé net, votre fucre 
eft cuit au callé. 

Anguille. 

C’eft un poiffon d’eau douce 
que l’on trouve dans les rivières , 
les lacs & les étangs 5 la meilleure 
anguille eft celle qui vient des 
eaux claires, fa chair eft nour- 
rilîante & de bon goût 5 cepen¬ 
dant on remarque que ceux qui 

ont 

♦ 
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ont l’eftomac foible , 6: ceux qui 
ont la goûte ou la gravelle, doi- 
vent en manger très-peu, parce 
qu’elles contient des fucs vif- 
queux, & que la digeftion en efl 
difficile. La maniéré de i’accomo- 
der moins nuifible à la fanté que 
toute autre, c’efl de la mettre à la 
broche ou fur le gril, parce que 
l’a&ion du feu , en dépouillant fa 
chair d’une partie de fa vifcofité, 
la dépouille auffi d’une partie des 
mauvais effets qu’elle pourroit 
produire. Voici Ix mxniere de l'xp~ 

prêter pour U broche ; vous prenez 
une anguille à laquelle vous ôtez 
la peau , vous lui faites la barbe , 
la vuidez & lavez : puis vous la 
coupez par tronçons de la lon¬ 
gueur d’environ trois pouces, il 
elle efl groffe , c’eft ce qu’il faut 
pour la broche ; avant de l’y met¬ 
tre il faut qu’elle marine deuxheu- 
rcs dans cle l’huile d’olive, avec 

ues zelles de carottes 8c dee 
K 
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panais, du Tel fin, un oignon cou¬ 
pé en tranches, deux rocamboles 
entières , un peu de bafilic , de la 
fariette , & quelques feuilles d’ef- 
tragon 5 quand les deux heures 
de marinade font accomplies , 
vous prefiez toutes ces herbes au- 
delïus de l’huile où elles étoient, 
&: vous les mettez dans une calle- 
role. Enfuite embroché votre an¬ 
guille dans un petit hatelet, & 
l’attachez à la broche > envelop¬ 
pez là de deux papiers que vous 
ficelez , & faites la cuire avec un 
feu clair pendant une demie heu¬ 
re enl’arrofant avec l’huile de fa 
marinade 5 fervez la avec cette 
fauce-ci. Mettez dans la calïeroie 
où vous avez mis les herbes que 
vous avez prefiées, deux verres de 
bon bouillon , deux pincées de 
chapelure de pain , &; fi Vous ne 
craignez point l’acide , vous ren¬ 
drez votre fauce bien meilleure 
en ajoutant deux tranches de ci- 
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cron dont la peau doit être ôcêe , 
ou une cuillerée de vinaigre 5 fai¬ 
tes bouillir le tout enfemble une 
demie heure , & réduire pendant 
ce tems feulement, à un point ou 
la fauce ne foit ni trop longue ni 
trop courte , palfez la dans un ta¬ 
mis, & fervez la fur l’anguille après 
l’avoir allaifonnée de fel & d'un 
peu de gros poivre. Vanguille quon 

fait cuire fur le gril, fe prépare de 
la même façon. On la dépouille 5, 
on lui fait la barbe, on la vuide , 
on la lave , on la coupe de même 
par tronçons 5 mais on \x fend le- 
gerement fur les côtésr ce qui ne 
fe fait pas à l’anguille deftinée pour 
la broche , la marinade fe fait de 
même &. demande le même tems* 
Lorfque l’anguille eft matinée 
on la panne de mie de pain bien 
fine , après quoi on la met fur le 
gril j. où elle cuit, pendant qu’on 
l’arrofe avec l’huile de fa marina¬ 
de. Quand elle eft cuite &: qu’elle; 
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a pris une belle couleur dorée -, 
vous la fervez avec la fauce que 
vous faites des herbes de la mari¬ 
nade de la même façon que la 
fauce de l’anguille à la broche , 
mais vous en retranchez la cha¬ 
pelure de pain. 

A N G É L I QvU E.. 

ïl y en a de deux fortes , la euh 
tinée & la fauvaçei on les em- 
ployé toutes deux en confitures. 
Elles ont la propriété de garantir 
du mauvais air, & elles font bon¬ 
nes pour la poitrine. On coupe le& 
tiges de l’angélique, lorfque cette 
plante eft d’une bonne grolleur, 
avant quelle foit montée en grai¬ 
ne 5 on la trouve fraîche dans le 
Printems,l’Eté & l’Automne. Pour 
la mettre en confiture , il faut la 
couper par morceaux, en ôter la 
peau, & la faire bouillir jufqu’à 
ce qu’elle fiéchilfe fous les doigts. 
Quand elle eft à ce point > il faut 
loter du feu 3 & la laiiïer encore; 



de Santé'. 21 
quelque tems dans cette même 
eau pour qu’elle reverdiflej égout- 
tez-là , & puis vous la mettrez 
dans de l’eau fraîche. Quand cela 
ed faiton pefe autant de lucre 
que d’angélique, on fait clarilier 
le lucre , après cela on jette l’an¬ 
gélique dans le fuere , ôc ils font 
enfemble quinze ou feize bouil¬ 
lons? il faut avoir foin de i’écumer, 
puis on bte le tout du feu pour le 
mettre dans une terrine 5 iaidez 
votre angélique dans le fucre 
jufqu’au lendemain que vous la 
retirerez, & ferez bouillir votre 
fucre tout feul jufqu’au perlé , 
c’ed-à-clire, jnfqua ce qu’en trem¬ 
pant deux doigts dans le fucre, èc 

les ouvrant après de toute leur 
grandeur , le fil que forme le fucre 

: qui tient après l’un & l’autre ,ne 
fe calïe point 5 alors vous le verfez- 
fur l’angélique qui reliera trois 
jours dans ce fucre. Quand les 
trois jours fçrontaccomplis , vous 
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égoutterez les cardons d’angéli¬ 
que, pour faire faire au fucre à 
part, trois on quatre bouillons 5 
en fuite vous les remettrez dans le 
fucre, pour faire bouillir le tout 
enfemble encore trois ou quatre 
bouillons. Quand tout cela eft 
fini , votre confiture efi: faite 5 
vous la iaifiez jufqu’à ce qu’elle 
ait perdu la chaleur brûlante 
qu’elle a en forçant du feu, après 
quoi vous la mettez dans les pots 
à confitures. Si vous voulez avoir 
de l’angélique au fec en la retirant 
du feu , au lieu de la mettre dans 
des pots, vous la retirerez de fou 
firop, vous l’égoutterez & la pou¬ 
drerez de fucre pour la faire fé- 
cher. On fait aujjt des compottes 

d'angélique : après l’avoir dépouil¬ 
lée 3 coupée & fait cuire dans 
l’eau , comme il effc marqué dans 
la recette précédente , vous la fai¬ 
tes bouillir avec du fucre clarifié, 
Jufqu’à ce que le firop ait la con- 
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fiftance néceflaire. Il faut trois 
quarterons de lucre pour une li¬ 
vre d’angélique. 

On prétend que fa racine en 
poudre eft bonne pour les défail¬ 
lances de cœur. 

A n c h o 1 s. 

C’ed un petit poillon de mer 
qui nous vient de la Provence , 
falé 6e dans des petits pots 5 l’ex¬ 
cellence de fon goût en a rendu 
i’ufage très-ordinaire dans les fa- 
lades 6c dans les ragoûts 3 les meil¬ 
leurs font les nouveaux qui ont la 
chair ferme 6c la couleur rougeâ¬ 
tre. O11 prétend qu’ils aident à la 
digeftion , 6c qu’ils excitent l’ap¬ 
pétit quand on en ufe modéré¬ 
ment. Mais leur ufage immodéré 
échaufFeroit beaucoup , 6c aug- 
menreroit i’âcreté des humeurs» 
Je n’en ferai que très-peu d’ufage 
dans les mets que j’enfeigne , par¬ 
ce que j’en retranche tout ce qui 
peut exciter i’âcreté dans le fan g. 
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Alouette ou Mauviette. 

Il y en a de deux fortes, celle 
qui a une hupe fur la tête , St 
celle qui n’en a pas 5 on donne 
îa préférence à la première , par^ 
ce qu’elle eft d’un goût plus déli¬ 
cats cela n’empêche pas que l’au¬ 
tre ne foit audi fort eflimée , il 
faut que les alouettes de l’une ou 
de l’autre efpéce , foient grades St 
bien en chair. Celles qui font 
vieilles ne font pas feulement 
moins agréables au goût que les 
jeunes, mais encore très-capables 
d’incommoder 5 ce qui n’arrive 
point quand' on mange les meil¬ 
leures qui font nourrûlantes St fa¬ 
ciles à digérer. Il y a deux bonnes 
faifonspour en manger, qui font 
l’Automne Se l’Hyver, parce qu’a- 
lors elles font grades. On les mange 

ajjez. volontiers cuites a la broche, 
mais on les apprête avant de les y 
mettre de cette façon. Pitimez-lés 

fans 
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fans les vuider , trouflez-les en 
faifant tenir les 'pattes avec la 
tête, Sc les embrochez avec une 
petite brochette de bois, mettez 
une petite barde de lard à chaque- 
alouette, après cela faites-les cui¬ 
re à la broche bien à propos , gar¬ 
dez-vous de les laiffer deffécher, 
mettez deflous les alouettes on 
mauviettes , des rôties de pain 
pour recevoir ce qui en dégoutte¬ 
ra 5 quand elles font cuites, fer- 
vez-les chaudement fur les rô¬ 
ties. S’il arrive qu’une partie, ou 
le tout, revienne de la table j 
pour reffervir ces alouettes accommo- 
dez>-les de cette façon, Prenez les 
alouettes & les rôties de pain , 
mettez-les dans un mortier avec 
une échalottc, une rocambole , 
un peu de farriette, pilez le tout 
enfemble très-fin, & le délayez 
enfuite avec du bouillon. Pour le 
paffer à l’étamine en le prefîant 
fort avec une cuiller de bois , 

C 
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mettez ce que vous avez pâlie fur 
le feu , & le faites bouillir jufqu’à 
ce qu’il foit au point d’un achis 
lié, aftaifonnez-le de fel, gros 
poivre , &. le fervez chaudement. 

Alose. 

C’eft un poilfon de Mer qui 
pâlie dans les rivières,& qui s’y en- 
graille 5 on le voit paraître fouvent 
dès le milieu de Février , & il 
continue à fe montrer jufqu’au 
mois de Mai : l’alofe de Seine 
palfc pour être la meilleure. Il 
faut la choilîr d’une chair ferme 
êc bien blanche 5 elle eft excel¬ 
lente quand elle eft bien fraîche. 
Les premières qui paroiftent font 
toujours les plus délicates > ce qui 
fait dire vulgairement qu’il faut 
mander i’alofe avec les riches, Sc 
le maquereau avec les pauvres. 
La chair de l’alofe eft nourrilîan- 
te , facile à digérer, êc on la dit 
propre à provoquer le fommeiL 
Mais quand elle n’eft pas frai- 



D E S A N T É. 27 

che , ou que fa faifon commence 
à fepaffer , elle cil piquante , elle 
incommode les gcnfives par fon 
âcreté , Se elle altéré beaucoup. 
Voici la meilleure & la plus /impie 

faconde l'accommoder ,\\ faut l’écail¬ 
ler , la vuider, & puis la laver, 
enfuite vous la fendez le lono- du 
dos, & la faites mariner dans de 
l’huile d’olive , où on aura mis du 
fel fin. Au fortir de la marinade , 
vous la mettez fur le gril, où il 
faut la laiflcr cuire , jufqu’à ce 
que fon arrête ne foit plus rou¬ 
ge. Après l’avoir ôtée du gril , 
vous la fervez avec une fauce 
d’huile & de vinaigre j il faut très- 
peu de ce dernier. Ceux qui ne 
craignent pas le beurre , peuvent 
la faire fervir avec d’autres fau- 
ces, ou un ragoût de farce. On la 
fait encore cuire tout fimplemcnt avec 
de l’eau, du fel, quelques raci¬ 
nes coupées très-minces , deux 
oisnons en tranches de du bafilic. 
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Après cela on la mec égouter > 
puis on la mange avec de l’huile, 
du fel , & un peu de vinaigre que 
l’on met à table fur fon afliette. 

Artichauts. 
Il faut les choifir gros, tendres, 

& fermés par en haut, car s’ils 
font ouverts , ils font trop mûrs , 
& par conséquent filendreux. Il y 
a des artichauts verds , & il y en a 
de violets. Les uns & les autres 
étant cuits , font d’excellens lé¬ 
gumes , nourridans, faciles à di¬ 
gérer, & qui purifient la ma de du 
i ang. Ceux que l’on mange cruds * 
& que l’on nomme artichaux à la 
poivrade, font petits & tendres, 
mais moins faciles à digérer que 
les autres 5 il n’y a même que ceux 
qui ont un bon edomac , qui doi¬ 
vent en faire ufage 3 on diverfifie 
la façon d’accommoder ce légu¬ 
me, & il entre dans bien des ra¬ 
goûts. Le voici cuit bien fimplement, 
H faut d’abord l’apprêter pour la 
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cuifïon , en ôtant tout le verd qui 
eft de (Tou s le cul j car il faut pref* 
que qu’il n’y parodie que ie bl^mc, 
il faut aufij couper le tiers des 
feuilles , afin qu’elles ne foient 
pas 11 hautes. Enfuite vous faites 
bouillir vos artichaux dans de 
l’eau, jufqu’à ce que la feuille 
quitte en la tirant. Quand ils font 
cuits , vous ôtez le loin qui eft 
dedans*? & les fervez avec une fau- 
ce à l’huile , vinaigre , fel, gros 
poivre , ou bien avec une fauce 
au beurre que vous délayé avec 
un peu de farine , un filet de vi¬ 
naigre , fel , gros poivre 5 faites 
lier fur le feu , fervez dans les ar¬ 
tichaux. On en fait frire que l’on 
coupe par morceaux , après les 
avoir préparé comme il ell dit ci- 
defius , ces morceaux doivent 
etre au nombre de huit par arti¬ 
chaux. Il faudra en ôter le foin 
avant de les mettre dans une ter¬ 
rine avec un œuf, un filet de vi- 
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naigre , fel > gros poivre 5 remuez 
le tout enfemble pour faire pren¬ 
dre goût aux artichaux. Quand 
vous ferez prêt à les frire , vous 
jetterez demis autant de farine 
qu’il en faudra pour faire une 
pâte qui ne foit ni trop épailïe, 
ni trop liquide. Faites-les frire 
à friture moyennement chaude, & 
retirez-les quand ils feront d’une 
couleur dorée pour les fervir chau¬ 
dement 5 l’on met autour du perfil 
frit fi l’on veut. 

Asperges. 

Nous avons des afperges bien 
plus cheres que les autres, parce 
qu’elles viennent avant la faifon à 
force de culture. Cependant elles 
ne font pas fi bonnes que les ver¬ 
tes qu’on a tout le Printems, les 
plus groiles font les meilleures. 
C’efc un légume ftomacal qui 
nourrit peu , & fe digéré très-faci¬ 
lement j on le tient bon pour le 
foie 5 cC pour ch aller la pierre des 
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reins, mais il donne une mauvai- 
le odeur à l’urine , & il échauffe- 
roit fi 011 en mangeoic immodé- 
renient 5 c’efi: ce dont les bilieux 
doivent bien fe garder, à ce que 
l’on prétend. Les afperges fervent 
à garnir des potages, à faire des 
entremets j elles entrent aufii dans 
la compofition de quelques ra¬ 
goûts. Il faut qu’elles foient cui¬ 
tes avant qu’on les y mette. Voici 
U façon la -plus naturelle de les faire 
cuire pour entremets. C’efi: de les 
jetterdans de l'eau bouillante , de 
de les y laifier bouillir , jufqu’i 
ce qu’en les preflant on les fente 
allez attendries 5 il faut prendre 
garde de les laifier trop cuire , car 
on ne les trouveroit plus croquan¬ 
tes en les mangeant , de il faut 
qu’elles le foient un peu. Au fortir 
de l’eau , vous les égouttez & les 
fervez avec telle fauce que vous 
voulez j la meilleure , par rap¬ 
port à la fanté , efi celle que l’on 

C iv 
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fait, en mettant deffus, pendant 
qu’elles font chaudes , de bonne 
huile, du fel, un peu de gros poivre 
& un peu de vinaigre 5 il ne faut pas 
plus de tems pour cuire des afper- 
ges que pour cuire des œufs trais. 
Les petites afpergesfe mettent en petits 

pois ; & pour cela , coupez-les me¬ 
nues, 8e n'y mettez point de dur, 
lavez-îes dans piufieurs eaux pour 
qu’il n’y refte point de fable , 
mettez-les dans de l’eau bouil¬ 
lante pour leur faire faire deux 
bouillons, retirez-les, & les égout¬ 
tez , mettez-les dans une catle- 
role avec du bon beurre , un bou¬ 
quet de perfil, ciboule & quel¬ 
ques feuilles de farriette, paffez- 
les fur le feu , &mettez-y une de¬ 
mie cuillerée de farine, remuez 
& mouillez avec un peu d’eau , 
mettez-y du fel, un peu de fucre, 
laidez bouillir une demie-heure, 
8e de maniéré qu’il ne retle pref- 
quc point de faucé, mettez en- 
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faite une liaifon de deux ou trois 
jaunes d’œufs délayés avec de 
l’eau ou de la crème. Faites lier 
fans bouillir, il. faut que la fauce 
ne foit ni trop épaille , ni trop 
claire, mais qu’elle tienne après 
les afperges. 

Avelines ou Noisettes. 
C’dft un fruit qui fe digéré mal, 

ons’enfert beaucoup pour les dra¬ 
gées , & dans la nouveauté elles fe 
fervent telles qu’on les cueilles 
fur toutes fortes de tables. Un 
arbrifTeau que l’on nomme noife- 
tier ou coudrier , le produit. On le 
trouve dans les bayes > dans les 

bois & dans les jardins. Les noife- 
tiers des jardins font cultivés, Sc 
produifent les meilleurs noifettes, 
celles qu’on nous apporte du Lyon- 
nois font préférables à toutes les 
autres, il faut qu’elles foyent grof- 
fes, que l’amande en foit rougeâ¬ 
tre, prefque ronde ôc pleine de 
fuc. 
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Azeroles. 

C’ell; un fruit femblable aux 
neffles, avec cette différence que 
les azeroles font plus petites, elles 
ont une efpece de couronne , on 
n’en fert prefque point fur les bon¬ 
nes tables. Pour qu’elles foient 
bonnes à manger , il faut qu’elles 
fovent bien mures, routes, dou- 

J J iD 9 

ce s 6e mocileufes* Elles fortifient 
l'eftomacj & arrêtent le cours de 
ventre 5 comme elles fe digèrent 
difficilement il faut en ufer très- 
peu. Les meilleures font celles 
qui croiflent en Languedoc 6c en 
Italie. 

B AU B UE. 

C’efl un excellent poiffon de 
mer, qui refïemble fort au turbot. 
Mais il eft plus petit, 6c il a la 
chair plus délicate. C’effc une 
nourriture qui fe digéré facile¬ 
ment. Pour U manger, il faut mettre 
autant de faumure que de lait, 6C 

faire cuire votre poiffon dedans 5 
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il ne faut pas qu’il bouille , il faut 
feulement que ce mélange de lait 
& de faumure fremifle , il efl: cuit 
quand il fléchit fous les doigts, re- 
tirez-le alors fort doucement pour 
ne pas le rompre, & mettez-lefur 
une ferviette, on le mange avec 
de l’huile & du vinaigre que cha¬ 
cun met à fon gré fur fon aflîette, 
la façon de faire la faumure dans 
laquelle on le cuit avec du lait, 
fe trouvera à l’article du turbot : 
on fert aufli la barbue de la même 
façon que le turbot. 

Barbotte ou Lotte. 

La barbotte nommée bien plus 
communément lotte , efc un ex¬ 
cellent poiflon d’eau douce , fa 
chair qui eft blanche , tendre ôc 
délicate , nourrit médiocrement, 
& fe digéré facilement. Son foye 
eft très-eflimé, ce poiflon reflem- 
ble à l’anguille, mais il efl: des 
deux tiers plus courts. La façon de 

l'accommoder* vous jettez uu inflanc 
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votre lotte dans de l’eau prefque 
bouillante, & la retirez tout de 
fuite pour en ôter légèrement le 
limon en la gratant avec un cou¬ 
teau de la tête à la queue , il faut 
prendre garde de la couper parce 
que cela lui donne mauvaife mine. 
Enfuite vous la vuidez fans en ôter 
le fove, ayez foin d’ôter fon 
amer. Après l’avoir lavée & égou- 
tée , vous la farinez & la faites 
frire dans de l’huile , ou telle fri¬ 
ture que vous voudrez , étant 
cuite d’une belle couleur dorée, 
vous la fervez chaudement lur 
une ferviette } on la mange avec 

un peu de fel. Si vous voulez, man¬ 

ger des lottes bouillies, vous les 
mettez dans une cafferole avec 
un demi verre de vin blanc , un 
verre d’eau , un peu de fel , trois 
ou quatre petits morceaux de ca¬ 
rottes & de panais, deux écha- 
lottes, deux cuillerées d’huile , 
deux feuilles de bafilic, un peu 
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de farriette,faites bouillir cinq ou 
fix bouillons , il faut peu de teins 
pour les cuire j palfez la fauce 
au tamis 8e la degrailTez , fi elle 
efl trop longue, il faut qu’ellefoit 
réduite en petite fauce , fervez-la 
fur les lottessvous pouvez mettre 
dans cette même fauce, deux jau¬ 
nes d’œufs que vous faites lier 
fans bouillir , mais pour cela il 11e 
faut pas qu’elle foit dégraiflee. 
Barbillon ou Bardot. 

C’eft un poilfon d’eau douce 
qui n’eft pas fort eliimé, il efl 
pourtant allez bon quand il eft pris 
dans une eau claire , 8e qu’il a la 
chair ferme 5 ii nourrit médiocre¬ 
ment, 8: fe digéré bien ; il a pris 
fon nom d’une longue barbe qu’il 
porte à coté des lèvres, les gros 
font les barbots, 8e les petits font 
les barbillons, les premiers font 
bien meilleurs que les derniers. 
Les uns (jr les autres s'accommodent 

de meme. Il faut les écailler, les 



3 8 Cuisine et Office 

vuider , Si avoir grand foin de ne 
leur rien lailler dans le corps , 
principalement les œufs,parce que 
l’on allure qu’ils peuvent caufer 
des vomilfemensôc des maux d’ef- 
tomac , après les avoir lavé , on 
peut les fariner & les faire frire 
avec de l’huile , fi on veut les 
manger avec une fauce , il faut 
faire cuire le poilïon à grand feu 
avec un verre de vin blanc, trois 
ou quatre verre d’eau , un peu de 
fel & gros poivre, deux oignons 
coupés en tranches, quelques zef- 
tes de carottes Si de panais, deux 
cuillerées d’huile, un peu de fa- 
riette , deux feuilles de bafilic , 
la cuilfon achevée , retirez-le fur 
le plat que vous devez fervir, paf- 
fez la fauce au tamis fans la dé- 
graider , mettez-y trois jaunes 
d’œufs, faites la lier ftrr- le feu fans 
bouillir, &: la fervez deïïus le poif- 
fo n. Si vous voulez, lc fervir en etuve\ 

vous le coupez par tronçons & 
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vous mettez dans une caflerole 
deux bonnes pincées de farine 
avec du beurre, faites le rouflir , 
enfuite vous y mettrez cinq ou lix 
moyens oignons coupés en tran¬ 
ches , & encore un peu de beurre, 
paffez les fur le feu jufqu’à ce qu’ils 
foient plus qua moitié cuits, met¬ 
tez y un demi-feptier de vin , un 
filet de vinaigre & près d’une cho- 
pine d’eau j enfuite vous y mettez 
le poilïon , du fel,du gros poivre, 
une feuille de laurier 5 vous faites 
bouillir le tout à gros bouillons, 
étant cuit à courte fauce, vous le 
fervez avec quelques croûtons de 
pain de la grandeur d’un petit 
écu , & mettez la fauce par deflus. 
L’étuvé de carpe fe fait de même 
que celui-ci. Mais il y a cette dif¬ 
férence , que dans le premier on 
met les œufs de carpe, 6c dans le 
dernier il faut bien fe garder de 
mettre les œufs de barbillons. Les 

matclottes fe font comme les écu- 
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vés il n’y a de différence,qu’en ce 
que les matelottes fontcompofées 
de plufieurs poiffons d’eau douce. 

Basilic. 

C’eft une plante aromatique 
qui entre dans bien des fauces , 
comme on peut le voir dans le 
cours de cet ouvrage : Il faut l’em- 

O 

ployer avec beaucoup de pruden- 
ce. Si l’on en mettoit trop dans 
un ragoût , Ton goût fort feroit 
capable de le gâter, mais quand 
on fait en mettre feulement ce 
qu’il faut, elle y elf très-bonne , 
fes qualités font amies du corps3 

puifqu’elle t ftapéritive,qu’elle for¬ 
tifie i’ellomac,chaffe les vents, & 
aide à la digeilion , elle guérit 
aufii les maux de tête. Cependant 
fon excès feroit nuifible. Mais 
quand on n’en ufe que dans des ra¬ 
goûts , elle ne peut opérer ni bien 
ni mal , parce que le palais ne 
peut fupporter qu’une très-petite 
dofe de bafilic. 

Beuriu 
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Beurre. 

Il y en a de différentes fortes , 
comme c’eft de la crème qu’on le 
fait, on pourroit en avoir autant 
qu’il y a de laitages differens. Mais 
le lait de vache eft celui que nous 
avons avec plus d’abondance,& par 
conféqucnt,c’eftdefa crème qu’on 
fait le beurre dont l’ufage eft le 
plus commun, il différé en bonté, 
parce que les lieux d’où on le tire, 
different entr’eux parle climat êc 
la bonté des pâturages. 11 eft pour¬ 
tant très-certain qu’avec de bonne 
crème on peut faire de mauvais 
beurre, en la laiffant trop vieillir 
avant que de la battre , ce qui 
arrive louvent à des gens pau¬ 
vres qui n’ont qu’une vache & 
qui laiffe aigrir leur crème plutôt 
que de la battre fouvent 3 le meil¬ 
leur eft celui qui eft fait avec une 
crème douce, qui eft nouveau, 
donc l’odeur eft agréable , & la 
couleur d’un beau hume. Le mois 

D 
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de Mai & celui de Septembre font 
ceux qui fournirent le meilleur 
beurre , parce que dans ce temps 
les pâturages font dans toute leur 
bontés , en même tems que le 
beurre le plus frais & le plus doux, 
flatte le goù.t plus qu’un autre , 
il elf auiïi meilleur pour la faute y 
il adoucit les acrêtés de la poitri¬ 
ne, lâche le ventre, & humeêle 
l’eftomac 5 mais il fe tourne faci¬ 
lement en bile , & beaucoup de 
gens difent qu’il débilite l’efto- 
mac. Dans le cas où on craindroit 

' ces mauvais effets, on peut fubfli- 
tuer au beurre 3 pour les perfon- 
ncs qui ont la difpenfe de faire 
maigre, de la moelle ou graille de 
bœuf fondue & paiTée au tamis , 
& cela en toute occafion, c’ell le 
moyen de contenter fon goût êc 
d’obvier aux maux qui en pour- 
roient réfulter , car les mets 
que l’on fera avec cette moelle 
ou graille de bœuf, feront fort 
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bons, la quantité de beurre 
qu’on eft obligé de mettre en cer¬ 
tains ragoûts, eft très-capable de 
nuire à la fanté des perfonncs 
d’une complexion délicate, ce qui 
fait que quelques-unes fe privent 
de manger de bien des compoli- 
tions agréables, dont elles peu¬ 
vent ufer en fureté quand elles 
font faites avec la graife de 
bœuf. 
Becot ou Bécasseau. 

C’eft un petit oifeau de rivière 
qui cherche fa nourriture fur les 
bords des ruiffeaux & des marais. 
Il refiemble à la becaiîîne, & cette 
reflemblance lui a fait donner en 
quelques endroits,le nom de demi 
becafîine parce qu’il elt plus pe¬ 
tit 5 fa chair eft plus parfaite , elle 
fournit une nourriture legere , 
facile à digerer > mais elle échauf- 
feroit fi on en faifoit un trop fré¬ 
quent ufage,on l’accommode com¬ 
me la becaffinc. 

Dij 
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Bécassine. 

Les herbes aquatiques qui font 
auprès des ru idéaux & des marais 
font ordinairement la demeure 
des becaffines, elles font d’un ex¬ 
cellent goût, & fe digèrent bien 5 

■pour les manger il faut les plumer, 
ne les point vuider, les trouder les 
pattes croifées, & le bec en tra¬ 
vers du corps en forme de bro¬ 
chette 5 après cela, faites-les re¬ 
faire fur de la braife, &L les piquez 
de menu lard , mettez les cuire à 
la broche avec des rôties de pain 
deiTous, que vous fervirez avec 
les becaffines comme 011 fait pour 
les alouettes ou mauviettes. 

BECASSE. 

C*efï un oifeau connu , & fort 
eflimé pour fa bonté. Comme 011 
ne peut pas diftinguer la jeune 
becaffie d’avec la veille, il fuffîra 
de la choifir grade & bien en 
chair , pour être sûr de fa déli- 
catedû. L’hiver eft fa feule faifon* 
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& dans l’hiver le tems de brouil¬ 
lard. eh le véritable pour la man¬ 
ger dans toute fon excellence, 
celle qui, lorfque les bleds com¬ 
mencent à pouffer, fe nouridènt 
dans des terroirs humides des 
vers qu’elles tirent de terre avec 
leur long bec, ne font pas fi bon¬ 
nes que les autres 5 mais on ne 
laille pas de les manger avec plai- 
fir, quand elles font auffi grades 
èc bien en chair. C’ed un aliment 
nourridant, & facile à digerer, fon 
excès pourtant elf nuifible , car il 
échauffe. La becade n’eft pas audi 
délicate que la becadine, & la 
becadine ne vaut pas le becot. 
Il y a une gradation de grodeur 
Sè de goût entre ces trois oifeaux, 
dans laquelle la petitede a la 
prééminence. Il faut /’'accommoder 

de la même maniéré que la be¬ 
cadine , la trouder de meme fans 
la vuider. 
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Becafigue. 

Cec oifeau eit fort commun 
dans les Provinces Méridionales de 
France , les becafigues s’engraif- 
fent à manger duraifin, & fur-tout 
des figues douces , comme leur 
nom l’indique. La bonne faifon 
d’en manger eft l’Automne , cet 
oifeau eft plus petit que l’alouette, 
il a le bec longuet, les plumes d’un 
gris brun fur le dos, & fur le ven¬ 
tre elles font d'un blanc fale, in¬ 
terrompu par de petites taches 
noires. Lorfqu’il eit bien gras, 
dans Les difFerens degré de bonté 
aflignés aux oifeaux , il eft placé 
à coté de l’ortolan, il y a même 
bien des gens qui veulent le met¬ 
tre au - de (lus. Sa chair tendre 
nourrit beaucoup , 8c fe digéré 
bien. On fait ordinairement cuire 

les becafigues a la broche , après 
les avoir plumésôc vuidés, enve¬ 
loppés d’une feuille de vigne , 8c 
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d’une barde de lard,ôc paiïés dans 
un petit hâtelet que l’on attache 
à une broche. On les fait cuire 
avec un feu clair, à la fin de la 
cuiflon on jette de la mie de pain 
fur les bardes pour les panner,& 
quand ils ont pris une belle cou¬ 
leur dorée, on les fert chaude¬ 
ment. 

BeCAFIGUE BATARD. 

Le beca ficrue bâtard , habite 
auprès des ruifieaux £e des riviè¬ 
res , il redembJe bien au beca- 
figue par fa grofïeur 6c par fon 
plumage 5 mais fon cri le diftingue 
de ce dernier. C’efi: avec raifon 
qu’on lui a donné l’épithete de 
bâtard, & qu’il n’eft pas autant 
eftimé que l’autre 5 car il lui effc 
bien inferieur en bonté, il n’efi: 
jamais fi gras. L’autre eil exquis, 
celui-ci n’eft que bon. On les ac¬ 
commode comme les becafigues , 
à l’article précédent. 
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Betterave. 

C’efl une racine qui provient 
de la bette, ou poirée rouge , on 
la fait cuire dans de l’eau, ou bien 
au four. Mais celle qui a été cuite 
au four efl meilleure que celle 
qui a été cuite dans de l’eau. On 
ne la fait point cuire chez foi à 
Paris, elle s’y vend toute cuite , 
& lorfqu’ellei’eft,on la choifit d’un 
rouge bien foncé, bien cuite , 

w • 

point filendreufe , & pour con- 
noître cela, on en cafle un petit 
morceau 5 elle eft très-bonne en 
falade , on en fait auffi des fri— 
calTées. Cette plante eft apéritive, 
purifie le fan g, chaffe les obftruc- 
tions 5 mais elle eft difficile à dise- 
rer, 6e lâche le ventre. Il faut 

quelle foit préparée de eeite façon j 

pour la mettre en falade ou en ra¬ 
goût , ôtez la peau brune qui l’en¬ 
veloppe , fi les Betteraves font 
petites, ne partagez point leur lar¬ 

geur. 
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geu r, mais ii elles font grotles , Se 
ce ne font pas ordinairement les 
meilleures, coupez-les en deux 
de la tête à la queue , puis en 
tranches minces, qui n’ayent que 
i’épaitleur d’unepiece de lix iiards. 
Après cela, pour les mettre en fri* 

càjfee vous raites fondre du beurre, 
ou h vous le craignez, de la graille 
de bœuf, qu’il faut palier au tamis 
après qu’elle elf fondue.Jettez de¬ 
dans vos betteraves , quelques 
échalottcs hachees très-lin, du fel, 
oC du gros poivre, pailez le tout 
:ur le feu,puis jettez y une pincée 
de farine, que vous mêlez bien 
avec les betteraves en les remuant, 
mouiilez-les avec un peu de vi¬ 
naigre , du bouiilon ou de l’eau , 
iaufez faire cinq ou lix bouillons 
Se tâchez que votre lauce foie 
courte Se liée ; il vous ne craignez 
point l’acide , mettez en fervanr 
encore un peu de vinaigre , parce 
que la betterave eit fade, & qu’elle 
exige un adaifonnement dont le 
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goût foie piquant. On peut aulïï 
îublfituer au beurre du fain-doux. 

Biere. 

C’eft une boiffon rafraîchif- 
fante , qui nourrit beaucoup , 6c 
engraiffe 5 mais la biere trop nou¬ 
velle excite des vents 3 produit 
des ardeurs d’urine , 6c enivre 
quand on en boit avec excès. Il y a 
différentes fortes de biere. Biere 
blanche, biere rouge , biere dou¬ 
ce , biere amerej la biere nouvel¬ 
le eft bien plus douce que celle 
qui a été gardée. La qualité de 
la biere eft differente, parce qu’on 
en fait en différens pays, 6c que les 
eaux, 6c ce qui la corapofe dans 
tel lieu , ne font pas abfolument 
les mêmes en tel autre. Eiies fe 
fait avec du houblon 6c du fro¬ 
ment , ou de l’orge , 6c pour em¬ 
pêcher qu’elle ne s’aigriffe, 011 y 
mêle quelques plantes ameres. 
La faifon où on la fait décide de 
fa bonté à caufe de la fermenta¬ 
tion. La meilleure biere eff celle 
du mois de Mars. 
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Biche. 

La chair de biche n’eh prefque 
peint en ufage , parce qu’elle eh 
fort compacte , & par conléquent 
très-difficile à digérer. Si l’envie 
prend à quelqu’un d’en manger, il 
faut que la biche foit jeune 5 h 
elle elf en chaleur , qu’il s’en abf- 
tiene, Le faon de biche eft plus 
en ufage , lorfqu’il ne pâlie pas 
deux années, fa chair eh plus tem 
dre , 6c fe digéré mieux. Mais les 
perfonnes qui font au régime doi¬ 
vent obferver de 11e manger,ni de 
la biche , ni du faon.LW & l'au¬ 

tre s'accommodent comme le fan- 
glier. 

Bœuf. 

Les bons ou mauvais pâtura¬ 
ges rendent les boeufs bons ou 
mauvais, on en a de très-bons 
d’Auvergne 6c de Normandie , 
parce que les pâturages font ad¬ 
mirables dans ces Provinces. La 
chair de cet animal eh très-n ou r- 
rihante 6c repaît folidement. Il eh 
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pour cela très-néceûaire aux gens 
dont les travaux exigent beaucoup 
de mouvement, & en général à 
toutes les perfonnes qui font de 
l’exercice 5 comme elle eft un peu 
difficile à digerer , ceux qui n’onp 
pas un tempérament fort, ôe dont 
l’edomac ne fouffre rien de lourd, 
doivent en ufer fobrement. Le 
boeuf doit être de couleur rouge 
foncé, & garni d’un graille pref- 
que blanche, mais qui ne le foit 
pas tout à fait i voilà le meilleur 
Bœuf. Comme il a des parties qui 
fe gardent peu , & d’autres qui fe 
gardent long-tems, j’avertirai dans 
les ragoûts de chacune d’elles,, 
pour garder, ou pour employer 
promptement. La tète n’eft gueres 
en ufage que chez les pauvres 
gens. On peut employer la cervelle 

très fraîche. On la fait dégorger 
dans de l’eau, enfuite onia lait 
mariner pendant deux heures avec 
du vinaigre, du fel, du poivre , 
.quelques fines herbes, & quel- 
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ques échalottes j quand on l’a ôtée 
de fa marinade on la fait frire, SC 
on la fert pour entremets ou pour 
hors d’œuvre, on peut encore la faire 
cuire avec du vin blanc, des tran¬ 
ches d’oignons, de carottes Sc de 
panais, lel, poivre, un peu de 
bouillon qui n’ait pas été dégraidé, 
puis 011 fait un ragoût de petits 
oignons, ou de racines, Sc on fert 
la cervelle , Sc le ragoût bien ar¬ 
rangé fur le plat. Le gras-double> on 
Tachette tout cuit chez la tripière. 
Fiairez-le pour fçavoir s’il ne fent 
pas la tripaille, ce qui arrive quel¬ 
quefois par l’inattention de ceux' 
qui devroient le laver beaucoup, 
Sc le faire cuire audi-tôt qu’on la 
ôté des entrailles du bœuf. On en 
fait des fricallées. Avant dei’em-- 
ployer il fautratilTer les morceaux 
qui en ont befoin Sc les laver , 
après cela les couper en blets de la 
longueur du petit doigt. Pour le 
fricalTer faites un roux avec de la 
farine 6c du beurre dans lequel- 

Eüj 
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vous jettez d’abord de l’oignon 
haché & puis après votre gras dou¬ 
ble; mouillez le tout avec du 
bouillon ou de l’eau , laifïcz le ré¬ 
duire à courte fauce, affaifonnez- 
le de haut goût, mettez y une 
cuillerée de moutarde, & fervez 
le furie plat. Lepalaisyon doit aulîî 
l’employer très-frais & bien cuit. 
Après l’avoir épluché on l’accom¬ 
mode comme le gras-double. On 
le fert encore en tricaflée de pou¬ 
lets, & grillé. La graijfey on l'em¬ 
ployé volontiers pour nourrir des 
braifes , des farces & des gaudi- 
veaux, j’en fait ufage dans ce 
livre à la place du beurre & mê¬ 
me du lard & du fain doux. Par¬ 
ce qu’elle eft moins nuiflble à la 
fanté. Au refie la différence des 
goûts, & celle des tempéramens 
décidera entre le beurre, le fain- 
doux , le lard j & la moelle de 
bœuf pour nourrir les différens 
ragoûts qui leur feront propofés, 
Z a Unguc dans un tems frais peut 
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fe garder deux ou trois jours, ou 
la fert pour entrée de bien des 
façons, quand elle eft falée, fu¬ 
mée ou fourrée, elle devient un 
entremets. LamoelUy on remployé 
comme la 2; rai lie, mais elle eft 
plus délicate, £e rend auflî plus 
délicat ce qu’elle nourrit. Le tru¬ 

meau lait de bon bouillon, & doit 
être bien cuit, mais il refferre le 
ventre, ôc c*eft pourquoi que quel- 
ques-uns ne s’en fervent pas. Le ci¬ 
mier, le gîte à la noix & la tranche 
fervent à faire de fort bon bouil¬ 
lon,du bœuf à la mode,6c à la roya¬ 
le , à nourrir des braifes, Sc à diffé¬ 
rentes entrées 6e hors d’œuvres , 
on en fait quelquefois des hachis. 
L'aloyau , on le met volontiers à 
la broche, voyez ci-devant aloyau. 
La queue voyez queue. La culotte 

voyez culotte. La charbonnée voyez, 
côte ou carbonnade. La poitrine 

elle â première, fécondé 6c troL 
fiéme pièce j chacune de ces niè¬ 
ces péfe fui vaut la g r odeur du bc. 
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bœuf dix liv, ou davantage, elles 
pefent même jufqu’à quinze li¬ 
vres, la première eft très-graffe , 
on appelle fa graille lard de bœuf, 
la fécondé eft-bien meilleure , 
elle eft plus en chair, & moins 
en grailfe 5 la troifiéme pièce eft 
celle des tendrons , elle eft min¬ 
ce , on y trouve beaucoup de 
peaux filendreufes , on fait de 
toutes les trois des pièces de bœuf 
pour le bouilli > differentes entrées 
& quelquefois des entremets 
froids. Si elles ne fourniftent pas 
un bouillon aulîi bon que ia tran¬ 
che & le cimier 5 leur chair entre¬ 
lardée , eft plus agréable à man* 
ger. Le paleron., voyez épaule. 

Bouillies de différentes façons. 

Toutes fortes de farines peu¬ 
vent fervir à faire des bouillies. 
O11 ne fe fert ordinairement que 
de la farine de froment ; elle ne pro¬ 
duit aucun mauvais effet, & nour¬ 
rit bien. La farine de ris rétablit 

J 
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les forces perdues, & modère le 
cours de ventre, mais elle donne 
des vents. La farine de gruau quand 
elle faite d’une bonne avoine , 
rafraîchit, & fait dormir, elle eft 
auiîî un peu venteufe. La farine 
d'orge eft auflî refraîchiftante, 6c 

de plus elle eft legere. Prenez une 
de ces farines , il n’importe la¬ 
quelle, car la maniéré de les em¬ 
ployer eft la même.Seulementvous 
remarquerez qu’il y a des farines 
qui boivent plus que d’autres» 
Mettez-la dans un poêlon, ou dans 
une cafterole, il en faut quatre 
cuillerées à bouche pour un plat 
d’entremets. Délayez votre farine 
avec du lait que vous verfez deiïus 
peu à peu pendant que vous re¬ 
muez avec une cuillère , n’y 
laiftez point de grumeaux, met- 
tez-v quelques grains defel,mais 
en fort petite quantité, un peu 
de fucre, & faites cuire à très- 
petit feu pendant une heure en 
remuant toujours avec une■ cuil-. 
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1er , non pas fuperficiellement 
mais dans le fond de votre poê¬ 
lon , afin que votre bouillie ne 
brûle pas 5 remettez du lait quand 
elle s’epaiffit trop. Pour connoî- 
tre fi elle elf cuite portez en une 
cuillerée à votre odorat. Si elle 
11e fent point la farine ôtez-la du 
feu. Si vous voulez du gratin met¬ 
tez deux ou trois cuillerées de 
bouillie dans un plat d’argent, ou 
dans quel qu’autre , qui aille fur 
le feu, & laiiïez-ies bouillir juf- 
qu’à ce qu’elles foyent entière» 
ment réduites en gratin , lervez 
delfus la bouillie bien chaude. 
Ceux qui la font pour des enfans 
la lailfe gratiner dans le vaille au 
où elle a cuit, en ne lailïant après 
la cuilfon que des cendres chau¬ 
des fur lefquelles on met la bouil¬ 
lie pendant quelques momens & 
on ne la remue plus. 

Bouillon de Santé’. 

Pour faire trois chopines de 
bouillon, prenez un pot de terre 
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bien propre 8c bien vernilîé, qui 
tienne trois pintes. Mettez-y une 
livre 6c demie de tranche d’un 
bœuf nouvellement tué, une livre 
ruelle ou de jarret de veau, le 
quart, ou la moitié d’une poule > 
remplirez la marmitte d’eau de 
riviere bien claire faites la bouil¬ 
lir, ayez foin de la bien écumer , 
quand elle aura jette fon écume 
mettez-y un oignon blanc , une 
carotte, la moitié d’un panais> 
un peu de fel, un petit paquet 
bien hcellé fait avec un cœur de 
laitue , trois ou quatre petites 
branches de cerfeuil, deux feuil¬ 
les de poirée, une petite branche 
de pourpier* faites bouillir cela 
également à feu médiocre envi¬ 
ron quatre ou cinq heures, ou 
plutôt jufqu’à ce que la viande 
foit cuite , après avoir dégraiffé 
votre bouillon , retirez la marmi¬ 
te du feu , laiffez repofer le bouil¬ 
lon une demie-heure avant que de 
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le paffer au tamis. Mettez enfuite 
votre tamis fur une terrine bien 
propre Si verfez doucement votre 
bouillon dedans> (i le bouillon effc 
bien fait, il fera d’un beau jau¬ 
ne, Si de bon goût. Portez votre 
terrine dans un endroit frais Si 

vous irez y prendre la quantité de 
bouillon dont vous aurez befoin 
pour le faire chauffer dans l’inf- 
tant où il fera nécefïûire. 

Bouillon ou eau de Poulet»- 

On ne fe fert ordinairement de 
ce bouillon que pour les malades 
ou pour les perfonnes échaufféesjil 
eft bon de prendre l’avis d’un Mé¬ 
decin avant d’en faire ufage. Il 
faut pour ce bouillon un poulet com¬ 
mun nouvellement tué , plumé > 
flambé , épluché Si vuidé > faites 
lui entrer dans le corps deux on¬ 
ces des quatres femences froides, 
à moitié concaffées, Si le mettez 
dans un pot de terre avec quatre 
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pintes d’eau de riviere bien claire, 
faites le bouillir une heure &c de¬ 
mie , ou jufqu’à ce que les quatre 
pintes paroiffent être diminuées 
d’un tiers j enfuite paiïez votre 
bouillon au tamis & le mettez 
dans un endroit frais, où vous 
en irez prendre à mefure que 
vous aurez befoin d’en faire 
chauffer. 

Bouillon ou pot au feu. 

Mettez dans une marmite de 
terre quatre livres-de bœuf, de 
tel endroit qu’il vous plaira , com¬ 
me tranche , cimier, gîte à la noix, 
poitrine, paleron , pour deux ou 
trois fols de foye de bœuf, il don¬ 
ne belle couleur & bon goût au 
bouillon. Mettez quatre ou cinq 
pintes d’eau fuivant le plus ou 
moins de force que vous voulez 
donner à votre bouillon , faites 
écumer S: bouillir, enfuite met- 
tez-y trois oignons de moyenne 
groffeur , trois carottes , un pa- 
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nais, & la moitié d’an autre, trois 
petits navets , un demi pied de 
celerî , deux poireaux & du fel , 
faites bouillir le tout à petit feu 
jnfqu’à ce que la viande foitcuite. 
Paflez votre bouillon au tamis 
pour faire un foupe avec des 
croûtes coupées bien mince que 
vous arrangez dans la foupiere , 
& fur lefquelles vous verfez votre 
bouillon , après cela vous prenez 
les légumes'( qu’on a dû tirer de 
la marmite avant de pafler le 
bouillon an tamis ) & vous les 
mettez fur les bords de votre po¬ 
tage. Dans le tems des choux, on 

O J 
retranche un peu de chacun des 
légumes qui doivent entrer dans 
le pot au feu , pour y mettre le 
quart ou la moitié d’un chou. Si 
on manquoit de légumes, on pour- 
roit jetter une poignée de pois 
dans la marmite , ou bien les met¬ 
tre dans une boule percée, parce 
qu’on en peut faire une purée au 
fonir de la marmite , qui fait fort 
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bien dans le potage en Hyver. Il 

faut prendre garde d’en trop met¬ 
tre dans la boule , parce que cela 
etnpêcheroit les pois de cuire 5 
quelques perfonnes mettent auiïî 
dans cette boule d’étain du ris 
bien épluché 6c lavé , mais feule¬ 
ment le tiers de ce que la boule 
contient. Quant au bouilli, il faut 
mettre fur le plat le coté qui a la 
meilleure mine en delfus, 6e du 
perfil autour fi l’on veut 5 on le 
fert après la foupe. 

Brochet. 

C’efl un poilfon d'eau douce 
alfez connu , 6c fort bon à man¬ 
ger , principalement quand il eft 
gros £c gras , d’une chair ferme 
6c blanche , les étangs qui ont une 
belle eau claire nous en fournif- 
fenr de très-bons. Cependant ceux 
des rivières font plus eftimés. Ils 
11e font pas difficiles à digérer , 6c 
nourrirent médiocrement 5 la lai¬ 
te n’en eft point bonne à manger, 
6c les œufs caufent des naufées 6c 
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purgent confidérablement. Les 
brochets laites font meilleurs que 
les brochets œu vés. Quand ils font 
gros, foit de l’une ou de l’autre 
efpéce , il faut après les avoir 
tués , les lai (Ter quelques tems fans 
les employer , afin qu’ils fe morti¬ 
fient un peu , finon on les mange 
fouvent durs & coriaffes 3 façon la 

■plus fimple pour les accommoder. Il 
faut les écailler , les bien vuider, 
Sc les laver. On les coupe après 
cela par morceaux, ou on les laifle 
entiers fi l’on veut 5 mettez-les 
cuire avec un peu d’eau que vous 
mefurerez, afin de mettre en vin 
blanc un quart de ce que vous 
avez mis d’eau j ajoutez-y un oi¬ 
gnon entranches, & deux cuille¬ 
rées de bonne huile d’olive , ou 
tin morceau de beurre , du fel, 
une carotte & un panais coupés, 
un peu de bafilic 3 faites bouillir 
le tout enfemble, jufqua ce qu’en 
preflant un peu votre poifTon , le 
doigt y enfonce. Quand il eft a 
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ce point, vous le retirez 6c vous 
régoutez bien. Il fe mange en- 
fuite avec de l’huile , du fel fin , 
6c un peu de vinaigre, ou bien 
avec une fauce aux câpres 6: aux 
anchois. Le brochet fe fert aujfi frit 

dans de l'huile, ou cuit fur le gril. 

Il faut, pour le mettre fur le gril, 
l’écailler, le vuider, le laver, & 
le mettre égouter ? après on le 
laide entier, à moins qu’on ne pré¬ 
féré de le couper par morceaux : 
ceux qui le la iiTent entier, auront 
loin de le cizeler un peu fur le 
côté, c’eft-à-dire, le couper légè¬ 
rement pour rendre fa cuiflon plus 
prompte 5 on le fait mariner avec 
de l’huile , dufel fin , deux écha- * 
lottes hachées trcs-fin,dcux feuil¬ 
les d’eftragon , deux feuilles de 
bafilic , deux feuilles de farriette 5 • 
ces feuilles doivent être hachées fi 
fin qu’elles foient réduites en pou¬ 
dre , enfuite vous faites tenir une 
partie de fa marinade après., 6c 
vous.- le. panne de mie de pain- ? 

F 
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vous le faites griller en l’àrrofantr 
t o 

de fa marinade > lorfqu’il efl cuit > 
& qu’il a pris une belle couleur 5 

vous le ferrez fur le plat. On fait 
du brochet beaucoup d’entrées 
différentes , tant en gras qu’en 
maigre. Et pour rôti maigre ? 011 
le fert frit, ou au court-bouillon, 
comme il eft marqué cy-deffus au 
premier article du brochet > la 
feule différence qu’on y fait en: 
l’apprêtant* efl de ne point l’é¬ 
cailler. 

Bre’m e. 

C’eft un poiifon d’eau douce 
affez femblable a la carpe , mais 
il eh plus plat. On le trouve dans 
les lacs, dans les étangs & dans, 
les rivières 5 les brèmes qui vien¬ 
nent des rivières font affurément 
les meilleures elles font plus mo- 

1 ailes que les carpes, & par cette 
raifon on les eftime moins, mais 
elles ont les mêmes qualités , car 
elles ne font pas difficiles à digé^ 
rerjôc nourrirent médiocrement 
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vous apprêterez la brème 3 com¬ 
me la carpe qui fe trouve ci-après 
à la lettre C. 

Brocolis. 

Ce légume provient des choux 
dont on a coupé les têtes, & laide 
les tiges dans la terre. Les rejet- 
tons que produifent ces tiges fe 
nom m eut bro co 1 i s, il s fe préparent 

de la meme façon que les afperges, 
avec cette différence qu’ils ont 
une peau par-dedus qu’il faut en¬ 
lever fans ôter la graine qui fe 
trouve au bout 5 enfuite on les 
fait cuire dans de l’eau , on les 
met égouter, puis on les fert, ou 
chauds, ou froidsavec une fauce 
faite avec de l’huile, un peu de 
vinaigre , du fel fin & du gros poi¬ 
vre j on peut aufji les fervir chauds 
de la même maniéré que les af¬ 
perges. La feule faifon d’en man¬ 
ger, c’efi le Carême j ce légume 
bien cuit ne peut caufer aucune 
Incommodité, & il efc facile à*d.I— 
gérer» 
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C. 

C A B E LI A U D. 

Ce que nous nommons cabc- 
liaud , effc un gros poiflbn de merj 
encore plus connu fous le nom de 
morue fraîche. îl eft vrai que lorf- 
qu’il eft bien gros, on ne l’appelle 
plus morue fraîche , mais cabe- 
liaud, il a une chair d’un bon fuc* 
& de facile digeftion : voici la ma- 

niere de le faire cuire* Après l’avoir 
écaillé , vuidé&làvé , on le mec 
tout entier, fi c’eft pour une gran¬ 
de table , ou pour un grand plac 
du milieu. Pour une entrée, ordi¬ 
naire , on n’en prend qu’un mor¬ 
ceau. De quelque façon que vous 
le mettiez , proportionnez votre 
aftaifonnement à la grofleur de vo¬ 
tre poifton, faites bouillir de l’eau 
une demie-heure , avec fufEfam- 
ment de fel , un peu de perfil , de 
la farriette , de l’oignon coupés 
mince, après cela, ôtez l’eau du 
feu , & la laiffez repofer , pour la 
palier au tamis dans un autre vaif- 

* 
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fean > mettez au moins autant de 
lait que vous aviez mis d’eau , 8v 
lecabeliaud que vous voulez faire 
cuire , portez enfuite le tout fur le 
feu , mais ne le faites point bouil¬ 
lir , il faut feulement que les bords 
frémiflent , comme s’ils alloient 
bouillir 5 laidez votre poiffon dans 
cet état , jufqu’à ce que votre 
doigt y enfonce un peu, lorfque 
vous le preiTerez pour connoître à 
quel point il efL Dès qu’il fera 
cuit, vous le retirerez^ doucement 
pour ne le pas rompre, mettez-le 
égouter , ôc fervez - le chaude¬ 
ment avec une fauce à l’huile , du 
fol fin , & un peu de vinaigre, ou 
bien mettez-le finalement fur une 
ferviette, chacunraflaifonnera fur 
fon afïîette. 

C A F F E’. 
C’eft un petit fruit dont on fait 

un fréquent ufage, en le conver- 
tiffant en la boiffon qui porte le 
même nom que lui : il croît en 
pluheurs endroits de l’Orient ; le 
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meilleur eft celui de l’Arabie heu* 
reufe qu’on appelle Moka 5 il 
nous en vient auffi des nouvelles 
plantations faites en Amérique, 
mais ce dernier eh: bien inférieur 
en bonté au premier, il eh aulîl 
d’un prix bien différent 5 c’eft de 
celui-là dont on donne ordinai¬ 
rement dans les caffés, il eft plus 
gros que l’autre, & il répand une 
odeur moins forte & moins agréa¬ 
ble lorfqu’on le brûle , ou qu’il 
eft brûlé 5 le caffé Moka n’eft pas 
gros , 6e fa couleur eft grifâtre, il 
faut garder l’un 6e l’autre pour en 
augmenter la qualité dans un en¬ 
droit fec i dans un lieu humidLe , 
il prendroit le goût de moili. O11 
peut en brûler pour plufieurs 
jours, mais il ne le faut moudre 
que dans le moment ou on va 
l’employer 5 c’eft une liqueur qui 
produit maints bons effets, quand 
on en prend modérément ; elle 
fortifie l’eftomac, difîîpe l’yvreffe, 
rend la mémoire plus vive & i’ef* 
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prit plus gai j fi on en prenoit 
trop , au lieu de fe procurer les 
biens qu elle peut faire, on fenti- 
roit fes forces épuifées , on dormi- 
roit peu , & on en feroit defléché. 
La boijfon du cajféfe fait en mefurant 
autant de tafles d’eau qu’on veut 
en faire de caffé 5 faites bouillir 
enfuite cette eau dans une caffe- 
tiere, retirez-en un peu dans une 
tafïe dès qu’elle boitillera > mettez 
dans la caffetiere autant de cuil¬ 
lerées à bouche de caffé que vous 
voulez en faire de tafles 5 remuez- 
le bien dans l’eau, & le remettez 
au feu , en le remuant de tems en 
tems , & à mefure qu’il montera 3 

faites-lebaifTer en remettant l’eau 
que vous aviez tirée de la cafle- 
tiere , & cela par trois fois 5 après 
vous le retirerez du feu , & le 
laifTerez repofer 5 enfuite vous le 
tirerez au clair, fervez - le bien 
chaud. Le fucre qui y eft nécef- 
faire fe met dans les tafles par cha¬ 
cun de ceux qui en prennent. Si 
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vous voulez- quil joit a la crème ou au 

lait, faites-le un peu plus fort en 
augmentant la dofe marquée ci- 
devant, mais de peu cependant, 
& faites-le de la même maniéré ÿ 

quand vous le verferez, ne rem¬ 
plirez point les talïes, mettez-en 
feulement jufqu'au deux tiers de 
leur hauteur, votre crème ou vo¬ 
tre lait remplira le relie 5- il faut 
aufîi la fervir bien chaude. Pour 

faire une crème de cajfe\ vous pre¬ 
nez trois tades de caffé qui aura 
été fait comme celui que l’on 
prend ordinairement, c’ell allez 
pour un plat d’entremets ÿ quand 
il eft tiré au clair, vous y verfez 
une chopine de crème, & y jette 
un bon morceau de fucre ; faites 
bouillir & réduire le tout jufqu’à 
ce qu’il n’en relie que ce qui eft 
nécelTaire pour remplir votre plat 5 
lailfez refroidir enfuite , puis vous 
délayerez dedans une cuillerée de 
farine, fix jaunes-d’œufs ; palTez 
cela au tamis > mettez un plat fur 

un 
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un feu médiocre, 6c verfez votre 
crème deflus 5 faites-la cuire dou¬ 
cement & ôtez-la quand elle fe¬ 
ra bien prife partout. Si vous la 
faites cuire au bain-marie , elle 
fera encore mieux, mais cela eft 
plus embarraffant. 

C AILLES. 

On fait beaucoup d’ufage de 
cet oifeau de paftage, 011 le man¬ 
ge en Eté, 6c jufqu’au milieu de 
l’Automne , qu eft le tems où il 
nous quitte pour palier dans les 
pays-chauds 3 je ne dirai rien des 
effets de cet aliment, jufqu’à ce 
que les Médecins foient d’accord 
fur fes propriétés , mais j’affurerai 
que lorfqu’il eft bien gras , fa 
chair eft d’un très-bon goût, mê¬ 
me d’un goût délicat 6c fin. Les 
jeunes cailles que l’on nomment 
cailletaux font faciles à diftinguer 
des autres, parceque la raye noire 
ou rougeâtre quidiftingue le mâ¬ 
le d’avec la femelle, 6c que l’on 
Yoit en forme de croix le long 

G 
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d’une partie du col , & fous lego- 
fierdes cailles,paroît très-peu dans 
les caillctaux mâles; les cailles fe¬ 
melles ont à l’extrémité des plumes 
de petites marques noires, &. les 
cailletaux ont très-peu de ces mar¬ 
ques,ou du moins elles font encore 
fort pâles. Outre ces cailles d’Eté 
& d’Automne , nous avons encore 
les cailles de Prime ms qu’on ap¬ 
pelle cailles vertes, parce qu’on 
les prend dans un tems où les bleds 
font verds 5 elles ont peu de goût, 
& par cette raifon on ne les efti- 
me gu ères. On mange ordinairement 

les cailles cuites a U broche, furtout 
quand elles font bien gralfes ; il 
faut les plumer, les vuider, les 
couvrir d’une feuille de vigne , 
& d’une barde de lard , les palier 
dans un petit hâtelet que vous at¬ 
tachez à une broche, & vous les 
faites cuire avec du feu clair ; à 
la fin de la euidon , vous jettez de 
la mie de pain fur les bardes pour 
les paner; vous faites prendre une 
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‘couleur d’or à votre rôti, 6c vous 
le fervez bien chaud. On peut en¬ 

core les mettre fur le gril j après les 
avoir plumées, vuidées, il faut les 
fendre à moitié par le dos, 6c les 
mettre dans une calïerole avec 
une feuille de laurier , du fel fin , 
de la bonne huile d’olive, deux 
feuilles d’eftragon > laifiez bouillir 
le tout enfemble à petit feu , ou 
fur dd la cendre chaude pendant 
une heure * enfui te panez-ies pour 
mettre les cailles griller à petit 
feu , vous les arroferez d'huile 
pendant qu’elles cuiront,6e quand 
elles auront pris la belle couleur 
d’or , vous les arrangez fur le 
plat, avec une fauce claire #ue -vous 

ferez, de cette façon. Mettez dans la 
cafferole, où les cailles ont été 
cuites , cinq ou fix cuillerées à 
bouche de bon bouillon, un filet 
de verjus 5 faites bouillir l’un avec 
l’autre à petit feu pendant un mo¬ 
ment , en détachant ce qui tient à 
la calïerole ? dégradiez après cela 
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votre fauce 5 palîez-la au tamis, 
on fert les cailles en beaucoup de 
façons différentes. 

Canelle. 

Les Indes Orientales nous en- 
voyent au rang des épices , cet 
aromate excellent, c’eff l’écorce 
d’un petit arbre qui lui donne 
toute la vertu, & qui n’a lui-mê¬ 
me ni goût ni odeur 5 il eft vrai 
qu’on ne connoîu cette derniere 
qualité dans fon écorce , qu’après 
l’avoir fait fécher au foleil 5 ce qui 
la roule comme nous la voyons. 
On employé la canelle pour la 
bouche en beaucoup de chofes 
différentes 5 elle a beaucoup d’ef-, 
prits volatils, ce qui la rend bon¬ 
ne pour Peftomac 5 elle diminue 
les maux de tête , chafle les vents, 
5c rend le fang plus vif j il faut ce¬ 
pendant en uferpeu,parce qu’elle 
échauffe beaucoup. 

Canard Sauvage. 

Cet oifeau aquatique aime les 
étangs , les marais & les rivières j 
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îe jeune canard fauvage s’appelle 
Albran, 6c il eft plus eftimé que 
ic vieux, il eft d’un très-bon goût, 
fon eftomac eft délicat 6c facile à 
digérer , on les Jert ordinairement 

cuits à la broche. Après qu’ils ont 
été plumés & vuidés , on les fait 
refaire fur de la braife , 6c on 
achève de les éplucher , enfui te 
on les embroche fans les avoir ni 
piqué, ni bardé. Il faut peu de 
te ms pour les cuire, parce qu’ils 
doivent être dans leurs jus. Sur la- 
table , on coupe l’eftomac par 
tranches que l’on nomme égui- 
lettes. Ceux qui vivent de régi¬ 
me doivent les manger avec leur 
jus 6c un peu de fel $ d’autres y 
peuvent ajouter du jus de biga¬ 
rade 6c du gros poivre. Comme 
les cuiftes 6c la carcalle font ordi¬ 
nairement dures, on pourra les ref- 
fervir après les avoir mifes cou¬ 
pées par morceaux dans une caf- 
ferole, avec un verre de bouil¬ 
lon, un demi-verre de vin blanc, 

G iij 
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un peu de fel , deux échalottes 
hachées , un petit bouquet d’un 
peu de perfl, trois ou quatre ci¬ 
boules, deux feuilles d’eftragon , 
deux feuilles de bafilic , autant 
de farriettej laillez bouillir le tout 
enfemble à très-petit feu pendant 
près de deux heures, faites que 
votre fauce foit courte , ôtez le 
bouquet , dreffiez fur le plat , & 
jettez dans la fauce quelques 
grains de gros poivre. 
Canard Dome.sti q_u e 

et Caneton. 
C’eft auffi un oifeau aquatique s 

on l’appelle barboteux, parce qu’il 
e-ft volontiers dans des lieux fales,. 
£e dans la bourbe. Celui qui ha¬ 
bite auprès d’un ruifleau ou d’une 
riviere eft le meilleur. Les cane¬ 
tons de Rouen , qui font auffi des 
canards domeifiques , font très- 
eftimés, parce qu’ils font gras» 
blancs 6c bien en chair , on les 
mange à la broche comme les ca¬ 
nards fauvages, ils nourriffient da- 
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vantage , & font plus difficiles à 
digérer j quand on a deftervi leurs 
cuilTes 6e leurs carcaiïes, on les 
accommode comme celle du ca¬ 
nard fauvage , article ci-devant. 
On ne fait point cuire à la broche 
les canards barboteux : voici la ma* 

niere de les accommoder. Après les 
avoir bien plumés 6e vuidés, fai- 
tes-les refaire fur de la braife 6e 
les épluchez 5 mettez dans une 
caherole ce qui tient de farine 
dans une cuiller à bouche , avec 
un morceau de beurre gros com¬ 
me la moitié d’un œuf5 faites-le 
rouffir fur le feu, en tournant fans 
ceiïe , jufqu’à ce qu’il foit d’un 
canelle foncé , enfuite mettez-v 
peu à peu un demi feptier d’eau 
pendant que vous remuez avec la 
cuiller j quand cela eft fait, met¬ 
tez votre canard avec un bouquet 
de perfil, ciboule, une échaiotte s 
une feuille de laurier, deux feuil¬ 
les de bafilic , autant de farriette , 
un peu de Tel 5 quelques carot- 

G iv 
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les ccupécs proprement par mor¬ 
ceaux, mettez le tout fur un petit 
feu 5 quand Jl fera cuit , vous 
ôtez le bouquet avec une four¬ 
chette , vous dégradiez votre 
lauce qui doit etre courte , vous y 
mettez quelques gouttes de vi¬ 
naigre , ou du verjus. A U place des 
carottes , vous pouvez une autre¬ 
fois mettre avec votre canard des 
navets coupés en morceaux de la 
groiïeur des marrons j & pour que 
votre ragoût ne prenne pas le 
goût fort des navets, il faut avant 
les faire bouillir feuls pendant 
quelques momens dans de l’eau. 
1 ous pouvez, aujji les remplacer par 
de petits oignons entiers, que vous 
ferez blanchir comme les navets , 
ou bien par des marrons ou des châtai¬ 
gnes > mais il faut obfervcr d’y ap¬ 
porter cette différence-ci i c’elt de 
ne point faire bouillir dans de 
l’eau les marrons ou châtaignes > 
avant de les mettre dans le ra¬ 
goût, on les épluche tout cruds? 
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ôc lorfque le canard eft à moitié 
cuit, on les met avec. Le tems qui 
relie pour l’achever de cuire, c’efl 
fuffifant pour la ctiillon des mar¬ 
rons. 

Câpre s. 

Les câpres font les boutons des 
fleurs du câprier que l’on cueille 
avant qu’ils foient ouverts. Elles 
ont naturellement un petit goût dé- 
fagréable, mais on le leur ôte en 
les faifant confire avec du fel 6c du 
vinaigre,elles fe gardent longtems, 
ôc deviennent excellentes quand 
elles ont été confervées de cette 
façon , il faut que les câpres foient 
vertes & petites , elles fortifient 
l’eftomac , 6c font apéritives. Il 
faut pourtant en ufer modéré¬ 
ment , parce qu’elles échauffent 
beaucoup. On en fait ufage dans 
les fauces , dans les ragoûts 6c 
dans les falades cuites que l’on 
fert en Hiver , elles en relevent 
le goût, 6c réveillent l’appétit. 
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Carottes. 

L es meilleures carottes font Ion-* 
•rues, charnues êe tendres, de cou- 
V) * _ 

leur citron > 6c d’un goût affez 
doux 3 la différence des terroirs 
ou elles ont été arrachées fait 
qu’elles different en bonté. On 
s’en fert toute l’année , mais elles 
font meilleures depuis la S. Jean 
jufqu’à Noël, que dans d’autres 
tems 3 c’eft une plante qui, lorf- 
qu’elle eft bien cuite , eft très- 
faine y la poitrine 6c l'eftomac fe 
reffente de fes bons effets 3 quand 
on en fait fouvent ufasre , elle 
chalfe les vents, 8c le gravier des 
reins , 6c on la digère très-aifé- 
ment. Les carottes font employées 
dans la cuifine pour les bouillons , 
coulis 6c fauces, 6c auffi à garnir 
des potagesx à faire des ragoûts 3 

je m’en fers fouvent dans tous les 
mets que j’enfeigne dans ce Livre, 
parce qu’elle eft fort bonne à ceux 
qui vivent de régime , 6c qu'elle- 
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donne un goût fort agréable par¬ 
tout où je la fais entrer : voici une 

maniere Jimple d'accommoder ces ra¬ 

cines. On les ratifie exactement, éc 
on les lave , après quoi on les cou¬ 
pe proprement, & on les fait cui¬ 
re dans de l’eau , après on les en 
retire pour les faire égoutter j je 
ne puis me refufer à interrompre 
ceci, pour dire que cette eau dans 
laquelle les carottes ont été cui¬ 
tes , eft excellente contre la bile 
répandue dans le fang , lorfqu’on 
en fait ufage pendant quelques 
jours , parce que j’ai vu piufieurs 
fois la guérifon de cette maladie 
opérée par l’eau de carottes 5 pen¬ 
dant que les carottes égouttent au 
fortir de l’eau , on met dans une 
cafïerole un morceau de bon beur¬ 
re , une cuillerée de farine, un 
filet de vinaigre , fel , gros poi¬ 
vre t on mouille tout cela avec du 
bouillon ou de l’eau des carottes » 
on fait lier le tout furie feu fans 
bouillir. Si la fauce fe tourne en 
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huile, c’eft une marque qu'elle eft 
trop liée 5 & pour la rendre telle 
quelledevroit être ,il faut y met¬ 
tre deux cuillerées à bouche d’eau 
de carottes, ou du bouillon, re¬ 
muez le tout jufqu’à ce que la 
fau ce ioit liée , & y jettez vos ca¬ 
rottes pour qu’elles y prennent 
goût, puis vous les fervez avec la 
fauce fur un plat ; on peut y ajou¬ 
ter en fervant un peu de moutar¬ 
de. Autre façon, après les avoir 
ratifiées &. lavées , il faut les cou¬ 
per en filets , êe les mettre dans 
une caflerole avec du beurre ou 
du fain-doux,un bouquet fait 
avec du perfil, de la ciboule, une 
goufle d’ail, du thym, du laurier, 
du bafilic. Paffez votre légume , 
votre beurre avec le bouquet fur 
le feu , & jettez*y prefque en mê¬ 
me tems une pincée de farine , 
mouillez le tout avec un grand 
verre d’eau ou de bouillon que 
vous verferez peu à peu dans la 
caflerole en remuant le ragoût s 
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faites bouillir à petit feu jufqu a 
ce que la cuifton feit faite , met¬ 
tez du fel 6c du poivre , ôtez le 
bouquet , verfez deux jaunes 
d’œufs délayés avec deux cuille¬ 
rées de lait, 6c faites lier votre 
faucc fur le feu fans qu’elle bouil¬ 
le. En la fervant fur le plat, met¬ 
tez un filet de vinaigre ou de ver¬ 
jus. J’avertis que ces deux ragoûts 
font de fantaifies , 6c qu’on ne 1 es 
fert pas ordinairement. 

Carpe. 
C’eft un poifïon d’eau douce 

qu’on trouve en abondance pref- 
qu’en tous Pays. Il y en a de toutes 
grofTeurs. On en trouve dans les 
rivières , dans les lacs, dans les 
étangs 6c dans les marais > celui 
que l’on pêche dans les eaux 
claires 6c dans les rivières , eft le 
meilleur 5 la carpe de Seine eft la 
meilleure de toutes les carpes , fa 
couleur eft jaunâtre 3 6: quand 
elle eft grade , 6c qu’elle pade 
vingt-deux pouces entre tête 6c 
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queue , onia vend très-cher , fon 
prix augmente à proportion des 
pouces qu’elle a en longueur, 
C’eft un aliment qui fe digère fa¬ 
cilement , 8c nourrit médiocre¬ 
ment 5 le meilleur morceau en eft 
la langue , on la prépare de bien 
des façons ; la carpe laitée doit 
être préférée à l’œiivée. Pour U 

faire frire, vous l’écaillez ,1a vui- 
dez bien , 6c vous la fendez en- 
fuite par le dos fans la féparer 
en deux , vous donnez quelques 
coups de couteau fur la grofte ar¬ 
rête, Enfuite trempez-la dans la 
farine , 6c faites-la frire prompte¬ 
ment dans une friture bien chau' 
de , 8c à feu clair 5 car fi elle lan¬ 
guit , elle fera molaffe , elle pren¬ 
dra beaucoup plus de friture , 6c 
ne fera pas fi bonne. Vous ne met¬ 
tez la laite de la carpe qu’à la moi¬ 
tié de la cuilfon 5 pour les œufs, 
fi elle eft œuvée, il faut les mettre 
dans la friture tout auflî-tôt, 8c 
11e les retirer qu’après la carpe. 
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On peut faire cuire fur le gril les car¬ 

pes qui (ont de moyenne grojfcur , Sc 

les fervir avec telle fauce ou teL 
ragoût que l’on veut choifir : voici 
une maniéré f/mple & ionne pour les 

faire cuire j coupez votre carpe en 
morceaux , & mettez-la dans une 
caderole avec un peu de bon 
beurre, un verre de vin blanc, 
autant d’eau , Tel, pcrfil, ciboule, 
une échalotte , une demie feuille 
de laurier, deux feuilles de bafi- 
lie , deux ou trois feuilles de far- 
riettè , le tout haché très-fin > fai¬ 
tes cuire cela un grand quart 
d’heure fur un bon feu , & fervez- 
le à courte fauce. On met aujji It 

carpe en étuvé de cette façon ; après 
l'avoir coupée par morceaux , on 
la met cuire dans un roux de fari¬ 
ne de beurre , avec des oi¬ 
gnons entiers à moitié cuits dans 
l’eau j avant que de les mettre 
avec la carpe , ou fi vous ne les 
mettez pas entiers. vous les cou¬ 
pez en quatre, & les pallez dans 
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le roux avec encore un peu de 
beurre jufqu’à ce qu’ils foient à 
moitié cuits , enfuite vous mouil¬ 
lez ce roux avec autant de vin 
que d’eau , vous y mettez les mor¬ 
ceaux de carpe , 6c vous les affai- 
fonnez de fel , gros poivre , un 
bouquet de perfil , ciboule, deux 
échaiottes, une feuille de laurier, 
bafilic , farriette , deux clous de 
girofles 5 faites cuire le tout une 
demie-heure à grand feu, ôtez le 
bouquet,puis fervez à courte fau- 
ce avec des croûtons de pain que 
vous y aurez trempé. En fervant, 
on met fi l’on veut un peu de câ¬ 
pres entières. 

Cardes et Cardons. 

Les cardes font les côtes des 
feuilles de poirée devenues gran¬ 
des 5 elles commencent à paroître 
dans les premiers jours de Mars, 
& on en mange jufqu’à .la fin de 
Juin. Ce légume nourrit peu , 6c 
fe digère facilement : voici comme 

on apprête les cardes. On ôte le verd 
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des feuilles, & on coupe fes cô- 
tes ou cardes par morceaux de la 
longueur de deux pouces , on les 
lave > & après les avoir lavées, on 
les fait cuire dans de l’eau jufqu’à 
ce qu’elles fléchillent bien fous les 
doigts 5 lorfqu’on les prelfe un 
peu i il faut avoir foin de les re¬ 
muer de tems en tems, afin que 
celles qui font dedus ne noircif- 
fent pis. Après on les retire de 
l’eau pour les faire égoutter 3 

quand elles font égouttées , on les 
met dans une faucc bien liée qu’on 
aura faite avec un bon morceau 
de beurre , une cuillerée de fari¬ 
ne, de l’eau, du vinaigre 5 fel & 
poivre qu’on fait lier fur le feu* 
Des cardons d'Efpa^ne, ils deman¬ 
dent beaucoup plus de façons,il ne 
faut en prendre que ce qui elt 
blanc &: plein 3 on les coupe en 
morceaux comme on a fait des 
cardes , ces morceaux doivent 
être de la longueur de deux pon¬ 
ces; on les fait cuire à moitié 

H 
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avec de l’eau & une cuillerée de 
vinaigre , puis on les retire dans 
de l’eau tiède pour en ôter les fi¬ 
landres, après quoi on les achevé 
de cuire avec de l’eau ou du 
bouillon , de la graille de bœuf, 
du fel > de l’oignon une ou 
deux racines. Lorfque vos cardons, 
font cuits , mettezdes égoutter 
vous pouvez leur faire la même 
fauce que l’on fait aux cardes , ot* 
bien les mettre dans un bon bouillon, 
ou il y a un peu de fel, les faire 
bouillir jnfqu’à ce qu’il ne refte 
que peu de fauce. On mctauffiles 
cardons au jus. Mais cette façon 
cif coûteufe quand on veut la 
faire comme il faut 5 la faifon 
des cardons commence en No¬ 
vembre , & continue fou vent juf- 
qu’au Carême 3 nous avons de 
bons cardons aux environs de Pa- 
ris , mais les meilleurs font ceux 
qui nous viennent de Tours, 

Celer i. 

Le celeri ou fâche cultivée efl 
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une plante chaude 6c apéritive , 
bonne contre les maux de poi¬ 
trine 6c les coliques venteufes. 
Elles doit être tendre, blanche, 6c 
d’une faveur aigre douce, en hiver 
on la mange en falade , avec de 
l'huile, du vinaigre , du fel fin » 
du gros poivre êc de la moutarde, 
on fert fur la table le celeri àfec, 
6c fon alTaifonnement dans une 
fauciere. Chacun prend ce qui lui 
faut fur fon afiiette de l’un 6c de 
rautre. On doit bien prendra- 
garde au celeri iorfqu’on l’em- 
pioye dans quelque ragoût, car 
fon goût fort , feroit très-capable 
d’en diminuer la bonté , fi on en 
mettoit un peu trop. Mais fi avant 
de l’employer on veut avoir la. 
précaution de le faire cuire à moi¬ 
tié dans de l'eau „ de le retirer 
enfuite dans de l’eau fraîche, 
le mettre achever de cuire dans, 
leragoût, on ne courera plus le 

même rifque> on peut encore après 
L’avoir bien fait, cuire, l’accomme.- 
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der comme il eft dit pour les 
cardes de poirées ci-devant. 

Cerise. 

La cerife eft un fruit fort agréa¬ 
ble^ plein de jus. On la fert dans 
les grandes chaleurs de l’Eté, fa 
faifon commence à la fin de Mai 

ôc continue jufqu’à la moitié du 
mois d’Août. Selon Lemery , une 
ville de Pont nomméeCerafus,d’où 
Mitridate apporta les cerifes en 
Italie , leur a donné l’origine £c le 
nom. Il en croit beaucoup aux 
environs de Paris. Mais celles de 
Montmorenci font préférées à 
toutes les autres 3 elles ont la 
queue plus courte, 8c la tête plus 
groffe. On comprend auffi fous le 
nom de cerifes , les bigarreaux» 
les guignes, 8c les merifes > de ces 
trois dernieres efpeces, la meil¬ 
leure eft le bigarreau , la chair eft 
ferme & croquante , 8c fou goût 
très-bon, la guigne eft entre la 
cerife & le bigarreau, elle tient 
quelque chofe de Pu ne 6c de Pau- 
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tre efpece. Il y en a de rouges , 
de blanches &c de noires j la me- 
rife, eft une petite cerife fauvage 
qui à la queue longue , la tête 
petite, & dont le jus teint en rou¬ 
ge prefque noir, il ne faut cueil¬ 
lir ces dernieres que quand elles 
font noires , avant cela elles ne 
font pas en maturités il faut choi- 
fir chacune de ces differentes ef- 
péces , mûre & pleine de jus 9 
elles appaifent la foif , rafraî- 
chiffent, pouffent parles urines & 
excitent l’appetit, la cerife eft la 
plus faine des quatre. Le bigar¬ 
reau félon quelques-uns eft indi- 
gefte. Il faut remarquer que ces 
fruits qui fe corrompent aifément 
dans l’effomac , peuvent lorfqu’on 
en mange avec excès , caufer des 
coliques de vents. Les cerifcs 
précoces ne fonteflimées que pour 
leur nouveauté 5 comme on les 
fert affez volontiers, pour le plai- 
fir des yeux, & que perfonne n’en 
mange parce qu’elles n’ont pas de 
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goûr. On peut après quelles ont para 
fur U table les tremper clans des 
blancs d’œufs fouettés , &i après 
dans du fuere très-fin , quand 
elles en font bien couvertes , on 
les arrange fur un tamis pour les 
faire fécher, & on les fert enfuite 
dreiTées cômme l’on veut. On en 
fait aujji des compottcs, & pour ce¬ 
la il faut leur couper un peu la 
queuë , & les mettre dans une 
poêle avec de l’eau & du fucre > 
les faire bouillir jufqu’à ce quelles 
foyent cuites, & leur eau réduite 
en fnop , après on les arrange 
dans un compottier, la queue en 
Haut. Quand on fera cette- corn- 
potre avec des cerifes mûres , il y 
faudra moins de fucre. Il faut ob1-- 
ferverque les cerifes qu’on met en 
eompottes, ne doivent pas être 
prifes auffi mûres que celles qu’on 
veut manger crues. Si on. veut gar¬ 
der des ccnfes-pour l'hiver, il faut' 
les prendre bien mûres 8c fans ta¬ 
ches > 8c après en avoir ôté la 
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queue & le noyau , les jetterdans 
une poêle à confiture , ou dans un 
chaudron , avec autant de demies 
livres de fucre écrafé qu’il y a de 
livres de cerifes, de un peu d’eau, 
que le tout bouille fur un feu clair, 
pendant ce temps écrafez votre 
fruit avec une cuiller de bois. 
Pour que le tout foit bien cuit, il 
faut que votre firop, lorfque vous 
y trempez un doigt > que vous 
appuyez enfui te contre le pouce , 
colle un peu Pun & l’autre doigr. 
Enfuite ôtez votre poêle du feu , 
& quand vos cerifes feront à demi 
froides vous les mettrez dans des 
pots , & le lendemain vous les 
couvrirez de papier. Pour faire 

un ratifiât de cerifes tres-Jimples 

prennez autant de cerifes que de 
guignes bien mûres de fans taches, 
ôtez en les noyaux , de les queuês, 
concaiîez les noyaux pour les 
mettre avec les cerifes de les gui¬ 
gnes que vous écrafez de met¬ 
tez cuver dans une cruche peu- 
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dant un jour & demi, au bout du¬ 
quel vous pafïez - le tout au ta¬ 
mis , vous en ôtez bien tout le 
jus que vous ver fez enfuite dans 
une cruche avec autant d’eau de 
vie,jettez-y auffi un peu de cane-lie, 
un quarteron de fucre par pinte de 
ratafiat, bouchez la cruche, & la 
tenez dans un endroit chaud 5 

deux mois après vous tirez le 
ratifiât au clair pour le mettre 
dans des bouteilles, on peut ajou¬ 
ter fi on veut aux cerifes des çro- 
feilles, des framboifes &. mettre 
fur le tout un peu de merifes , 
il faut alors retrancher les guignes, 
Sc faire le ratifiât de la même 
façon. Excellente liqueur incapa¬ 
ble de nuire à la fanté comme les 
autres que l’on fert ordinairement, 
& qui peut même produire de 
très-bons effets. Il n’y entre point 
d’eau de vie , elle n’eft guère com- 
pofée que de jus de cerifes, on 
ajoute à la vérité, à dix-huit livres 
de ce fruit deux livres & demie 

de 
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de groTeilles pefées très- jufte , 
un peu plus des deux tiers des 
noyaux tirés des cerifes , £v trois 
livres de fucre , mais cela ne peut 
en ôter les bonnes qualités. On 
écrafe le fruit mentionné ci-deflùs, 
on concafle la quantité néceflaire 
de noyaux, & on met le tout avec 
les trois livres de fucre dans un ba¬ 
ril proportionné à la quantité de 
liqueur qui doit être de fix pintes. 
Il faut que tout cela bouille de¬ 
dans pendant près de trois fe- 
maines , on n’en bouche l’ouver¬ 
ture qu’avec une feuille de vigne 
qu’on fait tenir en mettant du fa¬ 
ble fur fes bords 5 comme il doit 
toujours être plein , & que la li¬ 
queur diminue, il faut le vifiter 
fou vent, & le remplir exactement 
avec du jus de cerifes. Dès que la 
liqueur aura cédé de bouillir, 
mettez un bondon au baril 5 èc 

dans deux mois, à compter du 
jour où vous aurez mis le bon¬ 
don, vous le tirerez en bouteilles. 

I 
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Cerfeuil. 

C’efl: une herbe potagère qui 
reffemble au perfil, mais elle eft 
d’un verd plus clair, Tes feuilles 
font aufïi plus courtes. Elle ne 
produit que de bons effets, elle 
eft apéritivc , fortifie l’eftomac , 
purifie le fang, & elle eft très- 
bonne pour ceux qui font atta¬ 
qués du foie , ou qui ont la gra- 
yelle. On en met dans les falades , 
dans les bouillons rafraîchifïans, 
elle peut entrer aufîi dans plu- 
lieurs ragoûts êe fauces, mais il en 
faut mettre très-peu , parce que 
fon goût,qui cependant eft agréa¬ 
ble , ne doit point dominer dans 
un ragoût 5 ce qui arriveroit indu¬ 
bitablement, fi on en mettoit feu¬ 
lement un peu trop, il faut le 
cueillir ou l’acheter jeune , ten¬ 
dre 6c bien verd. 

Cercelle. 

C’efl un oifeau aquatique qü’on 
met au rang des canards fauya- 
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ges 5 mais la cercelle lui eft pour¬ 
tant inférieure en groiïeur, fon plu- 
•maee eft fembiabie à celui du ca- 

O 

nard. Quelques-uns la confon¬ 
dent mal-à-propos avec un autre 
oifeau qui ne lui reflemble point 
du tout 5 car outre qu'il eft plus 
gros, il a un plumage rougeâtre 
fur la poitrine , & même fur une 
partie du col qui lui a fait donner 
en quelques endroits le nom de 
rouge. J?un & l’autre font excel¬ 
lents, leur chair délicate eft très- 
facile à digérer; on les mange ajfezs 

volontiers cuits h la broche. Il faut 
les plumer , les vuider & leur 
troufTer les pattes, il ne faut ni les 
piquer , ni les barder 5 on les met 
tout fimpiement à la broche dès 
qu’ils font vuides.&troullés. Con> 
me ils doivent être fervis dans leur 
jus , il faut fe garder de les trop 
faire cuire 5 celui qui fert à table 
doit couper l’eltomac pour le fer- 
vir en tranches minces, nommées 
éguillettes, quelques-uns leman- 
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gentdans Ton jus avec un peu de 
fel 5 d’autres y ajoutent un jus cîe 
bigarrade , de l’échalotte hachée, 
& du gros poivre i les cuijfes & les 

carcafjes peuvent fe reiïervir après 
qu’on les aura proprement cou¬ 
pées, & mi Tes dans une caiïerole 
avec de l’échalotte hachée , deux 
feuilles defarriette, deux feuilles 
de bafilic,une demie feuille de 
laurier , le tout fi bien haché qu’il 
foit réduit en poudre , & un demi 
verre de vin blanc , autant de 
bouillon 5 peu de fel, du gros poi¬ 
vre 5 faites bouillir cela enfemble 
fur un petit feu pendant une heu¬ 
re, & fervez-le fur le plat à cour¬ 
te fa u ce. 

CÔTELETTES. 

On fait des côtelettes avec tou¬ 
tes fortes de quarrés de veau , de 
mouton, de porc-frais , de fan- 
glier & de lièvre. Je marquerai à 
l’article du quarré comme il faut 
employer les quatre premières ef- 
péces de côtelettes ,ôeje ne parle- 
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rai ici que du quarré de lieyre , 
qui s’accommode d’une maniéré 
bien différente des autres. On dé¬ 
pouille un lièvre & on le vuide , 
on en lève le filet des deux côtés 
dans toute fa longueur, & on le 
coupe après par morceaux de la 
longueur de deux doigts , on 
prend enfuite les côtes entières de 
l’animal une à une, & on les fait 
entrer dans chaque morceau de 
filet j ce qui formera la côtelette. 
Rangez toutes vos côtelettes dans 
une cafferole , où vous mettrez un 
verre de vin blanc , autant de 
bouillon , de l’échalotte , perfii , 
ciboule , quelques champignons, 
ces quatre derniers hachés très-fin, 
une cuillerée d’huile , fel , gros 
poivre & deux feuilles de bafilic * 
autant de farriette , une demie 
feuille de laurier hachés fi fin 
qu’ils foient réduits en poudre, 
mettez votre cafierole au feu , 5c 
faites bouillir le lièvre 5 s’il eft ten¬ 
dre , il ne lui faut qu’une demie- 

I iij 
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heure 5 s’il eft dur , il faut une. 
heure. On coupe les débrits du. 
lièvre, & 011 le fait cuire de la 
même façon que fes côtelettes. 
On feut encore en faire un civet de 

cette façon5 vous mettez tous les 
morceaux dans une caderole avec 
du beurre ou du fain - doux , 
un bouquet de perfil, ciboule 
une gonfle d’ail , du thin , du 
laurier , du bafilic ,, paffez cela 
fur le feu , & vous y mettez 
une bonne pincée de farine que 
vous remuez avec la viande , ôc 
enfuite vous y ajoutez un demi-, 
feptier de vin blanc , une cuille¬ 
rée de vinaigre, autant de bouil¬ 
lon ou d’eau, fel, gros poivre , 
laiflez bouillir à petit feu pendant 
deux heures, fervez à courte fauce 
après avoir ôté le bouquet. 

CÔTE ou Carbonnade. 

Ce font les côtes de bœuf que 
l’on appelle communément car¬ 
bonnade , elles fe lèvent après les 
pièces d’aloyau. 5 quand il n’y a 
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plus de filet,on en fait des pots-au- 
feu5 quand elles font grades, elles 
font de bon bouillon , ôc font bon¬ 
nes à manger, on en fert aujfien en¬ 
trées de differentes façons. En voici 
quelques-unes fort (impies & bon- 
nesunettez une côte dans une peti¬ 
te marmite ou cafierole avec un pe¬ 
tit morceau de beurre, 6c la pafiez 
furie feu, en la retournant} enfuite 
vous la mouillez avec un peu d’eau 
chaude, 6c vous y jettez du.fel, 
deux oignons, une carotte, un 
panais , un bouquet de perfil , ci¬ 
boule , thin , laurier , bafilic , 
deux doux de gérofies , faites 
bouillir à petit feu pendant trois 
ou quatre heures i quand la côte 
fera cuite , & que lafauce fera un 
peu réduite , ôtez le bouquet, les 
panais, les carottes 6c les oignons, 
dégraifiez votre fauce, palfez-ia 
au tamis, 6c la fervez fur votre 
côte 3 vous pouvez ajouter du gros 
poivre , 6c quelques gouttes de 
verjus. Autre façon, la carbonna* * 

I iv 
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de étant cuite de la maniéré que 
je viens d’enfeigner, dégradiez fa 
fauce , 6c confervez-en la graille, 
remettez la fauce fur le feu avec 
la côte , 6c les faites bouillir en- 
femble jufqu’à ce que la côte ait 
bû toute la fauce , après retirez~la 
du feu pour la tremper dans la 
graille que vous avez mife à part , 
puis vous la panerez de mie de 
pain ; faites la griller fur un petit 
feu en l’arrofant avec le refte de 
fa graille , jufqu’à ce qu’elle ait 
pris la couleur d’or. Vous ferez 
une fauce pour fervir avec cette 
grillade , en mettant un peu de 
bouillon dans le vailfeau ou la 
côte a été cuite, mettez-le furie 
feu , 6c détachez ce qui tient à la 
calferole avec une cuiilier , faites 
faire deux bouillons jpalfez au ta¬ 
mis , ajoutez un peu de verjus, 6c 
fervez la fauce delfous la côte. 
Autre façon , faites cuire comme 
il eftmarqué ci-devant ,avec cette 
exception que vous ferez boire 
à la côte tout le bouill on dans 
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lequel elle a été cuite > & qu’on 
n’y met point de bouquet 5 quand 
on l’aura ôtée du feu , il faut la 
lailler refroidir , & puis vous pre¬ 
nez un morceau de beurre que 
vous mêlez avec perfil, ciboule, 
champignons, deux feuilles de ba- 
filîc , deux feuilles d’efiragon , 
deux feuilles de farriette, deux 
échalottes , une demie feuille de 
laurier , deux ou trois brins de 
cerfeuil > le tout haché très-fin 5 
mettez toutes ces fines herbes au¬ 
tour de la côte , & l’enveloppez 
de papier blanc que vous tortil¬ 
lez autour comme une papillotte, 
grailïez-la autour> & la mettez fur 
un gril avec un feu de cendre 
chaude, pour qu’elle ne fade que 
frémir une bonne demie-heure, 
ayez foin de la retourner & d’em¬ 
pêcher que le feu ne prenne ail 
papier 5 sil eft trop grand, frap¬ 
pez defTus avec la pele pour l’é¬ 
touffer un peu. Enfuite ôtez la 
côte du feu, développez-ladefon 
papier pour la mette fur le plat 
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que vous devez fervir, ramafiez 
avec un couteau toutes les herbes 
qui tiennent après le papier pour 
les mettre dans unecalferole avec 
un peu de bon bouillon , faites 
bouillir cela pendant quelques 
inftans, ajoutez un peu de gros 
poivre , un filet de verjus &dufel, 
s’il en efb befoin > ferve* la fauce. 
fur la côte. 

Chapon. 

Ce font de jeunes poulets châ¬ 
trés 5 il y en a de deux fortes , ceux 
qui ont été entraidés, & ceux qui 
ne l’ont pas été qu’on diftîngue 
par le nom de chapons paillets. 
Ceux qui font engrailfés valent 
mieux que les autres » & lorfqu’ils 
ont fept ou huit mois , ils font ex- 
cellens à manger. Il nous en vient 
de la Province de Normandie, du 
Maine, de Bruges , & ces derniers 
font les plus eltimés. Le chapon 
eft une nourriture très-faine. Pour 
l’avoir bon , il faut obferver que la 
crête foitpetite,fes ergots courts,, 
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fa peau fine & délicate , fa chair 
blanche & bien grade 5 quand ils 
font tendres , on les fait cuire à la 
broche , l’on en fert qui ont bouil¬ 
li dans le pot, & de plaideurs fa-, 
çons qu’on trouvera à l’article de 
la poularde, parce que l’un & l’au¬ 
tre s’accommode de même ; toute 

.la différence qu’il y a ? c’eft que le 
chapon eft un peu plus long à cui¬ 
re , parce qu’il eft moins tendre. 

CHATAIGNE. 

C’eft un fruit que des maron- 
niers incultes produifent, & qui 
eft plus petit que les marons qui 
viennent fur un arbre cultivé, la 
même raifon qui rend les châtai¬ 
gnes plus petites, fait aufli qu’elles 
ont moins de goût > & c’eft le dé¬ 
faut de culture. Je me réferve 
pour en parler à l’article des ma¬ 
rons, parce qu’elles ont les mêmes 
propriétés , Sc quelles s’apprêtent 
de même. 

Champignons. 

Je ne parlerai ici que des charria 
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pignons que l’on fait venir fur les 
couches de fumier en très-peu de 
tems. On peut en avoir toute 
l'année, ce font les moins indi- 
geftes j &: ceux qui trompent le 
moins, caron court fou vent beau¬ 
coup de rifque en employant des 
champignons , fi on ne connoît 
pas les bons & les véritables, par¬ 
ce qu’il y a une efpéce de cham¬ 
pignons qui vient fur les troncs 
pourris des arbres qui efl capable 
d’empoifonner. Ceux-là ont la tige 
longue & menue, la tête épa¬ 
nouie & mince. Leur couleur ell 
d’un blanc grifâtre ou jeaunâtre. 
Mais les champignons de couche 
font fort différens de ceux-là, ils 
ont la tige courte & groiïe, la tête 
ramaflée , rougeâtre en - deffous, 
blanche en-defïus , la chair fer¬ 
me , caffante & bien nourrie > le 
champignon ne doit pas être 
cueilli long-tems avant d’être em¬ 
ployé , parce qu’il noircit dès 
qu’on le garde un peu, fe ramol- 
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lit,perd fon goût ôc devient dan¬ 
gereux pour la fanté. Il faut pour 
être bon , non-feulement qu’il ait 
les qualités que j’ai marquées ci- 
deilus , mais encore qu’il foit 
cueilli le même jour , ou la veille 
tout au plus , & c’eft beaucoup 5 
on peut voir aifément en les la¬ 
vant s’ils font nouvellement cueil¬ 
lis , parce qu’alors ils relient 
blancs &. fermes. Après qu’ils ont 
été lavés , s’ils relient fermes, êc 
que le déduis n’en foit pas blanc , 
on peut y remédier en levant la 
petite peau qui eft dedus alors 
les champignons doivent être audi 
blancs que du lait , & on peut les 
employer en fureté. Ce légume 
donne un très-bon goût à tous les 
mets ou on le fait entrer, &; il 
réveille l’appétit > cependant il 
faut en ufer modérément, puif- 
qu’on le dit indigede ; mais en 
n’en mettant que la quantité né- 
cedaire , il ne peut faire de mal. 
On en fait toutes fortes de ra- 
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rgouts pour fervir avec toutes for¬ 
tes de viandes. On les accommo¬ 
de auffi feuls pour entremets , 
c’elt un ragoût dont il faut ufer 
très-peu 5 il fe fait de cette façon. 

Après les avoir épluchés, lavés , 
écourtés la queue, on les coupe 
en deux ou en quatre fuivant leur 
STolîeur, & on les met dans une 
callerole avec un quarteron de 
petit lard coupé très-mince 6c en 
tranches, paffez cela fur le feu , 6c 
mettez une bonne pincée de fa¬ 
rine 5 après avoir bien remuez 
tout enfemble, on y met à peu 
près un bon verre d’eau, 6c du 
perfii, de la ciboule, deux écha- 
lottes hachées 5 faites cuire une 
heure 5c demie à petit feu , 6c ré¬ 
duire à courre fauce. Après qu’ils 
feront cuits, dégraiflez-ies, met- 
tez-y quelques grains de gros poi¬ 
vre 6c quelques gouttes de verjus 1 
on peut encore les fervir de cette fa¬ 

çon. Etant coupés comme pour le 
ragoût précédent, il faut les met- 
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tre dans une cafferole avec un 
morceau de beurre , un bouquet 
deperdl & ciboule,, padez le tout 
furie feu, & mettez-y une pin¬ 
cée de farine , mouillez avec de 
i’eau , mettez un peu de fel, & 
faites bouillir une heure & demie :> 
quand ils feront cuits 6e réduits à 
courte fauce , vous ôterez le bou¬ 
quet , 6e y mettrez un peu de fu- 
cre , 6e une liaifon de deux jeau- 
nes d’œufs délayés avec un peu 
de lait, faites lier votre fauce fur 
le feu fans qu’elle bouille, fervez 
avec une fauce courte.. Vous pou¬ 
vez mettre deOous une mie de 
•pain taillée de la grandeur de la 
paume de la main , & épaide 
d’un demi doigt, qu’il faudra paf- 
fer avant dans du beurre jufqu’a 
ce qu’elle foit un peu colorée 5 fi 
vous mettez ce pain , il faut laider 
votre fauce un peu plus longue. 

Chevrette. 

Chevrettes ou falicoqucs , ce 
font des écrevides de Mer qui ne 
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font pas faites comme les autres , 
elles ont les pattes droites & poin¬ 
tues , & les autres les ont recour¬ 
bées. On les fait cuire en fortanc 
de la Mer, &: fans cela il feroic 
impoffible à ceux qui n’habitent 
pas dans des Ports de Mer, de 
manger de ce poiflon, parce qu’il 
fe gâteroit dans le voyage. C’eft 
un aliment apéritif, &: qui purifie 
le fang, il eît un peu difficile à 
digérer. 

Chevreuil. 

Le chevreuil eft un animal qui 
fait fa demeure dans les bois, qui 
eft auffi agile que le cerf, & qui 
eft fait à près comme lui, il eft ce¬ 
pendant beaucoup plus petit $ 
quand il eft jeune, tendre & gras, 
fa chair a un bon goût & fe digère 
fans peine , quoique ce foit une 
efpéce de chèvre, ou de bouc fau- 
vage j on faire cuire ordinairement le 
chevreuil h la broche , & on le man¬ 

ge avec une fmcc piquante. Pour le 
mettre à la broche, il eft mieux 

de 
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de le piquer avec du menu lard, 
que de ne le pas piquer. On peut 
aujji en confervcr comme du petit fil¬ 

le , pendant quinze jours ou trois 
femaines , 8c même davantage > 
pour cela, on coupe proprement 
des morceaux de chevreuil , afin 
qu’ils ayent bonne mine fur table» 
on les frotte dellus, deflous 6c fur 
les côtés, avec autant de fel fin 9 

qu’il en faut proportionnément a 
la longueur du tems qu’on veut le 
conferver. On met volontiers une 
demie livre de fel pour fix livres de 
viande , mais plus il fera falé , 
plus on le gardera } après avoir 
bien fait prendre le fel à tous les 
morceaux, on les lerre bien les uns 
contre les autres, pour qu’ils ne 
prennent pas l’évent , dans un pot 
de terre ou de grais, avec quel¬ 
ques feuilles de laurier > on le cou¬ 
vre bien, 8c on le porte enfuite 
dans un endroit frais. Après qu’il 
y aura pafle quelques jours, fi ou 

veut en nwnger > on le fera cuire 
K 
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avec de l’eau , de l’oignon , des 
carottes & des panais ,'un bouquet 
fait avec du perfil, de la ciboule , 
du thin , du laurier & du bafilic 5 
quand la cuilTon fera faite , on le. 
mangera fans fauce , ou bien avec 
une fauce de haut omit. Si avant 

O 

de le faire cuire on le croît trop 
falé , il faut le mettre tremper 
dans de l’eau pendant environ : 
douze heures. 

CïlEVR EAU. 
Le Chevreau eft , fuivant les 

Médecins, de toutes les bêtes à . 
quatre pattes celle qui nous donne 
l’aliment le plus> fain, & le plus 
propre à tous les temperamens , 
fi on le tue lorfqu’il tire encore 
le lait de la Chèvre > & qu*il ne 
mange point d'herbes, parce qu’a- 
lors fa chair eft tendre & facile à 
digerer. Mais fi elle eft meilleure 
pour la fanté dans ce temps-là, 
elle eft heureufement aulfi de 
meilleur goût 5 ainfi elle réunit 
alors deux grands avantages,. On. 
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îa dit fort propre à rendre les for¬ 
ces à des gens épuifés par de lon¬ 
gues maladies. Je dois avertir qu’il 
ne faut pas manger du Chevreau 
qui ne tette plus? parce qu’il efl 
dur , coriaiïe , de mauvais goût , 
d’une odeur défagréable , & très- 
difficile â digérer 3 Tes mauvaifes 
qualités augmentent , à mefure 
qu’il avance en âge. On le faic 
cuire comme l’Agneau. Voyez, ci~ 

devant, page 2. 
ChIROUIS,' 

Le Chirouis efb une forte de’ 
Panais cultivé qui a un goût fore 
agréable & doucereux» Il faut 
pour qu’il foit bon , qu’il foie 
tendre, charnu & caflant. C’eft 
un légume très-fain , fudorifique , 
cordial & apéritif, fi on en faifoic 
excès iL incommoderoit 3 comme 
tout ce dont on ufe trop a cou«* 
tume défaire , le temps véritable 
de le manger bon c’elf le Carême. 
Les meilleures tables en ont alors 
des plats d’entremets. La bonne fa~ 

K ij 
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ton de les accommoder efl de les faire 

frire dans de l'huile. Après avoir 
lavé vos Chirouis vous les rompez 
en deux> & vous en ôtez le bouc 
qui n’eit pas caffant, vous les ra¬ 
tifiez , de faites cuire enfuite avec 
de l’eau & du fel, il faut peu de 
temps pour les cuire, & ils ne paf- 
fent pas un quart d’heure ordinai¬ 
rement dans cette eau fans être 
bien cuits, après les avoir égout¬ 
tés , vous les trempez dans de la 
farine qui a été délayée avec du 
vin blanc, une cuillerée de bonne 
buile de du fel. Il faut que cela faf- 
fe une pâte épaiffe qui file gros en 
la verfant avec la cuiller. Quand 
vos Chirouis feront bien couverts 
de cette pâte , faites les frire dans 
une friture bien chaude, quand 
ils feront dorés, égouttezdes, de 

fervez-les très-chauds. On peut en¬ 

core les fervir après qu’ils ont été 
cuits dans de l’eau falée» comme 
j’ai dit ci-deilus, arec une fauce 
faite de beurre , de farine, fel % 
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gros poivre, un filet de vinaigres 
le tout délayé avec un peu d’eau , 
puis lié fur le feu , on fait chauffer 
dans cette fauce les Chirouis qui 
ont refroidis en égouttant, & on 
les fert fur le plat avec cette même 
fauce. 

Chicorée. 

La Chicorée eft fort connue , 
6c fe trouve par-tout, il y en a de 
deux fortes , la cultivée 6c la fa ri¬ 
vage , 011 pourroit encore fubdi- 
vifer chacune des deux en plu- 
fieurs autres qui different entre 
elles de goût> de forme 6c de nom. 
Mais je m’en tiens à la première 
diftindion qui renferme toutes les 
qualités des unes 6c des autres. Il 
faut choifir la Chicorée amere , 
petite, tendre 6c verte. On l’em¬ 
ployé en falade 6c plus volontiers 
encore dans des bouillons rafraî- 
chiffans, il y en a pourtant une 
amere qui eft blanche , longue , & 
menue qui ne fert que pour des 
falades. La Chicorée cultivée doit 
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être choifie bien blanche 6c bien, 
tendre 5 toutes fes efpecesdifferen¬ 
tes fe mettent en falades, la Chi¬ 
corée fri fée qui en eft une fe fert 
fous du rôti, 6c entre en quelques 

. ragoûts. L’une 6c l’autre Chicorée 
font très-rafraîchiffantes, bonne 
contre la jauniffe, le foye, 6c l’obl- 
tru&ion dans les vifcéres 5 la verte' 
eft la plus rafraîchiftante , elles 
font plus apéritives en falades que 
cuites. On mange la Chicorée blan¬ 

che frifée de cette façon. On la fait 
cuire dans de beau , puis on la tire 

' de cette eau bouillante 6c on la 
jette dans defeau fraîche > enfuite 
on la retire en la preffant bien pour 
qu’il n’y relie point d’eau , 6c on 
la coupe de la longueur de deux 
doigts pour la mettre dans une 
caflerole} avec un morceau de 
beurre , ou de fain-doux, ou de 
graiffe de bœuf 5 6c deux échalo¬ 
tes hachées. Paffez cela fur le feu*,» 
jettez-y une pincée de farine 5. 
mouillez avec du bouillon ou de 
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l’eau , mettez-y du Tel, & un peu 
dé poivre s laiftez bouillir le tour 
pendant une demi heure à petit 
feu ,6e réduire à courte fauce» met¬ 
tez-y deux jaunes d’œufs délayés . 
avec un peu de lait , faites lier 
îa fauce fur le feu fans qu’elle- 
bouille 5 mettez en fervant quel¬ 
ques gouttes dé vinaigre ou de 
verjus. . 

Chocolat. 

Le Chocolat eft une pâte dont 
l’ufage 6e la compofttion nous 
vient des Amériquains , ce font 
eux qui nous ont montré à le • 
faire , nous y réufliflons préfen- 
tement beaucoup mieux qu’eux* 
Mais nous prenons toujours dans 
leurs Pays les ingrédiens qui le 
compofent $ car le cacao ou gros 
caraque eft le fruit d’un de leurs 
arbres qui reiïemble à notre châ¬ 
taignier » il eft couvert d’une 
grolfe goufle rayée qui renferme 
plufieurs noix de cacao, la vanille 
qui y croît auffi eft une goulfe Ion- 
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gue & plate qui renferme unepe- 
graine noire dont le goût & l'o¬ 
deur font excellens , on ajoute à 
cela de la canelle & du fucre, 
Voilà tout ce qui compofe ordi¬ 
nairement le chocolat. Le cacao 
efl ce qui y entre en plus grande 
quantité. le refie n’y efl qu’aflai- 
fonnement. Le chocolat nourrit 
beaucoup , il fortifie l’eftomac , 
il aide la digeftion , les jeunes gens 
doivent en faire peu d’ufage , ainfi 
que les gens maladifs, & ceux qui 
ont les nerfs foibles, ou attaqués» 
parce qu’il leur ell contraire. Il 
faut pour qu’il foit bon qu’il foit 
d’un brun rougâtre 3 d’un bon 
goût, d’une odeur agréable , & 
avec tout ce a dur & fec. La façon 

d'en faire la boiffon efl d’en prendre 
autant d’onces qu’on veut en faire 
de taffes, de les mettre dans une 
caffetiere , ou on verfe enfuite 
autant de tafîes d’eau qu’on y a 
mis de tablettes d’une once cha¬ 
cune i faites enfuite bouillir votre 

eau 
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'«eau avec votre chocolat fur de la 
cendre pendant quelque tenis 5 

après cela , ôtez-le du feu 5 fi cela 
a produit quatre ou cinq taffes, 
mettez-y un jeaune d’œuf touc 
entier que vous remuerez bien 
dans le chocolat en le remettant 
un moment fur de la cendre chau¬ 
de , pour qu’il y chauffe encore 
un peu fans bouillir. Si vous voul¬ 

iez, faire une crcme de chocolat, met¬ 
tez dans une caiïerole un demi- 
feptier de lait avec autant de crè¬ 
me, un morceau de fiicre de la 
groffeur de la moitié d’un œufj 
avec deux tablettes de chocolat 
coupées par morceaux j que le 
tout bouille fur un petit feu juf- 
qu’i ce que les tablettes foienc 
bien fondues, il faudra avoir foin 
de les remuer avec une cuilliere , 
quand vous aurez ôtez cela dit 
feu > laiffez-le refroidir un peu , 
puis vous y délayerez hx jaunes 
d’œufs, après vous le pafferez au 
tamis j mettez chauffer un infant 
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fur un petit feu le plat dans le¬ 
quel vous devez fervir votre crè¬ 
me , verfez-ja dedans, mettez un 
couvercle fur le plat 5 dès qu’elle 
fera prife , vous la fervircz chau¬ 
dement. 

Chou-Fleurs. 

Cette efpéce de chou , beau¬ 
coup plus délicate , &C d’un gout 
plus fin que l’autre , fe place par¬ 
mi les plantes peéforales. Quand 
elle ell bien cuite , on la digère 
facilement , il faut que les choux- 
fleurs foientblan.es fans être mouf- 
leuXj fermés, ferrés. Pour les faire 
cuire , on les épluche , & on les 
met dans de l’eau bouillante où 
ils bouillent, jufq-u’à ce qu’ils 
foient cuits ; on peut y mettre du 
fcl & un peu de beurre , fi on 
veut pour leur donner plus de 
goût j au fortir de l’eau , on les 
fait bien égoutter , enfuite on les 
met dans une faucc qui a été faite 
avec du beurre , une cuillerée de 
farine » un filet de vinaigre » fel, 



dï Santé- 12^ 

gros poivre, le tout délayé avec 
un peu d’eau de lié fur le feu. Ou 
lai Te quelques in dans les chou- 
fleurs dans cette fauce pour qu’ils 
y prennent goût, on les y retourne 
légèrement. Il faut bien prendre 
garde de les écrafer , en fui te vous 
les fervez fur le plat avec la fui ce 5 
mais fi on l’aime mieux , on peut 
dreffer les chou - fleurs fur le plat, 
au lieu de les mettre dans la fau¬ 
ce , de la verfer par dellus j a 'ors il 
fuit les bien arranger, car ils doi¬ 
vent paraître ne faire qu’un 
chou-fleurs. De cette façon, ils 
ont meilleure mine que de l’autre, 
mais ils prennent moins l’addifon- 
111 en t. 

Choux. 

Choux blancs & choux verds, les 
premiers font les plus communs , 
b.s féconds font les plus elliniés ? 

cm les nomment encore choux 
de milan, de choux frifés. Leur 
tems nef pas de fi longue durée 
eue celui des premiers, tous deux 
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font pectoraux 5 ceux qui ont i’ef- 
tornac foiblc doivent prendre gar¬ 
de aux choux-blancs , car ils lonc 
capable d’en augmenter la débili¬ 
té , fur tout en bouillon maigre > 
il faut obfervcr que la fanté s’ac¬ 
commode bien mieux des uns & 
des autres , quand ils font jeunes 
& tendres , que lorfqu’ils font 
durs &C vieux j il faut auffi qu’ils 
foient bien cuits pour être bien 
di gérés , & ne point donner de 
vents , car il arrive quelquefois 
que la feule caufe du mal qu’ils 
font, c’eft qu’on ne les a pas alfez 
fait cuire 3 on en employé en 
différentes façons. On en met 
dans le pot au feu , quelquefois 
on en fait cuire avec de la vian¬ 
de que l’on peut fervir pour en¬ 
trée , & on y ajoute ordinaire¬ 
ment un morceau de petit lard, 
on les fait cuire auffi feuls avec dit 
petit lard j o?î peut en fervir de cette 

façon* Prenez un chou de moyen¬ 
ne grofeur 5 ôtez-en les mauvai- 
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fes feuilles 6e le trognon , coupez- 
le en quatre ou en fix morceaux , 
6c le faites cuire une bonne de¬ 
mie heure dans de l’eau , après 
retirez-le dans de l'eau fraîche, 
preflfez-ie fort pour en ôter toute 
l’eau , 6e le mettez dans une calfe- 
role avec une bonne cuillerée de 
fain-doux ou de beurre , 6e deux 
échalottes hachées, palTez-le fur 
le feu avec une bonne pincée de 
farine , mouillez-le avec du bouil¬ 
lon , aiïaifonncz - le de fel 6e de 
poivre 5 il faut le laiOer bouillir 
pendant une heure entière, de 
maniéré qu’il n’y refte point de 
fauce , enfuite retire-le pour y 
mettre deux jaunes d’œufs dé¬ 
layés avec un peu de lait 6e quel¬ 
ques gouttes de verjus, faites lier 
fur le feu fans bouillir ,fervez les 
choux fi vous voulez, de cette autre 

façon. On met un chou entier 
dans un chaudron , 6e on le fait 
bouillir dans de l’eau une demie- 
heure, on le retire à l’eau fraîche 
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d’où on le fort pour le preiTer, 5ê 
en ôter bien l’eau par ce moyen , 
on leve toutes les feuilles entières 
féparément, on met dans chaque 
feuilles un peu de farce laite 
avec de la ruelle de veau , deux 
fois autant de graille de bœuf, lel, 
poivre , ^perfil , ciboule hachée , 
trois jaunes d’œufs , ou bien on 
prend deux ou trois feuilles en- 
fembîe, on roule la feuille, ou 
les feuilles avec la farce- dedans,, 
6c on lui fait prendre à peu près 
la forme d’une faucille , on arran¬ 
ge enfuite toutes ces efpéces de 
faucilfes bien ferrées l’une contre 
l’autre dans une calferole , 6e on 
les fait cuire à petit feu pendant 
une heure avec un peu de bouil¬ 
lon j après cela il faudra mettre du 
beurre dans une calferole une 
demi-cuillerée de farine qu’on dé¬ 
laye avec du bouillon de la cuif- 
fon des choux qui aura été palfé 
au tamis , faites lier cela fur le 
feu, drclfez propre ment les choux 
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fur le plat après les avoir égouttés , 
êc fervez la fauce deffus , a(laifoli¬ 
riez de fel, de gros poivre 6e de 
quelques gouttes de verjus. 

CîB O U L E. 

La ciboule eft une bonne plain¬ 
te , apéritive , peélorale , fudoriff 
que j qui convient à ceux qui font 
attaqués de la gravelle ou du 
fc or but. Il ne faut pas en trop 
ufer , parce qu’elle échauffe , je 
crois cependant qu’en ne furpaf- 
fant point les dofes de ciboule que 
le goût général prefcriu pour les 
ragoûts , on ne doit pas craindre 
de l’y employer , elle rend les 
fauces plus piquantes , & réveille 
L’appétit. 

Cidre. 

Il y a deux fortes de cidres, le 
poiré 6c le pommé $ le premier eft 
fait de jus de poires , qui ont un 
goût aigre 6c dur j on croiroit ai- 
fément en le buvant que c’eft un 
vin blanc , car fa couleur 6c fou 
goûtv reffembient beaucoup. On 

L iv 
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lie peut fe tromper de même en 
buvant du pommé, quoiqu’il foie 
fait avec des pommes , qui ont 
auffî un goût dur & piquant , la 
couleur & le goût en font bien 
différent 5 le bon cidre de pommes 
doit être doux & piquant. Quel¬ 
ques-uns le font avec des pommes 
douces , mais celui-là ne fe garde 
point, il faut le boire auffi-tot. Le 
bon cidre nous eft amené de la 
Normandie, & quoiqu’il foit gé¬ 
néralement bon dans cette Pro¬ 
vince , on y diftingue celui d’Ifi- „ 
gni> les pommes ôc les poires pro¬ 
pres à faire le cidre fe cueillent en 
Automne, on en exprime le fuc 
en les faifant écrafer fous une 
meule , on le met enfuite dans 
des tonneaux pour qu’il fermente 
comme le mou de vin. Quelques- 
uns le préfèrent à ce dernier pour 
la fanté 3 il fortifie l’eftomac , 
rafraîchit & défaltere , &. il 
n’enyvre pas aufîl-tôt que le vin. 
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C I T R O U I L L E. 

La citrouille eft un gros fruit af- 
fez connu, qui eft propre à adoucir 
l’âcreté du lang , & qui rafraîchit 
beaucoup 5 mais il excite des vents, 
6e peut incommoder i’eftomac 3 
011 doit toujours obferver de le 
manger bien cuit, car ce point lui 
eft eücntiel. Il faut pour qu’il foit 
bon que fon écorce foit rougeâ¬ 
tre ou blanchâtre , ôe fa chair 
ferme 6e ferrée 3 on en fait des fou- 
pes en la mêlant avec du lait 3 il 

faut remployer pour le potage de cette 

façon. Levez l’écorce , tirez du mi¬ 
lieu de la chair la femence qui y 
eft, 6e une petite chair molle qui 
tient après, coupez toute la chair 
ferme par petits morceaux que 
vous laverez,6e que vous mettrez 
cuire dans de l’eau jufqu’à ce 
qu’ils foient en marmelade, alors 
verfez-v la quantité de lait que 
vous croyez nécelfaire , il faut 
qu’il ait bouilli avant 3 mettez-y 
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du beurré , un peu de Tel 6e du 
fucre li vous vouiez s mettez du 
pain coupé par tranches minces 
da ns u ne foupiere,6e vous verferez 
dellus une partie de votre bouil¬ 
lon 5 mettez la foupiere eniuite 
fur de la cendre chaude , ou ce 
pain trempera fans bouillir i quel¬ 
ques momens après on y verfera 
le relie du bouillon bien chaud. 

Citron. 

Les meilleurs citrons font ceux 
qu’on nous apporte des pays- 
chauds , leur jus eft fouvent em¬ 
ployé dans les fauces 6e ragoûts * 
il en releve le goût, 6e il excite 
l’appétit. 11 eft fort bon aux per- 
fonncs fiévreufes d’en faire un fré* 
quent ufage. Il diminue la vio¬ 
lence du mouvement du fang, il 
appaife la foif 6e rafraîchit. Sou 
écorce confite , foit au fec , foit 
au liquide , ce qui fe pratique 
de pluûeurs façons, facilite la di- 
geftion , eft un bon cordial , 6e 
rend i’haieine agréable 5. fi en 
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en mangeoic trop , elle échauffe- 
roit, & fi on faifoit trop d’ufage 
de Ton ms , il donneroit des rap¬ 
ports 5 il faut choiiir les citrons de 
belle groheur , murs, d’une odeur 
agréable , & les lai (Ter quelque 
tems fans les employer après les 
avoir cueillis. Si on veut faire une 

commette de leurs écorces , on ne 
prend que leurs fuperficies que 
l’on fait bouillir jufqu’à ce qu’el¬ 
les (oient fort tendres fous les 
doigts > & alors on les tire de 
d'eau , on les met dans une poêle 
avec de l’eau & du fucre , elles y 
doivent bouillir pendant une de¬ 
mi-heure j ce tems fini , vous les 
ôterez du feu , & les laifferez cinq 
ou fix heures fans y toucher , en- 
fuite vous achèverez de les faire 
cuire , & vous les fervirez froi¬ 
des, Si on veut garder long-tems ces 

écorces , il faut mettre une fois plus 
de fucre , & faire réduire le firop 
jufqu’à ce que mettant un doigt de¬ 
dans, l’appuyant après contre le 
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pouce , ils le collent enfemble* 
pour ainli dire , & lorfqu’on vou¬ 
dra s’enfervir , il ne faudra pren- 
dre qu’une partie du firop , Si y 
mêler un peu d’eau , leur faire 
faire un petit bouillon j quand 
cela fera refroidi, on pourra le 
fervir , le relie du lirop fert à faire 
de la limonade, on y met autant 
d’eau qu’on en croît nécelïaire >. 
on le mêle bien à froid , & on le 
fert de même. 

Coriandre. 

Cette plante porte une petite 
graine ou femence dont on fait 
<T» 

ufage dans la Cuiline Si dans 
f Office , elle a à peu près les mê¬ 
mes vertus que l’anis, Si quand 
on trouve le goût de ce dernier 
trop fort, on peut mettre la co¬ 
riandre en fa place. L’un Si l’autre 
font chauds, & fortiûent l’eflo- 
mac , ils font auffi un peu purga¬ 
tifs. Il faut que la coriandre foit 
fraîche , Si cependant féche , de 
couleur blanchâtre j & d’un goût 
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fort 8c agréable 3 nous en avons 
O 

des environs de Paris , &. Partout; 
d’Auberbilliers. 

Coings. 

C*eft un fruit dont l’odeur efl fl 
forte, qu’elle eft capable de don¬ 
ner des maux de tête, 8c qu’il ne 
peut être mange crud comme les 
autres fruits 3 & dans ce cas, no¬ 
tre goût elt parfaitement d’accord 
avec notre fanté , puifqu’il la pré- 
ferve des indigeftions 8c des coli¬ 
ques que le coing caufe lorfqu’il 
n’efl point employé avec du fu- 
cre 3 c’eft ce qui fe pratique tou¬ 
jours , 8c alors le coing arrête 
l’hémorrhagie , le cours de ventre, 
fait du bien à Peftomac , 8c rend 
la digeilion plus facile. Les co- 
gnafhers qui font dans des ter- 
reins pierreux , produifent de pe¬ 
tits coings que l’on n’eltime guè- 
res , 8c dont on fe fert peu , mais 
on fait cas de ceux qui font culti¬ 
vés î cette efpéce fe fubdivife en 
gros & petits coings, les derniers 
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font les meilleurs j dès qu’ils font 
murs , leur peau devient d’un 
beau jaune , & ils font très-odori- 
férans. Les gros coings ont la 
chair molle , & font d’un jaune 
moins foncé : tous les coings s’ac¬ 
commodent de même cultivés ou 
fauvagesj gros ou petits. Pour les 

mettre en compotte, il faut qu3ils 
cuifent d’abord dans de l’eau juf- 
qu’à ce qu’ils foient adez atten¬ 
dris, enfuite on les retire dans de 
l’eau fraîche pour les couper en 
quatre , après cela on en ôte la 
peau avec un couteau , on en aire 
le cœur , & on les remet lur le feu 
avec de l’eau 8c du fucre pouf 
achever de cuire j ce qui eft fait 
en quelques inftans : autre com¬ 

mette qui s1 achevé comme la prece¬ 

dente. On fait cuire les coings 
dans de la cendre chaude , il faut 
avant de les y mettre , les enve¬ 
lopper dans plufieurs morceaux 
de papier mouillé 5 quand ils font 
bien cuits, on les lave 8c on les 
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finit avec de l’eau & du fucre com¬ 
me l’autre comporte 5 on fait aujjl 

des confitures de coings qui ont le nom 

de marmelade. On fait bouillir les 
coings comme il eft marqué à la 
première compotte de ce fruit , 
jufqu’à ce qu’ils foient bien ten¬ 
dres , puis on les jette dans de 
l’eau fraîche * on les pele , on les 
coupe en quatre , on en ôte le 
cœur , enfuite on en écrafe la 
chair, & on la pâlie au travers 
d’un tamis , apres on la met dans 
une poêle, ou à fon défaut dans 
un chaudron , avec autant de fu¬ 
cre écrafé 5 vous faites bouillir 
cela enfemble fur un petit feu 
clair, en remuant tbujours, juf- 
qua ce qu’en prenant un peu de 
La marmelade avec le doigt , d’a¬ 
près le pouce, ik l’appuyant contre 
le pouce 9 ils (e collent al fé ment. 
St on veut faire du r ata fat de coings, 
on prend une quantité de coings , 
proportionnés à la quantité de 
bouteilles qu’on veut remplir, on 
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en râpe toute la chair dans unê 
terrine , où on la laide pendant 
vingt-quatre heures5 après cela, 
on la prede fort pour en tirer tout 
Je jus que Ton pade au tamis. Si 011 
a deux pintes de ce jus, on mêle 
dedans une livre de fucre avec 
laquelle on le fait bouillir quel¬ 
ques momens. Quand on l’aura 
ôté du feu , on y mettra deux pin^ 
tes d’eau-de-vie, un peu de ca¬ 
ndie, la moitié de l’écorce d’un 
citron verd. Il faut que ce ratafiat 
infufe pendant deux mois dans 
une cruche bien bouchée, avant 
que d’être mis en bouteille. 

Cochon. 

Le cochon ed un animal d*un 
très-bon goût en toutes fes par¬ 
ties, fa chair pèfe beaucoup , de 

donne une nourriture folide aux 
perfonnes qui ont un bon eflo- 
mac , & à celles qui font des exer¬ 
cices fatigua ns 5 mais celles qui 
n’en font point, ou qui n’en ont 
que de très-doux , les valétudi¬ 

naires. 
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mires, les gens âgés, ne doivent 
point en manger. Ils doivent en¬ 
core bien fe garder du cochon de 
lait plus indigefle que l’autre. Il 
faut quand on acheté de la chair 
de cochon ou porc , examiner 
bien s’il n’eft point ladre, car ce 
feroit en ce cas un aliment bien 
dangereux 5 mais la ladrerie e(t 
facile â connoître , a de petites 
taches blanches qui font toujours 
répandues fur une chair ladre. 
Le bon porc a la chair rougeâtre 
& ferme. Lorfqu’il n’a que huit 
mois , c’eh l’âge où il efh le meil¬ 
leur à mettre en petit falé. Quand 
il a quinze mois,il vaut mieux pour 
faire du lard, du fain-doux & des» 
jambons. On diftingne l’âge à la 
couenne , celle de huit mois eft 
mince , celle de quinze mois ell 
épaille 5 le (ang efl employé de cctie 

maniéré a faire des boudins» Il faut 
hacher quantité d’oignons, ôc les 
faire cuire dans un bouillon gras s 
de maniéré qu’il ne relie point 

M 
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de ce bouillon quand ils ferons 
cuits, & dès qu’ils le font , on y 
met du thin , du laurier , du ba- 
filic haché , prefque réduit en 
poudre, du fel fin, des fines épi¬ 
ces, une livre & demie de panne 
hachée , un demi-feptier de lait , 
trois chopines de fan g de cochon > 
on fait tiédir le tout fur le feu en 
le remuant toujours avec une 
cuillier pour que la panne fe 
mêle bien avec le refie. Ficeliez 
enfuite des boyaux par un bout, 
mettez dedans votre chair de bou¬ 
din j ne les emplifTez pas tout-à- 
fait t & ficeliez le côté qui étoit 
refle ouvert, puis vous leur ferez 
faire deux ou trois bouillons dans 
de l’eau qui foit bouillante avant 
que vous les y mettiez , ils feront 
cuits dès qu’il ne fortira que de 
la graille , quand on les piquera, 
avec une grofîe épingle , alors 
mettez-les égoutter , & vous les 
ferez griller pour les fervir. Les 

boyaux gras fervent h faire des an~ 
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douilles, on les lave ces boyaux, 
011 les nettoyé bien , Se on les cou¬ 
pe de la longueur d’un demi-pied, 
011 les mêle enfuite avec de la 
'chair de porc Se de la panne cou¬ 
pez en filets , le tout affaifonnez 
de fines épices 6e de Tel fin. Il faut 
faire entrer le tout dans de grands 
boyaux bien lavés , qui ont un 
pied de longueur. 11 ne faut pas 
les remplir entièrement 5 ficeliez 
ces boyaux, 6e mettez-les cuire 
avec de l’eau , autant de lait Se 
perfil , ciboule , un oignon , du. 
thin , du laurier , du baiilic SC 
une goufie d’ail. Quand ces an- 
douilles feront cuites & refroidies 
dans leur bouillon , vous les er- 
fuyerez j Se il elles font trop lon¬ 
gues, vous les couperez en deux 
pour les faire griller. La tète de 

Cochon, on la coupe en deux Se on 
la file. Si on veut faire cuire la 
tete entière, il faut la brûler 2c la 
ratifier bien avec un couteau , la 
faire cuire, avec autant d’eau que 
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de vin rouge , deux racines , de 
l’oignon , du thin , du laurier , 
du bafilic , de l’ail , de l’écha- 
lotte, du Tel, du poivre, que cela 
forme un aflaifonnement de haut 
goût5 laiffez la refroidir dedans 
pour la fervir froide. On peut 
avant de la faire cuire la défoller 
à moitié fi Ton veut, elle aura 
meilleure mine , &: coûtera moins 
d’alîaifonnement. Uêchigné, voyez 
l’article du carré. Les pieds, les 
oreilles, & les jambons fe trouve¬ 
ront chacun dans les articles fé- 
parés. 

Cresson. 

Il y a deux fortes de CrelTon , 
l’aquatique ou de fontaine , &C 

falenois ou crelïon de jardin j on 
mange le premier en falade , ou 
bien on le fert autour d’un chapon 
rôti ou d’une poularde après l’a¬ 
voir aifaifonnée de fel & de vinai¬ 
gre 5 le dernier n’eft jamais mangé 
feul, mais on le mêle avec les pe¬ 
tites herbes de faladei iis font fun* 
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& l’autre apéritifs, bons contre le 
fcorbnt: I|s nettoyent les reins & 
le foye, mais ils échauffent beau¬ 
coup, & par confisquent il ne faut 
pas en ufer trop fréquemment. 

C R e s M E. 

Les différentes fortes de lait 
pFodnifent autant de differentes 
fortes de crème 5 mais comme 011 
ne fait un ufage ordinaire que du 
l'ait de vache , on n’ufe gueres 
d’autre crème que celle qu.i pro¬ 
vient de ce lait. La plus nouvelle 
eft la meilleure , & du matin au 
foir , ou du foir au matin elle fe 
conferve fort bien 5 mais paffez ce 
temp, elle pourroit tourner quand 
on la fait bouillir.Lorfque la crème 

• eft bien épaiffe on l’appelle crème 
double 5 elle a plus de goût que 
la crème (Impie, & fe trouve entre 
elle & le lait. Les propriétés de 
l’une & de l’autre crème font les 
mêmes que celles du lait, que l’on 
trouvera a fon article. On en fait 
grand ufage pour la cuifine & pour 
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l’office , & on les préféré toujours 
au lait parce qu’elles ont plus de 
corps & plus de goût 5 ainfi ceux 
qui n’épargneront pas la dépenfe 
pourront fubllituer la crème du 
lait partout où je le fais entrer. 
Je donne ici quelques façons 
de crèmes, peu couteufes te très 
bonnes. On fait une crème cuite en 
faifant bouillir de la crème avec 
un peu de fucre 3 puis lorfqu’eiîe 
eft à demi-troide , on prend gros 
comme un pois de préfure que 
l’on délaye dans une demi - cuil¬ 
lerée à bouche d’eau , te 011 la 
mêle avec de la crème , on paile 
le tout au tamis fur le champ , & 
on le verfe dans le plat fur lequel 
on doit le fervir , qui doit être 
fur un peu de cendre chaude. 
O11 couvre le plat d’un couvercle 
qui le déborde , on remet de la 
cendre chaude , te dans une de¬ 
mi - heure la crème doit être pri- 
fejilfaut la porter doucement dans 
un endroit irais où elle deviendra 



de Santé’. 14$ 
ferme , elle fe fert froide, ainfi 011 
peut la faire deux ou trois heures 
d’avance 6e davantage. 

AutpvE Façon ee Cresme. 

On met dans une caiferole deux 
bonnes cuillerées â bouche de fa¬ 
rine avec les blancs & les jaunes 
de trois œufs , gros comme un 
pois de fel fin , grand comme une 
pièce de vingt-quatre fols d'é¬ 
corce de citron verd , haché très- 
fin » fi on en a , on délaye le tout 
enfemble en mettant les œufs l’un 
après l’autre, enfuite une chopi- 
ne de crème 5 faites cuire le tout 
à petit feu durant une demi- 
heure en le tournant toujours j 
quand votre crème eft cuite ( il ne 
faut pas qu’elle foit trop épaifie} 
ôtez-la du feu , & mettez dans 
une poêle ou une caiferole éta- 
mée , un peu plus de demi-quar¬ 
teron de fucre & deux cuillerées 
d’eau j lorfque le fucre fera fon¬ 
du , mettez-ie fur un bon feu , & 
le baillez bouillir jufqu’à ce qu’il 
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foin d’un canelle foncé fans être' 
brûlé j verfez - y promptement la 
crème > & remuez-la bien avec le 
fucre pour les mêler enfemble , 
faites-la chauffer & la dreflez en- 
fuite fur le plat. 

Autre façon; mettez dans une 
cafferole une cuillerée & demi 
de farine, gros comme un pois de 
fel fin , deux on trois macarons 
écrafés très-fin , délayez le tout 
avec les blancs & jaunes de qua¬ 
tre œufs, une chopine de crème, 
& gros comme la moitié d’un œuf 
de fucre > quand il fera fondu , 
mettez le plat dans lequel vous 
fervirez la crème fur un feu de 
moyenne chaleur , verfez - y la 
crème, &la laiffez bouillir à petit 
feu environ trois quarts d’heure s 
quand il y aura au fond du plat 
un petit gratin , il faudra la fervir 
chaude. Faites attention qu’il ne 
faut pas quelle cuife à trop grand 
feu, furtout fi votre plat n’eftpoint 
d’argent, parce que vous la brû¬ 

leriez > 
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tariez >elle cuit toujours afTezlors¬ 
que tas bords frémiflent. 

C-RESTE. 

Les meilleures crêtes font celles 
4es coqs , elles font aufii plus 
belles que les autres, car celles 
des chapons , des poules & des 
poulets font petites, minces co- 
rialTes , & celles des coqs font 
grandes , épaiffes& tendres, elles 
font un mets excellent, & on en 
met dans tas ragoûts les plus fins» 
il faut pour cela qu’elles foyen't 
bien blanches. Ou les échaudé 
dans de l’eau un peu plus que tiède, 
on tas fait cuire après avec un peu 
de bouillon gras, la moitié d’un 
citron en tranches la peau ôtée» 
lorfqu’elles feront cuites , vous 
pourrez les mettre en tels ragoûts 
que vous voudrez. 

Culotte. 

C’ed le premier morceau de 
bœuf que l’on trouve du côté de 
la queue,au quartier de derrière. Il 
n’y en a que deux dans un bœuf, ils 

■ * N 
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font plus ou moins gros fuivant la 
grofteur du bœuf,ou bien fuivant 
qu’ils font coupés plus ou moins 
avant du coté de la tranche 5 la 
culotte pèfe ordinairement depuis 
quinze jufqu’à vingt-cincj livres. 
La chair en eft tendre , délicate, 

& de bon goût , furtout quand 
elle eft bien couverte, c’eft-à-dire, 
bien grafte j elle fert à faire une 
belle pièce de bœuf pour un grand 
repas elle donne un allez bon 
bouillon. On peut la couper pour 
deux ou trois pots au feu , ou 
bien pour mettre en entrée j ce 
morceau fi délicat, a le défavan- 
tage d’avoir prefqu’autant d’os 
que de viande , on l’accommode 
de plu fieurs façons 5 on peut en fai¬ 
re cette entrée-ci. J’avertis que foit 
qu’on la mette enticre ou par 
morceaux on ne changera rien à 
ce ragoût que la quantité de cha¬ 
que partie de i’aftaifonnement > il 
faut ficeller la culotte & la mettre 
dans un vaifteau proportionné à 
fa grofteur & bien couvert* paftez- 
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la fur le feu avec un peu de beurre 
ou de fain-doux 3 mouillez-la avec 
du bouillon ou de l’eau , ôc le 
quart autant de vin blanc , mettez; 
•avec un bouquet de perfil, cibou¬ 
le , une pointe d’ail, laurier, bafi- 
lic , quelques feuilles d’eftragon » 
des oignons, des racines , du fel 
ôc du poivre. Il ne faut de fauce 
que pour mouiller la viande juf- 
qu’à moitié feulement. Faites 
cuire le tout à petit feu, 6c re¬ 
tournez la viande pour qu’elle 
cuife également des deux cotés > 
la cuilïon faite , paflez la fauce 
au tamis, dégrailTez-la 6c remet- 
tez-la furie feu,pour la faire ré¬ 
duire en une petite fauce , fervez- 
la enfuite fur la culotte. Si on veuf 

une fiuce un feu liée , avant de dé- 
grailler la précédente, mettez une 
cuillerée de chapelure de pain 
bien line , faites-lui faire trois ou 
quatre bouillons avec la fauce 
que vous dégraillez enfuite 6c fai¬ 
tes réduire 3 palfez-la au tamis, 

N ij 
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verfe.z-la fur votre bœuf. On peut 

encore fans.mettre de chapelure de 
pain dans la fauce en prendre la 
moitié , la dégrailler & la faire 
réduire en glace pour la mettre 
fur la culotte , comme on fait fur 
le fricandeau, & dans l’autre moi¬ 
tié de la fauce , mettre trois jau¬ 
nes d’œufs délayés dans un peu 
de la fauce , la faire lier fur le feu 
fans bouillir , de crainte qu’elle 
ne tourne en bouillant, & la fer- 
vjr de flou s la viande» 

D. 
Daim. 

C’eft un animal qui habite les 
bois & les forets, qui a des cor¬ 
nes reflemblantes à celles du 
cerf , quoiqu’il foit beaucoup 
moins gros, & qui efl aulîi léger 
que lui. C’elt dit-on une efpéce 
de bouc fauvage , fa femelle n’efl 
pas de même , elle ne reflemble 
point au cerf, mais plutôt à une 
chèvre, cependant on ne peut s’y 
méprendre, car elle n’a pas le 
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poil à beaucoup près fi long. La 
chair du daim , lorfqu’il eft jeu¬ 
ne, tendre & gras, eft un abî¬ 
ment de bon goût, 6c qui fe dL 

• <zère aisément» On L'accommode 
D 

fans aucune différence comme 
celle du chevreuil , pag. 36* 

Dindon. 

Le dindon , ou coq d’inde , an«- 
nonce fon origine par fon nom , 
car il fut autrefois apporté de 
l’Inde en Europé 5 l’Afrique avant 
LA fie nous en avoir procuré , 6c 
je ne fçais pourquoi il a plutôt 
retenu le nom d’inde , que de 
Numidie, qui eil la partie de la 
l'Afrique , d’où on l’avoir tiré d’a¬ 
bord. Il faut beaucoup de foins 
pour élever cette volaille. Mais 
quand elle eft grande , elle vous 
en dédommage par le peu qu’il 
lui en faut, 6c quand on la mange 
par la bonté de fon goût. La fe¬ 
melle ell; plus délicate que le 
mâle , mais l’un 6c l’autre font 
faciles à digérer , propres à des 
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convalefcens pour rétablir leur# 
forces j on pourroit comparer fa 
chair à celle du poulet, li elle 
n’étoit beaucoup plus folide. Il 
faut que les dindons mâles ou 
femelles foientjeunes,gras, qu’ils 
ayent la chair blanche , & les 
pattes noires. Ils fe préparent en 

beaucoup de façons dijfér entes ; leurs 
abattis, qui comprend le col, les 
ailerons , les pattes, le foie & le 
géfier , peuvent être mis en 
ragoûts de beaucoup de façons > 
on trouvera la façon de les ac¬ 
commoder à l’article abattis, pa¬ 
ge i. On fait cuire a la broche les 

jeunes dindons ; & pour connoître 
s’ils font véritablement jeunes , 
on n’a qu’à regarder leurs pattes * 
celles des vieux font rougeâtres , 
& celles des jeunes font d’un beau 
noir i il faut plumer ces oifeaux 
pendant qu’ils font chauds, c’eft- 
à-dire , dans le moment où on 
vient de les tuer. Enfuite il faut 
les laifier mortifier pendant un 
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jour ou deux , ou plus fuivant la 
fraîcheur de votre garde-manger. 
Ce tems paiïé, on les vuide, on 
les fait refaire fur de la braife, on 
les pique ou on les barde, 5e on 
les fait cuire à un- feu de médio¬ 
cre chaleur, afin qu’elle pénétre 
doucement 5 ils font prêts d’être 
cuits quand ils commencent à fu¬ 
mer 6c à jetter des petites fufées 
de graille, on les eue de la bro¬ 
che , lorfqu’en les preffant fur la 
cuilïe elle fléchit fous le doigt. Il 
arrive fou vent qu’à de gros din¬ 
dons les cuiflès ne font pas allez 
cuites, 6c alors quand elles revien». 
nent de la table, on leur donne 
deux ou trois coups de couteau 
deflus 6c deiïous, 6c on met dans 
les ouvertures que l’on vient de 
faire , du fel 6c du poivre pour les 
faire griller , quelquefois auiïî on 
les met dans une fauce à l’huile 
avec un peu de vinaigre , une ou 
deux échalottes hachées 6c de la 
moutarde , fel , gros poivre. On 

N ïv 
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peut aujji /'are une capilotade des dé¬ 

bris du dindon en coupant les mor¬ 

ceaux proprement& les mettant 

dans une caiïerole avec deux oi¬ 

gnons coupés en tranches fore 

minces , un bon verre de bouil¬ 
lon ou de l’eau , deux pincées de 

chapelure de pain , un demi-verre 

de via blanc , fel, gros poivre , 
le tout doit bouillir pendant une 

heure à petit feu , &, fe réduire à 

courte fauce. Si on veut fervir un 

dindonneau pour entrée, ori le fait 

cuire à la broche, enveloppez de 

bard es de lard, 6e de plu (leurs 

feuilles de papier pour qu’il ne 

prenne pas de couleur , parce 
qu’en entrée fa blancheur e(f fa 

beauté , après on le fert avec une 
fauce que l’on choifit à fon gré. 
Pour les vieux dindons , comme ils 

(ont trop durs à la broche, après les 

avoir vuidés , refaits fur de la 
braife & épluchés > vous les lar¬ 

dez (i vous voulez avec de gros 

lard , adaifonné de fel fin, poivre, 
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perfil j ciboule, échalotte, le-touc 
haché , & vous les mettez dans 
une marmite proportionnée à la 
pièce de volaille avec quelques 
hardes de lard , un oignon , deux 
carottes , un panais, un bouquet 
de perfd ,ciboule, thym, laurier , 
bafilic, quelques feuilles d’ellra- 
gon , deux doux de gérofie, un 
demi - feptier de vin blanc, Tel, 
poivre , mettez la marmite bien 
couverte fur un très-petit feu , ou 
elle doit relier pendant cinq ou 
fix heures j fi la fauce manquoit 
pendant la cuiffon , vous en met¬ 
trez un peu , mais très-peu à la 
fois, afin que cela cuife pour ainfi 
dire dans fon jus , enfuitc vous 
fervirez votre dindon avec fa cour¬ 
te fauce chaud, ou froid , tout 
comme vous le voudrez. 

E. 
Eau-de-VIE. 

Celle que l’on tire du vin vaut 
beaucoup mieux que celles qui 
viennent de l'hydromel, du ci- 

^ # 
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dre & de la biere 5 ces dernieres 
font bien moins agréables, & fî 
l’on s’en fert , c’eft dans des Pro¬ 
vinces ou il ne croît que peu ou 
point de vignes 5 les meilleures 
eaux-de-vie qu’on employé à Pa¬ 
ris y font envoyées des lieux cir- 
convoifins, & furtout d’Orléans 
&; de Blois , parce que fes vins 
font plus favorables à la diftilla- 
tion que d’autres. L’eau-de-vie 
eft très - utile , on en ufe fré¬ 
quemment pour l’Office , & affez 
fouvent pour la Cuifine , elle fert 
à compofer tous les diffiérens rata- 
fiats qui font en grand nombre 
& elle prend alors le goût & les 
qualités des fruits & ingrédiens 
qui y font mis. On doit avoir la 
précaution d’ufer fobrement de 
tout ce qui eft compofé d’eau-de- 
vie , par conféquent des ratafiats. 
Ce peu dont 011 ufe a de très-bons 
effets , tels que d’aider la digef- 
tion , de rétablir les forces, de 
rendre la circulation plus aifée. 
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Mais fi Ton en prenoit trop , on 
s’incommoderoit beaucoup, on fe 
donneroit une agitation de fang 
très-forte » &: on crifperoit les pa- 
ro’is de fon eftomac, ce qui y 
caufe de très-grands maux. 

Ecrevisses de Mer. 

Les écreviffies de mer font de 
même que les écreviffies de riviè¬ 
res , d’un fort bon goût. Leur dif¬ 
férence la plus marquée , c’effc 
qu’elles font beaucoup plus grof— 
fes, & une autre qu’on ne doit pas 
oublier, c’effi qu’elles fe digèrent 
plus difficilement, on les envoyé a 
Paris toutes cuites 5 fans cette oré- 

i' 

caution, la diffiance où nous fom-> 
mes de la mer feroit caufe que 
nous ne pourrions en manger. 
Ecrevisses de Riviere. 

On mange beaucoup d’écrevif- 
fes , on les trouve en quantité 
dans les lacs & dans les rivières 5 
celles qu’on pêche dans la Seine 
font préférables aux autres, 011 
les diftingue âifément , parce 
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qu’elles font d’un plus beau rouge, 
& qu'elles ont le délions desgrofles 
pattes rouges , leur groffeur régie 
leur prix. La chair des écrevilles 
nourrit , rend le fang plus pur, eft 
bonne pour les gens étiques. Elles 
entrent en beaucoup de ragoûts; & 

pour en faire des potages & des coulis, 
on fait bouillir un moment les 
écreviffes dans de l’eau , puis on 
les met dans de l’eau fraîche pour 
en ôter les coquilles que l’on pile 
très-fin, de qu’on mouille enfuite 
avec d’excellent bouillôn pour les 
palier à l’étamine dans laquelle 
on frottera fort avec une cuillier 
de bois. Après on fait mitonner 
du pain avec de très-bon bouil¬ 
lon avant de fervir le potage, il 
faut faire chauffer le coulis d’é- 
creviffes fans bouillir, parce que 
cela le feroit tourner, puis on le 
fert fur le potage 5 eouhs d'écrcvijfes 

pour fauce ou ragoût. On le fera 
comme le précédent , avec cette 
différence qu’il doit être plus lié 
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& plus épais. Oïl peut faire cuire 
les queues d’ëcrevifies qui relie ne, 
dont les coquilles font ôtées, dans 
un ragoût, ou fi vous voulez Les 
feçvir feules avec le coulis , vous 
les ferez cuire dans très-peu de 
bon bouillon > on y met après 
cela le coulis, 6c 011 le fait chauf¬ 
fer fans bouillir. Pour fervir les 

écrevijfes entières en entremets, 01a 
les met Amplement dans une pe¬ 
tite marmite avec de l’eau , un 
quart autant de vin blanc , fuffi- 
famment de fel, un oignon , une 
carotte , un panais, une feuille 
de laurier , un peu de bafilic, le 
tout doit bouillir pendant une 
demie-heure, égouttez les écre- 
viftes pour les fervir fur une fer- 
vie tte. 

Echalotte, 

✓ 

Cette plante ell: apéritive, pu¬ 
rifie le fane, 6c fait du bien à la 

» -‘NI 

poitrine > elle ell aufii tres-bonne 
pour les gens attaqués de la gra- 
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velle ou du Icorbut, cependant 
on ne doit en faire qu’un ufage 
modéré, parce qu’elle échauffe 
beaucoup? la Cuifine s’en fert pour 
relever le goût de fes fan ces , on 
l’employe auiîi dans les falades. 

E c h i G N É. 

On nomme échigné le carré 
d’un Porc } on trouve la maniéré 
de l’employer â l’article du carré. 
Voyez, carré. 

Epices. 

Le nom colleélif d’épices com¬ 
prend piufieurs aromates qui vien¬ 
nent des Indes , & dont nous fai- 
fons un ufage prefque journalier 
enfemble ou féparément. Telles 
font la mufcade , le gimgembre , 
la coriandre, le poivre ,1e gérode , 
la canelle. Je ne marque point ici 
les dofes néceffaires pour les mê¬ 
ler , on les trouve toutes mê¬ 
lées chez les Epiciers. Je donne 
les propriétés de chacune d’elles 
a leur article , ce qui fait qu’on 
ne les trouve point à celui-ci. La 
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Cuifinede Santé en fait le moins 
d’ufage qu’il eft poffibie , fartout 
lorfqu’elles font mêlées. 

Eperlan s. 

• LesEperlans ainfi nommés par* 
ce qu’ils font couleur de perle, ont 
une forme fembiable à celle du 
goujon 5 ce font de petits poiflons 
de mer que l’on pêche dans les 
rivières où ils remontent > ils font 
apéritifs Ôc fe digèrent facilement * 
on les tient bons pour ceux qui 
ont la gravelle > il faut qu’ils foyent 
frais & luifants , qu’ils ayent une 
odeur de violette , ou pour être 
meilleurs , qu’ils n’en ayent point. 
Ordinairement on les apprête de cette 

façon : Après qu’ils ont été eiluyez 
fans être lavez , on les farine , &C 

on les jette dans une friture bien 
chaude, d’où on les retire quand 
ils ont pris une belle couleur do¬ 
rée , puis on les fait égouterpour 
les mettre fur une ferviette arran¬ 
gée dans un plat , & on les fert 
chaudement de cette façon. On 
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peut encore les manger fans etre frit s -, 
pour cela il faut après les avoir 
effuyés, les arranger fur un plat, 
& mettre deiïus & deHous les poif- 
fons, du perfil> de la ciboule & dçs 
champignons, le tout haché, fel, 
poivre , un peu de beurre > un de¬ 
mi verre de vin blanc , faites 
bouillir le plat couvert pendant 
un bon quart d’heure , & fervez a 
courte fauce. 

Epinards. 

C’eft une herbe , ou plante d’un 
fort bon goût, dont on fer: fur 
toutes fortes de tables 5 les faifons 
ou l’on en a plus commune- 
nementfont le Printems 5: l’Au¬ 
tomne. Ilfautchoifir les Epinards, 
bien verds , tendres> petits , ou de 
moyenne grandeur & nouvelle¬ 
ment cueillis. Ils tiennent le ven¬ 
tre libre, calment la toux , tempè¬ 
rent les âcretés de la poitrine , & 
font bons pou r les eftomacs bi¬ 
lieux. Pour Us accommoder ai* bouil¬ 

lon quand ils font épluchés & lavés, 
vous 



D E S A N T É. I 6 l 

vous les faites bouillir un bon 
quart-d’heure dans de l’eau , en- 

vfuite on les jette dans de l’eau 
fraîche, on les prelie fort pour qu’il 
ne relie point d’eau dedans, on 
donne quelques coups decouteau 
délias, .& on les met dans une caf- 
ferole avec de la moelle de bœuf 
que l’on aura fondue & pallée au 
tamis afin qu’il n’y refte point de 
petits os j ou bien de la graille de 
bœuf aulîî fondue: mais la moelle 
vaut beaucoup mieux, palfez vos 
épinards fur le feu en les remuant 
avec une cuillier, &c vous y met¬ 
trez une bonne pincée de farine 
que vous mêlerez bien dedans , 
avec du bon bouillon allaifonné de 
fel,laidez bouillir une demie heure 
de maniéré qu’il ne paroilfe plus 
de fauce, cependant ne les rendez 
pas fecs j après dredez-les fur le 
plat pour les unir palfez le cou¬ 
teau délias à platyenfuite appuyez 
le un peu par le coupant pour y 
marquer des carreaux. On met au- 

O 
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tour fi l’on veut des croûtons de 
pain frit , coupés proprement. 
Ceux qui ne craignent point le beur¬ 

re & le laitage , fubftitueront du 
beurre à la moële de bœuf, & de 
la crème ou du lait au bouillon 
dont on fe fert pour mouiller les 
épinards , & les accommoderont 
de la même maniéré qu’il eft mar¬ 
qué ci-defius. 

Epaules. 

On nomme épaules celles du 
veau &: du mouton , palerons 
celles du bœuf, jambons de de¬ 
vant celles du cochon & du fan- 
glier , quartiers de devant celles 
de l’agneau , parce qu’elles tien¬ 
nent ordinairement avec les cô¬ 
tes, ainfi que celles du marcafiin , 
du chevreuil, du daim , de la bi¬ 
che , du faon. Toutes fortes d’é¬ 
paules 3 excepté celles du bœuf, 
le mettent cuire à la broche dès 
«qu’elles font bien mortifiées. Il 
faut qu’elles foient très*cuites de 
quelque quadrupède qu elles vieil- 
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lient , excepté du mouton. O11 
fert défions une petite fauce fi l’on 
veut, qui fe fait avec quelques 
échalottes hachées , un peu de 
bouillon , du fel & du gros poivre. 

Esturgeon. 

Ce gros poifTon fe trouve dans 
les mers & dans les rivières, où il 
monte quelquefois. celui que l’on 
pêche dans les rivières, eft plus 
gras que celui qui n’eft point forti 
de la mer , c’eftun poifTon d’un 
très-bon goût, furtout quand il 
eft gras & Irais , mais il eft un peu 
difficile à digérer, on en prépare 
en gras & en maigre. Pour la bro¬ 

che , on le larde de lard ou de 
chair d’anguille , :& on le fert 
avec une fauce piquante. Pour le 

faire cuire au court - bouillon , on 
prend une tranche ou darde d’ef- 
turgeon de telle grofTeur que Ton 
veut, on la met dans une mar¬ 
mite de jufte grandeur pour le 
morceau , avec du beurre ou delà 
graille de be^uf, autant de via 

O ij 
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blanc que de bouillon gras où 
maigre , un bouquet de perfi 1, ci¬ 
boule, deuxéchalottes, une feuil¬ 
le de laurier, du bafilic & de la 
farriette. Aiïaifonnez-ie de feh, 
lorsqu’il fera cuit , ce que vous 
con-noîtrez en le preffant avec le 
doigt. Puis on pafîe au tamis une 
partie de la fauce , & on y met 
trois jaunes d’œufs délayés enfem- 
ble , on la fait lier fans bouillir , 
& on la met lur l’efturgeon î il 
peut aufli être fervi avec une 
fauce à l’huile , vinaigre , fel > 
gros poivre, ou bien avec une 
fauce blanche aux câpres & aux 
anchois. 

Estragon. 

On ne fait ufage que de celui 
qui eft cultivé , Ion goût eil bon , 
il fait du bien ài’eitomac , purifie 
lefang, & réveille l’appétit. Mais 
il échaufferoit beaucoup , fi on en 
faifoit excès , on remployé dans 
les falades, dans quelques fauces, 
œ dans le vinaigre blanc, ou on 



de Santé. 165 

le lajiîe infufer fix femaines ou 
deux mois. 

F. 
Faisan. 

, Le faifan cil un excellent oi- 
feau qui habite dans les bois, & 
mange des fruits 7 de l’avoine, des 
femences jettées en terre 5 toutes 
les plumes font belles, celles de 
fa queue font très-longues. Les* 
jeunes fai fa ns font nommés fai- 
fandots , ce font les meilleurs, ils 
ont l’argot court, les vieux l’ont 
beaucoup plus long, il ne faut les 
manger que lorfqu’ils font fai- 
fandés , c’eft-à dire , mortifié juf— 
qu’à ce qu’ils ayent un bon fumet. 
Le faifan femelle rfieft pas fi bon 
que le mâle, mais l’un & l’autre 
fournifient un aliment folide , pro¬ 
pre à être aifément digéré. C’eft, 
dit-on , la meilleure nourriture 
que puifiem prendre des couva- 
lefeens , & celle qui leur rend 
plutôt les forces qu’ils ont per¬ 
dues. Qn les mange ardîn air entent 
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cuits ti la broche ; il faut pour les 
apprêter les plumer, les vuiders 
& les refaire fur de la braife , re¬ 
mettre le foie dans le corps après 
en avoir ôté l’amer , piquer l’eflo- 
mac avec du menu lard ? puis 
vous les mettrez à la broche de¬ 
vant laquelle il faudra faire un 
feu clair i faites attention qu’il ne 
faut pas que le fai fan foit trop 
cuit ni trop coloré, fervez-le chau¬ 
dement. Ce qui refie fur le plat feut 

s'accommoder de cette façon , ôtez la 
chair de deffusles os, & la coupez 
proprement en filets , pilez, les os 
de la carcafie & le foie jufqu’à ce 
qu’ils foient très-fins, puis délayez 
cette poudre avec du bon bouil¬ 
lon , ôe pafiez cela dans un tamis 
ou une étamine. Mettez-y un de¬ 
mi-verre de vin blanc , deux 
échalottes* un peu de fel, & quel¬ 
ques grains de gros poivre. Faites 
bouillir & réduire en petite fauce 
dans laquelle vous mettrez chauf¬ 
fer la viande qui elt coupée fans 
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la iailTer bouillir, puis vous la( 
drefferez fur le plat. Si on ne veut 
point piler les os, on ne fera que 
les concaiïer , &: les faire bouillir 
pendant une demie-heure , avec 
f’aflaifonnement marqué ci-deflus > 
la fauce en fera plus claire, & 
aura moins de fumet. Après l’a¬ 
voir paiTé au tamis , on y fera 
chauffer les filets de faifan. 

Faon. 

On nomme ainfi les petits de la 
biche , du chevreuil & du daim. 
Le Faon de biche n’eft bon que 
lorfqu’il tette. Les antres font 
bons, même quand ils ne tettent 
plus, & font beaucoup plus efti- 
més , c’eft un aliment facile à di¬ 
gérer} on fait cuire à la broche les 

trois efpéces de Faony piqués de me¬ 
nus lard > il faut qu’ils foient 
bien cuits , on les met entiers ou 
par quartiers fuivant leur grof- 
feur, ou ce que l’on en veut. On 
fait pour les manger une fauce 
d’acide que ion fert dans une fau- 
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ciere , on trouvera la façon de 
faire la fauce d’acidc à l’article 
des fauces. . i 

Feves de Marais. 

Ce légume eft fort commun , 
il a de bonnes qualités, il adou¬ 
cit l’âcreté du fang & il provoque 
au fommeil , mais il donneroic 
des vents & des coliques , fi on 
en mangeoit trop fouvent. On 
prétend que les fèves féchées 
font meilleures que les vertes 
pour la fanté. Cependant-on en 
fait peu de cas > parce qu’elles ont 
beaucoup perdu de leur goût. Jl 
faut choifir les fèves de marais 
fraîches cueillies , bien vertes 
petites. Quelques perfonnes nen 

btent point la- robe ^ fur-tout lorf- 
qtfelles font très - petites , mais 
feulement la petite calotte, & on 
les fait bouillir quelques momens 
dans de l’eau pour qu’elles jettent 
ieurâcreté * après les avoir égout¬ 
tées , on les accommode de la 
même façon que celles à qui on a 
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ôté la robe , on les met dans une 
cafTerole avec du beurre ou du 
fain-doux , deux brins de far- 
riette & de perfil , enveloppés 
dans de la ciboule & ficelles , faites 
leur faire quelques tours fur le feu, 
mettez-y une demie-cuillerée à 
bouche de farine > remuez-les , & 
verfez-y du bouillon gras ou mai¬ 
gre , mettez-y un peu de fel, puis 
laiffez-les bouillir jufqu’à ce qu’el¬ 
les foient cuites, & qu’il n’y ait plus 
de fauce , délayez deux jaunes 
d’œufs avec de la crème, mettez- 
les dedans, faites lier cette fauce 
fans bouillir , & faites-y fondre 
un morceau de fucre fi vous vou¬ 
lez. 

F i G u t s. 

La Figue eft un bon fruit dont 
nous diïlinguons deux efpéces , 
l’une d’Eté , l’autre d’Automne» 
La première fe nomme figue-fleur, 
elle paroît à la fin de Juin 5 on a 
de l’autre jufqu’à la fin d’Oclo- 
bre , & c’eit la meilleure , parce 

P 
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ique les chaleurs de l’été la rendent 
plus délicate. Ce fruit eft fait en 
poire. Les figues viennent dans 
des lieux tempérés ou chauds , 
celles de ces derniers font les meil¬ 
leures , elles y croifïent aufli plus 
abondamment , Sc c'eft là qu’oji 
les fait fécher pour les envoyer 
dans les climats moins favo¬ 
rables à leur production. Les 
meilleures figues font groffes ôc 
blanches ; il y en a de rondes & 
de longues dans cette efpéce, les 
rondes font fujettes à crever lorf- 
qu’eiles font gonflées parles pluies 
chaudes de l’été , ce qui n’arrive 
pas fi fréquemment aux longues. 
La figue, de quelque efpéce qu’elle 
foit, défaltere, tempère les âcretés 
de la poitrine, chafle la pierre des 
reins; mais l’excès de ce fruit don¬ 
ne des coliques , des vents , &. des 
crudités » celles qui font léchées 
incommodent beaucoup moins, èc 

fe digèrent mieux II faut choifir 
les figues bien mûres, pieines-de 
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fuc , d’an goût fucré , avec une 
peau fine. Pour fervir les figues, 011 
mec fur une afliette des feuilles de 
vignes, fur lefquelies on arrange 
foh fruit, & on met déifias de petits 
morceaux de glace très-claire j On 
en confit au liquide <jr au Jec. 

Filets. 

On appelle filets les morceaux 
les plus délicats des animaux 
qui fervent à notre fubfiflaip- 
ce. Il y en a donc de toutes 
fortes , filets de volaille , filets de 
gibier , filets de canard , filets de 
viande noire , filets de bœuf , 
filets de mouton , filets de veau > 
on trouve les filets de greffe vian¬ 
de & de venailon dans le quarré. 
(Deux de volaille &: de gibier fe 
prennent fur i’eftomac & le blanc 
des ailes. 

F L e T s. 

Ce poiflon de mer efl couvert 
d’écailles , marqué de petites ta¬ 
ches rouges, de la forme du quar- 
rclet , mais plus petit. On le di- 

P ij 
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gère fans peine , il adoucit les 
âcretés de la poitrine , & lâche 
le ventre quelquefois. Pour qu’il 
foit d’un bon goût, choifiifez-le 
bien frais , 6c d’une belle chair 
blanche. On l’accommode ainfi 
que le quarrelet, voyez, quarrelet. 

Fleur d’Orange. 

Il faut que cette heur foit blan¬ 
che , 5c cueillie peu de tems avant 
qu’on l’employe 3 on s’en fert pour 
faire des gâteaux , des conferves , 
des ratahats , ôc par le moyen de 
la diftillation , on en tire une eau 
excellente. Elle eft très-odorifé¬ 
rante , 6c d’un fort bon goût. Elle 
fortifie l’eftomac , aide à la di- 
geftion , 6c réjouit le cœur. Ce¬ 
pendant on ne doit point en faire 
excès , parce qu’elle échaufferoit 
5c rendroit la bile âcre. Pour faire 
du ratafiat k la fleur d'orange , pre¬ 
nez un petit coquemar ou autre 
petit vaiifeau de terre qui aille au 
feu 5c qui fe bouche , faites atten¬ 
tion à ce qu’il foit propre , ÔC qu’il 
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n’ait point d’odeur , metcez-y une 
demie - livre de fleur d’orange 
épluché , trois chopines d’eau > 
trois pintes de bonne eau-de-vie , 
fine livre &: demie de fucre , en- 
fuite bouchez bien le pot ou co- 
quemar, faites-le chauffer fur du 
charbon bien allumé ( parmi le¬ 
quel il n’y ait point de fumerons) 
jufqu’à ce qu’il foit allez chaud 
pour être prêt à bouillir , enfuite 
vous fêterez du feu , & mettrez 
autour du couvercle de la farine 
délayée avec du vinaigre , ce qui 
fait une pâte qui empêche le par¬ 
fum du ratafiat de s’exhaler , puis 
vous mettrez le pot au coin de la 
cheminée & de la cendre chaude 
autour, il faut en entretenir la 
chaleur pendant vingt - quatre 
heures. Quand il fera froid , vousr 
le verferez dans des bouteilles 
pour qu’il foit clair , vous met¬ 
trez un peu de coton neuf dans le 
fond de l’entonnoir. Il faut bou- 

Piij 
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cher exactement les bouteilles, 
dans lesquelles vous l’aurez mis. 

Foies. 

Il y a autant de fortes de foie 
qu’il y a de fortes d’animaux, ceux, 
dont on fait le plus fou vent ufage 
iéparémei.t des corps qui les ren* 
ferment, font les foies de bœuf, 
ceux de veau , ceux de poularde 
& de chapon. Le foie de bœuf eft 
très-gros, on le vend coupé par 
morceaux , il ne fe met que dans 
le pot , ou il contribue à la bonté 
du bouillon , & lui donne une 
belle couleur dorée. Le foie de 

veau , on le larde de gros lard 
pour le mettre à la broche , ou 
bien on le fait bouillir avec un peu 
de bouillon , racine oignon , 
thin , laurier , bafilic , fel , poi¬ 
vre , 6e on le fert avec une fauce 
ou on fait entrer un peu d’acide. 
Les foies de poularde br de chapon ; 

on emploie ceux qui font gra.s. 
dans des ragoûts, ou bien on en 
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fait des ragoûts particuliers. On 
peut aujji les frire griller de cette 

façon, vous faites des petites caif- 
fes de papier blanc en forme de 
tabatière , & vous mettez dans 
chacune un foie gras avec perfil , 
ciboule, échalotte,champignons,- 
le tout haché , fel, gros poivre , 
un peu d’huile, une petite barde 
de lard delTus, & une autre def- 
fous , & vous les faites cuire à 
petit feu , puis vous fervez les 
foies dans les cailles. 

Fraises. 

Il y en a de deux fortes , les fa ri¬ 
vages & les cultivées , & de cha¬ 
que forte , des ronges & des blan¬ 
ches- Les fauvages ne font pas fi 
bonnes que les autres, elles ont 
un périt goût dur , fans doute par¬ 
ce que les rayons du foleil ne peu¬ 
vent leur portera travers des bran¬ 
ches d'arbres toute la chaleur acti¬ 
ve qui leur efb nécelîaire. Les au¬ 
tres fraifes nommées do me 11: ir 
ques , parce qu’elles croilîent- 

P iv 
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dans les potagers, font plus belles* 
plus groiTes > d’un meilleur goût, 
5c d’une odeur plus agréable. Il 
faut choifir les plus grofles, qui 
font bien nourries , qui ont un 
goût doux 5c vineux, & une odeur 
agréable 5 ce fruit eft bon pour le 
cœur , rafraîchiflant , propre à 
tempérer l’âcreté des humeurs * 
apéritif, 6c convient fort aux per- 
fonnes bilieufes. Sa bonne odeur, 
fon goût excellent , fes bonnes 
qualités > le font fervir fur les ta¬ 
bles fans autre apprêt que de l’é¬ 
plucher 5 Ton y met feulement 
du fucre en poudre avec le fu- 
crier j & pour faire fondre ce fu¬ 
cre , on y verfe du vin ou de 
l’eau. Le Printems eft la vraie fai- 
fon des fraifes, quelquefois dans 
les années tardives , on en voit 
julqu’au commencement d’Août, 
on fait de l’eau rafraîchiflante de 
ce fruit comme il fera expliqué 
çi-après.à l’article des framboifes*. 
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Framboises.' 

Les framboifes font une efpéce 
de mûres de renard cultivée , d’uil 
louge terne allez volontiers » car 
il s’en trouve très-peu de blan¬ 
ches. Elles font compofées de pe¬ 
tites bayes attachées les unes aux 
autres. Elles ont le goût 6c l’odeur 
femblables a la fraife, elles font 
rafraîchiiïantes 6c cordiales , les 
jeunes gens 6c les bilieux doivent 
en faire un frequent ufage. Elles 
commencent à paroîrre un peu 
plus tard que les fraifes. Il faut les 
choifir groiles y mures , d’un fuc 
vineux 6c doux , ou les mange 
comme les fraifes , & on en fait une 

eau rafratthijfante. Cette eau que 
l’on prend pendant les chaleurs 
de l’été fe fait de la même façon , 
foit qu’on employé des framboifes 
ou des fraifes. On écrafe dans une 
terrine autant de livres de fruit 
que ion veut y mettre de pintes 
d’eau * enfuite on les mêle avec 
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de l’eau , 8c on les pade à la 
ch avilie ou dans un tamis. Après 
cela, 011 y jette un quarteron de 
lucre par pinte. x 

Fricassée. 
On fait des fricallées de toutes 

fortes de viandes, comme pou¬ 
lets , pigeons, tendrons de veau , 
&IC. En voici une façon qui peut fer- 
vir a beaucoup de viandes différentes. 
Prenez de la viande , conpez-ia 
proprement , &C mettez-la dans 
une calîerole avec un peu de 
beurre ou de fain-doux, un bou¬ 
quet deperfil, ciboule , thin , lau¬ 
rier , bafilic , deux échalottes , 
deux doux de géroüe. Pallez-la 
fur le feu , jettez delîus une bonne 
pincée de farine, remuez-la, 6e 
verfez-y de beau ou du bouillon > 
aflaifonnez-la de fel 8c de gros 
poivre, laillez-la bouillir jufqu’à 
ce qu’elle foit cuite , 8c qu’il ne 
relie plus de fauce, ôtez le bou¬ 
quet, mettez uneliaifon de deux 
ou trois jaunes d’œufs délayés 
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avec du laie, faites lier cela fur le 
feu , en le fervant , ajoutez-y un 
filet de vinaigre 5 dans cette forte 
defricaffee, on peut mettre en¬ 
core bien des chofes propres à 
donner du goût, comme champi¬ 
gnons, culs d’artichaux coupés en 
quatre , qui doivent avoir bouilli 
quelques momens dans de l’eau , 
ou bien des racines coupées pro¬ 
prement , une autrefois des petits 
oignons blancs aufquels on ote la 
première peau, & qu’on fait auffi 
bouillir un peu avant de les em- 
ployendans le tems des petits pois, 
on peut en mettre à la place de 
toutes ces différentes garnitures 
de ragoûts. Le poulet que l’on 
met en fricaflée doit être coupé 
par membres, les petits pigeons 
doivent être mis entiers , les 
moyens en deux , les gros en 
quatre. 
Fraise de Veau ou d’Agneau. 

L’une ou l’autre fe prépare de 
cette façon. On commence par la 
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laver bien dans plufieurs eaux 
pour qu’elle ne fente point la tri- 
paille. Enfuite on la fait cuire 
avec de l’eau , du fel, des oignons, 
des racines, des fines herbes, 
deux cuillerées de vinaigre. Ce 
qui dure trois heures au moins > 
quand elle efi: cuite 6e bien égout¬ 
tée on la mange bien chaude avec 
une faute acide: voyez, fmce acide, 
ou Simplement avec du vinaigre, 
du fel 6e du gros poivre. On peut 
encore, dès qu’elle efi cuite, la 
couper par petits bouquets que 
Ton farine 6e que l’on fait frire,, 
ou pour mieux faire, on trempe 
ces bouquets dans une pâte faite 
avec de la farine , du vin blanc , 
du fel , 6e une cuillerée d’huile > 
il faut que cette pâte foie bien 
faite - 6e un peu épaifie , enfuite 
vous faites, fnre votre fraife , de 
maniéré qu’elle prenne une belle 
couleur. On employé ordinaire¬ 
ment les fraises d’anneaux avec 

O 

les pieds, parce qu’elles font fort 
petites. 



PE Santé. 

Fromage. 

181 

Il y en a de plufieurs fortes, la 
diverfité des pâturages, & du goût 
Tqu’ils donnent au lait, fouvent 
auflî la maniéré dont ils font faits, 
les rendent très-peu femblables 
les uns aux autres. Les meilleurs 
pour la fanté font ceux qui ne 
font ni trop vieux , ni trop frais, 
parce que les derniers ont trop 
d’humidité , & les premiers en ont 
trop peu. Les uns & les autres 
échauffent beaucoup , & fe digè¬ 
rent difficilement. On prétend 
qu’ils font contraires aux grave¬ 
leux. Ceux qui font le plus d’ufage 
fur les tables, font les fromages à 
la crème que l’on fert nouvelle¬ 
ment faits, avec de la crème au¬ 
tour , ou bien on les fert fans crè¬ 
me. Ils fe mangent avec du fucre 
que l’on met avec le fucrier. Le 
Gruvere , le Saiïenage , le Brie , 
le Roquefort, font tons des fro¬ 
mages de delîert. Il n'y a que le 
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Farmefan que Ton employé dans 
la Cuiftne , & qu’on ne porte 
point fur la table. 

Fritures. 

Pour faire des Fritures on fe - 
fert en maigre de beurre fondu , 
on d'huile d’olives commune s 
mais l’huile doit être préférée , 
parce qu’elle rend la friture plus 
ferme 3 elle ne coûte pas davan¬ 
tage , comme quelques perfonnes 
fe l’imaginent, parce que le poif- 
fon boit beaucoup moins d’huile 
que de beurre. En gras , on fe fert 
de fain-doux. Il eft encore une 
autre friture qui n’eft gueres mh- 
tée , & qui eft cependant très bon- 
11e 3 il faut pour la faire avoit fuf- 
fifammentde graille du pot mife 
à part, qui n’ait point été mêlée 
avec aucune autre graifte 3 on la 
met dans une callerole avec un 
oignon en tranc/ie & une racine 
coupée par morceaux, faites bouil¬ 
lir cela jufqu’à ce que l’oignon foie 
frit , & d’une couleur dorée, alors 
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îaififez refroidir a moitié , & pafiTez 
la graille au tamis j quand elle efi: 
ainfi affinée elle vaut encore mieux, 
que le fain-doux. Obfervez pour 
l^s vieilles fritures, c’eft-à-dire, 
celles qui ont fervi plufieurs fois, 
& qui commençent à noircir, de 
n’y taire cuire que des choies qui 
n’ont befoin que d’un moment, 
pour celles qui doivent y refter 
longtems , elles y prendroient 
mauvaife mine. Il faut à chaque 
fois que l’on a fini de frire, pafier 
la friture au tamis, dès qu’elle fera 
atfez réfroidie pour ne pas brûler 
le tamis 5 gardez-la dans une ter¬ 
rine , & quand vous vous en refier- 
virez vous aurez foin de ne pas 
mettre le noir de la friture qui fe 
trouve dans le fond. 

G. 
G É K O F L E. 

Cet aromate croît fur un arbre 
des Indes , & fe nomme clou de 
gérofie , parce qu’il a véritable¬ 
ment la forme d’un clou. Les 
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meilleurs doux de gérofles font 
ceux qui ont une odeur forte , un, 
goût piquant, qui font noirs , pe- 
fans <k qui fe caffent net. On en 
met quelquefois entiers dans les 
affaifonnemens 5 ils entrent tou¬ 
jours dans la compofition des épi¬ 
ces en poudre 5 il faut en ufer 
avec modération , parce qu’ils 
échauffent. 

Gelinotte de Bois. 
Elle efl fort rare , & fort efli- 

mée pour la délicatefle de fon 
goût. C’eft une efpece de poule 
fauvage qui vit dans les monta¬ 
gnes Sc dans les bois , 011 elle fe 
plaît avec les cerfs 3 fon plumage 
efl marqué de plu fleurs couleurs , 
fa chair efl faine & fort aifée à 
digérer 3 on l’accommode comme 
le faifan. 

Gingembre. 

C’efl une racine des Ifles Antil¬ 
les , rouge au dehors, blanche au 
dedans , que nous mêlons quel¬ 
quefois dans les épices 3 mais com¬ 

me 
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me elle a un goût fort âcre on 
Temploye rarement 5 elle aide à la 
digeftion , challe les vents 6c ap- 
paife les coliques. 

Gigot. 

C*effc la cuilfe du mouton , on la 
nomme fimplement gigot iorf- 
qu’elle ellronde, mais lorfqu’elle 
eft coupée jufqu’au carré & que la 
queue tient après , on la nomme 
gigot à la Gendarme , ou bien 
quartier de derrière. Il faut que 
le gigot foit bien mortifié avant 
d’être mis en broche , 6: quand il 
eft cuit, on le fert dans fon jus». 
Quand il en a beaucoup rendu, 
& qu’il en relie , on y met cinq ou 
fix œufs, avec un peu de fel 6c du 
gros poivre , & on brouille ces-’ 
œufs dedans fur le feu , le relie du 
gigot peut fe fervir coupé en trans¬ 
e-h es minces, 6c chauffé fans bouil¬ 
lir , dans une petite fauce que fon t 
fait avec un peu de bouillon v fe! 
gros poivre , une bon ne pi urée deu 
chapelure, de pain paU.é aai tamis5 » 
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& quelques échalottes hachées» 
On peut en faire aujf un hachis. Pour 
cela , faites d’abord un roux avec 
de la farine & du beurre , mouil- 
lez-le avec du bouillon, mettez-y' 
perfil, ciboule , deux échalottes, 
champignons fi vous en avez , le 
tout haché , fel, gros poivre , laif- 
fez le bouillir pendant une demie- 
heure , puis jettez-y la viande ha¬ 
chée, faites-la chauffer fans bouil¬ 
lir , il faut que la fauce foie liée 
avec la viande, de maniéré qu’on 
ne la diftingue pas. On fait des 
hachis de cette façon avec toutes 

S 

fortes de viandes cuites. On peut 
encore faire cuire le gigot entier de 

cette façon, Vous lardez le gigot 
avec du gros lard , mêlé avec du 
perhl , ciboule , échalottes ha¬ 
chés, une feuille de laurier, un 
peu de bafilic, quelques feuilles 
d’eftragon, le tout haché très- 
fin , fel, poivre, mettez-le enfuite 
dans une marmite de jufte gran¬ 
deur, il faut arrondir le gigot en 
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lè fîcellant après avoir rendu Ton 
manche court. Mettez avec, une 
carotte , un panais , un oignon , 
un bon verre de vin blanc , ôc une 
barde de lard dans le fond de la 
marmitte, faites-le cuire fur un 
petit feu pendant cinq ou fix heu¬ 
res dansfon jus feulement, & fer- 
vez-le chaud ou froid avec fa 
fauce. 

G R IV E S. 

Il y en a de deux fortes, la grive 
commune eft plusgrode , elle eft 
comme un fanfonnet. L’autre eft 
plus petite & fe diftingue encore 
par une poitrine couverte de plu¬ 
mes rougeâtres. L’Automne eft la 
faifon ou 011 en voit davantage , 
la grive fe plaît dans les endroits 
où il y a beaucoup de vignes, c’eft 
un excellent oifeau,qui n’a rien 
de contraire à la fan té , qui èft 
facile à digérer 5 & dont l’ufage 
eft propre aux convalefcens. Ok 

les pi auge ordinairement cuites h la 

broche. Il faut avant d’embrocher 

Qjj 
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les grives les plumer , leur trouf- 
fer les pattes fans les vuider, les 
refaire fur de la braife, & mettre 
delïiis une feuille de vigne & une 
barde de lard, faites-les cuire 
avec un feu clair, mettez de (Tous 
la broche des tranches de pain, 
grillées pour recevoir ce qui fort 
du corps pendant qu'il cuit. Quand 
vos grives ont prifes une belle 
couleur dorée, fervez-les fur les 
rôties ou tranches de pain. Si on 

veut les fervir à'une autre façon , 021 
les embroche pour les faire cuirs 
fans mettre autour ni feuille, ni 
lard , obfervez toujours, de ne les 
point vuider , mettez fous la bro¬ 
che un plat pour recevoir ce qui 
en découle , prenez enfuite un 
morceau de lard au bout d’une 
brocherte , & mettez-y le feu, fai¬ 
tes tomber lur les grives la graille 
qui en fort , pannez-les à mefure 
qu’elles cuifent* Quand elles au¬ 
ront prife une belle couleur do¬ 
rée * dreilez-les fur le plat dans 
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lequel elles doivent être fervies, 
puis délayez ce qui a découle des 
grives pendant qu’elles cuifoient, 
avec un peu de bouillon >. un filet 
de vinaigre , deux échaloctes ha¬ 
chées , Tel , gros poivre , faites 
chauffer cette fauce , êè la verfez 
enfuite fous les grives. 

Groseilles en Grappes. 

Les grofeilles font très-con¬ 
nues , elles viennent en grappes 
fur un petit arbrifTeau. Il y en a de 
deux fortes qui onr le même goût* 
& qu’on ne diftingue que par la 
couleur , les unes font rouges, 6C 
les autres blanches. Ces dernieres 
ne font pas 1t communes que les 
autres» 11 faut que ce fruit foi* 
cueilli bien mûr. Il eft toujours un 
peu aigrelet, mais il eft rafraîchit- 
faut , & bon contre la bile , il faut 
le manger avec du fucre , car fans 
cela il peut nuire à la fan té en 
picotant l’eftomac , & meme don¬ 
ner la fièvre. Les confitures qu’on 
en fait font très-bonnes pour les. 
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convalefcens, On peut en fervir en 
grappe s blanchies avec du fucre. On 
prend pour cela les plus groiïes 
grappes que l'on trempe dans des 
blancs d’oeufs fouettés f & enfuice 
dans du fucre fin , & on les met à 
mefure fur une feuille de papier 
jufqu’à ce qu’elles foient féchées. 
On les fert enfuite fur une allier te 
garnie de papier blanc. On en met 

aujfien compotte, foit en grappes ou 
égrainées, on les fait cuire dans 
une poêle avec un peu d’eau & du 
fucre , & on les fert froides à fiirop 
court 5 gelée qui fe gardera plus d'un 

an fi elle ef bien faite. Prenez des 
grofeilles qui ne foient pas trop 
mures. Mêlez-v fi vous voulez en¬ 
viron le tiers ou le quart de fram- 
boifes pour donner un goût plus 
agréable à la gelée, mettez le tout 
dans une poëie avec trois cuille¬ 
rées a bouche d’eau pour le faire 
bouillir quelques inflans , pafiez- 
le au tamis, en preflant le fruit 
avec l’écumoire pour lui faire ren- 
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dre tout fon jus, jettez le marc 
des erofeilles. Il doit faire le tiers 

O 

de la pefanteur du fruit > ainfi fur 
quinze livres de fruit, vous devez 
trouver cinq livres de marc, fk il 
vous reliera dix livres de jus. 
C’elb une régie dire pour tous les 

O l 

fruits qu’il v aura deux fois autant 
de.jus qu’on trouvera de marc pe¬ 
lant , il faut autant de livres de 
fucre qu’il y a de jus dans la poêle 
a confiture 5 avant de l’y mettre 
peu à peu , on le réduit en poudre, 
après on le fait bouillir > & quand 
il'jette la grofle écume , on le re¬ 
tire du feu pour l’ôter , endure 011 
le remet fur le feu pour qu’il y 
fade trois ou quatre bouillonscou- 
vert. Alors la gelée ed faite , on 
la laide un peu refroidir avant de 
la mettre dans des pots qui doi¬ 
vent être confervés dans un en¬ 
droit frais. Quand la gelée fera 
prife , on la couvrira avec du pa¬ 
pier , il faut qu’elle foit préfervée 

de rinimidicé. 
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Groseilles Vertes, 

Il y en a de deux fortes , les> 
fauvages & les cultivées , ces der» 
nieres font tes plus grottes & les* 
meilleures. Elles naittent fur des 
grofeillers épineux , &. font en- 
grains féparés. Pour les manger 
dans leur naturel * il faut qu’eljes' 
foient bien mures &: douces# Ce 
fruit eft bon contre le cours de 
ventre, & le crachement de fang r 

il ell rafraîchiiîant 8c défaltere*. 
On ne doit point manger de celles- 
qui font aigresfans quelles foientr 
employées avec, du fucre. On en 
fait des comportes , de la gelée &C. 

des confitures liquides, tour les 

m<ttre en ccmpoite , on prend les* 
grofeilles toutes vertes , & on les 
fend par le côté avec la pointe, 
d’un couteau pour en ôter les pé¬ 
pins , & a mefure que cela eli fait -, 
on tes jette dans de l’eau puis.on* 
les mer fur le feu 5 quand les gro- 
feilles montent fur l’eau ,v il faut? 

les 
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les retirer à mefure avec i’écu- 
moire pour les mettre dans une 
eau plus que tiède, dans laquelle 
il a été mis un peu de vinaigre 8c 
^u Tel pour les faire reverdir. Dès 
qu’elles font reverdies , on les 
change d’eau pour leur faire per¬ 
dre leur acreté. Après cela , 011 
les met dans une poêle avec de 
l’eau 8c du fucre clarifié , elles 
ne doivent point y bouillir, mais 
feulement frémir , on les ôte du 
feu pour les mettre dans le com- 
pottier, elles fe fervent froides* 
Le fucre clarifié n'eft autre chofe 
que du fucre bouilli avec un peu 
d’eau , 8c qu’on a écumé jufqu’à 
ce qu’il foit clair. On les confit ntt. 

liquide pour garder y cela fe fait de 
la même façon que les compottes» 
mais il faut plus de fucre , 8c ou 
en met ordinairement autant de 
livres qu’il y en a de fruit. Si on 

veut les mettre engelee , il faut fans 
en ôter les pépins les laifïer fur 
le feu jufqu’à ce qu’elles viennent 

K 
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fur l’eau , les mettre enfuite dans 
de l’eau fraîche , puis les égout¬ 
ter, & en exprimer tout le jus au 
travers d’un tamis , puis verfer 
ce jus dans une poêle avec trois 
quarterons de fucre écrafé par 
livre de grofeilles, faites faire à 
cela trois ou quatre bouillons 
après avoir ôté l’écume que le 
fucre a jetté. Votre gelée fera faite 
quand elle tombera en nappe en 
la verfant avec l’écumoire. Laidez- 
la un peu refroidir avant de la 
mettre dans les pots $ êc quand la 
gelée fera tout-à-fait froide & bien 
prife, vous la couvrirez avec du 
papier. 

Guignard. 

C’eft un oifeau de padage, fort 
commun dans la Beauce au tems 
du rai fin , il eft prefque audî efti- 
mé que l’ortolan auquel il redcm- 
ble beaucoup pour le goût & les 
effets. 11 eft plus petit que la caille , 
fa chair eft lî grade qu’elle fe cor¬ 
rompt en très-peu de tems, ce qui 
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fâit quVm en a difficilement dans 
les endroirs ou il ne pâlie pas. On 
mange les guignards cuits à la 
broche > bardes en cailles. 
• Gruau. 

On fait du gruau de millet , 
d’orge 6c d’avoine , c’eif de ce der¬ 
nier dont on fe fert ordinaire¬ 
ment. Ils Te font tous en mettant 
fécher le grain au four , pour le 
concaiïer 6c broyer enfuite dans 
un moulin fait exprès, dont il 
fort en farine groffiere. Le bon 
gruau eft fec, blanc , net, 6c ne 
fent point le relant» Le gruau 
d’orge nourrit moins que le gruau 
d'avoine, celui de millet eit pe^ 
fant fur l’eftomac , 6c donne des 
vents* ces trois fortes s’employenc 
de la même maniéré. Elles font 
très-bonnes pour les tonvalef* 
cens , rafraîchiffient le fang, 6c 
font dormir. On en fait de la bouil* 

lie avec du lait, ou bien on les lait 
cuire avec du bouillon ou du lait 
comme du ris. On en fait auill 
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une boifïon avec de l’eau bouil¬ 
lante , dans laquelle on met une 
cuillerée à bouche de gruau pour 
deux taiïes. Cela bout quelques 
momens, on le retire du feu pour 
le laifier repofer , après quoi on 
le tire au clair , & on le bok 
chaud. 

G u I M a u VE. 
On fait ufage à l’Office de la 

•racine de guimauve qui eft grife 
au-dehors, blanche au-dedans, 
& fort gluante , les pâtes Sc les 
iirops qu’on en fait font très-bons 
pour le rhume. Pour en faire 
du firop , on met fuffifamment de 
racine de guimauve ratifiée , & 
coupée par petits morceaux dans 
un pot avec de l’eau, êc on la fait 
bouillir jufqu’à ce qu’elle foit 
cuite., ôc qu’elle foit devenue très- 
gluante. On preffe bien fa racine 
pour en exprimer tout le fuc dans 
l’eau que l’on pafTe au tamis , 6c 
que l’on met enfuite bouillir avec 
une livre de fucre par demi-fep- 
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tier , ce qui fait un drop qu’on 
laide bouillir jufqu’à ce qu’il foie 
bien épais, &: qu’il colle les doigts 
enfembie , après on le laide refroi¬ 
dir pour le mettre en bouteilles. 
On fait de la pâte de guimauve en 
faifant cuire la guimauve dans 
l’eau comme pour le drop , juf¬ 
qu’à ce qu’elle s’écrafe fous le 
doigt , après on la pade au tamis 
en i’écrafant pour qu’elle pade 
en marmelade avec l’eau. Mettez- 
la enduite fur le feu pour la faire 
dedecher jufqu’à ce qu’elle doit 
bien épaifle , alors vous l’ôtez du 
feu , & vous y mettrez à fa place 
autant de livres de fucre qu’il y a 
de livres de guimauve. Faites-le 
bouillir avec un peu d’eau , écu- 
mcz-le , continuez de faire bouil¬ 
lir , jufqu’à ce qu’en trempant l’é¬ 
cumoire dedans , &: la fecouant 
par un revers de main, il en fort 
des étincelles qui fe tiennent en¬ 
fembie. Alors mettez la guimauve 
& la remuez avec le fucre fur un 

K üj 
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feu dont la chaleur cft douce* 
quand ils feront incorporés eiv- 
femble , ce fera une pâte que vous 
mettrez dans des moules de pa¬ 
pier , & vous la ferez fécher pour 
vous en fervir au befoin. 

H. 
Haricots Verds. 

Ce légume eft tiès-connu, it 
faut qu’il foit cueilli avant que le 
grain d’haricot foit formé , on en 
fait plus de cas à proportion de fa 
primeur, il faut qu’il foit tendre 
& petit pour être bon , les petits 
haricots verds adoucirent l’âcreté 
du fang, on en confit au vinaigre 
&C au fei pour garder pendant l’hy- 
ver , on en féche aufli , de cette 
façon eft aulfi bonne de moins 
couteufe'. Il faut pour les fécher les 
éplucher , c’eft-â-dire , en ôter 
les filandres & les deux extrémi¬ 
tés , puis les faire bouillir dans de 
l’eau pendant une demi-heure, 
après vous les égouttez de les met¬ 
tez fur des clayes ou autre chofe 
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ou ils puiflent fécher au four après 
que le pain en eft tiré , ou bien au 
foleil. Quand ils font fecs» on les 
conferve dans un endroit fec. 

•Lorfqu’on voudra s’en fervir , il 
faudra les mettre tremper dans de 
l’eau tiède pendant douze heu¬ 
res , & apres on Us accommode com¬ 

me ceux qui font frais cueilliy. Vous 
les Faites bouillir dans de l’eau 
jufqu’à cc qu’ils foient cuits , après 
vous les égouttez & vous les met- 
tez dans une calïerole avec du 
be urreou du fa in-doux &: du per- 
fil, de laciboule, un peudefar- 
riette , le tout haché , du fel, paf- 
fez cela fur le feu, & mettez-y 
une demi-cuillerée de farine , re- 
muez-les & les mouillez avec du 
bouillon gras ou maigre. Si vous 

O ^ O 

n’en avez point, fervez-vous de 
l’eau de la cuiffon , laiflez-les fri- 
caller jufqu a ce qu’il ne refte que 
le beurre pour fauce 5 en fervant, 
mettez-y une liaifon de deux jau¬ 
nes d’œufs délayés avec du bouil- 

R iv 
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Ion ou de la crème, & un filet de 
vinaigre pour ceux qui ne le crai¬ 
gnent point. 
Haricots Blancs et Rouges.’ 

Les haricots blancs de Soilïons 
font les plus eftimésî de quelque 
endroit que foient les blancs , ils 
font toujours préférés aux rouges 
& aux bariolés, qui deviennent 
rouges en cuifant 5 quoique ces 
derniers foient plutôt cuits &plus 
légers fur Peftomac >. les uns & les 
‘autres nourriflent beaucoup ^tem¬ 
pèrent Pâcreté du fang , mais au fit 
iis font venteux & pefians fur Pef¬ 
tomac , on les accommode tous, 
de même 5 & pour qu’ils incom¬ 
modent moins, il faut qu’ils ayent 
un peu de fauce, qu’ils ne foient 
point pâteux. On les fait cuire fim- 
-plement dans de l''eau, qui peut fer- 
vir enfuite dans toutes fortes de 
bouillons, furtout en maigre. Mais 
il faut bien fie garder d’en faire 
ufage dans des bouillons de ma¬ 
lades. Au fortir de Peau 3 on fait 
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égoutter les haricots, après cela 
on les mange chauds avec du 
beurre, du Tel , du poivre , du 
perfil & de la ciboule hachée. On 
feut encore les manger froids avec 
de l’huile , du vinaigre , Tel, poi¬ 
vre & perfil, ciboule hachés. Pour 

les fricajfer , on mec de l’oignon 
haché dans une caiïerole avec du 
beurre ou de la bonne graille , 
telle que fain - doux , grailfe de 
bœuf fondue ou graille de rôti, 
avec cela une cuillerée de farine, 
on remue bien.avec une cuiller 
de bois jufqa’à ce que l’oignon 
foit cuit, <k la farine couleur de 
candie , alors on jette lés haricots 
dans la cafferole, &: on les mouille 
avec leur eau, ou bien avec du 
bouillon gras-, on les alfaifonne 
avec du fel , poivre, perfil haché*. 
Si l’on veut un filet de vinaigre, 
il y fera bien. Laidez faire à cela 
cinq ou fix bouillons , & le fervez. 

Harangs Frais. 
Ce poilTon cil fort en ufage , & 
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d’un allez bon goût, il eft facile 
à digérer , on peur en manger fans 
courir rifque de s’incommoder , 
il faut le choifir blanc &: gras. Pour 
accommoder les h a rangs frais , on 
les écaille, on les lave, & on leur 
tire par en bas le boyau avec la 
pointe d’un couteau. On iesefTuye, 
puis on les frotte avec un peu de 
bonne huile pour les faire cuire 
fur le gril. Quand ils font cuits 
pour les fcrvir , on fait une fauce 
liée fur le feu , avec un peu de 
farine délayée dans de l’eau , de 
la moutarde, du beurre, fel & 
poivre, & un filet de vinaigre j ft 
on ne craint point l'acide > on 
verfe cette fauce fur les harangs 
quand ils font rangés fur un plat. 
On peut encore les firvtr fi triplement 
avec de l’huile & du vinaigre , du 
fel & du gtos poivre. 

Harang Salé. 

Je comprends auffi fous ce nom , 
le pec & le foret, le pec ne différé 
de i’harang falé qu’en ce qu’il eft. 
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nouvellement mis dans lafaumu- 
re. Le foret, qu’en ce qu’aprèsy 
avoir été affez Ion g-te ms on l’a faie 
fécker, tous trois ne font point bon 
p'cur la fauté , car ils donnent des 
rapports, fe digère dilücilement, 
& échauffent beaucoup. Lorfqu’on 
veut s’en fervir , on les fait deiTa- 
ler, 6e on les mange cuits far le 
gril, on verfedeflus une fauce liée 
faite comme pourles harangs frais, 
mais fans fel , ou bien on les lert 
delïus une purée fort douce. 

Hachis a l’Etamine, 
Prenez telle viande que vous 

voudrez , pourvu qu’elle ait été 
cuite à la broche, hachez-la 6e 
pilez-la très-Hn dans un mortier , 
mettez dans une cailerole deux 
cuillerées de chapelure de pain 
avec du bouillon,deux échalottes, 
une carotte 6e un panais coupés par 
petits morceaux , une demi-feuille 
de laurier , un peu de bafilic 6e de 
farriette, trois ou quatre feuilles 
d’eff ragon, 6e du fel, faites bouillir 
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le tout une demi-heure & lepahez 
au tamis , fervez-vous de cette 
faucc pendant qu’elle eh: chaude 
pour mouiller la viande que vous 
avez pilé, êc pahez-la à Pétamine 
en la prdlant fort avec une cuil¬ 
ler de bois jufqu’à ce qu’elle 
foit toute palTée , faites-la chauf¬ 
fer fans bouillir, 6c fervez. 

Houblon. 

On trouve cette plante au 
commencement du Printems au¬ 
près des hayes , 6c fur les bords 
des ruihèaux. Elle eh. apéritive , 
mais un peu venteufe.-Quand fes 
tiges font encore tendres, toutes 
fortes de tempéramment peuvent 
en faire ufage. Maniéré d'accom¬ 
moder le houblon. On ne prend que 
le haut de fes tiges , 6c on les mer 
dans de l’eau bouillante avec un 
peu de fel , il faut peu de tems 
pour les cuire , on les retire aulîi- 
tôt qu’elles fléchilTent fous les 
doigts 5 après les avoir égouttées , 
«anles drehe furie plat, 6con met 
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defïiis une fauce faite avec du 
beurre , une cuillerée de farine , 
un peu d’eau , un filet de vinai¬ 
gre , fel, gros poivre, 6c on la fait 
l*ier fur le feu fans bouillir 5 on 
peut encore les fervir chaudes ou 
froides avec huile , vinaigre , fel, 
gros poivre. 

Hure. 

On appelle hure la tête de quel¬ 
ques animaux qui font le cochon, 
le fanglier, le faumon 6c l’eftur- 
geon > celle du fanglier 6c du co¬ 
chon s’accommodent de même, 
il faut commencer par en brûler 
tout le poil, 6c les bien ratifier 
avec un couteau. On ôte les os de 
la mâchoire, 011 coupe l’os du 
mufeau iufqu’auprès des yeux , 6c 
on laide la peau entière , eniuite 
on larde la hure de gros lard , 6c 
on la ficelle pour que les oreilles 
foient couchées, 6c les narrines 
un peu rentrées en deflous. Faites- 
la cuire dans une marmitte de 
grandeur proportionnée à la grof- 
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leur de la hure , avec autant d’eau 
que de vin rouge , un peu de 
beurre ou de la graille de bœuf» 
racines , oignons , un bouquet de 
perfil, ciboule , une goulïe d’aih, 
trois échalottcs, quatre clous de 
gérofle , deux feuilles de laurier, 
thym , bafilic, farriette, fei, poi¬ 
vre, lailTez-la cuire cinq ou fix 
heurts à petit feu. Quand la hure 
eft cuite , il faut la lailfer refroidir 
dans fon bouillon pour la fervir 
froide fur une ferviette. Hures 
d'efiurgeon & de faumen. Elles fe 
font cuire fans être écaillées ni 
lardées, avec le même alfaifonne- 
ment que les deux autres , mais 
en le proportionnant à la grolîeur 
de la hure qu’on accommode : il 
leur faut au plus deux heures de 
cuifïon , & on iesfert chaudement 
fur une ferviette., 

J. 
Jambon. 

Ce qu’on nommé Jambon c’elt 
la euilie ou l’épaule du cochon 8c 
du fanglier 5 celui du cochon fe 
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trouve falé & fumé chez les Chair- 
cuiliers, pourvu qu’il ne foie ni de 
Bayonne ni de Mavcnce , d’où 
viennent les jambons les plus efti- 
ipés, & qui fe vendent chez les 
Epiciers, mais on en a de toutes 
fortes au Parvis de Notre-Dame, 
le Mardi Saint, aulfi bien que du 
lard j mais c’eft le feul iour de l’an¬ 
née ou on en vend dans cette 
Place. Les jambons nouvellement 

J ale s peuvent fe faire cuire a lu broche, 

après avoir été delTalés jufqu’au 
point néceflaire , & pour le con¬ 
naître il faut en couper un petit 
morceau dans le cœur & le goûter s 
il doit être bien cuit & arrofé à la 
broche avec du vin blanc dont on 
ne verfe que peu à la fois. Ceux 

qui font vieux J aies fe font cuire dans 

une brafe ou au court bouillon , de 
la même façon que la hure de co¬ 
chon ou de fanglier > voyes Hure : 

il n’y a d’autre différence q ie de 
defîaler les jambons d’ôier au¬ 
tour & en deflous tout ce qui peut 
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ïentir le rance j il ne faut pas les 
larder 5 on les (icelle pour les faire 
cuire avec lé même affaifonne- 
ment hors le fel> & on les laiffenc 
refroidir dans leur cuiflon, ou bien 
on les en retire pour le ver douce* 
ment la couënne-qui efl par delTus 
pendant qu’ils font chauds , pre¬ 
nez gardé à ne pas en ôter la graif- 
fe y en même tems jettez deïïus 
de la chapelure de pain très fine 
avec du perfil haché bien fin j les 
jambons fe fervent froids fur une 
ferviette. 

JarreTj & gelée pour les malades.. 

Il n’y a que les jarrets de veau 
que l’on employé féparément. Ils 
font bons pour faire des bouillons 
rafraîchiflans, & de la gelée pour 
les malades j les meilleurs font 
ceux que l’on prend auprès du 
cuifleau 5 ils font plus charnus , 
plus gros, & ils ont plus de fuc 
que ceux de devant que l’on cou¬ 
pe auprès de l’épaule. Pour faire 

de 
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de U gelée > vous mettez dans une 
marmitte un jarret de veau de der¬ 
rière , pefant deux livres , avec 
trois pintes d’eau, que vous faites 
bouillir, écumer, & réduire à moi¬ 
tiés après vous dégraiffez ce bouil¬ 
lon , le palTez au tamis &: le iailfez 
repofer avant que le tirer au clair 
pour le mettre dans une caQerole , 
avec une petite poignée de corian¬ 
dre , la moitié d’un citron en tran¬ 
ches avec l’écorce , un demi-quar¬ 
teron de fucre , gros comme un 
pois de fel j laiffez bouillir le tout 
une demie heure > & vous y met¬ 
trez deux œufs , les blancs , les- 
jaunes, les coquilles éctafées, 6c 
le tout fouetté enfemble, remuez- 
les dans la gelée pendant qu’elle 
bout, jufqu’à ce quelle foit bien 
claire , enfuite vous la pafLz dans 
un linge blanc, 6c la mettez re¬ 
froidir dans le vaifTeau qui doit 
lui fervir fur table. Le jarret de 
veau dont on a fait la gelée, peut 
être mangé , chauffé avec deux 

S 
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cuillerées de bouillon, un filet de 
vinaigre,, perfil, ciboule hachée , 
fei > gros poivre. 

Issu. 
Le foie, le cœur, la fraife , le 

mou , la tète & les pieds d’un ani¬ 
mal, toutenfemble fe nomme ifln. 
On employé féparément les diffé¬ 
rentes parties de l’ifTu de veau , 
mais celui de l’agneau ou du co¬ 
chon de lait effc petit, & on Rem¬ 
ployé tout entier. Vun & l'autre 
s'accommode de la même façon. Met¬ 
tez l’illu entier d’égorger dans de 
l’eau , défofTez un peu la tête en 
ôtant les mâchoires & le mufeau 
jufqu’auprèr des yeux , après vous 
le ferez bouillir un moment dans 
de l’eau , puis vous le retirerez à 
l’eau fraîche , le paflerez fur le 
feu avec un peu de fain-doux ou 
du beurre , une cuillerée de fari¬ 
ne , un bouquet de perfil,, cibou¬ 
le ,, deux échalottes , une demi- 
feuille de laurier » un peu de far- 
riette-,, deux ou trois feuilles de 
laulic; * fei y gros poivre, une de- 
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mi-cuillerée de vinaigre & du 
bouillon ou de l’eau , laiflez - le 
cuire de maniéré qu’il ne refie 
pas de fauce , ôtez le bouquet, & 
'mettez-y une liaifon d’œuf & de 
lait, une petite pincée de perfil 
haché très-fin , fi on le veut, & 
faites lier fans bouillir, 

L. 
Laitue. 

Il y en a de deux fortes , la 
pommée & la romaine qui fe di- 
-vife en branche & pannachée 5 
cette derniere efpéce de laitue ro¬ 
maine eft la meilleure & la plus 
rare. On doit choifir la pommée 
tendre & bien ferrée , & la romai¬ 
ne grode fans être montée , &: de 
couleur jaunâtre , l’une & l’autre 
font rafraîchillantes , excitent à 
dormir, calment la trop grande 
agitation dans les humeurs , &C 

font bonnes contre la bile. Mais il 
faut en ufer fobrement , finom 
elles donnent le cours de ventre 5, 
débilitent l’eflomacs & diminuent: 

S ij 
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les chaleurs naturelles , leur grai¬ 
ne eft au rang des quatre femen- 
ces froides mineures On les man¬ 
ge volontiers en falade, on peut 
auffi en mettre dans le pot au 
bouillon , mais il en faut peu , 
parce quelles donneroient un 
goût âcre. Si on 'veut les manger 

fricajfées , on commence par les 
faire bouillir dans de l’eau jufqu’a 
ce qu’elles foient à moitié cuites,, 
après on les retire à l’eau fraîche, 
& on lespreffe bien pour qu’il n’y 
relie point d’eau » enfuite on les 
coupe en deux ou en quatre pour 
les mettre dans une calferole avec 
du beurre ou du fain-doux, deux 
ou trois échalottes hachées très- 
fin , pafTez-les fur le feu , mettez-y 
une demi-cuillerée de farine , re¬ 
mu ez-les, verfez delïusdu bouil¬ 
lon gras ou maigre , un peu de fel, 
du gros poivre, iaidez achever de 
cuire Si réduire à courte lauce, 
puis vous y mettrez une liai!on de 
deux ou trois jaunes d'œufs dé^ 



d e Santé’., 21 f 

îayés avec du lait ou dn bouillon. 
En fervant, ajoutez-y un tîlec de 
verjus. 

Lait. 
Je ne parlerai que du lait de 

vache qui eft le feul que l’on eni" 
ployé à la Cuiiîne & à l’Office ? 
parce quec’ell celui dont on ale 
plus , & qui de tous les laits eft le 
plus agréable au goût , fa bonté 
dépend fou-vent de celles des pâ¬ 
turages. Les fai fous altèrent ou 
augmentent fa qualité , le Prin- 
tems &. l’Automne font les deux 
plus favorables de l’année pour le 
laitage, il faut le choilir doux , 
fans amertume ni aigreur , blanc 
£c nouvellement tiré , c’cft un ali¬ 
ment propre à tempérer les ar¬ 
deurs de l’urine ^ &: très-bon con¬ 
tre la goutte, iL le digère ailé- 
ment, & adoucit l’acreté du fang. 
Mais on dit qu’il eit contraire aux 
perfonnes qui ont. des humeurs 
âcres ou beaucoup de bile? les tié- 
vreux & ceux qui ont des obitruc- 
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tions n’en doivent faire aucun 
ufage. On en fût âifférens potages. 
En maigre , on le tait bouillir avec 
un peu de fel & du fucre , puis on 
le verfe fur du pain coupé en 
tranches , on les laifFe tremper 
enfemble pendant quelques mo- 
mens , on peut mettre fi l’on veut 
quelques jaunes d’œufs dans une 
partie de ce lait, les faire lier fans, 
bouillir, & les verfer fur le pain 
qui trempe. On en fait auffi de la 
foupe à la citrouille : voyez\ ci¬ 

trouille, On peut encore le mêler 
avec du bouillon de légumes, en 
mettant de l’un autant que de l’au¬ 
tre, maison fait avant mittonner 
le pain avec le bouillon , du beurre 
& du fel j & quand on eft prêt à 
fervir, on y met le lait qui aura 
bouilli tout feul. Les bouillons 
maigres qui conviennent le mieux 
avec du lait font ceux d’haricots, 
de choux, de carottes & de na¬ 
vets. A tous ces potages, il ne faut 
point de fucre, excepté celui que 
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Ton fait avec la citrouille ou po¬ 
tiron , qui en exige auffi bien que 
du beurre. 

Laitance. 

La plus eftimée de toutes les 
laites ou laitances eft celle de la 
carpe , on en fait des ragoûts par* 
ticuliers dans les maifons où on 
confomme allez de carpes, pour 
avoir de quoi remplir un plat de 
leurs laites pour la table du Maître. 

Lampr o y e. 

La lamproie eft un poilfon 
qui relïemble à l’anguille , 
que l’on trouve dans la mer & 
dans les rivières , le plus gros 
eft celui des rivières , le mâle 
bien gras que l’on pèche au 
Printems eft le plus délicat, c’eft 
un aliment nourrilîant , maisdifh— 
ci le à digérer , mal-fain pour ceux 
qui ont la goutte ou la gravelle. 
La graille delamproye empêche , 
dit-on la petite vérole de mar¬ 
quer , lorfqu’on a foin de s’en 
frotter les mains & le vifage, avant 
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le tems ou elle fait fon effet. F$~ 
con dé'accommoder la lamproye, il 
faut d’abord la timoner c’efl-ib- 
dire , la mettre dans une eau 
prête à bouillir , & la retirer en- 
fuite pour ôter tout fon limon avec 
un couteau , puis la laver, en 
ôter la tète , mettre le fangàpart-, 
& couper le poilïbn par morceaux 
pour le mettre dans une caflerole 
avec un morceau de beurreêeper- 
fil , ciboule , champignons , quel¬ 
ques échalottes , le tout haché, 
paflez cela fur le feu, mettez-y une 
cuillerée de farine , remuez-le , & 
mouillez de vin rouge & de bouil¬ 
lon , ou de l’eau, autant de l’un 
que de l’autre , fel, gros poivre , 
faites cuire à grand feu &i réduire 
à courte fauce. Etant prêt à fer* 
vir, vous y mettrez le fang déb¬ 
layé avec de l’eau ou du bouil¬ 
lon , ôc vous ferez lier la fauce fur 
le feu fans bouillir. On peut aujfi 

Jtrmr lu lamproye grillée avec une 
fauce piquante au verjus, ou bien- 

avec 
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âvec de la moutarde délayée , 
deuxéchalottes hachées, Tel, gros 
poivre , huile Sc vinaigre. 

Lapin. 

, O11 diftingue deux fortes de la¬ 
pins , le fauvage 6c le domeftique, 
ou mangeur de choux , on fat 
beaucoup de cas du premier , 
quand il vient d'une bonne garen¬ 
ne , c’elbà-dire , d’un bois éloigné 
de l’eau 011 il croît beaucoup de 
pouliot, de ferpolet, de thin , de 
genièvre, parce qu’alors il a un 
excellent fumet, ce qui fe con- 
noît avant qu’il foit cuit en le flan 
rant au ventre. Comme les jeunes 
lapins font les meilleurs , il effc 
efTentiel de fçavoir à quelle mar¬ 
que on fçait éviter de les confon¬ 
dre avec les vieux , c'ell à une pe¬ 
tite grolleur qu’ils ont en dehors, 
au-delïus du joint, aux pattes de 
devant, ce que les vieux n’ont 
plus, les jeunes font tendres, 2c on 
les fait cuire à la broche , les vieux 
font durs, & par cette raifon on n’en 

T 
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peut faire que des ragoûts. Les uns 
& les autres nourrilTent beau¬ 
coup , &: font d'un très-bon goût j 
la fécondé efpéce n’eft pas efti- 
mée, parce qu elle n’a point de1 
fumet. Pour apprêter les jeunes la¬ 

pins que L'on nomme aujjî lapreaux , 
il faut les dépouiller , les vui- 
der , ôter l’amer du foie , les 
faire revenir fur de labraife ,& en- 
fuite les piquer de menu lard pour 
les faire rôtir. Les vieux fe cou¬ 
pent par membres après avoir 
été dépouillés & vuidés comme 
les autres , puis on fait un roux 
avec de la farine & du beurre , on 
jette le gibier dedans , & on l’y 
retourne bien , enfuite on met au¬ 
tant d’eau ou de bouillon que de 
vin , du fel , du gros poivre, une 
douzaine de moyens oignons en¬ 
tiers 5 il faut, fi Ton veut que le 
ragoût ne fente pas trop l’oignon, 
le faire blanchir dans l’eau avant 
quedel’y mettre.On jette aulîi avec 
la viande un bouquet de perfil , 
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ciboule, thin , laurier, bafiiic , 
deux doux de cérode. Ou fait 
bouillir le tout jufqu’a ce que le 
lapin foit cuit, & la fauce courte. 
'Otez enfuite le bouquet, dégraif- 
fez la fauce s’il en eft befom & 
fervez. On peut aujffî en faire un ra¬ 

goût avec des navets, ou bien ca* 
rottes & panais coupés propre¬ 
ment. Dans le tems des pois, 011 
peut en mettre un litron lorfque 
le lapin elt à moitié cuit , s’il effc 
dur à cuire 5 linon il faut le mettre 
plutôt , il ne faut point qu'il y ait 
de vin avec le lapin quand il elt 
aux pois, obfervez que les navets » 
carottes & panais, doivent avoir 
bouilli dans de l'eau avant d e.re 
mis avec la viande Le< lapins font 

encore bons avec les lentilles. On fait 
cuire d'abord les lentilles dans de 
l'eau , puis on pâlie le lapin dans 
un roux ,on le mouille avec l’eau 
des lentilles, on y jette un bou¬ 
quet , & on n'y met point de vin. 
On fait cuire le lapin au trois 

1 ij 
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quarts de ce qu’il doit l’être , puis 
on y met les lentillesav.ee, & on 
le fait achever de cuire. Ceux qui 
ne veulent pas les lentilles entiè¬ 
res , en lont une purée en les paf- 
fant dans une paffoire , & les hu¬ 
mectant avec un peu de leur 
bouillon. 

Langues. 

Celles que l’on mange féparées 
de la tête des animaux font au 
nombre de quatre , ce font celles 
du bœuf, ciu mouton , du veau 
êc du cochon , on les trouve chez 
les Chaircuitiers , fourées , falées 
& fumées j elles fervent ainfi ap¬ 
prêtées pour des entremets froids. 
On les fert aulîi en ragoûts de dif¬ 
férentes façons & rôties. On fait 
cuire aulîi celles de bœufs , de co¬ 
chons ou de veau dans le pot, fans 
que cela diminue la bonté du 
bouillon, &on les fert tout fimple- 
ment avec un peu de ce même 
bouillon,du fel,du poivre & du per- 
fil verd haché. On peut auffiles faire 
cuire a part avec un peu de b ou il- 



deSante*. 2 2 î 

Ion , du Tel, du poivre , un peu 

de beurre ou du fain-doux, per- 

fil , ciboule , quelques échalot- 

tes, laurier , farriette , bafilic & 

' les fervir avec une fauce. Si on 

veut les manger rôries , il ne faut 

les laifler cuire que jufqu’au trois 

quarts de leur cuiiTon , puis leur 
ôter la peau pendant qu’elles font 

chaudes, enfuice les laifler refroi¬ 
dir allez pour les pouvoir piquer 

de menu lard. On les met après 

cela à la broche , où elles achèvent 

de cuire , puis on les fert avec une 
fauce acide: voyez fauce* Les lan¬ 

gues de moutons s’achètent toutes 
cuites chez les Tripières. On peut 

les fervir de la même façon que 

les précédentes qui font cuites 
dans un bouillon alïailonné.Ori/- 

nairement on la fait cuire fur le gril. 

Après les avoir épluchées & ou¬ 

vertes en deux fans les féparcr 

tout-à-fait, vous les alfaifonnez 

de fel, poivre , perfil, ciboules , 

échalottes , le tout haché & trem* 
T iij 



5.22 Cuisine et Office 

pé dans un peu de beurre ou de 
fain-doux, Pannez-ies enfuite de 
mie de pain , & les faites griller 
de belle couleur 5 en les fervant, 
vous mettrez délions un peu .de 
bouillon & autant de verjus. On 
peut atilïi faire griller les autres 
langues de la même façon. 

La u r 1 E R. 

Le laurier eft un petit arbrilïeau, 
dont la feuille eft employée fou- 
vent dans les fan ces & dans les 
ragoûts. Mais on en met toujours 
fort peu , parce qu’elle donneroit 
un goût acre , s’il y en avoit trop. 
Elle eft bonne pour les eftomacs 
foibles & contre les coliques. 

Lentilles. 

On doit choilir les lentilles or¬ 
dinaires grolïe-s, d’un beau blond , 
êc qui cuifent aifément, ce que 
l’on connoît par unelfai. Les len¬ 
tilles à la Reine font au contraire 
fort petites. Elles font meilleures 
pour les coulis que les autres, aufl] 
en prend-t-on toujours pour cet 
ufage , & on les fait fricader rare- 
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ment > les unes & les autres font 
faciles à digérer, nourrirent mé¬ 
diocrement , & tempèrent la cha¬ 
leur du fang. On dit cependant 

* qu’il eft mal - fai 11 d’en manger 
bien fouvent, parce qu’a lors elles 
engendrent des humeurs groffie- 
res qu’elles ont, & encore d’au¬ 
tres mauvais effets. Comme on le 
fert beaucoup en Carême de pois 9 

d’haricots & de lentilles, j’avertis 
que ce dernier légume eft le 
moins contraire à la Tante , en ce 
qu’il n’échauffe pas tant que les 
deux autres, il faut avoir foin de 
le manger toujours bien cuit. On 

fait cuire les lentilles dans de l'eau. 

Quand elles s*écrafént facile¬ 
ment fous les doigts, on les retire 
pour les mettre égoutter , enfuite 
on met dans une callerole du 
beurre ou du fain-doux , & une 
cuillerée de farine , il faut tourner 
cela fur le feu jufqu’à ce que le 
roux foit formé , y jetter enfuite 
deux oignons hachés, & les re- 

T iv 
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muer toujours dans le roux j quand 
l’oignon eit cuir, on met les len¬ 
tilles dans U caflerole avec du fel 
5c du poivre , peri'il haché , on les 
mouille avec leur eau pour les1 
faire boni lir une demi - heure ; 
vous y ajouterez , lorsqu’elles fe¬ 
ront fricaffées, un filet de vinai¬ 
gre , il faut les Servir avec très-peu 
de Sauce. L’eau dans laquelle elles 
ont été cuites ejft bonne en mai¬ 
gre pour faire un potage a vec des 
herbes cuites , un-morceau de 
beurre & du Sel. On peut en place 
des herbes, mettre de l’oignon 
haché cuit dans du beurre. 

Lievre. 

LorSquc le lièvre ne vient point 
d’endroits aquatiques > Sc qu’il a 
vécu dans des plaines ou des bois 
fecs, & garnis d’herbes aromati¬ 
ques, il a un excellent fumet , 5c 
un très-bon goût. Il eft meilleur 
i’hyver que l’été , parce que le 
froid attendrit Sa chair , cepen¬ 
dant il faut qu’il n’en ait point 
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amaigri. Les levreaux ou jeunes 

lièvres fe diffinguent au-dehors 

des pattes de devant, par la grof- 

feur d’un petit pois qu’ils ont au- 

dehüs du joint 5 il y a des lièvres 

meilleurs pour la fantè que les 

jeunes & les vieux. On les appelle 

de trois quarts , ils ont huit ou 

neuf mois , leur goût eft aulli plus 

délicat, & leur chair plus tendre. 

Les méiancholiques n’en doivent 
pas faire un trop fréquent ufage. 

Les jeunes lièvres fe font cuire a la 

■ broche. Après qu’on les a dépouil¬ 

lés , vuidésôc refaits fur de la brai- 

fe, on prend un peu de leur fang 

pour leur en frotter le corps ex¬ 

térieurement , enfuite on les pique 
de menu lard , & on les embroche 

quand ils font cuits , on fait une 

fauce acide que l’on met dans une 

fauciere , parce que l’on s’en fert 

à table pour les manger. Les vieux 

lièvres fe fervent coupés par mor~ 

ceaux. On ôte l’amer du foie , on 

inet le tout dans une cafïerole 
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avec du fain-doux ou un morceau 
de beurre. Il faut enfuite palier 
cela fur le feu 3 y mettre une 
bonne cuillerée à bouche de fa¬ 
rine , remuer bien , &c mouiller 
avec un peu d’eau , & trois cuille¬ 
rées de vinaigre. Alfaifonner avec 
du fel & du poivre , perfil , ci¬ 
boule , échalottes hachées , thin r 

laurier , bafilic prefque mis en 
poudre, faites cuire & réduire à 
courte fauce. Une autre fois en pla¬ 
ce de perfil & ciboule , vous y met¬ 
trez des navets que vous ferez 
bouillir avant cela dans de l’eau > 
ou bien des oignons blancs en- 
tiers dont on a bte la première 
peau , après les avoir fait bouillir 
un demi-quart d’heure dans de 
l’eau , & qu’on ne met que quand 
le lièvre eft à moitié cuit. Lon en 
fait aujfi des côtelettes & des civets : 

voyez côtelettes, pag. iooft 
L I MANDE. 

Ce poillon de mer, moins ellimé 
que la foie > lui relfembie tant foit 
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peu par fa forme , cependant il 
n’elf pas aullî long. Pour quM foit 
bon , il faut que fa chair foit fer¬ 
me ôc blanche. On maure la li- 
mande frite ou cuite fur le plac 
dans lequel on la veut fervir avec 
un peu de beurre , perfil , ciboule , 
champignons hachés , fel , gros 
poivre, un demi - verre de vin 
blanc , il faut qu’elle cuife à pe¬ 
tit feu dans le plat couvert pen¬ 
dant un bon quart d’heure. La 
fauce doit être courte. 

L 1 q.u e u r s. 
Il y en a de bien des fortes, tant 

à l’eau-de-vie qu’à l’efprit de vin. 
Biles prennent ordinairement le 
nom des fruits ou des ingrédiens 
qui y entrent en plus grande quan¬ 
tité. On peut aulîl comprendre 
fous ce nom les vins de liqueurs 
qu’on nous envoyé des Pays- 
Étrangers. De quelques efpéces 
qu’elles foient , les tempéram- 
mens froids &; les vieillards peu¬ 
vent s’en bien trouver iorfqu’ils 
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en ufent modérément, car alors 
elles rétablirent les forces , ai¬ 
dent à la digeftion , 6c donnent 
de la vigueur. Mais leur ufage^ 
trop réitéré ou exceffif eft dange¬ 
reux , 6c caufe une agitation ex¬ 
traordinaire dans le fang. 

O 

Lotte. 

Ce petit poiilon de riviere fe 
nomme encore barbotte. Voyez, 
j?arbotte ou lotte, pag. 35. 

M. 
Macreuse. 

C’eft un oifeau dont il efb per¬ 
mis de manger les jours maigres, 
parce qu’il fe nourrit de poidon, 
6c qu’il en a le goût. On le place 
pourtant au rang des canards fau- 
vages, parce qu’il a la même fi¬ 
gure, il court fur l’eau en battant 
des ailes , 6c ne vole point , 
fa couleur eft noire ou grife. 
Pour qu’il foit bon , il faut qu’il 
foit gras 6c bien en chair. Cet ali- 
ment nourrit palTablement, 6c fe 
digère mal-aifément. Pour accom- 
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moàcr la macreufe, il faut la plu¬ 
mer, vuider troulïer fes pattes 
comme celles d’un canard. Elle 
doit cuire au moins pendant cinq 
oy lix heures, avec autant de vin 
rouge que de bouillon , un bou¬ 
quet de perlil , ciboule, laurier, 
farriette, bafilic , deux doux de 
gérofle , un o ignon , une carotte , 
la moitié d’un panais, fel, gros 
poivre, & un peu de beurre ; étant 
cuite de cette façon , on peut la 
fervir avec une fauce compofée 
d’un peu de farine , du beurre, un 
filet de vinaigre , de l’eau , une 
pincée de câpres fines entières , 
fel, gros poivre , cette fauce fe lie 
fur le feu. On peut encore en faire 
une autre avec le bouillon où le 
poillon a été cuit, & pour cela, 
on le pâlie au tamis , on y jette 
une bonne pincée de chapelure 
de pain , & on le fait réduire fur le 
feu jufqu a ce qu’il n’y en ait pas 
trop pour une fauce, puis 011 le 
pafie encore au tamis avant de le 
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férvir fur la macrcufe , on la peut 
aufli fervir comme le canard. 

Macis. 

Il a le même goût que la noix 
mufeade , & ç’en eft une partie 
fort déliée qui lui fert de fécondé 
enveloppe , elle eft un peu plus 
forte , èi il en faut mettre unvpeu 
moins. On en fait le même em* 
ploi : voyez, mujeade. 

Maquereau. 

C’eft un poiiïon de mer dont on 
inange beaucoup dans fa faifon qui 
eft le Printems , il a un fort bon 
goût lorfqu’il eft frais , gros, gras, 
Sc que fa chair eft blanche. On le 
fale pour le conferver. Mais outre 
qu’il n’eft pas bien bon falé , il 
échauffe beaucoup. Frais ou falé , 
fa chair nourrit bien, mais elle 
eft difficile à digérer. Four accom- 
moder les maquereaux, vuidez-les 
par les oiiies fans tirer J a laite ou 
les œufs, & tirez par en bas un 
boyau qui refte dans le corps avec 
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la pointe d’un couteau , lavcz-ies 
enfuite & les eiluyez, coupez-les 
le long du dos, puis vous les met¬ 
trez cuire fur le gril , vous ferez . ^ 
fifr qu’il feront cuits quand vous 
appercevrez que leur arrête n’effc 
plus rouge. Il faut les fervir dès 
qu’on les ôte de delfus le gril, en 
leur mettant dans le corps du 
beurre mêlé de perfd & ciboule 
hachés, aflaifonnés d’un peu de 
fel fin. Voilà la meilleure façon de 
les fervir quand ils font bien frais. 
Mais s’ils ne le font point allez , 
il vaut mieuxmettre defîus, la fau- 
ce auxcâpresquc j’aienfeigné pour 
la macreufe quand ils piquent 
un peu ,1a feule maniéré de les ac¬ 
commoder , c’eft de les ouvrir en 
deux , après qu’ils font grillés , 
puis on les arrange fur le plat, & 
on met delfus du fel, un peu de 
vinaigre, autant de bouillon , on 
les fait migeoter un moment fur 
le feu , & on fait roufiir du beurre 
à part qui doit chauffer jufqu’a ce 
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qu’il ne fade plus de bruit , on 
met dedans du perfil verd bien 
fecjquand il eft devenu croquant, 
on ôte le beurre du feu , on le 
verfe fur les maquereaux après 
avoir arrangé le perfil autour. 
Pour les maquereaux /aies , on les 
fait cuire fimplement avec de 
l’eau ou du bouillon fans fel , bC 

on les fert avec de l’huile , du vi¬ 
naigre bc quelques échalottes ha¬ 
chées , ou bien avec du beurre 
roux & du vinaigre 5 il faut les faire 
bien dedaler avant de les em¬ 
ployer , & ne pas les acheter trop 
vieux. 

M A R O N S. 

Les marons viennent fur des 
maronniers cultivés. Ce qui fait 
qu’ils font bien plus gros bi d’un 
meilleur goût que les châtaignes 
qui viennent fur des maronniers 
incultes. On nous en apporte de 
bons de Limoges, du Lionnois 
du Vivarès. Cts trois efpéces fe 
confondent fouvent fous le nom 

de 
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cîe marons.de Lyon. Ce fruit eft 
nourriflant, mais fort pefant fur 
l’eftomac , & difficile à digérer, 
il en faut ufer fobrement. On 
prétend que ceux qu’on fait bouil¬ 
lir , ou bien cuire dans la cendre , 
valent mieux pour la fanté que 
ceux que l’on fait rôtir dans une 
poêle percée $ de quelque façon 
qu’ils ayent été cuits , on les fert 
bien chauds dans une ferviette. 
La Cuifine en employé dtms des pota~ 

£es & des rajouts , il faut pour cela 
leur ôter la première peau , & les 
faire chauffer fur un plat ou autre 
vaiffeau pour pouvoir enlever la 
fécondé, en fui te on les fait cuire' 
avec du bouillon, quand i Is > 
fontcuits ; on garde ceux qui lont 
entiers pour les mettre autour du 
potage , & on écrafe & délaye les 
autres avec du bouillon pour les 
paffer au tamis ou à l’étamine, 
cela fait un coulis que l’on verfe 
fur le potage en le ïervant.Si 011 
veut fe fervir des maronspour un 
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ragoût > on ajoutera en les faifant 
cuire un peu de vin blanc , & on 
fera le coulis plus épais. L'Office 
fait des compottes de mavons en fai¬ 
fant bouillir cinq ou fix cuillerées 
d’eau êc un peu de fucre jufqu’à 
ce que cela faiTe un lirop , alors 
on y fait mitonner les marons qui 
ont été cuits dans la cendre & bien 
épluchés. On les dreffe dans le 
compottier après y avoir mis un 
peii de jus de citron, & dans le 
moment ou on va les porter fur 
table , on répand du fucre en 
poudre par-delTus y afin qu’ils pa~ 
roifTent blancs. 

Adarcaffim & Cochon de Lait» 

C’efc le jeune fanglier que l’on 
nomme marcafïin. Son goût eft 
bien plus délicat que celui du fan¬ 
glier , furtout quand il porte en¬ 
core la livrée , c’eft-à-dire, quand 
il a le poil rayé d’un rouge noir, 
parce qu’alors il eft jeune 6w 
tendre. Les petits marcaffins font 

des plats de rots très -eft imês, on leur 
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faille le poil de la tête, & on pi¬ 
que tout le dedus du corps pour 
les diftiiîguer du cochon de laie 
que Ton fert de la même façon , 
avec cette différence , que n’étant 
point piqué, 011 lui frotte la peau 
à mefure qu’il cuit avec de la 
bonne huile qu’on met à des plu¬ 
mes ou à un doroir, & cela lui 
rend la peau croquante.. Il faut 
que l’un & l’autre foient bien 
cuits, on les fert avec une fauce 
acide dans une fauciere. 

Merluche.. 

C’effc de la morue faiée que 
l’on a fait fécher. Il eit rare qu’elle 
ne foit pas jaune. Il faut prendre 
la plus blanche que l’on puiiTe 
trouver. C’eil un aliment coriaÜc 

dur pour l’ordinaire. Ce qui fait 
qu’il eft au(h très-difficile à digé¬ 
rer, & ne convient qu’à ceux qui 
ont un boneftomac , il faut avant: 
de l’employer la mettre tremper 
dans de l’eau où on aura délayé 
environ la Erodeur d’une noifette 

Vij 
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de chaux , elle doit y reftcr deux 
jours entiers , mais non pas dans 
la même eau , car il faut la renou- 
vel'lcr le fécond jour. Pour T accom¬ 
moder , il faut la mettre cuire 
dans de l’eau qu’on ôte du feu dès 
qu’elle bout on la couvre pour 
la iaifier ainfi pendant un quart 
d’heure , enfui te on égoutte le 
poifîon pour le mettre par mor¬ 
ceaux ou par feuillets , dans 
une eaflerole avec du beurre 
& de l’huile, une pincée de farine, 
une cuillerée d’eau , du gros poi¬ 
vre , & du fel s’il en eft befoin 9 

une demie gonfle d’ail haché très- 
fin ou trois échalottes , un peu de 
perfil haché, remuez la fauce fur 
le leu & fervez bien chaud. 

Merlan. 

On fait beaucoup d’ufage de ce 
poiflon de mer dont le goût eft 
très-bon , & la chair facile à digé¬ 
rer. Le meilleur eft gros, blanc & 
frais. On mange ordinairement les 

merlans frits , il faut pour cela les 
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écailler êc vuider, laitier le foie 6£ 
les laver, les égoutter, efluyer ôC 
couper un peu fur les côtés en 
plulieurs endroits, les fariner, 6C 

fiaire frire dans de l’huile à leu 
clair & friture bien chaude, on 
les fert lorfqu’ils ont pris une belle 
couleur dorée , il faut préférer les 
fritures à l’huile. On fait encore 

cuire les merlans fur le £r;l, &on les 
c> 

fert avec une fauce qui te lait en 
mettant du beurre , un peu d’eau, 
une cuillerée de farine , un filet 
de vinaigre, fel, gros poivre , un 
•anchois haché 6c des câ res en¬ 
tières , le tout enfemble fur le 
feu 5 quand la fauce elt liée , on 
la verfe fur les merlans. Il faut ob- 
ferver que les merlans doivent 
être grillés fur un feu vif, car fans 
cela ils s’attacheroient au trril, 6c 
on ne les en retireroit que par 
morceaux. On peut encore les fervir 

de cette façon. Mettez-les dans le 
plat fur lequel ils feront portés à 
table 3 avec perfii, ciboule, une 
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échilotte , un peu de bafilic, le' 
tour haché , un demi-verre de vin 
blanc , fel, gros poivre , un mor¬ 
ceau de beurre , faites-les bouil¬ 
lir , le plat étant couvert pendant 
un bon quart d’heure, êe fervez- 
les à courte fauce. 

M e l o h. 

Dans les années chaudes & fé- 
ches on eft moins trompé fur le 
choix des Melons que dans les 
années pluvieufes , 'parce qu’il y 
en a davantage de bons. 11 eft rare 
de trouver réunis dans ce fruit le 
goût vineux & le goût fucré qui- 
font néceftaires pour fa bonté > 
voilà pourquoi dans une grande 
quantité' de Melons , il n’y en a 
guéres dont on puifTe être contenu 
Il y a des figues aufquels on diftin- 
gue les meilleurs , mais ce ne font 
pas des figues infaillibles.11 ne faut 
les cueilli-r que îorfque la queue 
femble vouloir fe détacher de fa 
tige & que le petit jet qui eft an 
nœud le quitte, qu’il eft jaune en 
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défions, 5e qu’en le flairant on lui 
trouve une odeur forte 6e agréa¬ 
ble 5 c’eflla le point où il faut qu’il 
foit pour le manger tout de fuite. 

•Ceux qu’on veut rranfporter , ou 
feulement garder quelques jours5, 
doivent être cueillis auffi-roc qu’ils 
commencent à tourner , & confer- 
vés dans un endroit frais, ou ils 
achèvent de fe mûrir 5 ils font bien 
meilleurs ainfi gardés que lorf- 
qu’on les mange aufli-tot cueillis. 
On d oit les choifir à queue groffe 
5c courte , de figure un peu ovale > 
mais plus grofïe par le milieu que 
par les deux extrémités, d’une cou¬ 
leur qui tienne du verd 6c du jau¬ 
ne, bien brodés 5 avec cela lourds, 
fermes fous le doigt, d’une odeur 
de gaudron , 6c qui ne rendent 
point un fon creux quand on frap¬ 
pe deffus avec le doigt plié. Pour 
être fur d’un melon il faut Tache¬ 
ter à la coupe , fans cela on court 
toujours rifque de s’y tromper. Ce 

fruit excite l’appétit, défaltere 5 



240 Cuisine et Office 

il elt très bon pour ceux qui font 
attaqués de la pierre j mais fou 
excès peut donner des fièvres quar¬ 
tes 6c des coliques de vents. Il eft 
allez indigefte, & c’eft pourquoi" 
on boit ordinairement du vin 
en le mangeant, afin d’en fa¬ 
ciliter la digeftion , on n’en fait 
aucun autre ufage que de le cou¬ 
per fur fon alliette , & de faire 
prendre un peu de fel fin à chaque 
bouchée que l’on veut manger. . 

M U K E S. 

Il y en a de noires & de blan¬ 
ches , mais on ne fe fert que des. 
premières, le jus de ce fruit eft 
d’un rouge foncé , il teint le linge, 
& même la peau. Voilà pourquoi 
il ne faut pas y toucher, car la 
pâte d’amandes , dont on fe fert 
pour fe nettoyer les mains , ne 
peut ôter cette couleur tout de 
fuite. 11 a un «mit doux & agréa- 
ble. Il faut le cueillir avant le 
lever du foleii , il commence à 
être nmr au mois de Juillet, & 

on 
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on en a jufqu’au mois d’Odobre. 
Il faut choifir les mûres groffes & 
noires , ce qui eft la marque de 
leur maturité , elles défaiterent, 
donnent de l’appétit, empêchent 
les vomillemens caufés par i’âere- 
té des humeurs. Cependant ceux 
qui font fouvent incommodés par 
des coliques 11’en doivent prefque 
point ufer ? parce qu’elles font 
venteufes , & qu’elles leurs fc~ 
roient mal indubitablement par 
cette raifon. On les fert ordinaire¬ 

ment pour h or s-d'œuvres au com¬ 
mencement du repas, mifes Am¬ 
plement fur des feuilles de vignes, 
avec des petites brochettes de 
bois bien propres , qui fervent à 
les piquer pour les prendre. ïl faut 
mettre autant de brochettes qu’il 
y a de perfonnes a table. On en 
fait des confitures au liquide, mais 
cela eft rare. Leurfirop e(l beaucoup 

plus en ufage. Réglez-vous fur la 
dofe que je vais vous marquer 
pour augmenter ou diminuer à 

X 
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proportion de ce que vous vou¬ 
drez en faire. Sur un demi-feptier 
de jus qu’un cent de mures doit 
vous donner , vous mettrez une 
livre de fucre. Pour tirer ce jus*, 
mettez votre fruit fur le feu avec 
demi-verre d’eau par cent , faites- 
lui faire fept ou huit bouillons 
couvert en l’écrafant, pafTez - Je 
enfuite dans un tamis, en expri¬ 
mant bien tout le jus que vous 
changerez doucement de vailTeau 
dès qu'il fera repofé. Quand il eft 
ainfi tiré au clair jettez votre fu¬ 
cre avec un peu d’eau dans une 
poêle , faites - le bouillir, puis 
ôtez - le du feu pour l’écumer, 
après vous l’y remettrez pour Je 
faire bouillir jufqu’à ce qu’il com¬ 
mence a prendre couleur , alors 
verfez votre jus dedans , remuez- 
le tout eie fuite, & jufqu’à ce qu’il 
foit prêt a bouillir. Quand cela 
eftfait, defcendez-le du feu pour 
le mettre dans un pot bien prop e 
qui aille au feu. Couvrez ce pot 



DE S A NT B’. 24^ 

èi le mettez fur des cendres chau¬ 
des pendant autant de jours qu’il 
en faudra pour former le firop , 
de maniéré qu’en le prenant avec 
les doigts , il forme un fil un peu 
fort, il faut le mettre à moitié 
chaud dans des bouteilles qu’on 
ne bouchera que le lendemain. 

Morues Fraîches. 

Ce font de petites morues qui 
11’ont point été falées , il faut les 
choifir bien fraîches, d’une chair 
blanche 8c fans odeur 5 c’eft un 
bon aliment, dont le fuc eft ex¬ 
cellent , 8c fe digère bien. Pour 

accommoder les morues fraîches , il 
faut les écailler , vùider 6c laver , 
puis les efluyer 6c les couper un 
peu fur les côtés dans plu fleurs 
endroits également, mettez-les 
enfuite fur un plat où vous les 
iaifîerez une demie-heure , avec 
un peu d’huile , du fel, du poivre, 
deux échalottes , une feuille de 
laurier, du thym 6c du bafiiic, 
faites-ies cuire fur le gril avec un 

Xij 
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■feu vif, en les arrofant de leur 
■ marinade i 6c quand elles feront 
.cuites, vous les fervirez avec une 
fauce aux câpres & aux anchois, 
liée fur le feu avec de la farine , 
du beurre , un filet de vinaigre 6c 
de l’eau. On peut aufli fervir ce 
poifTon avec un ragoût , ou bien 
une fauce a l’huile 6c au vinaigre. 
On le fait encore cuire à an s un court- 

bouillon qui eft compofé d’eau , 
d’un peu de vinaigre , de fel 6c un 
peu de beurre , oignons en tran¬ 
ches , racines coupées minces , 
thym, laurier, bafilic , il faut très- 
peu detems pour le cuire 5 6c com¬ 
me le courtbouillon n’auroitpas le 
tems de fe faire, il faut qu’il bouille 
feul une demie* heure avant d’y 
mettre la morue fraîche 5 quand 
elle elf cuite , on l’égoutte , 6c 011 

la fert comme il a été dit ci-defTus. 
Morue Salée. 

C’efl un poifTon de mer long de 
deux pieds pour l’ordinaire, 6c dont 
.on fait un fi fréquent ufage, qu’on 
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la furnommé le bœuf des jours 
maigres, La bonne morue efl nou¬ 
velle , bien blanche, & par gran ds 
feuillets. Mais le point le plus im¬ 
portant à fa bonté , c’eft d’être def- 
falée à propos; car fi elle ne Tefi: pas 
aüez j elle eil âcre & elle échauf¬ 
fe beaucoup. Si elle i’efi: trop , 
elle devient fade , corialle & indi- 
gefte, on l’achete deffalée. Mais 
s’il arrive qu’on la fade deffaler 
fo i-même , on s’y prendra comme 
pour la merluche. Pour l'accommo¬ 
der , on l’écaille & on la lave , 011 
la met dans de l’eau tiède , puis 
on la fait bouiilif. Dès qu’elle a 
fait un bouillon , il faut l’écumer 
ÔC la defcendre du feu pour la cou¬ 
vrir avec un linge double , ou un 
couvercle , laififez-la dans l’eau de 
cette maniéré pendant un quart 
d’heure pour qu’elle s’y attendrille* 
Ce tems fini, vous la ferez égout-* 
ter, & vous la fervirez avec de 
l’huile, du vinaigre, du gros poi¬ 
vre & de l’échalotte hachée, ou 

X iij ' 
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bien à la mode de Flandre avec 
du beurre , & il en faut beau¬ 
coup, perfil & ciboule hachée , 
gros poivre» on n’y met point de 
jfel. On la fèrt aujji avec cette fauce.... 
Prenez du beurre , une cuillerée 
de farine délayée avec un peu de 
verjus , du gros poivre Sc de l’eau, 
mettez cela lier fur le feu , fer- 
vez-le fur la morue , on peut met¬ 
tre. la morue par feuillets dans 
la fauce, faire chauffer le tout en- 
femble 5 & fi on eff dans le tems 
du verjus en grains, en faire bouil¬ 
lir une poignée dans de l’eau , les 
égoutter & les mettre dans la fauce, 
alors il y faudra un peu moins de 
verjus liquide. On fert aujji la mo¬ 

rue au beurre roux .avec du perfil 
frit, ou bien avec du beurre , une 
cuillerée de farine, du gros poi¬ 
vre , le tout délayé avec du lait ou 
de la crème , & lié fur le feu j on 
fait chauffer la morue dans cette 
fauce , ou on la verfe tout fi triple¬ 
ment fur le poiffon arrangé dans. 
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un plat 5 quelques-uns y mettent 
encore un peu. de perfil haché 
très- fin. 

Morilles. 

• Elles font faciles à diftinguer 
des champignons ^quoiqu’elles en 
foient une efpèce 5 elles ont des 
petits trous, leur couleur eft rou¬ 
geâtre ou blancheâtre, elles croif- 
fent toujours à l’ombre dans des 
lieux frais , de furtout dans Jes 
bois. Leur unique faifon cit le 
Printems 5 & pour en avoir toute 
l’année, on en fait fécher. Mais 
elles ne confervent pas leur bonté, 
elles fe digèrent plutôt que les 
champignons, fortifientl’eftomac, 
de donnent de l’appétit. Cepen¬ 
dant on en doit 11 fer fobrement., 
parce qu’elles échauffent beau¬ 
coup , il faut les choilir nouvelle¬ 
ment cueillies , tendres & char¬ 
nues. Pour les employer entières 5 on 
les fait tremper dans de l’eau tiè¬ 
de , & on les bat bien dedans pour 
en faire forcir le fable qui elf dans 

X iv 
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les trous 5 on doit les laver encore* 
dans plulïeurs eaux, puis on les 
met égoutter5 & fi elles font grof- 
fes , on peut les faire griller, ce qui 

je fait de cette façon. Mettez lesf 
morilles dans une caiïerole avec 
du beurre , perfil, ciboule , écha- 
lottes hachées, fel, gros poivre, 
faites bouillir le tout jufqu’à ce 
qu’il n’y ait plus d’eau avec , 6c 
qu’il n’y relie que le beurre , &. les 
fines herbes que l’on fait tenir 
après les morilles ,pannez-les avec 
de la mie de pain, & les pafiez 
dans de petites brochettes de bois, 
faites les griller ainfi en les arro- 
.fiant avec le relie du beurres on 
les met aulfi en ragoût comme les 
champignons: voyez champignons, 
pag. 107. Pour faire de la poudre de 

morilles &• mouferons, coupez-leur 
le bout de la queue & les lavez, 
mettez-les dans une caiïerole avec 
un demi-verre d’eau, ou ils bonif¬ 
ieront jufqu’à ce qu’ils l’ayent con- 
fommé, afin de mieux conferver 
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tout leur goût, puis vous les ferez, 
fécher au four après que le pain 
en aura été tiré 5 quand ils y au¬ 
ront refté le tems néceffaire , vous 
Its réduirez en poudre en les pi¬ 
lant , 6e vous les conferverez ainfi 
dans une boëte bien fermée, £c 
mife dans un endroitfecjon peut 
fe fervir de cette poudre partout 
ou on met des fines herbes ha¬ 
chées. 

Moules, 

Nous en avons de mer 6e de ri¬ 
vière s mais celles de rivières ne 
font prefque jamais mifes en ufa- 
ge, ce font celles de mer dont on 
fe fert ordinairement, & qui font 
très-bonnes à manger lorfqu’on 
les a bien fraîches. 11 faut cepen¬ 
dant en ufer fobrement , parce 
qu’elles 11e fe digèrent pas bien ÿ 
& donnent le cours de ventre. 
Pour les employer ? vous ôtez avec 
un couteau le gros fable qui fe 
trouve autour de leurs coquilles, 
& vous les lavez dans plufieurs 
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eaux en frottant les unes contre 
les autres , enfuite vous les faites 
égoutter, mettez-les dans une 
cafïerole que vous couvrirez , & 
qu’il faut porter fur un bon feu 
dont la chaleur faile ouvrir les 
moules. Quand elles font ouver¬ 
tes, il faut ôter le poillon des co¬ 
quilles , tirer au clair l’eau qu’il 
a rendu pour lui ôter le fable 
qui s’y eft mêlé. Cela fait 5 remet¬ 
tez cette eau fur le feu avec un 
morceau de beurre manié avec 
une cuillerée de farine, du perfil 
èc de la ciboule, faites bouillir le 
tout jufqu’à ce qu’il n’y ait pres¬ 
que plus de fauce, alors vous y 
mettrez chauffer les moules fans 
qu’elles bouillent , ajoutez-y trois 
jaunes d’œufs délayés avec du lait, 
faites faire la liaifon en la tour¬ 
nant avec le poifïbn $ en fervant, 
mettez-y un filet de vinaigre & du 
gros poivre. Pour faire un potage 

aux moules , il ne faut autre choie 
que de mettre l’eau qu’elles onc 
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rendues en s’ouvrant dans te bouil¬ 
lon de votre potage» Puis au mo¬ 
ment ou vous le fervirez , vous 
mettrez les moules qui doivent 
c*hauffei avant dans une liaifon de 
quelques jaunes^ d’œuts délayes 
a/ec du bouillon. 

Mousserons: 

C’eft une efpéce de champi¬ 
gnons qui a u ne très-bonne odeur , 
&: que l’on trouve au Printems 
dans les bois quelquefois entre 
des épines j elle eft blanche en- 
delfus, rouge en-deftous, ce qui 
s’apperçoit en caftant fa tète , elle 
eft tendre & croquante > on met 
des moufterons dans une grande 
quantité de ragoûts, parce qu’ils 
ont un goût excellent 5011 les net¬ 
toyé pour les employer en leur 
coupant un peu le bout de la 
queue 5 & en les lavant comme on 
fait pour les champignons, ils fe 
confervent de même que les mo¬ 

rilles ? pag. 248. 
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Moutarde. 

C’eftune pâte liquide faite avec- 
la graine de fenevé , on en met en 
quelques ragoûts pour leur don ¬ 
ner un goût piquant qui réveille 
l’appétit. 11 y en a de deux efpé- 
ces, la groffe de la fine , la der¬ 
nière elt celle dont on fait plus 
volontiers ufage , l’autre elt la 
plus forte. Toutes deux doivent 
avoir un goût âcre & fort piquant, 
il faut préférer la moutarde qui 
eft nouvellement faite à celle qui 
l’cfb depuis quelques jours , elle 
eft bonne pour la digeftion , pour 
les vapeurs & le feorbut, mais fou 
excès pourroit faire mal à de jeu¬ 
nes gens, 

Mouton. 

Les qualités du mouton , diffé¬ 
rent furtout j par rapport à fon 
âge5 car celui qui efi: jeune eft 
aifé à digérer } de d’un très- bon 
goût j celui qui eft vieux au con¬ 
traire fe digère avec peine, de 
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ifeft pas fi bon à manger , il faut 
donc avoir grand foin delechoifir' 
jeune, 6e alors il eft gras 6e ten¬ 
dre , 6e il a la chair brune , le nerf 
menu , le gigot ram a (Té , 6e le 
manche court. Les meilleurs mou¬ 
tons que nous ayons font au Prin- 
tems ceux de Beauvais , de Reims 
6e les gros Flamands > en Eté 
après la levée des grains, ce font 
ceux de pâture j en Automne 6e 
en Hyver, ils nous viennent des 

• Ardennes, de Dieppe, de PrelTa- 
lée , de Reims, de Labour 6e de 
Beauvais. C’eft des viandes de 
boucheries , celle qui convient 
le mieux à tous les tempéra- 
mens. Cet article n’eft point defti- 
né à contenir les apprêts de fes dif¬ 
férentes parties , on les trouvera 
joints à chacune d’elles dont voici 
les noms j la langue , le colet ou 
bout faigneux, les pieds,la queue, 
les rognons & les rognons exté¬ 
rieurs nommé animelles , la poi¬ 
trine, le gigot ou quartier de dcr- 
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riere, le quarré où tient le filet) ces 
deux dernieres font les plus efli- 
mees , il faut les garder quelques 
jours avant de les employer pour 
les manger tendres 5 l’épaule eft 
encore une partie du mouton qui 
a befoin d’être mortifiée. 

Muscade. 

La mufcade ou noix mufcade 
eft un fruit Afiatique qui croît fur 
un arbre de la grandeur de nos 
poiriers, l’ifle de Banda eft le lieu 
qui nous en fournit davantage» 
c’eft une efpéce d’amande ou de 
noix fous deux enveloppes, dont 
la première eft épaifïe , & dont 
on ne fe fert point. La fécon¬ 
dé eft fine , déliée, c’eft une efpé¬ 
ce de réfeau qui couvre la noix 5 

nous la nommons macis, elle a le 
même goût que la mufcade , 
on la conferve » la noix mufcade 
eft mife au rang des épices, elle 
elt bonne contre les maux de tête, 
& contre la colique , cependant 
on doit en ufer peu , parce qu’elle 
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échauffe. Il faut la choifir griffure 
en-dehors , marbrée en-dedans , 
pefante 6c odorante $. elle entre 
dans prefque tous les alïaifonne- 
mens , mais en bien petite quan¬ 
tité. 

N. ' 
Navets. 

On n’emplove que les navets 
cultivés, leur bonté différé par 
rapport aux terroirs où ils ont été 
arrachés. Les meilleurs font très- 
petits , 6c nous viennent de Fre- 
neufe. M iis de quelqu’endroit 
qu’ils foient, quand ds font de 
moyenne groOeur , qu’ils ont la 
peau douce 6c blanche, le goût 
agréable 6c piquant , la chair ten¬ 
dre 6c point piquée par les vers, ils 
font fort bon à mettre dans des 
ragoûts, c’ell un aliment nourrif- 
faut, peéloral, qui excite 1 urine , 
6c fait du bien aux aitmatiques , 
mais qui donne des vents 6c des 
coliques >fi on n’en ufe pas fobre- 
ment. Les navets font mis avec diffe- 
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rentes fortes de viandes, on en mec 
•très-fonvent avec le mouton & le 
canard ? pour Pun ou l’autre , il 
faut les couper proprement & les 
•faire bouillir dans l’eau pendant 
quelques inflans, pour que le ra¬ 
goût ne fente pas trop le navet, 
puis vous les retirerez de l’eau & 
les égoutterez pour les mettre cui¬ 
re enfuite avec la viande? il faut 
obferver qu’on met les navets en 
même tems que le canard , & qu’il 
n’en ell pas de même pour le mou¬ 
ton. Façon £ accommoder le mouton 

avec des navets. Faites un roux 
avec du beurre & de la farine que 
l’on tourne fur le feu jufqu’à ce 
qu’ils ayent pris la couleur de ca- 
nelle foncée 5 & quand ce roux ell 
fait, mettez-y votre viande , re- 
tournez-la dedans , & verfez defi- 
fus de l’eau ou du bouillon, jet— 
tez-y un bouquet de fines herbes-, 
aflaifonnez de fel & de poivre , 
faites bouillir le tout 5 quand le 
mouton ell à moitié cuit 5 il faut 

y 
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mettre les navets avec. La cuifion 
faite , on ôte le bouquet & on 
fert le mouton & les navets au¬ 
tour. Il faut avoir foin de dégrail- 
fer le ragoût à mefure qu’il fc 
fait, & de faire réduire un peu la 
fauce 5 on peut mettre un filet de 
vinaigre dans le moment 011 011 
va fervir. Si on veut manger des na¬ 
vets avec une fauce feulement , il 
faut les ratifier , laver & couper 5 
les faire cuire dans de l’eau , les 
retirer & les égoutter , mettre dans 
une cafierole deux échalottes ha¬ 
chées très-fin , une bonne cuille¬ 
rée de farine, une de moutarde , 
un filet de vinaigre , fel, poivre , 
délayer le tout avec un peu d’eau, 
& le faire lier fur le feu fans bouil¬ 
lir j il faut que la fauce foit épaifie 
pour qu’elle tienne après les na¬ 
vets que vous mettez chauffer de¬ 
dans fans bouillir , ôc fervez en- 
fuite fur un plat. 

Noix. 
Ce fruit eftfort en ufage j îorf- 

y 
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qu’il n’eft pas encore formé, on en 
fait des cerneaux qui fe mangent 
avec du fcl 5 quelques uns y met¬ 
tent un peu de verjus 5 il ne fait 
point alors autant de mal que- 
quand il eft devenu noix. Les 
cerneaux doivent être choifis nou¬ 
vellement faits,ce qui eft défigné 
par leur blancheur , & un peu 
murs j pour les noix il faut qu’el¬ 
les foient groffes , cueillies depuis 
peu , que la peau qui eft fur leurs 
coiffes s’en le ve aifément , & que 
leur chair foit blanche. On les 
tient bonnes contre les vers & le 
venin , & apéricives lorfqu’elles 
font employées avec le fucre.Elles 
produifent d’autres bons effets, 
comme fortifier i’eftomac , ôc 

rendre l’Kaieine douce j l’huile 
de noix tirée fans feu , rend la di- 
gcftion facile , eft propre aux ac¬ 
couchées , & chaffe les vents. 

Noix de Veau. 

Elle fe trouve dans le cuifleat* 
compote ce que nous appelions 
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ruelle de veau. On diftingue trois 
noix, qui font, la dure , la ronde, 
& la tendre ,. elles ne font pas 
d’un meilleur goût que la ruelle 
'que l’on coupe en tranches , mais 
elles ont meilleure mine. On en 
fait des fricandeaux & beaucoup 
d’autres mets que l’on trouvera 
ci-après à l’article de la ruelle de 
veau. Pour frire un fricandeau, il 
faut que le veau foi.t coupé en 
tranches épailfes , ou que les noix 
foien: entières, vous piquez tout 
le deffus du veau de menu lard , 
ôc après cela vous le faites tremper 
quelques heures dans de l’eau 
pour qu’il foit plus blanc, vous le 
changez d’eau , & vous le faites 
bouillir un moment , après reti* 
rez-ie pour le mettre cuire avec 
du bouillon , une carotte, un oi¬ 
gnon, un bouquet de perfil , ci¬ 
boule , deux échalottes , une de¬ 
mie-feuille de laurier, un peu de 
farriette , un peu de bafilic ,deux 
doux de géroEe ,, laillez cuire le 

Y ij 
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tout à petit feu , & dégrailfez-lei 
Ayez foin de mettre à part la 
graille que vous en ôtez , & jet¬ 
iez - y fur le champ une petite 
cuillerée de chapelure de pain'. 
Quand votre veau eft cuit, palïez 
la fauce au tamis, & la faites ré¬ 
duire jufqu’à ce qu’elle foie épailfe 
comme une crème double , met- 
tez-la enfuite fur la viande , de 
maniéré que le lard en foit tout 
couvert. Pour remplacer la fauce 
qu’on a fait réduire , on met dans 
la même cafTerole, dont on a tiré 
le ragoût , la graille qu’on en 
a voit ôtée , avec un petit verre de 
bouillon 5 faites-la bouillir pen¬ 
dant quelques inflans , en frot¬ 
tant dans la calferole avec une 
cuillier pour détacher ce qui 
tient au-dedans mettez un peu 
de fel , s’il en eft befoin , dé¬ 
graillez &?' palTez au tamis, ajoutez 
un petit filet de verjus , fervez 
cette fauce fous le fricandeau y 

c’eft la maniéré d’accommoder 
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toutes fortes de viandes en fri¬ 
candeau , fans qu’il foit befoin de 
ius ni de coulis. 

O. 
. GF u f s. 

On fe fert très-fréquemment 
des œufs tant en gras qu’en mai¬ 
gre 5 ils entrent dans une grande 
quantité de mets , & on les ac¬ 
commode en particulier de beau* 
coup de façons differentes 5 c’eff: 
une des bafes de la cuifine 5 la 
viande > le poiffon , les légumes} 
le laitage , tout en reçoit un fort 
bon goût 5 ceux de poule & de 
canne font les feuls qui s em- 
ployent à la cuiffne & à l’office. Ils 
no u r rident paffablement * fe digè¬ 
rent bien , temperent les âcrecés 
de la poitrine, quand ils font frais 
& cuits à propos 5 l’excès ou l’ufage 
trop réitéré que l’on en fait pen¬ 
dant longtems peut échauffer. Les 
malades en mangent , mais c’cff; 
avec fobrieté. Pour connoître ceux 
qui font frais il faut les préfcnter à 
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la lumière , & examiner s’ils n’ont 
point de taches. Lœs œufs que l'on 

mange a U coque doivent avoir été , 
s’il (e peut, pondu le même jour. 
On fait bouillir de l’eau , & on les 
met dedans, elle celle de bouillir 
quand on y met les œufs , il faut 
attendre qu’elle recommence à 
bouillir pour les retirer du feu , 
les couvrir auflî-tot, les. (aider dans 
l’eau cinq ou 'fix minutes , après 
quoi vous les fervez. fur une fer*» 
viette 5 pour qu’ils foyent bien cuits 
il faut que le jaune en foit molec 
& que le blanc n’en foit pas ra¬ 
corni. Il faut que ces œufs foyent 
cuits bien à propos, 6c qu’ils foyent 
bien frais , fi on veut qu’ils ayent 
bon goût , & qu’ils ne produifent 
que de bons effets. Pour faire les 

aumelettcs, on en fait de plufieurs 
façons , voici la plus commune 
qui eff la plus ulitée > prenez dix 
œufs pour un plat d’entremets, 
mettez y une cuillerée de lait ou 
de l’eau SC du fel Hn 3, b ittez les & 
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faite les cuire dans une poêle avec 
du beurre que l’on y met avant 
pour fondre à une chaleur douce, 
car il faut prendre garde de ne 
p*oinc le laifler allez longtemspour 
qu’il devienne roux , dès que les 
œufs font dans le beurre , il faut 
un feu clair fous la poêle > on cil 
quelque tems lans la remuer 5 
mais dès que les œufs font un 
peu cuits en-delïouson les tour¬ 
ne dedans , quand l’aumelette 
eft faite , il faut la renverfer 
dans le plat fur lequel on doit* 
la fervir & on la porte bien chaude 
fur la table. On peut auffi mettre 
dans cette aumelette un peu de 
mie de pain trempée dans trois 
ou quatre cuillerées de lait, un 
peu de perfilêc de ciboule hachés * 
ou bien deux cuillerées d’herbes 
cuites dont on fait la farce 5 011 
peut au(li en fa.re avec un ragoût 
de viande ou de légumes hachés, 

cuites, & les jerter dedans. O11 
fait encore, d’excellentes aume- 
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lettes avec du rognon de veau 
cuit à la broche, & haché très-fin, 
un peu de fa graille, perfil & ci¬ 
boule, & pour celle - là il faut 
moins de beurre. Les œufs brouil¬ 

lés fe font de la, meme façon , avec 
cette différence qu’au lieu de 
mettre. les œufs battus dans une 
poêle , on les met dans une calle- 
role avec bien moins de beurre, 
on les remue fur le feu jufqu’à ce 
qu’ils foient cuits à propos, c’elt à« 
dire , qu’ils ne foient ni trop épais , 
ni trop clairs. On y mêle aulîi 
beaucoup de chofes différentes , 
cuites & hachées très-fin. Des œufs 

au lait. Pour un plat d’entremets , 
on délaye une bonne cuillerée de . 
farine avec trois œufs dont on met 
les blancs & les jaunes, on délaye 
cela de maniéré que la farine ne 
forme aucun grumeau 5 quand, 
on vient à y ajouter un demi-fep- 
tier de lait, un peu de fel fin & du 
fucre , on mêle ce fait avec les 
œufs fur le plat dans lequel on 

doit 
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■doit les fervir , & on met ce plat 
fur un petit feu 3 dès qu’ils feront 
pris, il faudra les ôter du feu. On 
les fert comme Ion veut chauds 
ou froids. Pour faire des œufs au 

beurre roux, il huit cafler douce¬ 
ment la quantité d’œufs qu’on 
met furie plat pour ne pas crever 
leurs jaunes , puis les alTaifônner 
de fel & de gros poivre , on fait 
enfuite roulfir du beurre fur le 
•feu dans une poêle jufqu a ce qu’il 
ne falTe plus de bruit, alors on y 

met doucement les œufs , & on 
les y laide fur un petit feu pour 
que le blanc y cuife entièrement 
fans que le jaune foit de même , 
car il faut qu’il foit molet. Après 
•qu’ils feront cuits, 011 les fervira 
iur le plat, êc on y ajoutera un 
peu de vinaigre. Les œufs à la tri- 
fe fe font avec du pcrdl, de la 
ciboule & de Téchalotte hachés 
que l’on paffe fur le feu dans une 
caflerole ou une poêle , avec du 
•beurre & des œufs durs qu’on y 

Z 
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met enfuite coupés en quatre 
morceaux en tranches , une pin¬ 
cée de farine , un bon verre de 
lait , du fel, du poivre , le tout 
enfemble doit faire trois ou qua*8- 
tre bouillons, puis on le fert avec 
fa petite fauce. Pour les œufs au 

bouillon , on verfe un demi-verre 
de bouillon gras qui n’a point été 
dégraiüé fur un plat, dans lequel 
on doit fervir les œufs que l’on 
ualfe dedans dès qu’il eü chaud, 
en obfervant qu’il ne faut point 
en rompre les jaunes , ils doivent 
être au nombre de fept ou huit. Il 
faut les ailaifonner de fel & gros 
poivre. Quand ils feront cuits, de 
maniéré pourtant que le jaune en 
foit molet , vous les fervirez bien 
chauds. On fait encore autrement des 
œufs au bouillon , c’eft en délayant 
fepc ou huit œufs avec un verre 
de bouillon , du fel .& un peu de 
poivre, qu’il faut enfuite battre 
enfemble 6c palier au tamis, puis 
on prend cinq ou fix ta des à caffé, 
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on les frotte en dedans avec un 
peu de beurre ou de fain-doux, 
on verfe les œufs jufqu’à ia moitié 
de chacune , 6c on met toutes ces 

# ta(Te s dans de l’eau qui ne doit les 
baigner qu’à moitié, ôc cela dans 
une grande caflerole que l’on met 
fur le feu , pour que l’eau bouille 
iufqu’à ce que les œufs foient 
cuits. Il faut prendre garde que h 
elle bouilloit trop fort, elle pour- 
roit entrer dans les ta'ffes , & que 
cela gâteroit les œufs. Dès qu’ils 
feront cuits, on les détachera des 
tades avec un couteau , ils en con- 
ferveront la forme, 6c on les dref- 
fera fur le plat avec quelques 
cuillerées de bouillon bien chaud ; 
s’ils font trop molets pour être fer- 
vis de cette maniéré, il faut les 
iailTer dans les tades qu’on met¬ 
tra fur un plat. On fait de cette façon 

des œufs a la crème , en délayant 
un bon demi - fcptier de crème 
avec fix ou fept œufs, on y met la 
'grodeur d’un pois de fel fin , celle 
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.de la moitié d’un œuf defucref 
'fpaflez-les enfuite au tamis, & les 
faites cuire dans des ta fie s 5 on en 
fait aufli à la crème fur le plat 
comme on en fait au bouillon. 
Les œufs à la farce fe font en met¬ 
tant des œufs durs coupés en deux 
ou en quatre fur un ragoût de 
farce. Pour faire le ragoût, 011 
prend de l’ofeille , de la poirée , 
-delà laitue , du cerfeuil ,du pour¬ 
pier , un peu de perfil j le tout 
.étant épluché , lavé & haché ? 
vous le preffez pour qu’il n’v relfe 
•point d’eau, & le mettez fur le 
feu dans une cafferole avec un 
morceau de beurre , du fel, & un 
peu de poivre, vous y laiflerez 
ces herbes jufqu’à ce qu’elles 
foient cuites 3 en fervant, mettez 
.dedans une liaifon de quelques 
jaunes d’œufs délayés avec un peu 
de lait. Pour les œufs en falade , ce 
font au,di des œufs durs coupés en 
quatre que l’on mange avec perfil., 
,ciboule ? échaiotte haciiée , fel. 
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gros poivre, huile & vinaigre, ou 
de ces mêmes œufs mis fur de la- 
laitue pommée. 

Oignons. 

Ii y en a de jaunes, de ronges & de 
blancs 5 ces derniers font les meil¬ 
leurs , & les petits de cette efpéce 
font mis entiers dans des ragoûts & 
des falades 3 ils font tous propres à 
purifier le fang , bons pour la poi¬ 
trine , apéritifs, cependant on s’en 
trouveroit incommodé fi on en 
faifoit un trop fréquent ufage „ 
ëc en certaine quantité , car ils 
échauffent, & peuvent occafion- 
ner des maux de tête. On peut les 
mettre en ragoût de cette façon. Pre¬ 
nez de gros oignons , & leur cou¬ 
pez un peu la tête &: la queue , 
faites-les bouillir une demi-heu¬ 
re dans de l’eau , enfuite retirez- 
les dans de l’eau fraîche pour leur 
ôter leur première peau , faites 
un roux avec de la farine & du 
beurre, mouil lez-le avec du bouil¬ 
lon, mettez-y les oignons avec im 

Z iij 
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bouquet de perfil, ciboule , une 
feuille de laurier , thym, bafdic, 
farriette , deux clous de géroHes, 
faites cuire le tout à petit feu , af- 
faifonnez-le de fel 6c gros poi¬ 
vre i les oignons étant cuits, 6c 
leur fauce courte , ôtez le bou¬ 
quet, mettez-v une cuillerée de 
moutarde, 6c fervez-les. O n peut en* 

core , après les avoir fait cuire dans 
de l’eau , les faire achever de cuire 
dans du bouillon avec un bou¬ 
quet, après on les met égoutter, 
6c on les drefïe fur le plat. Il faut 
verfer delTus une fauce faite avec 
du beurre , un peu de farine , 
un filet de vinaigre , un peu d’eau , 
fel , gros poivre , un anchois ha¬ 
ché 6c des câpres entières, on lie 
le tout enfemble fur le feu, 6c on 
le fert bien chaud. Des petits oi¬ 
gnons , vous les laites cuire un 
quart d’heure dans de l’eau corn- 
me les autres , 6c vous leur ôtez 
leur première peau. Vous les met¬ 
tez en fui te dans une caüerole 
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avec du beurre , un bouquet de 
perfil j après les avoir pâlies dans le 
beurre, ajoutez-y une pincée de 
farine. Mouillez le tout avec du 
bouillon , un demi-verre de vin 
blanc , laiiPez-ies cuire 6c réduire 
à courte fiuce. Mettez-y en fer- 
vant une liaifon de trois jaunes 
d’œufs délayés avec un peu de 
lait ou de crème. Vous en faites 

aufji des potages. Pour cela , il faut 
couper en tranches la quantité 
d’oignons qui vous eft néceflaire, 
6c les faire cuire dans du beurre en 
le remuant pour qu’ils ne brûlent 
pas j 6c quand ils commencent à fe 
colorer , les mouiller avec tel 
bouillon que vous voudrez, les 
faire bouillir avec quelques inf- 
tans , 6c fe fervir de ce bouillon 
pour mittonner le pain. 

Olives. 

Nousfaifons un plus fréquent 
ufage des olives de la Provence 6c 
du Languedoc, que de celles qui 
nous viennent d’Efpagne 5 les pro* 

Z iv 
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mieres font petites & de figure 

ovale, les fécondés font plus grof- 

fes & rondes. Il faut les choifir 

bien confites, allez grolTes & char-, 

nues. Elles font bonnes pour l’ef-> 

tomac, donnent de l’appétit , ref- 

ferent & empêchent les naufées. 

On les fert auprès du rôti pour 

tenir lieu de falade , elles acqué¬ 

reur un fort bon eoût dans la' 

poche. 
Orange Douce. 

Les oranges qui croifient dans- 

les Pays-Chauds valent beaucoup 
mieux que les autres, parce que 

l’aétivite du foleil y perfectionne 
leur fuc. On nous en apporte de 

Provence , de Nice , de Portugal, 

de l’Amérique & de la Chine. Il 
tant les choifir étoffés , d’une très- 

bonne odeur , & d’une écorce 
fine. Elles font rafraîchifiantes, 

cordiales , bonnes à tempérer les 

chaleurs exceffives que donne la 

fièvre , mais elles peuvent donner 
des vents. Les oranges Je jervc?it en- 
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itérés, ou bien on les coupe par 
tranches que l’on arrange fur une 
affiette 3 puis on les poudre de fu- 
cre tin. On peut encore les Jervir> 
entières, & garnies de fucre en 
dedans , en leur coupant le côté 
de la queue en forme de couver¬ 
cle , après quoi on fait de ce côté 
des coupures dans la chair pour y 
faire entrer le plus de fucre en 
poudre qu’il eil poffible , enfuite 
on remet le couvercle deffus, ces 
oranges fe mangent avec des cuil¬ 
lers à cafifé. 

Oranges Aigre?. 

Elles font verdâtres 3 jaunâtres, 
petites , aigres j amères, plus ra- 
fraîchilTantes que les oranges dou- 
ces, il faut les prendre lourdes. 
O11 employé leur jus dans les fau- 
ces pour leur donner un goût pi¬ 
quant , on le préféré à celui du 
cjtron pour le gibier. Ceux qui; 
ont la poitrine toible en doivent 
faire peu d’ufage, l’écorce de ce 
fruit fe confit comme celle du 
citron, voyez pag. 130.. 
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Orge. 

Ors en fait un gruau pareil à 
celui d’avoine qu’on employé de 
même, voyez, l’article du gruau, 
pag. 19 y. 

Oreille s. 

Trois fortes de quadrupèdes ont 
des oreilles d’un très-bon goût, ce 
font les agneaux , les veaux & les 
cochons? on nomme quelquefois 
panaches celles des derniers , il 
n’en faut que deux pour un plat, 
une fuffic quand elle ed: bien 
grolTe, mais il en faut fix de veaux 
& douze d’agneaux. On peut les 

accommoder toutes de cette meme fa¬ 

çon. Il faut qu’elles foient bien 
échaudées , puis vous les faites 
bouillir un moment dans de l’eau, 
avant de les mettre dans une mar- 
mitte proportionnée à leur gran¬ 
deur , avec d’autre eau dont elles 
doivent être couverte , un bou¬ 
quet de perfil, ciboule, thym, 
laurier', bafiiic , deux ou trois 
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échalottes , deux clous de géro- 
de , du Tel, une cuillerée de vi¬ 
naigre ou de verjus, un peu de 
beurre ou de graille de bœuf j iL 
faut que les oreilles bouillent dans, 
cet alîaifonnement jufqu’à ce qu’el¬ 
les foient cuites, puis vous les Ser¬ 
virez, avec telle fauce que vous 
voudrez 5 fi vous les garnilïez avec 
un ragoût, il faudra moins d’o- _ 
reilles. Etant cuites de la maniéré 
precedente , on peut les faire griller. 

Après les avoir trempées dans de 
l’huile ou du beurre , 6c pannées 
de mie de pain, en lesfaifantcuire 
fur le gril, il faut les arrofer de 
beurre de tems en tems, fl'on veut 
qu’elles prennent beaucoup de 
mie de pain , & qu’elles paroifTent 
épaifles 3 il faut avant de les faire 
griller , les tremper dans de l’œuf 
battu , les panner , les retremper 
dans du beurre ou de l’huile , 6c 
les panner encore 3 puis quand 
elles feront grillées, vous mettrez 
fur un plat un peu de bouillon. 
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avec du verjus, du fel, du grofr> 
poivre , & les oreilles fur cet af- 
ïaifonnement 5 onlesfert chaudes. 
Celles de cochon ne doivent point 
être Talées en cuifant de cette fa¬ 
çon. Quand elles l’ont été avant , 
on les Tert avec de la purée ou une 
fauce à la moutarde , voyez, fauce. 

O r t o l a n. 

C’efl un petit oifeau qu’on trou¬ 
ve au midi de la France , & qui 
eft fort commun dans la Gafco- 
gne , fon bec long eft gris & garni 
de petites barbes noires , fon plu¬ 
mage eft gris & jaune > cette der- 
niere couleur eft auffi autour de1 

fon coi & à fon ventre, la pre¬ 
mière fur tout le refle du corps 5 
cet oifeau n’eft qu’un peloton de 
graille au mois d’Aout & de Sep¬ 
tembre , on découvre à peine un 
peu de chair fur Tes cuifTes j c’effc 
un aliment très-eflimé* nourrif- 
fant, délicat, facile à digérer $ il y 

a de jeunes ortolans moins gras 
que.ceux dont j’ai parlé 5 qui font 
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Suffi très-bons. On les fait tous 

entre a lu broche, Après leur avoir 
Até les yeux & coupé le bout des 
pattes , ils s’embrochent comme 
les mauviettes? il faut mettre au¬ 
tour de ceux qui ne font pas gras 
une feuille de vigne & une barde 
de lard avant de les faire cuire 5 
ceux qui font gras doivent feule¬ 
ment être flambés en cuifant, & 
quand ils font prefque cuits, 011 
les frotte avec un blanc d’œuf 
fouetté , puis 011 leur fait prendre 
couleur avant de les fervir. 

Oseille. 

Les feuilles d’ofeilles jeunes 2c 
tendres font d’un meilleur goût 
que les grandes qui font prêtes à 
monter en graine , elles font apé- 
ritives , rafraîchiflantes, purifient 
le fang, mais elles lâchent le ven¬ 
tre j &fe digèrent lentement. Pour 
diminuer fon acidité qui picote 
l’elfomac, 011 la mêle avec de la 
poirée , du cerfeuil & de la laitue 5 
& c’elt avec une quantité propor- 
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donnée de ces herbes entr’elîes 
qu’on fait un /otage rafraîchiffant 9 

on épluche les herbes mention* 
nées ci-delïus, on les lave & on les 
hache , puis on les fait cuire avec 
du bouillon gras ou maigre; & 
quand elles font cuites, on les fert 
fur la foupe. En.maigre , on mec 
dans cette foupe du beurre , & 
allez fou vent une liaifon de quel¬ 
ques jaunes d’œufs. Si on veut faire 
cuire des herbes Pour garder , après 
les avoir hachées, Sien lavées & 
bien prellées pour qu’il n’y relie 
point d’eau , mettez-les fur le feu 
avec un peu de beurre , beaucoup 
de fel , faites-les cuire long-tems» 
& jufqu’à ce qu’il n’v ait plus 
d’eau. Cela fait, vous les mettrez 
dans de petits pots lorfqu’eiles fe¬ 
ront refroidies , vous les couvrirez 
de l’épailîeur d’un écu de beurre 
fondu , & enfuite de papier que 
vous laites tenir fur les pots, en 
mettant une ficelle autour pour 
que l’air ne pénettre pas dedans, 
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il faut les conferver dans un en¬ 

droit tempéré. On ajoure à ces 

herbes allez volontiers, avant de 

les faire cuire, pourpier, perfil , 

ciboule , concombre & bonne- 

dame. C’elt dans l’Automne qu’on 
fait cette provifion pour s’en fer- 
vir en H y ver. 

O Y E. 

L’Oye eft un oifeau d’eau , & 

nous en diftinguons deux diffé¬ 
rentes efpéces , Tune fauvage , 6e 

l’autre domeftique , la derniere 

acquiert plus ou moins de bonté 

fuivant la qualité de l’eau où elle a 

vécu , car l’oye d’une mare fent 

la bourbe, 5e celle d’une rivière 

11e la fent point. Les deux efpéces 
ont la chair à peu près comme le 

canard, mais plus difficile à digé¬ 

rer & plus nourriilante j on lait 

cuire les jeunes oyes à la broche. 

Pour les 'vieilles qui font dures , il 

faut les vuider , troufler leurs pat¬ 

tes dans leurs corps , les refaire 

fur de la braife , les bien éplu- 
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cher , après quoi on les mec dans 

line marmitte de bonne gran¬ 
deur avec fix oignons entiers , 

trois carottes, deux panais coupés 

proprement, une demi-douzaine 

de petits navets entiers, un bou¬ 

quet de perfii , ciboule , trois 

clous de gérode , adaifonner de 

haut goût avec fel, poivre, une 

ehopine de vin blanc , le tout doit 

cuire enfemble à petit feu peu* 

dant quatre ou cinq heures, mais 
il faut avoir foin de retirer les oi¬ 

gnons dès qu’ils feront cuits , de 

de les conferver entiers, Lorfque 

Toye fera cuit , vous le drederez 

fur le plat , les oignons & les na¬ 

vets rangés proprement autour, 

& après avoir padé la fauce au ta¬ 

mis qui doit être courte , on la 

verfe dedus le ragoût que l’on fert 

chaud, on peut auffi le fervir froid. 

P. 
Pain. 

Il y a trois efpéces de pain dont 

on ufe communément , le pain 
molet, 
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molet, le pain de ménage ou de 

quatre livres , parce que c’efl: le 

poids qu’on lui donne ordinaire¬ 

ment , & le pain bis-blanc 5 le pre- 

fn ier fe fait avec la fleur de farine 

de froment , le fécond avec la 

même farine blutée ou paiïée au 

tamis, de le troifiéme avec cette 

même farine qui n’efl: ni l’un ni 

l’autre. On peut ajouter une qua¬ 

trième forte de pain qui eft très- 

faine , ôc dont beaucoup de per- 

fonnes ufent préfentement , c’eft 

le pain de feigle , fon nom expli¬ 

que ce dont il eft compofé , il eft 

très-rafraîchi liant. Il faut obfer- 
ver que tout pain tendre eft lourd 

fur l’eftomac , que celui qui efl: : 

un peu raffis n’incommode point à - 

moins qu’on en fafle excès. 

Pâtisserie. 
Les perfonnes qui vivent de ré¬ 

gime ne doivent point faire d’u- 

fage de la PatilTerie de pâte ferme- 

que l’on mange froide , ni de celle 

que l’on fait avec des amandes 3 

A a 
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parce que l’une 6e l’autre font in- 

digeftes 3 mais elles peuvent man¬ 

ger de la pâti fier ie legere , comme 

bifcuits , échaudés , ramequins 3 

talmouzes, &c. êeaufii des gâteau^ 

en feuilletage , des petits pâtés 5 
mêmes des tourtes , tout cela erfc 

bien moins pefant fur l’eftomac 3 
& plus aifé à digerer. Cependant 
il faut qu’elles obfervent d’en ufer 

fobrement. Ceux qui veulent faire 

de la patiHerie doivent remarquer 

qu’il y a quatre chofes qui lui font 

néceflaires pour y réuflir, & qu’il 

ne peut manquer à une fans man¬ 

quer auffi fou ouvrage 3 la pre¬ 

mière eil le maniement des pâtes 3 

la fécondé un affaifonnement fur 5 

la troifiéme la connoiflance du 

tems nécefïaire pour la cuiflon 3 la 
quatrième concerne le four , 5c 
c’efl le degré de chaleur où il faut 

enfourner qui requiert une grande 

attention , parce que s’il n’efi: pas 
allez fort pour faire cuire à propos, 

la patiHerie languit 6e manque a b- 
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folument, 6c s’il ed trop fort die 
cft faifie 6c bridée tout d’un coup ; 

ces deux inconvéniens font força 

craindre , mais le moyen d’v ob- 
ê y j 

vier, c’eftde diftinguer la chaleur 
néceflaire à chaque forte de pâtiA 

ferie. Pour celles qui font longues 

à cuire il faut que le fourfoit très- 

chaud , 6c ce font ordinairement 

les pâtés qui fe mangent froids. 

Pour que le fourfoit bien échauffé 

il faut que la voûte, qu’on nomme 

chapelle 5 foit toute blanche de 

chaleur , on doit étendre de la 

braife dans fon acre pour qu’il foit 

aulli bien chaud 5 enfuite on le 

nettoye bien , on ferme fa porte,» 

& on laille abbattre la chaleur 

pendant un quart d’heure ou une 
demi-heure 5 on connoît à quel 

déliré il ed: en avançant la main 
O 3 

dedans, & s’il efl bien on enfour¬ 

ne , 6c on referme la porte 5 un 

demi quart d’heure après vous 

ouvrez la porte pour voir fivotre 

pâtiderie ne prend point trop de 

A a ;j 
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couleur 5 c’eft une marque que la 

chaleur du four eft trop forte, de 
pour la diminuer on laiiTe la porte 

ouverte , feulement jufqu’au tems 

nécelïaire j fi au contraire elle eft 

trop foible , & que la pâtillerie 
languide , on fait un feu clair , ou 

bien on met de la braife bien allu¬ 

mée à la bouche du four, on de 

la cendre chaude que l’on a retirée 

en le nettoyant. Voilà la maniéré 

de faire cuire toutes fortes de pâ- 

tifïeries , de de connoître les degrés 

de chaleur du four 5 mais il faut 

obferver lefquels font propres aux 

diff erentes pièces qu’on y met 5 les. 

tourtes de viande de de poiffons 

que l’on fait avec une pâte ferme 

n’ont pas befoin de tant de cha¬ 

leur que les pâtés froids, il en faut 
moins encore pour le feuilletage 

de il faut une chaleur médiocre, 

pour toutes fortes de petites pâtif— 

(eries 5 le bifeuit eft ce qui en exige, 

le moins. Il eft très-effentiel d’em¬ 

ployer de bon beurre, parce, que 
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la patilTerie faite avec le plus d’art 
n ’elt pas elKmée fi le beurre n’en 

eft fin. Comme il y a des occafions 
où on ne peut l’avoir tel, ou bien 

j5arce qu’il eft des perfonnes qui 

craignent le beurre, fi on travaille 

particulièrement pour elles , ou 
qu’on foit dans i’impofiibilité d’en 
avoir de bon , il faut prendre de 

la graijfe de b œuf bien fraîche, la 

quantité dort vous avez befoin,, 
la couper par petits morceaux , la 

mettre dans une cafierole avec un 

demi-verre d’eau , 6c la faire fon¬ 
dre fur un bon feu. Quand lesgri- 

gnons des peaux commencent à 

jaunir, on l’ôte du feu , 6c lorf- 

qu’elle eft un peu refroidie, vous 

la pallez au travers d’un tamis 

dans un fceau d’eau fraîche , puis 

quand elle eft bien figée , vous la 
pieffez avec les mains pour la met¬ 

tre fur un plat. On peut s’en fervir 

en fui te comme de beurre dans la 

pâtifîerie, elle la rendra aufii belle, 

venons au travail des } ares. Quoi 
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que les pâtés froids, comme étant : 

très-indîgeftes , n’encrent point 
dans le plan de ce Livre , j'en 
ferai mention , parce que ce font 

de ces pièces dont on peut faire 

des préfens , & qu’il eft néceflaire 

de fcavoir faire ou commander, 

ail moins pour cette rai foin Pâtés 
froids, on fait leur pâte quatre heu¬ 

res avant que de s’en fervir, pour 
qu’elle ait le tems de fe repofer 

6c de revenir. On en fera 1a. quan¬ 

tité que Ton jugera néceflaire à la 

grofleur que l’on veut donner à fa 

pièce. Mais fur quatre litrons ou 

quatre livres de farine que l’on 

met fur une table , il faut mettre 

une once de fel pilé , une livre de 

beurre 6c environ une chopine 

d’eau chaude, dans un trou fait au 

milieu de la farine j on manie 

d’abord le beurre avec l’eau êc le 

fel, 6c quand le beurre eft fondu 
on mêle le tout avec la farine en 

paît ri {Tant l’un avec l’autre jufqu’à 

ce que cette pâte foie bien liée 6c 



D F. SANTE5. 287 • 

qu’il n’y aie plus de grumeaux. 

Lorfqu’on veut faire le pâté il faut 

prendre un peu plus de moitié de 

la pâte que l’on arrondit avec les 

mains , & que l’on abbat enfuite 

avec le rouleau , jufqu’à ce qu’elle 

foit étendue , elle doit avoir pref- 

que l’épailïeur de trois gros écus , 

on la met fur du papier beurré, 011 

arrange fur cette pâte la viande 

que l’on veut qui foit dedans , 011 

doit avant cela Tallaifonner com¬ 

me il fera expliqué ci-après $ trois 

ou quatre doigts de pâte doivent 

être à découvert tout autour de la. 

viande que l’on couvre de bardes 

de lard, & le lard de près de Pé~ 

paifleurd’un demi doigt de beurres 

cela fait on prend le refte de la 

pâte pour l’abbattre de la même 

façon qui a été mife en ufage pour 

celle qui efl fous la viande , avec 

cette différence qu’il ne faut pas 

qu’elle foit auffi épaiffe s quand elle 

eft prête on la met pardelTus la 

viande qui a été couverte de lard 
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& de beurre , de maniéré qu’elle» 

tombe tout autour fur la pâte de 

dellous, en anticipant fur elle de 

la largeur d’un pouce > mouillez 
ce bord en dedans avec de l'eau 

pour coler les pâtes enfemble en 

les preUant avec les doigts , puis 

vous mouillez le dtflus de la pâte, 

qui couvre la viande , & faites- 
remonter celle de defTons pour 

qu’elles s’unifient bien l’une à l’au-« 

tre 5 il faut prendre garde de ren- ‘ 
dre ce bord du pâté plus épais d’un, 

côté que d’un autre 3 ou raboteux. 

& de mauvaife mine 5 quand il effc. 

bien ajuilé on fait un trou au mi¬ 
lieu du dellus du pâté pour lui fer- 

vir de cheminée 5 on l’enjolive de' 

fleurs de lis ou de quelques mar¬ 

ques faites avec le dos d’un cou¬ 

teau , puis on le dore partout avec - 

de l’œuf battu , &.on le met cuire 

dans le four pendant le tems né- 
eeflaire â la viande qu’il renferme^ 

mais il faut obferver que telle 

viande qui cuit en trois heures â la 

braife 3 
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b'raife j en employé quatre à cuire 
en pâte , 6e qu’il en eft de même 
de tontes les viandes à proportion* 
elles font une heure ou une de- 
ipi-heure de plus à cuire. On 
doit mettre une ou deux cuillerées 
â bouche d’eau-de-vie dans le 
pâté loffqu’ii eft retiré du four, 
puis on bouche le trou de fa che¬ 
minée , ôe on le porte dans un 
endroit frais pour ne le fervir que 
Je lendemain : voicipréjentement la 
manière d'accommoder ce que l'on met 
dans le paré. La groflfe viande a 
befoin d’être lardée de gros lar¬ 
dons , aflaifonnée de fel tin 6c de 
fines épices, mêlées de fines her¬ 
bes hachées très-fines, comme 
bafilic , farriette, un peu de lau¬ 
rier 6c quelques échalottes , du 
perfil , de la ciboule aufïl bien 
hachés. Pour la volaille 6c le si- 
bier, on les vuide , 6c on. troulle 
leurs pattes dans leurs corps , puis 
on les refait fur de la brâife , 6c 
on les larde en donnant aux iar- 
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•dons le même affaifonnement qu’a 

ceux qu’on paffe dans la groffe 

viande > on peut mettre dans les 
pâtés toutes fortes de viandes en- 

femble ou féparément, la ruelle 

de veau va fort bien avec elles. 

On doit défoffer les grolles vian¬ 

des & les lièvres avant de les y 
employer. Des tourtes de viandes & 

depoijfons. On les fait de la même 

pâte que les pâtés froids, avec 

cette différence que l’on peut 
paitrir celle-ci à l’eau froide , & y 

mettre un peu plus de beurre pour 

la rendre plus délicate , une livre 

& demie de farine fuffît pour une 

grande tourte d'entrée.en mettant 
le beurre , l’eau & le fel à propor¬ 

tion 5 quand elle eft faite &: repo- 

fée , on arrondi la moitié de la 

pâtc,ôc on l’abbat avec le rouleau 

jufqu’à ce qu’elle foit un peu plus 

épaiffe qu’un gros écu, après cela, 

il faut la pofer fur une tourtiè¬ 

re eu fur un plat, couper ce qui 

déborde la tourtiere, mettre fur 
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la. pâte telle viande ou farce ou 

poiîfon que l’on veut , bien af- 

faîTonne de Tel, gros poivre , un 
bouquet de perlil, ciboule , deux 

. échalottes , bafilic , farriette , une 

feuille de laurier , & 011 couvre 

la viande ou poiflbn de bardes, 8e 

ces bardes de beurre, puis on abat 
le refte de la pâte pour en faire 

une abbailîe un peu moins épaiiTe 

que celle de dellous. Pour vous 
en fervir à couvrir le dedans de 

votre tourte , mouiilez*la en de¬ 

dans , 8c mouillez aulïï celle de 

dellous pour les fonder en ap^ 

puyant légèrement avec les doigts, 
enfuite tortillez la pâte qui dé¬ 

borde la viande tout-autour pour 

en faire un cordon , dorez le 

delfus de la tourte avec de i*œuf 

battu , mettez-la au four > un 

quart d’heure après vous la tirerez 
à la bouche du four , pour faire 

un trou au-dellus de la tourte, 

parce que cela empêche la fumée 

de crever la pâte j cela étant fait, 

Bbij 
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vous la remettrez dans le four juf- 

qu’à ce qu’elle foie cuite & qu’elle 

ait pris une belle couleur dorée. 
En la retirant du four , on coupe 

le couvercle bien proprement pour 

bter4e bouquet, la graille & les 

jbardes de lard qui font dedans , 

qu’il faut remplacer par un petit 

ragoût tel que l’on voudra , & fer- 

■vir chaudement. U faut trois heu¬ 

res pour cuire les tourtes de grof- 

les viandes , deux heures pour 

celles de gibier ,& une heure pour 
celles de poillbn. Les viandes qui 

conviennent bien aux tourtes , 
•font les côtelettes de mouton ou 

de veau coupées courtes, la poi¬ 

trine de veau coupée en morceaux 
de la largeur d’un doigt, la langue 

de bœuf qui fe coupe en tran¬ 
ches , celles de veau & de mouton 

qui s’ouvrent en deux j il faut que 
les unes & les autres ioient à moi¬ 

tié cuites avant refroidies, les 
-canards, & les pou lardes fe coupent 

.en quatre, le dindon par mem- 
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l>res5 s’il elf gros , 011 en met que 
la moitié, 5c on fait,une autre 
entrée du relie. «Les ailerons-de 
dindons 5c de poulardes ont be¬ 

soin d’être échaudés 5c bouillis uti 
peu dans l’eau , les moyens pi¬ 
geons doivent fe couper en deux, 
5c les gros en quatre. Les per¬ 
dreaux fe mettent entiers , les la¬ 
pins par membres, les bécafïes en 
quatre. On mêle ce qu’elles ont 
dans le corps avec du beurre 
quand il ed bien haché , 5c on le 
met dans le fond de la tourte 5 il 
faut faire de même pour les gri¬ 
ves en les laiffanr entières, ainli 
que les alouettes, les pluviers , les 
bécots 5c les bécalîines. Quant au 
poilïon après l’avoir écaillé, vuidé 
5c lavé, on le coupe par tronçons , 
5c on le met dans la tourte avec le 
même aüaifonnement que la vian¬ 
de j fi c’elt en maigre, on ne met 
point de barde dt fîjs , 5c on le fert 
avec une fauce ou un ragoût mai¬ 
gre. De ce que l'on Jcrt en feuillet a- 

B h iij 
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ge. Pour faire la quantité de pâte 
dont vous avez befoin, réglez- 
vous fur cette dofe-ci, en aug¬ 
mentant ou diminuant félon qu’il 
fera befoin. Mettez une livre de 
farine fur une table , faites un 
trou dans le milieu pour y mettre 
un peu de fel fin, environ deux 
verres d’eau , maniez la pâte & la 
1 aiflez repoferau moins une heure 
dans un endroit froid en Eté , & 
tempéré en Hyver , enfuite abat- 
tez-ia un peu , & mettez dans le 
milieu prefque autant de beurre 
que vous avez de pâte 5 fi vous 
épargnez le beurre , vous ferez 
un faux ménage , parce que le 
feuilletage, non-feulement fera 
moins beau , mais encore fournira 
moins. Il faut obferverpour qu’il 
ne manque pas, que le beurre ne 
foit pas plus mol ou plus dur que 
la pâte. On enveloppe le beurre de 
la pâte , & on l’abat doucement 
enfuite avec le rouleau , jufqu’â 
ce qu’elle foit de PépaifTeur de 
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deux gros écu 5 à m'efure qu’on 
l’abat pour qu’elle ne tienne ni 
à la table , ni au rouleau , on jette 
légèrement un peu de farine , on 
replie la pâte en trois, & on re¬ 
recommence à l’abattre jufqu’à ce 
que l’on ait fait la même chofe 
cinq ou fix fois. Une telle pâte 
peut fervir à faire toutes fortes de 
gâteaux grands & petits, des petits 
pâtés , des tartelettes êc des tourtes 
de confiture. Pour les petits pâtés, 
on abat la pâte jufqu’à ce qu’elle 
foit de Pépaiffeur d’un petit écu * 
il faut après cela la couper avec 
un coupe pâte fait pour les mou¬ 
les, & mettre fur chaque moule un 
morceau de pâte, défiais la pâte 
un peu de bonne farce de viande 
ou de poifiTon qui foit afiaifonnée 
bon goût ,& bien nourrie de graille 
de bœuf ou de beurre, puis on cou¬ 
vre cette farce d’un morceau de 
pâte pareil à celui de dedous, on 
pince enfemble les bords de l’un 
ôc de l’au.re pour les bien joindre 
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fans irop appuyer , on dore le 
delïus avec de l’œuf battu. Ils 
doivent être cuits dans un four- 
qui ne foie pas trop chaud , on les 
y laide une bonne demi-heure 
ils doivent être fervis dès qu’ils 
en fortent. Les tourtes de confiture 

fe font avec la même pâte , vous la 
roulez dans vos mains pour l’ar¬ 
rondir, & l’abattez avec le rou¬ 
leau un peu plus épaifTe qu’un 
gros écu , vous la mettez fur la 
tourtiere , & coupez ce qui pâlie 
les bords, puis vous prenez con¬ 
fiture ou compotte a court lirop , 
ou crème cuite, ou plufieurs ref* 
tes de compottes mêlées enfem- 
ble en marmelade , & vous le 
mettez delîus la pâte 5 par-delïus 
le fruit, vous arrangez des petites 
bandes de pâte délicatement cou¬ 
pées , de maniéré qu’elles laillent 
entrevoir la confiture , enfuite 
vous mettez fur les bords de la 
courte une bande de pâte deTé- 
pailïeur prefque d’un demi-doigt, 
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& de la largeur d’un doigt, vous 
la faites tenir fur l’abaifïe en 
mouillant un peu la pâte pour les 
coller enfemble. Faites cuire cette, 
courte pendant une heure, enfuite, 
glacez-en le defïus avec du fucre 
lin & la pelle rouge , ou bien 
tirez-la à la bouche du four pour 
qu’elle achève de cuire <$ç de gla¬ 
cer en même tems. Les tartelettes 

fe font de la même façon en les 
mettant fur des moules à petits 
pâtés, il ne faut qu’une demi- 
heure pour les cuire , parce que 
le fond de la pâte en eft beaucoup 
plus mince. Pour les gâteaux, il ne* 
faut pas d’autre façon que d’abat¬ 
tre la pâte de Pépaifïeur 8c gran¬ 
deur dont on veut les faire , &on 
paffe le dos du couteau par-de (Tu s, 
afin d’y faire des marques en for-, 
me d echiqu-ier 3 après les avoir 
dorés avec de l’œuf battu, on les 
fait cuire & on les fert chauds ou 
froids. Tour ceux qui (ont au fro- 
n?*ge 5 vous ferez fondre du fro- 
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mage fur le feu avec un peu de 
d’eau, & vous vous en fervirez 
pour mouiller la pâte de feuille¬ 
tage , comme il eft expliqué au 
premier article du feuilletage. Les 

petits choux , tes ramequins, les t&l- 

tnoufes & les beignets de pute fefont 

prefque de la même façon. Pour faire 
un grand plat de petits choux, il 
faut metrre dans une caderole un 
demi feptier d'eau , la moitié de 
l’écorce hachée très-fin , d’un 
petit citron verd , il ne faut en 
prendre que le jaune , un demi- 
quarteron de fucre, une pincée de 
fel, gros comme un œuf de beur¬ 
re, faites faire un bouillon feule¬ 
ment au toutenfemble , 2c y met¬ 
tez autant de farine que la fauce 
en peut boire, cette fauce doit être 
bien épaiffe , remuez-lafur le feu 
jufqu’a ce qu’elle fuit bien liée , 
alors elle fera une pâte qui ne 
fçiuroit être trop égaillé, mais qui 
ne doit point avoir de grumeaux , 
etez-la du feu pour la mettre dans 
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un autre vaiiïeau 5 &. pendanc 
qu’elle eft chaude , délayez-y un 
œuf en remuant fort avec une 
cuiliier>& mectez-en plufieurs ain- 
li l’un après l’autre , à mefure 
qu’ils fe lient dans la pâte jufqu’à 
ce qu’elle foie molle fans être li¬ 
quide 5 car il faut qu’elle fe fou- 
tienne fans couler comme vous 
la dredez , enfuite vous en met¬ 
tez fur des feuilles de cuivre éta- 
mées eu fur du papier beurré , en 
petits tas j un peu féparés les uns 
des autres, èc de la groffeur des 
mârons 5 ils doivent cuire pendant 
une demi - heure dans un four 
d’une chaleur modérée , après 
quoi on les fert chaudement. Les 

beignets fe font avec la même pâte , 
mais il y faut moitié moins de 
beurre ; quand elle eft faite, on 
met chauffer la friture , qui dès 
qu’elle eft chaude , doit être ôtée 
du feu. On y jette fur le champ 
ce qu’il faut de pâte fui vaut la 
grandeur de la poêle 5 il faut l’v 
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mettre par petits morceaux de la,* 
groffeur d’une petite noix , en 
remuant doucement la friture, 
puis vous les ferez frire à petit 
feu , en remuant la poêle douce¬ 
ment au(Ti jufqu’à ce qu’ils foient 
bien montes , & qu’ils ayent une. 
couleur dorée 5 quand cela eft fini, 
on les retire avec l’écumoire , on 
jette du fucre fin par-de 11 11 s, & on 
les fert bien chauds. Pour les tal- 

moujes , on employé auili la même 
pare , mais on n’y met ni fucre 5 

ni citron, & quand on a fini d’y 
délaver les œufs, 011 v délaye un 

J a 

petit fromage mou à la crème » 
puis 011 drefie fes talmoufes, & on 
les fait cuire de la même façon 
que les petits choux. Des rame¬ 

quins. U faut fendre dans un demi- 
feptier d’eau fur le feu , avec gros 
comme un œuf de beurre , un 
quarteron ou fix onces de fromage 
de Brie ou de Gruvere , puis on y 
met de la farine , on fini la pâte , 
& on les fait cuire comme les 
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petits choux 5 il 

Ion nés qui y m< 

haché , & quelques grains de gros 

poivre j lorfque les œufs font dé¬ 

layés dedans , fi le fromage n’a 

point allez falé la pâte, il faut y 

ajouter un peu de fel. Je ne parle 

point ici des brioches mi des 

échaudés, parce qu’ils font diffi¬ 
ciles à faire, & qu’il n’y a que 

ceux qui en font très-fréquem¬ 

ment qui peuvent y réuffir ,.1’ufage 

étant abfolumentdemeilleur maî¬ 

tre pour cette forte de patHTerie. 
Tour f.iire des bifcuiis, on doit au¬ 

tant qu’ileft poffible employer des 

œufs frais. Voici une dofe qui 

vous fervira de régie pour ce que 

vous en voudrez faire. Mettez 
quatre œufs dans une balance , & 

autant pefant de fucre fin de l’au¬ 

tre côté, ôtez le fucre , 8c mettez 
à fa place la pefanteur en farine 

•de deux œufs , enfuite jettez dans 

une terrine les jaunes des quatre 

œufs, le fucre, un peu d’écorce 

y a quelques per- 
ttent un anchois 
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de citron verd haché très-fin , ou 

fi vous voulez un peu de fleur d’o¬ 
range pralinée , hachée auiïi très- 

fin,battez le tout long-temsenfem- 

ble , & jufqu à ce que le fucre foit 
fondu,puisvous fouettez les blancs 

des quatre œufs avec une verge 

jufqu’à ce qu’ils foient bien mon¬ 

tés, & les mêlés avec le fucre , vous 
y mettez aufïi la farine que vous 

jettez légèrement , en remuant 

toujours pour que le tout fe mêle 

bien enfemble , dreflez vos bif- 
cuits dans des moules beurrés avec 

du beurre affilié , ne les empliflez 

qu’un peu plus de moitié , jettez 

du fucre très - fin deflus, & les 
faites cuire dans un four médio¬ 
crement chaud. Les petits bifcuits 

que l'on appelle de Savoye ou a la 

cuillier fe font avec la même corn- 

pofition 5 la feule différence , c’eft 
que vous n’en prenez qu’une bon¬ 

ne cuillerée à bouche que vous 
drtffez en long fur des feuilles de 

papier blanc j après les avoir pou- 
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dre de fucre , vous les f ûtes cuire 
dans un four un peu plus doux: 
que les précédens ; les gros bif- 
cuits Te font avec la même pâte, 
il ne s’agit que du plus ou du 
moins de ce que vous en mettez 
dans un moule II faut propor¬ 
tionner la chaleur du four à la 
grolleur du bifcuit. 

Panais. 

Cette racine efb commune , on 
l’employe allez volontiers avec la 
carotte , elle lui efb inférieure en 
goût, mais elle a les mêmes pro¬ 
priétés. Comme elle a le goût fort, 
en la mettant avec la carotte , il en 
faut moitié moins, ou fi l’on en 
met autant , elle doit être un peu 
bouillie dans de l’eau, fans cette 
précaution elie anéantiroit le goût 
de la carotte , & ne lailTeroit que 
le lien. Voyez carotte page 82. 

Perche. 

Ce poilTon d’eau douce efb très- 
eftimé furtout lorfqu’il efb gros, 
bien en chair , & qu'il fort d’une 
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bonne eau. C’eft un aliment facile 

à digerer. On pêche des perches 

dans les rivières, les étangs & les 

marais 5 celles des rivières font les 

meilleures parce qu’elles ne fen- 

tent pas ordinairement la bourbe. 
Pour les accommoder on ôte les 

ouies, &£ on les vuide par la tête , 

on laiiïe la tête & les œufs aulïï j 

mais comme elles en ont beau¬ 
coup , pour empêcher qu’elles ne 

crèvent, on peut en ôter une par¬ 

tie fi on veut 5 après cela il faut les 

mettre dans une cafïerole propor¬ 
tionnée à leur o-randeur, avec moi- 

tié eau Sc moitié vin blanc , une 

racine , & la moitié d’un panais 
coupé par morceaux , deux oi¬ 

gnons coupés en tranches, un bou¬ 

quet de periil , ciboule , thym , 
laurier, bafilic , un peu de beurre 

& du fel 5 vous les ferez cuire une 

demi-heure, & quand elles feront 
cuites un moment avant que de 

les férvir vous les retirerez dou*- 

cernent pour les mettre fur un 

plat, 
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plat, & vous enleverez toute leur 

écaille qui fe leve par. feuillet , 

avec un couteau , drefTez-les en- 

fuite fur le plat dans lequel vous 

fes fervirez , & mettez de dus telle 

fauce que vous voudrez , ou un 

ragoût 5 vous pouvez y faire une 

fauce avec un peu de farine, du 

beurre , un anchois haché , des 
câpres entières fi elles font fines , 

( on donne deux ou trois coups de 

couteau fur les greffes ) lel, gros 

poivre, un peu d’eau , & un filet de 

vinaigre , faites la lier fur le feu &L 
fervez-la > on peut aufii en faire 

une en prenant la moitié du court 

bouillon de leur cui (Tau qu’on 

paffe au tamis, mettez -y gros com¬ 

me la moitié d’un ceui de beurre 

manié avec une pincée de farine > 

faites réduire au point d’une pe¬ 

tite fauce , mettez-y deux jaune 
d’œufs délayés avec deux ou trois 

cuillerées de bouillon ou de lait. 

Faites-la lier fous bouillir, fervez- 

la fur les perches. O11 les fert en- 

C c 
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core avec huile, vinaigre, fel , 
gros poivre, fi vous les fervez en 
gras, vous y mettrez la fauce , ou 
le ragoût gras que vous voudrez. 

Péchés. 

On d flingue beaucoup d’efpe- 
ces différentes de Pèches. Les unes 
emportent la confidération furies 
autres par leur beauté réunie à un 
goût agréable. Il feioit trop long 
de déduire les qualités de chacune 
& je ne ferai mention ici que de 
deux efpeces. Je rangerai fous la 
première toutes ces pêches dont 
les noms varient à l’infini, & fous 
la fécondé les pavis. La première 
cfpece qui eft la meilleure quitte 
le noyau , & elle a beaucoup de 
jus 5 la fécondé ne le quitte point, 
elle ell dure & n’a gueres de jus 5 
l’une & l’autre font les meilleurs 
fruits à manger cruds que nous 
ayons de dont nous jouifiions le 
plus long-tems. On en fert dès le 
premier Juillet jufqu’au mois d’Oc- 
tobre inclufivement. Elles doivent 



de Santé*. 267’ 

être d’une bonne odeur, bien mû¬ 
res , colorées, grofles, pleines de 
jus êc vineufes5 il y en a de liüées , 
& relles-la doivent être jaunâtres 
tx ne point avoir de verd , leur 
peau luifante doit aufli être fine j 

il y en a qui ne font pas iifTees, 
6c qui font velues, mais fi elles le 
font beaucoup c’eft figne de nié- 
diocrité de goût > encre celles- 
là les plus communes font les 
pêches de vigne , qui font petites 
6c de mauvaife mine. Lorfqu’on 
ufe modérément des pêches , elles 
rafiaiehiGent, humectent , lâchent 
un peu le ventre 6c rendent l’ha- 
leine douce 5 mais quand on en 
mange trop , ou qu’elles ne font 
pas bien mûres , elles font indi¬ 
gènes 6: venteufes, pour fe préfer- 
ver de fes inconvéniens il faut les 
lucrer. Les noyaux de ces fruits 
contiennent une amande dont on 
exprime une huile bonne pour les 
oreilles. On mange les pêches 
crues , c? on en fert aujfî qui Jont 

C c ij 
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coupées > on leur ôte la peau, on les 
met en tranches , puis on les ar¬ 
range dans un compotier entre 
deux lucres, c’eit à-dire un lit de 
lucre fin délions, S< un autre de lins.- 
Celles qui ne font pas a fez, mûres on 
les ouvre ,& on les faifkruire avec 
du lucre 8c de l’eau , ce qui fait 
une comporte. On en fit cuire eut 

four 5 prenez pour cela des pêches 
entières , mettez-les dans un plat 
garnies de lucre fin , puis dans un 
four dont la chaleur eft modérée y 

ou bien faites-les cuire entre deux 
feux fous un couvercle de tour¬ 
tière , 8e quand elles font cuites ii 
faut les fervir chaudes. On en fait 
aulîî de la marmelade comme des 
abricots. 

Persil. 

Les feuilles de cette plante en¬ 
trent dans une grande quantité de 
mets j il faut pour qu’elles ayent 
tout leur goût qu’elles foyent ten¬ 
dres & vertes. Sa racine eh fouvent- 
employée dans des bouillons nui 
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grès, on en mec peu parce qu’elle 
e(t très for^e. Tout en eft apéri» 
tif 5 elle n’a que de bons effets 
quand on Pempioye modérément, 
mais Ton excès échauffe , donne 
des maux de tête. La fémence du 
perfil eft une des quatre fémences 
chaudes majeures. 

Perdrix. 

Il y a deux efpeces de perdrix, 
l’une grife & l’autre rouge 3 la pre- 
miere eft celle dont on a plus com¬ 
munément & qu’on trouve dans 
les plaines? la fécondé qui a le bec, 
les paupières ôc les pattes rouges, 
habite vers les montagnes , ôe elle 
a la chair plus délicate. Les per¬ 
dreaux fe diftinguent des perdrix 
par l’aîie ou ils ont la première & 
la plus grande plume pointue , ai" 
lieu que les perdrix ont cette plu 
me ronde. Cette diftinêtion a lieu 
dans les deux efpéces, & elle eft 
fuffifa nte. Ces oifeaux font d’1111 
très-bon goût, faciles à digérer y 

îeo convaiefcens 3 & ceux qui ont 
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le ventre trop libre , doivent en 
manger fouvent. On les prépare 
en différentes façons. Les per¬ 

dreaux que l’on connoît à la mar¬ 
que que j’ai indiquée ci-deffus , 
fe font cuire à la broche , foie 
pour une entrée ou pour un plat 
de rôt, mais d’une maniéré diffé¬ 
rente 5 caron pique avec du menu 
lard l’effomac de ceux dont on 
fait un rôti > 6c on ne fait que 
mettre une barde de lard fur ceux 
qu’on fert pour entrée , 6c par- 
deffus ce lard une feuille de 
papier qui enveloppe toute la 
piece , 6c qui empêche qu’elle ne 
fe colore trop encuifant. Lorfque 
les perdreaux font cuits pour 
faire une entrée, on les fert avec 
telle fauce ou tel ragoût qui y 
femble bon. On peut pour leur 
donner plus de goût hacher leurs 
foies avec perfil, ciboule, 6c mê¬ 
ler cela avec du beurre ou du fain- 
doux 6c un peu de perfil, cela fait 
une petite farce que l’on met dans 
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le corps qu’il faut coudre enfuice 
pour empêcher qu’elle ne forte. 
Pour les vieilles perdrix, cê" furtout 

ly grifes , comme elles feroient 
trop dures , après les avoir plu¬ 
mées , vuidées, trouvées les pattes 
dans le corps , vous les faites 
refaire fur le feu , 6c les mettez 
cuire dans une petite marmitte de 
jufte grandeur , avec du bouillon , 
un verre de vin blanc , du Tel , du 
poivre , un bouquet compofé de 
perfil, ciboule, deux échalottes , 
une demi-feuille de laurier, un 
peu de farriette ou de bafilic, êc 
la moitié d’un panais, une carotte, 
un oignon , un peu de beurre ou 
de fain-doux. Quand le tout en- 
femble a bouilli pendant cinq ou 
fix heures à très-petit feu , vous 
fervez les perdrix avec telle fauce 
ou ragoût que vous voudrez, 
comme celles qui font cuites à a 
broche pour entrées. Si on veut 

faire une terrine de perdrix avec des 

lentilles , on met un demi-litron 
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de ce légume eu ire avec de Peau * 
quand il eftbien cuir, on l’écrafe 
pour le palier au travers d’un 
tamis j ce qu’on aura pafîé , il 1© 

.faudra meure dans une cafTerole 
avec tout le bouillon où on aura 
fait cuire les perdrix ; ce bouillon 
doit, pour fervir à la purée, être, 
palîé au tamis , non dégraifTé. 11. 
faut faire bouillir ôc réduire les 
lentilles & le bouillon enfemble 
jufqu’à ce qu’ils forment un coulis 
qui ne foit pas trop clair, ni trop 
lié 5 quand il eft fait , on met. 
chauffer les perdrix, dedans , & on 
fort le tout dans une terrine Sion> 
veut mettre des perdrix aux choux 5 

il faut les faire cuire dans du 
bouillon comme les précédentes» 
avec cette différence qu’il n’y faut 
ni vin , ni beurre , ni faim doux 3 
pour remplacer tout cela , on y 
met un quarteron de petit lard 
coupé par petits morceaux , aux¬ 
quels 011 iaifïe leui couenne. Dans 
ce même bouillon, on met aufïi la 

quantité 
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'quantité de choux qu'on juge né- 
ceflaire ( ces choux doivent avoir 
bouillis déjà quelque tems dans de 
l’eau ) puis retirez dans de l’eau 
fraîche , & enfuite bien preiTés 6c 
Scellés j quand les perdrix & les 
choux font cuits, on drcfle les per¬ 
drix, le chou autour, 6c le petit 
lard par morceaux fur le chou , 
puis on verfe délias une fauce que 
l’on fait, en mettant dans une caf- 
ferole un peu de beurre, une de* 
mie cuillerée de farine délayée 
avec du bouillon de perdrix paf- 
fé au tamis, quand cela eft lié 
fur le feu, on y jette un peu de 
gros poivre. Façon pour rejjervir 

le perdreau rôti : 011 coupe propre¬ 
ment par morceaux ce qui en elt 1 

revenu de la table, & on le fait 
chauffer fans bouillir , avec un 
peu de bouillon , de l’échalotte 
hachée , du fel , du gros poivre > 
fi on en a beaucoup, il faut piler 
très-fin les carcafTes avec quelques 
échalottes , puis délayer ce qu on 

D d 
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a pilé avec un peu de bouillon , &C 

le palier en fui te au tamis, cela fait 
une péri te lance liée, dans laquelle 
on ne fait que mettre chantier les 
morceaux de perdreaux l our Us 
convalefcens, on fait un biberot, en 
pilant nèc-fin ce qu’il faut de per¬ 
dreaux cuits à la broche, pour le 
mouiller en fuite avec du bouillon 
de famé , tel que celui qui eft en- 
feigné à la page 5 8. Après cela on 
pâli, la viande par l’étamine , en 
prt fiant fort dedans avec une cuil- 
lier de bois , pour que rien ne 
relie dedans l’étamine 5 on met 
plus ou moins de bouillon , félon 
l’épaideur que l’on veut donner 
au biberot. 

Pieds. 

Ceux dont on fait ufage, lorf- 
qu’ils fontféparésde l'animal,font 
de l’agneau , du mouton , du veau , 
du cochon , du fanglier > on peut 
y ajouter les pattes de dindons, 
dont il faut dix pour un plar, il 
faut dix-huit pieds dagneaux, 
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une douzaine de ceux de mouton 
qu’on achecte cuits chez la tri¬ 
pière , de veau trois ou quatre , de 
cochon ou de familier feulement: 

CO 

• deux, tous fe fervent a peu-pès 
de la même façon. Pour les pattes 

de d tidons , on les met fur de la 
braife pour les chauffer Se ô er la 
peau qui les couvre , on coupe les 
argots , & on les fait cuire avec 
du bouillon gras qui n’a point été 
dégraillé , un bouquet de fines 
herbes, un oignon , une carotte , 
la moitié d’un panais, du fel , du 
poivre ? quand les pattes font cui¬ 
tes , on les fert avec une bonne 
fauce , ou bien on les fait griller, 
apprêtés de cette maniéré, trem- 
pez-les dans de l’œu! battu , où 
vous aurez mis un peu de (cl, pan- 
nez-les de mie de pain , meitez-les 
dans du beurre ou du faim-doux 
un peu tiède , & les repannez; 
faites-les$>riller,& pour qu’elles ne 
fe defïechent pas, arrofcz-les d’an 
peu de beurre pendant leur cuif» 

Ddij 
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fon , quand elles ieront de belle 
couleur, fervez-les ians fauce. Les 

pieds d'agneaux fe font cuire com¬ 
me il eit marqué ci-devant pour 
les pattes de dindons, quand ilsf 
font cuits, on en bte les gros os, on 
-pâlie la viande fur le feu avec du 
beurre , un bouquet de perfii , ci¬ 
boule r & des champignons 5 on 
ajoute une pincée de farine , puis 
on mouille le tout avec du bouil¬ 
lon , 8c on le laide bouillir pendant 
une heure j 8c réduire fa fauce, 
après cela on y met une liaifon de 
trois jaunes d’œufs délayés avec 
un peu de lait que l’on fait lier fur 
le feu fans bouillir, en fervant, 011 
met un filet de verjus , du fel 8c 
du gros poivre s’il en eft befoin. 
Les pitds de moutons ne font jamais 
allez cuits chez la tripière, on 
achevé de les faire cuire dans du 
bouillon gras avec adaifonne- 
ment, ils y prennent goût, on les 
accommode enfuite comme les 
pieds d’agneaux. Lespndsde veaux 
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fe font cuire & fricaffer comme 
les autres, avec cette différence, 
qu’il v faut un demi verre de 
vin blanc , & un peu moins de 

'bouillon j on peut encore les faire 
cuire iimplentent dans le pot apres 
leur avoir fait faire trois ou quatre 
bouillons dans de l’eau avant que 
de les mettre dans la mirmitte au 
bouillon, quand ils font cuits 9 

vous les mangez chauds avec de 
l’huile, du vinaigre > de féchalotte 
hachée , du fel & du gros poivre. 
Les pieds de cochons & de janglier 

fc coupent en deux dans leur lon¬ 
gueur avec un couperet > après 
qu’on leur a brillé le poil & ratiffez 
la peau , on les fait cuire dans du 
vin blanc, avec un quarteron de 
fiin- doux , un bouquet de perfii 
&: ciboule, une feuille de laurier, 
thim, bafilic, deux doux de ge- 
rodes, trois échalottes, du fel, do- 
poivre , un. oignon, une carotte, 
un panais, cela doit bouillira pe¬ 
tit feu , i'ifqu’à ce que la cuillon- 

Ddiij 
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foit f ücc > & qu’il n’y aie plus que 

lagrai e. Alors on retire les pieds* 

& on le s eduye pour les fervir avec 

une fauce à l’huile, ôc un Hier de 

vinaigre délayé avec de la mou¬ 
tarde. Ces memes pieds fe mettent h 

la Jainte-menehoult. cuits de la mê¬ 

me façon que les précédons. Mais 

on les laide un peu réfroidir dans 

le vaiUeau ou ils ont été cuits, on 

les trempe dans de la graide pour 
les patiner, après quoi on les ar¬ 

range fur un plat pour les faire 

griller à l’heure ou on les voudra 

fervir , ils fe fervent aind grillés 

pour entremets chaud. Avant de 

faire cuire ces pieds , la bon¬ 

ne maniéré pour les faire relier 

droits 5 efh de ficeiler enfemble 

les deux morceaux de chacun. 

Pigeons. 

La tourterelle Sc le ramier font 

compris fous le nom de pigeon 

f uvage. Il v a une fécondé efpece 

de pigeon que l’on nomme domef- 

tique y c’elt le pigeon de voliere 
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qui fe connoît à fa grofTeur, 5c une 
troifiémc qui eft le pigeon bifet ou 
de colombier, ce dernier eifc com¬ 
mun & c’eit le moins eftimé j on 
•en a bea ucoup en Automne , il efi: 
gras 5c bien en chair en cette fai- 
1011$ ceux qu’on a au I rintems ne 
font pas fi bons ni en fi grande 
quantité. On mange toute l’année 
du pigeon de voliere , c’eid le plus 
délicat, il eil bon en toute faifon 
parce qu’il elt toujours bien nour¬ 
ri. Le pigeon de voliere a aufil 
plu (leurs efpeces , on en peut 
compter cinq j ceux qui prennent 
le nom de pigeons à la cuillier, 
ce font les plus petits5enfuite ceux 
qui retiennent le nom de voliere, 
5c qui font un peu plus gros j les 
pigeons aux œufs, puis les cochois 
5c les pigeons romains, qui font les 
plus gros de tous. On doit em¬ 
ployer les petits dès qu’on les a tirés 
de de filous la mere , mais il faut 
lailTer mortifier pendant un jour 
ou deux les pigeons cochois 5c les 

Ddiv 
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romains. Toutes fortes de pigeons 
doivent pour être bons , avoir la 
ch air blanche , la peau fine , & le 
corps ramaffé. Ils font nourrilTants 
ôc fortifient , mais ils relïerrent. 
Four accommoder les pïgeo?is a la 

cuilher, il faut les échauder, c’eft- 
à-dire les tremper dans de l’eau 
bouillante , & les retirer auffi-tôt, 
pour les plumer & vuid-er leurs 
pattes doivent être troulfées dans 
leur corps, & tenues de cette ma¬ 
niéré par une petite brochette que 
l’on paiTe au travers des ci:ides, on 
les fait bouillir enfuite dans de 
l’eau pendant un moment, on les 
épluche, après on les met dans une 
tourte ou en ragoût. Les pigeons de 

voUc^e, qui font plus gros, doivent, 
être plumés à fec & vuidés fans 
bter le fove, comme on fait à tous, 
les pigeons , parce qu’ils n’ont 
point d’amer.Faites-les refaire fur 
de la braife-, épluchés les, & les 
embrochez à une petite brochette , 
cnlcs enveîloppant d’une feuille 
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de vigne & d’une barde de l.vrd* 
attachez-les ainfi à la broche, 6c 

quand ils font prefque cuits pan- 
nez-les en deflus, faites leur pren¬ 
dre une belle couleur dorée , 6C 

fervez chaudement 3 c’elt ce que 
l’on nomme pigeons bai dés en 
caille. Si on veut les (<rv:r pour 

entrée , il faut les flamber , les re¬ 
faire fur ie feu dans une caflerole 
avec un peu de beurre ou de graif- 
fe , puis les faire cuire à la broche 
fans feuille de vigne , mais avec 
une barde de lard ôc du papier par 
deflus , quand ils font cuits fans 
être colorés on ôte la barde & on 
les fer: avec tel ragoût ou fauce 
que l’on veut. On peut auiïi leur 
mettre dans le corps leur foye ha¬ 
ché avec perfil, ciboule , aufli bien 
hachés, du beurre , & un peu de 
fel. Les pigeons aux œufs, fe prépa¬ 
rent comme les précédents, mais 
fans feuilles de vigne , même pour 
fervir de rot, parce qu’ils font plus 
gros, Les Figeons cochois doivent 
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être un peu mortifiés, on les fait 
rôtir api è», les avoir plum équidés, 
refaits fur de la braife 6c piqués 
en defïus avec du menu lard , on 
ne doit pis les laiffer trop fe d >ref 
en cuifant , il ne leur faut qu’une 
couleur jaunâtre pâle. Les i igcons 

Romains c’etf la grofic efpece des 
Pigeons cochois , il faut les faire 
paroîrre encore plus gros qu’ils ne 

' font, 6c pour cet effet après qu’on 
les a vuidés on leur remplit bien 
le corps & le jabot avec desfoyes 
gras entiers ,6e un peu de lard râpé 
6e adaifonné d’un peu de fel, on les 
coud afin que cela ne forte point, 
puis on les refait fur de la braife , 
6\ on pique tout le deffus du corps 
avec du menu lard quand ils font 
cuits & de belle couleur on les ferr. 
Ils font un plat de rôt très-eflimé.. 
Façon d'accommoder toutes fortes de 

pigeons. Prenez-les de telle grof- 
feur 6c de telle efpece que vous 
voudrez , échaudez-les 6c les vui- 
dez, s’ils font petits.ne les coupez 
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point & trouiîez leurs pattes dans 
le corps , s’ils (ont moyens coupez 
les en deux , s’ils font gros en qua¬ 
tre , après cela vous leur ferez faire 
un bouillon dans de Peau , &. les 
retirerez dans de l’eau fraîche poiu¬ 
les éplucher 5 lî on veut moins 
d’embarras on peut les plumer à 

fec, les vuider 6e les rcfime fur de 
la braife, mais la fricafléc n’aura 
pas fi bonne mine 5 pour les accom¬ 
moder on les met dans une calle- 
role avec un peu de beurre ou du 
fs in-doux , un bouquet de pcrlil 
6e ciboule, deux échalottes > une 
demie feuille de laurier,un peu de 
fariette , du bafilic 6e des champi¬ 
gnons , paiïez les fur le feu avec 
cet aflaifonnement , puis jettez 
dellus une petite cuillerée de fa¬ 
rine , remuez-les , verfez un peu 
d’eau ou du bouillon dans la cade- 
rôle 6e ajoutez-y du fel , du gros 
poivre , laidez cuire cela enfuite à 
petit feu, 6e réduire la fiuce , car 
U en doit relier peu la cui don finie. 
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& alors on met une liai Ton de 
trois jaunes d’œufs délavés avec 
un demi verre de lait, faites lier 
cela dans la fauce fur le feu fans 
bouillir. Si elle était trop liée, il 
fan droit y remedier en ajoutant 
quelque cuillerées de lait. En fer- 
vant on y met unfilet de vinaigre, 
ou quelques goûtes de verjus. 
Pour garnir cette fricailée , on 

O 

peut y faire cuire des culs d’arti- 
chaux coupés en quatre , £c blan¬ 
chis ou bouillis quelques momens- 
dans de l’eau pour leur ôter l’a¬ 
cre té. Autre façon d'accommoder 

toutes fortes de F/grons. Apprêtez- 
les d’abord comme il elt expliqué 
cbdehus , foit plumés à fec , ou 
échaudés, puis faites un roux avec 
une cuillerée de farine , 6c un peu 
de beurre ou du fain-doux, mouil¬ 
lez ce roux avec un demi feptier 
de bouillon , ou d’eau , mettez-y 
les pigeons 5c un litron de pois- 
fins , un bouquet de perfil 6c ci¬ 
boule j baillez cuire cela,. 6c ré- 
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du ire un peu % lance , ôtez le bou¬ 
quet > dégradiez le ragoût , met- 
tez-y ce qu’il faut de fel nn Au lieu 
de pois on peut y mettre une dou¬ 
zaine de petits oignons blancs en¬ 
tiers qui auront , avant d’y être 
employés, fait deux ou trois bouil¬ 
lons dans de l’eau > au lieu d’oi¬ 
gnons on peut y mettre de petites 
afperges coupées en petits pois,que 
l’on fait bouillir un moment avant 
dans de l’eau pour leur oter leur 
âcre té- Maniéré de préparer les pi¬ 

geons pour les mettre fur le gril. 
Plumez-les à fcc , vuidez les, fai— 
tcs-les refaire fur de la braize , 
coupezdes en deux pour les mettre 
dans une marinade , qui doit être 
faite avec du beurre, ou de 1 huile, 
ou du fain-doux & du perlil, de la 
ciboule, des champignons, une 
échalotte le tout haché , du fc 1 , 
du gros poivre , lailïez-les dedans 
pendant un quart d’heure , 8c 
quand vous les en retirerez, fai¬ 
tes-en tenir le plus que vous pour- 
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rez autour des pjgapns que vous 
pannerez, <k qu’cnfuite vous ar- 
roferez du refie de la «raille. 
Après qu*on les a ainfi apprêtez, 
il faut les mettre fur le gril, quand 
ils font cuits qu’ils ont pris une 
belle couleur, on les fert dans 
un plat avec un peu de bouillon , 
& le quart autant de verjus. Autie 

façon d'accommoder les fgeom,nom-*> 

mée au bafilic. On lai fie les petits 
pigeons entiers , les gros on les 
coupe en deux , il fuit quand ils 
font apprêtés, les mettre dans une 
caflerole avec du bouillon , du 
perlil , de la ciboule, des écha¬ 
lotes , cinq ou fix feuilles de ba¬ 
filic, le tout haché très-fin , ajou¬ 
tez à cela un peu de fel & mettez 
la caflerole fur le feu > il faut en 
faifant cuire les pigeons faire ré¬ 
duire leur fauce , &. l’attacher 
après leur corps. Quand ils feront 
retirés du feu & refroidis, on les 
trempera dans de l’œuf battu , on 
les couvrira de mie de pain êc en- 
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fuite on les fera frire. Un mo¬ 
ment futfn pour leur taire prendre 
couleur , en les fervant on mec 
autour du per(î 1 frit fi l’on veut. 
On en laïc aulli frire avec une 
pâte, & on ne trempe point ceux-là 
dans de l’œuf battu , la pâte fe taie 
en délayant Je la farine avec une 
cuillerée d’huile, un demi leptier 
de vin blanc au lieu d’eau & de 
vin-aigre. Il faut que cette pâte 
fa fl e un gros fil en tombant de la 
cuiilier, & qu’elle n’ait point de 
grumeaux. Quand elle elt faite , 
on y trempe les pigeons , & à 
mefure qu’on les en retire , on 
les jette dans une friture bien 
chaude , & quand ils ont pris une 
belle couleur dorée , il faut les 
égoutter & les fervir avec du per- 
fii fric autour. 

F I M P R E N t L L E, 

Cette plante elt fort commune, 
elle a d’excellentes propriétés, car 
elle elt bonne pour les maux de 
reins, pour purifier le fang, elle 
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cil auffi vulnéraire*, mais un peu 
difficile à digérer, on remployé 
dans les falades, dans des fan ce s 
piquantes avec les antres petites 
herbes à falades. * 

Pistaches. 

C’eft un fruit Afi a tique qui croît 
en quelques parties des Indes,com¬ 
me dans la Perfe , dans l’Arabie , 
6c dans la Syrie. Il ell couvert de 
deux écorces dont la première eft 
tendre & verte, la fécondé dure 
6c blanche , fon amande eff au 
dehors d’un verd mêlé de rouge , 
6c au dedans elles ont une odeur 
comme aromatique , elles font 
bonnes pour Peltomac 6c pour la 
poitrine, pour les néphrétiques, 
pour les perfonnes atténuées, 6c 
elles excitent l’appétit. Mais com¬ 
me elles échauffent beaucoup on 
s’expoleroit à des maux de tête 
fi on en faifoit un ufage trop fré¬ 
quent ou immodéré. Comme les 
différentes choies qu’on en fait 
font fortcouteufes je me fuis borné 

à parler 
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a parler d’une feule qui efl: U fa¬ 

çon de faire du lait de Pifaches. Pre¬ 

nez un quarteron de Piftaches , 

jettez - les dans de l’eau que vous 

mettrez fur le feu , & 011 vous les 

1 aiderez jufqu’à ce que cette eau 

foit prête a bouillir. Alors vous 

les retirerez, les éplucherez, 6i 

vous les pilerez très-fin en les hu¬ 

mectant avec un peu d’eau de 

fleurs d’orange , il faut prendre 
garde qu’elles ne tournent en hui¬ 

le. Quand cela eh fart on met fur 

le feu trois demi-feptiers de bon 

lait avec autant de fucre qu’oil 

en croit nécefîhire , de 011 le fait 

bouillir & réduire à moitié. Em 

fuite on l’ôte du feu pour y dé¬ 

laver les Piftaches, on paffe le tout 

enfemble dans une ferviette en 

botirant fort avec une cuillier de 

bois , on reprend le même lait 

pour palier les Piftaches jufqu’à 

ce qu’il n’en refte plus dans la 

ferviette. Pour le fervir, on le fait 

chauffer fans bouillir. 
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Pois verts. 

Les Pois qu’on fait venir avant 

Je temps ordinaire ne font fou vent 

pas les meilleurs. Les moyens dont 

on fe fert pour les rendre préco- 

ces, font autant d’obltacles à la 

bonté de leur goût Les bons Pois 

font ceux qui ont un goût fucré, 

la forme longuette , une petite 

queue & qui font fins. I1 y a une 

forte de Pois qui cependant efb 

groffe & qui n’elt pas moins bonne 

que la petite , elle croît plus tard. 
Ces gros Pois s’appellentPois quar- 

rés parce qu’ils le font. 11 faut 

toujours obferver d’avoir des Pois 

nouvellement cueillis & écofiés ; 

ils en font bien meilleurs au goût. 

On mange de ce légume trois mois 

de l’année, il commence avec le 

mois de Juin , & finit avec celui 

d’Aout. Tl eft apéritif, & tempère 

l âcreté du fang, mais il eft ven¬ 

teux, & contiaire aux graveleux. 

On peut accommoder les pois Jimple- 

ment en les mettant dans une caf- 
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ferolc avec un bon morceau de 

beurre après les avoir lavés & 

égoutés. Si on craint le beurre on 

j)eut y mettre du fain-doux , ou 

de La moelle de bœuf tondue , 

& paffée au tamis pour qu’il n’y 

relie point de petits os, puis on 

coupe en deux une laitue pommée 

ou romaine & on la jette dans les 

Pois avec un bouquet de per il 1 8c 

ciboule, on y verte deux cuille¬ 

rées d’eau , 8e on met fur un très 

petit feu la c a de rôle bien cou¬ 

verte, quand elle y a reliée pen¬ 

dant une heure ou cinq quarts 

d’heure on jette dedans un peu de 

fel tin & on fert les Pois. Façon 

moins (impie à'accommoder les Fois. 

Mettez-les dans une caflerole avec 

un morceau de beurre, un bou¬ 

quet, paffez-les ainli fur le feu , 

jettez y une bonne pincée de fa¬ 

rine & remuez-la dans les Pois 

avant de les mouiller avec de l’eau 

chaude. Puis quand vous les au¬ 

rez mouillez faites les bouillir juf- 

E e'ij 
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qu’à ce qu’il n’y relie plus de fauce , 

mettez y iorfqu’ils feront cuits une 

liaifon de trois jaunes d’œufs dé¬ 

layés avec de la crème, un peu de 

fucre & de fel fin, liez-la dans les' 
Pois fans faire bouillir. Il faut que 

cela fa fie une fauce qui tienne 
après fans cependant qu’elle foit 

épaifle. Vous obferverez qu’on ne 
doit faler ce légume qu’au mo¬ 

ment 011 on va le fervir,parce qu’il 

fe racorniroit s’il bouilloit avec le 

fel. Les Pois fe fervent en çras 

avec toutes fortes de viandes. On 

fait de U purée de pois pour des po¬ 

tages & des coulis. Et pour cela 

on les fait cuire avec du bouillon 

fie on les paffent enfuite au travers 

d’une palfoire, on fait la purée 
de telle épailleur que l’on veut en 

mettant plus ou moins de bouil¬ 

lon pour la palfer. On la rend 

plus fine en la paifant à l’étamine 

eu au tamis. 

P O I S S E c s. 
Les bons poisfecs ne font point 
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piqués de vers, 6c cuifent facile-* 
ment. On les met dans une mar- 
mitte avec de l’eau tiède après 
les avoir lavés, fi on veut pour 
?eur donner plus de goût on peu 
jetter avec, une carotte, un pa¬ 
nais, un bouquet de perfil ôc ci¬ 
boule, deux échalottes, une de¬ 
mie goude d’ail, une feuille de 
laurier, thim, bafilic, il faut qu’ils 
cuifent à petit feu, quand ils font 
bien cuits on les palfe par une 
palloire ou par un tamis, c’ed une 
purée qui fert à faire des potages, 
ou à faire des raeotits. On met d 

O 

U puree du petit fuie. Le petit falé 
quand on a la précaution de le 
dedaler peut cuire avec les pois 6c 
quand la viande 6: ce légume font 
cuits on pade ce dernier 6c on fert 
les deux enfemble. Four fervir de 

la. purée feule ou avec des harangs 

grilles on met de l’oignon haché 
très-dn dans une cafierole 6c on 
le fait cuire avec du beurre, en- 
fuite on y verfe la purée pour la 
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faire bouillir jufqu’à ce qu’elle 
foit réduite au point ou vous la 
voulez. Et ab rs vous l’adaifonnez 
de fei, gros poivre, perfil haché , 
li vous la fervez avec des harang& 
halés, il y faut peu de fel. 

Poitrine. 

Quatre fortes de poitrine s’em- 
plovent féparées des autres par¬ 
ties des animaux dont elles pro¬ 
viennent. Ce font les poitrines de 
bœufs, celles de veaux, de mou¬ 
tons 5e de cochons. Les poitrines 
de bœuf fe mettent dans la mar- 
mitte , pour faire un bouilli elles 
font très* bonnes à manger , mais 
leur bouillon eft médiocrement 
bon , la poitrine de veau eit fort 
bonne en ragoût , furtout aux 
petits pois, ou bien comme des 
poulets avec une iiailon. Pour 

mettre U poitrine de venu- en fri- 

eajfee de poulets il faut la couper 
proprement , & la faire dégorger 
deux heures dans de l’eau , la 
faire bouillir quelques momens 
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dans une autre eau , & enfuite 
l’égouter & la mettre dans une 
cafferole avec des champignons, 
nn peu de heure ou de fa in doux, 
1111 bouquet de perfil & ciboule, 
deux échalottes, un peu de far- 
riette j quand on l’a paflee fur le 
feu , on jette dellus une demie 
cuillerée de farine , qu’on remue 
bien avec la viande , après on 
verfe de l’eau ou du bouillon en 
petite quantité & on affaifonne 
avec du fel , & du gros poivre , 
la poitrine étant cuite & la fauce 
courte, on la dégraifle un peu, 
fi on cil prêt à fervir on y verfe 
deux jaunes d’œi fs délavés avec 
de la crème. Quand la iauce ell 
liée fans bouillir, ajoutez-y un 
filet de vinaigre. La l’oitrine aux 

petits pois doit être coupée par 
morceaux &. bouillie quelques 
momens dans de l’eau, comme 
on fait pour la mettre en fricaf- 
fée de poulets, Après quoi on fait 
un roux de beurre Ôc de farine 
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qu’on mouille avec du bouillon 
lorfqu’il a pris fa couleur, il en 
faut environ un demi-feptier au 
lieu de bouillon , û on n’en a 
point, on peut mettre de l’eau’, 
faites un bouquet avec du perlU 
& de la ciboule & mettez-le dans 
le roux avec la poitrine de veau 
& un litron de petits pois. Il faut 
que cela cuifc a petit feu , lorfr 
que le ragoût elt fait, ou ôte le 
bouquet 6c la graille qui eft fur la 
fauce , & on la fait réduire après 
l’avoir affaifonnée de fel. On 
peut mettre la poitrine avec des 
pois en fricaflle de poulets, &L 

alors on raccommodera comme 
il eft marqué ci-deffas au premier 
ragoût, cependant avec cette dif¬ 
férence qu’il n’y faut point de 
champignons ni de vinaigre. La 

Poitrine de mouton e£t bonne dans 
le pot, quand elle y a été cuite 
on la fait griller avec du fel, du 
gros poivre & du verjus fi l’on 
veut. On {Pit auffi un haricot de 

J JJ 

cette 
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tette poitrine. Pour en faire un ha¬ 
ricot , on la coupe par morceaux , 
puis on fait un roux avec du 
beurre, ou de la bonne graille •& 
de la farine ; quand ce roux eft fait 
il faut pafifer la viande dedans & 
y verfcr de l’eau, puis jetter avec, 
un bouquet de perfil & ciboule , 
trois échalottes, un peu de farriet- 
te, du bafilic, une demi-feuille de 
laurier , quelques feuilles d’eftra- 
gon fi or^le veut, fel, & gros poi¬ 
vre , après cela faites cuire la 
viande à petit feu , à moitié de la 
cuiffon , dégradiez la fauce , &c 

mettez-y des navets entiers s’ils 
font petits , ou coupez en deux 
s’ils font de moyenne groiïeur , 
ils cuiront pendant que le ragoût: 
doit refter encore fur le feu pour 
être achevé , fervez votre haricot 
a courte fauce bien dégraiffée 
avec un filet de vinaigre , ce ha¬ 
ricot fe lait aufil avec l’épaule 
de mouton. La Poitrine de cochon 

ne fert qu’à faire du petit lard , 
Ff 
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c’efi: le meilleur morceau de la 
bête pour cet ufage, parce qu’il 
eft bon entrelardé, c’efhà-dire , 
bien mêlé de chair & de çraiffè , 

O 9 
on l’employe partout ou il y a be- 
foin de petit lard. 

Pluvier. 

' 11 y a deux fortes de Pluviers , 
le gris & le doré , ils ont reçu ces 
noms de la couleur de leurs plu¬ 
mages , ils aiment tous deux les 
lieux aquatiques , on les trouve 
ordina.rement fur les bords des 
rivières. Ces oileaux ont un goût 
excellent , Partout le jaunâtre qui 
l’emporte beaucoup fur le gris 
pour la délicatelle Sc pour la fa- 
lubrité. On doit préparer L'un & 

l'autre en les piquant de menu 
lard fans les vuider, après quoi on 
les met à la broche avec des rô¬ 
ties de pain delfons comme à des 
grives , pour recevoir ce qui en 
dé coule pendant la cuilTon. Ces 
rôties fe fervent avec les Pluviers 
fur le même plat. 
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P l I F 

C’eft un poiflon de mer dont 
les écailles font marquées de rou* 
ge comme celles du flet ; quelques- 
tins lui donnent aulîi ce nom parce 
qu’il n’y a de différence de la plie 
à ce poiffon que par la grofleur, le 
fier eit le mcins épais des deux. 
Il faut choifir la plie blanche , fer¬ 
me ,& bien fraîche 5 c’eli une bon¬ 
ne nourriture facile à digerer , 
bonne pour la poitiine, & qui ne 
peut procurer d autre incommo¬ 
dité que de lâcher un peu le ven¬ 
tre. On fert ce poiffon frit allez 
volontiers , mais il effc très bon 
grillé , &: fervi avec une fauce froi¬ 
de faite avec de l’huile, du vinai¬ 
gre, du fel & du gros poivre > ou 
bien avec une fauce blanche.!.* 
Plie s'accommode encore de cette fa¬ 

çon , mettez-la dans une cafferole 
avec perfil, ciboule , deux écha- 
lottes , deux ou trois feuilles de 
bafiÜCjle tout haché très-fin , du 
fel 3 du gros poivre 5 la grofleur 

F f ij 
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de la moitié d’un œuf de bon 
beurre manié avec une demie 
cuillerée de farine, un demi verre 
de bouillon , & autant de vin 
blanc. Il faut faire bouillir le tout 
enfemble un quart d’heure à grand 
feu , & fervez le poidon à courte 
fauce. Celui qui elt plat peut être 
cuit & adaifonné de cette façon» 

Poires. 

Je n'entre point dans la diftinc- 
tion infinie de toutes celles que 
l’on voit paroître aux trois Saifons 
des poires,c’eft-à-dire en Eté,en 
Automne & en Hyver, j’avertirai 
feulement qu’elles different beau¬ 
coup entr’elies par la grodeur , la 
couleur , l’odeur 6c le goût. Mais 
dans toutes fortes de poires il faut 
toujours choifir celles qui font 
douces 6c agréables au goût, bien 
mures'& pleines de jus. On les 
mange au deffert. Quiconque en 
mangeroit à trop peu de diftance 
d’un repas à venir courreroit rif- 
que d'en être fort incommodé 5 
clics font ftomacaies ôc propres à 
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donner de l'appétit. Lesperfonnes 
fujettes aux coliques 11’en doivent 
pas faire un ufage fréquent , en¬ 
core moins immodéré > les poires 
cuites au four, ou dans le pom¬ 
mier devant le leu , ou bien avec 
du fucre , ne tout ordinairement 
point de mal , ainfi les perfonnes 
d’une foibie fanté pourront en 
ufer dès qu’elles feront cuites. 
1 outes les poires que l’on veut faire 
cuire dans le pommier,ou au four, 
ou en comporte , 11e doivent pas 
être tout-à-fait mûres. Pour faire 

une compotte , on laide les petites 

poires entières, ôc les grolles on les 
coupe par la moitié , enfuite il 
faut les faire bouillir dans dcTeau 
jufqu’a ce qu’elles foyent tendres 
fous les doigts, les mettre dans de 
l’eau fraîche pour les peler pro¬ 
prement , 6c les achever de cuire 
avec un peu d’eau 6c du fucre,puis 
les fervir à court firop j pour les 
conferver blanches on y met quel¬ 
quefois un peu de jus de citron. 

Ff iij 
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0.1 en fait encore des compottes 
d’une autre façon , pour les grof- 
fes poires qui font dures à cuire, 
& que l’on fcrt avec leur peau , 
en les met entières dans un pot 
bien couvert avec un verre de 
vin ronge & un peu de fucre > 
elles doivent cuire long-tems à 
très-petit feu , on les fert avec 
un drop court. On fait au [fi griller 

les poires , & pour cela on les met 
dans un bon feu où leur peau 
grille également , après quoi il 
faut les jetter tout de fuite dans 
de l’eau , quand elles font bien 

nettoyées, on les coupe en deux, 
on leur ôte le cœur & on les fait 
cuire dans de l’eau avec du fucre 
& de la canelle, il faut couvrir le 
vailfeau dans lequel elles cuifent 5 
elles doivent être fervies à court 
lirop. Si vous voulez, faire une mar¬ 

melade de poires , prenez-les de 
telle efpece qu’il vous plaira pour¬ 
vu qu’elles lovent d’un goût doux 
& agréable , mais les poires de 
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roulfelet font les plus propres à cet 
ufage j on les fait cuire dans de 
l’eau , jufqu’à ce qu’elles fléchif- 
fent fous les doigts , puis on les 
retire à l’eau fraîche pour les pou¬ 
voir peler , il faut prendre le meil¬ 
leur de la chair, l’écrafer& palier 
au tamis , enfuite on pèfe le fruit 
qui a été pa{Té,& pour quatre li¬ 
vres on a befoin de deux livres de 
fucre fin , on met le tout fur le leu 
pour le taire cuire en le remuant 
toujours avec une écumoire j u fi¬ 
el u’à ce qu’en trempant un doigt 
dans la marmelade & l’appuyant 
contre le pouce ils fe colent en- 
femble fans trop s’attacher. 

P O I R E* E. 

On ne mange point de la poirée 
rouge , on n’en fait même aucun 
ufage parmi les ali mens. Mais on 
fe fert de la blanche pour des po¬ 
tages, elle entre dans le mélange 
des herbes , on l’employe toujours 
avec de l’ofeille , elle purifie le 
fang, chafle les obftru étions, eft 
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aperitive, mais un peu difficile à 
digérer, elle lâche le ventre, voyez 
comment on l’accommode à l’ar¬ 
ticle de l’ofeille , page 277. 

Poivre, 

On diftineue deux fortes de 
poivre , le blanc & le noir, le pre¬ 
mier effc le meilleur, pour l’allai— 
fonnement des viandes, parce qu’il 
eft moins piquant, moins âcre, 6c 
plus fain que l’autre , cette efpece 
de poivre eft fubdivifée en deux 
autres. Le concalfé & le poivre 
en poudre ; le concalfé doit être 
préféré â l’autre, il s’attache moins 
à la gorge 6c aux inteftins. Comme 
il y en a de plu Leurs grolfeurs , il 
eft bon d’avertir que c’eft de celui 
qu’on appelle mignonette donc on 
fort fur la table, & dont on met en 
beaucoup de ragoûts. Le poivre 
blanc ou noir eft bon contre le 
phîegme , mais il échauffe, les per- 
fonnes bilieufes ou fanguin.es doi¬ 
vent en ufer rarement dans leurs 
mets, parce qu’il leur eft très-nu b 
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fible & même par rapport à la feu¬ 
le a crêté de fon goût, ceux qui fça- 
vent bien compofer les ragoûts , 
font fort atcentifs à n’en pas met¬ 
tre trop pour quelque perfonne 
que ce foit. 

Poireau. 

Il n’eft bon à autre chofe parmi 
les alimens , qu’à communiquer 
fon goût au bouillon, & garnir le 
potage. Il faut le faire bien cuire 
fi l’on 11e veut pas qu’il échauffe , il 
effc très-bon pour la poitrine, fou 
ïïfage immodéré donne des maux 
de tête , mais on n’en met dans la 
marmitte que deux , trois ou qua¬ 
tre fuivant leurgroGeur, & cela 11e 
peut incommoder. 

P O M M E S. 

On diftingue plu heurs efpeces 
de pommes qui different entr’-* 
elles, foit par le goût, foit par la 
groffeur, (oit par la couleur, quel¬ 
quefois par ces trois qualités réu¬ 
nies. La Province de Normandie 
eft celle de France où il en croît 
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davantage , il nous en vient de 
bonnes de beaucoup d’autres en¬ 
droits , on fort de ce fruit fur toutes 
fortes de tables, & on en fait quan¬ 
tité de chofes différentes. L’hvver 
en eft la bonne faifon, fi l’on 
mange des pommes en automne , 
on ne les trouve ni aufîî bonnes, 
ni aulTi faines que celles qui vien¬ 
nent cnfuite. Elles font toutes ra¬ 
fraîchi Ha ores, apéritives, la fanté 
exige qu’on préféré les cuites aux 
crues. Comme elles débilitent i’el- 
tomac , de telle maniéré que ceux 

qui ont feltomac foible en fafïent 
ufage, elles leur feront toujours 
contraires , furtout s’ils en man¬ 
gent beaucoup. Pour les choilîr , 
il faut fçavoirqu’elles doivent être 
allez mûres, bien colorées, & d’un 
goût fucré i la maniéré de les faire 
cuire eft variée à l’infini 5 je .ne 
ferai mention ici que de quelques 
façons aifées & allez ordinaires. 
Pour mettre les pommes en compotte , 
il faut les couper çn deux , en ôter 
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le trognon, 6c les mettre cuire avec 
un peu d’eau 6c du lucre autant 
qu’il en faudra. On doit les fervir 
à court firop. On pele affez volon¬ 
tiers lés pommes de reinettes pour 
les mettre de cette façon , mais les 
autres ne le lupportent pas, & de¬ 
viendraient en marmelade li on les 
peloit. Pour faire de la gelee de pom* 

mes, on prend de la bonne reinette 
que l’on pèle , 6c qu’en fuite on 
coupe par morceaux j après cela 
il faut les laver Se les mettre dans 
une poêle avec de l’eau , 6c beau- 

a 1 - 
vera iî 

rA 1 1 t'y f * 

w • > <.< \J U LUJ! o uc citron 
l’on veut, 6c la gelée en aura meil¬ 
leur goût 5 ces pommes doivent ê* 
trecuites jufqu’àce quelles foyent 
en marmelade, 6c alors on les paffe 
au tamis, puis on mefure ce qui 
a été pâlie. 11 faut enfuite mettre 
une livre de fucre pour chopine 
dans une poêle avec un peu d’eau 
6c quand cela elf écumé on con¬ 
tinue à le faire bouillir jufqu’à ce 
qu’en prenant du fucre avec les 
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doigts on puilTe en faire une bou¬ 
le , ce qui fe fait de cette maniéré 
pour ne pas fe brûler. On trempe 
fes doigts dans de l’eau fraîche, 

O 

on prend du fucre avec & on les 
retrempe aulïî-tot, on roule en- 
fuite le fucre qui refte dans les 
doigts, s’il fe ramaffe comme une 
pâte , ôc qu’on en puifle faire une 
boule il elt cuit & on jette le jus 
de pommes dedans, le tout doit 
bouillir enfemble jufqu’à ce que 
la gelée tombe en nappe de l’écu¬ 
moire. Quand elle lera hors du 

i fpn 77:7 77 p: 7 /I ip n n X C LL CX. Ll il U O Ll ICuoiuj w ^ a m.°E 

dans des pots. Si on veut que la 
gelée foit rouge, en faifant cuire 
les pommes on y met un verre de 
cochenille, & on la fait de la 
même façon. Pour faire des pommes 

tapées dans le four. On prend de la 
belle reinette & on fait à chaque 
pomme cinq ou fix incifions à dif- 
tances égales, on les met toutes 
fur un plat pour les faire cuire 
dans un four qui n’eft pas trop 



D E S ANTE*, f 3O9 

chaud. Quand elles font cuites il 
faut les applatir de Pépaifleur d’un 
demi doigt, les poudrer de fucre 
fin des deux cotés plats & les re- 

'mettre dans ie four où elles doi¬ 
vent pafier la nuit & dont la cha¬ 
leur telle qu’elle eft quand on en 
tire le pain eft fort bonne pour 
cuire les pommes. Cette façon eft 
excellente. 

Poule d’Eau. 

Elle a la tête petite , le bec 
long, noir& un peu courbé, & le 
plumage de différentes couleurs. 
Il y en a de plufieurs efpéces, 011 
les diftingue par la couleur des 
pieds & par la grofTeur. Leurs pieds 
font ordinairement verds, ou rou¬ 
ges , ou couleur de rofe. Quel¬ 
ques-uns prétendent que l’on peut 
en manger les jours maieres, c’ell 
un aliment d’alïez bon goût mais 
un peu difficile à digérer. Les pou¬ 
les d’eau doivent être choifies graf* 
fes & jeunes. Façon d'apprêter Us 

poules d'eau. Il faut les plumer, les 
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vuider & les refaire fur le feu pour 
les bien éplucher. On les fait cuire 
à la broche fans les barder ni les 
piquer. On doit prendre garde de 
les trop faire cuire. Il faut qu’elles 
fovent fervies dans leur jus , on 
coupe leur eftomac fur table par 
éguillettes éc on Paiïaifonne de fel, 
de poivre, & d’un jus de citron 
ou de bigarrade. Les carcalfes qui 
reviennent de table peuvent faire 
lin ragoût, on les coupe par mor¬ 
ceaux bien proprement pour les 
faire cuire avec du bouillon, un 
demi verre de vin blanc, de Pé- 
chalotte hachée , du fel, & du 
gros poivre. Quand elles font cui¬ 
tes on les drefïe fur le plat. Il faut 
enfuite jetter deffus de la chape- 
lu re de pain bien fine, on peut 
encore les accommoder comme 
celles du canard. 

Poulet s. 

On difti ngue les poulets par 
leursgrolfeurs. Les plus petits font 
les poulets à la Reine, on les efti- 
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me beaucoup lorfqu’ils font gras 
ôe bien blanc , ceux qui font 
au-dtfïus parce qu’ils font plus 
gros fe nomment poulets aux ceufs, 
2e les plus gros font les poulets 
gras. Dans ces derniers il y a deux 
etpéces, le plus gros qui a la peau 
blanche 6e la chair grade , 6c le 
fécond appelle poulet commun 
qui n’elt point gras 6e beau comme 
l’autre. 1 ous ces ditferens poulets 
font une nourriture excellente , 
aifée à digérer , qui hume&e 6c 

rafraîchit. Les poulettes font plus 
délicates que les poulets, 6c il faut 
les préférer quand on achette. Fa¬ 

çon de préparer toutes fortes de vo¬ 

lailles. Avant de tuer la volaille, 
on doit la lailTer dix ou douze 
heures fans manger, elle en vaut 
mieux que fi on la tuoit le jab at 
plein ; dès qu’elle eft tuée, il faut 
la plumer parce qu’on tire plus ai- 
fément la plume pendant que l’oi- 
feau elt chaud , ôe qu’on ne courre 
pas tant le rifque de l’écorcher, 
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en fui ce,* & toujours pendant que 
la volaille elt chaude , on tire 
les boyaux avec la pointe d’un 
couteau par le trou du derrière 
fans l’élargir, ils viennent facile ¬ 
ment & fans fe rompre j quand on 
a ôté ces boyaux la volaille fe gar¬ 
de plus long-temps & n’en prend 
point le goût j quand cela eft fait, 
avant de l’employer on la laide 
mortifier le temps néceflaire, ce 
qui va à quatre ou cinq jours dans 
le temps froid, un jour ou deux 
dans le temps chaud. Pour mettre 

les poulets a U broche , piqués ou bar¬ 

dés. Coupez leur la peau fur le 
derrière du col par en haut, otez 
la poche par cette ouverture , fai¬ 
tes entrer un doigt dans le trou du 
brichet pour détacher le géfier & 
le foye , enfuite vous ferez un 
trou à la volaille deflous une des 
cuifïes pour en tirer tout ce qui 
eft dans le corps, parmi ce qui en 
fort, en prend le foye pour en ôter 
l’amer & le remettre dans le corps j 

quand 
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quand les poulets font apprêtés de 
cette façon on les refaits fur de la 
braife en les tournant d'un côté 
êc d’un autre, on les eiïuye après 
avec un torchon & on les épluche, 
on ficelle les cuifTes avec le corps 
pour qu’elles ne s’écartent pas; il 
faut auiïi leur couper les pattes à 
un pouce près du joint, & cou¬ 
per le col fans déchirer la peau 
du jabot5 quand tout cela eh fait, 
on les pique ou bien on les barde 
pour les mettre à la broche. Si on 

‘veut fervir des poulets en entrée de 

broche avec un ragoût ou une fmce 

on les prépare différemment 5 il 
faut les flamber , c’eft - à - dire 
brûler avec du papier allumé le 
duvet qui eft répandu fur tous 
leurs membres que l’on dé¬ 
couvre en les plumant 5 enfuite 
on les épluche, c’efl-a-dire, qu’on 
ôte ies tuyaux des plumes qui ref- 
cent dans la chair, dès qu’on les a 
épluchés on leur ôte la poche & ce 
qu’ils ont dans le corps , comme 

G rr » 
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aux précédents , cependant avec 
cette différence > qu’au lieu de le 
tirer par un trou fait deffous la 
cuifTl , on ouvre le trou du crou¬ 
pion & on le fait fortir par là , i'i 
faut prendre garde de les trop ou¬ 
vrir , parce que cela leur donne 
mauvaife mine. On fe fert du foye 
après en avoir ôté l’amer pour en 
faire une petite farce en le ha¬ 
chant & le mêlant avec dVi lard 
râpé ou du beurre , du fel, ôe du 
gros poivre , ou bien avec du per- 
M , de la ciboule oit de i’écha- 
lotte hachée , cette farce fe met 
dans le corps de la volaille que 
l’on coût enfuite, on trouffe les 
pattes, & pour les tenir dans l’état 
où on les a mifes, il faut palier une 
ficelle qui aille de l’une à l’autre à 
travers du corps 5 on refait après 
cela les poulets en les paflant fur 
le feu dans une cafierole avec du 
beurre ou de la graille > mais on 
doit bien prendre garde de les 
trop chauffer 3 & de les colorer 5 
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vous pouvez les mettre à la broche 
i _ 

quand tout cela eft lait, en leur 
couvrant l’eftomac d’une barde dé 
lard, & d’une feuille de papier j ils 
doivent cuire à petit feu & on les 
arrofes de teins en tems j quand ils 
font cuits on ôte le papier, la bar¬ 
de , la ficelle 6e on les fert avec une 
fauce ou un ragoût tel qu’on vou¬ 
dra. O11 apprête de cette maniéré 
toutes fortes de poulets, des pou¬ 
lardes 8e des dindonneaux. Les 
poulets communs ne fe rôtiffent 
pas , mais on en fait différentes 
entrées. Pour mettre les poulets com¬ 

muns fur le gril, il faut les vuider 
6e les refaire fur de la braife, com¬ 
me il eft expliqué ci-delïus, & de 
même ôter les pattes, le géfier , 
le foye & le col,que Ion jette dans 
la marmitte i enfuite on coupe les 
poulets en deux dans leur lon¬ 
gueur , on applatit chaque mor¬ 
ceau avec le plat du couperet, & 
on le fait tremper dans de la 
bonne graille ou de l’huile , avec 

GgÜ 
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perfil, ciboule , échalotte , un peu 
de bafiiic, quelques feuilles de fa- 
riette , le tout haché fin , du fel, 
du grospoivre, c’eftune marinade 
qu’on fait tenir après la volaille 
pour la panner & quand elle efl 
bien pannée on la metJur le gril, 
oii elie doit cuire à petit feu. IL 
faut i’arrofer de temps en temps, 
quand elle eft cuite & qu’elle a 
pris une belle couleur , on la fert 
fur le plat avec un peu de verjus 
6c du bouillon qu’on met avant 
dans le fond. On les fert aufîi fans 
fauce. Pour mettre les poulets Avec 

des petits pois , il faut les flamber, 
éplucher vuider , ôter l’amer 
du foye , le dedans du géfier & 
une partie de la tête, on*laide l'au¬ 
tre après le col que l’on fépare du 
corps j on épluche auffi les pattes 
en les faifant chauffer pour enle¬ 
ver leur première peau 5 quand 
tout cela eft fini , on coupe les 
poulets par membres & on les jette 
dans de l’eau avec leurs abattis, 
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après quoi on les égoute bien & 
on les met dans une cafFerole avec 
la grofieur de la moitié d’un œuf 
de bon beurre ou de fain-doux 
Nouveau, un litron de pois fin , 
un bouquet de perfil & ciboule y 

ilfautpafier le tout fur le feu, y 
mettre une cuillerée de farine &C 

le bien remuer, mouiller avec un 
peu de bouillon ou de l’eau tiède, 
Faire cuire à petit feu pendant une 
bonne heure , de maniéré qu’il ne 
reftepas beaucoup de fauce.Quand 
les poulets & les pois font cuits, 
on ôte le bouquet & on ajoute 
du fel & trois jaunes d’œufs dé¬ 
layés avec du lait que l’on fait lier 
avec la fauce fans qu’elle bouille $ 
quand tout cela efi fini on peut 
fervir. La fauce doit tenir après 
les pois & la viande fans quelle 
foit trop é p ai fie > elle ne doit pas 
non plus être trop longue. Pour 

faire la fricaffèe de poulets au blanc, 
on s’y prend de la même façon 

que pour la précédente 5 mais on 
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n’y met point de pois & ii faut y 
fubftituer des champignons, des 
crêces fi on en a, des culs d’arti- 
chaux , ces derniers fe coupent 
en quatre après les avoir fait bouil¬ 
lir quelques mornens dans de Feau 
pour ôter leur âcreté> après cela 
on les met dans la fricafïée qu’on 
a (lai lion ne de fel & de gros poi¬ 
vre , quand la volaille eif cuite 
on y met une liaifon avec un filet 
de verjus, & on la fert aufii-tôt, 
La fricaffee de poulets au roux fe 
fait prefque de même ; quand on 
a fait un beau roux avec du beurre 
& de la farine, on pafie fon pou¬ 
let dedans & on le mouille avec 
un peu de bouillon & un verre de 
vin blanc , enfuite on y ajoute 
des champignons & des culs d’ar- 
tichaux , avant de fervir on ne 
fait autre chofe que dégraifier la 
fauce qui doit être courte. On peut 
mettre des poulets aux fines herbes , 
quand ils font flambés, vuidés <5e 
coupés en deux, on les met dans 
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une cafferole avec perfil, ciboule , 
deux échalottes, trois ou quatre 
feuilles d"e dragon, autant de ba- 
filic & de fariette, des champi¬ 
gnons, le tout haché fin, 6e un 
morceau de bon beurre, cela fe 
palfe enfemble fur le feu 5 on y 
ajoute une bonne cuillerée de fa¬ 
rine avec laquelle on le retourne, 
puis on verfe delTus du vin blanc 
6e du bouillon autant de l’un que 
de l’autre , on aflaifonne avec du 
du fel 6c du gros poivre , quand le 
poulet eft cuit, 6c la fauce un peu 
réduite on la dégraille 6c on fert 
le ragoût. 

Poulardes. 

Ce font des poules qui n’ont 
pas pondu 6c que l’on a engraidées. 
La nourriture les rend plus ou 
moins grade, fuivant fa qualité. 
C’eft un aliment de fort bon goût, 
tendre 6c plein de fuc dont on 
n’eft incommodé que quand o 1 en 
mange trop- LesProvinces de Nor¬ 
mandie , du Mans, d’Anjou 6c de 
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Berri nous en fournirent d’excel¬ 
lentes. On doit les choifir grades, 
couvertes d’une peau blanche &' 
fine , avec une petite crête des- 
pattes d’un gris paieries poular¬ 
des nouvelles nous font envoyées: 
au printems 3 on les connoît à la 
petitefTe du cul, parce que n’ayant 
pas pondu elles en ont le trou fort 
petit, êc puis on voit dans leur 
peau délicate des petits tuyaux, 
comme fi elles étoient mal plu¬ 
mées on les accommode de beau¬ 
coup de façons différentes. Ordi¬ 

nairement on les fait rôtir après les* 
avoij vuidées comme je l’ai expli» 
que ci-devant pour les poulets, 
on les refait fur de la braife j 011 
les épluche & on remet le foye 
dans le corps après en avoir ôté 
l’amer. Pour les ailes, le col, les 
pattes & le géfier on les jette dans 
le pot au feu 5 on met fur l’efto- 
xnac de la poularde une barde de 
lard , & on l’embroche. Pour con- 
noîcre quand elle e 11 cuite il faut 

ob fer ver 
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obferver que c’eit toujours îorf- 
qu’elle fume , & qu’il en fort de 
petites fufées de graille. Si vous 
voulez jetter de la mie de pain 
fur la barde de lard , &. lui faire 
prendre une belle couleur d’or, 
vous la fervirez toute chaude, 
dans le tems du créflfon , on en 
garnit le plat autour de la pou¬ 
larde, après l’avoir retourné avec 
un peu de vinaigre & du fel fin. 
Pour mettre une poularde au gros fely 

vous la flambez, & la vuidez par 
en bas, faites chauffer les pattes, 
&L les épluchés en ôtant la pre¬ 
mière peau , trouflez-les dans le 
corps après en avoir coupé les grif¬ 
fes, remettez le foye dedans après 
en avoir ôté l’amer, ainfi que le 
gefier après l’avoir bien vuidé, 
11e coupez point les aîles, ôtez 
feulement le col, ficeliez la volail¬ 
le. mettez-la dans la marm tte, 
{î elle elt nouvelle, il 11e faut pas 
qu’elle cuife plus d’une heure & 
demie. Si elle eil viedle , il lui faut 

Hh 
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plus detems, on eft certain quelle 
eft cuite lorfque la cuilTe en eft 
tendre fous le doigt, & alors on la 
i'ert avec un peu de bouillon & du 
gros Tel, un jufte degré de cuifton 
eft très-eftentiel à la poularde au 
gros fel, c’eft d'où dépend fa bon¬ 
té après qu’elle a. été bien choifie, 
on doit prendre de bonne pou¬ 
lardes pour les fervir de cette fa¬ 
çon. Pour accommoder ce qui refie 

d'une poularde rôtie, il faut le cou¬ 
per proprement par morceaux, ou 
bien en filets, & les jetter dans une 
cafteroie avec un peu de beurre , 
un bouquet de perfil & ciboule , 
deux échalottes, un peu de bafilic, 
des champignons. Quand on a 
pafié le tout enfemble fur le feu , 
on met une demi-cuillerée de fa¬ 
rine avec, puis on la remue dedans, 
après quoi on la mouille avec un 
bon verre de bouillon , on l’aflai- 
fone de fel & de gros poivre, quand 
cela a bouilli pendant une demi- 
heure, & que la fauce en eft courte, 
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il faut ôter le bouquet, y mettre la 
viande chauffer feulement, & fans 
qu’elle bouille. On y ajoute une 
liaifon faite avec un peu de lait, & 
deux jaunes d’œufs délayés de¬ 
dans , cela doit fe lier avec la fau- 
ce fans bouillir 5 en fervant fur le 
plat on peut mettre un tîlet de ver¬ 
jus. La poularde rôtie s'accommode 
encore de cette façon. Coupez-lâ par 
morceaux que vous jetterez dans 
une cafferole , & deux ou trois oi¬ 
gnons coupés en tranches, avec 
lefquels vous mettrez du bouillon, 
du fei, du gros poivre, une bonne 
pincée de chapelure de pain. Puis 
vous laifferez bouillir le tout en- 
femble à très-petit leu, jufqu’à ce 
que l’oignon foit bien cuit, 6c que 
la fauce foit courte. Une autre 
fois on peut ne point mettre de 
chapelure de pain, & y fubffcituer 
en laiffant la lauce plus grande, 
des croûtes de pain chacune de la 
grandeur d’un petit écu , que l’on 
arrofe bien avec la fauce. Les pou- 

Hhij 
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lardes fe mettent encore en en¬ 
trées de broche comme les pou¬ 
lets. 

Poule de C a u x. 

Ce font de jeunes poules d’une 
grof!e efpece qui font engraifféès, 
& que Pon tire du canton de Caux 
en Normandie > elles font plus ef- 
timées que les autres poulardes j 
on les fert piquées de menu lard & 
rôties. Ce font d’excellens plats de 
rôt. Leur chair eft très-fucculente 
& facile à digérer. 

Poule et Coq. 
L’un & l’autre ne font employés 

que pour faire de bon bouillon , 
& des gelées pour les malades. 
Leur chair dure & feche n’eft gue- 
res bonne à manger & 11e fe digéré 
pas aifément. La crête & les ro¬ 
gnons du coq font employés dans 
les meilleurs ragoûts. 

Prunes. 

Il y a deux fortes de prunes, ce 
font les fauvages & les cultivées, 
qui fe fubdivifenc en une quantité 
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d’efpeces differentes. Les premiè¬ 
res ont un goût aigre, & ne fervent 
qu’à la Médecinej les fécondés qui 
.comprennent les rouges, les jau¬ 
nes, les blanches, les noires, les 
violetres , les vertes & les grifes 
différent par la forme comme 
par la couleur, car il y en a de 
rondes, d’ovales, de grofles & de 
petites. Il en eft de même de leur 
goût, qui les fait eftimer plus ou 
moins j les unes font pleines d’un 
jus fucré , les autres n’en ont pref- 
que point , d’autres encore ont 
beaucoup de jus qui n’eft point 
fucré. On doit choifir toute efpece 
de prunes bien mûre, quittant ai- 
fément fon noyau , ayant une peau 
déliée, une chair tendre, un goût 
doux 6e fucré, 6e beaucoup de jus. 
Ce fruit ne peut nuire aux jeunes 
gens qui ont un bon eftomac, ni 
aux perfonnes languines ôe biiieu- 
fes. Il eft rafraîchilfant, donne de 
l’appétit, mais les perfonnes avan¬ 
cées en agc doivent s’cn priver, 

H h iij 
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auffi bien que celles qui n’ont pas 
i’effcomac bon , parce qu’elles le 
débilite , & fe digèrent malaifé- 
ment. Pour fervir les prunes crues -, 

on les prend nouvellement cueil¬ 
lies , avant le lever du foleili on 
doit les toucher peu pour ne point 
en ôter la deur, car elles ont fort 
mauvaife mine quand on n’a pas 
eu d’égard à cela ; pour les fervir 
on arrange des feuilles de vigne 
fur une affiette & on les y pofe en- 
fuite. Les prunes féches que l’on 
nomme pruneaux , ne fe,fervent 
pas de même j comme on les en¬ 
voyé de Tours dans des boëtes on 
les fert dedans. Pour faire cuire des 

pruneaux, on les met dans un vafe 
qui va au feu , on verfe un peu 
d’eau deffus, & on y met un peu de 
fucrej quelques perfonnes y ajou¬ 
tent un peu de vin rouge. Pour met¬ 

tre des prunes encompotte. Quand on 
fait cuire les prunes, foit en com- 
potte,foit en marmelade, ou qu’on 
les met à l’eau de vie , on employé 
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ordinairement delà reine claude, 
de la mirabelle , ou du perdrigon. 
Pour taire la compotie vous faites 

, cueillir une de ces trois efpeces 
prefque mure, vous la mettez fur 
le feu avec un peu d’eau & du 
fucre 5 dès qu’elle eft cuite vous 
récumez & la drelïez dans le com- 
pottier, enfuite vous achevez de 
faire bouillir le lirop jufqu’â ce 
qu’il foit réduit au point necef- 
faire , puis vous le paffez au tamis, 
fur les prunes. Quand on veuc 
mettre en compotte des prunes * 

qui font encore loin de leur ma¬ 
turité, on les met d’abord dans de 
l’eau bouillante , oii elles reftent 
quelques inllants , après quoi on 
les fait cuire comme les autres. 
Pour faire de la marmelade de fru* 

nés , prenez de la mirabelle ou 
du perdrigon , ou de la rcine- 
claude prefque mure , ôtez-en 
les noyaux , mettez-en la chair 
dans une poêle ou chaudron avec 
du fucre lin, dont trois quarte- 

Hh iv 
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rons feffient par livre de fruits 
fakes-les bouillir eniemble fur un 
feu clair, en les remuant fans celle 
avec l’écumoire , pour empêcher 
que cela 11e s’attache au fond , 
quand vous verrez que la confi¬ 
ture commence à s’épaiffir vous 
l’ôterez^du feu pour écraler tous 
les morceaux de fruit qui ne font 
pas fondus, après cela vous la re¬ 
met: ez fur le feu pour la faire 
bouillir jufqu’a ce qu’en prenant 
de la marmelade avec un doigt ôc 

« l’appuyant contre un autre ils fe 
colent aifément enfemble , alors 
vous forerez du feu 5 quand elle 
fera à moitié froide vous la met¬ 
trez dans de petits pots de fayance. 

Q. 
Q U A R L E T. 

C’eil un poifion de mer plat fur 
le dos & fur le ventre & prefque 
quarré, ce qui lui a fait donner le 
nom de quarlet 5 quand fa chair 
efi: blanche & qu’il elf bien frais, 
il elt très-bon à manger, facile à 
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digérer , propre à modérer les 
âcretés de la poitrine. Il y en a 
de gros & de petits , les plus gros 
font les plus cilimés. On les man¬ 
ge afez ordinairement frits dans du 
beurre ou de l’huile, ou dans du 
fain doux 3 mais l’huile ou lefain 
doux valent mieux en ceci que le 
beurre. On peut encore les faire 

griller & les manger avec une 
fauce a l’huile , vinaigre , fel, du 
gros poivre , on avec une autre 
iauce faite de beurre , d’un peu 
de farine , un filet de vinaigre , 
du fel , du gros poivre , le tout 
mouillez avec un peu d’eau & lié 
fur le feu. Vous pouvez, encore les 
fervir de cette façon : Lorfque vos 
quarlets ont étés écaillés , vuidés 
& lavés, vous les mettez fur le plat 
que vous devez fervir avec un peu 
de beurre, un demi verre de vin 
blanc, du fel 3 du gros poivre , du 
perfil, de la ciboule, & une écha- 
lotte , le tout haché très fin , cou- 
vrez-le & faites-le bouillir à petit 
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feu pendant une demie heure 5 
ayez foin de prendre de tems en 
tems de la fauce au fond du plat 
avec une cuillier, pour en mettre 
d'eflus le poiffon > afin que le defius 
cuife comme le dellous , fervez 
chaudement vos quarlets avec leur 
fauce. 

Q U A R R É. 

Il y a des quarrés de veau , qu’on 
appelle auffi colets de veau 5 il faut 
fçavoir en faire la différence. Le 
colet n’efl qu’un bout du côté du 
col, & le quarré ne comprend que 
ce qui marque les côtelettes 5 il y 
a aufii des quarrés de mouton , de 

des quarrés de porc que l’on nom¬ 
me échignés. Des quarrés de fan- 
glier que l’on nomme filets. Tous 
ces quarrés font très-bons à man¬ 
ger cuits à la broche, il faut pour 
qu’il foyent tendres les laiffer mor¬ 
tifier quelques jours , & plus ou 
moins fuivant le temps. On les 
pique en delfus avec du même 
lard, après les avoir appropriés. 
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c*eft-à- dire , après avoir ôté les 
nerfs & une peau mince qui cou¬ 
vre la chair» fi on ne veut point 
îles piquer, il faudra pendant qu’ils 
feront à la broche les arrofer fou- 
vent avec du beurre ou de la graif* 
fe , afin que la chair n’en foit pas 
féche. Le quatre de mouton doit 
être fervi dans fon jus , ô: les autres 
doivent être bien cuits. On peut 
encore les ?na?zger de cette façon, fai¬ 
tes des côtelettes de votre quarré, 
& les arrangez fur un plat avec 
de l’huile , du fel , du poivre, 
du perfl, de la ciboule ôe de i’é- 
chalotte, les trois derniers doivent 
être bien hachés. Faites prendre 
goût à vos côtelettes 3 & les pannez 
en faifant tenir la marinade le plus 
que vous pouvez à chaque côtelet¬ 
tes , faites-les cuire fur le gril en 
les arrofant avec le refbe de cette 
marinade pour qu’elles ne foyent 
pas délîechées par la cuifîon , 
quand elles feront de belle cou¬ 
leur, vous les fervirez à fec , ou fi, 
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vous voulez une petite fauce, vous 
mettrez quelques cuillerées de 
bouillon dans une caGerole avec 
un peu de fel, gros poivre , un,^ 
échalotte hachée. Faites chauffer 
cela, & ce fera une petite fauce 
que vous fervirez defïous lc^ cô¬ 
telettes. Si elles font de porc, il 
faut ajouter à la fauce un peu de 
moutarde, & fi elles font de fan- 
glier , il faut au lieu de moutarde 
mettre quelques goûtes de vinai¬ 
gre. Vous pouvez, encore fervir cha- 

cun de ces qu tir rés en ce ragoût-et. 
Laiflez votre quarré entier, ou fi 
vous l’aimez mieux, coupez-le 
par côtelettes, faites un petit roux 
avec de la farine & du beurre , 
quand ce roux eft de la couleur de 
canelle foncé , il y faut mettre la 
viande pour la palier fur le feu en 
la retournant, après cela verfez 
doucement du bouillon ou de 
l’eau, mettez-y du fel, une carotte, 
la moitié d’un panais, un bouquet 
de perfil, ciboule, thim, laurier. 
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bafilic 3 faites bouillir toujours à 
petit feu. Quand la cuiflon ell fai* 
tes, otez le bouquet 8e les racines , 
^dégradiez la fauce qui doit être 
courte 8c aüaifonnée de bon goût, 
mettez en fervant un filet de vinai¬ 
gre , fi vos côtelettes ne font pas de 
mouton , fi elles en font, n’en met¬ 
tez point. 

Queues. 

On n’ufe que des queues de 
bœufs , de mouton, de veau , 8c 
de cochon féparement du corps 
des animaux. Ces quatres diféren- 
tcs efpeces s’accommodent pref- 
que de même , mais la quantité né- 
ceflaire pour un plat diffère par 
rapport à leur groiïeur, on n’en 
fert qu’une de bœuf pour une en¬ 
trée de moyenne grolTeur , de 
veau il en faut trois, de cochon 
quatre, 8c de mouton lix, la pe- 
titelie des unes ou des autres peut 
faire augmenter ces nombres, la 
queue de bœuf doit être coupée 
en morceaux, celle du veau en 
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deux , & celle du mouton fe met 
toujours entière, celle du cochon 
lie doit être coupée comme celle 
du veau , que lorfqu’elle eft troj^ 
longue. Pour préparer les queues de 

bœuf , de mouton, de veau , ou de co¬ 

chon , il faut d’abord les faire cuire 
long-temps, furtout fi elles font de 
bœuf ou de mouton , dans du 
bouillon & de l’eau, avec un oi¬ 
gnon entier, deux carottes, un 
panais,un bouquet de perfil & ci¬ 
boule , deux échaiottes , deux 
doux de gerofles, un peu de fa- 
riette, de i’eftragon, du bafilic, 
une cuillerée à bouche de vinai¬ 
gre , du fel & du poivre, un peu 
de beurre ou de graille , ou du 
fain-doux, cela doit cuire à petit 
feu, quand la cuilTon eft finie, on 
retire une partie de la fauce pour 
la palier au tamis, êe y délayer trois 
jaunes d’œufs, on y met aulïî la 
groÛeur d’une noix de beurre ma¬ 
niée avec de la larine, quand cette 
fauce eft liée fans bouillir, on la 
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verfe delîùs les queues dans le plat 
où elles font mifes, quand les queues 

Jont cuites comme il vient d’etre ex¬ 

plique, on peut y faire une autre 
fauce en retirant les carottes, pa¬ 
nais & oignons qui ont été cuits 
avec la viande } & les pilant avec 
un peu de chapelure de pain , en 
former de quoi lier cette partie de 
la fauce que l’on a pafïee au tamis, 
après quoi on la verfe fur les 
queues , les queues fe fervent aufjî 
aux choux avec du petit lard 3 pour 
cela on prend un chou ou fa moi¬ 
tié , s’il eft bien gros, & on le fait 
bouillir pendant un grand quart 
d’heure dans de l’eau, après l’avoir 
coupé en quatre , on le jette dans 
de l’eau fraîche pour pouvoir le 
prelîer , & ficeJ 1er chaque mor¬ 
ceau , iorfque tout le chou eft bien 
égouté j on le met cuire avec la 
viande j & un quarteron de petit 
lard, ou demi-livre que l’on cou¬ 
pe auffi par morceaux ayant tous 
leur couenne , il faut les faire te- 
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nir enfembîe avec une ficelle , & 
alors dans l’ailaifonnement on ne 
mec point de vinaigre &, très- peu 
de Tel, quand le tout etl cuit, 011 
i’égouce , on drefie la viande fur 
un plat, les choux à l’entour, & 
le petit lard fur les choux , Se on 
arrofe le tout avec une des deux 
faucesenfeignées ci-defius. On jcrt 

aujji les queues grillées quand elles 
ont été cuites dans i’alTaifonne- 
ment ordinaire , on les égoute, & 
on les trempe dans la graifle de 
leur fauce , on les panne demie 
de pain , pour les faire griller juf- 
qu’à ce qu’elles ayent prife une 
belle couleur. Puis on les fertavec 
un peu de leur fauce, ou pour 
faire mieux avec un peu de bouil¬ 
lon , du verjus , du fel & du gros 
poivre. 

Q U A si. 
C’eft un morceau de veau que 

l’on coupe entre la longe & le gi- 
gotot, il eft graffouillet & délicat, 
on le prépare de plufieurs façons. 

Maniéré 
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Minière fimple d'accommoder le qua~ 

fi y vous le mettez dans une ter¬ 
rine avec un verre de vin blanc 6c 
du per fil, de la ciboule, de i’é- 
ehalotte , des champignons , un 
peu de bafilic, le tout haché bien 
fin. Vous l’adaifonnez de fel 6c de 
poivre, puis vous le mettez cuire 
fur un très-petit feu. On le fert 
avec fa fauce déçraidee 6c réduite 
au point necedaire. Pour mettre le 
quaji avec des pois 5 il faut commen¬ 
cer par faire un roux avec de la fa¬ 
rine 6c du beurre, quand il eft 
d’une belle couleur, on padè la 
viande dedans, puis on y verfe du 
bouillon ou de l’eau , 6c 011 y met 
un litron de petits pois, un bou¬ 
quet de perfil 6c ciboule , les pois- 
6c le quafi étant allez cuits, 6c la 
fauce adez réduite , on ôte le bos¬ 
quet , 6c on met la quantité de fel 
fin qui efl convenable au goût do: 
ceux pour qui on travaille , j’aver¬ 
tis que dans tous les ragoûts que’ 
l’on fait avec des pois , on ne- 

üj 
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doit mettre le fel qu’un moment 
avant de les fervir , parce qu’on 
rifqueroit de racornir le légume 
fi on le faloit avant qu’il futfufE- 
famment cuit. Le quafi Je fert en¬ 
core glacé de cette façon-ci. On doit 
d’abord le mettre cuire dans du 
bouillon avec un peu de fel 5 un 
bouquet de perfil, ciboule, deux 
échalottes, un peu de bafiiic & de 
fariette. Quand il eft cuit on fait 
réduire la fauce jufqu’à ce qu’elle 
foit en glace , c’efl-à-dire, qu’elle 
foit épailïe comme une crème 
double , alors on met cette glace 
avec le dos d’une cuillier fur le 
morceau de veau que vous drelfez 
fur un plat pour y faire une fauce 5 

il faut mettre dans la caüerole 
dont on a tiré la glace , un peu de 
bouillon , une bonne pincée de 
chapelure de pain , gros comme 
une amande de beurre manié de 
iarine , un filet de vinaigre , cela 
doit faire deux ou trois bouillons 
en détachant ce qui tient aprèsda 



de Santé*. 339 

eafferole , on pâlie enfuite cette 
fauce au tamis, & on l’affaifonne 
avec un peu de fel, du gros poi¬ 
vre j & on la fert fous le morceau 
de veau. 

Quartier d’Agneau. 

Il y en a de deux fortes , ceux 
de devant & ceux de derrière, les 
premiers font les meilleurs j on les 
fait cuire à la broche; il faut qu’ils 
foient bien cuits ; On les fert avec 

cette face-ci. Vous mettez dans 
une caderoleperfil,ciboule,écha- 
lotte , le tout haché , deux pin¬ 
cées de mie de pain, gros comme 
la moitié d’un œuf de beurre , du 

1 

fel , du gros poivre , un verre de 
vin blanc , & autant de bouillon; 
quand le tout eft bouilli & réduit 
à moitié , ce que l’on dellert du 
quartier d’agneau ou le coupe par 
morceaux bien proprement, 6e 011 
le fait chauffer fans bouillir dans 
cette même fauce. On fait au f des 

hachis de quartier d'agneau a la crè¬ 

me , comme on en peut faire de 
î ij 
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toutes fortes de viandes cuites à la 
broche. Il faut bien hacher la 
viande , & la jetter enfuite dans 
une fauce faite avec une chopine 
de lait , deux échalottes , deux" 
ciboules, quatre ou cinq branches 
de perfil, deux ou trois feuilles de 
bafilic > autant de farriette , une 
carotte coupée mince, on met le 
tout dans une cafferole , on le fait 
bouillir & réduire à moitié, enfuite 
on le paffe au tamis &: on y jette 
gros comme la moitié d’un œuf de 
beurre manié dans une pincée de 
farine , quand cela a bouilli allez 
de tems pour être réduit en fauce 
liée on met la viande hachée de¬ 
dans , on la fait chauffer fans 
bouillir 5 en fervant on affaifonne 
avec du fel fin. Pour changer on 
pourra y mettre la viande fans 
être hachée, &: coupée feulement 
par filets. Pour mettre le quartier 

d'agneau en blanquette, il faut met¬ 
tre dans une cafierole des cham- 
dignons coupés en tranches fort 
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minces, un bouquet de perfil, ci¬ 
boule, trois échaiottes, une demie 
feuille de laurier, du bafilic, de la 
farriette, deux clous de gérofles»,' 
gros comme la moitié d’un œuf de 
bon beurre , palfer cela furie feu , 
y mettre une demie cuillerée de 
éj 

iarine , le bien remuer avant d’y 
verfer un verre de vin blanc, avec 
autant de bouillon & le faire bouil¬ 
lir jufqu’à ce qu’il ne refte que 
peu de fauce 5 après on retire le 
bouquet, & on y jette la viande 
qui d*>itêtre chauffée fans bouillir, 
il faut mêler enfuite deux jaunes 
d’œufs délayés avec un peu de 
crème , verfer cela dans la fauce , 
l’affaifonner de fel , la faire lier 
fans bouillir. On fert aulîi de cette 
façon comme des deux autres , 
toutes fortes de viande blanche 
cuite à la broche 5 telle que veau , 
cochon de lait, agneau, poulet, 
poularde & dindonneau. 
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R. 

Raisins, 

Il y en a de trois couleurs 3 les 
tins blancs, les autres noirs , & le^ 
troifiémes violets. On les divife en 
plufieurs efpéces 5 la première qui 
paroît c’eft le morillon noir , ou 
raifin hâtif, qui eit noir avant que 
d’être tntir 5 on ne l’eflime pas tant 
pour fon goût,que parce que c’eft 
le premier raifin que l’on ait. Le 
ehalîelas qui vient enfuite eil très 
bon, il y en a de rouge & de blanc y 

le dernier peut fe garder iong- 
tems 5 c’eft celui dont on fert le 
plus fréquemment fur les Tables, 
6c dont on fait le plus de cas. Il y a 
encore le mufcat noir, le violet 6c 
le blanc 5 on s’en fert pour confire 
& pour fécher au Soleil,ou au four 3 
on le mange aufii comme les au¬ 
tres, fervi dans une afiiette fur des 
feuilles de vignes. Le raifin de 
vigne ou noir ou blanc fert à faire 
du vin blanc ou rouge. Le raifin. 
de Corinthe rfeft pas commun, les 
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grapes en font courtes, les grains 
petits 8e fans pépins 5 iis ont un 
jus très-doux 5 ce raifin elt fort 
agréable. Outre ces différens rai- 

^ O 

fins, on en diftingue encore un, 
qu’on nomme verjus ou bourde- 
lais , qui ne mûrit pas tout-â-fait. 
Ce fruit nourrit, réveille l’appétit, 
tempère les âcretés de la poitrine, 
6e rafraîchit le bas ventre 3 mais il 
n’en faut ufer que fobrement par¬ 
ce qu’il donne des vents 8e des co¬ 
liques. Il faut obferver que pour 
être bon , il doit avoir une peau 
mince 8e délicate, jaunâtre s’il efl 
blanc,8e rougeâtre-noir s’il eft noir, 
6e les grains de belle grofTeur. Pour 
mettre le raifin au (ucre , on prend 
celui qui n’elf pas allez mûr 5 il 
faut le tremper dans du blanc 
d’œuf fouetté , enfuite dans du 
fucre très hn , puis vous le mettrez 
fécher fur du papier , 5e quand il 
fera fec vous le fervirez fur une 
afîiette couverte de papier blanc* 
Si on veut faire du ruifnet, il faut 
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mettre dans un chaudron autant 
de grains de raifins détachés des 
grapes qu’on en croit néceUaire 
pour la quantité de pots de raifinet 
qu’on veut faire 5 ce fruit doit avoir 
été cueilli quatre jours avant, 011 
met avec une quantité de poires 
équivalente à celle du raifin , Sz 

qui doivent être choifies d’un goût 
fucré, on les pêle,& on les coupe 
par morceaux , on fait bouillir ces 
raifins & ces poires enfemble à pe¬ 
tit feu, en les remuant de tems en 
tems avec une écumoire > lorfque 
les poires font bien cuites on pâlie 
le tout dans un tamis clair en le 
prelïant de maniéré que tout pâlie 
à travers , hors les peaux & les 
pépins, enfuite on remet fur le feu 
ce qu’on vient de palier pour le 
faire bouillir , il faut pendant ce 
tems remuer toujours le fruit avec 
l’écumoire, pour qu’il ne s’attache 
pas 5 quand on veut fçavoir s’il eft 
cuit on en prend avec un doigt, 
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shls fe collent aifément on ôte le 
chaudron du feu 5 quelques per- 
fonnes y mettent un peu de fucre 
pendant qu’il bout 5 lorfqu’il efi à 
Üemi froid on le verfe dans des 
pots à confiture, ou il doit pafTer 
iix jours avant que d’être couvert 
tout à fait. Onle laide ainfi à caufe 
de fon humidité qui le gâteroit fi 
on la renfermoit dedans. Compotte 
de raifin mu font, ou de verjui. C’eft 
de la même façon que fe font ces 
deux comportes ; toute la diffé¬ 
rence qu’il y a n’eft que dans la 
quantité de fucre. Le verjus eft 
celui qui en exige davantage. Ces 
deux fruits doivent pour cet ufage 
être cueillis un peu avant leur ma¬ 
turité 5 pour les employer on lesfé- 
pare de leurs rateaux , &: on ô:e 
leurs pépins avec la pointe d’un 
couteau > enfuite on les jette dans 
une poêle à confiture > avec un peu 
d’eau & du fucre , pour y faire 
quelques bouillons. Cela étant 
fait , on les tire de ce lirop que l’on 
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fait réduire à moitié, pour le ver- 
fer fur le raifin. Si vous voulez, faire 

de lâ gelée de raifin , il faut prendre 
du mufcat bien mûr, 6e le mettre 
en grains dans une poêle avec un 
demi verre d’eau, pour l’y laifler 
bouillir jufqu’à ce qu’il ait rendu 
fon jus, 6e que l’on puilïe le palier 
à travers un tamis où tout palfe 
hors la peau 8e les pépins. Enfuite 
on met enfemble autant de cho- 
pines de jus que de livres de fucre 
que l’on fera bouillir jufqu’à ce 
que la gelée tombe en nappe de 
l’écumoire, puis on la retire du 
feu pour la verfer dans les pots 5 on 
doit attendre qu’elle foit un peu 
refroidie. Pour faire du r^tafiat de 

mufcat, on prend de ce raifin bien 
mur pour l’écrafer & le pafler au 
tamis. Le jus qui en fort fe met 
dans une cruche , pinte pour pinte 
d’eamde-vie, & fur toutes les deux 
demi-livre de fucre, dix amandes 
pilées,un peu de canelle en pou¬ 
dre. Après cela il faut bien bou- 
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cher la cruche 6c la mettre au fo- 
leil pendant quinze jours quand il 
fera tems de mettre le ratafiat en 
bouteilles , pour le verfer dans 
^entonnoir, on le garnit de coton 
neuf. 

Ramiers. 

L’origine de leur nom vient de 
leur inclination à fe percher fuir 
des rameaux , ce font des pigeons 
fauvages qu’on trouve par cou pie, 
ou par deux couple dans des lieux 
inhabitez , leur chair fembiable 
par fa couleur à celle de la bécaf- 
le, eft agréable au goût, 6c fort 
nourrilfante, mais elle relTerre un 
peu. Sous le nom de ramiers, quel¬ 
ques perfonnes comprennent auf- 
fi les pigeons bizets, bien infé¬ 
rieurs aux premiers, quoique ce 
foyent auûi des pigeons fauvages. 
Ceux-ci s’accouplent dans les 
creux des rochers, vont par com¬ 
pagnie , 6c font moins gros , leurs 
plumages relfemblent à ceux des 
fuyards de la campagne , on peut 

K k ij 
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donc les diftinguer par le nombre 
qu’on en trouve enfemble , paries 
lieux où ils habitent, par leur grof- 
feur & par leur couleur. On mange 

les ramiers cuits h la broche, ce 
font des plats de rots eltimés. 
Avant d’être embrochés , il faut 
qu’ils foyent plumés & vuidés, re¬ 
faits fur de la braize, & piqués de 
menu lard. On doit porter grande 
attention à les faire cuire à propos, 
êe de maniéré qu’ils ne deviennent 
pas trop colorés. Les vieux ramiers 

doivent etre accommodés de cette fa¬ 

çon 5 après les avoir vuidés, & leur 
avoir troulTéles pattes, on fait un 
pçtit roux de farine & de beurre , 
dans lequel on les met } quand ils 
ont été bien retournés dedans,on y 
verfe un verre de bouillon & au¬ 
tant de vin blanc, après quoi on y 
jette un bouquet fait avec du per- 
fii, de la ciboule, deux échalottes, 
une demi - feuille de laurier, un 
peu de farriette & du baliiic, des 
champignons, du fei & du poivre. 
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Quand la volaille eft à moitié cui¬ 
te , on ajoute à la garniture du ra¬ 
goût un ris de veau coupé en qua¬ 
tre que l’on a fait dégorger avant 
dans de l’eau tiède, 6e bouillir un 
moment dans une autre eau , puis 
on fait achever la cuilïon au tout 
enfemble. On le fert à courte fau- 
ce bien dégrailfé. On peut aujfi met¬ 

tre les vieux ramiers aux choux. On 
commence par les vuider , 6c leur 
troufier les pattes dans le corps ou 
fur l’eftomac, enfuite on les arran¬ 
ge dans une petite marmitte avec 
la moitié d’un chou coupé en qua¬ 
tre morceaux , qui aura bouilli 
avant d’être employé au ragoût 
pendant un quart-d’heurè dans de 
l’eau , 6c qu’on prefiera bien 6c fi¬ 
cellera au lortir de l'eau , ajoutez 
a cela un quarteron de petit lard 
coupé en tranches, la couenne 
après chacune d’elles > un bou¬ 
quet de perfil, ciboule, deux écha- 
lottes , gros comme un petit pois 
de mufcade, un peu de fel, du gros 

Kk iij 
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poivre , & une chopine de bouil¬ 
lon* Faites cuire le tout long¬ 
temps à petit feu, & quand i(l fera 
cuit, prenez le bouillon qui en 
aura été produit, mettez-le dans 
une calîerole avec une bonne cuil¬ 
lerée à bouche de chapelure de 
pain , faites-le réduire au point 
d’une fauce ordinaire, dégraidez- 
le pour le palier après au tamis , 
dredez les ramiers dans un plat , 
les choux autour , le petit lard 
dont il faut ôter la couenne > def- 
fus les choux , de verfez la fauee 
par dellus. 

Ravis. 

Ce font des racines adez con¬ 
nues. Il y en a de deux fortes, 
celles de terre, & celles de cou¬ 
che , les premières font les meil¬ 
leures. Les dernieres font courtes 
& crochues, on les fert ordinaire¬ 
ment les unes ou les autres pour 
hors-d’œuvre à côté de la foupe, ôc 

on met de l’autre côté une adîette 
de beurre frais. On doit les choilir 
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de moyenne grofteur , tendres , 
d’un goût agréable & piquant > 
elles font propres à diffiper le gra¬ 
vier & le fable qui fe forme dans 
IVs reins. Mais elles font un peuin- 
digeftes, & donnent des vents. 

R A Y B. 

C’effc un poiffon de mer dont on 
connoit trois différentes elpeces, 
qui font la raye bouclée » la douce 
ou turbotée, & la raye ange. La 
première eft la meilleure > on la 
fubdivife en trois fortes qui font, 
la grofle, la moyenne & la petite 
appellée rayon. La fécondé eft de 
répaiffeur de deux ou trois doigts > 
elle n’eft pas fi eftimée que la pre¬ 
mière , quoiqu’elle foit fort bonne. 
La troifiéme eft de la même grof- 
feur, mais elle a un goût bien in¬ 
férieur à celui des deux antres. Il 
faut les choifir toutes trois bien 
fraîches. Leur chair eft allez nour- 
riffante 5 mais un peu difficile à di¬ 
gérer. On prépare la raye de plufieurs 

façons. Prenez telle efpece de ce 
Kk iiij 
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poiÏÏon que vous voudrez , lavez- 
la , & vuidez-la , mettez-la dans 
de l’eau avec quelques cuillerées 
de vinaigre , un peu de feli faites 
bouillir cela un demi quart d’heu-' 
re , fi le poidon eft épais vous lui 
ferez faire deux bouillons de plus > 
on ne doit Forer du feu que quand 
les arrêtes ne font plus rouges , 

alors on le retire de l’eau pour 
l’éplucher en enlevant avec un 
couteau la peau de delïus & celle 
de delïous j il faut auffi couper un 
peu les bords des arrêtes 3 on fait 
cela pour la propreté, enfuite on 
met la raye fur le plat dans lequel 
on doit la fervir 5 fi elle eft bien 
fraîche on lui fait une fauceavec 
un morceau de bon beurre , une 
demi-cuillerée de farine,un filet 
de vinaigre , du fel, du gros poi¬ 
vre , le tout délayé avec un peu 
d’eau. On peut y ajouter fi l’on 
veut un anchois haché, des câpres 
fines entières , on fait lier cette 
fan ce. On fert auffi la raye avec 
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une fauce à l’huile, vinaigre, fel, 
6c gros poivre. La Raye qui- n ejt 

■pas bien fraîche s'accommode autre- 
jnent , après l’avoir épluchée , 6c 
lui avoir coupé un peu les arrê¬ 
tes , on la met dans le plat qui 
lui effc deftiné avec deux ou trois 
cuillerées de Ton court-bouillon, 
& autant de vinaigre , après quoi 
on fait chauffer du beurre dans 
une poêle jufqu’à ce qu’il ne faffe 
plus de bruit > quand il elf a ce 
point, on y jette du perfil verd 6c 
bien fec qu’on retourne dedans 
jufqu’à ce qu’il foit croquant, dès 
qu’il l’elf, on met beurre 6c perfil 
tout enfemble fur le poitlon. On 

fait frire les rayons de cette facon- 

cy. Il faut d’abord arracher la peau 
des ravons , puis on les lave > 6C on 
les fait tremper une demi-heure 
dans un peu de vinaigre, avec du 
fel 6c quelques échalottes*, ce tems 
paflé il faut les égouter, efluyer, 
6c poudrer de farine pour les faire 
frire. Les autres rayes feroient 
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bonnes aufli apprêtées de cette fa¬ 
çon , mais il faudroit alors les cou¬ 
per par morceaux. 

R 1 s. 
C’eft un petit grain dont on fe*' 

fert en gras & en maigre 5 il eft 
rafraîchifïant & aifé à digérer , il 
reiïere cependant un peu. Le meil¬ 
leur ris eft nouveau & blanc, il eft 
aufli le plus gros & celui qui s’enfle 
davantage en trempant dans de 
l’eau bouillante , ou du bouillon 
de même chaleur. On s en fert pour 

faire les potages } ou bien on l’ac¬ 
commode avec du lait > mais de 
telle façon qu’on veuille l’em¬ 
ployer , il faut l’éplucher , le laver 
plufieurs fois avec de l’eau dans 
laquelle 011 le frotte entre fes 
mains , fi elle eft tiède il y fera 
mieux nettoyé? quand cela eft fait 
on le lait cuire fur un petit feu 
dans du bouillon gras ou maigre 5 
on doit le ver fer peu* à peu , & à 
proportion de l’épaifleur du ris , il 
ne faut pas qu’il ait été dégraiflè 
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& même s’il n’eft point alTez gras il 
eft nécellaire d’y ajoûter de la 
graille de bœuf, ou d'autre bonne 

^graille 5 quand on fait cuire le ris 
avec du bouillon maigre on y met 
un allez grcs morceau de bon 
beurre 5 le légume étant bien cuit 
on l’afifaifonne de fel, & on y ajoû- 
te du bouillon à fon gré , c’elt-à- 
dire, autant qu’il en faut pour ren¬ 
dre le potage plus ou moins épais, 
fuivant le goût de ceux qui doi¬ 
vent le manger 5 en le verfant 
doucement on doit y délayer le 
ris pour qu’il n’y ait pas de gru¬ 
meaux. Le ris au lait. Le ris doit 
être bien lavé , & avoir bouilli 
pendant un quart d’heure avec de 
l’eau pour crever i enfuite on verfe 
dellus du lait chaud, il en faut peu 
à la fois, & on n’en peut mettre 
qu’à mefure qu’il renfle , fi on ne 
veut rifquer de le faire tourner, 
quand il eft bien cuit, on l’aflai- 
fonne avec un peu de fel fin, & on 
y fait fondre du fucre proportion- 
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nement à fon goût , & à la quan¬ 
tité de ris que l’on a fait. 

Ris de Veau. 

C’eft ce qu’il y a de plus délicat 
dans le veau, le ris 2c la gorge ne 
font féparés que par une efpece de 
boyau , ou un cornet qui les tient 
en même-temps , la chair du ris 
ed plus unie 2c plus délicate que 
celle de la gorge, cependant elles 
fervent enfembie à des ragoûts qui 
leur font particuliers, ou bien à 
compofer les fournitures des mets 
ou il entre des champignons , des 
foyes gras, des petits œufs , des 
crêtes & rognons de coq , culs 
d’artichaux , truffes , morilles , 
monderons, écrevilïes, laitances 
de carpe. On met de tout cela 
ainfi que du ris de veau la quan¬ 
tité que l’on veut. Les culs d’ar¬ 
tichaux avant d’être melez avec le 
refte} doivent être bouillis, 2c les 
petits œufs le doivent être aûflt 
pour en pouvoir ôter la peau lorf- 
qu’iis font durs. Quanti cela eft 
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fait, cette garniture ne change rien 
au ragoût où on la met. Ragoûts de 

ris de veaux. Mettez les ris dégor¬ 
ger dans de l’eau pendant cinq ou 
iix heures 5 li elle eft tiède ils y 
relieront moins de tems , enfuite 
faites leur faire deux bouillons 
dans une autre eau , égoutez-les , 
& coupez- les comme vous voulez 
pour les mettre dans une cafferole 
avec une partie des fournitures 
.mentionnées ci-delfus, ou bien 
avec toutes, & un peu de beurre , 
un bouquet de perfil, ciboule , 
une demi - feuille de laurier, un 
peu de bafilic Sc de farriette , 
quand le tout eft bien retourné 
enfemble fur le feu , il faut y jet— 
ter une demi - cuillerée de farine , 
la remuer dedans , y verfer du 
bouillon , & un demi verre de vin 
blanc , affaifonner de fel & de gros 
poivre, faire bouillir & réduire la 
fauce au point néccffaire ; on y 
ajoute avant de fervir une liaifon 
de deux ou trois jaunes d’œufs dé- 
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layés avec de la crème. Si on veut 
que ce même ragoût foit roux , il 
faut le commencer dans un roux 
fait avec une demie cuillerée de 
farine 6c du beurre} & le finir com¬ 
me au blanc , à la réferve de la 
iiaifon qui ne doit pas y être ajou¬ 
tée. Poi.tr fervirles ns de veau grillés^ 

après les avoir fait dégorger , 6c 
bouillir quelques inftants dans de 
l’eau, il faut couper chaque mor¬ 
ceau en deux pour les mettre dans 
une caille faite avec une feuille 
de papier blanc pliée en double 
6c relevée fur les bords , dans 
laquelle on doit mettre avec les 
ris de veau de l’huile, 6c perfil , 
ciboule , une échalotte, quelques 
champignons , du balilic , le tout 
prefque réduit en poudre fous le 
couteau , du fel >4 6c du poivre. 
Pour huiler le delîous de la cailfe 
on met un papier double bien 
graillé fur le gril, 6c on la pofe 
delfus , on doit la mettre fur un 
feu bien doux afin qu’il ne prenne 
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pas au papier , quand les ris font 
à moitié cuits 011 les retourne , 
en les fervant on met quelques 

^goûtes de verjus dans leur caille 
&; on les fert dedans. Ils peuvent 
être aufil accommodés de même 
fur un plat , il ne faut qu’un pe¬ 
tit feu pour les y faire cuire. 

Rocambole. 

Cette plante reiïetnble à lécha- 
lotte , elle a les mêmes propriétés, 
mais fon goût ell: plus fin 5 on peut 
choifir entre l’une & l’autre lorf- 
qu’il s*agit de réveiller l’appetit, 
en relevant le goût des fauces. 

Rognons. 

On fait un ufage fréquent des 
rognons de bœuf, de veau, de 
mouton & de beiier , ceux de ce 
dernier quadrupède s’appellent 
Animelles. Les petits rognons de 
coq font employés dans des ra¬ 
goûts fins. Le rognon de bæuf^ doit 
être coupé en tranches fort minces 
& mis dans une poêle,ou une caf- 
ferole avec un peu de bonne graif- 
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fe j du fel, du gros poivre, & trois 
ou quatre échalottes , perfil, ci¬ 
boule , un peu de bafilic & de far- 
riette , Le tout bien haché , Cites-- 
le rifloler jufqu’à ce qu’il foit cuit > 
enfuite il faudra tirer ces mor¬ 
ceaux de la poêle ou caflerole, & 
les arranger fur un plat. Dès que 
cela eft tait, on verfe dans la mê- 

'me poêle un verre de bouillon, 
une cuillerée de vinaigre , une 
bonne pincée de chapelure de 
pain > on fait bouillir cette fauce 
un moment, & on la verfe fur le 
rognon. Ceux de mouton & de 
veau peuvent être accommodés 
de même , cependant il effc mieux 
de les fervir en d’autres façons. Le 
rognon de veau j on le fait cuire or¬ 
dinairement à la broche , parce 
qu’ils tient à la longe , & qu’il en 
eft un bon morceau. Quand il eft 
froid , on remployé dans des au- 
melettes, ou dans des farces de 
viandes. Rognon de mouton. Les 
rognons de moutons doivent être 

ouverts 
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ouverts 6c embrochés avec des 
petits morceaux de bois qui ré¬ 
parent leurs deux parties, on les 
\afTaifonne de Tel 6c de poivre pour 
les faire griller, iis font bien-tôt 
cuits, & fe fervent dans leur jus, 
avec de l’échalotte hachée, 6c un 
peu de bouillon. Les rognons de 

coq (ont toujours mis dans des ra¬ 
goûts, parce qu’il en faut trop 
pour garnir un plat. Rognons de 

beliers nommés œnimelles. Otez-ieur 
la peau , coupez-les par tranches 
pour les faire mariner une heure 
avec du fel 6c du verjus 5 tirez-les 
de cette marinade , elfuyez-les , 
roulez-les dans la farine pour les 
faire frire, fervez-les avec du per- 
fil frit.- 

Rouget, 

La couleur du rouget marque l’o¬ 
rigine de fon nom. Il eft gros com¬ 
me un petit maquereau , c’eft un 
poiflon de mer dont il y a deux ef- 
peces, je viens de parler de la pre¬ 
mière ,.la fécondé n'elf^as fl bon- 

LL 
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ne, elle ale corpsplusrond ,1a tête 
plus grofe , le dos garni de quel¬ 
ques dards, cependant lorfqu’elle 
eilbien fraîche, & qu’elle a la chair- 
ferme , elle eft d’un fort bon goût, 
il faut aufïî ces mêmes qualités a 
la meilleure efpece du rouget, ce 
poiflon eft aifé à digérer , & for¬ 
tifie , on le croit propre à guérir 
du cours de ventre > toutes ces 
qualités, ainfi que fon bon goût > 
fe font fentir davantage lorsqu’on 
le mange en hy ver, parce que c’en 
la faifon. Les rougets fe font cuire 
en differentes façons. Le rouget qui 

eft plat, & c’eft le meilleur, il faut 
le vuider & le laver fans l’écailler, 
mettre le foye à part, faire griller 
le poiffon & le fervir avec une 
fauce qui fe fait de cette façon: 
mettez le foye bouiliiravec un peu 
de bouillon , après l’avoir fort 
bien écrafé , un peu de beurre > 
fel 6c gros poivre. Four les rougets 

de la moindre efpece, on doit met¬ 
tre dans june caûerole un peu de 
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Bouillon , un verre de vin blanc , 
un oignon en tranches, per (Il, ci¬ 
boule en morceaux , un peu de 
farriette &de bafilic, un petit mor¬ 
ceau de beurre. , fel & poivre , & 
quand tout cela a bouilli pendant 
une demi - heure à petit reu on y 
met cuire les rougets, ce qui effc 
fait en un demi-quart d’heure j 
quand ce tems eft achevé vous les 
tirez de la caflerole pour enlever 
leurs écailles fans toucher à leur 
tête , puis vous les fervez avec une 
fauce blanche, câpres & anchois, 
ou bien avec une fauce à l’huile , 
on peut encore les fervir avec leur 
court-bouillon pafle au tamis, non 
pas tout, mais la moitié ,àlaquelle 
on ajoute gros comme une noix 
de beurre manié de farine, êc on 
fait lier cette fauce fur un petit 
feu. 

Ruelle. 

On nomme ainfi la pièce de 
veau qui fe trouve entre le jarret 
& le quafi du cuilfeau de veau j 011 

L1 ij 
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en fait très fou vent ufage pour 
des entrées, des hors-d’œuvre, des 
farces, des fauces 6c des bouillons 
rafraîchilïans.. Voici quelques ra¬ 
goûts de ruelle de veau fort fim- 
ples & de peu de dépenfe. Ruelle 
de veau en tranches. Coupez la 
ruelie de veau en tranches fort 
minces , étendez--les , mettez 
fur chacune du fel, du gros poi¬ 
vre & du perfil, ciboule, champi¬ 
gnons , un peu de bafdic, farriette, 
deux échaîottes, quelques feuilles 
d’elfragon, fi c’eft dans le tems ok 
il y en a , le tout haché très fin •> 
ajoûtez-y des petits morceaux de 
Lard minces , roulez chaque mor¬ 
ceau de veau en forme d’un petit 
pigeon, & ficeilez-le 5 quand vous 
les aurez tous apprêtez de cette 
maniéré, vous les arrangerez dans 
une caherole de grandeur propor¬ 
tionnée à votre quantité de mor¬ 
ceaux , puis vous les mouillerez 
avec un verre de vin blanc, il faut 
bien couvrir la cafierole , entre- 
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tenir un petit feu deiïous jufqu’à 
ce que le veau foit cuit, vous paf- 
ferez enfuite la fauce an tamis, & 

♦ 

yous la dégraifterez s’il en eft be- 
foin , jl n’en doit refter qu’une 
bonne demie talFe, s’il y en davan¬ 
tage vous la ferez réduire jufqu’à 
ce point. Pour mettre la ruelle e?t 

bœuf à la mode. Vous en prendrez 
un morceau épais , & le larderez 
avec du lard auquel on peut laifler 
la couenne , s’il eft nouvellement 
fait, on ratifie bien cette couënne, 
puis on aftaifonne les lardons de 
fel, poivre , & toutes fortes de fi¬ 
nes herbes hachées comme les pré¬ 
cédentes 5 on met la ruelle de veau 
lorfqu’elle eft lardée , avec deux 
cuillerées d’eau de vie dans une 
terrine que l’on couvre bien , 8c 

que l’on met fur un très-petit feu 
qu’on entretient toujours égale¬ 
ment jufqu’à ce que le ragoût foie 
fait. On peut fervir la ruelle de 
veau froide ou chaude avec fa 
fauce qjuand elle eft accommodée 
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de cette façon. Pour faire un fri¬ 

candeau , piquez un coté d’un mor¬ 
ceau de ruelle de veau auquel 
vous ferez faire enfuire un bouil¬ 
lon dans de l’eau qui doit être 
bouillante lorfque vous l’y met¬ 
trez , vous l’en retirerez pour 
l’arranger dans une cafferole le 
cote pique en deilus,& vous y ver- 
ferez du bouillon ou de l’eau , 
vous y jetterez , pour donner du 
goût, un oignon, une carotte, un 
bouquet de perfilôc ciboule, deux 
doux de gérofles , une demie 
feuille de laurier, du bafilic , de 
la farriette & du fel , il faut que 
cela bouille fur le feu jufqu a ce 
que la cuifïon foit faite, alors on 
pafle la fauce au tamis, on la dé- 
graille & on la remet fur le feu 
pour la faire bouillir jufqu’à ce 
qu’elle foit épailfe comme une crè¬ 
me double , quand elle eft à ce 
point, on la prend fur le dos d’une 
cuillier pour l’appliquer fur tout 
le deflus du fricandeau, après on 
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met dans la caiïerole un bon demi 
verre de bouillon ou d’eau , une 
demie cuillerée à bouche de ver¬ 
tus , une grolïe pincée de chape¬ 
lure de pain , il faut détacher tout 
ce qui tient dans la cafleroie en la 
frotant avec une cuillier de bois , 
& tout cela fait une bonne fauce, 
qui après avoir bouilli un moment 
doit être paflêe au tamis > on y 
ajoute un peu de fel, du gros poi¬ 
vre , puis on la fert fous le frican¬ 
deau. Voila la façon de faire les 
fricandeaux fans jus ni coulis. 
Pour faire un guteau de veau , 

on prend une livre de ruelle , trois 
quarterons de graiflfe de bœuf que 
l’on hache enfemble, puis on ha¬ 
che aulfi perfil, ciboule , une écha- 
lotte , cinq ou fix champignons , 
trois ou quatre feuilles de baiilic> 
en mêle le tout enfuite, en y ajoû- 
tant les blancs & les jaunes de trois 
œufs , une cuillerée d’eau de vie , 
du fel, & du gros poivre, puis on 
jette cela dans une cafleroie frotée 
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de bon beurre dans le fond, il faut 
la mettre fur de la cendre chaude 
avec du feu fur fon couvercle s 
quand ce gâteau eft cuit on le tire 
doucement de la calferole pour 
l’cfluyer de fa grailfe & le fervir 
avec une fauce que l’on compofe 
d’un peu de beurre , une demi- 
cuillerée de farine , un anchois 
haché , des câpres fines entières , 
le tout mouillé avec du bouillon , 
& lié fur le feu fans bouillir. Pour 
Jervir de la ruelle de veau grillée 5 
eoupez-la fort mince , & faites-la 
mariner avec de bonne huile, fel % 

gros poivre, perfii, ciboule , cham¬ 
pignons , un peu de bafilic, le tour 
bien haché ; pendant qu’elle ma¬ 
rine il faut faire des petites caiflTes- 
de la grandeur de deux petits 
doigts en quarré avec du papier 
blanc plié en double , on met dans 
ces cailles la ruelle de veau avec 
tout fon adaifonnement , on les 
humeéle en delfousavecde l’huile, 
.& on les fait cuire à petit feu, s’il 

étoit 
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Irait trop fort, il faudrait donner 
defTus quelques coups du plat de 
la pelle , parce qu’il prendrait au 

«yau papier 5 quand le veau eif cuit 
on le fert dans les cailles après y 
avoir mis quelques goûtes de 
verjus. . 

S. 
Salsifis. 

Ce font des racines noires que 
l’on mange au printems, & furtout 
dans le carême. Il faut qu'elles 
foyent bien noires, tendres, caf- 
fantes & charnues i elles font cor¬ 
diales , apéritives, & bonnes pour 
purifier le fang. Quand on veut 
les employer on en prend en telle 
quantité que l’on veut, on les ra¬ 
tifie , & on les lave , après cela on 
les fait cuire dans de l’eau , puis 
on les égoute pour les mettre dans 
une fauce blanche qui fe fait en 
jettant enfemble dans une cafTe- 
role une cuillerée de farine > un 
bon morceau de beurre , une de¬ 
mi - cuillerée de vinaigre , fel èc 
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poivre > pour délayer la farine on 
ajoute un demi verre d’eau .quand 
la fauce eil liée, & que les falfifis 
y ont été retournez , on les fert fur 
un plat. On peut fiervir encore les 

falfifis arrangées fur un plat après 
qu’elles ont été cuites dans de 
l’eau , 6e aüaifonnées avec de 
l’huile , du vinaigre , du fe 1 6e du 
gros poi vj e, 6e une échalotte bien 
hachée. 

S A L I C O Q U E. 

C’efl une efpece d’écrevilTe de 
nier , qui ne lui reiTemble point 
par les pattes, car elle ne les a point 
fendues. Sa chair eii bonne 6e 
nourrifïante , fudorihque 6e aperi- 
tive, mais de longue digeftion, on 
la fait cuire dans les ports de mer 
avant de i’envover au loin , elle 
doit être mangée à l’huile 6e au 
vinaigre , ou bien avec une fauce 
au beurre , câpres 6e anchois , 
après avoir été chauflée dans du 
bouillon. 
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Sanglier. 

C’ell: un porc fauvage dont on 
‘d.iftingue deux fortes, qui font ce- 

lui qui eft renfermé dans les parcs, 
& celui qui vit en liberté dans les 
forêts 5c autres lieux , ce dernier 
eft le meilleur à manger, ils ont 
tons deux beaucoup de refLm- 
blance avec le porc domeftique j 
leur chair elt d’un excellent goût, 
furtout lorfqu’elle eft tendre ,graf. 
fe 5c ferme , la digefl ion en elt af- 
fez facile , cependant comme elle 
eft ferrée, & qu’elle a un fuc hui¬ 
leux, on n’en doic manger une 
certaine quantité que quand on 
fait des exercices fatiguants. La 
hure qui en cjl la. meilleur partie, fe 
fert pour entremets froids, 5c c’cft 
lin plat fort diflingue. Four l’ap¬ 
prêter on brûle tout fon poil fur un 
feu ciair, puis on la rati(Te avec un 
couteau fans couper la peau , juf- 
qu’a ce qu’elle foit nette , 5c qu’ l 
n’y relie point de poil, enfuite on 
lève kl chair 5c la peau du mufeau 

M m ij 
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jufqu auprès des yeux pour en 
couper les os, après cela il faut 
larder tout le dedans de la chair 
de la tête avec du gros lard allai- 
fonné de fel fin , fi nés épices 8c per* 
fil, ciboule, échalotte , bafilic, 
farriette, puis on ficelle la hure 
pour la faire cuire dans un vaiiïeau 
de grandeur jufte pour la contenir, 
8c qui fe couvre bien , on verfe de¬ 
dans autant de vin rouge que 
d’eau , 8c on y jette du fel, du poi¬ 
vre , des oignons 8c des racines , un 
bouquet de perfil , ciboule, trois 
feuilles de laurier, fix échalottes, 
trois doux de gerofîes, un peu de 
graille de bœuf >quand la hure eft 
cuite dans tout cet affaifonnemenr, 
on l'y laide refroidir pour la fervir 
enfui te froide. Les quartiers de 
devant 8i de derrière du fanglier 
doivent être cuits à la broche, 8c 

on les fert avec une fauce aigrelet¬ 
te. On peut aulîi les faler pour en 
faire des jambons, comme on fait 
des quartiers du porc domellique. 
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Tontes les autres parties de cet 
animal s’accommodent comme 
celles du cochon > voyez cochon , 

''page 136. 
Sauce d’Acide, ou Sauce 

Aigrelette. 

Mettez dans une caiïerole un 
peu de beurre ou du fain-doux 
avec des carottes, un panais, un 
oignon , le tout coupé en tranches, 
& deux échalottes, le quart d’une 
racine de perfil, une feuille de 
laurier, thim , bafilic, quelques 
feuilles d’eftragon , paffez le tout 
furie feu jufqu’à ce qu’il foit colo¬ 
ré , enfuite verfez-y un verre de 
bouillon, un demi-verre de vinai¬ 
gre , jettez-y du fel & du poivre , 
une bonne pincée de chapelure 
de pain, faites bouillir & réduire 
cela à moitié , puis vous le paie¬ 
rez au tamis, & vous le confer- 
verez dans un endroit fraia pour 
vous en fervir quand vous vou¬ 
drez , c’efl une fauce dfun goût 
relevé. 

M m iîj 
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Sauce a la Menagere. 

Il faur v-er fer dans une caflerole 
un bon verte d eau , une cuillerée 
de verjus , faire bouillir dedans ( 

trois ciboules èi deux échalottes 
entières , le tout afïaifonné de fel 
& gros poivre, quand cela a bouilli 
pendant deux ou trois minutes on 
retire les échalottes ôè les ciboules» 
&: on verfe cette fauce fur la vian¬ 
de drtlfée dans un plat, qui ed 
cuite à la broche, ou apprêtée de 
maniéré à n’avoir befoin que d'u¬ 
ne fauce claire. 

Sauce Printanniére, 

Prenez les feuilles d’une branche 
d’e dragon , une pincée de cerfeuil* 
lin peu de pinprenelle & de creflon 
alenois , u n peu de civette, le tout 
bien lavé , mettez-le dans un verre 
d’eau tiède avec deux échalottes 
hachées, un filet de vinaigre , de 

laifïez-l’y infufer pendant une 
heure fur de la cendre chaude fans 
qu’il bouille, pafTez-le enfuite au 
tamis en preflant fort les petites 
herbes dedans, quand cela ed fait 
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omette dans ce jus d’herbes, gros 
comme la moitié d’un œuf de bon 
beurre mêlé avec une demi-cnil- 

Merée de farine , aflaifonné avec 
du fel & du gros poivre , faites lier 
cette fauce iur le feu fans bouillir, 
elle fert pour la viande & le poif- 
fon auqueis on veut donner un 
goût relevé. 
Sauce a la Mou ta kde. 

Hachez trois oignons. & met- 
tez-les dans une caflerole avec un 
peu de beurre , une cuillerée de 
farine, pafiez cela fur le feu en le 
remuant jufqu'à ce que la farine 
& l’oignon foyent d’une couleur 
de caneile pale, alors vous les 
mouillerez avec du bouillon ou 
de l’eau , & vous l’afiaifonnerez 
avec du fel, du gros poivre, un fi¬ 
let de vinaigre , délayez-y une de¬ 
mi- cuiileree de moutarde dans le 
moment que vous voudrez vous 
en fervir. Cette fauce elf bonne à 
lêrvir fur les poifions qui font dif¬ 
ficiles à digérer , ou fur la chair 

M m iv 
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Calée , parce qu’elle facilite la dU- 
gedion. 

Sauce a la Poulette, 

Mettez dans une caflerole un 
peu de bon beurre, un oignon 3 
une carotte,la moitié d’un panais » 
deux échalottes, quelques feuilles 
de bafilic , de la farriette , paiïez 
cela fur le feu fans le laifle.r rouffir, 
après quoi vous y jetterez une 
cuillerée de farine que vous re¬ 
muerez avant d’y ajouter un de mm 
feptier de lait 5 il faut que cette 
fauce ainfi commencée, foip ache¬ 
vée en fe réduifant à moitié , & 
quand elle eft faite on la pafle au 
tamis, & on l’aflaifonne de fel S; 
de gros poivre. Elle fert pour tout 
ce qu’on fait cuire pour mettre au 
blanc ? on ne la fait point bouillir 
avec la viande que l’on accom¬ 
mode i fi elle n’efl pas allez liée 
vous y ajouterez deux jaunes 
d’œufs que vous remuerez fur le 
feu dès que vous y aurez mis la- 
viande ou le poidon > mais ne la 
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îaiflez point bouillir parce qu’elle 
tourneroit. 

Sarriette. 

La farriette eft mife au nombre 
des fines herbes qui entrent dans 
les ragoûts 5 elle fortifie l’eftomac, 
donne de l’appétit,& fait du bien 
aux poulmonsi elle foulage aulfit 
les maux de tête > fon goût elt 
agréable lorfqu’on n’en met qu’u¬ 
ne petite dofe,mais pour peu qu’011 
en mette trop , on fait du to-rt au 
mets où on l'employé* 

Sardine». 

Les fardines , lorfqu’elles font 
nouvellement pêchées dans les 
mois de Mars. & d’Avril, ont un 
très-bon goût 5 leur forme eft allez 
femblable à celle de l’anchois , 
mais plus épaifie & plus longue. 
Leurs qualités font très-bonnes, 
car elles fe digèrent aifément, lâ¬ 
chent le ventre & nourriffent peu. 
Les fardines falées ne font pas 11 

faines , elles échauffent beaucoup 
picotent par des humeurs âcres 
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qu’elles forment. Pour mander les 

Jard'nes fraîches. Il faut les écailler, 
les laver , les elluyer , les faire sril- 
1er, êc les fervir avec une fauce 
faite de cette façon 5 mettez dans 
une cafTerole du bon heure avec 
une demi - cuillerée de farine , 
un filet de vinaigre , délayés la fa¬ 
rine , 6c a joutez-y du fel , un peu 
de gros poivre, mouillez le tout 
avec un demi-verre d'eau , faites 
le lier fur le feu , mettez v une 

j 

demi - cuillerée de moutarde , 
fervez cette fauce fur les Sardi¬ 
nes. Pour les Sardines falées , on 
les fait défïaler avant de les em¬ 
ployer, puis griller j & on les fert 
avec la même fauce que j’ai en- 
feigné pour les fardines fraîches 
avec cette feule différence qu’011 
ne la fale pas- On peut encore les 
manger à l’huile & au vinaigre , 
avec un peu d’échalotte hachée. 

Saumon. 

Ce poiflon de mer fe pêche fou- 
vent dans les rivières , parce qu’il 



de Santé'. *579 

y fuit les bateaux de fel> il eft quel¬ 
quefois très-gros, mais celui de 
moyenne taille eft le' meilleur, ils 
Tout tout deux très-bons, quand 
ils font bien frais , 6c que leurs 
chairs font rouges & grades , c’eft 
un aliment nourrifldnt, peétoral, 
apéritif, mais un peu lourd i on en 
fale pour le conferver & le tranf- 
porter ati loin. Mais le fel diminue 
fa bonté , c’eft pourquoi le faumon 
faié eft beaucoup moins eftimé 
que le frais. On accommode le fau¬ 

mon frais de plusieurs façons y ordi¬ 
nairement on le coupe par tran¬ 
ches que l’on met fur un piat, & du 
fel fin deflus avec un peu de gros 
poivre , quelques cuillerées de 
bonne huile , après on le fait gril¬ 
ler en l’arrofant avec le refte de 
l'huile où il a t rempé > il faut plus 
ou moins de temps pour cuire ce 
poifïon fur le gril fuivant l’épaif- 
feur de la tranche que l’on y met, 
on doit tâcher de la faire cuire à 
propos fans la dedecher. On la fert 
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avec une fauce à l’huile & au vi¬ 
naigre, ou avec une fauce blan¬ 
che aux câpres & aux anchois, ou 
telle autre fauce ou ragoût que 
l’on voudra, gras ou maigre.Quand 
le morceau de fkumon efi gros , fi on 
ne veut pas le faire griller, il faut 
le faire cuire dans un alTaifonne- 
ment où il entre autant de vin 
blanc que de bouillon, ou d*eau> 
un peu de beurre, & une carotte „ 
un panais, un oignon j ces trois lé¬ 
gumes coupés en tranches : un 
bouquet de perfil, ciboule, écha- 
lotte, balïlic, farriette & fcl, un 
peu de poivre, quand le poiiïon elt 
prêt à être fervi , on lui fait une 
fauce comme à celui qui ell grillé 3 

c’eft-à-dire une fauce froide , à 
l’huile , vinaigre , &ic. ou bien on 
le fert fans fauce , & pour que 
chacun puifTe en faire une fur fon 
afliette , on fert en même temps 
l’huilier furla table. Le faumonfalé 

doit être d’abord mis dans Peau 
pour y perdre une partie de fon 
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fel, puis on le mec fur le feu dans 
une autre eau froide , & dès qu’il 
bout on l’écume , on l’ôte du feu , 

"“on couvre la marmitte ou caflerole 
un moment, puis on retire le poif- 
fon pour i’égouter , quand ii eft 
froid on le niante avec de la fa- 
iade fur laqu’elle on l’arrange de 
cette maniere-ci, on met la falade 
dans le faiadier, & le faumon en 
feuillets par dtffus , puis on allai- 
fonne le tout avec de l’huile , du 
vinaigre, du gros poivre, & au¬ 
tant de fel qu’il en faut propor- 
tionnement au goût du faumon. 
Le faumon falé eif aulîi quelque¬ 
fois employé avec les mêmes fau¬ 
tes que le faumon frais, mais on 
ne les fale point. 

ScORSONNAIRE. 

C’eft une racine de Printcms 
qui relîemble beaucoup au falfifis, 
qui eft une racine noire, celle-cy 
elt grisâtre , (on goût n’elt pas 
fi bon> l’une & l’autre s’accommo¬ 
dent de même , & elles ont les 
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memes propriétés. Voyez laibfis> 
page 369. 

Sel. 

La cuifine ne connoît que deux 
fortes de fol avec lefquels elle af- 
faifonne fies differentes compofi- 
tions , garantir les alimens de 
toutes efpeees de corruptions. Ces 
deux fortes de fel font le blanc & 
le gris 5 en differens endroits on n’a 
que du blanc, en beaucoup d’au¬ 
tres on ufe des deux efpeees > la 
plus belle eit celle qui laie le 
moins. Sur les tables on ne mettoit 
autrefois que du blanc , à prélent 
on fert volontiers du gris bien fe- 
ché. Aflaifonner de fel bien à pro¬ 
pos, eftune chofe fi difficile que 
les perfonnes les plus fures de leur 
goût peuvent y manquer quelque¬ 
fois , mais au moins ce n’eft pas 
en en mettant une trop grande 
quantité, une julle dofe de fel 
dans les ragoûts, êc avec tout ce 
qui fe mange falé,aide la diges¬ 
tion , réveille l’appetit. Si la dofe 



de Santé’. 383 

ed trop forte elle échauffe , 5: fait 
beaucoup de tort à la famé , le 
goût d’apréfent ed de mettre peu 

„de fel dans tous les mets , c’ed af- 
furement celui que les perfonnes 
qui vivent de régime doivent fe 
former. 

Sole. 

Ce poidon ed quelquefois nom¬ 
mé perdrix de mer , c<n bellime 
pour l’excellence de Ion goût, & 
pour fa falubrité , car il eit facile 
à digérer, quoique nourrillant, ce 
n’ed que loi*Iqu’on en a mangé 
avec excès que l’on peut en être 
incommodé , la foie de moyenne 
grodeur , épailîe , fraîche , dont 
1’arrêtte eif blanche, ed la meil¬ 
leure. Pour manger la foie il faut la 

faire frire après l’avoir écaillée , 
vuidée & lavée,coupée le long c u 
dos fur barrette , poudrée de fa¬ 
rine, on doit lui faire prendre un 
beau jaune foncé dans la triture. 
La foie le fert fur une ferviette 
quand on ne met avec ni fauce ni 
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ragoût. Pour la conferver fraîche 
du jour au lendemain , on la jette 
d’abord dans une friture peu chau¬ 
de 9 ou elle ne prend que la moitié 
de la couleur qu’elle doit avoir, 
& cela la veille du jour qu’elle 
doit être fervie 5 le jour même dans 
le moment on l’acheve de cuire 
dans une friture bien chaude, & 
fur un feu clair , mais il faut bien 
prendre garde qu’elle ne noircide 
pas. Quand les foies font frites, 
on peut fervir deflus Ci l’on veut 
un petit ragoût gras ou maigre. 
Pour tes mettre aux fines herbes. 

Lorfque les foies font écaillées, 
vuidées & lavées , on les met fur 
le plat dans lequel elles doivent 
être fervies avec de la mie de pain 
& du beurre mêlés enfembie, per- 
fil , ciboule , bafilic , farriette, 
champignons , quelques feuilles 
d’eftragon, le tout haché bien fin , 
fel, gros poivre , un demi-verre 
devin blanc, on les fait cuire dans 
cet afïaifonnement fur un petit feu 

pendant 
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pendant nue demi-heure, enfuite 
011 les fert avec peu de fauce. 

Sucre. 

Je ne ferai point ici mention des 
differens emplois dùfucre , ni des 
differentes maniérés de le faire 
cuirejà chaque compofition fucrée 
d’office ou de cuifine j’ai expliqué 
comment il convenoit de l’y faire 
entrer. Pour le bien choifir, il faut 
obferver que le bon fucre eft 
blanc, dur, bien r-afiné, criftallirr s 
& agréable au goût j on l’émploye 
efficacement contre le rhume, car 
il excite je crachat & adoucit les 
acretés de la poitrine 5 mais il eft 
fort contraire aux dents qu’il noir¬ 
cit & gâte entièrement quand 011 
en mange trop fouvent, de plus, 
il échauffe & fe tourne en bile* 

T 
T a n c h e s. 

On pèche la Tanche dans les ri¬ 
vières , & plus fouvent dans les> 
marais,parce qu’elle aime la bour¬ 
be, auffi la fent-elle bien fouventSi 

N 11. 
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quand elle ne La fent point & qlib¬ 
elle vient d’une belle eau on en 
fait allez de cas, mais on en doit 
faire peu d’ufage à caufe des fucs 
gluans Ôc grofliers qu’elle contient. 
Pour accommoder les Tanr.hes , il faut 
d’abord les limoner en les mettant 
dans de l’eau bouillante qui efl 
orée de deffus le feu , on re les y 
laide qu’un moment, après on les 
en retire pour leur enlever l’é¬ 
caille avec un couteau , en com¬ 
mençant par la tête & Unifiant par 
la queue fans couper la peau 
qu’elle couvre. Si, lorsqu’on met 
ce poiflon dans l’eau chaude il 
efl vivant , on doit le couvrir 
promptement avec un couvercle 
qui ferme bien le v ai fléau dans 
lequel il ell, 6c appuyer défias afin 
de n’être point éclabouflé d’eau 
chaude j dès que les Tanches font 
limonées, on les vuide 6c on les 
lave, après cela on les accommoda 
comme l’on veut. On peut les frire 

comme les autres poljfons, & pour 
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cela il faut les ouvrir fans les fé- 
parer, les couper un peu fur les 
côtés en plufieurs endroits afm 

* que la friture pénétre bien de¬ 
dans , puis les fervir bien chaudes j 
P lus volontiers on les fait griller , 
apres leur avoir fait plufieurs fen¬ 
tes légères fur les côtés > quand 
elles ont pafié fur le grvl le temps 
nécefiaire pour qu'elle* foyent cui¬ 
tes, on les fort avec une fauce, 
il y en a plufieurs qui y vont bien , 
on peut en faire une qui leur efi: 
très-convenableavec du beurre, 
un peu de farine , un filet de vi¬ 
naigre, un peu d’eau , du fel, du 
gros poivre, câpres 6c anchois, fi 
on en a, le tout lié enfemble fur 
le feu.. Pour faire une fricaffee 
de~lanehes, on les coupe par mor¬ 
ceaux, dont on excepte la tête,, 
parce qu’il n’y a rien à manger 
autour , & qu’elle donne mauvaTe 
mine â un ragoût. Tous les mor¬ 
ceaux étant p ê y on les mets dans, 
une caficrole avec un morceau de; 

•N n ij 
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beurre , un bouquet de-perfilci¬ 
boule , un peu de bafilic & de far- 
Tierce, trois échalottes ,deux doux 
de gérofles , on ajoute à tout cela 
fi on veut des champignons, puis 
on inet la caferole fur Je feu SC 
on retourne le poifon dedans 
quand elle bien chaude, après 
cela on jette dedans une demi- 
cuillerée de farine qu’on y remue 
bien , après on la mouille avec un 
verre de vin blanc , autant d’eau, 
fel , gros poivre, on fait grand 
feu fous la caferole pendant une 
demie heure & ce temps fini, au 
peu de fauce qui doit refter on 
ajoute, lorfque la fricafee 11e bout 
plus, une liaifon de deux jaunes 
d’œufs délayés avec un peu de 
lait, on remet la caferole fur un 
feu doux , & en remue ce qui elf 
dedans pour empêcher la liaifon 
de tourner, ,c’eit ce qui fe fait à 
toutes les liai fous de 'aunes d’œufs» 

Tendron s* 
Le nom de Tendron indique 
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1k qualité du morceau auquel ou 
le donne , il tient à la poitrine des 
animaux , 6c même il en fait par¬ 

tie j ii y a donc autant d’efpéces 
de tendrons qu’il y a d’efpéces 
de poitrine j quand on les en a 
féparés on enieve la peau qui eft 
deflus , on la laide aux os qui Iont 
derrière & on prend la chair 6c 
les os de devant qui forment les 
Tendrons, pour mettre en fricaf- 
fée de même que la poitrine, voyez» 
poitrine page 2 94. 

Testes. 
On fait ufage féparément de 

l’animal, de la tête de veau * 6C 
de celle d’agneau 5 jai fait un ar¬ 
ticle particulier pour la hure, je 
n’en ferai point mention dans ce- 
lu i-ci. Quand aux deux premières* 
qui font très-bonnes à manger, on 
en fait cuire deux d'agneau*pour 
un plat* une de veau fuifit h petite 
qu’elle foit, ces deux . efpéces de 
têtes fe fervent prefque de même ; 
avant de les employer, il faut leur 
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enlever les deux mâchoires , &c 

couper leurs mufeaux jufqu’au- 

près des yeux , les faire d’égorger 

dans de l’eau que l’on renouvelle> 

les y lai fier jufqu’à ce qu’elles 

foyent bien blanches & les faire 

bouillir un moment dans de l’eau. 

Pour manger au naturel la tête *de 

veau on la fait cuire dans une quan¬ 

tité d’eau fuffifante pour qu’elle y 

trempe bien avec fel , poivre , 

deux cuillerées de vinaigre , oi¬ 

gnons , carottes panais , un bou¬ 

quet de perfil , ciboule, bafilic* 

farriette , cinq ou fix échalottes , 

elle doit bouillir deux bonnes 

heures feulement, pourn'étre pas 

cuite plus qu’il ne faut, quand on 

l’a retirée de l’eau on la tait égou- 

ter, on ôte les os qui font defius 

la cervelle, après quoi on la fert 

fur un plat avec une fauciere à 

côté, dans laquelle on aura mis du 

vinaigre , du fel 8c du gros poivre. 
Pour faire cuire la tete de veau 

d'une maniéré plus dijîinguée on Cac~ 
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commode comme celle d'agneau, l’une 

ou l’autre fe faic bouillir dans une 

marmitce de julfe grandeur pour 

J.a contenir , avec une pinte d’eau > 

une chopine de vm blanc, un peu 

de graide de bœuf, du fel, du 
poi vre , des oignons, des carottes 

& des panais, un bouquet de per- 

fii, c:boule > bafilic, farriette, quel¬ 
ques échaloctes. Quand les tètes 

d’agneaux font cuites, ou bien la 

tête de veau > on en fait fortir l’eau s 

on découvre la cervelle & on fert 

deflus une fauce d'acide, ou une 

fauce à la pouletre que l’on trou-* 

vera à l’article des fauces» 

T H É. 

L’arbrideau qui porte le rhé 

croit à la Chine , à Siam , de au 

Japon 3 c’efl de cetre derniere par¬ 

tie des Indes que vient le meilleur 

de tous on le diltingue-par la cou¬ 

leur olivâtre qu'il donne â l’eau 

dans laquelle il a infufé. La boif- 

fon de cette eau produit quantité 

de bons effets, elle abbat les va- 
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peurs, empêche l’aflju pille ment * 

ô*e le mal de tête, purifie le fang , 

aide à la digeftion , réjouit & fait 

pafifer les urines.La feuille de thé, 

pour être bonne, doit être petite, 

& entière , bien verte , & avoir 

une odeur de violette. On doit 

tenir le thé bien renfermé dans 
les boëtes faites pour cela , ou 

dans des bouteilles de verres, afin 

qu’il ne s’évente point. 
T H I Mo 

Cette plante aromatique eflem- 

ployée en quelques ragoûts , mais 

le goût qu’elle y communique ne 

doit pas être diflingue de celui des 

autres ingrédiens qui y entrent 9i 

linon il y en auroit trop j elle a un 

grand nombre de propriétés, car 

elle fortifie Peftomac, excite l’ap¬ 

pétit , foulage les poulmons , & 

diflipe les maux de tête , mais elle 

ne communique point ces proprié¬ 

tés aux fauces ni aux mets où on 

l’employe , parce qu’il n’y en faut 

qu’une très petite branche. 
T h o N. 
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Thon, 

C'en un fort gros poifion de mer 

qu’on eftime beaucoup> & dont le 

•morceau du bas ventre eil* exquis, 

on le pêche dans la Méditerranée , 
fur les côtes d’Efpagne , de Pro¬ 

vence , & autres, & on le marine 

dans les ports de mer, pour le gar¬ 

der & l’envoyer de tous côtés. Le 

Thon elt fort nourriiTanc, mais un 

peu pefant fur l’eltomach, fes meil¬ 
leurs morceaux pour la fauté ne 

font ni trop gras ni trop maigres» 

On le mange ordinairement en 

Automne & en Hiver, en falade, 

Ou bien accommodé comme le 

Saumon. Voyez Saumon , page 
378. 

T O R T U ES. 
C’eft un animal couvert d’une 

écaille bigarrée. ïl y en a de ut 

efpeces dont la première fe trouvé 

fur les montagnes, dans les forêts, 

& dans les jardins. La fécondé fe 

fubdivife en deux autres, l’une qui 

aime les eaux bouda eu fes., de Lau- 

O o 
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les eaux claires > toutes deux fonc 
amphibies, mais leurchaireftlour- 
de, & relie Fort longtems dans l ef- 
tomac. Pour accommoder la Tortue 

( 

terréftre & l'aquatique. On lui met 
un charbon de feu bien allumé fur 
l’écaille du dos pour lui faire fortir 
la tête & les pattes, afin de pouvoir 
les couper, puis on la lait bouillir 
dans de l’eau avec du fel & un peu 
de vinaigre , jufqu’à ce qu’on puilJe 
lui enlever fes deux écailles , après 
quoi il faut couper la chair de cet 
animal par morceaux & lui ôter 
fes amers. Si on a allez de tortues 
pour garnir un plat , on peut en 
faire un ragoût particulier,comme 
la fricaflee de poulets , page 178. 
Tourterelles & Tourtereaux. 

Les Tourtereaux font plus edi- 
més que les Tourterelles , il y a 
deux efpeces des unsêv des autres, 
l’une fauvage & l’autre domelfi- 
que, la première elf la meilleure 5 
dans ces fortes de pigeons on dif- 
tingue le mâle de la femelle par 
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un coiier noir qu’il a > les tour¬ 

tereaux gras font d’un excellent 

goût 5 on les préféré au pigeons, 

% parce qu’ils font plus délicats , ce¬ 

pendant comme ils échauffent on 

prétend que les perfonnes mélan¬ 

coliques en doivent manger peu , 

on les mange ordinairement rôtis, 
La tourterelle, qui f&uvent efl vieille 

Ç-r dure , s'accommode de cette façon. 

Vous lui laiffez les pattes & la vali¬ 

dez,vous la refaites fur de la braife 

& la mettez dans une caiïerole ou 

vous aurez fait un petit roux de 
farine & de beurre pour la palier 

dedans, puis vous la mouillez avec 

un verre de vin blanc, autant de 

bouillon, vous mettez aulfi des 

champignons, un bouquet,de per* 

fil , ciboule, demi-feuille de lau- 

rier,quelques feuilles de bafilic,un 

peu de thi u , deux doux de géro- 

fies, deux échalottes, faites bouil¬ 

lir le tout à petit feu , quand la 

tourterelle elt à moitié cure , il 

faut mettre avec, un ris de veau 
Ooij 
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coupé par morceaux 5 qu’on a faic 
dégorger & bouillir pendant un 
moment dans de l’eau , après on 
affaifonne le ragoût de fel & de 
gros poivre , on achevé fa cuifTon , 
puis on le fert à courte fauce dé¬ 
gradée. 

T R A N C H E. 

C’eft le milieu de la cuilïe d’un 
bœuf, mais il faut obferver que 
l’on comprend quelquefois fous 
ie nom de tranche, la pièce ronde 
&. le cimier qui font auprès, tous 
ces morceaux s’employent éga¬ 
lement à faire du bouillon , & fer¬ 
vent enfuite pour pièce de bœuf , 
quelque fois on en fait des entrées. 
On peut accommoder la tranche de 

cette façon > prenez-en un mor¬ 
ceau de deux livres , paflez - y 
quelques lardons, ou taites-y des 
trous avec un couteau » dans les¬ 
quels vous mettrez de la graille de 
bœuf, mettez enfuite dans un 
mortier un oignon , trois échaiot- 
res, quatre ou cinq feuilles de ba 
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filic, autant de farriette , une dou¬ 
zaine de feuilles d’eftragon s pilez 

Je tout enfemble ôde délayez avec 
un bon verre de vin blanc, fi vous 

n’avez point de mortier vous le 
hacherez le plus fin que vous pou- 
rez , & le mettrez dans une terrine 
avec la tranche de bœuf, du fel, 
& du gros poivre. Faites cuire ce 
ragoût fur un petit feu comme du 
bœuf à la mode, vous le fervirez 
avec fa fauce chaude ou froide, 
fi la viande a rendu beaucoup de 
jus, vous ferez defious un grand 
feu à la fin de fa cuifion pour qu’il 
n’en refie qu’un bon demi-verre. 
Boulettes de bœuf. On fait ordinai¬ 
rement ces boulettes du refie de 
fon bouilli, ou d’autres viandes ; 
pour les accommoder il faut d’a¬ 
bord hacher la viande feule, & 
enfuite du perfil, de la ciboule & 
des échalotces , puis mêler le tout, 
l’afiaifonner de fel & de poivre, le 
mouiller avec une cuillerée à bou¬ 
che d’eau-de-vie, un œuf entier, 



39S Cuisine et Office 

un filet de vinaigre , & mêler en¬ 
core le tout, quand cela eft fait» 
on en prend gros comme une noix , 
que Ton roule dans le creux de fa 
main en y mettant de la farine pour 
le lier , & l’empêcher de fe coler 
dans la main, à mefure qu’elles 
font faites , on les pofe fur un plat 
poudré de farine, après quoi on 
les fait frire dans une friture bien 
chaude On çeut au [fi mettre fur le 

gril le if œuf que Peu a dejprvi. Pour 
ce1 a il faut ie couper en tranches 
de l’épaifieur d’un demi doigt, 
que l’on trempe dans de l’huile ou. 
du fain-doux un peu tiède, ou de 
la graille du pot fondue, avec per- 
fil, ciboule , farriette, échalottes » 
bafiiic, le tout haché & afiaifon- 
né de fel & de poivre , on fait tenir 
le plus que l’on peut de cet afTai- 
fonnnement après le bœuf pour le 
panner , enfnite on le met cuire 
fur le gril où on le laiflfe jufqu’à ce 
qu’il ait pris une belle couleur do- 
rée , il faut i’arrofer de tems en 
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tems avec le refte de la graille ôc 
le lervir avec un peu de bouillon 

une demie-cuillerée de verjus 
dans le fond du plat. 

T R u ï T E. 

C’eft un fort bon poiiTon d’eau 
douce, dont il y a deux efpeces, 
Fune faumonée & l’autre qui ne 
Feil pas 5 la première ell la meil¬ 
leure > la fécondé , dont la chair 
ell blanche, s'appelle truite corn- 
raunc» elles ont toutes deux de 

pentes taches rouges fur la peau 
qui ell rougeâtre ou noirâtre , ou 
dorée 9 elle, font d’un goût plus 
délicat iJ té que Thvver , & cet 
aliment clt rès lain. On accommo¬ 

de les truites deplufieurs f 'çons j pour 
les faire griller après ies avoir 
écaillé , viiidé & lavé, on les cou¬ 
pe légèrement dans plufieurs en» 
droits lur les cotés, & on leur fait 
prendre gout fur un plat avec quel¬ 
ques ciboules entières , trois ou 
quatre cuillerées d’huile, fel & 

gros poivre, puis on les fait cuire 
O o iv 
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fur un gril en les arrofanc avec le 
i;efte de i’aflaifonnement 5 dès qu’“ 
elles font cuites on les fert avec 
une faute au beurre, câpres & an- ' 
chois, ou une autre. P lus volontiers 

on fait cuire les truites dans un court- 

bouillon, fur-tout les grofles. Pour 
cela on met çe poillon dans une 
poifîonniere , enveloppé d’un tor¬ 
chon blanc,$ on le fait cuire avec 
autant d’eau que de vin rouge, un 
morceau de beurre » fel & poivre , 
perfil& ciboule, échalottes,thinv> 
laurier,bafilic, tranches d’oignons, 
une carotte ÔC un panais coupé 
minces, quand ileftcuic ,on le fert 
fur une ferviette pliée proprement 
fur un plat, oC du perfil verd au¬ 
tour, on met en même-temps l’hui¬ 
lier fur la table afin que chacun 
pour le manger puille mettre de 
î’hnile & du vinaigre fur fon afliet- 
te, ainfi que le fel & le poivre qui 
y font néceflaire. Pour fervir U 

truite au court-bouillon avec une fau¬ 

se oîf un ragoût^ il faut l’écailler 
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Avant de la faire cuire , cefl une 

très-bonne entrée. 
T R U F F E s. 

Ce font des efpéces de racines 
qui fe cachent dans la terre ne 
fe font nullement apperçevoir au 
dehors, voici le moyen dont on 
fe fert pour les découvrir , on me ne 
des cochons fur les terres où il y 
en peut avoir, & ces animaux les 
fentent & les déterrent, elles font 
d’un excellent goût, & outre cela 
elles aident à la digeftion ôe forti¬ 
fient un eftomac (bible, mais ce 
n’eft que par un ufage modéré 
qu’on peut en recevoir ces faiu~ 
taires effets. Dès qu’on en mange 
trop elles échauffent beaucoup & 
mettent le fang en mouvement. Il 
en vient à Paris de beaucoup d en-* 
droits , celles du Périgord font 
les meilleures, il faut les choifu 
d’une odeur agréable, ailez du¬ 
res , noires en deffus , marbrées 
en dedans, celles qui font groffes 
& rondes font plus eftimees, & 
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plus cheres que les autres, elles 
font excellentes dans les ragoûts. 
Pour manger Les truffles avec leur 

goût naturel, on les fait tremper 
dans de l’eau tiède pour les bien 
nettoyer , & en ôter la terre en les 
frottant avec une brode jufqu’à 
ce qu’elles foyenc bien propres, 
en fuite on les enveloppe dans plu- 
fleurs papiers dont on mouille le 
dernier» Dès qu’elles font ainü 
préparées on les met dans de la 
cendre chaude où elles doivent 
palier une heure h elles fonr gref¬ 
fe s. Dès qu’elles font cuites on les 
fert dans une ferviette. Pour faire 

mire les truffes au court-bouillon,, 

Quand elles font nettoyées comme 
les précédentes , il faut les mettre 
dans un pot ou dans une petite 
marmitre avec autant de vin rou¬ 
ge que d’eau, ou du bouillon , 
deux échalottes, une carotte cou¬ 
pée par petits morceaux, perfil s 
ciboule , & du fel } dès qu’on fent 
qu’elles font cuites, on les égoute 
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pour les mettre bien chaudes dans 
une ferviette. Pour mettre les truf¬ 

fes en rajouts , vous prenez des 
petites truffies que vous pelés lé¬ 
gèrement & que vous coupez en 
tranches , puis vous les mettez 
dans le plat fur lequel elles doi¬ 
vent être fervies avec perfii , ci¬ 
boule , des échalottes, un peu de 
bafilic & de farriette, le tout haché 
très-fin > & deux cuillerées de 
bonne huile, du fel , & du poivre, 
vous faites faire deux bouillons * 
au tout enfemhle, & vous le re¬ 
tournez pour le faire bouillir en» 
çore un moment ou deux; cela, 
fini on les arrofe d’une demîe-cuib 
idée de verjus. 

T u R b o t. 

Ce poilfon de mer eft large Sc 

plat, on le pêche dans la Médi- 
terminée & dans l’Océan ; on en 
trouve beaucoup, furtout à l’enm 
bouchure des rivières , fa groffeur 
fait fa beauté, il doit encore avoir 
la peau d’un blanc net, fans .au* 
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cune tache , ni fang extravafé, & 
la chair grade , mais furtout il faut 
qu’il foit frais, fon goût elt déli- *• 
deux , & il fe digère aifément. 
Voici la façon dont il doit être accom¬ 

mode , faites une quantité de la fau~ 
mure fuivante , proportionnée à 
la grolfeur de votre poilFon. Met¬ 
tez dans un poilon beaucoup de 
fel, de i’échaîotte , du laurier , 
du bafilic , de la farriette , de l’eb 
tragon. Faites bouillir le tout en- 
femble pendant une demi-heure, 
puis vous le pafïerez au tamis, 
après quoi vous le ferez repofet 
pour être enfuite tiré au clair , 
& mêlé avec autant de lait pour 
faire cuire le poiflon dedans, après 
qu’il a été vuidé & lavé, mais pour 
l'en pouvoir retirer entier il faut 
le mettre dans cette faumure fur 
une feuille de cuivre ou un plat 
qui entre dans la caderole , au 
défaut de tous les deux on peut 
le mettre fur un torchon blanc 
plié en deux 5 dès qu’il ell cuit. 
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on le fait égouter pour le pofer 
far une ferviette arrangée dans un 
plat. Il faut l’entourer de perfil 
verd. Quand à la fauce chacun la 
fait à table fur fon afliette avec 
de l’huile, du vinaigre , du fel, 
& du gros poivre. Four fervir le 
turbot en entrée, on le fait cuire de 
la façon précédente , & quand il 
eft bien égoutté on le drefle fur 
un plat avec la fauce ou le ragoût 
qu’on jugera lui mieux convenir. 
Il faut obferver que ce poiflon ne 
doit pas bouillir en cuifant parce 
que cela le rompt, mais que fa 
laumure feulement doit frémir fur 
les bords. Pour favoir s’il eft cuit 
on le prelïe un peu, quand le 
pouce y enfonce il eft temps de 
le retirer. 

Veau. 

Il vient de bons veaux de Mon- 
targis, de Caen, de Rouen , de 
Pontoife & autres lieux près de 
Paris, pour leur trouver du goût, 
on ne doit pas les manger au-def- 



aq$ Cuisine et Office 

fous de l’âge de fix femaines ou 
de deux mois, & fi on veut qu’ils 
foyent tendres , délicats, faciles 
à digerer, on ne doit pas s’en ier- 
vir quand ils font plus âgés, & 
qu’ils ne tètent plus , ils feront 
furenient bons s’ils ont la chair 
blanche & grade , c’eft une nour* 
ricure rafraîchilïante & qui hu- 
mede , mais ceux qui ont le ven¬ 
tre trop libre ne doivent pas en 
tifer Comme j’ai marqué fous les 
lettres par lefqu’elles le nom de 
chaque partie du veau commence 
la maniéré de l’employer , je ne 
ferai ici que donner le nom de 
chacune d’elles , & indiquer les 
pages ou il en ell parlé : cependant 
il eifc quatre de ces parties dont 
je fais ici mention. Le quarré , 
voyez page ioo. L’épaule, voyez 
page 162. La fraife, voyez page 
17^. Le foye , voyez page 174. 
Le jarret , voyez page 10S. Les 
oreilles , voyez page 274. La poi¬ 
trine , voyez page 2514. Les pieds, 



de Santé*. 407 
voyez page * 274. Le quafi, 
voyez page 336. La queue , voyez 
page 333. Le ris, voyez page 3 56. 
La ruelle, voyez page 363. Les 
tendrons, voyez 388. Le rognon , 
voyez page. 339. De D Longe, c’elfe 
un morceau d’un très-bon goût 
que l’on fait cuire à la broche &C 

que Ton fert à fec ou bien avec 
une fauce acide que l’on trouvera 
à l’article des fauces, Cœur, mon 

& rate de veau , que l’on comprend 
fous le nom de freiïure, on les 
coupe par morceaux pour les faire 
tremper dans de l’eau , les égou- 
ter Se les mettre dans une cade- 
role avec du beurre & perlil, ci¬ 
boule , échalottes , bafilic & far- 
riette hachés , quand cela a été 
retourné enfemble lur le feu il 
faut le mêler avec une cuillerée de 
farine , verfer de l’eau deifus &. 
deux cuillerées de vinaigre, l’allai- 
ionner de fel 6c de gros poivre , 
puis on laide cuire ce ragoût fans 
y rien ajouter, feulement quand 
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fa fauce eft affez réduite, on met 
dedans une liaifon faite avec des 
jaunes d’œufs, du lait ou un peu 
de bouillon. 

Verjus, 

Le jus & les grains du verjus 
font employés dans les fauccspout 
les rendre un peu piquantes , lorf- 
qu’on n’en met qu’une dofe ordi¬ 
naire il ne peut incommoder. Mais 
comme l’office employé ce fruit 
pour faire des confitures & des 
compotes, je dois avertir qu’il in1- 
commode les perfonnes qui ont la 
poitrine délicate , celles qui l’ont 
bonne peuvent en manger allez 
pour fe procurer fes bons effets. 
Il fait digérer aifémenc, rafraîchit 
& excite l’appétit. Pour faire iras 

compote de verjm. Otez les pépins 
de chaque grain , enfuite jettez 
ces grains dans une eau prête à 
bouillir , que vous ôterez du feu 
dès que le fruit commence à pâlir, 
après cela vous verferez dedans- 
un demi verre d’eau fraîche & là 

iailïercz 
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lai (ferez refroidir jufqu’à ce que le 
verjus foie reverdi ; après cela fai¬ 
tes bouillir de l’eau 8c telle quan¬ 
tité de fucre que vous voudrez , 
proporrionnément au fruit , écu- 
mez ce fucre 8c quand il aura fait 
le drop vous y mettrez le verjus 
bien égouté , pour bouillir avec 
quelques indans , puis vous l’en 
tirerez p mr le mettre dans le com¬ 
potier, ii le drop ed trop clair vous 
le ferez réduire. On fait encore 
une compote d’une maniéré plus 
(impie, en mettant les grains de 
verjus dont on a ôté les pépins, 6c 
quelques cuillerées d’eau & do 
fucre fur le feu , pour y faire en-' 
fembîe deux ou trois b o uillons, 
puis on ôte le tout du feu pour 
enlever l’écume du fucre avec de 
petits morceaux de papier 5 après 
on n’a qu’à la dreffer dans le com¬ 
potier. Marmelade de verjus. Pre¬ 
nez de ce fruit la quantité qui vous 
ed néceffaire , obfervez qu’il foie 
prefque mûr , puis détachez-le de 
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la grappe & le jetcez au même 
moment dans de l’eau prête à 
bouillir, dès qu’il commencera à 

pâlir ôtez le du feu , ôc le couvrez 
pendant qu’il réfrokiit ? dès qu’il 
eft froid égoutez-le bien pour le 
palier au tamis, de manière qu’il 
n’y relie que la peau & les pépins* 
Quatre livres de verjus crud font 
tarais livres de fon jus, & on le met 
dans une poêle ou chaudron avec 
autant de livres de fucre en pou¬ 
dre , on fait un feu clair pour faire 
bouillir la marmelade de du s , en 
la remuant fou vent , jufqu’à ce 
qu’en la prenant avec les deux 

■‘doigts elle les cole , c’ed à cette 
marque que l’an connaît fi elle eft 
cuite. Quand elle eft à moitié 
-roide on la met dans les pots. 

Violette. 

C’eft la première fleur qui paroît 
au fri ntt ms, pour la conferver il 
faut la cueillir dans un tems fec, & 
avant que le Soleil fe lève > celle 
dont la couleur elt vive vaut 
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mieux que celle qui efb pâle 5 l’of¬ 
fice s’en fert pour bien des chofes, 
mais je n’enfeigiierai que la ma¬ 
niéré de la mertre en conierve, & 
celle d’en faire un firop très pro¬ 
pre à calmer la toux & la fièvre* 
Conjtrve de violette. Je donne une 
dofe fur laquelle on peut fe régler 
pour en faire ou plus ou moins. 
Avec une once de violette éplu¬ 
chée on employé une demi-livre 
de fucre. îl faut d’abord piler les 
fleurs dans un mortier jufqu’a ce 
qu’elles fovent très fines, enfuite 
on met le fucre dans une poêle 
avec un peu d’eau pour le faire 
bouillir 6c écumer, £c on le laide 
fur le feu jufqu’à ce qu’en prenant 
du fucre avec une écumoire la 
fecouant fur la poêle 6c fou fi. 
fiant à travers fes trous il en forte 
de grofies étincelles,alors on l’bte 
du feu pour le faire refioidir pen¬ 
dant quelque rems, quand il eit a 
moitié f o d il faut y jetter la vio¬ 
lette } la Lien mêler avec,puis ver- 

Pp‘j 
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fer îe tout dans un moule de pa¬ 
pier, allez grand pour que la con- 
ferve s’y étende & ne foie épaide 
que d’un demi-doigt 5 quand elle 
eft froide on la coupe en mor¬ 
ceaux de telle grandeur que l’on 
y eut. Façon de faire le firop viol ah. 

Pour un quarteron de fleurs de 
violette épluchées & bien pilées 
dans un mortier en les humeétanc 
avec deux cuillerées à bouche 
d’eau , vous faites bouillir & écu® 
mer une livre de fucre dans uns 
poêle avec un verre d’eau , puis 
yous le laiiTez bouillir jufqu’à es 
qu’en trempant un doigt dedans > 
& l’appuyant contre le pouce , il 
fe forme un fil de fucre, en les ou¬ 
vrant , qui ne fe rompe pas, alors 
vous L’ôtez du feu , vous le laiilez 
un peu refroidir avant d’y jetter la 
violette,après quoi vous verfez le 
tout dans un linire au defllis d’une 
terrine qui reçoit le firop, que vous 
mettrez dans des bouteilles auiiP 
tôt qu'il fera froid. 
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Vinaigre. 

ïl y a deux fortes de vinaigre 
que Ton diftingue par la couleur» 
l’un eit rouge & fe fait avec du vin 
rouge , & l’antre blanc> & fe fait 
avec du vin blanc j le plus eltimé 
eit celui qui a cte diftilé, & dont 
on fe fert pour y mettre infufer de 
l’eftragon 5 ou des œillets, ou des 
rofes, ou du fur eau , ou d’autres 
plantes propres a lui donner un 
bon goût. On doit choifr toutes’ 
fortes de vinaigre d’un goût pi¬ 
quant , agréable & affez aigre j 
quand on n’en fait qu’un ufage 
modéré » il excite l’appetit, ai¬ 
de à la digeftinn, & rafraîchit s 
il eft fort contraire aux poitrines 
foibles , & pique i’eftomac & les 
inteftins j dans les pais ou le vin 
eft rare on en fait avec de l’hydro¬ 
mel ou du cidre & du poiré , ou 
même avec de la biere, mais les 
vinaigres faits avec ces liqueurs 
font moins aigres que ceux que 
iïqus faifons avec du vin*. 
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V I N. 

Je ferois un Article bien long 
il je donnois l’énumération 6c le^ 

qualités de tous les différons vins 

de France 6c des Pays Etrangers s 

<• c’eft pourquoi je me reftreindrai 

à parler de nos deux meilleurs 

vins, qui font ceux dont on boit 

le plus i le Bourgogne , qui fe fert 

le premier, 6c qui convient pref- 
que à tous les tempéramcns , 6c le 

Champagne qui vient enfuite , 
qui eft bien plus fujet à incommo¬ 

der. Les vins de liqueurs le font 

encore plus. On doit choifr parmi 

tous les vins ceux qui fe diftili¬ 

guent , par une odeur agréable $ 

un goût doux & piquant? une belle 

couleur c'aire 6c tranfparente i il 

faut obferver auffi que plus il a de 

feuilles meilleur il eif Quand ou 

en ufe modérément , il elf bon 

pour l’eftomac , 6c apéritif > mais 

fon excès caufe non-feulement l’y- 

vrdle , ma s encore de longues 

malad es > 6c il ed très certain qu’il 

édiauife beaucoup. 
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V I V E. 

C’eft lin excellent poiflon de 

rner très-notirrilïant & leçer , il 

ne peut incommoder aucun tem¬ 

pérament li l’on n’en fait excès * 
les plus groifes vives font les plus 

e (limées , il faut qu’elles avent la 
chair ferme , & qu’elles foyent 

bien fraîches pour être dans leur 

perfection. Tour accommoder les 

isives , il faut obferver d’abord 

qu’elles ont des piquans venimeux 

fur le dos & fur les oreilles, dont il 

eft dangereux d’être piqué î mais 
h on l’elt, pour y remédier 011 

prend le foye de ce même po’fTon 9 

Ôc après l’avoir écralé, on l’appli¬ 

que fur le mai ; pour éviter ces in- 

convenons , on coupe d’abord ces 

piquans avant d’écailler le poiflon 

de le vuider, puis quand tout 

cela elt fait, on le lave & on l’ef- 

fuye , après quoi il faut le couper 

en plufieurs endroits fur les côtés 

pour qu’il prenne l’huile dans la¬ 

quelle on doit le tremper avec du 



4i& Cuisine et Office 

fel fin avant de le mettre griller 5 

quand il cfi: cuit on le fert avec 

la fauce qu’on aime le mieux. On 

peut auffi fervir les vives frites de 

la même maniéré que les autres 
poiflons. 

H V I T R E S, 

Les Huîtres font des bons coquillages 
de mer; il y en a de deux fortes , l’une 
blanche, 1 autre verte ; la derniers efi: la 
meilleure , de il nous en vient de la Ro¬ 
chelle de d’Angleterre, que l’on préféré à 
toutes les autres ; elles fe digèrent prom- 
tnment, donnent de î’appérir de tiennent 
le ventre libre ; on les choifi groffes , fraî¬ 
ches de pleines d’eau, on les mange ordi¬ 
nairement crues \ ceux qui les veulent 
manger chaudes, Oins être cuites, doi¬ 
vent le< faire apprêter de cette façon. On 
les met fur un gril fous lequel il y a un 
grand feu, de delïus les Huître on rient 
la pelle rouge couverte de feu ; quand la 
chaleur les a fait ouvrir on les fert auffi- 
tôc ; on fert auflr des Huîtres en ragoûts, 
où bien grillées de afiaifonnée de perfrl de 
ciboule bien hachés , de gros poivre de de 
chapelure de pain , de nourries d’un peu 
de beurre ; ont tient la pelle rouge ddiut 
pendant qu’elles grillent. 

F I N. 
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