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PRÉFACE.
Science du Maître d*Hô-

tel comprend une connoifTance

generale de tout ce qui fe fert

Tlu; les tables. Ce n’eft pas af-

fez pour lui de connoître la na-

ture Ôc les qualités des mets ,
lî

l’art de les préparer lui cft tota-

lement inconnu > mais comme
l’aprét des alimens fait en partie

l’objet de la Cuiline, (5c en partie

celui de l’OfHce j après avoir inf-

truir,dans le volume précédentJe
Maître d’Hôtel des connoiflances

qui concernent le pyemier, il me
reftoit à lui communiquer dans

celui-ci les lumières qui ont rap-

port au fécond.

Mais quoique ce travail entrât

a ij



îv PRÉFACE,
dans le plan que je m’etois pref-

crit
,

j'avoue que je me ferois

moins prelTé de publier l’Ouvrage

préfent fur l’Office, li d’un côté,

l’accueil favorable que le Public

a fait au précédent volume fur la

Cuiline
,
de Pautre les inflances

réitérées de plulieiirs perfonnes
,

ne m’avoient engagé à recueillir

toutes mes forces
, & à redoubler

tous mes foins pour les fatisfaire

promptement.

Il Y a long-tems qu’il n’a paru

d’Ouvrage fur l’Office ; & depuis

l’année i6(>l
,
que fut publié pour

la première fois le dernier Traité

fur cette manière
,
quels change-

mens n’a-t-on pas vu ï L’art de

l’Office, de même que les autres
,

s’eft perfectionné par les variations

comme par autant de degrés j de
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maniéré que l’Ouvrage publié

alors efl: prefque inutile pour l’Of-

fice d’aujourd’hui. Sans remonter

même jurqu’à la fin du dernier

fiécle î depuis vingt ans
,

quelle

nouvelle face l’art de l’Office

n’a-tdl pas pris ? Et pour ne pas

entrer dans le détail de toute la

manoeuvre d’aujourd’hui
,
quelle •

différence de nos defferts à ceux

d’autrefois ? Que font devenues

ces pyramides érigées avec plus

de travail ôc d’induffrie que d«

goût & d’élégance qu’on voyoit

fur nos tables? Qu’eff dev^enu cet

amas confus de fruits où il éclatoit

plus de profufion que d'intelli-

gence & de délicatelle ? En un

mot, il y a prefque entre l’Office

moderne & celui d’autrefois la

même différence
,
qu’entre l’Ar-

a iij



vj PRÉFACE.
chite(fî;uie moderne 6c rarchitec-

ture gotique. Au lieu de ce« cf-

peces d’edifices charge's d’orne-

mens compaflés avec une pénible

fymétrie
,
une élégante limplici-

té fait toute la beauté & le prin-

cipal mérite de nos delTerts. Mais

quoique plus fimples
,

quelle

charmante variété inconnue à nos

Peres ,
n’y remarque-t-on pas \

Quel agréable coup-d’œil n’of-

frent pas les décorations diverli-

liées qu’enhinte chaque jour l’ima-

gination féconde de nos OfB-

ciers intelligens r Voyez ce Par-

terre orné de ligures en fucre ,

de figure de Saxe ,
décorées de

fitble en fucre de différentes cou-

leurs, d’arbres
,
de fruits fecs

,
de

pots à fleurs
,
de berceaux

,
de

guirlandes
, avec des comparti-
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mens en chenille de diveiTes cou-

leurs. Quelle intelligence !
Quel

goût! Quelle aimable fymétrieî*

Que feroit-ce, fi pouffant le pa-

rallèle plus loin
,
on vouloit fc

donner la peine de comparer le

travail de l’Office moderne avec

celui de l’ancien ? Il fuffit de dire

que ceux qui en voudront faire

J’examen
,
reconnoîtront fans pei»

ne
,
que le travail de nos Offi-

ciers
,
quoique plus iimple

,
moins

compliqué & moins coûteux

qu’autrefois
,

s’eff étendu bien

au-delà des bornes anciennes. Je

me flatte que l’Ouvrage que je

donne préfentement en fera une

preuve convaincante pour ceux

qui daigneront le comparer avec

ce qui a paru jufqu’ici fur cette

matière.
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Je ne m’y fuis point écarté du

plan que j’ai fuivi dans le premier

volume. On y trouvera des ob-

fervations fur la connoilTance &
les qualités des fruits

,
avec les

emplois différens qu’on en peut

faire. Pour donner aux Officiers

une ébauché de décoration dont

ils peuvent diverfifîer l’appareil

des defferts
,
l’on a fait graver des

planches d’un deffiein moderne
,

qui font inférées dans quelques

Chapitres de ce Livre. Il ne faut

pas qu’ils s’imaginent que j’ai vou-

lu les affujettir au deflein que je

leur préfente
,
rien ne feroit plus

éloigné de mes vues. Mon but

n’a été que de leur donner une

idée du fervice préfent & du goût

moderne. Je laiffe à chacun la

liberté de fuivre fon génie
, 6c de
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donner à fon gré l’eiTor à fon ima-

gination
,
pour jetter dans fes def-

Veins l’ordrj 6c la variété qu’il ju-

gera à propos.

Quant à la diftribution de cet

Ouvrage
,
celle qui m’a parue la

plus naturelle, a été de le divifer

en cinq parties. L’emploi des

fruits qui paroifl'ent dans les qua-

tre Saifons de l’année
,
fait l’ob-

jet des quatre premières , 6c la

cinquième eft deftinée aux Ou-

vrages qui font de toures les Sai-

fons. On trouvera à la fuite une

addition fur la Diftillation que j’ai

cru pouvoir être de queJqu’utilité.

Comme le tems de la maturité

des fruits varie félon la nature 6c

la poiition des climats
,

il y a des

Provinces
,
où la faifon des fruits

eft prefque palTée
,
lorfqu’elle ne

fût que commencer en d’autres.
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Je dois donc avertir que dans Tor-

dre que je ferai des fruits que cha-

que Saifon nous fournit ,
je n’au-

rai égard qiTà la nature du climat

de Paris , oîi les fruits parviennent

à leur maturité bien plus tard que

dans les Provinces méridionales

de la France. Je n’afpire même
pas fur cet article à une exaéli-

tude parfaite. On ne doit pas s’at-

tendre en ce genre à une régula-

rité qui foit toujours la même, &
qui ne fe démente jamais j car

outre que les années ne fe reffem-

blent pas toujours la nature
, du

terroir dans une Province n’elbpas

par-tout la même. Ajoutez à cela

que le travail <5^ Tinduftrie d’un

bon Jardinier hâtent fouvent la

maturité des fruits dans un même
lieu.

F I N.



PREMIER PLAN.

Pour dre/Ter les Parterres, il faut

couper des cartons de la figure des

defleins que vous voulez faire
;
garniflez

tous les bords des cartons avec de la

cfienille qui doit être de la même cou-

leur que le fable que vous mettez en

dedans
;
pour appliquer la chenille fur

les carrons , il faut prendre de la cire

verte ; vous en faites de petites bou-
lettes

, grolTes comme la tête de deux
épingles, que vous mettez fur les car-

tons d’un pouce de diftance , enfuite

vous appliquez les cartons furies cryf-

taux que vous faites tenir avec de la

même cire ; il faut que les contours de

toutes les bordures foient garnis de

chenille, afin de cacher le vuide qu’il

y a de la glace à fon cadre ; à l’égard

des compotes & alTiettes , l’on en met ce

que l’on juge à propos.



Table de dou:^e k quinze couvertsfervU
à trois plateaux»

C[>ELUi du milieu repréfente une
baluftrade hauiïee de deux degrés

, dont
le milieu efl un Parterre , le carré du mi-
lieu pour pofer une figure , les côtés

repréfentent deux Parterres avec, une
figure dans le milieu.

N®. I. Qui efi le plateau du milieu

formé en dez,eft la place où fe doit

pofer la baluftrade.

N'^.2.Quieft le milieu du plateau ,

eft pour pofer la figure qui repréfente

Anchife, Ton mettra à la place celle

que l’on voudra.

3. Sont les places de Parterres

que l’on garnit de fable ou de jais de
différentes couleurs.

N°. Sont des places pour mettre

â chacune une figure.

La^cience





N

l'imiiiiiiiiimirni;:l



LA SCIENCE
D U

MAÎTRE D’HÔTEL,
CONFISEUR,

A L’USAGE DES OFFICIERS,
e

^VEc DES Observations
Sur la connoijfance & les propriétés

des Fruits,

DU P R ï N T E M S.

Le Printems qui comprend les mois
<le Mars, Avril & Mai, nous fournit

pour nouveauté la fleur de violette,

îesfraifes , les framboifes , les amandes
vertes

,
les abricots verts, les groldll-

les vertes , les eeriies précoces.



ï2 ,Maître d’Hôtel,
Comme chaque Saifon fournit au tra*

vâil de rOfficier à mefure que les fruits

avancent en maturité
,
je vais expofer

ici en général l’emploi que l’on peut

faire des fleurs & des fruits que le Prin-

tems nous offre. Par ce moyen on verra

d’un coup d’oeil, & comme en gros,

fout ce qui dans la fuite fera traité

léparément & en détail.

Dans cette Saifon
, l’on fait des

pâtes de violette , It flrop violât, dont

le marc, après l’avoir mis en marme-
lade pour le conferver

,
fert à faire

des pâtes au fcc dans d’autres Saj-

fons ; la grofeille verte fe conflt au
liquide pour être confervée , on s’en

fert pour faire des compotes, ou des

iourtes dans le courant de l’année;

les amandes vertes font employées pour
confire au liquide ou au fec

,
pour faire

des pâtes, des marmelades & des com-
potes; les abricots verds font employés
au même ufage que les amandes; les

Iraifes fe fervent au naturel
, & quel-

quefois en compotes
; on en fait aufli

de l’eau de fraifes au naturel & de
diftilée ; les framboifes fe confifcnt

atf liquide & au fec, on en fait des.

compotes, des marmelades
, des ge-

Ices, des pâles
,
des conferves desj
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eaux ; les cerifes précoces fe mettent

en compote , en conferve
, & glacées

jàe fucre en poudre.

Les fleurs que nous avons au Prin-

tems
5

outre la Violette dont nous
avons parlé

, & qui en fait l’ornement,

font les Giroflées de toutes efpeces,

la Hyacinte , l’Iris d’Angleterre ôc

d’Alger , les Narcifies, le Muguet , l’A-

nemone, l'Helebore , les Renoncule^,

les Tulipes
,

les rofes de Gueldres ,

les pieds d’Alouettes , les (Eillets d’Ef-

pagne & la petite feuille de Vigne en
falade; des Mâches

,
de la petite Lai-

tue 5
des Laitues nouvelles ; toutes

fortes de fournitures , comme l’Eflra-

gon , Corne - de - Cerf, Plmprenelle ,

Greffon alenois. Baume
, Civette, Suc

la fln du Printems les Laitues pommées
•& les Laitues Romaines.

DU SUCRE.

'Comme j’ai parlé dans mon pré-

cédent volume , des propriétés du Su-
cre &: de fa compofition , où l’on peut

avoir recours
,

il ne me refle à parler ici

<iue des difîérentes cuiffons qui font à

Aij



^ MaÎTTvE d’HoTEL,
Tufage de l’Officier , fuivant l’emploi

qu’il en veut faire.

Si/cre clarifié.

Pouf cet effet, vous prenez le blanc

id’un œuf que vous mettez dans deux
pintes d’eau ; après que vous aurez

fait mouffer votre eau en la fouettant

avec un fouet
,
mettez-y un pain de

Sucre de fix à fept livres, mettez le

Sucre fur le feu , & vous oblêrverez

quand il montera d’y jetter un peu
d’eau ; la bonne façon efl: de le laiffer

monter trois ou quatre fois jufqu’à ce

que l’écume commence à noircir; vous
l’ôtez de deffus le feu pour le laiffer

repofer jufqu’à ce que l’écume fe dé-

tache d’elle-même; il faut alors le bien

écumer , remettez le Sucre fur le feu,

& continuez de l’écumer , en y jettant

un peu d’eau à mefure qu’il monte ;

“quand il eft bien nettoyé & clarifié il

ne monte plus; pour lors vous l’ôtez

de deffus le feu pour le paffer dans

une ferviette mouillée, ou une éta-

mine ;
je dis mouillé

,
parce que cela

dég raiffe le Sucre.

A l’égard des cuiffons , la première
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Le petit Lijfé*

Apres l’avoir clarifié comme cî-*

eJeffus J remettez-le fur le feu pour le

faire boûillir
,

jufqu’à ce qu’en trem-

pant le doigt dedans , que vous ap-^
,

puyez apres contre le pouce , il fe

forme un petit filet qui le rompt ^ ÔC

forme une goutte fur le doigt.

Le grand Lijfé,

Il fe connoît de la même façon , â

eette différence qu’il a un bouillon de
plus , & qu’il s’étend davantage dans

ks doigts, & ne fe rompt pas fi facile*

ment
Si vous voulez le mettre :

Au petit ou au grand Perlé,

Vous continuez à le faire bouillir,

& recommencez le même effai avec
les doigts ; & s’il file en ouvrant les

doigts fans fe rompre , c’eft le petit

Perles Sc quand vous ouvrez ks doigts
de toute leur étendue fans que le filet

fe cafle , ou qu’il forme un bouillon

comme des perles élevées & rondes ,
c’efi: le grand Perlé.

Entre le grand perle & lefouflé, il va;
A- iij.



<5 Maître d * H ô t el ,

La petite & la grande queue de Cochon^

Que vous connoifTcz en levant Té-

cumoire , fi le Sucre reto^nbe en pe-

tites bouteilles qui loruient une efpece

de queue de Cochon, Enfuite le Sucre
•vient au fouflé.

Pour Je mettre :

jiu Joujîc*

Vous continuez à lui faire prendre

quelques bouillons , & connoîtrez qu’il

eftà-fon point en retirant l’écumoire

de la poêle que vous fecouez fur le

Sucre & fouflez après d’un côté &
d’autre au travers des trous

,
il en doit

fortir des efpeces de petites bouteilles

ou étincelles de Sucre.

Si vous voulez le mettre:

j4 la petite Plume*
r

Continuez- lui quelques bouillons

vous ferez le même eflai qu’à 1

cuilTbn précédente
,

il doit en fortir

de plus grofies bouteilles ou étin-

celles.
‘

Si vous lui contintiez quelques bouil-

lons , il deviendra

^
rtl
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Ia grande Plumet

Ce que vous connoîtrez ,
en fecouant

l'écumoire d'un revers de main , s’il

s’élève en l’air de grolFes boules & de

longues étincelles qui fe tiennent en^

femble.

Entre la grande Plume & le caffé,

vous avez :

Le petit ù le gros boulet.

Que vous connoiffez ainfi que l’in-»

fervalle de l’un à l’autre, lorfqu’en

trempant deux doigts dans l’eau fraî-

che
,
vous les mettez dan^s le Sucre ,

& les retirez promptement pour les

remettre dans de l’eau fraîche de crarn*

te que le Sucre ne s’attache après les

doigts, & ne vous brûle
;
vous rouler

le Sucre entre le doigt & le pouce:

pour en faire une petite boule ,
vous

voyez quand le Sucre fe ramalTe aife-'

ment & fe roule comme une pâte, il

cfl: au boulet ; la différence du petit au
gros boulet, la petite boulette fe tient

molle
, & le gros fe tient ferme quand

le Sucre eff réfroidi.

Pour le mettre:

A k
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Au cajfc.

Continuez de le faire réduire ; vous
faites le même efiai pour le caffé que
pour le boulet, e?<eepfé qu’après que
vous aurez rafraichi le Sucre , il faut

q^u’il caffe entre vos doigts.

L’on ne fait point de différence de

la cuifTon du Sucre au cafle à celle-:

Au CarormeL

Cependant fi- vous voulez faire du
Caramel

,
l’on y met un peu de jus de

citron pour l’éclaircir. Voilà les prin*

cipaux degrés de cuiiïon du Sucre à

îjîefure qu’il continue de bouillir, qui

ont chacun leurs ufages differens , fui-

vant les emplois que l’on en, veut
faire. Il eft encore d’autres cuiffons de
Sucre qui n’ont pas befoin d’être cla^

rifiées , comme il fera mar-qué à chaque
article*

DU MIEL.
O . B s E R r A T 1 O N,

Les Anciens
,
qui ne connoiffolent-

point encore l’ufage du fucre avoient
tant d’eflime pour le Miel, que Plincfc
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fe nomme un Necîar divin ; ils l’ein-

ployoient prefque par-tout où nous em-
ployons à préfent le fucre. Au rapport

de Lacrce
,

le Philofophe PIthagore fe

contentoit de miel & de pain pour fa

nourriture ordinaire, & a vécu jidqu’à

Page de quatre vingt-dix ans. On lit

plufieurs exemples de perfonnes fortes

& robuftes
,
qui , en ne fe fervant pref-

que d’autres alimens que de Miel, font

parvenus à une grande vieillefTe
, ce qui

nous fait connoître l’eftime que les An-
ciens en faifoient , & l’avantage qu’ilS'

en retiroient. Il y en a de deux fortes,

, l’un jaune, & l’autre blancqui eftleplus-

eftimé & le plus employé parmi les ali-

mens
,
principalement celuiqui a été" fait

au printems
,
parce que les fleurs tendres*

& nouvelles que les Abeilles fucent,.

fourniiïent un bon fuc
;
celui qui efl: fait

en hiver efl: le moins eftimé
,

parce

qu’il a un goût de cire ; le meilleur que'

nous ayons eftcelui de Narbonne
,
parce'

que dans le Languedoc les fleurs de Ko*-

marin font abondantes, & ont plus de*

force à caufe de la chaleur du climat.

Il faut le choilir nouveau
,
épais

grenu, clair & tranfparent, d"ùn goût
doux &; piquant

, d’une odeur douce &
un peu afomatique, Ses qualités varient

A V



10 Maître d’FTô'tel,.

beaucoup félon la nature des lieux où II'

efl formé, &: des fleurs 'jue les Abeilles

fucent pour le travailler. On attribue

l’amertume du Miel de Sardaigne à l’ab-

fynthe qui y croît en abondance. Les
'•Anciens parlent de différentes fortes de

Miel, qui produifoientde funefles effets,,

dont ils chercholent la caufe dans les

fucs des plantes ; celui que l’on recueille

dans les Pays où l’on refpire un air pur

,

& où il croît beaucoup de plantes aro-

matiques, ne peut avoir que de bonnes
qualités, & ne produire que de falu-

taires effets. Il fortifle l’eflomac
, en lub

communiquant une chaleyr modérée; il

lâche le ventre , enamoUfTant & humec-
tant les excrémens endurcis dans les in-

tefllns ; il facilite la refpiration en adou-
ciflant les âcretés de la poitrine, &dlvi-
fant par les fels la pituite II excite la fa-

llve, Les fucs aromatiques qu’il tire des
'

plantes le rend propre à rcfifler à la ma-
lignité du venin, &: lui donne les qualités^

d’un aliment fain
,
lovfqu’il efl: employé

avec modération. On remarque feule-

ment que les bilieux doivent s’en abfle-

nir
,
parce qu’il fe convertit aifémeni en-

bile. On peut faire des confi tures avec le

miel , en obfervant la meme chofe que
pour le fuere j mais elles ne font point fi.
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belles & ne fe confervent pas fi long-,

tems. Avanc de s’ea fervir il faut le bien

clarifier : vous le mettez dans une poele

fur un fourneau ,faites-le bouillir à petit

teu en le remuant fouvent au fond avec

une efpatule
,
parce qu’il efl: fujet à brû-

ler; il faut i’écumer jufqu’à ce qu’il foit

bien clair
, vous connoiûez fa cuilTon en*

mettantdeiïus un ceufde poule; s’il refte

fans aller au fond
,

c’eft une marque'
qu’il efl: bon pour être employé.

,
On fait avec le Miel dans les Pays oÙ!

il eft commun,une boifïon que l’on nom-
me Hydromel vineux. Vous prenez de
l’eau , & vous y faites difibudrc autant

de Miel qu’il en faut pour qu’un oeuf

puifTe être fulpendu dans la liqueur;

mettez-le enlûite bouillir-fur le feu, en^

l’écumant de tems en tems
,
jufqu’à ce

que l’œuffumage fur la liqueur, vous îo

verfez en fuite dans un tonneau que vous
^’emplifTez- qu’aux deux tiers

,
bouché

avec du linge ou du papier
;
expofez le

tonneau pendant un mois dans une étuve
ou au Soleil , la liqueur fermente, &:

devient vineufe; après vous le bouchez'
bien , & le mettez à la cave pour vous
en fervir,.
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DE LA VIOLETTE.
O B SE RV^ T l ON.

y iE Printems nous offre pour pré-

mice de fes- produôions ,
la fleur de

Violette, elle doit être cueillie avant

le Soleil lève, par un tems fec , fi Ton

veut qu’elle conferve fa vertu & fa bon-

ne odeur; on prétend que celle de Mar^
appliquée fur le front appaife la douleur

de tête qui provient de la boiflbn , &
excite le fomnieil

;
que la fleur pilée &!

mife en boilTon
, & prife pendant plu-

Peurs jours, empêche les mauvaifea

fuites des coups reçus à la tête. L’on fait

du Prop 6c conferve de Violette qui eft-

bonne pour l’inflammation des poul-
inons, lapleuréfie, la toux & fièvre,-.

Conferve de Violettes..

Epluchez de la belle Violette, IF en.

faut un quarteron pour deux livres dé
fi-îcre , vous vous réglerez fur cette dofe-

pour la quantité que vous voulez faire ^
rrettez-la dans un petit mortier pour la’

piler trèsrfin
;
prenez deux livres de

fucre que vous clarifiez 6c faitos cuire à
îa grande plumeV oyez5z^cTr^

plume
J
page (5, Lorfque vous l’aurex
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du feu , & qu’il fera à moitié froid ^
niettcz-y la fleur de Violette pilée, pour

^a bien mêler, &c prendre garde de la

tropl)lanchir
;
quand elle fera bien mê-

lée
,
vous la verferez dans un moule de

papier que vous aurez tenu prêt; lor(>

qu’elle fera froide vous la couperet par

tablettes à. votre ufagç.

Candi de Violettes.

Ayez de la belle Violette épluchée y
faites cuire du fucre à la plume , verfez-

le dans les moules à candi j lorfqu’il fera‘

à moicié froid
,
mettez y la Violette que-

vous enfoncez légèrement ^ égalemenl:

avec une fourchette
;
mettez par-delTus

une grille à candi faite pour le moule,
vous l’appuyez' en mettant un poids de-

deux livres & propre; mettez le moule
àl’étuve, quevous ouvrirezle moinsque-

vous pourrez
,
entretenezl’étuve de feu’

he plus également qu’il vous fera pollible,

ce doit être un candi de vingt-quatre-

heures; pour connoitre fi votre candi'

elf bien , rl faut mettre quatre petits bâ-
tons blancs, fecs , aux quatre coins du
moule, quevous enfoncezfufqu’au fond
pour effai , vous les retirez doucement*
lorfque vous croyez que le candi efi:'

fait vous, verrez fi les bâtons font les
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i^iamans deû'us & également
,
pour !orS'

vous égouterez votre candi en penchant

le moule par le coin , que vous lailTez'

cgouter pendant deux heures ,
enTuite

vous renverfez le moule fur une feuille

de papier blanc, un peu fort, & égale-

ment.

PaJîiHes ou in^rédiens de VïoleUes,

Si vous êtes dans le tems de la Vio-
lette

,
vous en prenez un quartei'On que*

vous mettez infufer dans un peu d’eau

bouillante que vous mettez à l’étuve

pour en exprimer tout le fruit, vous
vous fervirez de cette décoétion pour'

faire tremper un once de gom’me adra-

gante
;
lorfqu’elle fera fondue , vous la

pa/Terez au travers d’une lerviette que
vous prelTerez fort pour qu’il ne refte

rien ; mettez cette eau dans un mortier

avec du fucre fin
,
que vous pilez enfem-

bie
, en y mettant peu à-peu une livre

de fucre, jufqu’àce que vous ayez une
pâte maniable ; vous formerez avec cette

pâte des paAilles de tel deffein que vous
voudrez

,
ou des ingrédiens, comme des

grains de blod
,
des clous de gérofles,

des grains de café &c. & fi vous n’êtas

pas dans le tems desViolettes
, vous pre-

nez de la. Violette féchée & pulvérifée.^
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que vous mettez dans le fucre , en le

pilant avec la gomme que vous aurez

fait fondre dans un peu d’eau. Pour
avoir de cette Violette toute l’année,

vous prenez delà Violette danslafaifon,,

que vous épluchez
, & la mettez (écher

à l’étuve d’une chaleur douce ;
lorf-*

qu’elle eft féchée
, vous la pile? & pulvé-

rifez, la mettez dans un boîte garnie

de papier blanc, bien bouchée, que vous
confervez dans un endroit fec.

Sirop Violât.

Prenez une demi- livre de belle Vio^
lett« épluchée ,

celle de Bois elf la meil-

leure; mettez-Ia dans une terrine, faites

bouillir une chopine d’eau
, que vous

jetez fur la Violette , mettez une alîiettc

defl'us pour l’enfoncer
,
afin qu’elle pùiflTe

rendre Ton parfum ; vous la mettrez à

l’étuve du foir au matin ; fi vous en avez

une demi - livre épluchée, elle doit

fournir deux bouteilles de pinte ; faites

clarifier cinq livres de fucre
,
que vous

ferez cuire au cafle.Voyez Sucre au cajfé,

page 7. Vous pafTerez la Violette au tra-

vers d^une ferviette pour en exprimer
toute l’eau

,
vous la jetez dans le fucre

,

vous obferverez que le fucre ne bouille-

pas , mais feulement que l’eau puilTe
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prendre corps avec le fucre fans le re-

muer; vous jetez le fucre dans une ter-

rine
, & vous le mettrez â l’étuve , où

vous le lailTerez pendant trois ou quatre

jours
,
vous entretiendrez l’étuve de feu

comme pour fairedu candi
,
vous verrez

à votre firop de tems en tems avec une

Guilliere
,
quand il fera- à perlé il fera

fait. Il n’efi: point fujet à poulïer ni à

candir , fait de cette façon,

’ Glace de Violettes.

Epluchez une bonne poignée de Vio-
lette

,
que vous mettrez dans un mor-

tier pour la piler très fin , retirez*la ^our
la mêler avec une pinte d’eau chaude,
mettez-y fondre une demi-livre de
lucre

,
lailTez infufer une dembheure ,

enfuite vous pafTez cette eau au travers

d’une ferviette
,
& la ferez prendre à la

glace comme il fera parlé à l’article des

Glaces.

rjjence cCJiuile de Violettes.

Prenez des amandes douces la quan-
tité que vous jugerez à propos; pour
une livre, une demi-livre de ûeurs de
Violettes bien épluchées fans'ctre lavées;,

échaudez les amandes pour en ôter là.

peau ,mettez-les dans un mortier avec

Ja Violette pour les piler enfeinble ila
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tout étant réduit en pâte très -fine,

ineftez cette pâte dans une étamine

pour la mettre enfuîte delTous une prefTe

pour en tirer l’huile ;
mettez cette huile

dans une bouteille bien bouchée
,
pour

la conferver.

FicttTs de Violettes confites.

Il ne faut ôter que les trois quarts

des queues de Violettes, &: laifîer la

fleur entière , vous les mettrez enfuite

fans les laver dans un fucre clarifié Ôc

cuit au grand lllTc, Voyez Sucre au.

grand lifij'é ,
page y, LauTez les refroi-

dir dans le fucre jufqu’au lendemain ^

que vous leur donnez une douzaine

de bouillons jur^u’à ce que le fucre foît

cuit à la petite plume ; laiflez refroidir

votre confiture pour la drefler dans les

pots. Si vous voulez confire de l’a Vio-
lette fans être par bouquets ,

épluchez-;

en les feuilles, que vous laifTez entiè-

res , & obferverez la meme façon qu’à

k précédente^

Marmelade de Violâtes,.

Pilez très -fin une demi -livre de
belle Violette épluchée, pafïez- la en-

fuite dans une étamine , en la boutant
à force de bras avec une cuillierede

bois, jufquàce que le tout foît paüe*,,.
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,

vous avez une livre & demie defucrej

que vous clarifiez, ix' faites cuire à la

grande plume. Xoytz Sucre à la grande

plume ^ page 7. Délayez petit à petit

Ja Violette avec le fucre à moitié chaud,

vous la mettrez enfirite dans les pots.

Gâteau de Violettes*

II faut former un moule de papier

un peu élevé, de la grandeur que vous

voulez faire votre Gâteau ;
épluchez

de la Violette
,
pefez-en une demi-li-

vre, que vous mettez dans une livre

de fucre cuit à la grande plume. Voyez
Sucre à la grande page 7. Tra-
vaillez-la promptement fur le feu avec

une efoatule • Quand le tout commence à
monter , & que vous êtes prêt à le ver-

fer dans le moule
,
ajoutez-y ce qi^

vous aurez tout prêt , un peu de blanc

d’œuf battu avec du fucre en poudre,
qui ne foit pas trop liquide , ce qui fera

monter le Gâteau; verfez-le prompte-
ment dans le moule , & tenez defTus lo

cul de la poele chaud à une certaine

diftance , ce qui fera encore monter le

Gâteau.

Gâteau grillé de Violettes*

Faites griller un quarteron de fucre

en poudre dans une poüle, mettez-y U
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même quantité de Violette que dans

fe Gâteau précédent; quand elle aura

pris une couleur de grillé en la remuant

également, vous la mettrez dans une

tivre de fucre cuit à la grande plume

ôc le finirez de la même façon.

Saé>/e de Violctus.

Pilez très-fin un quarteron de Vio-
lette fans la laver , mettez- la dans une

demi - livre de fucre cuit à la grande

plume. II faut la bien travailler avec

une efpatule
,
comme fi vous vouliez;-

faire un tirage. On appelle un tirage,

forfque le fucre étant à la grande

plume
, on le laiiïe léfroidir aux trois

quarts , & qu’on le remue avec une.

efpatule jufqu’à ce qu’il revienne en fu-

cre. Quand la Violette eft bien incor*

porée avec le fucre
,
qu’il efl: pris &

réfroidi, vous le pafîez au travers d’un

tamis pour en former du fable; ce fa-

ble ainfi que les antres
, fervent à for--

mer des deüëins de parterres fur des

criftaux. Si vous voulez faire du fable

de Violette à moins de frais , vous
prendrez une pierre d’indigo que vous
frotterez fur une alliette avec un peu
d’eau chaude

,
Jufqu’à ce que vous en-

ayez affez pour donner la couleur au
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fiicre , vous mettrez cette couleur bleue?

à la place de Violette , & finirez le fable

de la même façon.

Dra^ùs de Violettes»D

Pour faire les dragées de toutes eC-

peces 5 il faut avoir une balfine de cui^

vre rouge avec deux anfes fur les cotés

& une dans le milieù, poûr avoir la

facilité delà manier; que cette bafline

foit foutenue en l’air par deux cordes

de hauteur de la moitié du corps, vous

mettrez defîous du feu dans une poêle

que vous pîaceres à trois pouces du
fond de la balTine ; il faut avoir deux
cuiirons de fucre, • -i.tla première eft

au lilfé , & la feconcç au perlé rce font

ces deux cuiflbns de fucre qui donnent

,

le nom aux dragées que nous appel-

ions dragées liflées éc dragées per-

lées. La petite dragée liffée fe fait en
mettant un feu modéré dans un réchaud,

vous mettrez ce réchaud dans un ton-

neau déforrcé d’un côté & la bafline

defius pour que la chaleur du feu ne

s’évapore pas. Lorlque l’on n’en veut

faire qu’une livre
,

que l’on n’a poin»

de bafline
,

il faut prendre une grande

poêle à provifion
, y mettre les dragée;

avec k fucre que vous remuez cont-iî
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nuellement fur un moyen feu jufqu^à

ce que votre dragée Ibit finie. Pour
faire les dragées de Violette

, vous
faites fondre un peu de gomme adra-

gante avec un peu d’eau ; Ibrfqu’elle eft

fondue & bien gluante , vous la paflez

dans un linge fin
,
& la preflez pour

qu’elle palTe toute; mettez-la dans un
mortier avec de la marmelade de Vio-
lette , & un peu d’eau de pierre d’indi-

go , ajoutez-y du fucre ce qu’il en faut

,

en pilant le tout enfemble jufqu’à ce

que vous en ayez une pâte maniable ;

vous la mettez enfuite fur une table

avec du fucre fin , vous en prenez de
petits morceaux pour en former comme
des ’efpèces de petits grains de café 5

lorfque vous les avez tous finis, vous
les mettez féclier à l’étuve; vous les

mettez après dans la bafline ou la poêle

àprovilionavecdu fucre au lifle, roulez-

les fur un moyen feu jufqu’à ce que le

fucre commence à fe lécher autour des

dragées, que vous remettez encore dans
du fucre aulillè, & continuez de la même
façon jufqu’à ce que vous trouviez vos
dragées aiïez grofl'es.

Paie de Violettes,

Epluche? un quarteron de Violette
,
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que vous pilerez très-fin dans un petit

mortier, faites cuire une livre de fucre

à la grande plume ;
lorfqu’il efi: defcendu

du feu mettez y la Violette
,
que vous

délayez petit à petit avec le fucre poul-

ies bien incorporer enfemble ; drefîez

dans les moules à pâte, & les mettez

fécher à l’étuve.

Bouquets de Violettes.

Prenez de la belle Violette avec leurs

queues, mettez-en quatre ou cinq en-

femble ,
que vous attacherez avec un

peu de fil
,
trempez-les par-tout dans un

fucre cuit au petit lifTé & à demi-froid ,

vous les mettrez à mefure égouter fur

un tamis, enfui:e vous les poudrerez par

tout avec du lucre très-fin , foufflez def-

fus pour qu^il ne refie pas trop de fucre,

mettez-les fur un autre tamis
, que les

fleurs y foient placées defaçon qu’elles

refient bien épanouies; mettez-les fé-

cher à l’étuve, pour les ferrer enfuite

dans des boîtes garnies de papier blanc

dans un endroit fec.

Clarequets de Violettes.

Prenez une douzaine de Pommes de

Reinette des plusbelles que vous pour-

rez trouver, coupez-les pour en tirer

ia décodtion, l’on en fait une gelée
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comme celle de pomme ;

vous prendrez

de la Violette bien épluchée
,
que vous

mettrez dans une terrine ; faites bouillir

un demi-fcptier d’eau
,
que vous jette-

rez fur la Violette
,
couvrez avec une

afliette pour la faire enfoncer , & la

mettez à l’étuve du foirau lendemain,

que vous la paflerez dans une ferviette

pour en exprimer toute l’eau ; vousaurez

foin de bien ferrer la gelée de pommes
dans fa cuifTon

, & y mettrez votre

décoélion de Violette , comme fi vous

y mettiez de la cochenille , en la tenant

fur un feu bien doux
,
qu’elle ne fafle

que frémir, & vous remuerez bien lér-

gerement avec une cuilliere , afin dé
la bien mêler, & ne la point engraif-

fer ; vous ferez cuire au café autant de
fucrc que vous avez de décodion , met-

tez-y votre décodion de Violette , en la

verfant doucement afin de décuire le

fucre ; remettez fur le feu
,
au premier

bouillon vous écumerez votre gelée ,

& la ferez cuire deux ou trois bouil-r

ions couverts, vous tremperez une cuil-

liere d’argent dedans , fi votre gelée

tombe en nape & qu’elle quitte net,

votre gelée fera faite ; vous la mettrez

dans les moules à Clarequets Sc prend-re

jü rétuve,.
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DES GROSEILLES VERTES.
Observation,

Les Grofellles vertes naiiïent en

bayes ou grains féparés , & non en

grapes, fur des Grofeillers épineux ;

nous en avons de deux fortes , de culti-

vées & de fauvages, celle qui efl: cul-

tivée eft la meilleure & la plus grolTe:

quand les Grofeilles font vertes, elles

font d’une faveur acide ; cependant plus

propres à être employées avec le fucre

que celles qui font mûres. Celles que
l’on veut manger dans leur naturel , doi-

vent être choifies trcs-miires ,
d’une fa-

veur douce 8c exemptes d’apreté. Elles

font rafraichiiïantes , arrêtent le crache-

ment defang&le cours, de ventre, ap-

paifent la foif, & font propres aux fébri-

citans ,
en les mêlant dans leur bouillon ;

on ne doit point en manger de vertes
,

qu’cll es ne foient préparées avec le fucre,

Grofeilles vertes au liquide.

Fendez par le côté deux livres de
Grofeilles vertes avec la pointe d’un

coutea '4 ou avec un cure-dent pour en

ôter

V
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ôter les pépins
,
enfuite vous les met-

trez dans une eau chaude très-claire,

que vous lailTerez fur un feu modéré
jufqu’à ce que lesOrofeillesToient mon-
tées fur l’eau, defcendez-Ies enfuite,

vous les lailTerez dans la même eau ,

& vous les rafraîchirez pour les em-
pêcher d’être trop blanchies ; il faut les

faire reverdir dans la même eau; vous

y mettrez pour cet eâet un peu de fel

& du vinaigre, elle reverdilfent plus

aifément & en font plus claires : vous
aurez foin de les jeter dans de l’eau

fraîche pour qu’elles jettentleur âcretc ;

enfuite vous clarifierez deux livres da
fucre , mettez>y les Grofeilles pour
les faire feulement frémir , laî!iïez-les

vingt-quatre heures dans le fucre , &
les metteZv dans une pafioire pour
faire réduire le firop au perlé ; remettez

doucement les Grofeilles dedans ,

pour leur donner encore quelques

bouillons en les remuant doucement

,

& les mettrez dans les pots : vous
vous réglerez fur cette dote fuivànt

la quantité que vous en voulez faire.

GrofàUes verus au fec.

Après les avoir fait confire comme
Je viens de marquer dans TarticU

• B
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précèdent ,
retirez- les de leur firop

pqiîF les mettre fur des feuilles de

cuivre
,

poudrez-les de fucre fin &
les faites lécher à l’étuve : le firop

peut fervir à faire des rafraîchilTemens

&: des compotes,

GeUç de G Tofcilles vertes.

Prenez trois livres de Grofeilles ver*

tes
,
que vous mettez dans de l’eau

chaude fur le feu comme celles qui font

au liquide ; il ne faut point en ôter

Içs pépins; quand elles feront montées

fur l’eau , vous les retirerez dans

l’eau fraîche , & les remettrez fur le

feu jufqu’à ce qu’elles fiéchilTent fous les

doigts f mettez- les égouter & les

jetiez dans trois livres de fucre cuit

au perlé. Voyez Sucre au perlé ,

page y. Faites - leur prendre plufieurs

bouillons en les écumant jufqu’à ce

que votre fucre foit revenu au perlé,

ce que vous connoîtrez en prenant

du fucre avec î’écumoire : quand U
lirop tombe en nappe, c’eft une mar-

que que la Gelée eft à fon point de
cuifîon ; vous li pafîez dans une terrine

au travers d’un tamis
,
pour la drelTer

enfuit e dans des pots,
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Compote de Grofcilles vertes.

Il faut préparer & faire cuire le*

Grofeilles de la même façon que celles

qui font expliquées pour le liquide,»

cette différence qu’il faut qu’elles foient

moins cultes & moins de lucre. Si l’on

veut faire des Compotes de Grofeilles

verte dans le temsque la faifonen eft

paffée
,
U faut prendre de celles qui font

confites au liquide ; mettez-en dans une

pocle ce qu’il en faut fuivant la gran-

deur de votre Compotier, avec du fi-

rop & un peu d’eau ; faites-leur faire

un bouillon, & les dreffez dans le

Compotier,

DES ABRICOTS VERDS.
Abricots le^vés,

POUR ôter le duvet qui efl fur leS

Abricots verds, %ous faites une lef-

lîive avec de la cendre de bois neuf paf-
fée au tamis, vous en mettez quelques
poignées dans une pocle avec de l’eau

,

que vous mettez fur Je feu pour la faire

bouillir quelque tems julqu’a ce que la

tâtant avec les doigts
,
vous la trouviez

graffe & douce : mettez-y les Abricots^
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que voj\s.aii!',€Z loin de bien remuer avec
l’|çpmairc pour que la cendre ne fe

ma iTe^poir^t ‘au fond , enfuite vousob-

la verez, quand le duvet de TAbricot

s’ote ail'ément , de les retirer du feu;

vous les nétoyez im à un
,
que vous

l^îtqz à mefure dans l’eau fraîche îlorf-

qu’/ls font tous nétoyés 5 vous prenez

uï'e^ép’ingle & les piquez en pluheurs

endroits chacun , vous les mettez dans

de l’eau furie feu
, avec unepinceede

fel ,
le quart d’un verre de vinaigre

ppur les faire reverdir
; vous aurez foin

de-couvrir la poêle 5 & les mettre fur un

feu doux, pour qu’ils ne faffent que

fi/mir; lorfqu’üs font verds vous les

retirez dai«- de l’eau tiede pour en ôter

rfereté
;
apres que vous les aurez fait

f'.e'gorger dedans, vous les mettrez dans

de l’eau fraîche pour les y laiffer quel-

ques heiires ,
enfuite vous les mettrez

au petit fucre ,
jufqu’au lenderr.ain

,
que

v ôus les jetterez fur unégoutolr, donnez

trois OU qàatre bouillons au fucre, que

vons mettiez fur les Abricots pou r les

laifier encore jufqu’au lendemain
, &

pour la troifiéme fois vous les augmen-

terez d’un peu de fucre clarifié
, &

pour la quatrième , s’il y a fuflifamment

lie lucre pour les finir , vous donnerez
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Cinq ou fix bouillons à votre firop iglil-

fez les /Abricots dedans pour les taire

cuircj jufqu’à ce que le firôp foit au

lé. Il faut obferver que tous les fcu-Hà

qui font au liquide, doivenc^jtrenipôV,

dans le firop; lorfqu’ils feront dans les

pots, il faut faire un rond de papier

pour en couvrir le fruit, 6c qu-il toUcite

au fruit.

d f

Abricots verlis au fec.

Vous faites confire des Abricots Verds

de la meme façon que les précédens.

Il faut obferver que ceux qui font très-

petits ne peuvent point fouffi ir la lefii-

ve; vous en ôtez le duvet en les frot-

tant avec du fel , fans vinaigre
,
vous

les faitesblanchir & laifTez dans la meme
eau pour les faire reverdir, apres bs
avoir confits ôc mis dans les pots

,
lorf-

que vous en voulez tirer au fec
,
vous

les mettez égouter de leur firop & les

roulez dans un fucre fin
,
pour les met-

tre dans un tamis fécher à l’étuve.

Abricots verJs au candi»

Prenez des Abricots verds confits , 6c

bien lécîiés à l’étuve , comme les pré*

cédens, mettez-Ies furies grilles cjui Iq

mettent dans les moules à candi ; vous

B iij
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prenez du fuere fuivant la quantité que

vous avez d’Abricots ,
faites-le cuire

aufoufflé , & le verfez furies Abricots ,

vous les mettrez è Tétuve jufqu’à ce

qu’ils foient candisi

X- Abricots pelés confits»

,Ayez des Abricots verds qui foient

tendres , dont l’épingle paffe au travers

en les piquant, levez-en doucement la

peau avec un couteau en les pelant dans

leur longueur , vous lesjettezà mefure

dans de l’eau fraîche ; enfuite vous les

mettez dans de l’eau bouillante, & les

y laiflez jufquà ce qu’ils foient tous

montés delTus, defce'ndez les du feu

peur les laifler refroidir danslamêm®
eau ; lorfqu’ils feront froids , vous les

remettrez encore fur le feu fans les

changer d’eau , ce qui les fera reverdir ^

& vous aurez foin découvrir la poêle

en les tenant fur un feu doux
,
pour qu’ils

ne faiïent que frémir; quand ils com-
menceront à fléchir fous les doigts ,

vous les ferez confire de la même façon
que ceux qui font au liquide.

Abricots verds à Peau-de-vie,

Préparez des Abricots verds comme
ceux qui tont lefliYcs, vous les mettez
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cnfuite dans d^ l’eau bouillante
, pour

les faire reverdir & bouillir jufqu’à ce

qu’en les prefTant légèrement, ils flé-

chllî'ent facilement fous les doigts, re-

tirez-les pour les faire égoutter, vous

les mettrezdans un fucre cuit au lilTé ,

il en faut demi -livre, pour une

livre de fruit , faites les bouillir cinq

on (ix bouillons couverts ; ôtez-les du
feu pour lesécumer, & les retirer en

douceur avec une écumoire
,
pour les

mettre dans une terrine, faites encore

prendre neuf ou dix bouillons à votre

fucre & le verfez fur les Abricots
,
laif-

feZ'les vingt-quatre heures dans leur

firop;quand il auront pris fucre, vous

coulerez doucement le firop des Abri-

cots dans la poêle
,
pour lui donner en-

core iept ou huit bouillons , après vous
mettrez les Abricots pour leur faire

prendre trois ou quatre bouillons cou-

verts, defeendez les du feu; quand i^s

feront froids vous les mettrez dans des

bouteilles , avec autant d’eau de-vie ,

que vous avez de firop, il faut que
l’eau-de-vie foit bien mêlée avec le fi-

irop avant que de le mettre dans les

bowteilles»
»

Biv
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Compote (^Abricots verds»

Vous prenez des Abricots verds &
tendres , dont vous ôtez le duvet ,

de la

maniéré que vous voulez
,
avec du Tel

,

ou une leilive , comme il ellexplinué

pour ceux qui font confits au liquide ,

vous pouvez encore les peler. Après
que vous les aurez préparés de la façon

que vous jugerez à propos, mettez-les

dans Teau fraîche , ayez de l’eau bouil-

lante, &yiettezles Abricots pour les

faire bouilTir ,
jufqu’à ce qu’üs fléchif-

fent facilement fous les doigts
,
defcen-

dez-les du feu, couvrez-les bien pour
les faire reverdir ; après les avoir fait

égoutter , vous les mettrez dans un fu-

cre clarifié. Voyez Sucre clarifié

,

page

4. une demi*livre pour une livre d’A-
bricots ; & leur donnez cinq ou fix

bouillons couverts; defeendez les du
feu ,* & les laiflez trois heures prendre

fucre ,
enfuite vous les remettez fur le

feu &leur donnez encore trois ou qua-
tre bouillons; lorfqu’ils feront froids,

vous les drefierez dans le compotier.

Ceux qui en font pour -plufieurs fois ,

doiventleur donner un firop plusfort,

& un nouveau bouillon avant que do

les fervir.
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Compote Abricots verdsy hors la faifon.

Il faut prendre des Abricots verds con-

fits au li jgide, que vous mettez dans

une poêle avec un peu d’eau & de leur

firop
, ce que vous jugerez à propo'î; '

faites-leur prendre deuxbouillons ,
retî-*

rezles Abricots delà poêle pour les dre

fer dans le compotier , faites encore

prendre deux ou trois bouillons à votre

firop
, & le verfez fur les Abricots ; ùu

defaut d’Abricots liquides vous en pre-

nez de ceux qui font confits au fec
,
que

vous mettez dans une poêle avec un

morceau de fucre & de l’eau , faites les

bouillir deux ou troisbouiîlons, ôteZ los

du feu de les écumez ,
retirez légère-

ment les Abricots avec une petite écu-
moire pour les drelTer dans le compo-
tier

,
redonnez encore quelques bouil-

lons à votre firop jufqu’à ce qu’il ait la

confiftance que vous jugez à prôpos »

& le verfez fur les Abricots.

Abricots verds au Caramel,

Prenez des Abricots verds côn'fitsà

l’eau-de-vie que vous mettez égoutter de

féchçr à l’étuve , vous leur mettrez’ à

chacun un petit bâton pour pouvoir le!

tremper dans un fucre cuit au cararnt-

B V
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Voyez Sucre au caramel, page 8*A me-

fure que vous les trem pez , vous les dreC-

fez fur un clayon ,
c’eft-à dire ,

vous met-

tez les petits bâtons dans la maille du

clayon, afin que le caramel puiflfe fé-

cher en l’air
,
vous les dreiïerez fur une

alfiettede porcelaine garnie d’un rond

de papier découpé.

^ Marmelade <£ Abricots verds»

Otez le duvet à des Abricots verds

& tendres avec du Tel
,
comme il a été

dit pour les Abricots confits au fec, vous

ks mettrez dans de l’eau fiaîche
, faites

bouillir de l’eau & y jettez les Abricots

pour les faire bouillir jufqu’à ce qu’ils

foient bien cuits j vous les retirez de

l’eau pour les écrafer & les pafier dans

un tarais en les prefiant fort avec une ef-'

patule •, le tout étant paflé, vous pren-

drez cette marmelade que vous mettrez

dans une poêle pour la faire dcffecher

fur le feu en la remuant toujours avec
l’efpatule jufqu’à ce qu’elle commence à

s’attacher à la poêle
,
que vous l’ôtez du

feu ;
prenez autant pefant de fucre que

de marmelade
,
que vous faites cuire au

caflé , mettez-y la marmelade pour la

bien délayer avec le fucre en la tenant

fur un feu très-doux fans quelle bouille-^
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lorfqu’elle fera bien mêlée , vous la

mettrez dans les pots.

DES AMANDES VERTES,

Amandes vertes confites*

Pas s B Z de la cendre de bois neuf
dans un tamis , mettez-en cinq ou
fix poignées avec de l’eau

,
que vous

mettez bouillir jufqu’à ce que la tâtant

avec les doigts vous la trouviez bien

grâce & très-douce,metttz-y les aman-
de s que vous aurez foin de bien remuer
avec l’écumoire, pour que la cendre ne
fe mafle point au fond ; lorfque le duvet
des amandes s’ôte facilement , vous lès

retirez du feu & les nétoyez une à une
& les jettez à mefure dans de l’eau fraî-

che ; lorfque vous les aurez toutes né-
toyées , vous les piquerez chacune en
plufieurs endroits avec une épingle;

mettez-jesdans de l’eau fur le feu
, feule-

ment qu’elles ne falTent que frémir, vous
aurez foin de couvrir la poêle pour les

faire reverdir ; lorfqu’elles feront ver-

tes , vous les rafraîchiffezô: lesrnettez

cnfuite dans un petit fucre pour les
yj

lailTer jufqu’au lôndemain
,
que vous les
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jettez fur un égoutoir pour donner troîs

ou quatre bouillons au fucre ,
mettez le

fucre fur les amandes pour les y lailfer

encore jufqu’au lendemain ;
à la troifié-

me fois vous les augmenterez de fucre

clarifié, & à la quatrième lois vous don «

nerez cinq ou fix bo-uiî!ons à votre fu-

cre ; mettez y les amandes pour les/aire

cuire jufqu’à ce que votre firop feit cuit

au perlé, que vous les ôterez du feti

pour les mettre dans les pots. Vous hb*-

ferverez qu’il faut que vos amandes

ayent afi(.z eje firop pour qu’elles trem-

pent dedans.

Jmandes vcries au fec.

Des Amandes vertes que l’on tire au

fcc fe 'confiant de la même façon que
Jes précédentes

,
&: ordinairement l’on

prend de celles qui font confites au li-

quide lorfquc l’on en a befoin, que Ton
met égoutter

, & enfuite on les roule

dans du fucre fin
,
vous le>s mettez fur un

tamis pour les faire fécher à l’étuve.

j4niandes verses au candi, '

II faut prendre des Amandes vertes

confites au fec comme les précédentes
,

vous les dreffez fur des grilles qui fe

mettent dans ks moules à candi, verfez
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deflus du fucre cuit au fouflé. Voyez
Sucrs au fouflé, page 6. Lorfqu’il fera à

moitié froid , mettez les jufqu’au leude-

main à l^étuve avec un ieu modéré ; ii le

fucre n’étoit point alTez candi , vous

égouttez ce qui refte de liquide, & les

lailfez encore une heure ou deux avant

que de les ôter des moules
;
pour être

plus fûr de votre candi, vous mettez

quatre petits bâtons blancs (ecs au qua-

tre coins du moule
,
que vous enfoncez

jufqu’au fond pour vousfervir d’efl'ai ;

lorfque vous croyez que votre candi eft

fait, vous retirez doucement les bâtonî

&: vous verrez s’ils font le diamant defTus

& également, pour lors vous égoutterez

votre candi en penchant le moule par le

coin que vous lailTez égoutter pendant

deux heures, enfuite vous renverfez le

moule fur une (eullle de papierblanc en
appuyant un peu fort&: également, vous

les çonferverez dans des boîtes garnies

de papier blanc dans un endroit fec,

Amandes vertes au caramel»

Les A.mandes vertes qui ont été con-

fites au fec
,
peuvent fe fervtr au caramel

pour les déguifer
J
vous faites cuite du

fucre au caramel que vou5 tenez fur un

peu de cendre chaude
,
vous me-ttez à
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chaque Amande un petit bâton pour les

retourner dans le fucre , & les mettes à

mefure égoutter fur un clayon , vous en

faites de la même façon avec celles qui

font à Teau-de- vie , après les avoir fait

lécher à l’étuve.

Amandes vertes en filigrane.

Prenez des Amandes vertes à l’eau-de-

vie que vous faites fécher à l’étuve
, en-

fuite vous les coupez en petits filets le

plus mince que vous pouvez. Vous avez

des feuilles de cuivre que vous^otez
légèrement , de bonne huile d’olive , fe-

mez-y defilis les filets d’Amandes
, vous

avez tout prêt un fucre cuit au caramel

,

que vous tenez chaudement, où vous
trempez de ux fourchettes tenant enfem-

ble , vous faites couler légèrement , le

fucre fur tous les filets de façon qu’il

fe trouve des vuides
,
ce qui forme un

filigrane , enfuite vous les retournez fur

une autre feuille auflî frottée d’un peu
d’huile, pour faire couler du fücre com-
me vous avez fait au côté précédent.

Amandes vertes à CArlequine»

II faut prendre des Amandes vertes à
Teau-de-vie que vous faites fécher à

Pétuve s enfuite vous les trempez une à
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une avec une fourchette dans un fucre

cuit au caflé
,
que vous tenez chaude-

ment fur un feu doux fans qu’il bouille,

&: mettez à mefure chaqucÀmande dan»

de la nompareille de toutes couleurs ,

roulez-les dedans pour qu’elles en foient

bien garnies tout autour , vous les ran-

gerez à melure fur une feuille.

Amandes vertes à teau'de~vie*

Vous ôterez le duvet à vos anaandes

comme à celles qui font confites
,
en-

fuite vous les mettrez dans de l’tau

bouillante, & les tiendrez fur le feu fans

les faire bouillir, feulement quelles ne

faiïent que frémir ; vous aurez foin de

couvrir la poêle pour les faire reverdir,

lorfqu’elles feront vertes, vous les chan^

gerez d’eau & les ferez bouillir jufqu^à

ce qu’elles commencent à fléchir fous

les doigts , que vous les mettrez égout-

ter fur un tamis i fur trois livres d’A-

mandes
,
faites cuire une livre & demie

de fucre au lilTé , mettez-y les Amandes
pour les faire bouillir avec le fucre cinq

ou fix bouillons couverts, ôtez-les du
feu pour les écumer, & les retirez en

douceur avec une écumoire pour les

mettre dans une terrine
,
faites encore

prendre neufou dix bouillonsà votre fuür
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cre , di le verfez fur les Amandes ,
laif»

fez- les vingt-quatre heures dans leur iî-

rop
;
quand elles auront pris fucre , vous

éoulercz doucement le firop dans la

pocle pour lui donner encore fept ou
huit bouillons , enfuite vous mettrez

les Amandes pour leur faire prendre

trois ou quatre bouillons couverts ; del-

cendez-les du feu; lorfqu’elles leront

froides, vous les retirerez du hrop pour
les mettre dans les bouteilles, enfuite

vous faites un peu chauffer le firop

pour y mettre autant d’eau-d.e-vie
,

que vous remuez enferrible pour les

bien mêler , & les mettrez fur les Aman-
des dans les bouteilles. Il faut que la

liqueur couvre les Amandes.

Compote âùAmandes vertes»

Prenez des Amandes vertes, que le

noyau ne foit pas formé , vous les lef-

fivez , comme celles qui font confites

au liquide , mettez-les dans de feau
prête à bouillir

, & les tenez chaude-
ment, qu’elles ne faffent que frémir

,
juf-

qu’à ce qu’elles foient reverdies, vous

aurez foin de les couvrir , enfuite vous

lès ferez bouillir jufqu’à ce qu’elles flé-

chiffent fous les doigts; defeendez - les

du feu, & les couvrez encore un pc-
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tît moment pour qu’elles foient bien

vertes, mettez-les égoutter ,
après vous

les mettrez dans un fucre clarifié , de-

mi-livre pour livre d’Amandes ,
faites-

leur prendre cinq ou tix bouillons cou-

verts, defcendez-les du feu ^leslaiffez

trois heiires pour prendre fucre, enluite

vous les remettrez (iir le feu, fe leur

donnerez encore trois ou quatre bouil-

lons; lorfqu’elles feront froides
,
vous

les drefferez dans le compotier.

Marmelade d* Amandes vertes,

..
des Araandes vertes & ten-

dres , ôtez-en le duvet
,
commes à<elles

qui font confites au liquide, & les jettez

à mefure dans l’eau fraîche ;*vous faites

bouillir de l’eau , &. y mettez les Aman-
des pour les faire bouillir, iufqu’à ce

qu’elles foient bien cuites ; retirez-les

de l’eau
,
pour les écrafer & les pafTer

dans un tamis, en les prefiant fort avec

une efpatule
;
prenez cette marmel^e

pour la mettre dans une pocle , & la

faire deflécher fur le ‘feu
,
jufqu’à ce

qu’elle quitte la poêle
; ayez foin de

la remuer toujours avec une efpatule

,

de craij^e qu’elle ne brûle; prenez

autant p^nt de fucre que de marme-
lade

,
faiteS'Ie cuire au calTé, mettez-y
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la marmelade pour la bien délayer avec

le fucre , en la tenant fur un feu très-

doux fans qu’elle bouille; lorfqu’elle

fera bien mêlée > vous la verfercz dans

Jes pots,

Pdce à*Amandes vertes*

Vous faites une marmelade d’Aman-
des vertes ,

de la même façon que I^a

précédente ; lorfque vous avez bien

mêlé la marmelade avec le fucre, &que
vousl’ôtez du feu, vous la drelTez dans

des moules à pâte , que vous avez ran-

gés fur des feuilles de cuivre , vous les

xnettêz fécher à l’étuve.

DES FRAISES.
OB SERVAT 1 O N*

CDn en diftingue de deux fortes; les

domeftiques
,
qu’on cultive dans les

jardins; & les fauvages
,
qui croiffent

fans culture dans les bois. Les premiè-

res font les plus eftimées, & ont plus

d’odeur.Les autres ont aflez fouvent un
goût un peu âpre ,

fans do^'
,
parc*

que l’ombre des arbres les a empêché
de fcntir l’adion des rayons du Soleil*
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II y en a aufïî de rouges & de blan-

ches ; mais les qualités des unes & des

autres font les mêmes. Il faut les choifir

groflTeSjbien nourries, mûres, pleines de

fuc , de bonne odeur , & d’un goût

doux & vineux. Ce fruit eft bon aux
Bilieux, calme la foif, excite l’appétit,

rafraîchit & tempere l’âcreté des hu-

meurs
, eft apéritif & cordial. Il eft fi

cftimé pour fa couleur , fon odeur, fon

goût & fes qualités bienfaifantes, qu’on

le fert fur les meilleures tables , & cela

dans fon naturel , avec un peu d’eau ou
de vin & du fucre. L’excès feul peut

en devenir nuifible. Sa faifon ordinaire

commence au mois de Mai jufqu’à U
mb Juillet.

Compote de Fraifes*

Ayez de belles fraifes
,
point trop

mûres
,
que vous épluchez & lavez , fai-

tes-les égoutter fur un tamis , mettez

dans une poêle une demi-livre de fu-

cre , avec un peu d’eau , & les faites

cuire à la grande plume
,
vous connoî-

trez fa cuiffon en foufflant au travers de
l’écumoire qui ait trempé dans le fucre ;

s’il s’envolecomme de la plume
,
jettez-

y les fraifes , & les defeendez de deffus

le feu
,

laiflêz-les repofer un peu de
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tems dans le fucre , en les remuant

douceaient avec la poêle ;
enfuite vous

leur ferez faire un petit bouillon , &
les retirerez promptement; fi les Fraifes

vouloient fe lâcher & ne point refter

entières
,
quand elles feront à moitié

froides, vous les drell'erez dans le com-
potier.

Confiture Marmelade de Fraifes,

Faites cuire à la grande plume deux
livres de fucre; en les retirant du feu,

mettez y une livre de bonnes fraifes

pilées que vous aurez paflçes au travers

d’une étamine
, en les bourant avec une

cuilliere de bois jufqu’â ce que 1-* tout

foit pafTé
,
mêlez bien les Fraifeiavec

le fucre
, vous mettrez votre marmelade

dans des pots, & ne la couvrirez que
lorfqu’elle fera froide,

Maffepains de Fraifes,
’

Echaudez une livre d’amandes dou:-

ces
,
que vous mettez égoutter pour les

piler très - fin dans un mortier, lorf-

qu’elîes font bien pilées , vous mettez

deux poignées de fraifes lavées & bien

égouttées
,
que vous repilez encore juf-

qu’à ce que les Fraifes foient incorpo-

rées ave*c les amandes ; vous avez une
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îivrede fucre cuit à la plume, que vous
mêlez avec les amandes & les Fraifes,

mettez le tout datu une pocle , fur un
feu très-doux, pour faire- deflécher la

gâte
,
jufqu’à ce qu’elle quitte la pocie ,

retirez-la pour la mettre fur une feuille
,

pour la laider refroidir; lûrfqu’elle fera

froide
,
vous la mettrez dans le mortier

avec trois blancs d’œufs frais , repliez,

encore cette pâte Tefpace d’un boa
quart- d’heure , en y ajoutant un peu de

fucre fin en la pilant dreiïez enfuite

les mafiepains, de la groiTeur & figure

que vous jugerez à propos, faites- les

cuire dans un four doux.

Majfepains placés de Fraifes,

Prenez une demi-livre d’amandes

douces , que vous échaudez & pilez

très-fin dans un mortier ,
il faut y met-

tre en plufieurs fois, en les pilant, ua

blanc d’œuf, & quelque gouttes d’eau

de fleurs d’orange
,

pour empêcher

qu’elles re tournent en huile. Vous
avez dans une pocle une demi-livre

de fucre cuit à la plume , mettez-y les

amandes pilées pour les faire deflechet

fur un feu doux
,
jufqu’à ce qu’elles

quittent la pocle; retirez-les enfuite

pour les mettre refroidir; lorfqu’elles
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font froides , remettez cette pâte dans

le mortier pour la repiler
, en y ajou-

tant deux blancs d’oeufs frais
, & un peu

de fucre fin , après vo^is dreiïez les maf-

fepains de la grandeur que vous voulez»

Faites-!es cuire dans un four doux,
quand ils feront prefque cuits , retirez-

les pour les glacer avec de la marmela-

de de Fraifes, que vous délayez avec

un peu de blanc d’œuf, il faut qu’ell®

ait la confifiance d’une bouillie, cou-
vrez-entous les deffus des maffepains,

remettez- les au four pour faire fécher la

glace.

Crime de Fraifes.

'Ayez une pinte de bonne crème que
tous mettez dans une poêle, avec un
quarteron de fucre

,
faites - la bouillir

jufqu’à ce qu’elle foit réduite à moitié ,

vous prenez deux bonnes poignées de
Fraifes épluchées & lavées, que vous
pilez dans un mortier , délayez - les

dans la crème ; lorfqu’elle eft â moi-
tié itoide , vous y délayez gros com-
me un pois de preffure

,
paflez tout de

fuite votre crème dans une ferviettfe
,

pour la mettre dans le compotier que
vous devez fervir

,
mettez ce compo-

tier à l’étuve pour faire prendre la cre-
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me

;
lorfqu'elle fera prife , vous la met-

trez rafraîchir fur de la glace.

Glace de Fraifes.

Pour faire trois demi-feptiers de gla-

ce de Fraifes
,
vous prenez une demi-

livre de Fraifés, avec un demi-quarte-

ron de grofeilles rouges , que vous
écrafezenfemble dans une terrine , ajou-

tez-y un demi ' livre defucre, avec une

chopine d’eau , laiffez infufcrletout en-

femble l’efpace d’un quart d’heure
;
paf-

fez enfuite plufieurs fois à la chauffe, fi

votre eau n’eft point claire de la pre-

mière, vous la mettrez dans une ter-*

rine ,
jufqu’à ce que vous la mettiez à

la glace. Vous trouverez la façon de la

faire prendre à la glace
, à l’article des

Glaces.

Fraifes au Caramel.

Mettez dans une poêle un quarteron

de fucre , ou une demi-livre , fuivant la

quantité de fraifes que vous voulez faire
,

avecun peu d’eau , faites-le cuire jufqu*à

ce qu’il foit au caramel , d’une belle cou-

leurde canelle, retirez-le de deflus le

feu
,
pour le mettre fur une cendre chau-

de , & empêcher qu’il ne fe prenne,

trempez-y des grofiès Fraifes, en les
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tenant par la queue, mettez-les à me^

fure fur une feuille de cuivre ,
frotée

légèrement de bonne huile d’olive

,

vous les drcfl'crez enfuite comme vous

le jugerez à propos.

Frjifcs en ' Chemife* *

Fouettez unj:)lanc d’œuf, prenez-ea

lin peu de moufTe ,
fuivantlaquantltéde

FraVes que vous voulez faire
,
paiïez-les

dans cette moufle , & les roulez dans

du lucre fin ,
vous les mettez à mefure

fur une feuille de papier blanc placée

fur un tamis ,
ferrez-les à l’étuve

,
que

la chaleur en foit très- douce.

Fromage glacé de Fraifes,

prenez un panier de Fraifes, que

vous épluchez, écrafezbien , vous

les mêlerez enfuite avec une pinte de

crème & trois quarterons de fucre , laif-

fez le tout enfemble pendant une heure,

que vous paflerez au tamis , mettez

votre crème dans une falboticre pour la

faire prendre a la glace ,
comme il fera

dit ci-aptès à l’article des Glaces; lors-

que votre crème, fera prife, vous la tra-

vaillerezcommeles glaces, enfuite vous

la retirerez de la falbotiere pour la met-

tre dans le moule à fromage , que vous

remettrez
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»temettrez à la glace, pour le foutemr ,

jufqua ce que vous foyez prêt à fervir,

vous aurez foin de tenir de Teau chau-

de dans une marmite ou chaudron
,
pour

enfoncer votre moule jufqu’à la hauteur

du fromage
,

afin qu’il quitte le moule
aifément ,

vous .renverfez votre com-
potier ou a(îl«tte fur le moule & le re-

'Verfez deiïus.

Camions glacés de Fraifes,

Ecrafez dans une terrine deux livres

de bonnes Fraifes bien mûres, avec une
demi-livre de Grofeilles rouges, met-
tez-y une pinte d’eau avec une livre

de fucre , laiffez infufer le toutenfemblc

une bonne demi-heure , & le pafTez

enfuite dans un tamis, mettez-le dans

une falbotiere pour faire prendre à la

glace, lcrfque votre glace fera prife,

vous la travaillerez , & la mettrez dans

'les moules à canelons, vous les remet-

tez à la glace , après les avoir enve-

loppé de papier , lorfque vous ferez prêt

à (ervir, vous avez de l’eau 'chaude

dans un chaudron ou une marmitte
,

trempez y les moules feril'-ment pour
que les canelons quittent le moule , vous
les aiderez à fortir , en donnant un coup
par le bout avec le plat de la main, ea

ies préfentant fur une afïîette.
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DES GROSEILLES
EN GRAPPES.

O B S E R rAT I O K»

l^ous en avons de deux fortes, les

unes rouges/; & les autres blanches ;

celles-ci font moins communes que les

premières
,

de elles ont toutes les deux à

peu près le même goût ; ce fruit qui eft

allez connu
, vient en grappes fur un pe-

tit arbriffeau
; fa faveur aigrelette

,
lui

vient d’un fel acide, qu’il contient, ce

qui le rend rafraîchilTant
, & propre

à modérer les ardeurs de la bile. Il faut

les choihr groHes
,
bien mûres , remplies

de fuc
, molles jlulfantes, &les moins

aigres qu’il fe pourra ; l’ufage fréquent
des GroleÜîes , (ans être mêlées avec le

fucrc
,
excite des picotemens fur l’ef-

tomac
, êe caufe des fièvres, mais lofr.

qu’elles font travaillées avec le fucre ,

ce qui adoucit leur aigreur, elles font
d’un goût agréable

, & fourniflent

une Confiture propre pour les Conva-
lefcens.

Conferye de Grofcilles*

Mettez dans une pocle deux livres
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de Grofeilles rouges, bien épluchées,

faites rendre leur eau en les mettant fur

le feu , enfuite vous en pallerez le clair

dans une terrine, au travers d’un ta-

mis, ce jus vous le mettrez à part, il

vous fervira pour faire de la gelée oc#

des glaces; vous preflez bien le marc au.

travers d’un tamis avec une efpatule pour
eu Caire fortirle plus que vous pourrez ,

faites-le deifécherfui le feu jufqu’à ce
qu’il foit réduit à un tiers , & le mettrez

enfuite dans un fucre cuit au cafTé ; re-

muez-les bien enfemble , en travaillant

toujours le fucre julqu’à ce qu’il fe for-

me une petite glace delTus , vous dreflè-

rez la conferve dans des moules de pa^

pier , deux heures après vous l’ôterez

des moules pour la couper par tablettes

à votre ufage.

Glace de Grofeilles,

Prenez deux livres de Grofeilles

,

& la valeur .d’une livre de Frambroi-
1 fes , mettez le tout dans une poêle ,

I

faites leur faire trois ou quatre bouillons

i couverts , vous les jetterez fur un tamis

\ pour en avoir le jus
,
qye vous paiïerez

à la chauffe, enfuite vous prendrez une
livre & demie de fucre que vous ferez

fondre dedansfurle feu , & vous y met-

Cij
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trez une chopine d’eau, & la mettrez:

.dans une terrine pour refroidir , enfuite

vous mettrez votre eau de Grofeilles

dans une falbotiere pour faire prendre

la glace, comme il eft dit à l’article

des glaces. Si vous n’êtes pas dans le

terosdelagrofeille en grains, prenez de

la gelée de Grofeilles framboifées , un
pot ou deux , félon la quantité que vous

en voudrez faire, vous la mettrez dans

de l’eau chaude pourqu’elle foit plus fa-

cile à fe dégeler
,
pafTez-la au travers

d’un tamis, en la prenant avec une efpa-

tule , ajoutez-}' du fucre , & un peu de
cochenille , fi vous n’y trouvez pas alTez

de couleur, &: finirez vos glaces comme
à l’ordinaire,

Compote de Grofelles roi/ges & blanches.

Faites cuire une demi-livre de fucre

à la petite plume, inettez-y une livre

de Grofeilles égrainées, faites-les bouil-

lir à grand feu dans le lucre , environ

quatre ou cinq bouillons couvert
, en-

fuire vous les ôt-iz de deffus le feu pour
les écumer, &: lesdrefTcrez dans le com-
potier quand •elles feront prefque

froides.

La compotte de Grofeilles blanches

fe fait de la même feçon i l’on fait en-
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tore des compotes de Grofeilles en

grappes, qui fe font de même, en lai-

fant les grappes fans les égrainer.

Gelée de Grofeillesfans façon , & belle»

Prenez plus ou moins .de Grofeilles ,

fuivant la quantité que vous en voulez

faire , vous les choilirez point trop mû-
res ; fi vous en avez trente livres , vous

les mettrez fans les éplucher dans uire

grande poêle , avec un demi - feptier

d’eau , mettez-les fur le feu pour leur

donner quelques bouillons, jufqu’à ce

qu’elles ayent rendu leur jus, que vous

les paflerez au tamis , en les prefian^^^

fort avec l’écumoire
,
pefez le marc

pour fçavoirce que vous avez' de jus j

s’il y a dix livres de marc , il vous refie

vingt livres de jus que vouy mettè;;

dans une poêle, jettez peu à peu dans

ce jus
, en remuant avec l’efpatule ,

vingt livres defucre fin ; fi vous la vou-
lez moins fucrée

,
vous n’en mettrez

que quinze livres ,
mettez votre poêle

fur le feu pour la faire bouillir, lorf-

qu’elle jettera fa grofi'e écume
, vous la

defeendez du feu pour l’écumer, re-

mettez-Ia fur le feu pour lui donner
trois ou quatre bouillons couverts , Sc

la gelée fera faite & belle.
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Celée de Groseilles d^une antre façon*

Prenez de la Grofeilie rouge ,
fuivant

la quantité que vous en voulez faire ,

écrafeZ'la & la palTez au tamis pour en

tirer tout le jus, fur une chopine de jus

vous ferez cuire une livre de lucre au

calîé , mettez-y le jus de Grofeilles &
le faites cuire quelques bouillons ; elle

c{\ aflez cuite quand elle tombe en na-

pe de l’écumoire , verfez la dans les

pots & la couvrirez lorfqu’elle fera froi-

de.

Il y en a qui ne mefurent point le jus

,

ils pefent les Grofeilles , & mettent une
livre de fucre pour livre de fruit, en-

fuite ils écrafent les Grofeilles pour en

tirer le jus, le m.ettent dans le fucre

^cuitau calîé, & la lîniffent comme la

précédente. Il en eftqiiine U'Cttent que
trois quarterons de. fucre pour livre de

fruit ; ceux qui ne la veulent qu’il demi-

fucre , c’eft-à-dire, demi-livre de fu-

cre pour livre de fruit ,
tirent peu d’a-

vantage de leur économie
;
parce qu’il

faut faire bouillir plus longtemps la ge-
lée ,

jufqu’à ce qu’elle ait acquis la çonr
filfance de la première ,

ce qui la fait

beaucoup diminuer , & la rend fujette

à être noire, L’on fait de la gelée blan-
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che , avec la Gi^eille blanche
, de la

même façon que l’on fait la rouge.

Gelée de Grofeilles framboifées.

Elle fe fait comme la précédente , à

cette différence que vous mettez un
demiquartdeFrainboifesfurtroisquarts

de Grofeilles, une livre de fucre pouf
livre de fruit ; ceux qui veulent faire la

gelée avec le marc , metfènt le fucre

dans une poêle , & le font cuire au cafî'é;

mettez-y enfuite les Grofeilles , & les

faîte bouilliravecle fucre
,
en l’écumant

de tems en tems ,
jufqu’à ce que votre

gelée foit cuite entre le liffé & le per-

lé
; mettez-Ia égoutter fur un tamis fin ,

en preffant un peu le marc
,
redonnez-lul

un petit bouillon pour l’écumer
, Sc

& vous la mettrez dans les pots.

Gelée de Grofeilles fans feu.

Prenez deux livre de Grofeilles, que
vous écraferez bien pour en exprimer

tout le jus , au travers d’un torchon bien

ferré, en le tordant fort, paflezeejus

au travers d’une ferviette mouillée , ou
à la chauffe, prenez deux livres & de-

mie de fucre
,
que vous mettez en pou-

dre
, que vous jetterez dans le jus de

Grofeilles ; vous. la remuerez avec une
C iv
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efpatule pour en faire tondre le fucre^

cnfuite vous Texpoferez au Soleil dans

deux vai^Teaux que vous verferez de

l’un à l’autre pendant deux ou trois

heures par intervalle , toujours expofée

au Soleil , & à chaque fois ^ous là

verferez dix au douze fois de fuite , H
elle n’eft pas prifc le meme jour, elle

prendra le lendemain enl’expofant au-

Soleil. Cette gelée n’eft que pour ra-

fraîchir , 3c n’eft point pour garder.

Marmelade de Grofcilles.

Faites bouillir trois livres de Gro-
feillcs égrainées

,
avec un demi-feptier

d’eau
,
que vous mettez dans une poê-

le
,
pour lui faire prendre quatre ou

cinq bouillons, pour les 'faire crever,

vous paftez le clair des Grofeilles au
travers d’un tamis que vous mettrez à-

part, enfuite vous les prefterez bien

avec une efpatule , ou avec la main ,*

pour en tirer le plus de marmelade que
vous pourrez, faites cuire une livre de
lucre à la grande plume, mettez-yla
marmelade de Grofeilles, pour la faire

bouillir avec le fucre
,
en la remuant

toujours avec une efpatule, jufqu’àce

qu’elle ait pris quatorze ou quinze bouil*

Ions, & la verlerez’à demi -chaude
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dans les pots. Le clair des Grofellles

que vous avez mis à part , (i vous n’a*

vez point d’occafion de l’employer
,

vous pouvez le laifTer dans votre mar-

melade , vous réduifez le tout enfemble^

ic lui donnez plulieurs bouillons de plus.

Groseilles en Bouquets*

Prenez une livre de grofles Grofeilles,

cueillies par petits bouquets
,
que vous

mettez dans une livre de fucrecuit à I*

grande plume
,
pour leur faire prendre

deux ou trois bouillons couverts , écu*

mez-les doucement
, & les laiflez dans-

leur fucre , fans les ôter de la pocle ,

il faut les mettre à l’étuve jufqu’au

lendemainque vous les mettrez égoutter.^

lorfqu’elles feront refroidies, arrangez-

les proprement par petits bouquets ,

quand elles feront bien égouttées , il faut

les poudrer de fucre fin, & les mettre

fécher à Tétuve.

Grofeilles en grapes.

Les Grofeilles en grappes, fe font de

la même façon que les précédentes
,
avec

cette différence que vous prenez les- •

grappes toutes fimples,fans être en

bouquets, & les laifl'ez moins de tems*

dans leur firop,

C V
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Groseilles en chemife.

Ayezde belles Grofeilles en grappes^"

que vous trempez dans un peu demouf- .

fede blanc d’eeuf bien fouetté
,
pafiez-

les tout de fuite dans dufucrebn, &
Jes mettez à mefure (ur une feuille de

papier blanc, pofé fur un tamis, met-

tez-ks à l’étuve d’une chaleur très-dou-

ce pour les faire fécher.

Sirop de Grofeilles.

Ecrafez dans une terrine quatre li-

vres de Grofeilles, avec unelivre de Ce-
lifes; paffez-lesau tamis pour en tirer

tout le jus, faites cuire trois livres de

Caflonnade à la grande plume
,
mettez

Je jus des Grofeilles &: Cerifes avec*le

fucre
,
pour les faire bouillir enlemble ,

jufqu’à ce qu’il foit réduit au grand lif-

fé ou en Sirop ; ôtez le du feu
, quand

il fera à moitié froid , vous le vuiderez

dans les bouteilles. Ce Sirop ne peut fe

garder que huit ou quinze jours
, fi

vous voulez en faire pour l’hyver

,

vous mettrez deux livres de cafîonnade
pour une chopine de jus, & le finirez

enfuite de la même façon.

‘i
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Clarequets de Grofeilles,

'Ayez deux livres de Grofeilles
,
que

vous écrafez à froid dans une terrine ,

ou , fi vous voulez , mettez les dans une

poêle fur le feu
, & leur faites prendre

huit ou dix bouillons; jettez-lcs en-

fuite fur un tamis pour en exprimer le

jus, pafTez ce jus à la chauffe; fivous

en avez unechopine, vous ferez cuire

cinq quarterons de lucre au caffé , met-
tez-y le jus de Grofeilles pour les faire

bouillir cnfemble, & les réduire en ge-

lée, lorfque votre gelée fera faite vous
la verferez dans les petits gobelets à

clarequets , & les fervirez quand ils fe-

ront pris.

Grofeilles en grains.

Prenez de belle Grofeilles rouges 5c

en ôtez les pépins
,
& les jettez à mefu-

re dans feau fraîche , clarifiez fix livres

de cafîonnade pour quatre livres de

Grofeilles
,
que vous mettez au caffé.

Voyez Sucre au ca/fé , page 8. Vous
mettrez votre fruit bien doucement de-
dans , &c le remuerez toujours fur le

feu , en tenant votre poêle par les deux
anfes, jufqu’à ce que votre lucre foit

décuit, vous ôterez la grofeille du feu,

C vj
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,

èc la mettrez dans les pots. Il ne faut

point qu’elle bouille dutcut.LaGrofeille •

blanche fe fait de la même façon.

Paie de Grofcilles,

'Ayez quatre livres de Grofellles
,
que

vous égrainez, & les. mettez dans une

poêle , avecun demi-feptier d’eau , fai*

tes.-lcs crever fur le feu , en leur faifant

prendre deux ou trois bouillons cou-

verts , mettez-les égoutter fur un tamis

,

& les preiïez bien fort avec une efpa-

tule, pour en tirer toute la confiftance

des GrofeillfcSj-vous ferez réduire (ur

le feu tout ce qui a pafTé au travers

du tamis, en le remuant toujours,

jufqu’à ce qu’il foit réduit en pâte, il

faut pefer cette pâte ; fur cinq quar-

terons , vous ferez^ cuire une livre &
demie de fucre à la grande plume , ôtez-

îe du feu , & délayez-y tout de fuite la

pâte de Grofellles , lorfqu’elle fera bien

délayée avec le fucre vous la mettrez.--

dans les moules à pâte pour les mettre
fécher à Tétuve,

Pâte de Grofcilles une autre façon.

Après avoir exprimé tout le jus de-

quatre livres de Grofellles au travers

d!un. tamis j comme il eft expliqué dans
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rarticle précédent, mettez-Ie dans une
poêle , avec deux livres de fucre eh

poudre, que vous' faites' bouillir en-

iernble , en le remuant fouvent, princi-

palement fur la fin, jufqu’à ce qu’il folt

réduit à la plume, ce que vous connoî-

trez, en foufflantau travers de l’écumoi-

re , il en fortira comme de grofl'es étin-

celles; vous dreflerez la pâte dans les
’

moules que vous mettrez fécher à l’é-

tuve.

DES FRAMBOISES,
Observât loN*^

î jA bonne odeur , lè goût & les qua-

lités des Framboifes , font à peu - près

femblables à celles des Fraifes ;
ellefe

corrompent néanmoins un peu plus

promptement dans l’efiomac : c’eft une

efpecedemûre deRenardcultivée, plus

communément rouge que blanche, & un

peu velue, compofée de quantité de pe-

tites bayes entaflécs les unes fur les au-

tres. Il faut-Ies choifir groffes, mûres &
pleines d’un fuc doux &c vineux. On les

croit anti-néphretiques & anti-fcorbutî-

qpes,ôc bonnes pour lesbilieux3& pour
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ceux qui ont des humeurs âcres & trop

agitées. On fe fertde la fleur du framboi-

lier pour les inflammations des yeux &
les érefipelles; Iv-s feuilles & les fomnii-

tésde cetarbrifleaufontemployées pour
faire des gargarilmes poui les gencives

& les maux de gorge. La Sailon des

Frambroifes eft un peu plus tardive que

celle des fraifes.

Compote de Framhoifes,

'Ayez des framboifes, épluchez ce qu’il

en faut pour une compote, faites cuire

une demi-livre de fucre à la grande plu-

me; lorfqu’il eftàfon point de cuiflbn ,

vous y mettez les Framboifes
, & les

otezdu feuen les remuant en douceur en
tenant la pocle par les deux anfes

, un
quart-d’heure après vous les remet-
tez fur le feu pour leur donner un petit

bouillon , & ne point attendre qu’elles fe

rompent pour les retirer, vous les dref-

ferezenluitedans le compotier que vous
devez fervir.

' Glace de Frambroifes,

Ecrafezdans une terrine un panier de
F ramboiles, ajoutez-y trois demi fep-
tiers d’eau

, avec une demi-livre de fu-

cre, battez le tout enfemble
, & le paffez
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enfuite â la chauiïe

,
vous vous reglerez

furcette dofe ; fuivant la quantité que
Vous en voulez taire ; vous le mettrez

dans la falbotiere pour faire prendre à la

glace
, comme il eft dit à l’article des gla-

ces,

Framtoifes îiquiJes,

Ayez un panier de Framboifes d’envi-

ron deux livres
,
que vous épluchez de

leur queue , faites cuire deux livres &
de mie dé fucre à la grande plume. Voye:^

/.yj-ettez-y en douceur les Framboifes,

faites-leur prendre un bouillon fur un
grand feu

, vous y mettrez enfuite un
poiffon de jus de cerifespalTé à la chauf-

fe 5 remettez les furie feu pour leur faire

prendre encore treize à quatorze bouil-

lons, jufqu’à ce que le fucre foit réduit

en fîrop
,
pendant la cuifïon vous les def-

cendez deux ou trois fois pour les écu-

mer ; votre confiture étant cuite ,

vous la laifîez refroidir à moitié avant

que de la mettre dans les pots. Il y en

a qui ne mettent point de jus de cerifes,

Framf^oifes fcches.

L’on fait cuire deux livres de fucre à

la grande plume
, pour y mettredeux li-

vres de belles framboifes prefques mûres

& épluchées de leur queue , il faut leur
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faire prendre un bouillon couvert , en-

fuite les ôter du feu pour les écumer',

vous les verfez. en douceur dans une ter-

rine
,
pour les îaifler dans leur firop jus-

qu’au lendemain en les mettant à l’étuve ,

après vous les retirez de leur firop pour
lesmettre égoutter, poudrez-Ies par-tout

avec du fucre fin , & mettez fecher à

l’étuve

Paie de Framboifes*

Prenez un panier de Framboifes d’en-

viron une livre
, que vous épluchez &

écrafez dans une terrine , faites pafTer le

tout au travers d’un tamis
, faites cuire

une livre de fucre au cafTé
,
mettez-y les

Framboifes
, & les travaillez avec une

cfpatule jufqu’à ce qu’elles Soient bien

mêlées avec le fucre, fans les mettre fur

le feu
; dreffez votre pâte dans les mou-

les pour les mettre fecher à l’étuve,

Majfcpains de Framboifes*

Il faut piler très-fin une livre d’aman -

des douces ,
après les avoir échaudées &

bien égouttées , l’on y metenfuite deux
poignées de Framboifes que l’on repile

encore avec les araandes jufqu’à ce
qu’elles Soient bien incorporées enfem-
ble

,
il faut faire cuire une livre de fucre

à la plume
,
pour les mêler avec les
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Frambolfes & les amandes, faites deffé-

cher eette pâte fur un feu très-doux juf-

qu’a ce qu’elle quitte la poêle , vous la

retirez pour la mettre refroidir & la re-

piler encore dans le mortier eny ajoutant

deux blancs d’oeufs frais & un peu de fu-

cre fin , lorfque les blancs d’œufs fe-

ront bien incorporés dans la pâte , il faut

drelfer les maiïepains de la grandeur & fi-

gure que l’on juge à propos , & les faire

cuire dans un four très-doux
,
quand ils

fontcuitsil faut les glaceravec une glace

blanche
,
qui fe fait avec du fucre fin

pafTé au tambour & le bien battre avec

un peu de blancs d’œuf& quelques goû-

tes de jus de citron , l’on en couvre tout

le delTus des maiïepains
,

il fa utl es remet-

tre un moment au four pour faire fécher

la glace,
I

Conferve de Framboifes*

Pour une livre de Framboifesil faut

un demi-quarteron de Grofeilles rouges,

vous mettez ces deux fruits enfemble

dans une terrine pour les écrafer & les

pafler enfuite dans un tamis
,
prenez tout

ce quiaura paiïé pour le mettre dans une

poêle que vous mettez fur un moyen feu,

& faire réduire à un tiers , vous faites

cuire une'bonne livre de fucre à la gran-
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déplumé, lorfqu’il eftun peu diminué de

fa chaleur vous y mettez les Framboifes
que vous travaillez bien avec le fucre ;

éc la dreflez dans un moule de papier ;

lorfque votre conferve fera prile vous

la couperez par tablettes à votre ufagCr

Gelés de Framhoifes.

Mettez dans une poêle deux livres de

fucre que vous faites cuire au cafîé,

quand il efl: à Ion point de cuifTon , vous

avez deux livres deFramboifes , & une

livre deGrofeilles que vous mettez dans

le fucre , faites-les cuire en les écumant
de tems en tems jufqu^i ce que votre fi-

rop en le prenant avec un doigt & ap-

puyant Tautre contre
, & les ouvrant

tous les deux de leur grandeur , il fe for-

me un fil qui a de la peine à fe rompre ,

ou avec l’écumoire, quand vous l’enle-

vez elle retombe en nape
,
alors vous

jetterez laconfiture fur un tamisque vous
avez mis fur une terrine pour en rece-

voir la gelée; il ne faut point prelTer le

fruit; fi vous voulez qu’elle foit bien

claire , remettez-la fur le feu pour lui

donner un bouillon, apres que vous
l’aurez écumée , verfez-la dans les pots.
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Gelée de Framboifes d'une autrefaçon.

Ayez trois livres de framboifes & trois

livres de grofeilles, que vous écrafez bien

dans une terrine
,
pafîez en le jus dans

un tamis fur une terrine ; faites cuire au

cafle quatre livres demie de fucre
,

mettez-y le jus pour le faire bouillir avec
.le fucre jufqu’à qu’il foit entre lilfé &
perlé , ce que vous connoîtrez en faifant

Je même eCTai que j’ai marqué à la pré-

.cédente ; enfuite vous la vcrferez dans

les pots quand elle fera un peu diminue'»

de fa grande chaleur.

Crime de Framboifes,

Faites bouillir dans une poêle une

pinte de bonne crème avecunquarteion

de fucre
,
jufqu’à ce qu’elle foit réduite

à moitié, mettez-îa réfroidir , ajoutcz-y

un quarteron de Framboifes bien pilées

que vous délayez dans la crème , met-
tez trois jaunes d’eeuts frais dans un au-

tre vaifTeau que vous délayerez aulîî

peu à peu avec la crème
,
paiïez le tout

dans un tamis pour le remettre (ur Je feu

feulement po.ur faire cuire les œufs
,
en

les tournant toujours fans faire bouillir;

lorfque votre crème commence à s’é-

paiflîr vous l’ôtez promptement, quand
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elle fera tiede , vous y délayerez gros

eomme un pois de prélurc
,
& la mettrez

dans un compotier pour la faire prendre

à l’étuve, lorfqu’elle fera prife vous la

mettrez rafraîchir fur de la glace jufqu’à

ce que vous la ferviez.

Marmelade de Framboifes*

Ecrafez dans une terrine quatre livres

de framboifes, que vous pallerez enfuite

dans un tamis , mettez ce que vous avez

paffé dans une poêle fur le feu pour le

faire dedéch^r julqu’à ce qu’il (oit ré-

duit à moitié; vous prenez deux livres*

de fucre que vous faites cuire à la gran-

de plume, mettez -y les Fran^.boifes-

pour leur donner environ douze bouil-

lons en remuant toujours avec une efpa-

tule ; lorfque votre marmelade fera fai-

te , vous la verferez toute chaude dans

les pots.

Fromage glacé de Framboifes»

Ayez un bon panier de Framboifes

d’environ une livre , que vous écrafez

bien dans une terrine
,
prenez une pinte

de crème que vous mêlez avec lesFram-

boifes , & environ trois quarterons de
fucre, laifîez le tout enfemble pendant

une heure , & le palfez dans un tamis ,,
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vous le mettrez dans une falbotierepouc

•le faire prendre à la glace , comme H
fera dit ci après à l’article des glaces ;

•lorfque votre crème (era g^^cée vous la

travaillerez & la mettrez dans un moule

à fromage , que vous remettrez à la

glace pour le foutenir jufqu’à ce que
vous foyez prêt àfervir, vous aurez de
Teau chaude dans une marmite ou chau-

dron, vous enfoncez le moule dedans

jufqu’à la hauteur du fromage a6n qu’il

quitte aifément, vous mettez votre af.

fiette ou compotier fur ie moule , ôc

renverfez le fromage deflTus, que vous
fervez promptement,

Canellous de Frarnboifes.

Mettez dans une terrine environ deux
livres de Framboifes avec une demi-

livre de grofeilles rouges
,
écrafez le

tout enfembic , & y mettez enfuite une

tlivrede fucreavec une pinte d’eau, lail-

fes infufer une demi-heure, paflez votre

,eau de Framboifes dans un tamis, pour

la mettre dans une faibotiere pour la

•faire prendre à la glace ; lorfqu’elle fera

prife vous la travaillerez po-.ir la mettre

dans des moules à canelons
,
que vous

enveloppez de papier pour les remettre

à la glace, feulement pour les loutenk
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jufqu’à ce que voüs ferviez ; vous

tremperez les moules dans de l’eau

chaude pour les faire détacher , vous
les aiderez à fortir en donnant un coup
par le bout avec le plat de la main en

les préfentant fur une affiette , & les

fervirez promptement.

DES CERISES.
' .

O B SE RTAT I O N.

r /FS Cerifesfont aînfi appellces, parce
que les premières ont été apportées

en Italie du teins de Mithridate , d’une

Ville de Pont autrefois nommée Cera-
fus , d’uù elles ont pris leur nom.’ Nous
en avons beeucoup aux environs de
Paris, leur Saifon ordinaire commence
quelquefois au mois de Mai jufqu’à la fin

de Juillet; il y en a de pluheurs fortes,

comme les précoces feulement eftimées

pour la nouveauté, les hâtives viennent
apres , celles à courte queue font les

meilleures
,
principalement celles de

Montmorency qui font les plus grofles;

les guignes
,

les bigarreaux & les ai-

griottes font compris fous lesnom deCe-
rifes : De ces trois dernicres efpeces, le
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bigarreau eft le plus eftimé, parce que fa

chair eft ferme & croquante, & peutfe-

fervir quand il eft à demi-rouge; la-

guigne , dont il y en a de rouges, de
blanches & de noires, n’eft ni h ferme ,

ni de fi bon goût que le bigarreau ; Tai-

griote eft une grofte Cerife noire, aftez

ferme & fort douce , elle doit être bien

noire pour être dans fa maturité.

En général
,

il faut choifir les Cerifes

grofles ,
bien nourries, bien mûres &:*

fucculentes ; c’eft un fruit rafraîchiffant

qui appaife la foif, excite l’appétit ,

pouffe par les urines, & eftimé propre

pour les maux de tête. On croit que les

noyaux pris intérieurement font bons
pour chafter la pierre des reins & de la.

velîie ; l*excès des Cerifes caufe des

vents & des coliques
,
parce qu’elles fe

corrompent aifément dansrcûomac.

Cerifes à Oreilles»

Pour faire quatre livres de Cerifes à

oreilles ; il faut prendre deux livres de

fucre clarifié que vous faites cuire à la

grande plume
,
jette les Cerifes dedans

pour leur faire prendre trois ou quatre

bouillons couverts , vous aurez foin de

les bien écumer, il faut les laiffer juf-

qu’au lendemain dans le firop ; vous



72 Maître Hôtel,
aurez deux autres livres de fucre clarîfi»

que vous jetterez dansie firopdes Ceri-

fes ,
enfuite vous les mettrez égoutter ,

& réduirez le firop j-urqu’à ce qu’il tombe
en nape ,

vous gliflTezles Cerifes dedans

pour leur faire prendre trois ou quatre

bouillons couverts ; ayez loin de les

bien écumer, mettez-les dans une ter-

rine avec leurfirop pour les conferver

tant que vous voudrez ; lorfque vous
voudrez vous en fervir, il faut les retirer

de leur firop pour les ouvrir en deux, &c

en appliquer deux l’une contre l’autre
,

le deux autres deflus, une de chaque cô.

té, enfuite mettez-les fur un tamis pour
les faire égoutter & fécher à l’étuve.

Cerifes â mi»fucre.

Mettez dans une poêle deux livres de
fucre que vous faites cuire à la grande
plume, lorfqu’il ell à fan degré de cuif-

îon , vous-y mettrez quatre livres de
Cerifes à qui vous aurez ôté les queues
& les noyaux, & leur ferez prendre
quatre ou cinq bouillons couverts, en-
fulre vous les ôtez du feu & les lailTez

dans leur fîrop jufqu’au lendemain que
vous les mettez égoutter, pour faire ré-

cuire le (irop jufqu’à ce qu’il (oit revenu
à la grande plume, remettez les Cerifes

dans
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dans le firop pour leur faire prendre dix-

huit ou vingt bouillons , ayez foin de
les écumer à mefure , enfuite vous les

mettrez à Tétuve jufqu’au lendemain

que vous les retirerez de leur firop pour
les mettre égoutter fur un tamis: Sc en-

fuite fur des ardoifes pour les faire fé-

cher à l’étuve,

Cerifes liquides à noyau.

Prenez quatre livres de grofles ce-

rifes ,
il faut leur couper les queues par

la moitié ; faites cuire trois livres de

fucre à la grande plume, mettez- y les

cerifes dedans
,
pour leur faire prendre

une douzaine de bouillons couverts,

otez-les du feu pour les mettre dans

une terrine jufqu’au lendemain que vous

les augmentez d’une livre de fucre cuit

à la grande plume, avec un poiflon de

jus de grofeille^s ; remettez-les fur le

feu pour les rachever & les faiie cuire

jufqu’à ce que le lirop loit cuit à perlé,

i ce que vous connoîtrez en prenant du

[

firop avqc deux doigts, & les féparant

tous les deux ,
il fe forme un filet qui fe

foutientfans fe rompre; ôtez-les du feu,

lorfqu’elles feront un peu refroidies ,

vous les mettrez dans des pets. ,

D.
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Gcrifes framioifces,

Ecrafez dans une terrine une livre de

framboifes, paiïez-Ies enfuite dans une

étamine pour en exprimer tout le jus,

faites cuire quatre livres de fucre à la

grande plurne, mettez -y le jus de fram-

boifes avec trois livres degroffescerifes

bien mûres, dont vous aurez coupé la

moitié de la queue
,
faites-les cuire à

grand feu au moins huit ou dix bouil-

lons ,
defcendez-les du feu pour les écu-

mer &: repofer jufqu’au lendemain
,
en-

fuite vous les ferez recuire jufqu’à ce

que le lirop (oit cuit au perlécomme les

précédentes ; lorfqu’-elles feront à demi-
froides ,

vous les mettrez dans les pots.

Cerifes aux Quadrilles,

Ayez deux livres de cerifes d’égale

groiïeur , coupez en un peu le bout des

queues, & en mettez quatre enfemble

que vous attachez avec du fi.1 , mettez-

les enfuite dans deux livres de fucre cuit

au fouflé. Voyez Sucre au foufié
Faites-leur prendre au moins d'ix-huit

bouillons en les écumant à mefure
, ver-

fez les légèrement dans une terrine pour
les mettre vingt-quatreheuresàTétuve,

•«nfuite vous les mettrez égoutter fur un
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tamis pour les mettre après fur des

feuilles de cuivre , & faire fécher à

rétuve,

Cerifes en furtout.

Coupez un peu le bout des queues à

une livre de cerifes, prenez-en trois au-

tres livres à qui vous ôterez les queues

& les noyaux , faites cuire quatre livres

de fucre au fouflé, mettez-y toutes les

cerifes pour leur faire prendre une

vingtaine de bouillons , ayez foin de les

écumerà mefure ; vous les mettrez en-
luite dans une terrin» pour les ferrera

l’étuve jufqu’au lendemain que vous les

mettrez dans des pots, pour les garder

au liquide jufqu’à ce que vous en ayez

befoin ; lorfque vous voudrez les mettre

en furtout , vous les égoutterez de leur

firop fur un tamis très-clair
;
prenez

celles qui ont des queues & en appli-

quez deux ou trois autres deiïus du cô-
té de la chair , ayez foin de les bien ar-

rondir & de les mettre à mefure fur des

feuilles de cuivre
,
poudrez-les partout

de fucre, & les mettez fécher à l’étuve ,

le deffus étant fec , mettez-les fur un
tamis après les avoir encore poudrées

de.fucre, & les remettez à l’étuve pour

achever de les lécher.

Dij
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Cerifes à tEau^dc-Vic,

Prenez quatre livres de groffes oe-

rifes des plus belles & des plus claires

que vous pourrez trouver , coupez- en

lés queues à moitié , mettez vos cerifes

dans une grande bouteille de verre à

large goulot ; mettez dans une terrine

un quarteron de mûres, avec un peu
de framboifes

, que vous écraftz S:

délayez avec un peudeûrop de cerifes,

paflez-les au tarais pour mettre ce jus

dans la bouteille avec les cerifes
;
pre-

nez une pinte d’efu-de-vie
, mettez y

fondre deux livres & demie de fucre

lorfque le fucre (cra fondu dans l’eau-

de-vie , vous le mêlerez bien, ôt le

mettrez dans la bouteille
,
fur les ce-

rifes, avec uji peu de canelle
, bouchez

bien la bouteille, pour la garder ]uf

qu’à ce que vous en ayez befoin ; dans

l’hiver vous vous fervez de ces cerifes

pour les mettre en chemife , au caramel

autre façon.

Cerifes au Caramel.

Prenez de grofles cerifes, bien choi-

fies & bien mûres, vous leur couperez
la queue à moitié , les effuyez

,
trem-

pez l’une apres l’aut-re dans un fucre
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cûit au caramel, mettez-les à mefure
fur une feuille de cuivre frottée légère-

ment avec un peu de bonne huile d’o-

live, vous vous en fervirez pour les

drefler comme vous le jugerez à pro-

pos ; lorfque l’on n’efl: point dans la fai-

fon des cerifes, vous prenez de celles

que vous avez conlervées à l’eau-de-

vie
, que vous mettez égoutter & ref-

fuyer à l’étuve , vous vous en fervez de

la même façon.

Cerifes à la Nompareille*

Ayez de grofles cerifes, comme les

précédentes
,
que vous préparez de la

même façon ,
trempez-les dans un fu-

creaucal1é,& les poudrez à mefure

avec de la nompareille mêlée, il faut

les mettre à mefure fur une feuille de

cuivre femee de nompareille , vous les

drelTerez comme celles au caramel,

Cerifes en Chemife.

Fouettez un blanc d’œuf, vous en

prendrez de la moulît: fuivant la quan-

tité de cerifes que vous voulez em-
ployer ; prenez de belles cerifes, cou-

pez-en la queue à moitié, & les pafl'ez

dans cette moufle
,
roulez-Ies à mefure

dans du fucre fin
,
foufflez deffus pour

D iij
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qu’il ne refte point trop de fucre , il faut

les mettre à mefure fur un tamis
,
que

vous mettez à l’étuve d’une chaleur

douce, jufqu’à ce que vous les ferviez.

Cerifcs filées»

Prenez des cerifes confites tirées

au fec, ou des cerifes à l’eau de-vie

,

féchées à l’étuve, de celles que vous

voudrez ; couptz-Ies en petits filets,

le plus mince que vous pourrez, vous

prenez des feuilles de cuivre, que vous

frottez légèrement de bonne huile d’o-

lives, femez-y deffus les filets de ceri-

fes , vous avez du fucre cuit au cara-

mel, trempez-y deux fourchettes te-

nantes enfemible
,
pour en prendre la

fucre, & le filez légèrement fur les ce-

rifes, fans les trop charger de fucre,

enfuite vous les retournez fur une au-

tre feuille de cuivre aufli frottée d’un

peu d’huile
,
pour en faire autant de

l’autre côté.

Compote de Cerifes,

Mettez dans une poë'e un peu
d’eau , avec lix onces de fucre

, que
vous faites bouillir, jufqu’à ce qu’il foie

prêt d’être en firop , mettez-y une livre

de cerifes ,
les queues coupées par la



Confiseur. 7J)

moitié, & les faites cuire à grand feu ,

au moins dix bouillons, delcendez-lc^

du feu pour les écumer, en pafTanC

du papier blanc deflTus pour enlever l’é-

cume
J & les-dreiï'ez dansle compotier.

Dans la nouveauté, que les cerifes ne

font pas allez mûres
,

il faut demi -livre

de fucre pour livre de cerifes.

Conferve de Cerifes,

Otez les noyaux à deux livres de ce-

rifes que vous mettez dans une poêle,

pour les paHer fur le feu , & rendre leur

eau
,
jettez les fur un tamis, en les pref-

fant avec une efpatule , enfuite vous re-

mettez fur le feu l’expreflion que vous

en avez tirée
,
pour la faire déflecher ,

& réduire à demi-livre, faites cuire deux
livres de fucre à la plume , mettez-y le

marc defféchcr
,

que vous délayez-

bien avec le fucre , & le travaillerez tout

autour de la pccle ,
julqu’à ce qu’il fe

torme defTus une petite glace, verfez

votre conferve dans un moule de pa-

pier; lorfqu’eîle fera prife, vous la cou-

perez par tablettes à votre ufagc.

Ge/Je de Cerifes.

Ecrafez dans une terrine fix livre!

de cerifes bien mûres, pour en tirer

Div
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tout le jus que vous paflerez dans une

étamine , laifTez-le repoferpour le tirer

au clair , enfuite vous ferez cuire fîx

livres de fucre au calTé , mettez-y le

jus des cerifes pour le faire cuire avec

le fucre, vous aurez foin de l’écumer

‘a mefure, vous laiOerez cuire votre ge-

lée jufqu’à ce qu’elle foit entre-liflee &
perlée, ce que vous connoîtrez,en met-

tant quelques gouttes fur une allîette ;

c|uand elle eft froide , elle fe peut

lever enticre avec un couteau , ou
lorfqu’elle tombe en nappe en la levant

avec l’écumoire, vous la defcendez du
feu, & laifTezun peu diminuer (a gran-

de chaleur pour la mettre dans les pots,

vous pafTerez du papier blanc delTus,

pour ôter la petite écume qui fe fait en

la verfantjôd ne la couvrirez que lorf-

qu’elle fera froide.

Marmelade de Cerifes,

Faîtes cuire à grand feu , & réduire

à moitié fix livres de ceriles bien rou-

ges, dont vous aurez ôté les queues de

les novaux ,
mettez- les enfuite dans

trois livres de fucre cuit à la plume, rc-

muezle fucre les ceri'esenlembleavec

une efpatule ,
remettez la marmelade

fur le feu pour faire quelques bouillons.
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jufqu’à ce que le firop foit de confiftan-

ce un peu liquide ; la cuilTon faite , vous

laifîez un peu diminuer la clialeur,

avant que de la dreffer dans les pots.

Lorfque vous l’aurez drefTée , vo,us jet-

terez un peu de fucre fin par-defTui
, fi

vous voulez. ^
MaJJepains de Cerifes,

Pilez une livre d’amandes douces

échaudées; lorfqu’elles font pilées très-

fin
, mettez-y une demi- livre de cerifes

bieu mûres, que vous aurez écrafées Ôc

paiïees au tamis auparavant, repilez-tes

ceriles avec les amandes jufqu’à ce

qu’elles foient bien incorporées enfem-

ble ; vous avez une livre de fucre cuit

à la plume
,
que vous mêlez avec les

amandes & les cerifes mettez le tout

dans une poêle, fur un feu très-doux,

pour faire delTécher la pâte
,
jufqu’à ce

qu’elle quitte la poêle , retirez la pour
la mettre fur une feuille , 5c laiffer re-

froidir ; enfuite vous la remettez dans

le mortier, avec trois blancs d’œufs

frais , repilez encore cette pâte un bon
quart d’heure, en y ajoutant un peu de

lucre fin en la pilant, drelTez les maf-

lepains de la grandeur & figure que

vous jugez à propos ,* faites-les cuire

dans un four très-doux,

D Y
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CLdreqiiets de Cerifes,

Ecrafez deux livres* de cerifes
,
pour

en tirer tout le jus
,

il faut meiurer ce

jus, pour y ajouter un tiers de jus de

grofeilles
,

pailez le tout à la chauffe ;

^ites cuÉI au caiïe autant de fucre
«

que vous avez de jus, mettez y la dc-
codtion pour la faire cuire jufqu’à ce

qu’elle tombe en i.appe de l’écumoire ,

& que la nappe tombe nette , vous ver-

ferez toutde fuite votre gelée dans les

moules à clarecuets. Si par hafard vous
aviez ir.anqué voue gelée , ce que vous
verrez quatre heui es après

, (i vos cla-

requets n’étoient point pris, il fauJroit

les mettre à l’étuve pour les faire pren-

dre.

Rasafac de Cerifes,

Prenez des cerifes, ôtez les noyaux,
& les mettez dans une terrine pour les

ccrafer, & les laiflez cuver vingt- qua-
tre heures.. Ordinairement trois livres

de cerifes produisent un pinte de jus;

lorfque vous les aurez paffées, vous me-
furez lejus ,& mettez autant d’eau-de-

vie que de jus
,
pinte pour pinte, un

quarteron de fucre par pinte
, c’eft à-

dirCjfur une cruche de douze pintes ,
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trois livres de fucre
, & fur cette cru-

che vous y mettez un panier de frain-

boiles à Pulage de Paris ; vous pren-

drez un cent de mûres
,
que vous fe-

rez fondre avec un peu de votre jus de

cerifes , aux environs d’une pinte , vous
jetterez vos mures fur un tamis apres

leur avoir fait faire cinq ou fx bouil-

lons fur un f^ doux pour en tirer tout

le jus, vous prendrez le fucre que vous
jetterez dans le fl op de mûres, pour le

faire fondre fans bouillir ; & mettez le

tout dans la cruche, vous y ajouterez

un morceau de candie, & boucherez
bien la cruche pour laifTer infuler fix

femaines. Il faut obferver que les ce-

rifes folent bien mûres , fans être gâ-

tées ; toutes les épices que l’on a cou-
tume d’y mettre, ne valent rien pout
ce ratafiat.

Autre Ratafiat de Cerifes*

Prenez de belles cerifes bien mûres

fans être gâtées, que vous mettrez dans

une terrine avec la moitié de framboi-

fes , & un quart de guignes noires ,

écrafez le tout enlemble avec les mains,

ôtez-en les noyaux que vous concaf-

fez dans un mortier , & les remettez'

avec les cerifes & framboifes , laiûez
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cuver le tout enfemble pendant quatre

ou cinq jours ,
que vous les palFerez

dans un tamis , & en preiïerez bien le

marc ;
vous mefurerez ce jus ,

fur deux
pintes vous y mettrez deux pintes

d’eau-de-vie , avec une livre de fucre

& un petit bâton de canelle
,
mettez

votre ratafiat dans une cruche, que vous

aurez foin de bien boucWer , lailfez-le

deux mois avant que de le paiïer à la

chauffe ;
lorsqu’il fera bien clair, vous le

mettrez dans des bouteilles.

Sirop de Ce rifes,
'

Faites cuire trois livres de fucre à la

grande plume, mettez-y trois livres de
cerifes bien mûres, fans être gâtées, à

qui vous aurez ôté les queues & les

noyaux, faites-leur prendre une dou-
zaine de bouillons , defcendez les du
feu pour les écumer, & les laiffez deux
heures dans le fucre

,
enfuite vous les

remettrez fur le feu pour leur donner
encore huit ou dix bouillons, & vous
lespalferez au tamis fur une terrine; fi

votre firop n’a point alTez de confif-

tance , faites-lui encore faire quelques
bouillons ; lorfqu’il fera à demi froid

,

vous le mettrez dans des bouteilles

,

pour vous en fervir au befoio.
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Sî^op de Cerifes une autre façon*

Mettez dans une poêle trois livres de
cerifes à qui vous aurez ôté les queues

& les noyaux , avec un demi-feptier

d’eau; faites-les bouillir jufqu’à ce qu’el-

les ayent jetté toute leur eau
,
paffez-les

dans un tamis
,
prenez trois livres de

fucre que vous clarifiez, & faites cuire

à la grande plume ; mettez le jus de

cerifes avec le fucre , faites-les bouillir

enfemfele jufqu’à ce qu’il foit réduit en

firop un peu fort
; lorfqu’ii fera à demi

froid, vous le mettrez dans des bou-
teilles.

Autre firop de Cerifes.

Prenez le firop des cerifes qui ont été

confites à oreilles, ou de celles qui font

confites pour mettre cnfurtout; fàites-

Ic frémir un peu fur le feu
, & vous, y

ajouterez un peu de fucre clarifié ; lorf-

qu’il fera froid , vous le mettrez dans

des bouteilles.

Fin de Cerifes»

Prenez la quantité de cerifes que vous
jugez à propos de faire du vin de ce-

rifes, il vous en faut au moins trois livres



^6 Maître d’Hôtel,
pour une pinte, ôtez le noyau à toutes

vos cerifes ; mettez-les à part ; vous
pilez les cerifes pour en tirer toutle jus,

mettez ce jus dans un baril avec les

noyauX'bien pilés, & un quarteron de

lucre par pinte de jus, lailîez-les bouil-

lir comme du vin pendant quinze jours

ou trois femaines , ayez foin de le rem-
plir à mefure avec du jus de ceriles ,

enfuite vous couvrez .le bondon avec

une feuille de vigne & du fable^utour ;

lorfqu’il ne bout plus , vous le bouchez
à forfait jufqu’à ce que vous le tiriez au
clair dans des bouteilles.

Fin de Cerifes d'une autre façon.

Sur vingt livres de cerifesvous y met-

trez quatre livres de grofeilles
,
ôtez les

noyaux des cerifes que vous pilez très-

fin, & les mettez avec les grofeilles Sc

cerifes ; écrafez-bien le tout enfcmble,

&. le mettez dans un baril avec un quar-

teron de lucre par pinte de jus , f.iltes-Ie

bouillir comme le précédent per.dant

quinze jours ou trois (emaines, enluite

vous y ajouterez un demi-leptier d'ef-

prit de vin
, un peu de coriandre & de

la canelle , loriqu’il ne bouillira plus

vous le boucherez jufqu’à ce que vous
le palliez au clair*
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^
Suc de Cerifes.

Prenez la quantité de cerifes que vous
jugerez à propos, ôtez les queues & les

noyaux , mettez les ceiKes dans une
toile neuve que vous mettez après dans

u iepr.fle pour en tirer toute l’expref-

fi )n du jus des cerifes, que vous mettez

dans une bouteille
, tÿ l’expoferez au fo-

leil pendant deux-jours pour le laifTer

r lifeoir ; le marc étant delcendu au fond

de la bouteille
,
vous" le verferez en dou*

cjur dans la chaûiïe pour le tirer au

cliir,vous le mettrez dans des bou-
teilles pour le garder , en couvrant la fu-

pjrlicie avec de bonne huile d’o’ive ,

vous vous iervez de ce lue pour cequJ
vous jugez à propos hors la faifjia

; lorf-

que vous voulez vous en fervir
,
vous

enlevez l’huile en y trempant du co-
ton, vous aurez foin de le tenir dans un
endroit chaud pour le conferver.

Face de Cerifes.

• Ayez quatre livres de cerifes bien

mûres fans être tachées , faites-leur

prendre fept ou huit bouillons fur le feu,

& les paflTez au travers'd’un tamis, en

les preffant fort avec une elpatule , en-

fuite vous prendrez tout ce qui aura
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paiïe
,
pour le remettre fur le feu , & le

laire de fTécher ; faites cuire deux libres

de fucre à la grande plume
,
mettez-y

les cerifes defïécher pour les bien dé-

layer avec l’efpatule
,
jufqu’à çe qu’elles

foient bien mêlées , & d’un beau rouge,

dreiïez dans les moules à pâtes, que
vous mettez féeher à l’étuve.

Glaces de Cerifes.

Pour faire une pinte de glace de ce-

rlfes , vous écrarej-ez dans une terrine

une livre & demie de cei iîes apres avoir
’

Gté les queues & les noyaux, mettez-y

trois demi-feptiers d’eau que vous battez

^ bien avec les cerifes
,
enfuite vous les

palTerez dans un tamis, & vous y ajou-

terez une demi-livre de lucre
; lorfque

le fucre fera fondu , vous rnettrez cette

eau dans une falbotiere pour la faire *1

prendre à la glace , comme il fera dit à

l’article des Glaces.
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D.E L’ E T É.

Ij*Eté nous préfente des fruits dans

leur maturité , & nous annonce l’abon-

dance de la Saifon qui la fuit pour ceux
qui ne le font pas. Durant les mois de

Juin , Juillet & Août qu’il comprend ,

il nous fournit encore des fraifes êc

framboifes , les cerifes de toutes ef-

peces, les grofeilles
,
les figues, la fleur

d’orange, la fleur de Jafmin, les abri-

cots, les pêches Sc les prunes de toutes

efpeces, des poires de plufieurs eipeces,

la pomme calleville d’Èté , les melons ;

premièrement, ceux des environs de

Paris, & enfuite ceux d’Amboife , &de
Langeais, les cerneaux, les mûres ,

les noix nouvelles & les premiers rai-

fins.

Dans cette Saifon les eaux glacées

font le plus en ufage , tant par la cha-

leurqui engage àfe rafraîchir que pour

la maturité des fruits qui font dans leur

bonté. On efl: encore occupé à confire

des cerifes de ditîérentes façons ; com-
me à oreilles, à mi-fucre, au liquide,

à noyaux, aux quadrilles, en furtout,
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à l’eau de-vie, en chemife
, à faire des

marmelades
, des pâtes, des ciarcquets

,

des maffepains , des raiafiats , des :

fîrops , des gelées , des*gîaces , des !

compotes & du vin de cerifes. Pour les J
abricots, on en confit au liquide , au fec,

’

enfurtoutjon en met à l’eau-de-vie,

en compote
, à oreilles , en marme-

lade , en pâte , en conferve, l’on en fait

des canellons , des glaces , des fruits

glacés, des firops. La fleur d’orange l’on

en fait des fucres candi , de praliné , des

clarequets, des gâteaux, des pâtes, des

ratafiats
,
des maflepains ; l’on en fait

confire au liquide , au fec , & autres fa-

çons qui feront marquées à leur article.

Les pêches fe confervent & fe mettent '

en compote, à l’eau-de-vie ; l’on en
fait des glaces, des canellons, des fruits

glacés, des marmelades, des pâtes. Les
mûres fe fervent crues & font em-
ployées à faire des firops, à confire au
liquide & au fec. Les prunes fe fervent .

crues di fe mettent en compote , en mar-
melade, en clarequets; l’on en fait con-
fire pour garder : les poires fe fervent

crues, en ccmpaîe,ou de glacées; on
en fait des marmelades, des pâtes; l’on

en met à l’eau-de-vie, de confites, &
differentes façons qui feront marquées
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à leur article. Les figues fe ferventcrues,

ou glacées avec le lucre en poudre , on

en confit de féches pour les garder. Les
pommes qui commencent à paroître fe

fervent ordinairement en compotes. Les
noix nouvelles fe fervent crues , on en

confit au.liquide pour les tirer au lec

dans le courant de l’année.

Dans cette fairon,nous avons pour
fleurs

,
la Lavande , la fleur de Sureau

,

des Anémones fimples, toutes fortes de

beaux oeillets , les Pieds-d’Alouettes

,

la Tubéreufe^ le Jafmin, les Capuci-

nes , les Rofes de toutes efpeces , beau-

coup d’autres fleurs, & des feuilles de

vigne.

En falades, nous avons la Laitue de

Bellegarde , les Royales, les Capuci-

nes, les Impériales , les Perpignanes,

les Laitues Romaines , la Rouge de Si-

lefie , la Laitue de Genes, les Chicons

rouges, blancs & verds,la Chicorée,

ët toutes fortes de fournitures.
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DU JASMIN. ‘

Observation*

I_jE Jafmln eft un arbrifTeau ,
qui jette

j

du farment comme la vigne ,
Tes fleurs

viennent au bout des branches , me-
nues, longuettes, blanches , faites corn- ^

me de petits lys, dont l’odeur eft: ex-

trêmement agréable ; l’on en trouve

dans beaucoup de jardin». Il fleurit fur

la fin de Mai, en Juin & Juillet. On
en tire une huile^qui eft bonne contre

j

les douleurs froides des jointures & des
|

nerfs.

Conferve de Jafmir:,
•

I

Méttez dans un mortier un quarte-

ron de fleurs de jafmin
,
bien épluchées

,

que vous pilez très-fin en l’arrofant

de deux ou trois gouttes de jus de ci-

tron; faites cuire deux livres de fucre

à la grande plume
, ôtez -le du feu ;

lorfqu’il fera à moitié froid, mettez-y

la fleur de jafmin pilée, que vous dé-
layez bien avec le lucre ,en le battant

avec une cuilliere ; eniuite vous la dref-

fez dans les moules j lorfqu’elle fera
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roide , vous la couperez par tablettes à

’ütre ufage.

Glaces de Jafmln»

Pilez très fin une poignée de fleurs

le jafmin épluchées ; enfuite vous les

'etirez du mortier pour les mettre dans

jne pinte d’eau^ avec une demi - livre

lefucre, battez bien le tout enfemble ;

lorfque le fucre fera fondu , vous le paf-

ferez dans un tamis bien ferré ; met^

tsz-le dans une falbotiere, pour le faire

prendre à la glace, comme il fera ex-

pliqué à l’article des Glaces.

Dragées de Jafmin,

Faites fondre de la gomme adragan-

te , avec un peu d’eau , en la tour-

nant quelquefois jufqu’à ce qu’elle foit

fondue
;
palfez dans un tamis fin

, pour
en former une pâte ;

avec de la mar-
melade de jafmin

, & de la poudre de
racine d’fris

,
que vous mettez enfcm-

ble dans un mortier
,
pour les piler

,

en y mettant de tems en tems du fucre

fin
,
jufqu’à ce que la pâte foit mania-

ble ; retire Z la du mortier
, pour la

mettre fur une table, avec du lucre fin
;

enfuite vous en prenez des petits mor-
ceaux de la grofleur d’un pois

, que
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vous roulez dans la paume de la maîa

gauche , avec le pouce de la droite

,

pour en former de petits ronds ; votre

pâte étant travaillée de cette façon ,

vous la mettez fur un tamis pour la

faire fécher à l’étuve pendant fix jours ;

enfuite vous finiffez vos dragées dans

une ppële à provihon , comme il eft ex-
pliqué p. 20 ; à mefure que vous avez

mis une couche à la dragée, & qu’elle

eft féchée , vous y remettez encore du
fucre cuit au IKTé , & continuez de cette

façon, jufqu’à ce qu’elles foient affez

grofles.

Marmelade de Jafmin.

Prenez une demi-livre de fleurs de
jafmin épluchées

, que vous pilez très-

fin dans un mortier
;
pafTtz-les enfuite

dans un tamis , en les preUant fort avec
une efpatu'e, ju(qu"à ce que le tout (bit

pafle ; faites cuire une livre &: demie de

lucre à la grande plume
j délayez-y

peu à peu
,
pendant qu’il eft chaud

, Iç

jafmin que vous avez paflé au tamis;
enfuite vous mettrez la marmelade dans
les pots.

Fleurs de Jafmin confies.

Ayez de beaux jafmins épanouis ;
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Si laiiïez les fleurs entières
,
faites cuire

du fucre au grand liflé
;
ôtez-le du feu ,

mettez-y les fleurs de jafmin , fans les

laver, vous les laillerez dans le (ucre

jufqu’au lendemain
,
que vous leur don-

nerez une douzaine de bcuillons
,
juf-

qu’à ce que le fucre (oit cuit à la petite

plume ; laiflez refroidir & verlez dans

les pots. Si vous ne voulez confire

que lafeuille de la fleur, vousôterez les

queues , & éplucherez les feuilles pour
les confire de la mèrne façon.

Pajîilles ou în^rédicns de Jafmîn*

- Prenez un quarteron de jafmin
, qu«

vous mettez infufer dans un peu d'eau

bouillante
,
que vous mettrez à l’étuvc

julqu’au lendemain
,
paflez euiuite vo-

tre eau de jafmin dans une ferviette ,

en la preflant fort, pour en exj rimer

tout lefuc; vous vous fervirez de cette

décoefion pour faire tren'perdeux gros

de gomme adragante ; loriqu’eije fera

fondue, vous la pafferez dans une f^viet-

te en la preflant pour n’en rien perdre ;

mettez cette eau dans un mortier , avec

du fucre fin; pilez le tout enfemble,eny

ajoutant de tems en tems du fucre fin;

jufqu’u ce que vous ayez une pâte ma-
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niable ; enfuitc vous retirerez cette pâte

pour en former des paftilles ou des pe-

tits coquillages , de telles efpeces & fi-

gures que vous voudrez , ou des grains

de bled
,

de café , .& autres ingré-

diens.

Sirop de Jafmin»

Faites bouillir une chopine d’eau,

vous avez une demi - livre de fleurs

de jafmin épluchéees
,
que vous mettez

dans une terrine
; vcrfez votre eau

bouillante dellus , vous mettrez une
afliette deflus le jalmin

, pour le faire

enfoncer dans l'eau
,
pour qu’il puilFe

tremper dedans omettez la terrine à l’étu-

ve jufqu’au lendemain ; faites clarifier

cinq livres de fucre
,
que vous ferez

cuire au caflé
;
paflez votre iafmin dans

une ferviette , en prefTant doucement ,

pour qu’il rende fon parfum
; il faut

n'-ettre cette décoétion de jafmin dans

le fucre
; mettez le tout enfemble fur le

feu fans le faire bouillir
,
feulement pour

que l’eau puifle prendre corps avec le fu-

cre jenfuite vous le verferez dans une
terrine

,
que vous mettrez à l’étuve

pendant trois ou quatre jours ; il faut

entretenir 1 etu-ve de feu avec la même
chaleur que pour un candi; vous ver-

rez
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rez 3e tems en tems avec une cuîlllere

à votre firop
;
pour être fini, il faut

qu’il foit au perlé ; alors vou-s l’ôterez

de l’étuve pour le mettre réfroidir, ÔC

enfuite dans des bouteilles.

Sable de Jafmin,

Ayez'un quarteron de belles fleurs

de Jafmin, épluchées & point lavées,

que vous mettrez dans un mortier, pour
' piler très-fin; enfuite vous mettez cette

fleur dans une demi-livr& de fucre cuit

à la grande plume; il faut la bien tra-

vailler avec le fucre , en la remuant

beaucoup avec l’efpatule jufqu’à ce

qu’elle foit bien incorporée avec le fu-

ere, & que le fucre foit pris & réfroidi;

vous le palTez au travers d’un tamis pour
-en former du fable, & vous vous en

fervirez pour former des parterres fur

des cryftaux.

^ Candi de Jafmin.

Prenez de la fleur de jafmin épIiiJ

ch ée , vous faites cuire du fucre à la

plume, que vous mettez dans le moule
à candi; lorlqu’il fera à moitié réfroidi,

vous y mettrez la fleur de jafmin
,
que

vous enioncerez doucement & égale-

ment dans le fucre , avec une tour-

E
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chette ; mettez fur votre candi une
grille faite pour le moule, & Tappuye-
rez en mettant un Doids defîus; mettez

« *

aux quatre coins des petits bâtons

blancs, (ecs, que vous enfoncez dans

le fucre ; mettez votre candi à l’étuve

pendant vingt-quatre heures, que vous
entretenez de feu également; vous ver-

rez fi votre candi efl fait en retirant les

petits bâtons; s’ils font le diamant égale-

ment par delTus, alors vous égoutterez

votre candi en penchant le moule par

uncoinJaifTeZ'le égoutter pendant deux
heures

,
enfuite vous renverfez le moule

fur une feuille de papier blanc, en ap-

puyant un peu fort & également.

Gâteau de Jafmin,

Faitesun moulede papier delà gran-

deur que vous voulez faire le gâteau,

prenez une demi- livre de fleurs de ja(-

min bien épluchées que vous mettez

dans une livre de fucre cuit à la grande

plume, travaillez les prorrptement fur

le feu avec une efpatulc; lorfque le fucre

commence à monter, & que vous êtes

prêt à le verfer dans le moule , mettcz-

y promptement un peu de blanc a’œuf

battu avec du fucre en poudre, qui ne

loit pas trop liquide , ce qui contribuera
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fez-Ie promptement dans le moule, &
tenez delTus le cul de la poüle chaud à

une certaine diftance
, ce qui fait encor©

monter le gâteau.

Pâte de Jafmin»

Pilez très-fin dans un mortier une de-

mi-livre de fleurs de jalmin épluchées,

enfuitevous la mettez fur une aflîette

pour la délayer avec quatre cuillerées de
marmelade de pommes

;
faites cuire une

livre de fucre à la grande plume, met-
tez y la marmelade délayée avec les

fleurs, mêlez bien le tout enfemble, &
faites cuire unç douzaine de bouillons ;

votre pâte étant cuite
, vous la dreflez:

dans les moules à pâte pofés fur des

feuilles de cuivre; glacez tout le defTus

avec du fucre en poudre que vousfaites

tomber avec le tamis, &: les mettez fé-

cher à l’ctuve.

Bouquets de Jufmin au fec»

n faut prendre de belles fleurs de
jafmin bien épanouiesavec leurs queues,

que vous coupez à moitié fi elles -font

trop longues, mettez en trois ou quatre

enfemble que vous attachez avec un peu
de fil; trempez par-tout chaque boa-
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Quet dans un (ucre cultau petit lifle, Ü
à demi -froid; mettez les a mefuie

é<^outter fur un tamis, & les poudrez par-

tout avec du (ucre très hn; remettez- es

àme(ure fur un autre tamis, ^ que les

fleurs y
foient placées de façon qu ehes

reftent bien épanouies; laites-les (eener

à l’étuve, & les conlcrverez dans un

endroit Cec; ferrez les dans des boctes

garnies de papier blanc,

Jafmin en chernîfe.

"prenez des fleurs de jalmin entières 9

bien épanouies ;
ôtes- en les queues , &

les trempez dans un bjanc d’oeuf fouette

en moufle, il faut ensuite les rouler da^ns

unfucre lin, & les mettre à mef^ire fur

des feuâlles de papier blanc potées lur

un tamis ,
pour les mettre (étlier à l’é-

tuve; lorfqu’clles feront féciies , vous

vous en fervlrez pour les defleins que

vous jugerez a propos.

Bifeuits de Jafmin.

Mettez dans une terrine une cuille-

rée de marmelade de jarmin avec quatre

kaiues d’œufs frais ( dont vous mettiez

les blancs à paît) une demi-livre de

fucre en poudre ; battez bien le tout

efifemble avec une ou deujy efpatuU-s,
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jufqu’à ce que le lucre foit bien incor-

poré avec le refte; enfuite vous prenez
les quatre blancs d’œuf que vous avez

mis à part avec encore deux autres que
vous y ajoutez

,
que vous fouettez en

neige
, enfuite vous mêlez les blancs

avec les jaunes de le fucre ,
que vous

remuez enfemble avec le fouet , & y
ajoutez tout de fuite quatre onces de
farine que vous paffez au tamis, & la

faites tomber légèrement dans la terrine

en remuant toujours avec le fouet; le

tout étant mêlé enfemble, vousdrefez
les bifcLiits dans des moules de papier

que vous avez beurés auparavant, de

jettez fur les bifeuits un peu de fucre

fin pour les glacer, mettez-les cuire au

four d’une chaleur douce.

DE LA FLEUR D’ORANGE.
I

Observation.

La Fleur d’Orange eft beaucoup
employée dans les ouvrages d’Office

pour Ton bon goût& Ton odeur agréable;

il faut la choilir fraîche cueillie ,
belle

bien blanche ; l'on ufage modéré
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réjouît le cœur , aide à la digeftion ,

& fortifie reflomac. L’excès rend la

bile âcre , & échauffe beaucoup.

Confcrve de Fictifs d'Orange,

Epluchez de la fleur d’orange pour
n’en prendre que la feuille, pefez-en un

quarteron que vous hachez feulement

de trois ou quatre coups de couteau ,

& la mettez fur une aiîiette; preffez-y

un 'jus de citron pourla conferver blan-

che,enfuite vous ferez cuire une livre de
fucre à la grande plume, mettez-y la

fleur d’orange
; & la travaillez avec

l’efpatule fans ren-.ettre la poêle fur le

feu , en remuant toujours jufqu’à ce que
le fucre blanchiffe autour de la poêle ,

que vous verfez votre conferve dansun

moule de papier que vous avez tout

prêt; lorfqu’elle ferafroide& bien piife,

vous la couperez par tablettes à votre

ufage.

Eau de Fleuri d‘ OrangeJïmp!e& double.

Prenez de la fleur d’orange nouvel-

lement cueillie , n’en ôtez que les

queues, & la mettez infufer dans de l’eau

tiede & très- claire pendant cinq ou fix

heures à l’étuve dans un pot bien cou-

vert
,
vous mettrez la quantité de fleurs

d'orange que vous jugerez a propos

,
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fuivant que .vous la voulez forte; pour
îa faire bonne

,
il faut deux livres pour

une pinte d’eau , enfuire vous mettez le

tout dans l’alambic pour la faire diftiler

comme il efl: dit à l’article delà dilVila-

tion. Pour la faire double , vous prenez

l’eau de fleurs diftilée comme la précé-

dente
, que vous faites tiédir

, y
remettez de la fleur d’Orange pour la

faire infufer dans un pot bien couvert,

que vous mettez à l’étuve du foir au

lendemain, & la remettez enfuite dans

l’alambic pour la faire difliler une
fêcoitde fois.

Eau clairette de Fleurs d' Orange,

Faites infufer pendant trois femaines

dans une cruche bien bouchée , trois

demi feptiers d’eau de fleurs d’orange

,

avec^ne demi -livre de lucre, trois

de nüPb ptiers de bonne eau de -vie;

mettez-y aufli un peudecanelleavec une

demi - poignée de coriandre, que vous
concaflez enlemble; lorfque vous aurez

bien bouché la cruche, vous la tenez

dans un endroit chaud
, & vous aurez

foin de îa remuer tous les jours jafqu’à

ce que vous paflîez votre liqueur à la

chaufle , &: la mettrtz enfuit^ dans des

bouteilles.

Eiv
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G/acd de Fleurs d' Orange»

Epluchez de la fleur d’orange pour
n’en prendre que les feuilles

,
mettez en

une bonne poignée dans un mortier

pour la piler trcs-flne , enfuite vous la

retirez pour la délayer dans une pinte

d’eau tiède
; mettez y une demi - livre

de fucre
,
lorlque le fucre fera fondu ,

battez l’eau trois ou quatre fois en la

verfant d’un pot à un autre
;
pafl'ez la-

dans un tamis ferré pour la mettre dans

une lalbotiere & la taire prendre ,

comme il efl: dit à l’article des Gla*ces.
) <c>

Fleurs Oranges confites au liquide»

Epluchez de la fleur d’orange , la

quantité que vous jugerez à propos ,

n’en prenez que les feuilles, mettez-les

dans une eau bouillante , &: ladites
bouillir jufquà ce qu’elles foient^Widres

fous les doigts ; avant que de la retirer

,

vous y mettez une once d’alun pilé pour

la rendre blanche, enfuite vous avez

une autre eau aufli bcuillante où vous
preflez un grand jus de citron

, mettez-y

tout de (uite la fleur d’orange pour
rachever de la faire blanchir jufqu’à ce
qu’elles’écrafetacilementfous les doigts,

vous la retirerç^i dans de l’eau fraîclie
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où VOUS prefTez auffi le jus d’un citron

pour tenir blanche la fleur d’orange.

Prenez quatre livres de fucre pour une
livre de fleur d’orange, que vous met-
tez clarifier; après qu’il fera ôté du feu,

laiflez diminuer fa chaleur jufcju’àce qu’il

ne foit que tiède
,
mettez-y la fleur

d’orange que. vous aurez mile égoutter

auparavant , laiflez-la dans le fucre juf-

qu’au lendemain
,
que vous la mettrez

fur un égouttoir, de mettrez le fucre dans

une pocle , & le ferez cuire au petit

lifTé; remettez la fleur d’Orange dans-

la terrine, lailfez réfroidir le fucre juf-

qu’à ce qu’il ne foit que tiède
, & le

verfez fur la fleur d’orange, &‘la laifle-

rez encore dans le fucre jufqu’au lende-

main, que vous remettrez le fucre dans

une poêle
,
pour le faire recuire jur:ju'à

ce qu’il foit au grand perlé; vous l’ôtez

du feu , & ne le mettez dans la fleur

d’orange que quand il fera tiède, enfuitc

vous mettez votre confiture dans les

pots
, & la couvrirez lofqu’elie fera

tout-à-fait froide. Tl faut obferver que
la fleur d’orange, après avoir été blan-

chie à l’eau bouillante, ne doit plus être

remife fur le feu.

Efprit ScciiL de Fleurs d’Orange.

Prenez de la belle fleur d’orange
, la

Ev
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,

feuille la plus large que vous pourrez;

lorfqu’elle fera épluchée , vous pelez une

Jivre desfeuilleSj que vous enfilez toutes

avec une aiguille &: du fil
>
en forme de

chapelet
,

qu’elles loient bien ferrées

l’une contre l’autre, & laifl'ez pafler des

grands bouts de fil pour les pafTer tout

au travers d’un grand bouchon de litge

avec une groiïe éguille à tête, & Ks
arrêtez pardefTus avec des nœuds ; ce

bouchon eft defiiné pour boucher une
grande bonieille de verre à grand gou-
lot; mettez toutes les fleurs d’orange

dans cette bouteille, il ne faut pas qu’el-

leç touchent en aucune façon au verre ,

&: qu’elles refient fufpendues en tenant

au bouchon ;
enfuite vous mettez un

parchemin mouillé fur la bouteille que
vôus ficelez; mettez-la au foleil du mi-
di; la fleur d’orange Jette fon eau dans

Sa bouteille, & la fleur devient comme
grillée ; vous en tirez la liqueur qu’elle

aura rendue pour la mettre dans des

petites fioles bien bouchées, pour vous
en fervir au befoin

, vous en ferez de
cette façon telle quantité que vous
voudrez. Au défaut du foleil

, vous
pouvez la mettre à l’étuve avec un feu

fiiodérét
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TleurS à* Orange confites au fec»

'Après 'avoir confi les fleurs d’orange,

comme celles qui font au liquide , vous
les laiflez dans leur flrop jufqu’au len-*

demain, que vous les retirez pour les

mettre égoutter fur dés feuilles de cui-

vre, & les poudrez par-tout avec du
fucre fin

,
que vous jettez par-defllis

avec un fucrierj mettez-les fécher à

l’étuve pour les conlerver dans une

bocte dans un endroit fec
,
pour le

mieux ; lorfque vous en avez befoin ,

vous prenez de celles qui (ont confites

au liquide , vous mettez le pot dans de

l’eau chaude pourfairelfquéfierlefirop ;

retirez-en la fleur ,
que vous mettez

égoutter , & poudrez de fucre pour k
faire fécher à l’étuve.

Fleurs^ Orange au Candi*

Prenez une demi - livre de fleurs

d’orange que vous épluchez
,

&: n’en

prenez que la feuille ; faites cuire une

livre de fucre au louflé ; en l’otant du
feu , vous y mettez la fleur d’orange

pour la lailTerdans le fucre un bon quart*

d’heure pour lui donner le tems de

Jetter fon eau
,
enfuite vous la mettez

fur le feu pour la faire cuire avec le

fucre, jufqu’à ce que le lucre foit revenu
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au fouflé; ôtez-Ie du feu, & le lailTez

refroidir à moitié avant que de le verfer

dans le moule à candi
,
pour le mettre à

l’étuve jufqu’à ce qu’il loit candi
j
pour

connoître s’il cft comme il faut ,
avant

que de le retirerdu moule, vous met-
trez un petit bâton blanc à chaque coin

du moule que vous enfoncez jufqiraii

-fond; lorfque vous jugerez que voire

candi eft pris, vous retirerez les petits

bâtons, & vous verrez s’il font le dia-

mant deiTus &: également; alors vous

égoutterez votre candi en penchant le

moule par le coin , que vous laiffez

égoutter pendv.tdeux heures, ^enfuite

lérenverferez fur une teuiile de papier

blanc.

Candi de Fleurs d' Orange
d'une autre

Mettez une demi-livre de fleurs d’o-

range dans une livre de fucre cuit â la

grande plume, donnez-lui deux ou trors

bouillons, l’ôtez du feu; lorfque le

fucre fera refroidi aux trois quarts
,
vous

en retirez la fleur d’orange pour la met-
tre égoutter, & faire fécher à l’étuve ;

remettez le fucre fur le feu pour le faire

recuire à la grande plume, & le verfez

dans le moule à candi; lorfqu’il fera à

moitié fiioid, mettez-y la fleur d’orange
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que vous avez fait fécher à l’étuve, que
vous enfoncez légèrement & également;

avec une fourchette; mettez deffus une

grille à candi faite pour le moule , avec
un poids delTus pour l’appuyer ; mettez

le moule à l’étuve
,
que vous entretenez

de feu également, jufqu’ù ce que votre

candi foit hni
;
pour vous y connoître ,

vous obferverez les mêmes chofes que
pour le candi précédent.

Fleurs cFO'range fJêes*

Prenez de la fleur d’orange confite au

fec, que vous femcz fur des feuilles de

^cuivre frottées légèrement de bonne
huile d’olive ; vous avez du fucre cuit au

* ^

caram.el,que voustenez chaudement fur

un petit feu
,
trempez dedans deux four-

chettes pour en prendre ’e fucre
,
que

vous filez à mefure fur la fleur d’orangeO
fans la trop charger de fucre

,
enfuite

vous la retournerez fur une autre feuille

cfe cuivre ,
aufli frottée d’huile

,
pour en

faire autant de l’autre côté.

Fleurs FOrange pralinées.

Prenez deux livres de fleurs d’orange

épluchées, clarifiez deux livres de fucre

que vou» faites cuire au caffé
,
jettez la

fleur d’Orange dans le fucre ;
quand elle
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aura fait un bouillon, vous la remuerez

avec Tefpatule jufqu’à ce que le fucre

foità la petite plume ; alors vous l’ôtez

du feu pour la praliner, c’eft-à-dire

de la remuer toujours avec Tefpatule

jufqu’à ce que le fucre devienn-een pou-
dre; vous jetterez votre fleur d’orange

fur un tamis pofé fur un plat
,
pour en

recevoir le fucre qui paflera au travers;

vous la ferez fécher à l’étuve , vous en

enleverez bien le fucre en la repaflant

furie tamis, & la conferverez dans un
coffret à l’étuve , ou dans un endroit

fec. Cette fleur d’Orange peut vous fer-

vir l’hiver pour mettre au candi , l’on

peut fe fervir du même fucre pour en

praliner d’autre
,
elle en fera plus brune,

mais elle n’en fera pas moins bonne.

Marmelade de Fleurs d^ Orange,

Ayez une livre de fleurs d’orange éplu-

chées, mettez-la dans l’eau bouillante ,

& la faites blanchir deux ou trois bouil-

lons; avant que de la retirer, vous y
jetterez un peu d’alun pour la rendre
blanche; ayez d’autre eau fur le feu ,

lorfqu’elle bouillira, vous y prefferez un
grand jus de citron , & y mettrez votre
fleur d’orange, pour lui faire* prendre

deuxcutrc^is bouilloas jufqu’à ce qu’el-
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le commence à fléchir fous les doigts ,

que vous la retirez dans de l’eau fraîche

où vous avez prefle un jus de citron;

laiffez la une demi -heure dans cette

eau
, & la remettez encore dans une au-

tre eau de citron comme la précédente ;

vous prenez deux livres & demie de fu-

cre que vous clarifiez, &: le faites cuire au

petit fouflé ; vouségoutterez la fleur d’o-

range que vous preflerez bien dans une

fervîette pour en faire fortir l’eau ; il faut

la piler dans un mortier , & la mettre

dans une poele (ur un feu doux, & vous

verferez très doucement le fucre à huit

ou dix fois , afin de la bien délayer

,

vous oblerverez qu’il ne faut pas feule-

ment qu’elle frémlfl'e, & la mettrez tout

de fuite dans les pots ; lo.lqu’eüe fera

froide, vousy poudrerez un peudefucre
fin par deflus , & les couvrirez à l’or-

dinaire.

Clarequets de Fleurs d^ Orange,

Mettez dans une poêle une douzaine

de pommes de rainette
, coupées par

tranches
,
avec une chopine d’eau ,

fai-

tes-les bouillir jufqu^à ce qu’elles foient

en marmelade, & les pafi'ez dans un

tamis pour en tirer la décoction ;
met-

tes dans la décoétion des pommes

,
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deux cuillerées de marmelade de fleurs

d’orange
, que vous délayez bien, en-

femble ; remettez-les fur le feu , avec
un peu d’eau pour leur faire faire deux
ou trois bouillons ; & les paflez au

travers d’une ferviette mouillée ; vous
mefurerez votre décodion

,
Se mettrez

autant de fucre clarifié, que vous fe-

rez cuire au calfé: enfuite vous met-
trez votre décodion dans le fucre, fai-

tes cuire votre gelée
,
Se vous verrez

avec une cuÂlliere d’argent, quand e'ie

tombera en nape
, Se qu’elle quittera

net , vous l’ôterez du feu
,
Se l’écumerez

bien ; verfez enfuite dans les moules
à clarequets

,
que vous mettrez à l’étuve

pour les faire prendre.

Pommade à la Fleur d' Orange*

Il faut prendre tout le jaune de la

fleur d’orange
,
qu’il faut éplucher avec

autant de foin que la fleur d’orange

même, il en faut deux livres pour li-

vre de panne de porc mâle ; vous pre-
nez de la panne de porc mâle, que
vous ratiflez avec un couteau fur une
feuille de papier; lorfque vous l’avez

ratiffée, vous la mettez dans une ter-

rine neuve bien vernie, vous y.jettez

pour la première fois, une demi-llvrp.
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Id’épîuclîures de fleurs d’orange, fur

deux livres de panne, que vous faites

bouillir pendant un quart-d’heure ; en-

fuite vous la retirez de deffus le feu ,

vous la laiffez figer, & le lendemain

vous la remettez (ur le feu ; après

avoir fait trois ou quatre bouillons,

vous la retirez , & la paflez dans un
torchon neuf, qui vous durera pen-

dant tout le tems que votre po nmade
fera à faire

;
pour la leconde fois , vous

la ferez bouillir une douzaine de bouil-

lons,en y rtiettant autant d’e'pîuchures ;

enfuite vous la laifTerez refroidir jurqu’à

ce que vous ayez d’autres' épluchures

à y mettre , elle ne doit plus aller

fur le fe^ qu’une feule fois r.our la

pafler, après vous la remettrez â l’étu-

ve au premier étage , avec un grand

feu; vous obferverez cette façon juf-

qu’à la concurrence des quatre li' res

d’épluchures qu’il vous faut. La pom-
made ^de jafmin , Sù celle de jonquille

fe font de même.

Pajîilles 011,, In^rcdiens de Fleurs

d"* Orange,

Faites-tremper une demi once , de

gomme adragante , avec une cuillerée

d’eau de fleur d’orange , 5c un verre
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d’eau, prenez une pincée de fleurs d’o-

range pralinces , fi vous n’étes point

dans la failon d’en avoir de la nouvelle

,

hachez la très-fin , 5e la mettez dans

un mortier, avec la gomme adragante

fondue ,
que vous pafiez au travers

d’une ferviette
, & la preffez pour qu’il

ne refte rien; mettez-y peu à peu une

livre de lucre pafîé au tambour, à me-
fure que vous pilez

,
jufqu’à ce que vous

ayez une pâte maniable
,
pour en former

des paftilles de telle grandeur & figure

que vous voulez, ou des ingrédiens
,

comme grains de bled
,

petits pois ,

grains de café , clous de gérofle , Si

autres petits différens coquillages.

Gâteau à la Fieu r eT Orarge*

Pefez une demi-livre de feuilles de
fleurs d’orange , faites cuire à la grande
plume deux livres de (ucre , mettez-y la

fleur d’orange pour la faire bouillir, &
jetter fon eau

;
continuez de faire bouil-

lir le fucre avec la fleur d’orange
,
juf-

qu’à ce qu’il Toit revenu à la grande
plume; alors il faut travailler prompte-
ment le fucre avec l’efpatule ,^en frot-

tant au milieu
, & tout autour de la

poêle, jufqu’à ce qu’il commence à

monter; mettez-y tout de fuite un peu
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de blanc d’oeuf délayé avec du fucre

fin , fans être trop liquide
,
que vous

avez tout prêt; il faut le mêler promp-
tement dans le fucre, & verfer dans le

moment le gâteau dans le moule de pa-

pier, tenez le cul de la poêle chaud à

une certaine diftance du gâteau, ce qui

contribue à le faire monter
,
& à le gla-

cer, ainfi que le blanc d’ceuf que vous
mettez dedans.

Gâteau de Fleurs 3,'Orange grillées*

Mettez dans une poêle une[petite poi-

gnée de fucre en poudre que vous met-
tez fur lé feu pour le faire griller; en-

fuite vous mettrez dans cette même
poêle une livre de fucre avec de l’eau,

quevous ferez cuireà la grande plume ;

mettez-y un quarteron de fleursd’oran-

ge grillées
,
faites cuire fur le feu, en

le travaillant toujours avec l’efpatule ,

jufqu’à ce qu’il commence à monter
,

que vous y mettez du blanc d’csiif

,

comme au précédent, &: le finilJez de

même.

Gâteau de Fleurs d' Orangepralinhs»

Prenez une demi -livre de fleurs

d’orange pralinées
,

que vous mettez

dans une livre de demie de fucre cuit
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à la grande plume ; faites bouillir feule-

ment un bouillon
,
en le travaillant tou-

joursavecune efpatule; lorfqu’il com-
mence à monter , vous avez tout prêt

un peu de blanc d’œuf délayé avec du
fucre fin

,
fans être trop liquide, que

vousmettez dedans, le mêlez promp*.

tement dans le gâteau ; il faut le verlet:

tout de fuite dans le moule de papier;

vous tiendrez le cul de la poêle chaud
fur le gâteau, à une certaine diftance,

pour le faire monter & glacer.

Ejfence de Fleurs à* Orange.

'Ayez de la fleur d’orange la quan-
tité que vous jugerez à propos, qu'elle

foit bien épanouie ; mettez-la fans l’é-

plucher dans une grande bouteille de
verre à large goulot, avéc deux fois

autant pefant de lucre en poudre
, que

vous mêlez bien enfemble ; bouchez
la bouteille avec un bouchon dé liège

& un parchemin mouillé; enfuite vous
mettez la bouteille à la cave pendant
deux jours & deux nuits; vous la re-

tirez pour la mettre autant' de tems à

l’étuve , avec une chaleur modérée ;

enfuite vous la palTerez dans un tamis

fans la prelTer, pour la mettre dans des

petites bouteilles
,

que vous aurez
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foîn de bien boucher. Cette effence

peut vous lervir à donner le goût de

fleurs d’orange à des liqueurs J & divers

ouvrages d’OHijes.

Pâte de Fleurs £Orange*

Epluchez une livre de fleurs d’oran-

ge pour n'en prendre que les feuilles ;

mettez-les dans de l’eau bouillante pour
les faire blanchir jufqu’à ce qu’elles flé-

chiffent fous les doigts, que vous les

retirez dans de leau fraîche; enfuite

vous mettez de l’eau fraîche dans un
autre vaifTeau, où vous prelTez le jus

.entier d’un gros citron ; mettez-y la

fleur d’orange
,
pour la hilfer trois heu-

res dans cette eau. de citron ; enfuite

vous la retirerez pour l’égoutter fur un
tamis, & la bien prefler dans une fer-

viette; il faut la piler tout de (uite dans

un mortier, de crainte qu’elle ne noir-

cifle ;
faites cuire cinq quarterons de fu-

creaufûuflé; mettez-y la fleur d’orange

pilée, que vo.is délayez bien enfem-

ble, en les travaillant avec l’efpatule,

& la drefîéz dans les moules à pâte ,

po(és fur des feuilles de cuivre
; mettez

à l’étuve pour la faire fécher.
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Aiajfepains de Fleurs Orange»

Pilez très fin une demi-livre d’aman-

des douces ,
que vous arrofez en les '

pilant
,
pour qu’elles ne tournent pas

en huile , avec de l’eau de fleurs d’o-

range ;
lorfqu’elles feront pilées, vous

ferez cuire une demi-livre de fucre à

la grande plume ; mettez-y les amandes
avec deux cuillerées de marmelade de

fleurs d’orange, que vous remuez bien

avec une efpatule, en les remettant fur

ùn très-petit feu
,
pour faire deflécher la

pâte, jufqu’à ce qu’elle ne tienne plus

aux doigts en les appuyant contre; met*
tez votre pâte fur une feuille de papier

,

avec du fucre fin deflus 6c deflous, pour
l’abattre de répaijîèur de deux écus;

vous en forînertz des mafîepains de la

grand ur 6: figure que vous voudrez;

faites les cuhe dans un four doux , fur

des feuilles de cuivre; lorsqu’ils feront

cuits ,
glacez tout le deffus avec une

glace faite avec la moitié d’un blanc

d’cEuf; un peu de jus de citron
, de

l’eau de fleurs d’orange,
'

6l du fucre fin

paffé au tambour, remettez-les au four

pour taire lécher la glace.
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Macarons Liquides de Fleurs d^Orange,

^

Echaudez une demi-],'vre d’aman-
des douces, que vous pilez très-fîn &
les arrofez avec un blanc d’œuF, en Je
mettant à plufieurs fois esj les pilant
pour qu’elles ne tournent pas en huile;
enluite vous les mettez dans une terri-
ne, avec une demi -livre de fucre en

' poudre que vous battez avez les aman-
des, jufqu a ce qu’.Js foient bien incorpo-
res enfemble, vousy ajouterez quatre
blancs d œufs fouettés, que vous bat-
tez encore avec les amandes & Je fucre*
dreiïez vos macarons fur une feuille de
papier^, de la groJTeur d’une noix ;
taites a chacun un petit trou dans le
milieu pour y mettre gros comme une
noifette de la marmelade de fleurs d’o-
range; couvrez le deflus comme le def-
l^o_us,rans que la marmelade

p iroifle
faites les cuire dans un four doux

;
lorfqu’Üs feront cuits, glacez le deflhs
Qujie glace b’anche fai^e avec du fucre
paué au tambour, de l’eau de fleurs
d orange, & un peu de blanc d’œuf*
remetîcz-'es un moment au four

, pourf^irc iecher la glace.
^
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Bouquets de Fleurs d*Orange,

Ayez de la belle fleur d’Orange épa-‘

nouie
,
mettez en quatre ou cinq en-

femble avec leurs queues, que vous at-

tachez avec du fil ; faites cuire du' fu-

cre au petit lifle ; loiTqu’il fera à demi-

froid
,
trempez-y par-tout les bouquets

de fleurs d’orange
, que vous mettez à

mefure dans du fucre très-fin
, foufflez

deflus pour qu’il n’en refle pas trop, &
les mettez à mefure fur un tamis, dref-

fés de façon que la fleur refle épanouie ;

faites-les fécher à l’étuve ; vous les con-
ferverez dans un endroit fcc, enfermés
dans une bocte garnie de papier blanc.

Rcitafiat de Fleurs d' Orange»

Prenez deux livres de fleurs d’orange'

épluchées, rr.ettez clarifier quatre livres

de fucre, qucvousferezcuireàlagrande

plume ;
vous jetterez 1 . fleur d’orange

dans le fuci. pour lui faire laire trois

ou quatre bouillons* couverts
, enluite

vous fôtt Z du feu , & y mettez quatre

pintes d’eau-dé vie
,
que vous laifTez

infufer avec le lucre & la fleur d’oiange

pendant quatre heures j vous aurez loin

de couvrir la rocle avec un linge blanc

en double pour le faire étoufl'er
, enfuite

vous
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VOUS le palTerez dans un tamis pour le

mettre dans des bouteilles ; c’eft un ra-

taüat excellent & promptement fait, la

fleur d’orange peut vous lervir en la

pralinant,

,
• Ratafiacde Fleurs F Orange au bain*

marie.

Prenez une demi - livre de feuilles de
fleurs d’orange e'pluchéesque vous met-
tez dans une cruche, avec deux pintes

d’eau-de vie de la meilleure, trois cho-'

pines d’eau, une livre & demie de fucre ;

bouchez bien la cruche
, & la mettez

dans de l’eau au bain-marie, pour la faire

bouillir rcfpace de douze heures; enfuite

vqi^ Ja retirez •& la laiflez refroidir

apf^s vous paflerez votre ratafiat à la'

chaufl'e; lorfqu’il fera palféjl faut îe

flltrer. L’on appelle filtrer
, c’efl: de

mettre dans un entonnoir un papier fait

en forme de cornet , où vous paflez la

liqueur au travers; vous coupez en rond
du papier jo'cph battu

, & pliez ce rond
en quatre ;

chaque moitié forme un cor-
net. A mefure que vous filtrez votre
ratafiat, vous le mettez dans des bou-
teilles que vous aurez foin de bien bou-
clier.

F.
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Pour g.irder de l:i Fleur d' Orange

tdanchc tonte dannee.

Ayez un vaiiïeau proportionné à la

quantité de fleurs d’orange que vous
* voulez conferver

,
prenez de la fleur

d’orange nouvellement cueillie & bien

blanche que vous épluchez , & n’en pre-

nez que les teuilles que vous mettez dans

le vaifleau où vous la voulez garder;

fuivant ce que vous en avez, vous ferez

clarifier du fucre ,
le ferez- cuire au

boulet, & le verfercz dans le pot fur

la fleur d’orange, il faut qu’il y ait afl'ez

de fucre pour que la fleur d’orange en

foit couverte
,

elle fe confervera de

cette façon comme fl ellefortoit d^ef-
fus l’arbre. 4P

Vinaigre à la Fleur P Orange*

Faites infufer au foleil pendant trois

femaines ou un mois un quarteron de

feuilles de fleur d’orange que vous met-

tez dans une cruche avec deux pintes de

bon vinaigre blanc
, ayez foin de bien

boucher la cruche , vous le pafferez en-

fuite dans un tamis fln
,
pour vous en

ferviraubefoin.
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Sucre candi de Fleurs â’Qranse.

Prenez deux livres de fleurs d’orange

épluchées
, jettez-les dans fix livres de

fucre clarifié
, & réduit au caffé ; après

que votre fleur d’orange aura fait trois

ou quatre bouillons couverts , ôtez la

du feu & la couvrez d’un linge blanc

en double afin de l’étoufïer ; lorlqu’elle

fera à moitié froide ,
vous la jetterez fur

un tamis; cette fleur d’orange peut vous
fervir en la faifant praliner;Ie fucre où
aura bouilli la fleur d’orange, vous le

remettez fur le feu pour lui faire faire un
bouillon, & lepaiïerez au travers d’une

ferviette mouillée; remettez-le encore

furie feu pourle faireréduire à la grande

plume, & le verferez dans un pot
,
que

vous mettrez à Tétuve pendant dix ou
douze joürs jufqu’à ce qu’il devienne

en pierre
, cela vous fera un fucre candi

excellent
;
pour avoir le fucre , il_ faut

cafler le pot. Le fucre candi au naturel

fe fait de la même façon.

Sable de Fleurs F Orange,

Prenez du fucre de fleurs cTorange

prahnées, il vouslervira de fable.
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Bentons de Fleurs dl Orange confits.

Prenez des boutons de fleurs d’orange

prefque mûres avant qu’ils s’épanouif-

fent
,
piquez- les dans plufleurs endroits

avec une épingle
,
principalement du

côté de la queue ; vous les peferez , &
les mettrez tous dans une ferviette,à la

réferve d’une demi poignée que vous
garderez ; ficeliez la ferviette fans la trop

ferrer ,
faites bouillir de l’eau dans unç

poêle
,
mettez -y les boutons avec la fer-

viette, & aufliceux que vous avez gar-

dés, avec le jus d’un citron
, faites les

bouillir jufqu’à ce que en tâtai^t avec les

doigts ceux qui ne font pas dans la fer-

viette
, Sc les prellant un peu

, ils s’écra-

leut facilement ; ôtez-les du feu pour les

ôter de la ferviette, & les mettez dans

l’eau fraîche avec un jus de citron; faites

clarifier trois livres de fucre pour une
livre de boutons de fleurs d’orange, en-

fuite vous ôterez le fucre du feu ;lorf'

qu’il fera à demi- froid, mettez-y les

boutons de fleurs , après les avoir fait

égoutter, & refluyer dans une ferviette,

lailfez-les dans le fucre jufqu’au lende-

main, que vous coulerez le fucre de la

terrine où vous les ave^t mis
,
pour le

mettre dan? une poêle & le faire cuire au



Confiseur. ii$

petit Ilfl^é
;
quand il fera à demi- froid,

vous^e verferez dans la terrine fur les

boutons de fleurs les lailîerez encore

jufqu’au lendemain, que vous recoulerez

le firop dans la pcële pour le faire cuire

au grand perlé, & le verferez àdemi-froid

fur les boutonsde fleurs, pour les dreffer

enfuite dans les pots. Les boutons de

fleurs d’orange que l’on confit pour tirer

au fec ,fe font de la meme façon, à cette

différence
,
que vous ne mettez du fucre

qu’autant pefant que vous avez de fleurs

d’orange; & lorfque votre fucre eft au
grand perlé , & à demi - froid , vous le

verfez fur les boutons de fleurs, d’o-

range, & les laiffez dans le firop jufqu’au

lendemain
,
que vous les retirez (ur des

feuilles de cuivre pour les égoutter, &
les poudrer partout de fucre fin avec un
fucrier; mettez-les fécher à l’étuve, &
enfuite vous le^ ferrerez dans des boëtes

garnies de papier blanc pour les confer-

ver dans un endroit fec.

Boutons di fleurs d' Orange au candi.

Mettez égoutter fur des feuilles de cui-

vre des boutons de fleurs d’orange con-
fitsau liquidecomme les précédons, que
vous faites fécher à l’étuve ; lorfqu’ils

feront à moitié fecs, vous les mettrez fur

F iij
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un tamis pour rachever de les fai^* fé-

cherjenfuite vous les drefierez fur les

grilles qui fe mettent dans les moules à

canci
; verfez deffus du fucre cuit au

foufié , & à moitié froid ; mettez les

jufqu’au* lendemain à IVtuve, avec un

(eu égal &; modéré ; fi le lucre n’étoit

point afiez candi , vous égouttez ce qui

refte de liquide
, 2c les laifTez encore

au moins deux heures avant que de les

ôter des moules; quand ils feront bien

féchés, vous les mettrez dans desboctes

garnies de papier blanc. Pour être plus

sûr de votre candi
,

il faut mettre qua-

tre petits bâtons blancs &: fecSjUnàcha-

que coin du moule
,
que vous enfoncez

jufqu’au fond pour efiâi,vous les reti-

rez doucement lorfque vous croyez que
le candi eft pris

,
& vous verrez fi les

bâtons font les diamans delfus & égale-

ment, enfuite vous égqutterez votre

candi en penchant le moule par le coin ,

que vous lailfez égouter pendant deux
heures, après vous renverferezle moule
fur une feuille de papier un peu fort , &
également.

Grillage de fleurs (£ Orange.

Prenez des boutons de fleurs d’oran-

ge , de ceux qui font confits au liquide j
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metteZ'les égoutter de leur firop, &: en-

fuite vous les mettez dans un fucre cuit •

â la grande plume ,
il faut les remuer fur

le feu-avec refpatule jufqu’à ce qu’ils

foient grillés de belle, coyfeur ; en les

retirant du feu, prefTez-y un jus de ci-

tron pour les drelTer tout de fuite en

dôme fur des feuilles de cuivre frottées

légèrement avec de l’huile d’olive
, que

vous mettez à l’étuve pour les faire (é-

cher. Si vous voulez les faire avec de la

fleur d’orange, n’en prenez que les feuil-

les, ne les faites point blanchir, mettez^

^lescomme vous les avez épluchées dans

un fucre cuit à la grande plume , enfuite

vous les travaillez fur le feu ave'c l’efpa-

tule jufqu’à ce qu’elles foient grillées
;

en les retirant du feu,' vous mettrez aulîi

un jus de citron
, ô: les dreiïerez co mme

les boutons ; fur un quarteron de fleurs

d’orange, vous mettrez trois quarterons

de fucre
,
pour les boutons, il en fautla

moitié moins, à caufe qu’ils font déjà

confits.

\
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DES NOIX.
O B S^E R V A T I O N,

La noix eft un fruit qui fe digere très-

difBcilement
, il eft couvert de deux

écorces; la première eft charnue & ver-

te , Ton Lifage eft pour les Teinturiers ;

l’autre qu’on appelle coquille ,
eft em-

plcyée dans des tilanes avec la falfe-

pareil'e, refquine & le gaïac; celles qui

ïie font pas encore en maturité, que noua

appelions cerneaux , font très-tendres

de bon goût
, & plus aifées à digérer que

celles qui font en maturité
,
principale-

ment quand elles commencent à fe fé-

cher ;il faut les cholfirgroftes, bien blan-

ches & tendres; elles font réputées pro-

pres pourtuerlesvcrs, réfifterau venin,

exciter l’urine & les lueurs. L’huile qui

en eft tirée par expreftion eft bonne pour
adoucir les tranchées des femmes en

couche
,
pour chafler les vents, pour

faciliter la digeftion, & pour fortifier les

nerfs. Les noix qui font employées avec
le lucre donnent bonne bouche, corri-

gent les haleines puantes
,

fortifient

l’eftomac , & ne font point indigeftes

comme les vertes.
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Orgeat de Noifettes.

Pilez très-fin un quarteron de noifettes

échaudées, avec un quarteron des qua-

tre femences froides, arrofez-les detems
entems pour qu’elles ne tournent pas en

huile, avec un peu d’eau; après les avoir

pilées, vous les retirez dans une terrine

pour les délayer avec une pinte -d’eau ,

palîez-lesà plulieurs fois dans une fer-

viette mouillée ; lorfqu’elles feront bien

pafiées
,
vous y mettrez un quarteronde

fucre,avec le jus de la moitié d’un ci-

tron que vous mêlerez bien avec le lait

de noifettes ; le fucre étant fondu, repaf-

fez l’orgeat dans la ferviette, que vouS;

mettrez enfuite rafraîchir.

Noix blanches*

Pelez Jufqu’au blanc^des noix tendres,

dont le bois n’efi: point encore formé ,

que vous mettez à raefure dans l’eau;

ayez de l’eau prête à bouillir dans une

poêle où vous mettrez les noix après

qu’elles (eront toutes pelées, lorfqu’elles

commenceront à bouillir , vous aurez

d’autre eau bouillante où vous mettrez

un peu d’alun pulyérifé pour conferver

la blancheur des noix
,
mettez les de-

dans pour les y faire blanchir julqu’à ce

F y
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qu’en les piquant d’une épingle
,

8c les

ioulevanten l’air elles retombent d’elles-

mémes
,
vous les retirez dans une eau

fraîche où vous aurez prcué un jus de

citron , faites clarifier autant de livres

de fucre que vous avez pelant de noix ,

& le faites cuire au petit l.ffé. Voyez
S//cre aiL jpcm////à,page y. Mettez égout-

ter les noix pour les mettre dans une ter-

rine
;
lorfque le fucre fera à demi-froid,

vous le mettrez fur les noix pour les y
Jaifier vinj^t-quatre heures, après' vous

coulerez le fucre dans une poêle pour
Jes remettre fur le feu, 8c le terez cuire

au grand liffé; quand il fera à dçmi-fioid,

c’eft-à dirCjUn peu plus que tiede, vous
le remettrez fur les noix pour les lailler

encore^vingt-quatre heures, que vous
remettrez le fucre dans la poc’e pour
le faire recuire jufqu’au petit perlé

,

quand il (c-ra à demi-froid, vous le re-

mettrez fur les noix jufqu’au lendemain

que vous vacheverez votre fucre pour
le faire cuire au grand perlé, que vous
remettrez fur les noix

,
lorfqu’il fera à

demi- froid
,
parce qu’t! efl: remarquer

que les noix, api CS avewr été blanchies,

non-feulemeht ne doivent plus être re-

siKcsfur le feu, mais quç le fucre que
l’on verfe deffus ne doit point être trop



CONÏ^ISEUR. I^i

chaud ; après les avoir finies de cette

façon
, vous les mettrez à l’étuve juf-

qu’au lendemain que vous les mettrez

dans les pots,

A^oix noires.

Prenez un cent de belles noix noires

de la grolfe elpece , tout ce qu’il y a de
plus beau, & les parez légèrement, que
les coups de couteau (oient marqués
comme fi vous tailliez un diamant , il

faut obferver de ne point couper juf-

qu’du blanc. Pour voir fi ces noix font

bonnes à confire
, vous prenez une groffe

épingle, fi elle palTe au travers fans ré-

fiftance elles feront bonnes , vous les jet**

terez dans de l’eau avec leur brou , que
vousldiflerez tremper dedans pendant
vingt-quatre heures, il faudra piquer vos
noix avant que de les mettre blanchir,

& vous les mettrez -blanchir à grande
eau avec leur brou

,
vous les ferez aller

a petit feu
,
vous verrez avec une épin-

gle, quand elle entrera dedans fans ré-

filfance
,
vos noix feront blanchies,,après

vous les jetterez dans de l’eau, & les

rafraîchirez
;
pour un cent de belles noix,

il faut q uinze à feize livres de fucre ,

vous en clarifierez la moitié, & les met-

trez au fucre tiès-léger , vous mettrez
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vos noix bien égouttées dans une terrine

&: jetterez le fucre tout chaud pardefTus ,

vingt-quatre heures apres vous égoutte-

rez les noix, & donnerez trois ou quatre

bouillons au (irop
, que vous remettrez

tout chaud fur les noix
,
pour la troifié-

mefois, vous les laiflerez deux jours,

& vous les augmenterez de fucre, vous
gliiïerez les noix dedans que vous terez

frémir pendant un quart d’heure ,
vous

les remettrez dans la terrine Sc les laif-

ferez trois jours ; la quatrième fois, vous
mettrez tout le fucre que j’ai expliqué

ci-deflus
,
qui lera clarifié

, & vous le

ferez réduire au grand perlé , vous met-

trez les noix dedans pour les faire bouil -

îir & réduire au grand perlé ; ces noix-

là ne font que pour le tirage, &: par

conféquent fe mettent dans de grands

pots,

Raiafiat Je Noix,

Le ratafiat de noix fe fait vers le tems
de la Magdeleine que les noix font for-

mées; pour deux pintes d’eau-de-vie que
vous mettez dans une cruche bien bou-
chée

,
vous y mettez quinzeà feize noix

entières quq vous fendez par la moitié ,

mettez votre cruche à la cave pour y
lailTeriiifuferles noix avec l’eau-de-vie
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environ quatre ou cinq femaines, vous
aurez foin de bien reniuer la cruche au

moins deux fois la femaine pour que les

noixfe mêlent avec l’e^u-de-vic
,
& lui

en communiquent le goût ; enfuite vous
paiïez l'eau-de-vie à la chaulTe

, & la re-

mettez dans la cruche avec une livre &
demie de fucre clarihé 8d deux clofis

• de géroflu
, un petit bâton de canelle

,

êi tiès'peu de macis , faites encore infu-

fer le tout enfemble l’elpace de trois

femaines, enfuite vous le pafTerez à la

chauffe ; loiTqu’il fera bien clair, vous
le vuiderez dans des bouteilles que vous

aurez loin de bien boucher; plus vous
garderez ce ratafiat

,
meilleur il devien-

dra.

Noix àtEau-de-vic.

Prenez des noix tendres, que le bois

ne foit point encore formé , il faut les

parer jufqu’au blanc, vous les Jettez à

mefure dans l’eau fraîche ; vous mettez

de l’eau dans une poêle fur le feu
;
quand

elle fera prête à bouillir , mettez-y les

noix
,
pour les y laiffer jufqu’à ce qu’elle

fo’it prête à bouillir , enfuite vous avez

d’autre eau bouillante où vous mettez

tin peu d’alun pulvérifé, mettez-y les

noix pour les faire bouillir jufqu’à ce



Î34 Maître d’Hotet,
que les piquant d’une épingle & les le-

vant en l’air elles retombent d’el!es-inê-

mes
,
vous les retirez pour les mettre

dans une eau fraîche de citron ; fur

trois livres de noix vous ferez clarifier

deux livres de fucre ,
que vous ferez

cuire au petit lilfé, mettez égoutter les

noix, &' les mettez dans une terrine,

vous y verferez delTus le fucre à demi-
chaud

, & lailferez les noix vingt-quatre

heures dans le fucre ,
enfuite vous coule-

rez le fucre dans une poêle pour le re-

mettre fur le feu
, & le faire cuire au

grand lilTé
, & le mettrez fur les noix

quand il fera à moitié refroidi pour les

laitier encore vingt-quatre heures;apiès

vous ferez recuire le fucre julqu’au pe-
tit perlé, que vous remettrez encore fur

les noix quand il fera à demi-froid pour
les laifi'er encore vingt-quatre heures
dans le lirop, enfuite vous remettrez le

fucre fur le feu pour le faire cuire au
grand perlé

,
alors vous mettrez dans le

fucre autant d’eau-de-vie que vous avez
de lirop

,
que vous mettrez fur le feu

avec les noix & le fucre , vous les ferez

frémir enfemble pendant trois ou quatre

mi Mites, & mettrez dans des bouteilles •

il faut que la liqueur couvre les noix.
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DES ABRICOTS.
OBSERVAT 10 X,

Les premiers qui ont été connus fu-

rent apportés de TArmenie à Rome

,

ils étoient encore fort rares du tems de
Piir:e; mais à prélent ils (ont communs
que prefque tous les jardins en font

fournis; il y en a de trois fortes, fça-

voir le hâtif
,
qui commence à être mur

fur la Hn de Juin
, l’abricot ordinaire ,

qui efl: dans la maturité à la mi-Juillet,

l’abricot mulqué
,
qui vient à peu-près

dans le même- tems; leur maturité fe

connoît en ce qu’ils ont un beau coloris

d’un côté & la chair jaunâtre. Il faut les

choilir gros & charnus, que la chair fe

fépare aifément du noyau , ceux qui

viennent en plein vent ont plus de goût

que ceux qui croilTent en efpalier, mais

ils ne font pas ordinairement fi gros
, ce

fruit efl: plus agréable au goût que bon
pour la fanté, Ion ufage modéré excite

l’appétit, humede & rafraîchit; l’excès

remplit l’efiomac de vents, parce qu’ils

s’y corrompent aifément. L’abricot tra-

vaillé avec le fucre efl préférable po^r
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lafanté, parce que la cuiflbn & le fucrc

raréfient & fubtilifent le phlegme vif-

queux qu’il contient. L’amande* renfer-

mée dans le noyau, prile en infufion ,

eft à ce que l’on prétend bonne pour ap-

paiferles ardeurs de la fièvre, & pour
tueries vers ; on fait une huileavec l’ex-

prcflion de l’amande qui eft propre pour
adoucir les hémorroïdes

,
pour la lur-

dité, & pour le bourdonnement d’o-

reilles.

Abricots confits au liquide

•

Prenez des abricots qui approchent

de leur maturité
,

il faut les peler & leur

faire une incifion par le bout pour faire

fortir le noyau , en le pouffant avec la

pointe d’un couteau par le côté de. la

queue ; après que vous aurez ôté les

noyaux, vouspeferez les abricots pour
mettre autant pefant de fucre ; faites

bouillir de l’eau & y mettez un moment
les abricots pour leur faire faire deux
bouillons jufqu’à cequ’ils commencent à

fléchir fous les doigts, vous les retirez

endouceurdansde l’eau fraîche, & faites

égoutter fur un tamis,mettez le fucre que
vousvezpefé dans une p oë le pourlecla-

rifiera3i le faire cuire à la grande plume,
enfuie vous y mettrez doucement les
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abricots pour leur faire prendre deux:

bouillons , & les retirerez du feu ,
il faut

les laifTer douze heures dans leur firop

pour prendre fucre
,
après retirez-les

pour les mettre égoutter, 6c remettez le

fucre fur le feu pour luidonner une ving-

taine de bouillons, remettez les abri^

cots dans le fucre fans les faire bouillir,

jufqu’au lendemain que vous les finirez ,

en leur donnant fix ou fept bouillons;

quand ils feront à demi -froids vous les

mettrez dans les pots.

Abricots confits au fisc»

Ayez des abricots un peu plus d’à-

moitié mûrs ; qne vous pelez propre-

ment, & les jettez à mefuredansde l’eau

fraîche ,'après que vous aurez ôté les

Royaux,il faut lesfaire confire delà même
façon que les précédens

;
lorfqu’ils fe-

ront confits & réfroidis dans le fucre ,

vous les mettrez fur un clayon pour les

faire égoutter , 6c les mettrez fur des

feuilles de cuivre pour les poudrer par-

tout de fucre fin
,
que vous faites tomber

deffus avec un tamis ; mettez-les à l’é-

tuve pour les faire fécher; après que le

defifusfera fec, vous les mettrez fur un

tamis poféfur le côté fec
, & repoudre-

rez l’autre côté de la même façon j re-
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mettez à rétuv*e jufqu’à ce qu'iis loient

bien fecs , tid cga!'- ment; quand ils leront

froids, vous les mettrez dans des boëtes

garnies de papier blanc, 6c des mor-
ceaux de papier entre les abricots, &
les tenez dans un endroit fec ; il faut les

changer de papier s’il leur furvenoit de

l’humidité. Pour le mieux, prenez des

abricots confits au liquide, que vous

mettez au fec de la même façon, à me-
fure que vous en avez befoin.

Abricots mars confits.

Prenez des abricots point trop mûrs
que vous pelez & fendez par la moitié ;

ôtez-en le noyau
,
pefez ce que vous

avez d’abricots , & mettez autant de

fucre dans une pccle
,
que vous faites

cuire à la grande plume ; mettez-y les

abricots
,
&; ne leur faites prendre qu’un

bouillon pour jetter leur eau ; ôtez les

du feu , deux heures après vous les re-

mettrez furie feu pour les faire bouillir

,

jufqu’à cequ’ils n’écument plus , retirez*

les du feu pour les laifler dans leur lirop

^pendant vingt-quatre heures
,

enfuite

vous les retirerez légèrement avec une
écu.moire pour les faire égoutter, remet-

tez le firop (ur le feu pour le taire bouillir,

jufqu’à ce qu’il foit cuit au perlé, mettez
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les Abricots dans une terrine

,
8c le firop

par- dtfTuSjpour les mettre vingt-quatre

heures à l'étuve , après vous les met-
trez refroidir 8c drelTerez dans les pots.

Abricots en furtout,

I! faut prendre des Abricotsconfîts au

liquide
, de ceux qui font entiers

,
que

vous mettez égoutter de leur hrop ,

vous prenez un Abricot entier ,
que

vous fendez par le côté
,
pour qu’il

s’ouvre par la moitié fans fe détacher

tout à-fait, & l’appliquez fur un autre

entier, de façon qu’il l’entoure tout-

à-fait
, & que les deux paroilTent n’en

faire qu’un , enfuite vous les retrempez

légèrement dans le firop , & les met-
tez égoutter fur des feuilles de cuivre,

poudrez-les par- tout avec du fucre

fin
,
que vous faites tomber avec le

tamis , & les mettez à l’étuve pour
les faire féchor ; lorfqu’ils feront fecs

d’un côté, il faut les mettre fur un ta-

mis du côté fec , & les repoudrer de

l’autre, remettez à l’étuve
,
pour rache-

ver de les faire fécher, vous les con-

ferverez dans une boëte garnie de pa-

pier blanc ,
dans un endroit fec.

Abricots à L*Eau-de-vie,

Prenez des Abricots , les plus beaux
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que l’on peut trouver en^eTpalier, à

moitié mûrs ,
‘ vous les jettez dans

une eau bouillante , il faut qu’ils ne
fofTent que frémir

;
vous obferverez

qu’ils ne blanchiflent pas trop ,
en les

tâtant avec les doigts
,
quand iis com-

mencent à fléchir; vous les jettezàmefu-

re que vous les retirez dans de l’eau fraî-

che J & les ferez égoutter fur un tamis ;

prenez trois quarterons de fucre pour

livre de fruit
,
que vous clarifierez & fe-

rez réduire au cafîé, vous décuirez le fu*

cre
,
en y mettant une chopine d’eau-de-

vie; mettez-y les abricots, à qui vous
donnerez trois ou quatre bouillons cou-

verts; otez-les du feu, pour les laifTer

réfroidir pendant deux heures ; enfuite

vous les mettrez fur un égouttoir
, &

remettrez le firop fur le feu , auquel

vous ferez faire cinq ou fix bouillons

couverts
;
glilfez-y les Abricots pour

leur donner encore deux ou trois bouil-

lons, vous y mettrez une pinte d’eau-

de-vie fi vous avez cinq à fix livres de
fruit

,
que vous jetterez dans la poêle

avant que de les retirer, afin de mêler
l’eau-de-vie avec le fucre. Cette façon

conferve la peau du fruit , & c’eft la

meilleure.
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Abricots à oreilles.

Il faut prendre des Abricots d’efpa-

11er, fans tache, les plus beaux qu’on

peut avoir
,
qui ne commencent qu’à

tourner, les bien parer légèrement,

vous les paiïerez à l’eau bouillante

,

& aurez foin qu’ils ne foient point trop

blanchis , vous les rafraîchirez en les

changeant d’eau
,
prenez autant de li-

vres de fucre que vous avez de fruit,

faites -les clarifier , & en mettez un tiers

à part pour le lendemain, mettez les

deux autres tiers dans la pocle avec les

Abricots que vous aurez fait égoutter

auparavant, faites - leur faire trois ou
quatre bouillons couverts , il faut les

laiffer repofer dans le fucre jufqu’au

lendemain
,

que vous égoutterez les

Abricots fur un égouttoir, mettez le

firop fur le feu, en y ajoutant le relie

du fucre clarifié
,
que vous avez mis à

part , faites - le cuire jufqu’au Ihlé ,

gliffez y les Abricots pour les finir , en

les failant bouillir
,

julqu’à ce qu’ils

foient au perlé, 8c les mettrez enfuite

dans les pots pour les garder au liquide ,

& vous en fervir à mefure que vous

en avez befoin
; lorfque vous voulez

vous en fervir, vous les mettez égout^»
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ter fur des clayons

, quand ils feront

bien égouttés, mettez-les fur un tamis

fécliQr à l’étuve.

Confcrve Abricots,

Pelez des Abricots à demi- mûrs,
que vous coupez après par petits mor-
ceaux

,
pour les mettre fur un petit feu ,

& les faire délTecher, jufqu’à ce qu’ils

foient bien cuits & eh marmelade épaiffe,

furfîx onces de cette marmelade
, vous

ferez cuire une livre & demie de fucrc

à la grande plume , ôtez-le du feu ,

le fucre étant à demi-froid , mettez-y la

marmelade, que vous délayez bien avec
le fucre, en les remuant beaucoup avec
l’efpatule

,
& drefferez laconferve dans

les moules de papier; lorfqu’elle fera

prlfe & froide , vous la couperez par
tablettes à votre ufage.

Dragées d’Abricots.

Faites tremper avec de l’eau un peu
de gomme aclragante pendant vingt-

quatre heures
,
quand elle fera fon-

due, vous en prendrez le plus épais ,

que vous mettrez dans un mortier ,

avec de la rrjarmelade d’abricots <5<:

de fucre en poudre, broyez les enfem-

ble ,
jufqu’à ce que vous en puilliez

former une pâte maniable, tnfuite vous
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la mettrez fur une feuille de papier
,
po-

fée fur une table ,
avec du fucre fin def-

fus Ôl delTous ; abattez cette pâte en

douceur avec le rouleau ,
quand elle

fera abattue , de répailTeur d’un ccu ,

vous en couperez pour en former des

ronds de la groffeur d’un pois , ou fi

vous avez des fers à découper , vous

en découperez des cœurs de autres fa-

çons , & les mettrez à l’étuve pour les

faire fécher , enfuite vous les finirez,

comme il efl: expliqué pour les dragées

de violettes, page 20.

Marmelade <£Abricots à la Bojirgeoife.
t

Prenez des abricots qui ne foient pas

trop mûrs ,
s’ils (ont en plein vent ,

vous en ôterez la peau , s’ils font en ef-

palier
,
vous la lailTerez , vous les cou-

pez le plus mince que vous pouvez ,

après en avoir ôté le noyau , vous
prendrez le fucre que vous voulez

mettre
,
livre pour livre, ou trois quar-

terons pour livre de fruit
,
que vous pi.

lercz , de jettez fur les abricots à

mefure que vous les pilerez ,
vous met-

trez le tout dans une poêle, ou chau-
dron

,
pourvu qu’il foit bien net ,

cette marmelade fe fait furie feu ou fur

le fourneau, pourvu que votre feu foit
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bien clair, remuez-Ia bien avec une

écumoire, de crainte qu’elle ne s’atta-

che au fond , vous aurez foin quand
elle commencera à fe lier , de l’ôter de

defTus le feu
,
pour en écraler tous ceux

qui ne feront pas fondus, avec une efpa-

tuie fur une écumoire , vous la remet-

trez fur le feu pour lui faire faire quel-

ques bouillons
,
vous tremperez votre

doigt dedans légèrement
,
vous l’ap-

puyerez contre le pouce; s’ils fe colent

enfemble , cependant fans grande réfif-

tance , votre marmelade eft faite; elle

fera belle ài fimple.

Marmelade £Ah rïcots.

Pelez fi vous voulez des abricots bien

n'.ûrs, parce qu’il y en a qui n’ôtent

poiiît la peau , ôtez en les noyaux ,

après vous les pelez pour niettre autant

pefant de lucre
,

faites dellccher les

abricots fur un moyen <eu , & les re-

tirez
, enluite vous ferez cuire votre

fucre au cafîé , mcttez-y les abricots

defféchés
,
que vous remuez bien enlem-

ble avec une écumoire
,
après vous

mettrez votre marmelade fur un grand

feu pour lui faire prendre huit ou dix

bouillons, ayez foin de la remuer, de

crainte qu’elle ne s’attache , ôtez-la du
feu
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Ceu J quand elle fera à demi-froide , vous

la mettrez dans les pots.

Marmelade Abricots une autre façon»

Mettez dans une poêle la quantité

d’abricots que vous voudrez ; ôtez-eri

les noyauK , & les coupe? par mor-
ceaux; mettez- y avec autant pelant de

fucre en poudre
, ou (i vous voulez,

vous ne mettrez que trois quarterons

dé fucre pour une livre de fruit
;
faites

bouîlir Içs abricots 5.: le lucre enfem-

ble
;
jufqu’à ce que la marmelade fe lie

d’elle-méme, ôtez- la du feu , pour bien

écrafer les abricots, en les prelfant con-
tre lapocle avec l’écumoire; remettez-

la fur le feu, pour lui donner quelques

bouillons
,
julqu’a ce qu’elle ait la con-

(îftancede cuilTTon qu*elle doit avoir.

Compote Abricots,

Pelez , (i vous voulez, légèrement

&; proprement huit ou dix abricots pref-

que murs, fendez-les en deux pour en
ôter le noyau

,
que vous caflez pour en

tirer l’amande que vous pelez & mettez
avec les abricots dans une poele avec
un peu d’eau , & un quarteron de

^
fucre; faites- les bouillir jufqu’àce qu’iU
foient cuits, ayez foin de les écumer

j

G
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lorfqu’ils feront cuits, vous enleverez la

petite écume qui refte, en pafTant par-

defius des petits morceaux de papier

blanc ,
mettez-Ies un à un avecune cuil-

liere dans le compotier , & fur chaque
morceau d’abricot mettez-y la moitié

de l’amande ; fi le hrop n’eft pas affez

réduit, vous lui faites prendre encore

deux ou trois bouillons
, & le verfez

légèrement furies abricots après l’avoir

pafîé au tamis. Les compotes d’Abricots

mûrsTe font de la même façon , à cette

différence qu’il ne faut point les peler,

& moins d’eau dans la compote
,
parce

qu’il faut peu de tems pour la cuiffon.

Il eneft quinepellent point les Abricots

de ceux qui ne font pastout-à fait murs.

Quand en eft dans la nouveauté des

Abricots, & que vous voulez faire des

compotesde ceux qui ne font qu’à moitié

mûrs, vous les laites blanchir 3c cuire

dans l’eau ,
jufqu’à ce qu’ils fléchiffent

fous les doigts ; vous les retirez dans de

l’eau fraîche , & les mettez enfuite en

compote de la même façon que les pré*

cedens.

Compote Abricots à la cloche.

Fendezparla moitié huit ou dix Abri-

cots prefque mûrs,ôtez-en le noyau.
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te les mettez fur un petit plat d’argent,

avec du fucre fin dans le fond , & un
peu d’eau; faites-Ies bouillir fur un petit

feu jufqu’àce que ledefîbus foitprefquè

cuit 5 & qu’il refie peu de firop; enfuitè

vous les retirez du feu , & poudrer, tout

le defius de fucre fin; mettez defius un
couvercle de petit four de Campagne,
ou d’une tourtiere; mettez-y deffus un
feu ra'ifonnable ,

laiflez-le jufqu’à ce que
les Abricots foient cuits d’une belle cou-

leur; vous les drefîèz dans le compo-
tier, & fervirez cette compote chaude
ou froide comme vous le jugerez à pro-

pos.

G/ace £Abricots»

Prenez une douzaine d’Abricots bien

mûrs
,
que vous écrafez avec la main ^

& y ajouterez une chopine d’eau , il faut

les Idifl'er infufer pendant une heure ou
deux

, vous les pafTerez au travers d’un

tamis
, en les prefiant fans remuer

,

'pour

en exprimer tout le jus; vous y mettrez
enfuife une demi-livre de fucre

; lorf-'

qu’il fera fondu, vous mettrez votre eau
dans une falbotiere

,
pour faire prendre à

la glace, comme il eft dit à l’article des

Glaces,

’

G ij
‘
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Si/üjp <CAbricots*

Mettez dans une poêle une trentaine

d’A bricots bien mûrs avec trois chopines

d’eau ,
faites les bouillir fur un bon feu

jufqu’àce que les Abricots foient en mar-

melade
;
que vous les mettrez fur un ta-

ndis avec une terrine delFous pour en re-

cevoir tout ce qui en paÛera ; mettez

tout ce jus d’abricots dans une chauffe

pour le tirerai! clair; il fautpefer ce qui

a paffé au travers de la chatifîe ; fi vous

en avez deux livres, vous mettrez avec

une livre de (ucre clarifié, vous vous
réglerez fur cette do(e fuivant la quan-
tité que vous en aurez; mettez le fuçre

avec le jus d’abricots pour les faire

bouillir enfemble jufqu’à ce qu’ils foient

réduits en firop ;
étant à demi- froid

,

verfez-le dans les bouteilles pour vous
en fervir au beloin. Ce firop ne peut fe

^ conferver que peu de'tems. Si vous en

voulez faire pour l’hiver, vous mettrez

deux livres de fucre pour une chopine

de jus de fruit, & le finirez de la même
façon.

Sirop d'Abricots à noyaux.

Pelez des abricots bien mûrs que
vous coupez par morceaux ; caffez les

noyaux pout, en tirer les amandes que

[
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VOUS pelez &: les concalTez pour les

mettre avec les abricots ; II faut pefer les

abricots, & fur deux livres faire cuir»

deux livres & demie de fucre au foufle

,

enfuite vous mettrez les abricots avec

les amandes dans le fucre ; faites-leur

prendre neuf ou dix bouillons jufqu’à ce

qu’en prenant du firop avec un doigt

,

& appuyant l’autre contre, & les ouvrant

tous les deux, il fe forme un filet qui ne

fs rompt pas facilement, c’eft une mar-
que qu’il efl: à fon point de cuiffon ;il faut

le pafler dans un tamis pour en recevoir

le firop
,
que vous mettrez dans des bou-

teilles,quand il fera à demi-froid. Si vous
le faites pourl’hiver, vous mettrez deux
livres de fucre pour une livre de fruit.

Sirop d'Abricots au clayon*

Mettez fur une terrine , un clayon
d’ozier;vous prenez des abricots bien
mûrs , la quantité que vous jugez à pro-
pos

, il faut les peler
, & en 6ter les

noyaux
, cafTer les noyaux pour en pren-

dre les amandes que vous pelez, & les
concalTez, peftz ce.que vous employez
d abricots pourraettre une livre & demie
de lucre pour livre de fruit; coupez les

abricots p'ar tranches, &; les arrangez fur
le clayon qui eft fur la terrine; faites

• . .

Giij
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un lit de tranches d’abricots avec les

amandes concaiïïées des noyaux, ôc un

lit de fucre en poudre, remettez des

tranches d’abricots
,

èc enfuite du fucre

en poudre , continuez de cette façon

jufqu’à la fin , en finifiant par le lucre ;

couvrez avec une ferviette, & portez

votre terrine à la cave
,
pour la laifTer

24 heureSjaprès, vous ferezehauffer une

chopine d’eau prête à bouillir , mettez*

y ce qui eft refté fur le clayon , lailfez-

le dedans un quart d’heure fur de la

cendre chaude fans bouillir; pafiez-le

enfuite dant un tamis fans preifer les

abricots , vous paflez auffi au tamis le

firop qui a dégoutté dans la terrine, que
vous r:élez avec l’autre ; faites- les

bouillir enfemble jufqu’à ce que votre

firop ait la même confiftance que le

précédent.

Ratafiat Abricots.

Prenez un demi cent d’Abricots bien

mûrs, coupez-les par morceaux, caliez

les noyaux pour en prendre les aman-

des que vous pelez & coupez par petits

morceaux ; mettez les abiicots dans une

pcële avec une pinte de vin blanc
,
que

vous faites bouillir,'à'petit feu,jufqu’àce

que les abricots ayent rendu tout leur
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jus ; mettez les égoutter fur un tamis

pour en tirer tout le clair ; vous mettrez

le jus des abricots dans une cruche avec

autant d’eau-de-vie que de jus , ôc un
quarteron de fucre par pinte de liqueur;

ajoutez-y les noyaux d’abricots,avec un

peu de canelle , bouchez bien la cruche

,

& laifTez infufer ce ratafiat pendant

quinze jours ou trois femaines, eniuite

vous le paflerezàla chaulVe, le met-

trez dans des bouteilles bien bouchées.

Abricots tappés.

Ayez un cent de beaux abricots pref-

que mûrs, faites-leur une incihon du
côté de la queue, faites fortir le noyau ,

en le pouffant avec la pointe d’un cou-
teau par le côté de la tête, il faut cafler

les noyaux pour en tirer l’amande entière,

que vous pelez proprement & mettez a

part; mettez vos abricots dans une eau

bouillante pour les faire blanchir,jufqu’ù

ce qu’ils fléchiffent fous les doigts, que
vous les retirez à l’eau fraîche; fur une
livre d’abricots vous, ferez cuire une
demi-livre de fucre au petit lilfé, met-
tez y les abricots pour leur faire prendre
deux bouillons couverts

,
après les avoir

écumes, vous hs mettrez dans une ter-

rine jufqu’-aulcndemain,que vousremet-

G iv
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trez le fucre dans une pccle pour le faire

cuire à la grande plume, rr,et^ez-y les

abricots avec leurs amandes que 'vous
avez mis à part, faites-leur faire un bouil-

lon dans le fucre , & les ôtez du feu pour
les remettre dans la terrine julqu’au len-

demain que vous Ips retirez de leurfirop

avec les amandes pour les mettre égout-
ter, remettez une amande dans chaque
abricot

, & les pofez à melure fur le

côté, deffus des grilles, pour les faire fé-

cherà l’étuve, quand ils feront iecsd’un

côté, vous Its rctoLirnerezde l’autre, ils

s’applatiront d’eux-n;tmes fans les tap-

per; après qu’ils feront également fecs ,

vous les confervez dans des boctes gar-

nies de papier blanc dans un endroit fec.

Pau PAbricots demi-mürs*

Prenez des abricots demi-mûrs que
vous pelez, ôtez- en le noyau, pefez-

les pour mettre autant de fucre
, enfuite

vous mettez les abricots dans l’eau

bouillante pour leur faire prendre trois

ou quatre bouillons , retirez-les de l’eau

pour les écrafer & pafier au travers d’un

tamis , faites-les deflecher fur le feu
,

faites clarifier votre fucre & le faites

cuire à la grande plume , mettez-y les

abricots deffécber pour les bien mêler
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aveclefucre, en les remuant avec une

efpatule , mettez votre pâte fur le teu

pour lui faire prendre quelques bouillons

en laremuant toujours avec une efpatule

jufqu’à ce que vous voyez qu’elle foit

allez cuite, ce que vous connoîtrez quand

elle tombe nette de refpatule; dreHez-

!a toute chaude dans les moules, & met-

tez fécher à l’étuve.
'

Pâte d*Âbricots murs»

Mettez dans une poêle des abricots

bien mûrs que vous aurez pelés, ôtcz-^n

lenoyau, faites les delfécher à moitié fur

un moyen feu , enfuite vous les peferez

,

& fur quatre livres, faites cuire deux li-

vrer de fucre à la grande plume, mettez-

y la pâte. d’abricots que vous délayerez

bien avec le fucre en les remuant avec

une efpatule; quand elle fera réduite,

&

qu’elle quittera nette de l’eTpatule, vous
îadrelTerez toute chaude dans les mou-
les pour la faire fécher à l’étuve.

Pâte d*Abricots murs (Tune autrefaçon»

Fait deflécher des abricots bien mue*
de la meme façon que les précédens

,

enfuite vouspeferez la pâte & mettrez
autant pefant de fucre fin que vous mc-
erez bien enfemble, mettez- les fur le

G V
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feu,pour leur faire prendra feize ou dix-

huit bouillons en remuant toujours avec

une erpatule ; vous la drellerez, toute

chaude dans les mouler pour la mettre

à l’étuve ; il faut remarquer que cette

pâte demande une chaleur d’étuve plus

forte & plus continuelle que les autres.

Abricots glacés en fruits.

Prenez la quantité d’abricots que vous

jugerez à propos, fuivant ce que vous

eh voulez faire, qu’ils ne foient pas trop

mûrs,- ôtez-en la peau & les noyaux,
coupez-les par morceaux pour les mettre

dans une poêle avec une livre de fucre

fin pour une livre’ de fruit, faites-les

cuire à grand feu en les remuant toujours

avec l’efpatule julqu’à ce qu’ils foient en

marmelade, lorfque votre marmelade
commence à fe lier, vous l’ôtez du feu

pour écrafer ceux qui ne font pas fon-

dus, remettez la fur le feu pour lui don-

ner quelques bouillons
, elle fera faite,

ejuand vous aurez trempé un doigt de-
dans & qu’appuyant le pouce contre , ils

fe colentenfemble;lorfque votre marme-
lade fera froide vous la mettrez dans une
falbotiere pour la faire prendre à la glace;

(quan4 cllfi fera prife, vous la travaillerez
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bien &:la mettrez dans des moules pour i

luifaire prendre la 'figure des fruits natu-i

rels, enveloppez» tous les maules avec'

du papier , & les mettez à la glace
, avec

de la g4ce pilée en neige mêlée avec dut

fel ou du.falpêtre, vous aurez foin que
le vaifTeauDÙ vous lés mettiez foitpercé-

& qu’il ne retienne pas Ueau; avant que
de les fervirjvous leur donnerez la cou-
leur d’abricots que vous mettrez dslTus

avec un petit pinceau, un peu de gomme
gut, où vous ajouterez un peu de co-

chenille ou du carmin , comme pour
faire une couleurs d’abricots en plein'

vent.

Caneton Abricots»

Ayez un quarteron d’abricots bien;

mû;s que vous écrafez avec la 'main,&‘

les délayez avec une pinte d’eau, vous
les laiflerez infufer enfemble pendant

deux heures, enfuite vous les pall’erez

dans un tamis, en les prelîant fort pour
en exprimer tout le jus , mettez fondre

dans ce jus une livre de fucre, mêlez
bien enlemble pour mettre prendre à la

glace dans une falbotiere; lorfque votre

glace fera prifcjvous la travaillerez bien

& la mettrez dans des moules à cane-

ions, que vous remettrez à laglace après

G vj
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avoir enveloppé les moules avec du pa-

pier; quand vous voudrez les fervir»

vous avez l’eau chaude dans un

cliaudron, trempez-y les moules, leule-

jrent pour les faire quitter, & vous les

aiderez à fortir en donnant un coup par

Je bout avec ie plat de la main en les pré-

ientantrur uneaftiecte.

DE LA JONQUILLE.
Obsep.vat l O N.

Il y en a de plufieurs fortes que l’on

cultive dans les jardins. La jonquille

d’Efpagne , la grande jonquille , la

petite 5 la jonquille d’Auiorr.ne, & d’au-

tres; c’efc une plante bulbeufe qui pro-
duit des jJeurs jaunes & odorantes

, qui

reffembltnt aflêz pour la figure au Nar-
ciffe ordinaire

,
quoiqu’elles foient

moins grandes. La médecine ne fait

préfentement aucun ulâge de cette

. plante,

"Gl-Atc de jonquille.

Mettes dans un mortier une poignée

ide fiturs de jonquTIJe que vous pilcï

uès-ftn,, retlrei-Ia pourlamclér avec
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une pinte d’eau & une demi - livre de

fucre, laillez infufer une demi-heure, &
la paflcz enfuite dans une ferviette pour

la mettre dans une falbotiere, &: la faire

ptendre à la glace, comme il eft dit à

l’article des Glaces.

E^ence d^e Jonquillt.

Ayez une demi-livre de fleurs de jon-

quille épluchée, & une livre & demie
dr fucre en poudre, prenei une bouteille

de verre àgrandgoulot è pouvoir entrer

la main dedans, mettez du fucre hii dans

le fond de la bouteille 6: de la fleur de

jonquille par-defllis /recommencez de

remettre du fucre fin fur la jonquille , &
continuez ainfi l’un après l’autre jufqu’a

la fin, vous boucherez la bouteille avec

un bouchon de liege &: un ptrchemin
mouillé, il faut la porter à h cave pour

y refter un jour fc demi, enfuite vous
la retirez de !a cave pour la mettre au-

tant de tems à l’étuve , après vous la

mettrez égoutter fur un tamis dans une
terrine fans en preflTer les fleurs , la li-

queur que vous en recevrez vous la met-
trez dans une bouteille pour vous en fer-

vrr à donner le goût de jonquille à ce que
tfous voudrez.
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Fleurs de Jonquille naturelle au fucre^

Faire cuire une demi-livre de fucre

au petit liiïe, quandil feraà demi-refroi-

di , vous avez de bellesH.urs de jon-

quille", avec leur queue
,
que vous trem-

pez une à une dans le lucre, vous les

mettrez un peu égoutter fur un tamis y

pour- les poudrer par-tout d’un lucre

trés-fin
,
& les fouBerezà melure

,
pour

qu’il ne relie point trop de lucre ,
il laut

les drelTerfens delTus aellous fur un au-

tre tamis, pour que la jfleur fe trouve

épanouie
,
mettez-les féchcr à l’étuve ,

vous les conferverez lécliement dans

des boutes garnies de papier blanc.

Candi de Jonquille*

Faites cuire du fucre à la plume & le

mettez dans les moules à candi s lorf-

qu’il fera à moitié refroidi vous y met-
trez de la belle jonquille épluchée

,
que

vous mettrez également dans le moule ,

& renfoncez légèrement avec une four-

chette ; il faut mettre delTus une grille à

candi que vous appuyez avec un poids

de deux livres, mettez le moule à l’é-

tuve, que vous ouvrirez le moins que
vous pourrez ’, entretenez l’étuve de feu

le plus également qu’il ell pofÜble , ce
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doit être un candi de vingt - quatre t

heures. •

Fleuri de Jonquilles blanchies*

Prenez des fleurs de Jonquille que
vous trempez dans un blanc d’œut fouet-

té en moufTe , & l.es roulez enfuite dans

du fucre fin
,

il faut les mettre à mefure

fur une feuille de papier blanc droflé fur

un tamis, que vous mettrez à l’étuve

pour les faire fécher , & les confervez

dans des boëtes dans un endroit fec,

Conferve de Jonquille*

Pilez très- fin dans un mortier un quar-

teron de fleurs de -jonquille
,

prenez

deux livres de fucre que vous faites cia-
‘

rifier & réduire àla grande plumejquand"
il fera à moitié froid , mettez y la fleur

de Jonquille poqr la bien méleravec le

fucre en la travaillant avec l’efpatule

que. vous dreflerez enfuite dans des

moules de papier; lorfqu’elle fera froi-,^

de , vous la coupez par tablettes à votre >

ufage.

• Gâteau de Jonquilles,

Faites un moule de papier un peu él.e-..

vé,' de la grandeur que vous voulez faire

le. gâteau
, épluchez de la jonquille.-*.
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pefez-en une demi-livre que vous met-

tez dans une livre de fucre cuit à la

grand plume , travaillez-les prompte-
ment fur le feu avec une efpatule; quand
il commence à monter, vûus-y_ mettez

un peu de blanc d’œuf battu avec du fu-

cre fin
;
pour le rendre plus léger, ver-

fez promptement le gâteau dans le

moule 5 & tenez deHus le cul de la poêle

chaud à une certaine diftance, ce qui

fait encore monter le gâteau ;
le blanc

d’œufque vous délayez avec lefiicre ne

doitpasétre trop liquide, i! faut l’avoir

tout prêt, & le mettre promptement
dans le gâteau.

DES ROSES.
Observation,

(Cette fleur qui eft très-commune

,

& qui vient prefque dans tous les jar-

dins
,
fleurit en Mai & Juin, Le fuc des

Rofes eft: bon, à ce que Ton prétend,
pour Tépanchement de hile , & aux opi-
lations de l’eftomac & du foye, comme
arffi aux fievres tierces; la conferve eft

«ftimée bonne pour les cracheitiens de

fan-g, la racine durofiermife en poudre
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& prife dans du vin , avec quelques eaux
cordiales, eft un bon remede contre hi

morfure des chiens enragés.

Conferve de Rofes,

Vous faites de la conferve de Rofes
de deux couleurs

,
une de rouge & une

de blanche; la feule différence, c’eft qu'^

pour la rouge
,
vous prenez des Rofes

rouges, & y mettez un peu de cochenille

dans le fucre pour augmenter lacouleur;

& que pour la blanche , vous ne prenez
que des Rofes blanches, & vous y pref-

fez quelques gouttes de jus de citron

pour la rendre plus blanche. Pour faire

celleque vous voudrez, faites cuire une
livre de fucre à la grande plume ; en
Tôtant du feu, il faut le travailler quel-
ques tours avec l’efpatule , & y mettre
enfuife une demi - once de feuilles de
Rofes hachées très-fin ; après que vous
les aurez bien mêlées avec le fucre , il

faut verfer la conferve dans un moule
de papier ; lorfqu’elle eft tout- à- fait

froide, vous la coupez par tablettes à
votre ufage.

Eau-Rofe*

Prenez des Rofes fraîchement cueillies,

u’en prenez que les feuilles; fi vous en
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avez une livre

,
vous ferez tiédir une

pinte d’eau que vous mettrez dans un

pot bien couvert avec lesRofcS, pour

les laifTer infufer jufqu’au lendemain que

vous mettrez le tout dans un ularnbic

pour les faire difliller, comme il efl dit.

à l’article de la diftillation.

Ratafia! de Rofies blanches*

Mettez dans une cruche une demi-

livre de Rofes blanches avec une pinte

d’eau tiède, & très-claire; faites-les in-

fufer deux fois vingt-quatre heures au
foleil

,
enfuite vous paflerez cette eau

dans un tamis bien ferré , & mettrez au- -

tant d’eau-de-vie que vous avez d’eau

de Rofes; fur deux pintes de cette li-

queur, vous y mettrez une livre de fu-

cre clarifié , avec un gros de canelle &
,

autant de coriandre ; bouchez bien la

cruche , & la mettez au foleil cinq ou
fix jours î^enfuite vous pafTerez ce rata-

fiatà la chauffe, jufqu’à ce qu’il foit bien

clair.

Ratafiat de Rofies rouges.

Le ratafiat de Rofes rouges fe fait de

la même façon que le précédent
, àcette

différence ,
que vous prenez des .Rofes

rouges à la place des blanches; pour
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lui donner une couleur bien vermeille

,

vous y mettez de la cochenille,

EjJence de Rofes.

Ayez une groiïe bouteille de verre à

large goulot, mettez-y dans le fond une

i
couche de feuilles de rofes, enfuiteune

couche de fucre fin par-deflus , vous

continuerez de cette façon jufqu’à la fin

en finiffant par le fucre ; fur une demi-

livre de rofes , il faut une livre & demie

de fucre; lorfque vous avez fini, vous
bouchez bien la cruche avec une bou-
chon de liège & un parchemin mouillé,

mettez cette bouteille pendant trois

jours au foleil ; le fucre étant bien fon-
du , il faut pafïer l’effence de Rofes dans
un tamis fin fans les prelTer, & la confer-

ver dans une bouteille bien bouchée,
elle vous fervira à donner un goût de
Rofe à ce que vous jugerez à propos.

Glace de Rofe,

Prenez de l’efTence de Rofes comme la

I
précédente

,
que vous mêlez avec de

! l’eau & du fucre
; fi vous êtes dans la

I

faifon des fleurs, vous en prenez deux
bonnes pincées que vous pilez très-fin ,

8c les délaytz dans une pinte d’eau ,

»tettez-y une demi-livre de fucre ,
laif-
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fez infufer une demi- heure, pafTez le

tout au tamis pour le mettre dans une fal-

botiere, &c le faire prendre à la glace ,

comme il efl: dit à l’article des Glaces,

DE L’-E A u!

Observation,
I E N de plus commun que l’eau

,

rien de plus utile, rien de plus précieux.

Elle doit tenir dans l’ordre des alimens

le même rang qu’elle a dans l’ordre des

principes que la nature fait fervir à la

produdion de ies efifets. Si nous devons

jaiiier aux Phyficiens le foin d’expliquer

en détail fa nature , fes vertus ,
les pro-

priétés , le plan que nous nous fômmes
prefcrit , ne nous permet pas de n*en

rien dire. Mais nous nous contenterons

d’obferver que la qualité de l’eau eft

différente fuivant la nature des pays ,

des climats , & des lieux où elle paffe,

Enfuite laiflant difcuter & fixer à la mé-
decine les principes & les vertus diffé-

rentesdes eaux minérales, il nous luffira

de remarquer en général que l’eau ordi-

naire qui s’échauffe & fe rafraîchit fort

vite
,
qui eft claire, & légère, fans cou-

leur ,
fans faveur, qui diftoud facile-
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ment le favron , & cuit promptement les

légumes, eft la meilleure & la plus falu-

taire.Elle ne peut être contraire à la

fanté'quepar fon excès, ou par fa mau-
vaife qualité , ou quand elle eft trop

froide, parce qu’alors elle peut conge-

ler les liqueurs du corps, 6c en arrêter

le cours. On pr étend , & la raifon le

veut, que les Sanguins, les Bilieux &
lesMélancoUquesen doivent boire plus

que d’autres.

DES GLACES.
Pour placer toutes fortes de fruits

& liqueurs*

PouR faire des glaces de toutes ef-

peces
,
vous prenez de la glace fufîifam-

mçnt, fuivant la quantité que vous en

voulez faire; il faut piler la glace en

neige
, & vous y ajouterez du tel ou du

falpêtre ; mêlez le tout enfemble
, & le

mettez dans un feau fait au moule de
la falbotiere

,
dans laquelle eft la liqueur

que vous voulez glacer, que vous re-

muerez fans cefte à la main Tefpace de
fept ou huit minutes ; enfuite vous les

travaillerez ou détacherez de tems à

autre avec la houlette. Quand elles feront
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prifes , vous les drefTerez promptement
dans les gobelets pour les fervir ; Q
vous ne pouviez point les fervir dans

le moment, il faut les laifTer à la glace ,

& les travailler encore lorfque voüs
êtes prêt à fervir. L’on appelle travail^

1er , c’eft de les remuer avec la houlette

jufqu’à ce qu’il ne refte point de gru-

melot ou glaçon. Toutes les eaux qui

font deftinées pour être glacées doi-

vent être plus fortes de fruits & de
fucre que celles qui font pour boire

liquides
,
parce que la glace diminue

beaucoup la force du fruit & du fucre ;

j’ai marqué les dofes pour celles à la

glace ; h on veut les boire liquides ,

il faudra les rendre plus légères de
fruit & de fucre. A l’égard du fucre ,

I c’efl à l’Officier de fe conformer au goût
de ceux qui Paimeront plus ou moins,

T)es liqueurs glacées»

G\ ace de Violettes. Voye7^page \ 6»

Glace de Fraifes. Voyeq^page\YJ.

Glace de Grofeilles. Foye^page
Glace de Framboifes. Voye:^page.62,

Glace de Cerifes. Voye-^^ S8.

Glace de Jafmin. f^oy^î^page

Glace de Fleurs d’Oranges. Voye^
page 104.
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Glace d’Abncots. I^oyeipage t^y.
Glace de Jonqclle. Foy^^page 1 ;$.Glace de Rofes. pa^e i6j.

Glace ci' (Eillecs,

Mettez dans un mortier une petite
poignée de feuilles de fleurs d^œillets
que vous pilez très-fin

, enfuite vous les
retirez pour les délayer avec une pinte
deau;mett7Z-yune demi-livre de fu-
cre; quand il fera foadu,vous battrez
trois ou quatre fois l’eau en la verfant
d un pot a un autre; palTez le tout dans
un tamis /erré pour le mettre dans la
lalbotiere, & faire prendre à la glace.

Glace de Pèches,

Prenez huit belles pèches bien mûres
que vous écrafez avec la main, &: y ajou-
terez une chopine d’eau

, il faut les laif-
ler inluier pendant une heure ou deux •

vous les palTerez au trav.ers d'un tam;s
en les preflant fans les remuer, pour
en e:<pnmer tout le jus , vous y met-
trez une demi-livre de lucre

, & ferez
prendre à la glace.

"
Glace de Pavi.

Prenez huit pavis bien mûrs, coupez-
en la chair bien menu, pour les mettre
dans une pinte d’eau que vous mettrez
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fur le feu pour leur faire prendre une

douzaine de bouillons; enfuire vous les

jetiez fur un tamis pour en tirer le plus

de jus que vous pourrez ; mettez-

y

une demi-livre de lucre ; lorfqu’il fera

fondu, mettez prendre à la glace comme
à l’ordinaire.

Glace de Verjus,

m

Pilez une livre de verjus pour en tirer

. tout le jus que vous paflez dans un tamis

bien ferré, mettez-y une livre de fucre

& trois demi-feptiers d’eau ; dorfque le

fucre fera fondu
,
palTez le tout enfem*-

b!e dans une chauffe & le mettez dans la

falbotiere, pour faire prendre a la glace.

Glace de Grenade,
\

CholfïlTez des grer'ades qui aycnt les

grains bien rouges, fi elles font groffes

vous n’en prendrez que trois , mettez
tous les grains dans un mortier pour les

concafler, enfuite vous les mettrez dans
un pot avec une pinte d’eau & trois quar-
terons de fucre, laifTez-les infuser ua l

bon quart d’heure
, les battez en les i

^
verfant trois ou quatre fois d’un pot à i

l’autre ,
paflez-les dans un tamis ferré.

f
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Sc mettez cette eau dans la falbotlere

pour la faire prendre à la glace.

Glace d'Epine-vinette.

Mettez unepinte d’eau dans une poele

que vous mettez fur le feu
;
quand elle

fera chaude, vous y ajouterez deux poi-

gnées d’épine-vinette d’un beau rouge

Sebien mûre, que vous ferez bouillir

cinq ou fix bouillons, avec une livre de

fucre, enfuite vous l’ôtez du feu, & la

lailTez infufer jufqu’à ce que l’eau ait

pris le goût & la couleur de Tépine-vi-

nette,que vous pafTez dans un tamis

bien ferré pour la mettre dans la falbo-

tiere & faire prendre à la glace.

Glace de Citron.

Exprimez le jus dl fix citrons dans

trois demi-lcptiers d’eau
, mettez-y la

fuperficie de l’écorce coupée en zefts,

&: trois quarterons de fucre, faites Infu*

fer le tout pendant une bonne heure,

enfuite vous le paffez dans un tamis fer-

ré pour le mettre dans la falbotiere

faire prendre à la glace. L’on appelle li-

monnade cette compo(ition,quand on la

boit liquide fans la faire glacer.

H
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Gl^ce de Bigarades,

Prenez huit groiïes bigarades qui

ayent beaucoup de jus , fi elles font pe-

tites vous en prendrez à proportion
,

prefîez en le jus dans une pinte d’eau ,

t\ y mettez aulfi quelques zefis de l’é-

corce, avec une livre& demie de fucre ,

faites infufer le tout enfemble pendant

une heure
,
enluite vous le palTerez dans

un tamis ferré pour le mettre dans la

falbotiere & ferez prendre à la glace.

Glaces dt Oranges douces.

Mettez dans une pinte d’eau le jus de
fix oranges douces

,
zefiez légèrement

leurs peauxpour lesmettre dedans, avec

trois quarterons de fucre , faites infufer

le tout enfembl^l’efpace d’une heure ,

& le palfez enfuite dans un tamis ferré

pour le mettre dans la falbotiere & faire

prendre à la glace.
^

Glace â la Crime,

Pour une pinte de crème que vous
faites bouillir, mettez y une demi-dou-
zaine d’amandes douces que vous faites

bouillir avec la crème environ deux
bouillons

,
ôtez-la du feu

, & y ajoutez

un peu d’eau de fleurs d’oranges
, & de
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îa conferve, li vous en avez
; vous râ-

perez un citron frais fur une demi- li-

vre de fucre
,
que vous jettez dans la

crème , laiflTez infufer un quart d’heure
,

enfuite vous la pafTejz dans un tamis, &
ne la mettez dans la falbotiere que
quand vous êtes prêt de faire prendre à

la glace.

Glace de Chocolat,

Prenez trois demi-feptiers de crème

&: un demi-feptier de lait que vous faites
’ bouillir avec trois quarterons de fucre ,

vous prendrez une demi-livre de cho-
colat que vous ferez fondre dans de
l’eau en les mettant dans une pocle fur

le feu
,
que vous remuerez avec une ef-

patule ou cuilliere de bois,& ferez ré-

duire jufqu’à ce qu’il foit en bouillie
, il

faut y ajouter quatre jaunes d’œufs que
vous délayerez bien avec le lait & la

'crème, vous verferez le tout dans la

poêle avec le chocolat pour les mêler

enfemble , enfuite il faut le mettre dans

une terrine jufqu’à ce que vous foyez

prêt à mettre à la glace.
<

Glace de Café,

Faites bouillir deux ou trois bouillons

dx onces de café avec une chopine

H ij
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d’eau; lorfqu’il fera repoféjVous le tire-

rez au clair, & le mettrez bouillir avec

trois demi-feptiers de bonne crème &
trois quarteronsde fucre, vous le -ferez

bouillir en le remuant toujours jufqu’à

ce que votre crème Toit diminuée d’un

tiers, que vous l’ôtez du feu pour la

mettre dans une terrine, jufqu’à ce que

vous la faiîiez prendre à la glace.

Glace de Canelie.

Mettez dans une pinte d’eau tiède une

once de canelle que vous faites infufer

pendant une heure, enfuite mettez-la fur

le feu pourlui donner un bouillon
,
vous

l’ôtez du feu pour la mettre dans un pot

bien couvert, que vous mettez fur de la

cendre chaude pour la laifler encore in-

fufer pendant une heure apres que vous
aurez mis trois quarterons de fucre ;

pafl'ez cette eau à la chauffe pour la met-
tre dans la falbotiere & faire prendre à

la glace.

Gl.ice de Genièvre.

Prenez une demi-poignée de genièvre

que vous concallez, & la mettez dans

une pinte d’eau avec un peu de canelle

& une demi- livre de fucre .faites bouil-

lir le toutenfemble cinq ou fix bouillons.
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cnfuite vous la paHez à la chaufTe
,
& la

mettez dans une falbotiere pour Caire

prendre à la glace.

Glace £Anis»

Faites infufer de l’anîs dans une pinte

d’eau tiède avec trois quarterons de fu-

ere , vous aurez foin de le goûter pour

que l’eau n’en prenne pas trop le goût ;

lorfque vous trouverez qu’eüe a pris

ruflifammcnt le goûtd’anis , vous la paf-

fez dans un tamis bien ferré pour la met-

tre dans la falbotiere prendre à la glace.

Glace de Coriandre,

Co'ncafTez une petite poignée de co-

tiandre
,
que vous mettez infufer dans

une pinte d’eau chaude ; & la laiiTez juf-

qu’à ce qu’elle foit prefque froide
,
que

vous y ajoutez une demi-livre de fucre;

remuez le tout cnfemble pour le palTer

enfuite dans un tamis bien ferré, & le

mettez dans la falbotiere pour faire

prendre à la glace.
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DES MOUSSES.
Moiijfe à la Crime»

Prenez une pinte de bonne crème,
mettez -y une demi-livre de fucre fondre

dedans, & une cuillerée d’eau de fleurs

d’orange, trois gouttes de cedra ou de

bergamotte
;
fouettez la crème

,
& à

mefure qu’elle moufîera mettez-h furun

tamis avec une écumoireou une cuilliere

à olives
;

fî votre crème ne mouffoit pas

comme il faut, il faudra y mettre quel-

ques blancs d’œufs pour lui aider; quand
vous rurez mis fur le tamis toute celle

que vous avez fouettée, fi vous n’enavez

pas fuffifamment
,
vous prendrez celle

quia paffé au travers du tamis
,
que

vous refouetterez , & remettrez avec

l’autre. Ordinairement les moufTes fe

mettent dans de grands gobelets d’ar-

gent faits exprès; quand on n’en a pas

l’on en prend de verre que l’on met dans

une cave de fer blanc faite exprès , où on
a eu le foin de faire pratiquer une grille

delà forme des gobelets pour les con-
tenir ;

Ton met de la glace deffous bien

pilée avec du lel ou du fal pètre ; on en
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met de même fur le couvercle de la cave,

qui doit être fait comme un deffus de
four de Campagne , il doit y avoir une

efpece de goutiere pour couler Teau ,

cette précaution eft pour foutenir les

moufles fraîches , elles peuvent attendre

deux ou trois heures avant que de les

fervir.

Monde de Chocolat,

Faites fondre fîx onces de cKocoIat

dans un bon verre d’eau
,
que vous met-

tez fur un petit feu doux, remuez îe

avec une efpntule
;
quand il fera bien

fondu & réduit comme une efpece de

bouillie,vous le retirez de deffus le feu

pour y mettre f^x jaunes d’œufs frais ,

que vous incorporez dedans , enfuitc

vous y mettrez une pinte de bonne
crème, que vous mê^rez avec le cho-

colat & les œufî, ajoutez y une demi-

livre de fucre, mettez le tout enfemble

dans une terrine
;
lorfque le fucre fera

fondu
, & que la crème fera rafraîchie ,

vous finirez les mouffes de la même fa-

çon que les précédentes.

Moujfe de Café.

Faites du café comme à l’ordinaire ;

prenez en üx onces que vous mettez

H iv
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dans une chopine d’eau , lai/Tez- le re-

pofer au moins une bonne heure avant

que de le tirer au clair, vous y met-
trez hx Jaunes d’cruTs frais.que vous dé-

mêlerez dedans fans le remettre fur le

feu 'ajoutez y trois demi-feptiers de
crcrrse &: une livre de fucre ; melez-bien

le tout enfemble, lorfque le fucre fera

fondu vous finirez le? moufies de la mê-
me façon que les précédentes.

Moiijfe de fafran»

Prenez deux gros de fafran que vous
mettez infufer dans un demi-feptîer de

crème fur des cendres chaudes; quand
elle fera refroidie vous la palTerez fur un
tamis , enfuite vous la mettrez dans trois

autres demi feptiersde crème, & y met-

trez une demi livre de fucre; loi fqu’il

fera fondu il faut füettre le tout dans

une terrine, & finir les moufles de la

meme façon que celle à la crème.

DES FRUITS GLACÉS.

.Abricots glacés en fruits,

147.

Piclics glacées en fruit.

Prenez de bonnes pèches prefque
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lîiûres, de celles que vous jugerez à pro-

pos,ôtez-en lapeau& le noyau, coupez-
lesle plus minceque vouspourrez, vous
pilerez autant de livres de fucre que vous
avec de livres de pêches

,
mettez le fucre

& les pêches dans une pocle
,
que vous

faites bouillir enfemble fur un feu clair ,

en remuant toujours avec l’écumoire juf-

qu’à ce qu’elles foient en marmelade ;

vous aurez foin, lorlqu’elles commence-
ront à fe lier, de les ôter du feu pour
écrafer les pêches qui ne feront pas fon-

dues, remettez-les fur le feu pour les

faire cuire jufqu’à ce que trempant ua
doigt dedans & appuyant le pouce con-
tre,i!sfecolenten(emble;ôtez votre mar-

melade du feu
;
quand elle fera froide

vous la mettrez dans des moules à glace

pour la faire prendre à la glace ; lor'que

votre marmelade (era prife
,

il faut la tra-

vailler& enfuite la mettre dans des mou-
les à pêches ,

quand ils font tout pleins il

faut les envciopper de papier & les re-

mettre à la glace ,
avec de la glace pilée

,

mêlée avec du fel & du faipêtre, vous
aurez foin que le vailTeau où vous les

mettrez foit percé& qu’il ne retienne pas

l’eau; lorfque vous voulez les fervir vous
les retirez des moules pour appliquer

defius avec un pinceau , une couleur de

H V
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pèche naturelle, que vous avez toute

prête , faite avec de la gomme gut & un

peu de carmin , oLi delà cochenille , h

vous n’avez point de carrnin.

Poires de Roujfelec placées en fruit.

Faites blanchir des poires de roulTe-

let avec leur peau jufqu’à ce qu’elles fîé-

chiflent fous le^ doigts, que vous les

retirez à l’eau fraîche pour leur ôter la

peau
,
prenez-en la chair que vous paf-

iez dans un tamis en la prcfTant fort avec

une efpatule ; mettez cette marmelade
dans une poêle pour la faire de/Técher

fur le feu; faites clarifier autant de fucre

que vousavez pefant de marmelade,que
vous ferez cuire à la grande plume ^

mettez les poires dans le fucre pour les

bien mêler enfemble ; lorfque la mar-
melade efl: bien incorporée avec le fu-

cre, il faut la mettre dans des moules à

glace
,
pour la faire prendre à la glace ,

enfuite vous travaillez cette glace pour
la mettre dans des moules de plomb qui

ent la figure des poires de roufielet

,

que vous enveloppez de papier, Scies

mettez à la glace de la même façon que
les pêches. Pour la couleur, il faut pren-

dre un peu decochenille avec une plume,

vous tâchez d’imiter le côté qui a été au
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foleil ; & le refte , vous y mettrez de la

couleur verte , comme celle qui efl: ex-

pliquée aux figures de PalHllage. Voyez
Couleur verte. On mitige ces deux cou-
leurs 5 de façon qu elles puiflTent imitée

le naturel.

Orange ,
Bergamotte & Cédra glacés

en fruits.

Vous prenez de ces fruits ceux que
vous voulez 5 que vous ne faites que
vuider fans les tourner; rnettez-les dans

l’eau bouillante pour les faire blanchir

jufqu’à ce qu’ils fléchifïent fous les

doigts , retirez-Ies à l’eau fraîche ; après

les avoir bien égouttés, il faut les mettre

dans un mortier pour les piler très-fin ,

^ les pafler au travers d’un tamis fin j

faites cuire à la grande plume autant

pefant de fucre que vous avez de mar-
melade , mettez la marmelade dans le

fucre que vous remuez jufqu’à ce qu’ils

foient bien incorporés enfemble ,
enfuite

vous la mettez dans des moules à glace

pour faire prendre à la glace ; lorfqu’elle

fera pri(e , il faut la travailler& la mettre
dans des moules de plomb faits en figure

d’orange, que vous enveloppez de pa-
pier

, les remettez à la glace, comme
ü eft dit pour les pèches; lorfque vous
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1 voudrez les fervir , il faut leur donner

une couleur qui imite le naturel. Pour le

cedra
,
l’orange & le citron

,
il faut

prendre une pierre de gomme gut que

vous frottez (ur une allîette où il y a un

peu d’eau chaude, jufqu’â ce qu’elle vous

lalTe une couleur fonce'e. Pour la berga-

motte, il faudra mettre une petite nuance

de verd dans la même couleur, attendu

qu’elle eit toujours plus verdâtre.

Marons glacis en friiiu

Faîtes griller des marons entre deux
tourtières, apres leur avoir 6té la pre-

mière peau; quand ils feront bien cuits

& tendres, otez la fécondé peau, & les

palTêz en marmelade au travers d’un ta-

mis, (ucrez les à proportion comme il

convient
; il faut mettre cette marmelade

dans une (albotiere pour faire prendre à

la glace ; lorfquelle fera prîfejVous la

travaillerez la mettrez dans desmoules
de plomb faits en figure de marons

,
que

vous enveloppez, & les remettrez à la

glace dans un vaiOeau qui ne retienne

pas r eau , vous les y laifferez jufqu’au

moment que vous devez fervir.

(S.Ufs en glace*

Prenez fix œufs que vous faites dur-?
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CÎr , il faut en prendre les jaunes que vous

conferverez en boulettes *, prenez bx au-

tres œufs frais que vous caderez avec

foin par la moitié, pour en conferver

les coquilles entières
,
pour pouvoir les

remettre comme dans leur entier
,

il

faut les marquer , mettez le blanc de ces

fix œufs frais dans un demi-feptier de

crème, que vous fouettez enfemble pour

les rnettrefur un plat d’argent, & les faire

prendre fur le feu comme des œufs au

miroir
, fans qu’ils ayent de la couleur

dedus; lorlqu’ils feront cuits , vous les

paderez au travers d’un tamis comme
une marmelade ; laide2-les refroidir , &
y mettez un peu de fucre en poudre, de

ferez prendre comtfe d'autres glaces ;

lorsqu’ils feront pris , & que vous les

aurez bien travaillés
,
prenez les co-

quilles d’œufs que vous avez mis à part,

mettez-en un peu dans une moitié , & un
jaune dur dans le milieu, achevez de les

remplir comme s’ils étoient entiers , en

remettant les coquilles l’une contie l’au-

tre; enveloppez chaque œuf avec du
papier pour les mettre dans une cave de
fer-blanc , avec de la glace, comme il

a été dît pour les pêches glacées, & les

laiderez jufqu’à ce que vous fervicz.Ces

œufs font de cuifine, mais on peut les

fervir au fruit,
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DES FROMAGES GLACÉS.

Fromage glace à la Crime,

3PRENEZ une pinte de bonne crème
qui puifle aller fur le feu

;
quand elle

aurafait un bouillon ou deux, il faut la re-

tirer
;
délayez quatre jaunes d’cEufs,après

en avoir bien ôté les germes, vous les

•mettrez dans la crème que vous mêlerez

bien enfemble; prenez un bon citron

frais que vous râperez fur environ une

demi livre de fucre
, que vous mettrez

dans la crème, remettez-la fur le feu

pour lui donner ^nq ou fix bouillons

en la remuant toujours; mettez-y une
cuillerée d’eau de fleurs d’orange , vous
la pafTerez au tamis , vous y pouvez
mettre un« demi-douzaine d’amandes

douces pilées avant que de la pafrer,&

un peu de conlerve de fleur d’orange fî

vous en avez;mettez votre crème dans

une falbotiere pour la taire prendre à la

glace ; lorfqu’elle fera prile
, vous la

travaillerez comme les autres glaces , en-

fuite vous la retirez de la falbotiere pour
la mettre dans un moule à fromage ,

que vous remettrez à la glace pour le
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foutenir jufqu’à ce que vous foyez prêt

à fervir; vous aurez foin de tenir de

l’eau chaude dans une marmite ou chau-

dron
,
pour enfoncer votre moule juf-

qu’à la hauteur du fromage , afin qu’il

quitte le moule aifément, vous mettez

votre compotier oualliettelurlenioule,

& le verfez dedans,

(jlacc en Beurr^^

Faites bouillir une pinte de bonne
crème

,
quand elle aura fait un bouillon,

vous y mettrez une demi-livre de fucre

avec l’écorce d’un citron râpé; remet-

tez-!a fur le feu pour lui donner encore

deuxbouillonsjprenez dix huit ou vingt

ceufs,que vous calTêz pour n’en pren-
dre que les jaunes

, il faut les délayer

dans la crème ; remettez la crème fur le

feu feulement pour faire prendre les

ccufsj en l’ôtant du feu, vous y mettrez

uuo cuillerée d’eau de fleur d’orange ,

& pa/ferez la crème au travers d’un ta-

mis clair, pour la mettre enfuite dans

une falbotiere
, & la faire prendre à la

glace ;lorfqu’elIc feraprife, vous la tra-

vaillerez comme les autres glaces , fl

vous voulez en faire un fromage , vous
Ja mettrez dans un moule à fromage que

vous finirez comme le précédent.Si vous
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voulez en faire des beurres , il faut re-

mettre la falbotiere à la glace jufqu’à ce

que vous ferviez , alors vous levez cette

glace avec une cuilliere de la même fa-

çon que le beurre frais ^ que vous fervez

fur des afïîettes en y mettant de l’eau à la

glace.

Fromage glacé de Chocolat*

Prenez une demi-livre de bon cho-

colat, mettez-y environ un demi-feptier

d’eau pour le faire fondre fur le feu , vous

aurez loin de le, remuer toujours avec

une efpatule
; quand vous verrez qu’il

fera bien fondu , & réduit comme une
bouillie légère, vousy mettrez lix jaunes

d’œufs que vous délayerez bien dedans ;

vous aurez une pinte de bonne crème,
faites lui faire un bouillon , mettez-y
une demi-livre de fucre , enfuite vous
mettez la crème dans la pocle où eft

votre chocolat, que vous remiferez bien

enfemble fur le feu ; lorfque les œufs
feront pris

,
mettez votre crème dans

une falbotiere pour la faire prendre à la

glace
,
que vous travaillerez avec la

houlette, & la mettrez enfuite dans un
moule à fromage pour le remettre à la

glace, ô: le finirez de lamême façon que
celui à la crème.
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Fromage glacé de Café,

Faites du café comme à l’ordinaire,

îl en faut prendre fîx onces pour cho-

pine d’eau ; lorfqu’il fera bien repoié &c

tiré au clair, prenez une pinte de crème
qui puilfe aller fur le feu ; après avoir fait

un bouillon, mettez^y aux environs d’une

livre de fucre
, & le café que vous avez

tiré au clair j faites faire cinq oufix bouil-

lons en remuant toujours , enfuite vous

mettrez votre crème dans une falbotiere

pour la faire prendre à la glace , & vous
finirez votre fromage de la même façon

que celui à la crème.

Fromage glacé Je Fraifes,Yoyez p.q8.

Fromage glacé de Framhoifes. Voyez
page 68.

I

Fromage glacé de Pijîaches,

Pour une pinte decrêmequidoit aller

fur le feu
,
prenez fix onces de piftaches,

que vous échaudez & émondez, il faut

les piler très-fin , & les pafler au travers

d’un tamis à plufieurs reprifes afin de
n’en point perdre ; vous les délayerez

dans la crème après que vous lui aurez

donné un bouillon
,
vous la remettrez

ifur le feu en la remuant toujours pen-

•diant trois ou quatre bouillons , vous y
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mettrez environ une bonne demi-livre

defucre & une cuillerée d’eau de fleurs

d’orange , enfuite vous mettrez votre

crème dans une falbotiere pour la faire

prendre à la glace, & la finirez de la

meme façon que celui à la crème.

Fromage à la Chantilly,

Prenez une pinte de bonne crème dou-
ble, mettez- y une cuillerée d’eau de

fleurs d’orange , il faut fouetter cette

crème Jufqu’à ce qu’elle foit bien montée
en neige, autant que des blancs d’oeufs

que vous fouettez pour faire des bifcuits

à la cuilllere. Prenez un citron que vous
râperez fur une demi-livre de fucre que
vous ferez fécher à l’étuve, enfuite vous
le pilerez & le pafl'erez au tamis

,
pour

le mettre dans la crème &: les bien mêler
enfemble , vous laifTerez le tout dans la

terrine jufqu’à ce que vous le mettiez à

la glace. Ce fromage fe met dans fon

moule&ne le travaille point comme les

autres
; vous-aurez foin d’avoir de l’eau

chaude pour tremper votre moule de-
dans pour les détacher , il faudra cerner

le haut de votre fromage avec un cou-
teau autour du moule ,

afin de ne le

tremper qu’à moitié dans l’eau.
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Fromage à la Choîfy»

Faîtes bouillir trois chopines de crè-

me double
,

lorfqu’elle aura fait un
bouillon , vous y mettrez une demi-

livre de fucre , & les zefts de la moitié

d’un citron
; remettez-la fur le feu pour

la faire bouillir
,
en la remuant toujours

jufqu’à ce quelle foit diminuée d’un

tiers , enfuite vous y mettrez quatre

jaunes d’œufs frais délayés avec un peu
de crème, vous la remettez fur le feu fans

la faire bouillir , feulement pour faire

prendre lesceufs en la remuant toujours

'jufqu’à ce qu’elle commence à s’épaiffir,

que vous la retirez promptement ;'"quand

elle fera à demi-froïde , vous y mêlerez

cinq ou fîx cuillerées de marmelade de

telle confiture que vous voudrez
;
paf-

fezle tout enfemble dans un tamis clair

pour le mettre dans une falbotiere
, &

le faire prendre à la glace ; lorfque votre

crème fera glacée, vous la travaillez

po ur la mettre dans un moule àfromage,

que vous remettez à la glace jufqu’à ce

que vous foyez prêta fervir; vous lui

ferez quitter le moule de la même façon

que les précédens.



i88 Maîtrê d’Hôtee;

B ifenils de glace.

Faites fix gros bifeuits en caifre;quan<i

ils feront cuits , vous aurez foin d’en le-

ver la glace bien légèrement, & pren-

dre garde de ne la pas calfer ; lorfque

vous l’aurez levée ,
confervez- les à l’é-

tuve dans un tamis ; faites fécher toute

la mie des bifeuits jufqu’à ce qu’elle

pui/Te fe piler & mettre en poudre com-
me du fucre

,
que vous paüerez au tra-

vers d’un tamis. Prenez une pinte de

bonne crème que vous faites bouillir ;

après qu’elle aura fait un bouillon, vous

y mettez un peu plus d’un quarteron

de fucre , & une cuillerée d’eau de
fleurs d’orange avec la mie des quatre

bifeuits que vous aurez pilée & paflee au
tamis , mêlez le tout enfemble pour le

mettre dans une falbotiere & faire pren-
dre à la glace ;

lorfque votre crème fera

prife, il faut la bien travailler pour la

mettre dans les moules de papier des bif-

euits que vous aurez confervés ; il faut

les mettre entre deux glaces pour les

foutenir, après leur avoir mis à chacun
un delfus de bifeuit, afin de les fervir

comme des bifeuits en caiffe. Il faut tou-

jours avoir quelc^ues deflus de bifeuits

de plus, attenduifiue quelques précau-
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tîons que Ton prenne , on n’eft point à

l’abri d’en cafTer ; cela fait une afïîette

de glace fort agréable à fervir, & ex-

cellente à manger.

DES CANELONS GLACÉS.

Canetons places à la Crime»

Si vous voulez faire fix caneIons,il

faut en remplir quatre avec de la bonne
crème, vous mettrez cette crcme dans

une pocîe pour la_ faire bouillir ; lorf-

qu’elle aura fait deux bouillons
, vous

l’ôtez du feu pour y mettre une livre de

fucre,deux cuillerées d’eau de fleurs d’o-

rangje , & l’écorce d’un citron frais râpé;

laiflèz infufer une demi- heure, &pafl'ez

votre crème dans un tamis pour la met-
tre dans une falbotiere, & la faire-pren-

» dre à la glace ; lorfqu’elle fera prircf^l

1 faut la bien travailler pour la mettre dans

les moules à canelons que vous envelop-

f| pez de papier pour les remettre à la

i glace , avec de la glace pilée en neige

\ mêlée avec du fel ou du falpètre ; vous
1 aurez foin que le vaifTeau où vous les

fi mettez foit percé & ne retienne pas

lieau
; lorfque vous voulez les fervir ,

1

I
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vous avez de Teau chaude dans un chau-

dron ou une marmite, trempez-y les

moules pour les faire détacher, & vous
les aiderez à fortiren donnant un coup
par le boutavec le p^at de la main en les

préfentant fur une alîiette.

Canetons placés de Chocolat*

Pour faire fix canelons
,
vous en em»

plirez quatre pour les melurer avec de

la bonne crème ; mettez cette crème fur

le feu pour la faire bouillir; enfuite vous

y mettrez une livre de fucre; prenez

trois quarterons de chocolat, que vous
faites fondre dans de l’eau, en le met-
tant fur le feu dans une poêle , & le re-

muez toujours julqu’à ce qu’il foit en

bouillie ; vous y ajoutez hx jaunes

d’oeufs
,
que vous délayez bien enfem-

ble, mettez-y auflî la crème; lorfque

t
ous aurez bien mêlé le tout enfemble ,

ous le paffez au tamis pour le mettre

dans une falbotiere pour le faire pren-

dre à la glace; quand la crème fera prife

vous la travaillerez pour la mettre dans

les moules à canelons, que vous enve-
lopperez de papier pour les remettre à la i

glace dans un vaifïeau qui ne retienne

point l’eau ; lorfque vous ferez prêt à

iervir , vous le.ur ferez quitter le moula
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de la meme façon que lès précédens.

Candons glacis de Café,

Pour faire fix canelons
, mefurez-en

eux avec de l’eau
, vous mettrez cette

eau dans une cafetiere
, lorfqu’elle bouiU

lira vous y mettrez au moins fix onces
de café pour en faire du café comme à
I ordinaire

; quand il fera fait, bien repo-
e & tire au clair

, vous le mettrez dans
, que vous aurez fait bouil-

lir auparavant avec une livre de fucre
vous mefurez votre crème avant que de
la faire bouillir; il en faut h mefure de
quatre canelons; faites bouillir la crème
avec le café' & le fucre jufqu’à ce qu’elle
foit diminuée d un tiers, en la tournant
t^oujours furie feu; vous la mettrez en-
uite dans une terrine jufqu’à ceque vous

la fafliez prendre à la glace
; vous fini-

rez vos canelons de la meme façon que
les précédens. -

v 4

Canelons glacés d’abricots. Vo\e?
page lyjT. ^ <

Canelons glacés de Péchesr '

Il faut ecrafer avec la main au moins
«ne douzaine de bonnes grolTes •bêches
>en mures, que vous délayerez*avec

de 1 eau la mefure de quatre canelons.
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ajoutez-y une livre de fncre
,
laifîez in*

fuferle tout enfemble environ deux heu-

res
,
enfuite vous le pafîerez dans un

tamis en prelfant les pêches /ans les re-

muer pour en tirer tout le jus
,
que vou£

mettrez dans une /albotiere pour faire

prendre à la glace
;
quand elle fera pri-

îe, vous travaillerez cette glace pour
la mettre dans fix moules à canelonsque

vous envelopperez de papier pour les

remettre à la glace dans un vai/Teau per-

cé qui ne retienne point l’eau ; lorfque

vous voudrez les fervir
,
vous leur ferez

quitter les moules de la même façon que
les précédens.

Canelons glacés de Frai(es,

page. 40.
CanelonsglacésdeFramboifes.f’oy^^

page 6p.

Canelons glacés de Verjus.

Prenez deux livres de verjus que vou^:

pilez pour en tirer tout le jus que vous
paffez au tamis, mettez ce verjus avec
autant d’eau qu’il en faut pour remplir

quatre cannions
, ajoutez y une livre

& demie de lucre; lor/qu’il fera fondu,
vous mettrez le tout dans une falbotiere

pour le faire prendre à la glace
,
que

vous travaillerez enfuite pour le met-

tre
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tre a la glace de la même façon que les
canellons à Ja crème.

^

£>is Eaux que l'on fait rafiakhir
Jans n^mdre à la glacQ.

Orgeat Amandes*

Echaudiz un quarteron d’amandes
doucesque vous'pilez avez un quarteron
ce graines- des quatre femences froides
en les pilant il faut les arrofer de tems en
t^ems avec une demi - cuillerée d^eau
leulement pour empêcher qu’elles ne
tourn^ent en huile

; lorlqu’elles font pilées
tres-hn, vous les retirez du mortier
pour les mettre dans une terrine & les
Relayer peu-à-peu avec une pintéd eau

; fi vous voulez rendre votre or^pat bien blanc
, vous pouvez y ajouter

un poifion de lait
, enfuite vous le pafi'ez

a pluiieurs fois dans une étamineen bou-
rantles amandes avec une cu’ilere debois pur qu’elles expriment leur (ucdans le lait, apres vous y mettrez imparteronde fucreiquand il fera fonü

chir,
preflèr, & mettrez rafraî-
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Orgeat de Noifèttcs.

Orgeât de PiJlacJies»

Prenez un q.uarteron de piftaches que
vous échaudez

,
mettez les d^ns un

mortier avec un quarteroff , moitié de
graine de concombre , & moitié de

graine de melon ,
pilez le tout enlemble

en Tarrofant de tems en tems avec une

demi cuillerée d’eau- pour empêcher
qu’elles ne tournent en huile

,
enluite

vous les retirez dans une terrine pour
les délayer avec trois chopines d’eau ,

pafTez-Ies plufieurs fols dans une éta-

mine en boutant avec une cuiÜere ;

lorfqu’elles ieront pafTées , vous y met-
trez un peu plus d’un quarteron de lucre

avec le jus d’un citron ; mêlez le tout

en(emble,& le repalfez dans une fer-s

viette avant que de mettre rafraîchii.

Eau de Cerfeuil,

Faites infufer dans trois demi-feptiers

d’eau tiède pendant une demi-heure une
pO'gnée de cerfeuil épluché & lavé,

enfuite vous la pafTez dans un tamis,

mertez-y deux onces de fucte; quand

il fera fondu
,
vous repaierez celte eau

dans une ferviette un peu ferrée, pour
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la mettre rafraîchir. L’eau de plmpre-

uelle fe fait de la même façon.

Eau de Fenouil,

prenez deux branches de fenouil, fi

elles (ont grofies, & un peu davantage

Celles font petites ; après les avoir la-

vées, vous les mettez infufer un bon
‘quart d’heuie dans une pinte d’eau

tiède : comme le fenouil eft extrême-

ment fort , il ne faut le laiffer dans l’eau

que le tems qu’il lui faut pour en pren-

dre un peu le goîit, enfuite paffez-Ia

au tamis & mettez-y environ un quar-

teron de fucre, repalTez cette eau datas

une ferviette pour mettre rafraîchir,

Ai^re de Cedre.

Prenez un quarteron de gros citrons

que vous coupez de leur longueur avec

les zefts& les pépins, levez doucement
l’endroit où efi le jus ,mettez le tout en-

femble dans un pot de terre neuf, faites

cuire deux livres de fucre à la plume &
le mettez dans le pot uù font les citrons,

mettez votre pot fur le feu pour faire

bouillir les citrons avec le fucre jufiqu’à

ce que votre firop foit cuit au perlé

,

après vous le palTerez dans un tamis , &
U ferrerez dans des bouteilles quand il

lij
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fera à demi froid ; lorfquevous vou-
lez vous en fervir, vous en mettez la

quantité que vous jugez à propos dans

de l’eau que vous battez enfemble , & la

mettez rafraîchir. Cette liqueur eft ra-

fraîchiiïànte , & fe peut auflî fervir gla-

cée, en la faifant une fois plus forte de

firop que pour boire liquide. L’on fait,

un Crop de limon & de cedre de la

meme façon.

DES PRUNES.
OB SE RVAT I O N,

N O U s en avons d’une infinité de

fortes, tant de cultivées que de lauvages;

ces dernieres ne font employées qu’en

médecine ; les efpeces de prunes culti-

vées varient beaucoup & pour la cou-

leur & pour le goût , il y en a de blan-

ches , de rouges , de grifes , de jaunes ,

de vertes, de grolfes , de petites, de ron-

des
,
d’ovales & d'oblongues , elles font

plus ou moins eftimées fuivant leur bon-
té. Je ferai un article particulier de cel-

les qui lontles meilleuresà fervir fur les

bonnes tables , ainfi que de celles dont

on fait les confitures& les pruneaux. E»
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general il faut que les prunes foient bien

mûres , nouvellement cueillies 6c avant

le lever du Soleil
,
que la chair en foit

tendre 6^ bien fondante, d’ungoût doux

,

fucré & relevé , la peau tendre & fine ,

& qu’elles quittent aifément le noyau.

Elles font rafraîcbifiantes, excitent Tap-

pétitjappaifent la foif, bonnes aux jeu-

nes gens bilieux & fanguins ; comme
elles relâchent beaucoup & fe digèrent

difficilement, elles font contraires à ceux
qui ont Teftomac foible

,
principalement

aux perfonnes d’un âge avancé.

Des diferentes fortes de Prunes,

Le gros Damas 720/reft alTez connu.

La MirabelUAt deuxfortes, lagro/Te

la petite
;
quand elle eft dans fa par-

faite maturité
,
fa coujeur efl d’un jauni,

tirant fur l’ambre, fon goût eft fucré ,

elle quitte le noyau.
• Lggrs>s Damas d’Efpagne.

La Reine-Claude très-elVimée ; cette

prune efl blanche & ronde , a l’eau fu-
prée quitte le noyau.

La Diaprée très-eflimée
,
elle efl lon-

gue, très-fleurie & quitte le noyau.
Le gros Damas de Tours très-eflimé;

çetîe prgnç efl: hâtive, a la chair jaune
Sc quitte le noyau.

»
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La Roche- Corion eft une efpece de

Diaprée.

Z € Perdrigon r/o/e/eft une prune plus

longue que ronde, elle a l’eau lucrée ;

il y en a dtux lortes, une qui ne quitte

pas le noyau
, & l’autre qui le quitte;

cette démit re eft la plus tftimée.

Le Perdri^cn tlanc très eftimé, eft

borne crue & en confiture , elle quitte

le noyau.

Le Perdrigcn hdtifauflî trcs-efiimé.

La PriTie de l'Jfeverd refiemble au

Ptrdrigcn violet, & quitte le noyau.

La Sainte- Catherine ,ir€%-{\.\Qxéç. , ex-

cellente en confiture , elle eft blanche

& devient d’un jaune ambré à mefure
qu’elle n ûrit fur l’arbre.

L*Imperatrue , très-eftimée, & a l’eau

fortfucrée.

L a Prune virginale, très- eft imée,c’eft

- une prune qui quitte le noyau , elle eft

blanche d’un côté,& un peu rouge de
l’autre.

La Prune mignonne,

La Prune Royale tïk bonne, d’uneeau
fucrée

,
grofte & ronde , d*un rouge

clair bien fleuri.

VImpériale violette

,

excellente,d’une

eau fucrée ; elle eft grofte , longue &
bien fleurie.
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La Prune Dauphine ne quitte point le

ftoyau , ellê a cependant Teau fort fu-

crée
,
fa couleur e ft verdâtre ,

de figure

ronde & afîez groOè.

La Prune de Monfieur n*eft bonne que
dans les années chaudes

,
il faut préfé-

rer celles des terres légères ; elle quitte

te noyau , elle eft groffc , ronde &
violette.

La Prune de Maugeron quittç le

noyau
, elle eft groiïe

,
ronde & vio-

lette.

Le Damas dthalie^ l’eau fucrée
,
elle

cftprefque ronde , d’un violet brun 5c

très fleurie.

Le Drap dtor

^

c’eft une efpece de
petit Damas qui a l’eau très-fucrée, d’un

jaune marqueté de rouge. •

Le Damas mufqjté prune qui

quitte le noyau, d’un goût mufqué,plate

& bien fleurie.

Le Damas à />«r/^,ainfî nommé,parce
qu’elle en a la figure

,
quitte le noyau ,

la chair eft jaune
,
d’un goût fucré & de

mfdiocre.grolfeur.

Les meilleures prunes pour faire des
pruneaux, font celles de Sainte-Cathe-
rine & la Roche-Corbon; cependant il

êft affez général que toutes les prunes
qui fontbônnes crues , font aufii bonnes

liv
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pour faire des confitures, de§ compote^
& des pruneaux.

Compote de Prunes*

Les meHleures ptunes, & prefque les

feules qui font bonnes pour compotes ,

confitures & à l’eau- de- vie ,font la Mi-
rabelle , la Reine-Claude

,
le Perdrî*

gon ; vous prenez des trois celles que

vous voulez pour faire vos compotes ,

que vouspiquez de plufieurs coups avec
une groffe épingle,& les mettez à mefure

dans l’eau, enluite vous les faites blanchir

dans l’eau bouillante jufqu’à ce qu’elles

foient montées defîus
,
que vous les ôtez

du feu pour les laiffer refroidir dans la

même eau
,
que vous remettez après fur

un p'etit feu, couvrcz-les pour les faire

reverdir, &: ramolir, chacune fuivant

Ion efpece ;
quand elles font reverdies,

vous les retirez à l’eau fraîche , & met-
tez égoutter. Sur une livre de prunes

faites cuire au petit lifié trois quarterons

de fucre , mettez-y les prunes pour leur

faire prendre un bouillon , ôtez-les,dii

feu pour les mettre dans une terrine juf-

qu’au lendemain que vous les remettez

fur le feu pour les faire bouillir jufqu’à

ce qu’elles fléchifl'entfous les doigts, &
qu’elles n’écumentplusj dreffez-les dans
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le compotier avec le firop pir defiTus,

Vous pouvez faire de cette façon une

compote affez grande pour vous fervic

plufieurs fois, parce qu’elle fe conferve.

Compote de Prunes à la Bourgeoife*

Mettez dans une pocle environ fîx

onces de fucre pour une livre de prunçs^

avec un peu d’eau ; faites-les bouillir &
écumer , mettez-y une livre de nrunes

prefque mûres que vous faites bouillir

jufqu’à ce qu’elles fléchilfent fous les

doigts
,
ayez foin de les écumer

;
quand

elles feront cuites, vous les dreffezdans

le compotier, & faites réduire le firop ,

s’il ne l’efi: pas affez
;
pafTez-le au tamis

fur les prunes.

Marmelade de Prunes,

Prenez des prunes de celles que vous
jugerez à propos; ôtez-en les noyaux,
& les mettez dans une pocle avec un

peu d’eau ; faites-les cuire jufqu’à ce

qu’elles foient en marmelade
,
que vous

les mettez fur un tamis pour les palfer

au travers , en les prelfimt fort avec une
efpatule; remettez la marmelade dans

la poêle
,
po'ir la taire defiécher fur le

feu; faites cuire au caffé autant peiànt

de lucre que vous avez de marmelade;
mettez- la dans le fucre, & la remuez
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beaucoup avec une efpatule jufqu’à cô
qu’ils foient bien incorporés enfemble ;

enfuite vous la remettezfurle feu , feule*

ment pour la faire frémir , & la dreiïe-

lez chaude dans les pots. Poudrez-en

le deffus avec du lucre fin.

Prunes de Reine-Claude pour provifion»

Prenez de belles prunes de Reine-

Claude, qui ne foient pas mûres, cepen-

dant à leur groffeur ; vous les piquerez

dans plufieurs endroits avec une lar-

doire , ou quelque chofe de femblable ;

vous les jettez dans l’eau bouillante;

quand elles commenceront à monter ,

il faut les retirer de deffus le feu , &
leslaifferez réfroidir dans la même eau

jusqu’au lendemain, que vous les ferez

reverdir dans la même eau , en les met-
tant fur un feu bien doux; vous aurez

foin qu’elle ne bouille pas,& d’y re-

garder de tems en tems; en Içs prenant

fur votre écumoire ; vous les tâterez

pour fçavoir fi elles commencent à

fléchir fous les doigts
,
pour les retirer

à me fure & les jetter dans l’eau fraîche;
j

quand elles feront reverdies & bien i

rafraîchies, vous clarifierez votre fucre;
; j

fl vous avez un cent de prunes, il faut i

dix livres de fucre ; après avoir égoutté J
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les prunes , mettez^Ies dans une ter-

rine J verfez deflus les deux tiers de

votre fucre clarifié , Il faut laiffer les

prunes dans le fucre pendant vingt-

quatre heures; après quoi vous les jet-

terez fur une pafToire ou un tamis; re-

mettez le lucre fur le feu, & vous l’aug-

menterez du tiers de fucre clarifié, que
vous avez gardé

; faites -lui prendre

au moins une douzaine de bouillons ,

enfuite vous le remettrez fiir les pru-

•res, pour les laifler encore deux jours

dans le lucre , que vous les remettrez

fur un égouttoir, pour remettre le firop

furie feu,& lui donner une douzaine

de bouillons
,
que vous remettrez dans

la terrine fur les prunes ,
les laifler

jufqu’au lendemain que vous les fini-

rez ;
il faut remettre le firop fur le feu

pour le faire cuire, julqu’à ce qu’il (oit

au grand perlé, que vous y mettez les

prunes pour leur donner deux ou trois

bouillons couverts , & enfuite vous les

mettez dans les pots.

Les prunes de Tlfleverd fe font de
meme , le Perdrigon le confit de la

' meme' façon , à cette difîAience qu’il

Ht reverdit point, & qu’il taut le blan-

chir tout de fuite, •

Ivj
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Prunes de Reine-Claude dtRau-de- Vie»

Faites reverdir des prunes de Reine-

Claude de la même façon que les pré-

cédentes; lorfqu’elles lerontbien égout-

tées ,
fi vous en avez un cent , faites

clarifier fix livres de fucre ,
que vous

mettrez fur les prunes dans une terrine

,

& les laiflerez vingt-quatre heures , en-

fuite vous jetterez les prunes fur unr

égouttoir’ou uri tamis, & donnerez une

douzaine de bouillons au firop , que
vous jeitterez encore fur les prunes pour
lesy laiiïer jufqu’au lendemain que vous
égoutterez encore les prunes, &: rédui-

rez le firop jufqu’à la plume ; vous jet-

terez une chopine d’eau-de-vie dedans,

& vous y gliflerez les prunes à qui

vous donnerez deux ou trois bouillons

couverts , vous les revuiderez dans la

terrine pour les laifler repofer deux
jours dans le firop ;pour les finir, vous
les égoutterez encore

; & réduirez le

fucre au gros boulet ; mettez-y une
pinte d’eau-de-vie ; enfuite vous gliffe-

rez les prunes dedans pour les faire

frémir un quartd’heure fur le feu , re-

tirez-les pour les mettre dans les bou-
teilles* •
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Prunes de Mirabelh pour garder»

Prenez des prunes de Mirabelle qui

foientd’un jaune clair, prefque mûres,

ôtez le noyau , li vous voulez ; pafî'ez-

Jes à l’eau bouillante
, & qu elles ne

falTent que frémir , il faut les retirer

po'ur les mettre dans de Teau fraîche ;

li elles font à noyaux , il faut les piquer

toutes*, faites clarifier du fucre environ

livre pour livre de fruit; faites cuire le

fucre à la plume ; mettez-y les prunes

après les avoir fait égoutter pour leur

faire faire deux bouillons couverts; vous

aurez loin de les bien écumer,& les

mettrez dans une terrine pour les y laifi-

fer vingt-quatre heures ; fi elles font à

noyaux, vous les laifferez deux jours,

après vous les ferez bien égoutter fur

une pafToire ou tamis ; mettez le firop

fur le feu , pour le faire réduire au grand

perlé; alors voi s y glilTerez le fruit
,

& le ferez cuire jufqu’à ce que le fucre

foit revenu au grand perlé, que vous
les ôtez du feu pour les bien écu-

1 mer
,

les mettre dans les nots. II

faut remarquer que tous les fi uiii. que
l’on confit avec le noyau, il faut laififet

b leurs queues*
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Compote de Prunes de Mirabelle*

Prenez un cent de Mirabelle pref-

que mûres
,
que vous faites blanchir

deuxbouillons , & les retirez dans l’eau

fraîche pour les mettre égoutter, &: les

mettez enfuite dans un petit fuefe léger,

pour leur donner trois ou quatre bouil-

lons ; il faut les écumer avant que de

les mettre dms le compotier ; (i le fi-

rop n’étoit point alfez réduit, vous le

remettrez fur le' feu pour l’achever.

Prunes de Perdrigon confites*

Ayez la quantité que vous jugerez à

propos d’employer de prunes de Per-

drigon
,
qui ne (oient pas mûres , que

vous piquez dans plufieurs endroits

avec une lardoire
;
mettrz-les dans une

eau bouillante pour les faire feulement

frémir ,
jufqu’à ce quelles commencent

à flécî'ir fous les doigts ; enfuite vous les

retii Z dans l’eau fraîche, & les mettez

égoutter ; vous les ferez confire de la

même façon que les prunes de Reine-
Claude.

*

Prunes confites à la Bourgeoife*

ChoififTez de bonnes prunes prêt;
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que mûres, comme Perdrigon , Mira-

rabelle, Reine-Claude, celles que vous

voudrez; piquez-les avec une lardoire

dans plufieurs endroits ; faites cuire à

la grande plume autant pefant de fu-«

cre que vous avez de prunes; mettez

les prunes dans le fucre , & les faites

bouillir fept ou huit bouillons, en re-

muant toujours la pocle , que vous
tenez par les deux anfes , jufqu’à ce

qu’elles foient cuites, & le fucre réduit

en firop ; ayez foin de les bien écu-

mer; quand elles feront à dpmi-froides ;

vous les mettrez dans des pots que vous

ne couvrirez que lorfqu’elles feront tout-

à-fait froides.

Prunes confitesfans noyaux»

Prenez des prunes prefque mûres , de
celles qui quittent facilement le noyau ;

faites une incifion avec un petit couteau

à la pointe de chaque prune, & pouffez

le noyau du côté de la queue pour le

faire fortir ; après que vous aurez pré-

paré vos prunes
,
faites clarifier autant

pefant de fucre que de fruit
; mettez les

prunes dans le fucre , & les remuez
toujours fur le feu

, pour les emp*êcher
de bouillir

, & qu’elles ne faffent que
frémir ; enfuite vous les ôtez du fenj
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quand elles feront froides , mettez- les

égoutter lur un tamis; remettez le fucre

dans la poêle
,
pour le faire cuire au

grand liÛé ; remettez les prunes dans le

fucre pour leur faire prendre aux envir

rons de dix bouillons couverts ; écu-

mez-les à mefure; enfuite vous les met-

tez à Tétuve jufqu’au lendemain que
vous les égouttez fur des feuilles de cui-

vre; poudrez-les de lucre fin , & met-
tez fécher à Téluve; vous pouvez gar-

der des prunes au liquide , & ne les

mettre au fec, que lorfque vous en au-

rez befoin. Les prunes que l’on peut
mettre de cette fiçon , lont, la prune
Royale, la pru'-e de Monfieur, le Per-

drigon violet, la prune deTTll verd,

la prune de Aîaugeron
,
le Danias d’I-

talie & le Damas mufqué.

Face Je Prunes,

Otez le noyau à de bonnes prunes ,

& l^s mettez dans une pt ële , avec un

peu d’eau; il faut les faire cuire jufqu’à

ce qu’elles foient en marmelade , que
vous ’es paÜèz au f-ravers û’un tamis,

en les prelfant fort av^-c une efpatulej

mettez cette marmel-d'’ ;ns la poêle

pourla faire deîféchei i r un moyen feu;

faites cuire au calTé autant pefant de fu-
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«reque VOUS avez de marmelade; met-
tez-Iadansle rucre,& la travaillez avec
leCpatule

, jufqu’à ce qu’ils foient bien
incorporés

; remettez-Ies (ur le feu en
remuant toujours, feulement pour les
faire frémir ; enfuite vous la drefferez
dans les moules à pâte que vous mettrez
fécher à l’étuve. Si vous voulez faire des
pâtes dans le temshors de lafaifon, pre-
nez de la marmelade de prunes, que
vous délayez dans du fucre cuir à la
grande plume; mettez-la fur le feu pour
la fairefrémir

, en la remuant toujours;
drefîez dans les moules pour faire fé-
•cl^gr à l’étuve.

Prunes en fursous.

Faites cuire autant ûe livres de fu-
cre au grand perlé.que vous enployez
de livres de pn nes

; r.-.^ttez-les dans
le fjcre pour ieur donner deuv bouil-
lons; ôtez les dirteu pour leur donner
le tems de jetter leur eau; enfuite vous
les remettez fur le feu pour les faire
cuire, jufqua ce que le fucre foit re-
venu au grand perlé

; mettez-les dans
une terrine à l’étuve jufqu’au lende-
fnain que vous les mettez égoutter fur
des feuilles de cuivre

;
prenez trois

(Prunes
, ôtez le noyau à deux & les
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appliquez fur celle qui a le noyau, ü
faut l’entourer de t içon qu’elles ne pa-

roifîent n’en faire qu’une ; roulez-Ies

dans le fucre fin
,
pour les remettre fur

desfeuilles de cuivre, que vous mettrez

fécher à l’étuve ; il faut les conlerver

dans un endroit fec , d.ms des boetes

garnies de pipier blanc. Vous obfcrve-

rez de laidér la queue à celle qui refte

avec le noyau,

Cliiré:^uc[s de Prunes,

Pelez & ôtez le noyau à des prunes

bien mûres de Perdrigon
,
de K^’ine-

Claude , ou de Mirabelle
, celles q^e

vous voudrez ; mettez les dans une

poêle avec un peu d’eau pour les faire

bouillir doucement (ept ou huit bouil-

lons
,
enfuire vous les pafîérez dans un

tamispour en tirer toutle jus des prunes;

faites cuire aucalTé autant de fucre que
vous avez de jus , mettez-y votre jus ou
décodion pour les faire cuire jufqu’à

ce que vous ayez une gelée qui tombe •

en nappe de l’écumoire, &: que lanappe
tombe nette ,vous la verferez tout de
fuite dans les moules à clarequets que
vous avez pofés fur des feuilles de cui-

vre, mettez-les à l’étuve, pour les faire

prendre avec un feu modéré.
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Prunes taj>pées*

Prerez des prunes de Reine-Claude
prefque mûres, ou d’autres

,
pourvu

qu’elles foient bonnes qu’elles quit-

tent le noyau ; faites-leur une incifion

du côté de la queue pour faire fortir le

noyau, en le pouflant par l’autre côte

avec la pointe d’un couteau ; mettcz-

les dans un fucre clariHé, il en faut une
demi livre pour une livre de prunes ,

remettez les furie feu avec le lucre pour
les empêcher de bouillir, il faut qu’elles

ne fdffent que frémir; enfuite vous les

ôtez du feu pour les mettre dans une
terrine jufqu’au lendemain

,
que vous

égouttèrez le fucre dans une poêle pour
le faire cuire au grand* lifTé ; remettez-

les prunes dans le fucre pour leur faire

prendre fept ou huit bouillonscouverts,

il faut les écumer à mefure ; remettez-

les à l’étuve iufqu’au lendemain
,
que

vous les égoutterez de leur firop , & les

drelîerez lur le côté, fur des grilles,

pour les mettre féther à l’étuve
;
quand

elles feront féches d’un côté , vous les

retournerez de l’autre
, elle s’applati-

ront d’elles-mêmes fans qu’il foit befoin

de les tapper , vous les conferverei
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dansun endroit feCjdans des boëtes gar-

nies de papier blanc.

DE L’ANGÉLIQUE.
OBSERFAT ION*

C>’est une plante de la hauteur d’une

coudée, de couleur brune ou verd ob(^

cur, fes bouquets font garnis de fleurs

blanches
,
Ta graine menue & plate com-

n-.e une lentille, faracineefl grofle com-
me un réfoit, & a pldfieurs cuifles de

branches. Nous en avons de deux fortes,

la cultivée & la fauvage, elles (onttoutes

les deux d’un goût piquant, & de très-

bonne odeur, principalement la culti-

vée. On coupe les tiges de cette plante

quand elles font de bonne grofleur ,

avantqu’ellesfoient montées en graines

,

pour s’en fervir comme il fera expliqué

ci-après
;
on peut en avoir de fraîche

cueillie trois fois l’année , au Printems ^
en Eté

,
en Automne On en confit au

fucre la côte & la femence, cette confi-

ture eft bonne pour la poitrine &: pour
garantir du mauvais air. Sa racine mife

en poudre eft bonne pour les défaiUan-

pes de cœur»
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Angélique au liquide»

Faites blanchir des cardons d’angéli-

que jufqu’à ce qu ils fléchifTent fous les

doigts , vous les retirez du feu & les

lailTez dans la même eau pour qu’ils fe

reverdiiïent , enfuite vous les jettezdans

l’eau fraîche
; quand ils feront égouttés ,

il faut les mettre dans une poêle avec

autant pefant de lucre clarifié pour leut

faire prendre environ quatorze ou quin-

ze bouillons ; après les avoir écumés , il

faut les mettre dans une terrine jufqu’au

i
lendemain que vous les retirez du fucre,

remettez le fucre dans une poêle pour

le faire recuire jurqu’au petit perlé , re-

'mettez les cardons dans la terrine & le

lucre par-delTus pour les y lailler encore

trois jours
,
que vous les mettez égout-

ter, & remettez le fucre furie feu pour

le faire cuire jufqu’au grand perlé , re-

mettez les cardons dans le fucre pour

leur donner quatre bouillons
;
quand ils

feront à demi - froids vous les mettrez

dans les pots.

Angélique en compote.

Coupez par morceaux des cardons

d’angélique
, ôtez en la peau qui elt del-

fus, Ôc les faites cuire dans l’eau julqu’à

[II''

\
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ce qu’ils fléchiflfent fous les doigts , vouf

les âtez du feu, les laifîèz dans li

même eau pour qu’ils Te reverdiflent, en-

fuite vous les retire? à l’eau fraîche Sc

les mettez égoutter; faites clarifier trois

quarterons de fucre pour unelivre d’an-

gélique ,
mettez-la dans le fucre pour

lui donner une douzaine de bouillons ,

Otez- la du feu pour l’écumer , il faut U
laifTcr quelques heures dans le fucre, en-

fuite vous lui donnerez encore quelques

bouillons jufqu’àce que votre lirop ait

la confiftance ordinaire d’une compote,
la dreflferez dans le compotier.

Si vous voulez faire une compote
d’angélique dans le tems hors de la fai-

fon
,
vous prenezde celle qui eft confite

au liquide , & la mettez dans une poêle

avec Ton firop &: un peu d’eau pour la

faire décuire un bouillon
, mettez l’an-

gélique deus le compotier & redonnez

encore quelques bouillons au firop après

l’avoir écumé, vous le verferez lur l’an-

gélique.

An^ctique dU fec.

Mettez confire de l’angélique de la

même façon ^^ue ce^le qui efl auliquîde;

quand voue i’aurez finie , laiffez-lrt dans

le firop Jufqu’au lendemain que vous la
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mettrez égoutter, & ensuite poudrez-la

par- tout avec du lucre fin pour la mettre

lécher. à l’étuve fur des feuilles de cui-

vre ; lorfqu’elle fera bien féche , il faut la

ferrer dans une boëte garnie de paplec

blanc.

E^ence ^Angélique,

Mettez dans un mortier, pour piler

très-fin , une livre d’angélique , une de-

mie once d’anis; un j^ros de girofle, un
demi gros de macis, deux gros de ca-

nelle , deux gros de coriandre
;
pilez le

tout enfemble, & le mettez enfuite dans

deux pintes d’eau-de-vie pour le faire

infufer vingt quatre heures
, que vous

mettez après le tout enfemble dans l’a-

lambic pour le faire difliller, comme il

cft dit à l’artic’e de la diflillation
; il faut .

conferver cette eflence dans des ’.'outeil-

les bien bouchées: elle vous fervira à

donner le goût d’angélique àcc que vçus
jugerez à propos.
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« •

DES FIGUES.
Observation,

0>E fruit qui
,
par fa groffeur & (a

figure , refTemble allez à une poire , fc

cultive dans les climats chauds & dans

les tempérés, mais avec cette différence

que dans les premiers il efl: d’ûn meil-

leur goût que dans les autres. C’eff fans

doute parce que l’aélivltc des rayons

du Soleil exalte Tes principes, & lui

communique le juffe mélange de Tels &
de foufre qui décident de fa faveur*

C’eft auffi ce qui procure aux Habitans

des pays chauds l’avantage de faire con-

fire &, lécher une grande quantité de
figues

,
qu’ils font paff'er dans les lieux

où elles (ont moins bonnes , ou plus

rares ; mais quoique celles qui croif-

fent dans les clirriats tetvpérés foient

intérieures à celles-’à en bonté
, elles

ne laiflentpas de pafler pour un très bon
fruit qui fe fert fur les meilleures tables.

Elles fe mangent ordinairement au com-
mencement du repas ,& tieni-ent leur

phce dans le rang des hors-d’œuvres.

On en voit en Eté & en A.utomne. Les
premières
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premières qui paroifTent à la fin de Juin

,

& que l’on appelle Figue-Fieurs
, font

lu^édées par d’autres jufqu’au mois
û Octobre. Celles d’Automne font
plus délicates Sc meilleures que les au-
tres

, parce qu’elles ont elTuyé les
chaleurs de l’Eté qui en ont épuré
le Tue. On en compte de plufieurs el-
peces, dont Les meilleures font les gtof-
les blanches, de deux fortes; les unes
longues, & les autres rondes; les pre-
mières

, fur-tout en Automne
, font pré-

férées pour le goût, elles font moins fu-
jettes a crever du côté de l’œil & à per-
dre par-là leur parfum & leur dou-
ceur. Les rondes réfiflent moins aux
pluies chaudes de l’Eté qui les gonflent& fouvent les font crever. En général
ïlfaut choifirles Figues, bien mûres,
molles

, d un goût fucré& fucculentes
;

celles qui ont la peau fine & délicate
lon^t plus aifées à digérer; elles adou-
cifTent les âcretés de la poitrine

, ap-
paifentla loif, & font eflimées propres
a emporter la pierre des reins; l’excès
de ce fruit caufe des crudités & des
venté, & peut-être contraire à ceux
qui font fujets à la colique; les Figues
léchés fe digèrent plus facilement que
les vertes

, elles font encore bonne»
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pour faire des gargarifmespoLrr les maux
de la bouche dcdela gorge, & font fou»

vent employées en Médecine.

Figues confites au liquide.

Faites bouillir environ douze bouil-

lons dans de Teau
,
des Figues à moitié

mûres, que vous aurez piquées du côté

de la queue avec la pointe d’un couteau,

enfuite vous les retirez du feu , & les

laliïez dans la même eau , vous aurez

foin de les couvrir pour les faire rever-

dir; quand elles feront à demi-froides ,

il faut les mettre dans l’eau fraîche , &
les faire égoutter. Faites cuire au perlé

autant pefant de fucre que vous avez

de figues , mettez les figues dans le fucre

pour leur donner cinq bouillons cou verts,

ôtez-les du feu pour les éciimer , & en-

fuite verfez-lesdoucementdans une ter-

rine pour les mettre jufqu’au lendemain

à l’étuve, après vous coulerez le fucre

dans une poêle pour le faire recuire en-
viron douze bouillons & le verferez

tout chaud fur les Figues, que vous re-

mettrez encore à l’étuve jufqu’au lende-

main que vous ferez recuire le fucre au
grand perlé

, & y mettrez alors vos fi-

gues dedans pour leur faire prendre deux
bouillons , & les mettrez enfuite dans
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froides
feront à demi-

Figues confites au fec,

Aprèsavoir fait confire des Figues de
a meme façon que les précédentes.
laiffez-Ies tout a-fait réfroidir dans leuî
lirop & lesmettez égoutter la queue e«
haut fur des feuilles de cuivre,poiidrez-

,

P^^-foytde fucre fin & les mettez fé-
cher a 1 étuve. Vous pouvez en tirer
aulecamefure que vousenavez befoîn
en prenant de celles qui font confites au
Iiquide;pour lor$fi le firop e'toit trot*
pris, vous faites chauffer de l’eau dansun poêlon ou dans le vailfeau que vous
voudrez , mettez-y votre pot à confi-
ture pour le faire chauffer comme au
bain-marie; quand le Crop fera liquéfié
vous en tirerez les figues pour lesmettr^
egoutterlur des feuilles de cuivre, pou-
drez-les de fucre & faites fécher à^l’é-
tuve.

Figues vertes au naturel,

hlî'nL’f
r™""’ *'<“ fontbien mures

, fe fervent pour hors d’œu-
vre au commencement du repas; dreffez
fi.r des anietttes, des feuilles de vigne
deffous

, & entourez-les de petits mor,
ceaux de glace très-claire.

Kii
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DES MELONS.
OB SE fiVAT I O N,

Deux qualités concourent à formel?

un bon melon
,
un goût vineux , &

en même tems fucré , & comme elles fe

trouvent rarement réunies’, de-là naît la

difficulté de trouver des melons qui les

pofTédent. On a à la vérité quelques

indices pour les connoître
, mais fur lef-

quelson ne doit pas beaucoup compter,

& pour l’ordinaire le hazard a plus de

part que la connoilTance au choix heu--

reux que l’on fait. Cependant à la fa-

veur de ces marques , on peut former

des conjedures fur la bonté d’un melon,

& fe tromper moins fréquemment. Un
melon eft bon à cueillir quand la queue
femble vouloir s’en détacher

,
qu’il jau-

nit en delTous
,
que le petit jet qui eft au

nœud fe détache
,
qu’on lui trouve de

l’odeur en le flairant, c'eft ordinaire-

ment le point de maturité de ceux que
l’on veut manger promptement, on le

metenfuitedans un feau d’eau de puits,

ou avec de la glace pour le faire rafraî-

chir. Ceux que l’on ne veut manger qu^>
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dans quelques jours ou tranfporter au
loin

, doivent être cueillis aulfi-tôt qu’ils
commencent à fe tourner, ils achèvent
apres de fe mûrir

, ils ont même un goût
plus agréable

, parce que s’étant repofés
plusieurs jours hors du foleil, le frais
qu ils ont pris en fe mûriflTant plus dou-
cement, rend leur chair d’un meilleur
goût. On peut juger de leur bonté quand
ils font d’une écorce bien brodée , & de

^ couleur ni trop jaune, ni trop verte , la.

queue courte & groffe, de figure plus
longue que ronde , & plus gros dans le
niilieu qu aux deux extrémités

, d’une
odeur de poix ou de godron ; il faut pré-
férer ceux qui font les plus !ourds,& qui
paroifTentpluspIeins en lesfaifantfonner
en frappant du doigt deiTus

, de même
ceux qui réCifient fous le pouce en l’ap-.
puyant un peu. Voilà toutes les marques
auxquelles on peut juger de la bonté -

d un melon
; s’il ne répond point à l’ef-

perance qu’on en avoit conçue, il n’efl:
point d’autre moyen que de le prendre
a l^coupe

, & d’en décider par le goût,
Sachairefi: rafraîchilfante

, donne de
appétit, appaife la folf, & excite l’u-

nne. On prétend qu’il eft contraire aux.
perlonnes fujettes à la colique, & que
1 exces caufe fou vent des fîevres ôc des

Kiij
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difTenteries

;
que d’ailleurs, il n’en faut

pas n'.arger fans boire du vin
,
parce

qu’il eft chargé d’humidités groffieres &
vifqueufes qui le rendent de difficile di-

gehion.

DES POIRES.

O B s E R V Â T I O N»

IM'oüs n’avons point de fruits qui

nous fourniflent une de'coration plus

variée pour les deffeits que les Poires;

]e nombre des efpeces différentes en eft

il grand que l’on ne peut fàire connoître

leur qualité qu’en les diftinguant cha-

cune dans fa Saifon, avec les ulages que
Ton en peut faire ; l'Eté , l’Automne &
l’Hiver

,
nous en fourniffent abondam-

ment pour diverfifier le fervice de tontes

fortes de bonnes tables.

En général
, les Poires different beau-

coup en groffeur
, en (igure , en couleur,

en odeur & en goût. Il faut les choifîr

bien mûres, bien nourries, & d’un

goût doux & agréable. La Normandie
eft le Pays où il en croît le plus

; mais

elles y font ordinairement d’un goût fî

âpre & ftiptique
,
que leur ufage n’eft
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bon qu’à faire de l’excellent cidre de

poirée
,
principalement celui d’Ifigny

qui efl le plus eftifné. La qualité des

Poires crues eft d’exciter l’appétit de for-

tifier l’eflomac
,
mais elles contiennent

un fuc épais, chargé de parties terreflres,

qui les rend contraires à ceux qui font

l'ujets à la colique ; il faut n’en mange*
qu’après les autres alim.ens

,
parce qu’au-

trement elles pourroient s’arrêter trop

long-tems aux premières voyes & em-
pêcher les alimens de pafTer. Toutes
celles qui font cuites , ou préparées

avec le fucre , font plus faines, & plus

aifées à digérer. On prétend que leurs

pépins font propres pour tuer les vers.

I?£s Poires d*Eté,

La fin de Juin , ou le commence-
ment de Juillet, eft ordinairement

le tems où les Poires commencent à pa-
roître;la première que nous ayons eft

le Petit Mufcati ^’eft une petite Poire ,

quand elle eft bien mûre, qui eft d’un
goût excellent, dont l’odeur eft muf-
quée , & fon eau tics relevée ;'elle eft

ordinairement bien mûre
,
quand elle eft

d’un petit jaune tranfparent
^
qui fe dé-

couvre fur un roux gris.

Le Citron des Carmes

,

au» eft auftî

K iv
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wne très-bonne Poire, vient immédiate-

ment après.

La Poire à la Reine ,
autrement le

*Mufcac Robert ou Poire d' Ambre ,
eft

de la grofleur du petit Mufcat, mais

plu» jaune
,
d’un goût plus relevé , &

fort tendre.

Le Beau Préfent

,

paroît aulTi au

jmois de Juillet.

La Royale £Eté, ou la Robine

,

efl:

une petite Poire caffante
,
qui vient^ par

petits bouquets; elle a l’eau fucrée, &
un goût de mufc

,
qui plaît beaucoup;ra

maturité ordinaire eft au mois d’Août.

L ’O r/eV
,
a iR G n0mm ée

,p a rce

qu’elle ala figure d’une orange, eft grofle,

colorée , a la peau tachetée de placards

noirs, fa maturité eft vers la mi-Août;elle

eP fujette à cotonner
,
quand elle n’eft pas

cueillie à propos. Celles qui viennent

dans les terres légères , font meilleures

que celles des terres froides & humides,

La Ciiijfe- A^adame ,
tïk. une Poire

rouge & jaune , longuette
,
qui a l’eau

fort fucrée
, Si un peu mufquée, princi-

palement quand elle eft bien mûre; ce

qui le connoît à fon coloris jaune ,

principalement du côté de la queue. Sa
maturité efl au mois de Juillet.

Le Petit Bbanquet ou Blanquette
,
eft
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une poire plus longue ,
que ronde

,
qui

a la chair cafTante & tendre ,
la peau

fort liffée &: blanche , & quelquefois un

peucoloréedu côtédu Soleil ;ron.eau eft

très fucrée
;
quand elle eft trop mûre elle

efffujetteàccre cotonneufe ,
ce quiar-

tive à tous les fruits d’Eté , fi l*on n’a pas

foin de les cueillir, quand on leur trouve

une facilité à les détacher de l’arbre

,

fans attendre leur chute naturelle»

Nousavons encore le Gfos^Blanqtiet

,

& le Petit-Blanqiiet , mufqîié ,
qui lont à

peu de chofes près femblables au pre-

mier
;
leur maturité ordinaire eft le mois

de Juillet,

ÏSAmirémufqué , VAmifé de Toufs ,

VAmiré Joannet ,
font dans leur matu-

rité à la ml-Août; elles ortt un goût

fucré & mufqué.

La Poire fans pèau j refiemble au

Rouflelet , ce qui fait que quehi'.ies-

uns l’appellent RonJJeiet- Prime ,d>c d’au-

tres Fleur de Figue ; fâ maturité eft verS

la fin de Juillet ;
fon eau eft fucrée

,
fa

figurelonguette,&d’un coloris rouftatre,

La BelUflime ou Suprême ,
eft une

poire grofie comme la Blanquette , d’un

goût aftez relevé, & d’un jaune fouetté

de rouge , elle eft fujette à cotonner

,

fi on la laifle mûrir fur l’arbre.

K y
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\jQ Bon Crétien d^Etémufquéit^'OXi^

poire jaune , marquetée de rouge ,
lors-

que le Soleil a frappé defius, longue,
&: d’une grofTeur raifonnable j elle eft

d’un parfum agréable, cafTante, & d’une

eau fucrée ; fa maturité eft au mois de
Septembre.

Le Bon Chrétien J!Eté , autrement

G radote , eft une grofTe poire qui a l’eau

fucrée ; elle eft longue
,
jaune & liftée ,

elle Ce mange au mois d’Août.

Le Rou^clet de Reims, qui eft aufTî

du mois d’Août, eft une poire médio-

crement grofte , & très - eftimée pour
fon goût de mufc, & fon eau fucrée,

. La Fondante de Bref ,
autrement

YInconnu Chanceau \ee\Xe poireeftaufli

du mois d’Août; elle a l’eau fucrée , &
relevée, de figure plus longne que
ronde , & fouettée de rouge & de jaune.

JJOran^e rouge ,
eft une poire du

commencement d’A«*ût ; elle eft d’un

rouge de corail; fa chair eft cafT’nte,

& fort fucrée
;

il faut la cueillir un peu
verte, plus mûre, elle eft fujette àcoton-
ner.

La Bergamotte cE I té, que l’on nom-
me encore le Milan <£Eté, eft une poire

qui mûrit à la mi-Août \ elle eft très-
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eftimée ,
d’une eau fucrée , &: a aflez de

rapport à la Bergamotte d’Automne.

Le Mufcat Robert i eft à-peu-près de

la groffeur du Rouffelet ; fa chair eft

jaune , tendre & fucrée.

La Poire Bourdon ,
reflemble , beau-

coup à la précédente j il faut la manger

un peu verte ,
parce que

,
quand elle eft

trop mûre, elle noircit en dedans, fa

maturité, eft fur la fin de Juillet.

1,71 Poire d^Epargne plus eftimée

pour la beauté de fa couleur rouge
,
que

pour fon goût ; elle eft aftez groffe &
fort longue.

La Cajfotette, qui porte encore dif-

férens noms en diverfes Provinces
,
eft

une poire de couleur grisâtre , un peu

longue )
trèsrcftimée pour la bonté de

fon goût , fa chair eft tendre & caf-

fante, fon eau fucrée & parfumée.

Le Rouffelet, Il y en a de deux for-

tes ; le gros & le petit. Ce dernier eft

le plus eftimé ;
fa maturité eft fur la fin

d’Août , fa copieur eft d’un rouge ob-
feur d’un côté , roufsâtre de l’autre , &
quelques endroits verdâtres. C’eft une

poire qui a l’eau fucrée & parfumée ,

la chair tendre &fine; pour la manger

crue , c’eft; un point eflentiel de ’a pren-

dre dans fa bonpe naaturit*' ; t op mû-
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re , elle mollit promptement; celles quî

ne le font pas alTez
,

n’ont point de

goût ; il faut les cueillir un peu vertes,

deux ou trois jours après elles feront

dans leur bonté. On fait du Rouffelet

tel ufage que l’on veut , il conferve par-

tout la bonté de fon goût.

Le Salvcati , approche du goût de la

Royale, fa chair tendre, fine,& fon

eaufucrée la fonteûimer; c’eftunepoire

airezgrofle& ronde , d’un coloris jaune ,

blanc & roux
,
quelques unes ont des

placards rouges , ces dernieres ont la

peau plus rude que les premières.

Il y a encore beaucoup d’autres for-
^

tes de poires d’Eté, comme le Parfum
d’Eté ,

le Caillot Rofa
, la Poire de

Monfieur,la Franchîpane, le jafmirr,

la Poire Rofe
,

les Poires de Valées ,

& beaucoup d’autres, dont la defcripticm

feroit ennuyeufe & peu intérelfante.

Compote de Foires d'Fté».

Prenez les poires que vous jugerez à

propos, les grofles fc coupent par la moi-
tié , & les petites fe fervent entières ,

après les avoir fait blanchir dans l’eau

bouillante jufqu’à ce qu’elles fléchilTent

un peu fous les doigts
, vous les mettez

dans l’eau fraîche, vous en éte'z propre-:
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ment la peau, & les remettez àmefure
dans d’autre eau

,
enfuite vous les met-

tez dans du fucre clarifié fur un petit feu
pour les faire frémir jufqu^à ce qu’elles

ayent jette leur eau , après vous les

pouffez à plus grand feu jufquà ce qu’el-
les foient cuites , ayez foin de les bien
écumer, vous les drefierez dans le com-<
potier ; fi le firop eft trop clair , il faut

Je faire bouillir quelques bouillons pour
le faire réduire

,
paffez-le au tamis fua:

iis poires.

Compote de Poires de Bon-Chrétien»

Coupez par la moitié des poires de
Bon-Chrétien, faites-les blanchira l’eau

bouillante, jufqu’à ce qu’elles fléchiffent

fous les doigts, que vous les mettez dans
î eau fraîche pour les pelerproprement,
& les mettez à mefure dans une eau
claire; fi vous n’en faites que pour une
compote

, U fuffit d’un quarteron de
fucre, que vous faites clarifier , mettez-

y les poires avec un jus de citron pour
les rendre blanches, faites-les bouillir
jufqua ce qu’elles foient cuites & les

drefîez enfuite dans le compotier avec
le firop par-deffus.
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Compote de poires <£Automne*

Prenez du Beurré, qui ne foit pas

trop mûr; il faut les faire blanchir, &
les retirer dans l’eau fraîche, vous fe-

rez une eau de citron pour les metti^

dedans
;
quand on n’a pas de citron

,
l’on

prend du verjus; il faut les parer pro-

prement,(c’eft la beauté d’une compote )

& les mettre dans du fucre clarifié pour

leur donner trois ou quatre bouillons

couverts
,
vous les écumez bien , les

mettez dans une terrine que vous cou-

vrez de papier blanc, jufqu’à ce que
vous les drefllez dans le compotier, La
poire de Doyenné fe fait de même, à

Cette différence quelle ne doit pas être

C mûre,

Compoiek’^de poires AHiver*

Prenez des poires de Bon-Chrétien
'd’Hiver , ou de la Virgouleufe

, elles

fe font toutes les deux de même , il faut

les faire blanchir jufqu’à ce qu’elles com-
mencent à fléchir bus les doigts

,
que

vous les retirez à l’eau fraîche pour les

pare- & les mettre à mefure dans une
eau de citron

; vo’s les ferez cuire dans
un fucre clarifié c amme les précédentes.
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Compose de poires grillées Hiver*

Ayez des poires de celles que vous
jugerez à propos, comme d’Arménie ;
de Franc-Réal

, de Kufée , de Livres ,
& autres poires à cuire , elles ne font
toutes bonnes qu’à griller dans un four-
neau bien allumé; vous les jettez de-
dans pour les griller le plus également
que vous pourrez

;
pour qu’elles foicnt

bien grillées, il faut que la peau fe leve
aifément en les frottant dans de l’eau ,

enfuite vous les fendez en deux pour en
^ter le cœur, & vous les remettez dans
de reau pour les bien laver encore ; à
ces fortes de poires il ne faut que du
fucre de bon tirage ou de bon Frop;
quand on n’en a pas , l’on y met du fucre
à l’ordinaire avec un peu de canelle, if

faut qu’elles bouillent à grande eau, &
les couvrir pendant qu’elles cuifent»

Compote de poires de Martin-Sec*

Coupez la queue à moitié , & la ra-^

*ti{re2,àdes poires de Martin-Sec, ôtez-
en la tcte, & les lavez bien ; il faut les

mettre dans de l’eau & du fucre ave,: un
peu decanelic,fi vous i’aimez; me cez-

les fur le feu 6c (es couvrez, elles fm cui-

rontmieux
, vous aurez foin d’y regarder
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de tems en tems

;
quand elles fléchiront

beaucoup fous les doigts , vous les retire-

rez pour les mettre dans une terrine juf-

qu’à ce que vous les ferviez.

Vieille compote grillée au Caramel,

Quand on a des compotes blanches

qui font vieilles faites, il faut les faire

griller dans leur firop ,
c’eft-à-dire ,

les réduire au caramel , vous les mettez

dans une poêle avec leurflrop pour les

faire bouillir; quand le firop eft alTez

réduit, & qu’il commence à prendre

couleur, vous tournez doucement la

poêle fur le feu pour leur donner éga-

lement une couleur de Caramel grillé,

vous aurezfoin de les tenir leplus blondes

que vous pourrez , c’efl-à-dire
,
que le

caramel ne foit pas trop brûlé , enfuite

vous les ôtez du feu & les retirez une
à une en les retournant avec une four-

chette dans le caramel
,
pour les mettre

fur une afliette
;
quand vous voyez que

votre caramel fe refroidit, il faut le re-

mettre fur le feu jufqu’à ce que vous
ayez ôté les poires de la poêle, enfuite

vousmettez l’afllettefur le feu pour faire

détacher les poires qui font colées fur

l’afliette , vous prendrez les poires avec
une fourchette pour les dreller dans le
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compotier, comme Ton dreiïe une corrv-

pote à l’ordinaire. Les vieilles compotes
de pommes blanches, fe font de la même
façon , excepté qu’il faut prendre une
afiliette qui entre dans la poêle ; en ôtant

les pommes de deffiis le feu , vous les

retournez fur l’adîette comme fi vous
retourniez une omelette , enfuite vous
mettrezun peu d’eau fur l’alliettepôurla

mettre fur le feu
, & faire détacher la

compoteque vous gliflferezdansle com-
potier

; s’il eH: d’argent , il faut le mettre

fur de la cendre chaude Jufqu’à ce que
vous ferviez; & s’il eft de porcelaine ,

vous aurez foin de le tenir à l’étuve.

Compote à la Provençale,

Mettez griller fur un bon fourneau
des poires à cuire, & les jettez à me-
fure dans de l’eau pour leur ôter la

peau ; après les avoir bien lavées , &
fait égoutter, coupez-les en deux

,
ôtez-

1 en le coeur, mettez-les dans une poêle

avec de l’eau , du fucre & deux zefts de
citron, couvrez la poêle pour les faire

cuire à petit feu jufqu’à ce qu’elles flé-

chifTent fous les doigts; quand elles fe-

ront cuites , ^ le fîrop alfez réduit ,

ôtez les zefts de citron
, fervez chaude-

ment dans un compotier.



25 i Maître d’hôtel.

Compote à la. Cardinale,

Prenez.quatre grofTes poires à cuire ,

coupez iesparqi''arrierSj& les pelez-pro*

prement
,

ôtez-en les coeurs , mettez

les poires dans un pot de terre bien pro-

pre & bien couvert, avec un quarteron

de fucre, un verre d’eau, deux clous

de girofle
,
un petit morceau de canelle;

faites cuire votre compote à petit feu

feulement entourée de cendre chaude
pour qu’elle bouille très-doucement ; à

moitié de lacuiflon, vous y mettrez un
verre de bon vin rouge , achevez de

les faire cuire jufqu’àce qu’elles fléchif-

fent beaucoup fous les doigts, vous les

dreflêrez dans le compotier ,& le hrop
par-delTus pour les fervir chaudement ,

il faut peu defirop à cette compote ; s’il

y en avoit trop , il faut le faire réduire

fur le feu pour qu’il n’en refte feulement

que pour arrofer les poires. Si vous
voulez faire des compotes de poiresen-

tieres avec leur peau, vous en prendrez
de moyenne grolfeur que vous ferez

cuire de la meme façon.

Marmelade de poires.

Faites blanchir des poires de Rouf»
feîêtdans de l’eau jufqu’à ce qu’elles flé-
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ehlfTent fous les doigts, que vous les

retirez à l’eau fraîche pour leur ôter la

peau
,
prenez-en la chair que vous mettez

fur un tamis pour la palîer au travers en

lapreflant fort avec une efpatale
;
quand

elle fera toute paffée , mettez-la dans

une poêle pour la faire delTécher fur le

feu, faites cuireà la grande plume autant

pefant de fucre que vous avez de poircss

delTéchées
,
mettez votre marmelade

dans le fucre pour les bien mêler enfem-

ble , enfuite vous la remettrez fur le feu

feulement pour la faire frémir en la re-

muant toujours avec l’efpatule; ôtez-la

du feu ; lorfqu’elle fera à demi-froide,’

vous la mettrez dans les pots,& jette-

rez un peu de fucre fin par defîus , il ne

faut les couvrir que quand lamarmelade

fera tout* à-fait froide.

Poires de Rou{felet de Reims féchéesl

Prenez un cent plus ou moins de bon-

nesPoires de Rouneletprefque mûres ,

coupez un peu le bout de la queue
,

ratifiez légèrement ce qui en refie, pe-

lez les poires de la queue en en-bas,& les

jetiez à mefure dans de l’eau fraîche ;

vous faites bouillir de l’eau, & y met-

tez les poires pour leur donner deux ou

trois bouillons jufqu’à ce qu^elles fié-
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chiffent fous les doigts

, que vous les

retirez dans de Teau fraîche , & faites

égoutter; mettez quatre pintes d’eau

dans un vaiffeau ,
avec deux livres de

fucre
,

le fucre étant fondu
,
mettez-y

toutes vos poires pour les y laiHer une

heure
5
vous les retirez pour les ranger

la queue en haut fur des clayons
,
pour

les mettre palTer la nuit dans un four

doux
,
d’une chaleur comme quand on

vient de tirer le pain
, le lendemain vous

retirez les poires pour les remettre une
demi- heure dans cette eau fucrée ,

après vous les retirez pour les remettre

fur des clayons
,
&: fécher au four com*-

me le jour précédent , vous continuerez

de cette façon encore deux jours
,
ce

qui fera en tout quatre jours; è la qua-
ti icme fois

,
vous ne les retirez point du

four qu’elles ne füient tout-à-fait feches;

enfuitevous les mettrez dans des bcëtes

pour les conferver dans un endroit fec.

Poires de Doyenne fichées,

La poire de Doyenné efl d’Au-
tomne , comme elle ne fe conferve pas

long-tems,& qu’elle efl: audi très-bon-

ne quand elle eft féchée
,
l’on en pré-

pare pour les conferver, il faut leurcou-
perlebout de laqueue3& les pelerde la
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igueue en en.bas,pourles mettre àraefure
dans de l’eau, Celles fonttout-à-fait dans
leur maturité

, vous ne les ferez point
blanchir ; linon

, vous leur donnerez
deuxoutrois bouillons jufqu’àce qu’elles
commencent a fléchir fous les doigts,
que vous les remettrez dans l’eau fraîdîe’

&enfuiteégoutter;furdeuxpintesd’eau[
vous y mettrez une livre de lucre; lorf^
qu’il fera fondu, vous y mettrez les poi-
res , & obferverez la même façon pouc
les faire fécher que pour les poires pré-
cédentes.

Compote de poiresfichées*

Vous prenez les poires que vousjü-;
gez à propos

, de Rouiïelet ou de
Doyenne, de celles qui font féchées*
mettez-lesdans une eau claire & tiède*
laiffez-les dans cette eau jufqu’à ce
quelles foient bien revenues

; enfuite
vous mettez un peu de fucre dans la
même eau

, que vous mettez fur le feu
avecles poires, pour leur donner deux
ou trois bouillons; quand ellesfontcuites
& revenues dans leur naturel, vous les
dreflez dans le compotier

, redonnez
encore quelques bouillons à votre firop
jufqu’à ce qu’il ait la confiftance qu’il
faut

; palTez-le au tamis fur les poires.
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Pâte de poires.

Ayez des poires de refpcce que vous

voudrez, pourvu qu’elles foient bonnes;

faites-Ies blanchir jufqu’à ce qu*ellesflé-

chilTent fous les doigts , retirez-Ies à

l’eau fraîche pour les peler, & n’en pren-

dre que la chair
,
que vous palTez dans

un tamis en les preflant avec une efpa-

tule pour faire paffer le tout; mettez

cette marmelade dans une poêle pour la

faire deflécher ; faites cuire autant de

fucre à la grande plume , mettez-y la

marmelade pour les délayer jufqu’à ce

qu’ils foient bien incorporés enfemble ;

remettez fur le feu feulement pour faire

frémir , & verfez enfuite dans les moules

à pâte
,
que vous ferez fécher à l’étuve.

Pâte grillée.

Prenez de groffes poires
, fuivant la

quantité que vous voulez faire de pâte ;

mettez-les fur un fourneau bien allumé

,

vous aurez loin de les retourner à me-
fure pour les faire griller également,
ôtez les du feu & les efluyez avec un
torchon blancpour taire tomber tout ce
qu’il peut y avoir de brûlé

,
prenez toute

la chair qui eft grillée , & ce qu’il y a de
plus cuit, que vous mettez fur un tamis
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pour le pafler au travers

, en le prenant
avec une efpatule

; mettez cette marme-
lade dans une poêle pour achever de la

faire deiïécher fur le feu , en la re-
muant toujours jufqu’à ce .que ^ous
voyez qu elle quitte la poêle

,
que vous

la retirez
; faites cuire autant pefant de

fucre a la grande plume que vous avez
de marmelade

, mettez-la dans le fucre ;

vous finirez votre pâte de la même fa-
çon que la précédente.

Poires confites au liquide^

j

Les poires que Ton prend pour con-
fire au liquide doivent être d’une efpece
point trop fondante

,
ni trop dure à cuire;

celles qui font les meilleures & fe fou-
tiennent le mieux, font le RoulTelet &
le Blanquet

, il faut prétérer le premier
pour la bonté de fon goût,& le der-
nier qui eft le plus hâtif efl: préféré pour
(a blancheur; cellesque vous prendrez

,

il fimt les piquer par la tête jufqu’au
cœur , & les mettre enfuite dans de l’eau
bouillante pour les faire blanchir jufqu’à
ce qu’elles commencent un peu à fléchir
fous les doigts, que vous les retirez dans
1 eau fraîche pour les peler proprement,

I & les remettre à mefure dans d’autre eau ;

I

prenez autant pefant de fucre que vous
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avez de poires, fdites-Ie clarifier , 6c y
inettez votre fruit pour le faire cuire en-

viron une trentaine de bouillons ; ôtez-

les du feu pour les mettre dans une ter-

rine, il faut les y laifTer vingt-quatre heu-

res, enfuite vous les mettez égouter fur

un tamis pour faire cuire le fucre au lifTé;

remettez les poires dans le fucre pour
leur faire prendre trois ou quatre bouil-

lons, & lailTez-les encore dans le fucre

jufqu’au lendemain que vous les remet-

trez égoutter, & ferez recuire le fucre

jufqu’au petit perlé , après avoir remis

les poires dans le fucre pour leur donner
deux bouillons , vous réitérez la même
chofe jufqu’au lendemain que vous les

achevez , il faut les retirer de leur firop

pour le faire cuire au grand perlé, remet-

tez-y les poires pour acheverde lesfaire

cuire, en leur donnant au moins huit

bouillons
,
jufqu’à ce que le fucre foit au

grand perlé
;
quand elles feront finies &

à moitié froides , mettez-les dans les

pots. Toutes ces poires fe mettent au
tirage

, & on en fait des compotes pour
l’Hiver en leur failant un petit firop.

Poires confites au fec.

Préparezdes poires de celles que vobs
jugerez à propos ,

pour les confire de la

meme;



C O N P I s E U K, 2^1
même façon que les pre'cédentes; quand
elles feront finies , vous les laifferez
dans leur firop jufqu’au lendemain que
vous les^ retirez fur des feuilles, pouc
les faire égoutter; poudrez-les par-tout
avec du fucre fin paffé au tambour

,

que vous rnettez avec un fucrier; faites-
les fécher à l’étuve

; lorfque le defTus
fera fec , mettez lestur un tamis du côté
qu elles feront féchées

,
pour les repou-

drer de la même façon de l’autre côté,& achèverez de les faire fécher ;
quand elles feront froides

, vous les
ferrerez dans des boëtes garnies de
papier blanc

, avec des morceaux en-
tre les poires pour les conferver. Il faut
les tenir dans un endroit fec. Vous met-
tez des poires au fec de la même façon
de celles que vous confervez liquides
dans des pots.

Gelée de Poires,

Prènez la quantité de poires que vous
jugerez à propos , fuivant ce que vous
voulez faire de gelée, n’importe de
quelles efpcces, pourvu qu’elles foient
bonnes; après les avoir pelées, vous les
coupez par morceaux & les mettez dans
une pocle_ avec un peu d’eau pour les
fauebouillir jufqu a ce qu’elles viennent

L i
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en marmelade, mettez les fur un tamis

fin pour faire pafler au travers le plus de

jus que vous pourrez; fur une cnopine

de ce jus
,
faites cuire une livre de fucre

au eafié, mettez-y le jus des poires pour
lui faire faire quelques bouillons avec
le fucre ; vous connoîtrez que votre ge-

lée efl faite ,
lorfqu’en la levant avec

l’écumoire
,
elle tdmbe en nappe

,
ôtez-

la du feu pour la mettre dans les pots ,

vous ne les couvrirez que quand ils fe-

ront tout-à- fait froids; ordinairement les

gelées de poires font fort peu d’-^ufage.

Gelée rouge de Poires»

Pelez des poires que vous coupez par

morceaux , & les mettez dans une poêle

avec un verre d’eau de cochenille pré-

parée & un verre de vin rouge , faites-

iescuireà petit feu jufqu’à ce qu’elles

foienten marmelade, mettez-les fur un
tamispour en égoutterle plusde jus que
vous pourrez , lur unechopine de ce jus,

faites cuire une livre de fucre au caffé,

& achèverez votre gelée de la même
façon que la précédente.

Poires à PEau“de~yîe,

Faites blanchir à l’eau bouillante des

poires de RoulTelet prefque mûres, après
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Us avoir piquées dans deux ou trois en-
droits, vous connoîtrez qu’elles font
alTez blanchies, quand elles fléchiront
un peu fous les doigts, vous les mettrez
dans 1 eau fraîche pour les peler pro«
prement ; ayez d’autre eau fraîche dans
une terrine

, où vous prelfez le jus d’un
citron entier

,
pour conferver la blan-

cheur des poires
, que vous mettez à

mefure que vous les pelez dans cette
caudecitron, faites clarifier la moitié
pefantdefucreque vous avez de poires,
mettez-les dans le fucre pour leur don-
ner neufou dix bouillons couverts, ayez
foin de les écumerà;mefure,& avant que
de les mettre dans la terrine avec leurfu-
cre pour les y laifler vingt-quatre heu-
res, remettez-les enfuite fur un bon feu
pour leur donner fîx ou fept bouillons ,& les remettez encore dans une terrine
pour les y lailfer jufqu’au lendemain que
vous les achèverez

, alors il faut les
retirer doucement du fucre avec une
écumoire pour les mettre fur un plat

’

fucre fur le feu pour le faire
bouillir fept ou huit bouillons, remet-
tez-y doucement les poires pour lec
taire bouillir trois ou quatre bouillons ,

j

otez-les du feu, achevez de les écu-
mer en levant le peu d’écume qu*il pçuj
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y avoir avec des morceaux de papier

blanc
;
quand elles feront feront froides

,

vous les ôterez du fucre pour les mettre

une à une dans des grandes bouteilles

de verre, mettez dans la pocle autant

d’eau-de-vie que vous avez delirop,

faites-les chauffer pour les bien mêler

enfemble
,
quand ils feront froids met-

tez-les dans des bouteilles ; il faut que

les poires baignent dans le Crop &c l’eau?

de- vie,

Clareqtieis de Poires*

Prenez des poires mûres de celles que
vous jugerez à propos ,

pourvu qu’elles

fpient bonnes , il faut les peler & les

couper par morceaux pour les mettre

dans une pocle avec deux ou trois zefts

de citron, & deux verres d’eau , faites-

les bouillir fur le feu jufqu’à ce qu’elles

foienten marmelade, que vous les met-

trez fur un tamis pour en tirer le plus

de jus que vous pourrez, fur une clio-

pine de ce jus, faites cuire une livre

de fucre au cafîé, mettez-^y le jus des

poires pour le faire bouillir jufqu’à ce

que votre gelée tombe en nappede l’écu-

moire, que vous la verferez dans les

moules à clarcquets , mettez-la à l’étuve

ayec un feu niodéré jufqu’à ce qu’elle
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foit prife. Si vous voulez en faire de
rouge, il ne faut mettre qu’un verre d’eau

pour faire la décoction des poires, de

vous y ajouterez un verre decochenilEe

préparée.

Sirop de Poires .

Ayez des poires bien fondantes Sc dô
bon goût; il laut les peler & couper par
morceaux

, mettez-îes dans une poêle
avec un peu d’eau, & les faites cuire

jufqu’à ce qu’elles foient en marmelade

,

mettez - les fur un tamis pour les faire

égoutter, & en tirer le plus de jus que
vous pourrez ; fur une chopine de ce
jus , faites'euire à la grande plume deux
livres de fucre

, mettez-y le jus des poi-

res pour lui donner quelque!? bouillcKis,

vous connoîtrez qu’il efb^flèz cuit, en
prenant de cé firop avec dôux doigts, de

les ouvrant de leur longueur il fe forme
un Hlqui ne fe rompt point, vous l’ôtez

du feu pour le mettre dans des bouteil-

les
,
quand il fera prefque froid, de

cette façon vous le confefverez long-
tems ; fi vous ne le voulez garder que
quinze jours , il faut y mettre la moitié

moins de fucre..

Poires de RoufTelet glacées en fruit,

/^oj^ei aux Glaces 178.
*- — ...

Lu)
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Poires au Caramel»

Mettez égoutter des poires confites à

l^au-de-vie , faites- les fécher à l’étuve

,

vous ferez cuire du fucre au caramel , &
le tenez chaudement fur un très-petit

feu feulement
,
pour empêcher qu’il ne

prenne; trempez-y une à une les poires

que vous avez fait fécher à l^étuve; il

faut mettre à chaque poire un petit bâ-

ton , après les avoir retournées dans le

fucre vous les mettez à mefure fur un
clayon, & les faites tenir en mettant le

petit bâton dans la maille du clayon ,

afin que le caramel puiffe fécher en l’air ;

lorfqu’elles feront feches , vous ôterez

les petits bâtons
, & drefferez les poires

à votre volonté.

Poires tappées*

Il faut prendre de bonnes poires, de
celles qui ont une eau fucrée

,
que l’on

met fur des clayes pour les mettre fé-

cher au four
;
quand elles font à demi-

feches , on les applatit avec la main , &
on les remet au four pour achever de
les fécher, on les conferve de cette fa-

çon très- loDgtems, elles font propres à

tranfporter au loin. Cette façon efl: très-

communejla meilleure, pour être fervie
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fur les bonnes tables, eft de les confire

comme celles que l’on tire au fec ; avant

que de les^mettre fécher à l’étuve , vous
les tappez pour les rendre plates. Voye^
Poires confites au itz

^

DES PÊCHES.
Observation*

Les Pèches, qui pafTent pour un des
meilleurs fruits à manger crûs , & dont
on a le plaifir de jouir longtems

,
par les

différentes efpeces qui (e fuccedent les

unes aux autres depuis la fin de Juin jufi»

qu*au commencement de Novembre ,

fourniffent agréablement de quoi diver-
fifier les tables

; Je ferai un article par-
ticulier du tems de leur maturité, & de
la connoiiïance que l’on doit avoir de
chaque efpece

,
parce qu’il y en a de

plus efiimces les unes que les autres,

& dont le goût & la beauté flattent plus
agréablement. Toutes les efpeces diffé-

rentes de pechea pourroient fe réduire
à deux 5 l’une de celles qui quittent le

noy^ ; & Pautre, de celles qui ne le

quittent pas. Ces dernieres font les

Pavisjles premières font plus fuccu-*’

Liv
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lentes, d’un meilleur goût & plusaifees

à digérer. Plufieurs des Anciens ont

prétendu que la pêche étoit mal-faine;

cependant les Modernes n’en font point

le même jugement , & ils foutiennent

,

fondés fur l’expérience
,
que la pêche ne

peut être mal-faine que quand elle n’ef:

pas bien mûre, ou que l’on enj mange

avec excès; pour lors elle caufe des

vents & des indigeflions : cet incon-

vénient arrive allez généralement à tous

les fruits qui font agréables au goût,

& même à ceux qui font les plus fains;

d’où l’on peut inférer que la quantité

eftplus nuif.ble que la qualité. Les pê-

• ches que l’on mange avec du fucre font

plus aifées à digérer
,
parce qu’elles font

dégagées du phlegme vifqueux qu’elles

contiennent, de même que beaucoup
d’autres fruits. En général il faut choifir

les pêches bien mûres , colorées , d’une

chair moclleiffe , vineufe , fucculente
,

d’une bonne odeur; celles qui font

llll'es doivent avoir la peau fine , lui-

fante jaunâtre ,
fans aucun endroit de

verd ; celles qui ne font pas lilTes ne

doivent être que très-peu velues, c’eft

une qualité qu’ont ordinairement les

bonnes ,
lur-tout lorfqu’elles viennent

en plein air
\
une marque pi'efque cet-'
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taîne qu’elles font médiocrement bon-
nes ,

c’efl: lorfqu’elles font couvertes

d’un longduvet. Les feuilles & les fleurs

du pêcher font purgatives,& employées
pour tuer les vers. On tire une huile par

expreflîonde l’amande de la pêche
,
qui

efl; bonne pou c le brouiflement d’oreilles.

Des di^érentes efpeces de Fiches.

VAvant'Pèche mufqiiée

,

que quel-

ques-uns appellent avant-Piche klanchej

eft la première deitoutes , elle efl: petite

èc a l’eau fucrée ; cependant elle efl: fu-
jette à être pâteufe , ce qui fait qu’elle

efl plus recherchée pour fa nouveauté
que pour fon bon goût ; elle fe fert crue
éc fouvent en compote,

La Peche de Troyes, qui vient après,

eft aufli une avant- pêche , elle eft plus

grofle, plus ronde & plus colorée que
la précédente , fon goût eft plus relevé,

&r un peu mufqué ; fa faifon ordirraire

efl le mois de Juillet,

La double de Troyes eft d’un goût
excellent, & médiocrement grofle.

La Fiche Mignone , eft une grofle

pêche excellente, d’un goût fucré, plus

longue que ronde
, & qui a un côté plus

élevé que l’autre
, elle eft mûre vers h

jni-Août,

L v
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La Fiche pourprée efl: d’un goût très-

relevé & des plus eftîmée, elle efl: grofle

& d’un beau rouge, elle commence à la

fin de Juillet & continue tout le mois
d’Août.

UAbergejaune

^

ainfi nommée» caufe

que fa chair efl jaune , fe mange ordi-

nairement à la mi-Août, fa grofleur efl:

médiocre.

La Fiche d' Italie, qui donne vers la

-mi-Août efl très-bonne.

La Belle Ckevreufe

,

qui paroît aufli

dans le mois d’Août , efl affez groffe ,

plus longue que ronde , d’un beau rouge,

elle a l’eau douce & fuerée.

La Fiche Bourdin, dont la maturité

efl à la fin d’Août , a le goût vineux ,

elle efl d’une grofleur raifonnable.

La Ferjique fe mange vers la mi-Sep-
tembre ,

c’efl une pêche de fort bon
goût ,

elle efl groffe , longue & couverte

de petites boffes.

La Bellegarde ,
qui donne aufïï à la

mi-Septembre ,
efl une pêche qui a peu

de rouge, elle efl groffe, un peu plus

longue que ronde, & d’une bonne eau
fuerée.

La Fiche Nivette

,

qui fe mange vers

îememe tems , efl grofle, d’un beau
louge, de figuré prefque ronde*
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Le Brugnon mufqué , ou Brugnon vio~

let ,
qui fe mange aufE vers la mi-Sep-

tembre, eft une pêche très-eftimée, prin-

cipalement quand on la laifTe mûrir fur

l’arbre jufqu’à ce qu’elle s’en détaché.

Le Pavi admirable eft une groÛe pê-

che qui eft aulli de même faifcn.

La Belle de Vitry , qui fe mange en

Septembre , a l’eau fort fucrée , elle eft

grolTe y plus longue que ronde , & tres-

rouge,

La Chanceliere, qui donne vers le

même tems que la précédente, eft une

pêche très-eftimée, d’une eau fucrée, la

peau fine & chargé d’un très-beau rou-

ge, plus longue que ronde.

La Aiagdelairie blanche eft ronde , a-

Teau fucrée & vineufe , fa maturité eft

au mois d’Août.

ÜAdmirable y
très-eftimée pour fa

bonté fe mange au commencement de

Septembre , elle eft groffe , d’un beau

coloris , & a l’eau fort fucrée.

La Pèche d' Andilly ,
fe mange dans'

le mois de Septembre, elle eft grofte

,

blanche en dehors & en dedans , de fi-

gure ronde & d"une eau fort fucrée.

L& Pavi rouge fe mange au mois de

' Septembre ^ il eft très-eftimé pour fa

beauté*
L vj
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La Magdelaine rouge eft une grofTe

pêche, d’un beau coloris, plus longue

que ronde , d’un goût fucré & vineux ,

fa maturité eft auiîi dans le mois de Sep-

tembre,

La Violette hâtive t
il yen a de deux

fortes , la groffe , & la moyenne
;
la der-

nière eft la plus eftimée
,

ik. Ton goût eft:

plus relevé, fa maturité eft à la fin de
Septembre,

Le Pavirouge de Pomponne^Q
a îa fin de Septembre, c’eft une pêche
qui a un goût de mufc , elle eft ronde,

d’un rouge incarnat & d’une eau fucrée.

Le Pavi Magdelaine qui vient aulfi

en même>tems, eft de même grofleur

que la petite Magdelaine.

La Violette tardive ou Pêche pana:*

chée, donne dans le mois d’Oélobre ,

elle eft excellente quand l’Automne
n’eft point pluvieux.

La Rovale^ dont la maturité eft au
mois d’Odobre , eft très-eftimée

,
quo>

que fa grofteur foit médiocre , elle eft

de figure ronde, d’un rouge éclatant,

la peau fine & l’eau fucrée.

La Pêche de Pau, qui fe mange auftî

au mois d’Oélobre; il y en a de deux
fortes, la longue, & la ronde ; la der-;

pkre eft la plus eftimée
y

elles font
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toutes les deux très-bonnes quand les

années font feches,

La jaune tardive eft très-eftimée , &
donne aulîi au mois d’Oélobre.

La Dru^elle efl; fort eftimée , elle eft

plus longue que ronde , & prend un beau
rouge. #
La Pa vie Royale eft très-efl;imée

, &
fe mange aulTi au mois d’Oélobre,

Compote de Pêches,

Coupez par moitié des pêches poîtit

trop mûres , ôtez-en le noyau & les

faites blanchir deux bouillons dans l’eau

bouillante feulement pour lespeler pro-

prement
, enfuite vous les mettez dans

du fucre clarifié faire quelques bouillons

jufqu’à ce qu’elles fléchiflent fous les

doigts ; dreifez-les dans le compotier

après les avoir écumées ; achevez de
cuire le firop, & le palTez au tamis fur

les pêches.

'Compote grillée de Pêches entières.

Faites’ blanchir fept ou huit pêches

entières, & point trop mûres, feule-

ment pour en Oter la peauj retirez-les
'

à l’eau fraîche, & mettez égoutter fur

un tamis; faites cuire dans une poêle du

fuçreau caramel} mettez-y les pêches
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pour les faire grüfer doucement dans le

fucre jufqu’àce qu’elles foient mollettes»

que vous les dreflez dans le compotier,,

mettez un peu d*eau dans la poêle , avec

un peu de fucre , faites bouillir jufqu’à

ce que vous ayez un firop léger , que
vous mettrez dans le #bnd du compo-
tier.

'Autre compote grillée de Pèches entières*

Mettez fur un fourneau bien allumé

la quantité de pêches que vous voulez^

employer
,
qu’elles ne foient pas trop

mûres, faites-Ies griller également par-

tout en les retournant à mefure
, vous

les mettez enfuite dans de Teau fraîche

pour Oter toute la peau qui eft grillée

quand elles feront égouttées , il faut les-

mettre dans une poêle fur le feu avec
de Teau & du fucre pour les faire cuire,

& les fervirez avec le firop paflTé au
tamis.

Compote de Pêches à la Bourgeoife*

Pelez des pêches fans les faire blan-

chir» coupez-les par la moitié
, ou les

laiiïez entières , mettez -les dans une
poêle avec un peu d’eau & du fucre ,

faites cuire fur un petit feu » & couvrez
la poêle avec une afiiette 'y quand elles
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]Réchîront fous les doigts, vous les drof-

ferez dans le compotier, avec leur firop

ile/Tus que vous paflez au tamis.

Compotes de Fiches à la cloche^

Prenez un compotier d’argent, met-
tez du fucre fin dans le fond , arrangez

delTus la quantité de pêches qu’il en
peut tenir dans le compotier, il faut les

laifler entières & les poudrer par-tout

par-defTus avec du fucre fin ; mettez le

compotier fur un petit feu & un couver-
cle de tourtiere delTus , avec du feu ;

faites cuire à petit feu jufqu’à ce que les

pêches fléchilfent fous les doigts ;

qu’elles foient bien glacées & de belle

couleur; cette compote fe fert chaude.
Si vous voulez en faire une fur une
affiette d^argent , vous la drefïerez dans

un compotier de porcelaine, & la met-
trez à l’étuve jufqu’à ce que vous fer*

.viez.

Compote de Fiches crues*

Ayez de belles' pêches bien mures
que vous pelez & coupez par tranches;

mettez les dans un compotier , & les

arrangez proprement avec du fucre fin

deHus Ôc deflous > ou un firop léger,.
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Compotes cC Péchés à tEaU'-de-vte*

Prenez des pêches confites à l’eau-de-

vie
5
que vous mettez égoutter

,
coupez»

les par tranches, & les drefTez propre-

ment dans un compotier, mettez dans

une poêle un morceau de fucrc avec de

l’eau que vous faites réduire en firop

léger, & le verferez fur les pêches,

Conferve de Fiches,

Coupez par petits morceaux des pê-

ches à demi-mûres, après les avoir pe-

lées, mettez-les dans une poêle fur un
petit feu pour les faire déiïécher

;
quand

elles feront bien cuites en marmelade
épaiffe, fur fix onces de cette marme-
lade, vous ferez cuire une livre & de-

mie de fucre à la grande plume, ôtez-le

du feu, quand il fera refroidi à moitié ,

vous y mettrez la marmelade , & la tra-

vaillerez avec l’efpatule Jufqu’à ce qu’elle

foit bien incorporée dans le fucre , & la

dreflTerez enfuîte dans les moules de pa-

pier ; lorfqu’elle fera prife , vous la cou-
perez par tablettes à votre ufage.

Glace de Pêches, Voye^page 167,
Pêches glacées en fruit, f^oye^^ page

'

1 ^6,
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Marmelade de Fiches^ •

Prenez de bonnes pêches point trop

mûres, de celles que vous jugerez à pro-

pos, ôtez-en la peau & le noyau , il

faut les couper le plus mince que vous

pourrez, mettez-les dans une poêle ;

vous prendrez le lucre que vous voulez

employer pour les pêches; trois quar-

terons pour une livre de pêches , ou
livre pour livre , il faut le piler & le

mettre à mefure fur les pêches ,* mettez

vos pêches avec le fucre fur un feu bien

clair, remuez toujours avec une écu-

moire de crainte qu’elles ne s’attachent

au fond , vous aurez foin quand elles

commenceront à fe lier, de les ôter du
feu pour en écrafer tout ce qui n’eft pas

fondu , avec une efpatule fur une écu-

moire , enfuite vous remettez votre

marmelade fur le feu pour lui faire faire

quelques bouillons
;
pour connoître fon

point de cuIlTon ,
il faut tremper légère-

ment votre doigt dedans, que vous ap-

puyez contre le pouce
,

s’ils fe colent

enfemble, la marmelade efl: faite, l’on

peut auffi faire cette marmelade dans

un chaudron bien net fur un feu clair ,

la cuifloQ eft limple & belle.



Maître d'Hô te t.

• Fichespelées à tEau-de vie,

ChoififTez de bonnes pêches prefque

mûres, de celles que vous voudrez
,
que

vous faites blanchir jufqu’à ce que vous

puifTiez aifément ôter la peau , defcen-

dez-les du feu pourlesmettre dans l’eau

fraîche
, & les retirez une à une pour les

peler proprement, & les mettre à mefure

dans d’autre eau fraîche
, & enfuite

égoutter J faites clarifier autant de demi-

livres de fucre que vous avez pefant de

livres de pêches , mettez les pêches dans

le fucre clarifié pour leur faire prendre

quatre bouillons couverts, ôtez-lesdu

feu pour les écumer & les mettre dou-
cement dans une terrine avec leur firop

pour les y laifier vingt-quatre heures ,

enfuite vous verfez doucement le (trop

dans une poêle pour le faire recuire en-

viron douze bouillons
, & le verfez tout

chaud fur les pêches que vous laiflTez en*

core vingt-quatre heures dans leur firop,

enfuite vous les retirez une à une pour
les mettre dans des bouteilles de verre à
large goulot, faites chauffer le firop pour

y mettre autant d’eau-de-vie, que vous
mêlez bien enfemble fans le beaucoup
chauffer, lorfqu’il fera froid

, vous le

verferez fur les pêches ; fi le firop ôc
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l’eau-de-vie mêlés enfemble n’étoient

point fuffifans pour couvrir les pêches ^

il faudroit augmenter moitié l’un & moi-

tié l’autre.

Ptches avec leur peau â tEau-de-vie»

EfTuyez doucement avec une ferviette

des pêches mûres pous en ôter le duvet,

en prenant garde de les flétrir; fur qua-

tre livres de pêches faites cuire au grand

perlé une livre de fucre, mettez-y votre

fruit pour le faire bouillir quatre bouil-

lons en le retournant à mefure qu’il

bout , enfuite vous ôtez les pêches de

leurfirop, pour les mettre quand elles

!

fetont froides dans des bouteilles de

verre à large goulot , mettez dans la

poêle deipt fois autant d’eau de-vie que

vous avez de fîrop que vous mêlez bien

enfemble ,
pour le mettre dans les bou-

^ teilles fur les pèches, que vous bouchez

d’un bouchon dehege , & d’^ n parche-

rnin mouillé. Les pêches à rcau- de vie

de cette façon fe confervent plus long-

tems que les précédentes.

Pèches au Caramel»

Mettez égoutter des pêches confites à

l’eau-de-vie pour les mettre lécher à

Vétuve , faites cuire du fucre au caramcî
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que vous tenez chaudement fur un petit

feu fans qu’il bouille
;
prenez les pêches

une à une pour les retourner dans le

fucre avec une fourchette, vous y met-

tez en les retirant un petit bâton pour I

les mettre égoutter fur un clayon , il ,

faut mettre le petit bâton dansla maille du
j

clayon, afin que le caramel puiiïé fécher

en l’air. Vous pouvez rtiettre de la même
i

façon des pêches confites au fec. |

Pavis & Fiches confits au liquide & aufiée* 1

Prenez des Pavis prefque mûrs que
;j

vous pelez proprement, coupez-les en

deux pour ôter le noyau ; mettez de l’eau

fur le feu dans une ^poële
;
quand elfe

bouillira, mettez-y les pavis pour les i

faire bouillir jufqu’à ce qu’fis montent "

deflus
, que vous les retirft pour les

mettre dans l’eau fraîche
, & enfuite

égoutter; faites clarifier autant de livres

de fucre que vous avez pefant de pavis,

que vous pefez après que les noyaux
font ôtés; mettez les pavis dans le fucre

pour les faire bouillir Sc écumer; vous
les ôtez lorfqu’ils n’écument plus, &îes
mettez dan? une terrine pour les y laifiei’ ,

vingt-quatre heures
,
que vous coulerez '

doucement le firop dans une pocle :

pour le faire cuire au grand liflTé, met-.
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tez - y les pavis pour leur donner un
bouillon , & les remettez encore dans

la terrine
,
pour les y laifler vingt-quatre

heures 5 que vous coulez le firop dans

une poêle pour le faire cuire au grand

perlé ; remettez les pavis dans le fucr«

pour les faire cuire un bouillon ; après

vous les ôtez du feu pour les mettre

jufqu’au lendemain à l’étuve dans leur

firop. Pour les mettre au fec, vous les

mettez égoutter fur des feuilles de cui-

j

vre ;
poudrçz-les de fucr.e fin en le

I
jettant légèrement avec un fucrier ;

faites-les lécher à l’étuve, & lesconfer-

I vez dans des boëtes garnies de papier

1 blanc daias un endroit fec. Les pêches

I
fe mettent confire au liquide & au fec de la

même façon que les pavis; ordinairement

on les confit au liquide , comme je viens

de rexpliquer;on les met dans les pots ,

pour les tirer au lêc lorfqu’on le juge à

propos,

Pau de Piches.

Coupez par petits morceaux de bon-

I
res pêches bien mûres , après les avoir

j

pelées , mettez-Ies dans une pocle pour
i ks faire cuire & deflécher : vous met-
r trez moitié pefant de fucre de ce que

vous avez de pêches, que vous ferez
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cuire à la grande plume , raettez-y vos

pêches pour les faire cuir^avec le fucre

près de douze bouillons en les remuant

toujours avec l’efpatule de crainte qu’el-

les ne s’attachent , en les ôtant du feu

vous les mettrez tout de fuite dans les

moules à pâte pour les faire fécher à

l’étuve.

Canetons glacés de pêches. Voye:^

^agc ipi.

DES MURES.
OB s ERVATION^

Les Mûres font ordinairement dans

leur maturité au mois de Juillet jufqu’à

la fin de Septembre; nous en avons de

deux fortes
, les blanches & les noires ;

il n’y a que ces dernieres qui foient d’u-

fage dans les alimens ; ce fruit efl: d’un

goût doux & agréable J & d’un fuc tei-

gnant en couleur de fang. Il faut les

choifir grofleSjbien noires& très-mûres.

Elles fe cueillent ordinairement avant le

lever du Soleil; elles excitent l’appétit,'

adoucirent les âcretés de la poitrine, ap-

paifent las évacuations par haut & bas,

ôtent la foif, & ne peuvent être con-

traires qu’à ceux qui font fujcts à la co-
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lîque, parce qu’elles font venteufes.
Celles qui ne font pas encore dans leur
maturité, font aftringentes

, & propres
pour être employées à des gargarifmes
pour les maux de gcwge.

Mures confites au liquide.

Faites cuire deux livres de fucre au
grand perlé , mettez-y trois livres de
mûres qui ne foient pas tout-à-fait dans
leur maturité, faites-leur prendre uu
petit bouillon couvert en remuant dou-
cement la pocle par les deux anfes ^
ôtez-les du fei^pour les mettre dans une
terrine & les lailTer vingt-quatre heures
dans leur firop

, enfuîte vous coulerez
le firop dans la poêle pour le faire re-
cuire jufqu au grand perlé;remettez dou-
cement les mûres dans leur firop

; quand
elles feront a demi-froides, vous les met-
trez dans les pots.

Mures confites au fiée.

Prenez des mûres qui ne foient pas
tout-à-fait dans leur maturité

, faites

cuire à la' grande plume une demi-livre
de fucre pour une livre de mûres, met*'

• tez-les dans le fucre pour leur faire pren-
dre un petit bouillon couvert en remuant
doucement la poêle par les anfes ; ôtez-
les du feu, paffez par-defTus des petit!
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morceaux de papier blanc, pour ôter le

peu d’écume qu’il peut y avoir, & les

mettez dans une terrine à l’étuve pour

les y laifTer vingt-quatre heures ; ôtez-

les de l’étuve; quand elles feront froides

vous les mettrez égoutter fur des feuilles

g de cuivre
,
poudrez tout le deffus de

fucre fin paffé au tambour
,
que vous

jettez légèrement avec un fucrier, faites

fécherà l’étuve; le lendemain vous les

retournerez de l’autre côté pour les

poudrer aulfi de fucre
, & achèverez

de les faire fécher,
«

Sirop de Mures*

Pour faire une bouteille de pinte de fi-

ropdemûres, prenez-en un petit panier

qui puilfe vous faire une chopine de jus ,

il faut mettre les mûres dans une poêle

pour les faire fondre fur le feu , avec un
demi-feptier d’eau , & vous leur ferez

faire fept ou huit bouillons couverts
,

en fuite vous les Jetterezfur un tamis pour
les bien égoutter dans une terrine; vous
aurez foin de les palfer bien clair ; faites

clarifier deux livres de fucre & réduire

au caffé ; mettez-y le jus des mûres,
&lc laifiez fur le feu avec le fucre juf-

qu’àce qu’ils ayent p<is corps enfemble ;

vous obferverez qu’ils ne bouillent pas ;

enfuite
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«nfuîte vous mettez votre firop dans une
terrine pour le mettre à i’étuve &: Vy
laifTer pendant trois ou. quatre jours; il

faut entretenir le feu de l’étuve, comme
pour faire un candi; vous verrez à votre
Ifi-op de tems en tems avec une cuillère

;

quand il fera au perlé
,

il fera &it.

Sirop de Lierre terrefîre.

Prenez la quantité de Lierre terrefîre

qu’il vous faut pour en exprimer une
chopine de jus

,
que vous pilez dans un

mortier, & le padez au travers d’un tor-
chon blanc , ou d une grolîe ferviette ;

mettez dans une pocle deux livres de
fucre avec la chopine de jus pour les
clarifier enlemble

, & les paierez com-
me à l’ordinaire pour en ôter la craiïè

,
.

remettez-le fur le feu pour le faire ré-
duire au perlé

, comme les autres firops;
lorfqu’il fera prefque froid vous le met-
trez dans des bouteilles.

Ce firop eft excellent pour les rhumes
négligés

, & même pourguérir beaucoup
de cracheraens de fang; ceux à qui le
lait n efi point contraire peuvent le cou-
per avec; Ja^ façon d^ le prendre, c’efl:

d avoir du lierre terrefire féché
, que

vous préparez comme du théjen place de
fucre 1 on y met une cuillerée de ce fi-

M
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rop. L’on trouve facilement du lierre

tèrreftrechez les Herboriftes , ScTon en

fait le firop dans l’Eté, parce qu’il a plus

de qualité.

DE LA BUGLOSE.
Observjtion»

N ou s en avons de deux fortes, îa

cultivée , & la fauvagej celle qui naît

dans les jardins eft la meilleure , fes

feuilles font longues « hériffées & rudes,

fes fleurs rouges , &. la graine noire
,
fa

racine un peu plus grolTe que celle de la

Bourache ; elle fleurit fur la fin de Mai
& en Juin. On fe fert de fa fleur pour
faire de la conferve ; l’eau diftillée de

l’herbe purifie le fang,chaireIamélanco-

lie, & adoucit les ardeurs de la fièvre ;

les feuilles, la racine & la graine pilées

& cuites dans du vin, enfuite appliquées

chaudes ,
guérilTent les douleurs des

reins.

CoTjferve de Buglofe,

Faites cuire demi-livre de fucre à la

grande plume , ôtez-le du feu un mo-
nieotp enfuite vous y mettez deux gros
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üe fleurs de Buglofe épluchées, remuez
quelques tours avec refpatule pour la

mêler avec le fucre , verfez-la dans un
moule de papier ; quandelle fera froide,

vous la couperez par tablettes à votre
ufage.

Table de vingt Couverts*

N®, I. Repréfente une baluftrade qui
régné tout autour du fruit , fait en paf-
tillage.

N®. 2. Bordure pour mettre le fec.

. N°. 3. Reprèfenîe des parterres.
N^. 4. Place pour mettre des arbres.
N®, j*. Place des piedeftaux

, & au-
jttourdes gazons.

N^. 5. Repréfente des buttes de terre

Ipour afieoir des Figures telles que l’on
•voudra.

Tous les vuides reflent en glaces, ovi
Igarnis de fable, fi l’on veut.

Mij
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'DE L‘ A U T O M N E.

L'automne qui comprend les

mois'de Septembre , d’Odobre ’& de

Novembre, nous donne la récolte des

fruits à pépins de toutesefpeces, comme
des poires de plufieurs efpeces , des

pommes de plufieurs efpeces, le verjus,

fepinef-vinette ,
les raifins de toutes ef?

peces,les figues de toutes efpeces, les

olives de Verone, les grofTes olives &
pucholines d’Efpagne & de Provence ,

les coings , les marrons de Lyon
, du

iVivarets & du Mans , les châtaignes

de Limoges, les noix féchesde Reims,
oranges

,
citrons & grenades.
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En fruits fecs & liquides qui Jious

viennent de differentes Provinces.

X-j E s mirabelles & framboifes blan-

ches de IVIetz , la grofeille blanche &
fans pépins de Bar-le Duc, le rouH'elet

de Reims
,

les pâtes d’abricots , de

reine-claude
, de coings confits ik d’é-

pine-vinette de Dijon, le pain-d’épice

de Reims, les dragées de Verdun; fuf

la fin de cette (aifoii , & dans l’Hiver ^

nous avons les bons fromages de Gruyè-
re , de vSuifTe, de Vachelin, d’Auvergne^

de Roche , deSafienage ,
de Roquefort,

d’Hollande perfillé
,
de Brie , de Coulo-

miers
,
de Meaux

,
&c.

En fleurs, nous avons quelques fleurs

d’oranges , des tricolors
,
des giroflées ^

des pafle-velours , des 'anémones , des

tubéreufes, du thin, du jalmin, 6c plu-

Ceurs autres fleurs,les feuilles de laurier*

rofe & de vigne.

En falade, les memes que dans l’Eté ^

fur la fin de l’Automne le céleri blanchi.

Dans cette faifon nous avon - encore
des prunes qui fervent à faire de nou-
velles compotes

, de la marmelade de .

des- pâtes,

M üj
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Les pêches font encore de faifon &
fourniffent auffi de quoi bien garnir une

îable , & à faire des compotes , outre

les ufages qui font marqués à chacun

dans leur article.

Les coings fervent à faire de la ge-

lée, descompotes, des pâtes
,
des firops,

des ratafiats.

L’épine-vinette fert pour faire de la

gelée , de la conferve.

Le verjus fe met en compote, on le

fait confire au liquide
, & fert à faire des

pâtes & de la gelée.

Le raifin fe lert crud
,
glacé & de dif-

férentes façons, comme il eft marqué à
fon article.

Des Poires £Automne»

\_jA7igleterrc , fa maturité efl au mois
de Septembre, c’efi une poire longuette,

plus blanche que jaune , fort beurrée

& fondante ;
il faut la cueillir un peu

verte
,
parce qu’elle s’amollit aifément,

l e ieurrc rouge ,
qui mûrit aufli au

mois de Septembre
,
eft une poire très-

eftimée, non-feulement pour fa forme
,

quieft aflez groiïe, & la beauté de (bn

coloris , mais encore pour la bonté de
fon goût, fa chair eft fine , fondante

& délicate, d’une eau tiès-fucrée ; elle
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ï encore cette propriété de n’étre point

fujette à être farineufe ni pâteiife , com-
me beaucoup d’autres poires tendres.

Nous avons encore deux autres fortesde

beurré
,
dont la maturité ell: à la fin de

Septembre & en Odobre,que l’on ap-

pelle le Beurre gris & le Beurré yerd ^

par^e que le premier efi de couleur gri-

sâtre
, 6c l’autre verdâtre ;

leur bonté

approche beaucoup dubeurré rouge, &
ils font très-efiimés„

Le Mcffire- Jean , nous eri avons de

deux fortes, le doré & le gris; ce der-

nier fe garde plus long-tems, & fe man-
ge à la Saint Martin ; le doré efl: d’un

jaune bfün
, un peu plus gros & plus

rond que le gris; l’un & l’autre ont le

goûtfucré,& feroient beaucoup plus

effimés
, s’ils n’étoient pas fujets à être

pierreux.

La Bergamotte-Crafane efl: une grafïe

poire ronde, d’un gris verdâtre, qui

jaunit en mûriffant
,
elle eft bonne en

Novembre
;
fa chair fondante & fon eau

fucrée, avec une certaine petite âcreté

qu’on fent lorfqu’on la mange, la font

beaucoup efiimer.

La Bergamotte commune grof-

fe poire verte, qui Jaunit en mûriffant ,

«lie eft liÛe , plate & beurrée , elle'

Miy



£7^ Maître d^Hôtel,
fe garde jiifqu’au mois de Décembre*

La Bergamotte Suiffe eft une poire

femblable aux deux précédentes
,
avec

tette différence qu’elle eff un peu rayée

de jaune & de verd, elle ell: aulîî très-

eflimée.

Le Sucré verd eft une poire de grof-

feur raifonnable
,
plus longue que ron-

de
,
qui efl: dans f: maturité à la fin d’Oc-

tobre
, el'e eil fort beurrée , d’une ea’i

fucrée qui répond à Ton nom
,

la fait

trèo efiimer.

le y:artin fecc^i une poire qui com-
mence à la fin de Novembre , & fc gar-

de jufqu’au mois de Février , elle eft

plus longue que ronde, &: plaît beau-

coup à la vue par la belle couleur
,
qui

elf d’un roux ifabelle d’un côté, & fort

coloré de l’autre , Ton goût n’efi: pas

moins eftimé ,
elle a une eau fucrée, &

un peu parfumée, fa chair efi: fine & caf-

lanîe ,
quelques-uns lui donnent le nom

de Rouffelet d’Hiver,

/ a Daufhine ,
autrement appellée

Franchipanne

,

fa maturité eft au mois
d’Oélobre , c’eft une poire fondante

qui a la peau liftée & jaune, une eau

fucrée
,

elle eft d’une bonne grofteur

& plus ronde que longue.

Le Beii de-la- Motte fe mange au mois
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d’Oflobre , c’efl: une poire qui a l’eau

fort fucrée , ôc qui efl; très-eftimée.

Le Doyenné

,

fa maturité eft dans les

mois de Sep-embre & Oflobre , ces

poires jaunîlfent à melure qu^dles vien-

nent en maturité , ce qu’il ne faut point

attendre; elles doivent être cueillies un

peu vertes
,
parce que fi fon attend leur

maturité, elles font faciles à mollir , ou'

bien deviennent pâteufes
;
quand elles

font mangées à propos elles font excel-

lentes
,
d’un coloris verdâtre, la peau

unie, la chair fondante & l’eau fucrée#

Quelques-uns les appellent encore^^wr-

ré blanc Automne, ou poires de Neige ,

&: d’autres
,
poires Saint- Michel.

Le petit Oing fe mange en Novembre
& en Décembre , c’eft une petite poire

qui jaunit un peu
,
fa chair eft hne , fon-

dante, & d’une eau fi'crée.

La l^erte-longue fe mange au mois

d’Oélobre , c’eft une poire de figure

longue & verte , d’où elle a pris (on

nom
;
quelques-uns l’appellent encore

Mouille-bouche d' Automne eau lu-

crée & (a chair fine la font efiimer.

La Bellijfime d*Automne (q mange au

mois de Septembre. Pour l’avoir bonne
il faut qu’elle fe détache de l’arbre ,

elfe

leffemble à la Cuide-Madame , excepté

M V
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qu’elle eft plus grofle; c’eft une poire’

qui décore bien un delTert par Ton rouge

de vermillon qui la rend très-belle; elle

eft auffi très-eftimée par la bonté de fa

chair qui efl: caflânte & d’une eau fort

fucrée.

La yerte‘longueSuiJ[eyO\x Verte-longue

panachée^ relTemble au Martin-fec
, fon

coloris eft d’un jaune ifabelle très-clair ,

fon eau très-fucrce , & d’un agréable

parfum.

La Demoifelle y
ou Poire de Vigne

,

fe

mange vers la mi-Oclobre , (a queue

eft extraordinairement longue; elle eft

ronde , de moyenne grofleur
,
d’un gris

roux, & d’une chair beurrée, il faut la

manger un peu verte, autrement elle eft

fujette à être pâteufe.

La pucelle
,

c’eft une poire d’une

bonne eau & fondante, cependant fu-

jette à être pâteufe ft elle eft un peu gar-

dée
;
elle reftemble au Martin-fec par

fa figure & par fa grofteur , on ne les-

diftingue que par le coloris , celui du
Martin-fec eft un peu clair d’un côté^
& roufiatre de l’autre,

La Jaloufie fe fert en Novembre , c’eft

une groffe poire grisâtre un peu pointue

vers la queue, elle s’amollit aifémentfi

elle n’eft cueillie un peu verte , fa chaiï

fondante a beaucoup d’eau.
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• Le Satin fs mange en Novembre ,

e’eft une poire ronde qui a la peau jaune

& liffée , elle eft fondante & d’une eau

fucrée.

Nous avons encore TAmbrette de

Bourgogne ,
l’Inconnu- Chefneau , la

Poire Chat, la Vilaine d’Anjou , l’Ama-»

dote , la Fille-Dieu , le Parfum de Ber-

ly , & plufieurs autres qui font peu

connues^

Vu tems de cueillir lesfruits ^ ù lufa^on

de les conferver.

Il y a des fruits qui doivent être

cueillis dans leur maturité ,
quelques-

uns un peu auparavant
, & d’autres long-

tems avant qu’ils foientmûrs, pour être

gardés jufqu’à ce qu’ils foient dans leur

bonté, ce qu’il efl: néceffaire de fça-

voir, parce qu’il arrive fou’^ent que plu-

fieurs fruits bons par eux-mémes, faute

d’attention, ou manque de connoiHance ,

font cueillis trop verds , ou trop mûrs ,

ce qui leur fait perdre la moitié de leur

bonté.

Tous les fruits rouges, comme fraî'es^

framboifes, cerifes
,
grofeilles ,

doivent

être cueillis dans leur parfaite rnaturltéy

M vj;
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ce que vous connoiffez quand ils font

doux, fucculens, d’un beau vermeil dans

Jeur couleur. Les abricots font bons à

cueillir quand ils quittent leur queue
facilement, & qu’ils ont la chair jaunâ-

tre d’un côté , & un beau coloris de

1 autre. Lesprunes doivent être cueillies

avec beaucoup de dextérité , en ne les

prenant que par la queue
,
parce que fi

vous y touchez des doigts, vous enlevez

la fleur, qui en tait l’ornement pour l’a-

grément delà vue; vous connoiflezqu’el-

lesfontbien mûres à l’odorat, & fi en les

tâtant légèrement elles fléchiflent fous

les doigts, & que la queue s’en détache

aifément. Les flgues doivent être cueil-

lies avec la même attention que les

prunes, crainte de les défleurir; vous
les mettez à mefure fur le côté dans un
panier entre des feuilles de vigneron
juge à les voir fur l'arbre fl elles font mn -

res quand elles commencent à fe rider &
déchirer, ou lorfque fuivant leur efpece

elles ont un violet fleuri
,
ou bien une

couleur jaunâtre
,
qu’elles font moël-

leufes au toucher, & fe détachent aifé-

ment de l’arbre
; e lles ne peuventTe gar-

der qu’un jour ou deux au point de ma-
turité qu’elles ont été cueillies. Les pê-

ches ne mûriU'ent point hors de l’arbre
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comme d’autres fruits

;
pour connoître

leur maturité , elles doivent fléchir un
peu fous le doigt du côté de la queue ,

avoir une couleur jaunâtre d’un côté

fans mélange de verd
, & un beau colo-

ris de l’autre, la peau douce &: fatinée ,

& tenir très-peu à la queue en les cueil-

lant ; on peut les garder deux ou trois

jours dans un endroit frais fur des feuil-

les de vigne
,
ce qui leur procurera une

fraîcheur qui augmentera leur bonté. Si

vous voulez les traniporter
,
ilfa ^tchoi-

fir une voiture douce , les mettre dans

un panier fur de la moufle bien feche

qui n’ait point de mauvaife odeur , & les

envelopper de feuilles de vigne. Les Pa-
vis& les Brugnons doivent être cueillis

plus mûrs. Les poires d’Eté ne doivent

être cueillies que lorfqu’elles font arri-

vées à une parfaite maturité, elles Ce

connoiflentà un beau coloris, qui dans la

plupart des efpeces efl: mêlé d’un jaune

citron
, & à la facilité avec laquelle elles

fe laiflent détacher de l’arbre. On juge
encore de la maturité de celles qui de
leur nature (ont odorantes, lorfque leur

odeur frappe aflez vivement Todorat,
n’attendez pourtant pas qu’elles (oient

trop mûre«,depeurqu’elles ne loient co-

toneufes, S’il e(t vrai en général que tous
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ks fruits doivent être cueillis avec leuf

queue, cela eft à obferver fpéeialemenfi

pour la poire à laquelle la queue tiens

lieu d’ornement , & pour laquelle c’eft

une imperfection d’en manquer. Les
poires d’Automne fe cueillent ordinaire-

ment au mois deSeptembre pour lesmet-

tredans une ferre fur des planches bien

propres
;
chaque efpece doit être mife à

part ôc drefTéefur l’œil la queue en haut

jufqu’à leur maturité, ce que vous con-

noîtrez à toutes fortes de poires en ap-

puyant le pouce auprès de la queHe;h la

chair de la poire fléchit fous le doigt ,

c’eft une marque qu’elle eft mure. Il faut

peu de tems aux poires d’Automne pour
acquérir leur maturité, il eft néceftaire

de les vifiter fouvent , de crainte que les

unes venant à pourrir ne corrompent les

autres , ce qu’il eft très néceflaire d’bb-

ferver pour tous les fruits que l’on met
dans une ferre.On laifteles poires d’Ht-

ver fur l’arbre jufqu’à la fin d’Oéfobre ,

il faut toujours choifir un beau tems pour
les cueillir comme pour toutes fortes de
fruits. Vous les mettez dans une Fruite-

rie hors des atteintes du froid, fur des

tablettes dreflfées en pente où il y a un
petit rebord , chaque efpece à part ,

principalement celles qui font tombées
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parce qu’elles mûriiïent plutôt que les

autres. Les fruits les plus prompts à mû-
fir doivent être plus à la portée que les

autres
,

les poires de Bon-Chrétien [q,

confervent ordinairement enveloppées
de papier ; vous obferverez la même
chofe pour les pommes que pour les

poires. On juge alfez à la vue de la ma-
turité du raifin bon à manger. Celui que
l’on veut conferver ne doit pas être

tout-à'fait mAr
;
pour le conferver long-

tems
, il faut le cueillir par un tems très-

fec , & rattacher avec du fil & le fufpen-
dre à un plancher, il faut le vifiter fou-

veut pour en ôter les grains qui com-
mencentà fe gâter. Il fe conferve encore
d’une autre façon qui efi plus fûre que la

précédente ; on couche chaque grappe
fur des planches, l’une auprès de l’autre,

fans être trop ferrées
,
& on le couvre

de plufieurs feuilles de papier colées
enfemble, ou d’une nappe ajuftée de £a-

çon que l’air ne pulTe aucunement pé-
nétrer fur le raifin.

Il ne fuffit pas de vifiter fouvent les

fruits pour les empêcher de fe gâter, il

faut encore empêcher la gelée de péné-
trer dans la Fruiterie, ce qui les perd
entièrement

, vous pouvez éviter cet

înconvient en fa tenant bien fermée ?
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de forte qu’il n’y puiiïe entrer aucun
vent

, & dans les grand froids vous y
pouvez mettre un peu de feu dans une
poêle de fer.

DE L’EPINE-VINETTE.
Observation,

(^’est un petit fruit long & cilindrî-

que ,
qui croît fur un arbrilîeau qui

vient dans des builTons , des hayes ôc

des lieux incultes
,

il fert à faire des

confiture , la médecine en fait ufage

pour des (irops ,
qui font employés dans

des tilannes rafraîchilTantes. Il faut

la choifir très «mûre , de belle couleur:

rouge 5 &: d’une aigreur réjouilTante;

ce fruit excite l’appétit
, fortifie le cœur,

appaife les vomlflementi , rafraîchit , dé-

faltere, eil propre pour les hémorra-
gies & cours de ventre ; on le tient con-
traire à ceux qui ont la poitrine foible

ôc des douleurs d’tftomac.

Epine- Vinetu confite au liquide*

Choifiiïez de l’épine-vinette d’un beau
rouge, grolTe & bien mûre i fur deux
livres, vous ferez çuke deux livres
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Hernie de fucre à la grande plume
; met-

tez-y l’épine-vinette, & la faites cuire

â grand feu quatorze ou quinze bouil-

lons
; ôtez-la du feu pour la laifler re-

pofer une heure , enfuite vous la re-

mettez. fur le feu pour la. faire cuire ,

jufqu’à ce que le firop ,ait une bonne
confiffance

,
que vous l’ôtez du feu ;

quand elle fera à demi-froide
, vous la

mettrez dans les pots.

Epine- Vinetie conjîce au fec.

Ayez de la grofTe épine-vinette ,

d’un beau rouge, & bien mûre, que
vous lailfez en grappes tfur deux livres

vous ferez cuire deux livres & demie
de fucre à la grande plume : mettez-y
l’épine-vinette pour la faire bouillir à

grand feu , environ dix à douze bouil-

lons : vous l’ôtez du feu
;
quand elle fe-

rajà demi - froide , mettez - la à l’étuve

jufqu’au lendemain
,
que vous la mettrez

égoutter fur un tamis, & enfuite fur des
feuilles de cuivre

:
poudrez les grappes

avec du fucre fin paflé au tambour :

mettez-les fécher à l’étuve.
'

Marmeladi d*Epine- Vineue*

Mettez dans une poêle deux livres

d’épine-vinette égrainée , avec deux
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verres d’eau , que vous faites boullllf

fur le feu pour la faire crever : enfuite

vous la palTez au travers d’un tamis ,

en la prelTant fort avec une efpatule :

remettez dans la pocle ce que vous
avez pafle

, & le faites deHécher fur le

feu, jufqu’à ce que votre marmelade
foit bien épaiffe, en la remuant toujours

de crainte qu’elle ne s’attache : faites

cuire trois livres de fucre à la grande
plume

, & y mettez la marmelade pour

la bien incorporer avec le fucre, lorf-

qu’elle fera bien mêlée , vous la remet-
trez fur le feu ,

en la remuant toujours

jufqu’à ce qu’elle foit prête à bouillir ,

que vous Tôtez : quand elle fera à de-

mi-froide, vous la mettrez dans les

pots.

Dragée (tEpine- Vinette,

Vous mettez à l’étuve pour faire fé-

cher la quantité d’épine-vinette égrai-

née que vous jugerez à propos:quand
elle aura refté au moins dix jours à

rétuve,&que vous la trouverez afiez

feche , vous lamettrez dans des boctes,

dans un endroit fec ; elle fe confer-

ve long-tcms. Lorfque vous voulez

vous en fervir pour faire des dragées,

vous en mettez dans une poêle à pro-
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vîfion , avec du fucre cuit au grand
liiïe

, ou vous avez mis un peu de gom-,
me arabique détrempée avec de Teau ;

remuez toujours la poëîe fur un petit

feujjufqu’à ce que ce fucre gommé fe

foit attaché après les grains d’épine-
vinette

j
quand ils feront bien fecs, vous

y mettrez encore de ce même fucre
pour leur donner une fécondé couche

,

en remuant toujours les anfes de la

pocle
; lorfque cette fécondé couche

fera finie comme la première , vous leur
donnerez encore cinq ou fix couches
de la même façon avec du fucre cuit
au lifTé

, fans être gommé comme les

deux premières ; lorfque vous jugez
que vos dragées font aifez chargées de
fucre, vous les menez fortement fur la
fin fans les fauter, c’eft ce que les lifTe ;

il faut les mettre achever de fécher à
l’étuve; quand elles feront bien feches,
vous les conferverez dans un endroit
fec, dans des boctes garnies de papier.
Si vous en voulez faire beaucoup à la

fois , il faut les faire dans une badine
comme il fe pratique chez les Confi-
feurs, parce qu’une pocle à provifion
ne peut fervir que jx)ur une livre à la

fois.
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Glace a Ef ine^Vinette*

Voye::^
,
Glace

,
page i6p.

G elle d'Epine-Vinette.

Prenez de i’epine-vinette bien mûre,

de la plus belle que vous poutrez trou-

ver ;
il faut l’cgrainer, & la rrcttre dans

une pccle avec de l’eau
,
ce qu’il en faut

pour qu’elle puifie tremper; donnez-lui

une vingtaine de bouillons couverts
, &

la jettez fur un tamis pour en exprimer

tour le jus, il taur qu’elle cuifc à grand

feu pour l’empcchcr de noircir , & vous

aurtZioin delà bien pafîerpourla ren-

dre claire ;
vous mefurertz cette décoc-

tion, & niefurerez autantde fucre clari-

fié que vous ferez réduire au cafle ;
met-

tez la décodtion d’épine-vinette dans le

fucre pour les faire bouillir enfemble ;

au premier bouiilon
,
vous aurez foin de

l’écumer
, & la ren.ettrez (ur le feu pour

continuer à la faire bouillir jufqu’à ce

qu’en prenant de la gelée avec une cuil-

liere , elle tombe en nappe
, & qu’elle

quitte net ; c’eft une marque que votre

gelée efi faite
;
vous l’ôterez du feu

, êc

la mettrez dans les pots quand elle fera

un peu réfroidie. Celte gelée eft mer-
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v-eîlleufe pour la difTenterie, très-Iégere
& vaut mieux que le coing.

^

de L’ a N I S.

J’ai parlé des propriétés de l’Anis
dans le premier Volume, page 360,
auquel il faut avoir recours.

^

Ratafiat d*Anis»

Faîtes bouillir une chopine d’eau
, en

la retirant du feu
, mettez-y un quarte-

ron d’anis d’Efpagne
, parce qu’il eft

eltimé le meilleur; quand votre eau fera
froide

, vous la mettrez dans une cruche
I

avec l’anisjdeux pintes d’eau-de-vie

I

une livre & demie de fucre clarifié, bou!

I

chez la cruche avec un bouchon de

I

liège, & un parchemin mouillé, lailTez

!

infufer pendant quinze jours
, enfuite

;

pafîerez le ratafiat a la chauffe pour
le conferver dans des bouteilles bien
bouchées.

Glace (TAnis»

Voyei
,
Glace

, pa^e 173.

Dragées d*Anis,

ChoifilTez de l’anis lè plus gros & le
plus doux que vous pourrez, mettez-le
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quelques jours à l’étuve pour le faire

fécher , enfuite vous le mettrez fur un

tamis clair pour le cribhr en le remuant

jufqu’à ce que le grain lellc net fans au-

cune poulTîere; mettez l’anis dans un«

poêle à provifion avec du fucre cuit au

lilTé
,
où vous avez mis un peu de gom-

me arabique détrempée , remuez tou-

jours la poclefurun petit feu jufqu’à ce

que le fucre fe foit attaché après
, &

que les di-agées foient bien feches ; en-

fuite vousleurdonnerezencore une cou-

che ou deux de fucre fans être gommé ,

jufqu’à ce que vous les trouviez affez

chargées de fucre. Si vous en faites

beaucoupàlafoisjvousles mettrez dans

une bafline, comme il eft dit pour les

dragées de toutes efpeces.

Efprit £Anis difiilè.

Pour faire deux pintes d’efprit d’anîs

,

vous mettrez dans un pot très-propre,

&bien couvert, quatre pintes d’eau-de-

vie
, avec trois quarterons d’anis, du

meilleur, mettez le pot fur de la cen-

dre chaude pour tenir tiède la liqueur qui

eh dedans, ou à l'étuve pendant huit

jours ;lorrque votre anis elt bien infu-

féjVous mettez le tout dans l’alambic

pour le faire diftiller, comme il eft dit
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a l article de la di/lillation ; après vous la
mettrez dans des bouteilles pour vous
en fervirà ceque vous jugerez à propos,
comme de Teau-de-vie anifée fans fucre,
des ratafiats d’anis , &c.

DU ViNAtGRE ET DU VERJUS.

Observation,

N O ü s avons de deux fortes de vî^

I

/Oaigres, le rouge & le blanc; ce dernier
eft^ plus^ eftimé

, principalement celui
i

cfl: diftille. On peut lui donner plu-
Ijeurs goûts différens, comme celui de
mreau

, de jafmin
, de fleurs d’orange

,

I

de citron, d’eftragon, d’œillets, & de
I

rôles. Pour faire le vinaigre - rofat ,

I

vous prenez des bouteilles de verre \

I

que vous empIilTez prefque aux trois

I

quarts de feuilles de rofes communes,
bouchez bien les bouteilles & les ex-
pofez contre un mur au Soleil du midi
pendant trois ou quatre jours

, jufqu’à ce
que vous voyez que les feuilles foient
netnes

; vous retournez les bouteilles
e tems en tems en les remuant, afin

que les feuilles flétriflent égale-ment par-
tout; après vous les empliflez de bon

f

l
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vinaigre blanc

,
en y ajoutant un peu de

canelle, du girofle, une goufle d’ail ,

deux échalottes , vous bouchez bien

les bouteilles,& les laiflez expofées au

Soleil un mois ou deux; après vous le

tirez au clair pour le pafler dans un
linge; remettez- le dans les bouteilles

bien bouchées. Ce vinaigre peutfe con-

ferver deux ou trois ans. Vous faites le

vinaigre des autres fleurs de la même
façon que celui-ci. Il faut le ehoiflr luf-

ffamment acide , d’une faveur piquante

& agréable ; lorfqu’on en ufe avec mo-
dération , il aide à la digefl:ion, excite

l’appétit, appaife les ardeurs de la bile ,

& rafraîchit ; les perfonnes maigres ,

celles qui ont la poitrine foible, & qui

respirent avec peine , doivent en ufer

très-fobrement. Le verjus, qui fert au
même ufage que le vinaigre

,
a les mê-

mes propriétés. L’on fait auflî dans

les Pays où le vin eft rare * des liqueurs

acides qui reflemblentau vinaigre
, avec

la biere, le cidre
,
le poiré & l’hydro-

mel ; mais elles ne font pas fi bonnes
que celles qui font faites avec le vin.

Le verjusen grain eft employéà l’Office

pour laire différentes confitures.

Clarequct$
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Clarequets de f^erjus.

Délayez avec un demi-feptier d’eau
quatre cuillerées de marmelade de pom-
mes

, paiTez-la au tamis pour en tirer un
demi-feptierde decoélion, mettez*y a vec
un demi-feptier de jus de verjus prefque
mur, que vous pilez & padez au tamisj
faites clarifier deux livres de fucred: ré-
duire au cafTej en le retirant du feu met-
tez-y le demi-feptier de jus de verjus &
celui de pommes, que vous mêlez en-
femble en les remuant avec une -eTpa-
tule; remettez furie feu feulement pour*
faire chauffer fans faire bouillir, enfuite
vous verferez votre gelée dans les mou-
les à clarequets, que vous mettrez à
l’étuve pour les faire prendre^

Vîîjus à oreiVes^

Il faut prendre du verjus qui ne foit
pas mûr, cependant à fa grofieur; vous
1 ouvrez par le coté pour en ôter les
pépins, les venues ordinaires font de
trois ou quatre livres; après vous le jet-
iez a 1 eau bouillante

; il faut le retirer
de d^fius le feu d’abord qu’il pâlit; vous'
aurez foin de le rafraîchir uu peu , &
le lailferez dansfon eau jufqu’â ce qu’il
foit froid pour qu’il fe leverdilîe; &

N
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s’il fe lâchoit fans être verd, il n’y aura

qu’à le jetterdans l’eau fraîche, le fucre

le reverdira ; vous prendrez autant de

livres de fucre que vous avez de livres

de verjus, faites-lc clarifier , vous gar-

derez un tiers de ce fucre clarifié ; met-
tez le verjus après l’avoir retiré de l’eau

fraîche , & bien égoutté , dans les deux
autres tiers de fucre clarifié , fans les

mettre fur le feu, &:Ies laifierez jufqu’au

lendemain, que vousjetterez doucement
votre verjus fur une paffoire pour l’é-p

goutter ; faites cuire trois bouillons cou-

verts le fucre, en y ajoutant celui que
vous avez gardé de la veille ; il ne faut

pas que le verjus aille encore fur le feu ,

vous le remettez dans le fucre pour l'y

laiffer encore vingt-quatre heures ; vous
l’égouttez la ti oifieme fois fur une paf-

foire , & donnerez trois ou quatre bouil-

lons à votre firop
,

gliflez y le verjus

pour luifaire prendre plufieurs bouillons

couverts jufqu’à ce que le lucre foit

au liflé, vous aurez foin de le bien écu-

iner, &: le mettrez dans une terrine

avec le firop pour le conferver tant que
vous voudrez

j lorfque vous voudrez
vous en fervir, retirez le verjus du fi-

rop
,
prenez les grains que vous ou-

vrez en deux, & en appliquez deuxl’ua
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contre l’autre, & deux autres de/Tus, un
de chaque coté, mettez-les à mefureVuc
un tamis pour les faire égoutter &: fé-
cher à l’étuve.

Cempote de Verjus*

Otez les pépins à une livre de verjug
prefque mûr, que vous mettez enfuite
dans une eau prête à bouillir

, il faut
1 Oter du feu aulîî-tot qu’il commence
à pâlir, pour le rafraîchir, & le laifîer

dans fa meme eau pour qu*il fe rev'er-
difTe jufqu’à ce qu’il foit froid

; mettez
dans une poêle une demi-livre de fucre
avec un demi-verre d’eau

; quand il fera
fondu

, mettez-y le verjus pour lui don-
ner quelques bouillons, en l’écumant à
mefure ; enfuite vous l’otez du feu &
enlevez le peu d’écume qui refte avec
des morceaux de papier blanc , dreiïez-
le dans le compotier

; fi le firop eft trop
clair vous le ferez réduire avant que d«
le mettre lur le verjus.

Compote de Verjus £une autr.e façon*

Pelez légèrement une livre de verjus
mûr, ôtez- en les pépins, enfuite vous
le mettez dans une demi-livre de fucre
cuit a la grande plume , faites-lui faire

Ni)
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^quelques bouillons , & le drefTez dansle

compotier.

Cowpcte de Verjus hors la faifon.

Prenez du verjus confît au liquide ,

pour le tirer plus facilement du firop,

mettez le pot dans de l’eau chaude pour
faire liquefierlcfirop, retirezenla quan»-

,tité de verjus que vous voulez prendre

pour faire votre compote
, metteZ'le

dans une poêle avec du fîrop
, un peu

d’eau S: très peu de fucre, mettez la

pocie fur le feu ^ lorfque le verjus fera

prêt à bouillir, retirez-le pour le drelTer

dansle compotier, donnez deux ou trois

bouillons au hrop
,
vous aurez foin d’ô-

ter le pe.u d’écume qu’il peut y avoir

avec du papier blanc, avant qu.e de le

mettre fur le verjus,

' Conferve de Verjus,

Ayezja .cjuantité de verjus mur que
vous jugerez à propos pour faire de 1^

conferve, mettez-!e dans une poê'e pour
le faire crever

,
enfuite vous l’ôtez du

feu pour l’écrafer Sc en pafTer le plus que
vous pourrez au travers d’un tamis en le

preflant fort avec une efpatule
, remet-

tez dans la poclc ce que vous aurez

paÜé au travers du tamis pour le faire
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defTécFier fur le feu en le remuant tou--

jours jufqu’à ce que votre marmelade
foit bien épaiiïe, fur un quarteron de
cette marmelade, vous ferez cuire une li-

vre de fucre à la grande plume; en rôtant

du feu , apres l’avoir remué quelques
tours, vous y mettez la marmelade que
vous travailler, bien avec l’efpatuîe en
remuant toujours jufqu’à ce que le lucre

commence àblanchirautour de la poêle,,

que vous drelTerez votre confcrvc dans
les moules de papier

;
quand elle fera-

I

froide, vous la couperez par tablettes à
Vütreufage.

Glace de Verjus. Voye:( page 160»

Gelée de Verjus,
1 .

Mettez dans une poêle fî.x livres de
verjus bien mûr avec un verre d’eau ,

fait€s-Ie bouillir quelques bouillons juf-

qu’à ce qu’il foit amorti
,
que vous le

mettez fur un tamis avec un plat dtjTfous,

preffez-le fort pour en tirer le plus de
jus que vous pourrez; fur une pinte de-

i-ce jus vous feri. Z cuire quatre livres de*

fucre à la grande plume , mettez le ver-^

Jus dans le fucre pour lui donner quel-
tques bouillons

; vous connoîtrez que la

gelée fera faite
, lorlqu’cllc tombera en

inappe de l’écumoire, verfez-la dans les

Niij
, ,
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pots, & ne la couvrez que quand elle

lera lout-à-fait froide.

Marmelade de Verjus,

Egrainez fix livres de verjus prefque

jnûr, mettez-le fur le feu dans une eau

prête à bouillir; quand il efl: monté fur

l’eau
.

qu’il commence à pâlir, vous
le r^frÊÎc hîffez un peu , &: l’ôtez du feu

pour le couvrir en le îailTant dans la mê-
me eau pour le faire reverdir; s’il ne l’é-

toit point affez
,

il faudrait le remettre

chaulTer dans la même eau jufqu’à ce

qu’il (oit allez verd
,

enfuite vous l’é-

gouttez, & palîez dans un tamis pour en

tirer le plus de marmelade que vous
pourrez, en le prefTant fort avec une ef-

patiile; mettez cette marmelade dans

une pcële fur le feu pour la faire deffé-

cher jufqu’à ce qu’elle foit bien épailTe,

& la m.ettez tout de fuite fur un plat,

faites cuire au caiïe autant pefant de li-

vres de fucre que vous avt z de marme-
lade, mettez-y la marmelade pour la

bien travailler avec le (ucre jufqu’à ce
qu’ils foient incorporés enfemble , re-

mettez fur le feu en remuant toujours

avec une efpatule; quand elle fera prête

à bouillir vous la mettrez dans les pots

,

& ne la couvrirez que quand elle fera

tout-à-fait froide,



Confiseur. 25)5'

Marmelade de Ver. us d'une autrefaçon*

Lor((|ue vous aurez pafle votre mar-

melade à travers d’un tamis, comme il

efl marqué dansl ’article précédent, met-

tez-la dans une poêle avec autant de fu-

cre en poudre que vous avez pefant de

marmelade ,
faites-la bouillir à grand’

feu jufqu’àce qu’elle foit cuite, ce que

vous connoîtrez en tremoant légère-

ment le doigt dedans, & l’appuyant

contre le pouce, s’ils fe colent enfem-

b!e, vous l’ôtez du feu pour la mettre

dans les pots.

Sirop de Vetjus,

Pilez d"ns un mortier quatre livres de
gros verjus très-verd, que vous égrai-

nez auparavant, pa(îez-en toutle jus au
travers d’un tamis en le preiïant fort,

après vous le pafTerez pluîîeurs fois à la

chauiïe jufqu’àce qu’il foit clair ;
fur une

chopine de ce jus
,
vous ferez cuire qua-

tre livres de caflbnnade que vous rédu’-

fez à la grandcplume ; mettez-y le ver-

jus , & le faites cuire avec la caiTonnado

fur un grand feu jufqu’àce qu’il foit en

firop très- fort*; quand il fera à moitié

fro'd, vous le verferez dans des bou-
teilles que vous ne boucherez que lorf-

qu’il fera tout-à-fait froid,

Niv
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Verjus confit au liquide.

Il faut préparer & confire le ver}us

de la même façon que celui qui efl: à

oreilles, à cette différence qu’en le finif-

fant vous lui donnerez uq Hrop un peu
plus fort de cuiffon; quand il fera à moi-

tié froid vous le mettrez dans les pots.

Verjus pelé confiai

Pelez proprement du t^rcs verjus prcf-

que irur, ôtez en lespepins avec une pe-

tite brochette de bois très-pointue; met-
tez dàr.s une pçcîe autant de fucre très-

fin que vous avez pefant de verjus, avec

un demi verre d’eau feulement
,
cc qu’il

en faut pour faire fondre le fucre; quand
ilfcra fondu vous y miCttrez le verjus

pour le mettre fur le feu avec le fucre ,

laites lus bouillir qiulques bouillons;

ayez foin de bien écume r; il faut peu de

tems pour la cuifTon , enfuiie vous l’ôtez

du feu pour le mettre dans les pots

quand il tfl à demi-froid.

Verjus confit aufiée»

Prenez du gros verjus- à moitié mûr
que vous coupez de la grappe , 3c laiflcz

â chaque grain un bout de queue
, fen-

dez-le un peu par le côté avec la pointe
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d’un petit couteau pour en 6ter les pé-
pins

, enfuite vous le ferez confire de la

même façon que celui qui eft à.oreilles ,

à cette différence qu’à la fin de la cuifTon

vous lui donnerez un fîrop plus fort,&'

le laifferez dans le fîrop jurqu’au lende-

main que vous le mettrez égoutter fur

des feuilles, poudrez tout le deffusavec
du fucre fin pafî'é au tamb'our, que vous
jettez légèrement avec un (ucrier

,
met-

tez-lo fécher à l’étuve
j
quand le deffus

fera fec, vous le retournerez de l’autre

côté pour y mettre du Tucre
; achevez

de le faire fécher
, vous le confervcz

dans un endroit fec dans des boëtes gar-
nies de papier blanc.

Pâte de Verjus mile,

Aîettez dans unepocle trois livres de
verjus prefque mûr, avec fix pomipes
de ramboLir franc

,
que vous pelez 3c

coupez par morceaux, avec un demi>*‘

verre d’eau ; faites bouillir le tout én-

femble jufqu’à ce qu’il foitcuiten mar-
melade ,<parrez-la au tamis en la prelfant

fort avec une elpatule pour en tirer le

plus que vous pourrez; mettez ce qui
a paflé au travers jdu tamis dans une
poêle fur le feu pour faire deffécher, 3c

réduire en laarmelade bien épaiffe que*

N V
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vous tournez toujours avec refpatufe ^

& la mettez enfuite fur un plat; faites

cuire à la grande plume autant pefant de

fucre que vous avez de marmelade, met-

tez-la dans le fucre pour les bien dé-
layer enfemble en remuant toujours avec
refpatule, remettez furie feu feulement:

pour faire chauffer; quand elle fera prête

a bouillir
,

vous* la drefferez dans les

moules
, & jetterez un peu de fucre fin

deffus ;
mettez lécher à l’étuve

;
quand

elle fera tout-à-fait feche deffus, vous
rôterez des moules pour la repoudrer

de fucre de l’autre côté, 5c achèverez

de la faire fécher; vous la conferverez

dans une bccte garnie de papier blanc

dans un endroit fec.

Pâte de Verjus»

Ayez du verjus bien mûr la quantité

que vous jugerez à propos ; après l’a-

voir égraine
,
vous le mettez dans une

poc’eSt l’écrafez avec l’cfpatule pour le

faire crever furie feu, ensuite vous le

mettez fur un tamis pour faire paffer au
travers tout ce que vous pourrez

, hors

les pépins & les peaux ; faites delîéchec

fur le feu tout ce qui a paffé au travers

du tamis
,
jufqu’à ce que cela fo't ré-

duit en marmelade épaiffe,que vous
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mettez tout de fuite fur un plat ; faites

cuire à la grande plume autant pefant de
fucre que vous avez de marmelade ,

mettez-la dans le fucre, que vous tra-

vaillez bien enfemble avec l’efpatule

jufqu’à ce qu’ils (oient mêles, remettez

votre pâte fur le feu en la remuant tou-
jours ; quand elle fera prête à bouillir,

vous la drederez comme la précédente ,

& ferez fécher à l’étuve.

DES COINGS.
Observation,

C>E fruit eft de peu d’ufage dans les

alimens, à moins qu’il ne foit employé
avec le fucre; fon odeur agréable, mais
forte , fait qu’il caufe fouvent des maux
de tête à plufieurs perfonnes

; les coings
verds ont un goût f âpre & fi (Hptlque,
qu’il n’eft pas pollible d’en mettre dans
la bouche; cependant cejux qui font
mûrs font aflez doux, mais il leur refte

toujours une certaine faveur auftere qui
. ne peut s’en aller que par la cuifTon.

Nous en avons de trois fortes, deux de
cultivés & une de fauvage , ces derniers
qui font les plus petits de tous, & qui
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croîfTent fur le coignaflier fauVage dans

les lieux pierreux, font peu employés.

Les cultivés, tant les gros queJes petits,

fervent à faire desconfitures, des lîrops

&p!ufieurs autres chores;iI faut préférée

ceux qui font petits , parce qu’ils lont

plusodorans, & d’un beau Jaune, quand
iis ont acquis leur maturité; les gros font

plus pâ'es, moins odorans
, & ont la

chair plus molle. L’ulage des coings qui

ont été travaillés avec le fucre
,
fortifie

l’efioniac , excite rappétir, aide à la di-

gefiion, anéte le cours de ventre, les

hémorragies, 6e empêche l’ivrefTe , ils

ne produifent aucun mauvais effet

quand on en ufe avec modération. Ceux
qui font cruds caufent des coliques &
des indigeffions.

Clarequels de Coings.

Prenez des coings des plus faîns que

vous pourrez trouver, il faut les bien

peler & les couper par ruelles pour les

mettie avec^un peu d’eau, & les faire

blanchir jufqu’àce qu’ils foient en marme-

lade, que vous les Jettez fur un tamis

pour en exprimer le jus, il faut pafler ce

jus dans une ferviette mouillée, le mefu-

rer, & le mettre fur de la cendre chaude

pour le tenije chaud j melurez du fucre
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danfié pour en mettre autant que de
décoction de coings faites-Ie cuire &
réduire au cade , mettez dans /e fucre
la décodion qui doit être chaude

, fai-
tes-les bouillir enfemble, vous ferez at-
tention

,
qu’au deux ou troiheme bouil-

lon
,

il faut bien écumer & regarder fi

vot^e gelee efi lai te,parce qu elle fe prend
aufii ailément que la grofeille; ce que
vous connoîtrez quand elle tombera en
nappe de 1 ecurnoire, que vous la verfe-
rez dans les moules a cia req ue ts, me t tez—
les à l’étuve pour les faire prendre. Si'

vous voulez en faire de rouge, vous ne
vcrlèrez que la moitié de votre gelée
blanche

, vous la remettrez fur de la
cendre chaude , &; vous y mettrez la
valeur d’une petite cuillère à café de
cochenille, ou a bouche, fuivarit la
quantité que vous en aurez.

Coings confits au liquide.

Faites bouillir dans de l’eau
, jufqu’à

ce qu’il^ fléchifient fous les doigts
, des

coings jaunes & rnûrs, après vous les
retirtz a le tu Iraiche pour les coupep

ipar quartiers; il faut les peler propre—
jiment, en oter les cœurs, & les rejetter

mefure a 1 eau fraîche ‘ prenez autant
|de livres de fucre que vous avez de livres

I
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de coings, pour le faire cuire au grand

lilîé; mettez les coings dans le lucre

pour les faire bouillir enfemble fur un

petit feu, vous aurez foin de les defcen-

dre de tems en tems
,
pour les écumer;

lorfque vous jugerez qu’ils feront aflez

cuits, vous les ôterez doucement du fu-

cre pour les mettre dans une terrine ;

achevez de faire cuire le fucre ,
jufqu’à

qu’il foit au grand perlé, remettez les

coings dans le fucre feulement pour les

faire chaufl'er ;
quand ils feront à demi-

froids , vous les mettrez dans les pots,

que vous ne couvrirez que lorfqu’ils fe»

ront tout- à-fait froids.

Coings confits à la Cardinale,

Préparez des coings de la même fa-
j

çon que les précédents, quand ils feront

dans le fucre , vous y mettrez fuffifam-

ment de la couleur rouge préparée avec
de la cochenille

,
comme il fera expli-

qué à l’article des couleurs, il faut en J

mettre jufqu’à ce que vous voyez que les ji

coings & le firopfoient d’un beau rouge;
|

lorfque vous verrez que les coings font j’

alf.z cuits , il faut les retirer du firop
|,

pour les mettre dans une terrine ; remet-

tez le firop fur le feu pour le faire cuire

jufqu’àce qu’il foit au grand perlé, vous ^
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y mettrez les coings feulement pour les
faire chauffer

; quand ils feront à demi-
froids, mettez-les dans les pots.

Compott de Coings à la Bourgeoife,

Mettez dans de l’eau bouillante trois
ou quatre coings fuivant qu’ils font gros,
faites-les bouillir jufqu’à ce qu’ils fféchif-

fent lous les doigts
,
enfuite vous les

retirez dans 1 eau traiche pour les cou*
per par quartiers

, les peler & en ôter les

cœurs; mettez-les dans une poêle avec
un peu de fucre clarifié pour leur faire
prendre quelques bouillons

; quand ils

feront affez cuits, vous les drefferez dans
le compotier avec le firop

, & fervirez
chaudement.

Compote de Coings en gelée.

Prenez quatre coings, coupez-Ies par
quartiers, ôtez-en HHÇ'coeurs, tfc les pe-

I

lez proprement, enfuite vous les arran-
gez dans une poêle

,
vous y mettez

' un demi-feptier d’eau & une demi-livre
de fucre; couvrez la poêle & la mettez

I fur un petit feu pour faire bouillir juf-
I qu’àceque les coings (oient cuits, que
I vous les otez du feu pour les bien écu-
1 iner ; drelTez-les coings danslecompo-
! tier l’un contre Tautre

, faire recuire le
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fucre jufqu’àce qu’il (oit réduit en (irop,

comme une ge’ée claire vermeille;

mettez cette gelée fur une afflette jufqu’à

ce qu’elle foit tout-à-fait froide & bien

prife
,
alors vous mettrez votre aflîette

fur un peu de cendrechaude, feulement

pour en faire détacher la gelée, que vous
gfiflez tout de fuite fur les coings. Cette

gelée doitêtre naturellement vermeille ,

parce que les coings n’ont point été

blanchis , & que vous les avez couverts

en cuifant.

Compote de Coings à la cendre.

Enveloppez dans plufieurs morceaux
de papier mouillé, autant de coings qu’il

vous en faut pour faire une compote ;

metrez-les dans de la cendre chaude pour

les faire cuire à très-petit feu
;
quand ils

fléchilTent fous les doigts , vous les ôtez

des papiers pour les couper par quartiers,

les peler proprement , & en ôter les

cœurs; rnettez-les dans une poêle avec

un’demi-verre d’eau , une demi-livre de

fucre; achevez de les faire cuire, ayezle

foin d’en ôter le peu d’écume qu’il peut y*

avoir, avec des morceaux de papier;

dreffez dans le compotier; h le (irop n’a

point affez de confiftance ,
vous lui terez

faire encore quelques bouillons pour



Confiseur.
le faire réduire; vcrfez-Ie furies coings>
il faut fervir cette compote chaude.

• Marmelade de Coings»

Faites cuire dans de l’eau bouillante

des coings entiers jufqu’à ce qu’ils flé-

chiflent fous les doigts , enfuite vous les

retirez dans de l’eau fraîche, ôc les met-
tez égoutter, vousles coupez par quar-

^

teirs, les pelez & ôtez les cœurs
,
paf-

fez-en- toute la chair au travers d’un

I

tamis y que vous mettez dans une poêle
pour la faire delfécher, eir la remuant
toujours fur le feu, Jufqu’à ce qu’elle

I
Ibit bien épaifle ; fur une livre de coings

;

defféchés, vous ferez cuire cinq quarte-

I

ronsdefucreàlagrandeplume, quevous
mêlerez- bien avec la pâte de coings,
en la travaillant av<^ l’efpatule, jufqu’à

ce qu’ils foient incorporés enfemble ,

1
remettez-la fur le feu, feulement pour

I

la faire frémir, en la remuant toujours,
' & la mettrez à demi- froide dans les

;
pots. Si vous voulez que votre marme-

I
Jade foit rouge

, avant que de la faire

I

deffécher, il faut y mettre de l’eau de
I
cochenille, jufqu’à ce que vous croyez

I

qu’il y en ait alTez, vous la ferez delfé-

j;

cher un peu plus long-tems,parce qu’elle

r (era plus liquide; quand elle fera épaifle-.
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comme la précédente , vous Tache»»

verez de la même façon.

Marmelade de Cohigs (Tune autre façon*

Prenez des coings U les faites blan-

chir, pour en faire une marmelade de

la meme façon que la précédente , ex-

cepté qu’il faut moins de fucre, livre

pour livre de coings ; vous ferez des

moules de papier de la largeur d’une

feuille de cuivre, il fiut que le bord

de vos moules ne foit pas plus haut

que le petit doigt; vous aurez foin de
grailTeY le fond des moules avec un
peu de bonne huile d’olive ; lorfque

votre marmelade fera faite , vous la

verferez dedans & n’emplirez les mou-
les qu’aux trois quarts de leur hauteur;

il faut Tétendre le plus également qu’il

eft polîible ; mettez les moules fur des
feuilles de cuivre pour mettre fécher à

Tétuve ; vous verrez avec la main quand
elle fera alTez feche. Pour Tôter de ces

moules de papier, il faut la renverfer

fur des feuilles de cuivre pour en ôter

le papier, & y poudrer un peu de fu-

cre au travers d’un tamis fin , & laifTe-

rez fécher jufqu’à ce qu’elle fe foutien-

ne feule; on la coupe par tablettes pour
fervir fur le fruit; on en fait du bâton-
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nage pour drefler en pyramide,& même
on en met au candi ,

mais il faut qu’elle

!’ foit plus féche
,
que pour la mettre par

tablettes ,
vous la ferrez dans des cof-

frets avec du papier blanc
,
dans un

endroit fec
,
fans être à l’étuve.

Sirop de Coings,

Ayez des coings bien mûrs que vous

pelez, & n’en prenez que la chair , met-

tez-la dans un mortier pour la piler, &
' en relirez le plus de jus que vous pour-

rez, en la tordant bien fort dans un tor-

chon blanc ,
laifTez-la repofer pour n’en

prendre que le clair; fur une chopine

de jus
,
vous ferez cuire deux livres de

caffbnade à la grande plume ; mettez-y

le jus ou le fuc des coings
,
pour le

faire bouillir quelques bouillons avec

la calTonnade, jufqu’à ce qu’il foit ré-

duit en firop fort, ou au grand perlé;

quand il fera prefque froid , vous le met-

trez dans les bouteilles, que vous ne

bpuclierez que quand il fera tout-a^fait

froid.

Gelée de Coings,

Coupez par morceaux quatre livres

de coings prefque mûrs, pour les met»

tre dans une pccle ,
avec trois pintes
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d’eau

;
coiivrez-Ies, & les faites cuire ,

jufqu’à ce qu’ils foient en marmelade ;

palTez cette décodion au travers d’un

tamis; fur une chopine de cette décoc-

tion, vous ferez cuire une livre de fu-

cre à la grande plume; mettez le jus

avec le fucre pour les faire cuire en-

femble fur un moyen feu , afin que la

gelée ait le tems de rougir, jufqu’à ce

que vous voyez qu’elle (oit à fon point

de cuilîôn
, que vous connoîtrez en

* prenant de la gelée avec l’écumoire; fi

elle retombe en nappe , vous la mettrez

dans les pots.

Ratafiat de Coings excellent»

Prenez des coings biens fains
,
& les

râpez
; & les laiffez infufer vingt-qua-

tre heures dans une terrine; il faut en-

fuite les prclTer dans un torchon neuf,

pour en exprimer tout le jus; vousme-
furerez ce jus

,
pour y mettre autant

d’eau-de-vre
,
pinte pour pinte; avant

que de mêler le jus avec l’eau-de-vie

,

vous lui donnerez trois bouillons furie

feu , & vous y ferez fondre votre fucre,

& mêlerez le tout enfemble pour le

mettre 'dans une cruche; il faut un
quarteron de fucre par pinte de chaque
efpece

; fi la cruche eft de douze pintes

,
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vous y mettrez J’écorce d’un gros
citron, ou de deux petits, & un petit
bâton de canelle

; ce ratafiat n’e{l point
mielleux, il eft excellent, il n’eft point
néceffaire de le pafTer; vous le mettez

bouteilles; il s’y fait un petit
dépôt

, vous le changez après de bou-
teilles.

Pâte de Coings au natureL

Prenez des coings bien mûrs
, que

vous mettez entiers dans de l’eau bouil-
; lante pour les faire cuire

, jufqu’à ce
qu’ils Béchi/Fent beaucoup fous les

doigts; retirez-les pour les mettre égout-
ter; enfuite vous les pafî'ersz au travers
d’un tamis

,
en les prelFant fort avec une

I

efpatuJe pour en tirer le plus de mar-
melade que vous pourrez; mettez cette
marmelade dans une poêle, pour la

faire deffécher fur un moyen feu
,
en

la remuant toujours
,
jufqu’à ce qu’elle

quitte la poêle
, que vous la retirez

;

fur trois quarterons de cette marme-
lade, vous ferez cuire une livre de fu-
cre à la petite plume; mettez-y la mar-
melade que vous travaillerez *avec le

fucre
,

jufqu’à ce qu’ils foient bien
mêlés enfemble; remettez la poêle fur

je feu pour la taire chauffer
,

prête à
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bouillir, en remuant .toujours ;

vous la

drefl'erez enfuitedans les moules à pâte

pour la mettre lécher à l’étuve.

Pâte de Coings à técarlate.

Faites cuire dans un four des gros

coings entiers
,
après vous leur ôtez la

peau , & les pafTez au travers d’un ta-

mis , en les prefTant fort avec une

cfpatule ; mettez-les dans une poêle

pour les faire delTécher à moitié fur

un petit feu
,
enfuite vous les couvrez

,

& les entretenezchauds fur de la cendre

chaude pour les faire rougir; quand ils

feront rouges
,
vous y mettrez de la co-

chenille préparée
,

pour les rendre

encore plus rouges, délayez bien cette

marmelade
,
& la remettez fur le feu ,

pour achever de la faire de/Técher ,

jufqu’à ce qu’elle quitte la poêle ; fai-

tes cuire à la petite plume autant pe-

fant de fucre que vous avez de mar-
melade de coings, que vous mêlez en-

femble
,
jufqu’à ce qu’ils foient bien in-

corporés l’un avec l’autre, remettez fur

le feu pour faire chauffer
,

jufqu’à ce

qu’elle foit prête à bouillir, en remuant

toujours avec rcfpatule , dreflez dans
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les moules ejue vous mettez àl'étuve
pour l'aire fe'cher.

DE LA GUIMAUVE.
Observation,

La Guimauve eft une efpece de
Mauve fauvage

,
qui a des feuilles ron-

des , Tes fleurs reflerablent aux rofes ,& Tes tiges font hautes de deux coudées,
fa racine eft vifqueufe & blanche en de-
dans

; on l’arrache en Septembre
, elle

naît dans des lieux gras &: humides,
& fleurit en Juin & Août , elle eft efti-
mée bonne pour la diftenterie & le cra^
chement de fang. Sa racine cuite dans
du vin ou de. l’hydromel eft admirable
contre tous les maux de ventre

; l’Office
faft ufage de la racine pour faire des
pâtes, des conferves

, des firops, qui
font eftimés pour le rhume.

Pâte de Guimauve,

Prenez une livre de racine de guL*
mauve nouvelle, que vous ratiftèz &
lavez, coupeZ'la par petits morceaux,
pour la faire cuire jufqu’à ce qu’elle
s écrafe facilement fous les doigts , en-
fuite vous la pafterez dans une étamine
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avec de l’eau de fa cuifTon, bourre2-

la avec une cuilleré pour qu’il n’ea

refte point dans l’étamine , vous mettez

tout ce que vous avez pallé dans une

poêle fur le feu pour la faire deffécher

jufqu’à ce qu’elle foit bien épaifTe
,

3c

qu’elle quitte la poêle
,
en la remuant

toujours avec une efpatule ; faites cuira

une livre de fucre à la grande plume ,

délayez-y la guimauve defféchée, te-

nez-la fur un feu très-doux
,
pendant

que vous travaillerez la guimauve avec

îe fuçre pour les bien incorporer enfem-

ble, enluite vous dreiïercz votre pâte

dans des moules, que vous mettrez fé-

cher à l’étuve.

Pâte de Guimauve d'une autrefa^n.

Faites une marmelade de guimauve
de la meme façon que la précédente ,

lorfque vous l’aurez defiéchée fur le

feu, vous la mettrez dans un mortier,

avec un peu de gomme adragante, dé-

trempée & palTée dans un linge, ajou-

tez -y
du fucre fin, que vous mettez à

mefure que vous pilez enfemble , con-
tinuez à mettre du fi.cre, jufqu^à ce que

cela vous forme une pâte maniable ,

vous la retirez dn mortier pour en for-

mer
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mer des paftillages de guimauve de la

façon que vous voudrez.

Conferve de Guimauve.

Mettez cuire une livre de racine de
guimauve de la même façon qu’il a été
dit ci-devant

,
quand vous l’aurez palTée

au travers d’un tamis, faites-la delïé-
dherfur le feu; enluite vous la mettez
dans une livre de fucre cuit au caffé,
que vous ôtez du feu

, & travaillez la
guimauve avec le fucre, en la renouant
toujours avec l’efpatule

, jufqu’à ce
que^ le fucre blanchilïe

, & falTe une
petite glace par-delTus, & vous verferez
votre conferve dans des moules de pa-
pier; quand elle fera froide, vous l’ô-
terez des moules pour la coupera votre
ufage, en quarré, en lofange, ou cti
long, de la façon que vous voudrez.

Sirop de Guimauve,

^

Mettez dans un pot ou une cafetiers
bien propre

, une livre de racine de
guimauve ratiOee

, lavée & coupée par
petits morceaux, faites-la. bouillir av^ec
de l’eau jufqu’à ce que la racine (oit
bien cuite très-gluante, enfuite vous
pafTez cette eau dans un tamis en preiTânt
im peu la racine pouren tirer le fuc; fur

O •



514 Maître d’Hôtel,
un demi-feptier de cette décodllon ,

faites cuire une livre defucre au perlé

mectez-y le jus de guimauve que vous
faites bouillir avec le fucre jufqu’à ce

qu’il foit réduit en fîrop
, ou cuit au

perlé
;
quand il fera'à demi-froid

, vous
le verfertz dans les bouteilles, & ne
les boucherez que loiTqu’il iera tout-

à- fait froid.

DE LA REGLISSE.
OBSERF A TIO N,

C’est une plante qui a fes branches

hautes de deux coudées , fes feuilles

font attachées deux à deux, épaiifes

,

graffes & gommeufes au manier, fa fleur

eft comme celle de l’hyacinte ; fa racine

qui efl aflez connue par les ufages que
l’on en fait pour les tifanes

, eft em-
ployée à l’Office pour faire des paftilles

& des pâtes pour le rhume & pour les

douleurs d’eftomac.

Pajiil'es cte Régnée pour h rhume.

Prenez un quarteron de réglilTe

verte, que vous ratiffez & concafi'ez
,

paettezdadans une cafetiere avec un peu



d eau, faites-la bouillir jufqu’à ce qu’elle
«iit rendu tout Ton fuc

, & qu*il refie peu
deau, pafTez cette eau - dans un tamis
en prefliînt la réglifTe

, mettez tondre
dans cette même eau une once de
gomme adragante; lorfqu’elle fera fon-
due

, vous la pafîerez dans une ferviette
en la prellant fortrmettez-la dans un
mortier avec du fucre fin

,
pilez le tout

enfemblejcn y ajoutant du fucre fin,
jufqu a ce que vous ayez une pâte ma-
niable, que vous retirerez du mortier
pour en former des paftilles de la gran-
deur di deffein que vous voudrez, que
vous mettez fécher à l’étuve.

Paie de RéglijfcpourU rhume,

ez une demi-livre de réglifîe verte
que vous ratiffez & concafîez par petits
morceaux

, mettez-Ia dans une cafe-
tière avec de leau, deux pommes de
reinette

, une poignée d’orge
; faites

bouillir le tout enfemble jufqu’à ce que
1 orge foit cuit, & qu il ne refie qu’envi-
ron un demi-feptier d’eau

; paffez le
tout enfemble dans un tamis en preflànt
fort avec une e^patule pour en tirer le
plus de décoâion que vous pourrez ,
faites fondre dans cette décoélion une
once de gomme adragante; lorfqu’elle

Oij
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fera fondue, mettez-y une demi-livre'

de fucre clarifié, que vous mettez le

tout enfemble fur un moyen feu pour le

faire deffécher en le remuant toujours

avec l’efpatule jufqu’à ce que votre

pâte ne fe cole plus après les doigts,

que vous la dreiïerez fur des feuilles

de cuivre frottées légèrement d’huile ,

enfuite vous la couperez de la longueur

du doigt , & de la largeur de demi-
doigt

,
pour la mettre fécher à l’étuve.

DES GRENADES.
Observation,

C’est un fruit aflez connu , il efl:

plus recherché pour le plaifir que pour
fon utilité

;
nous en avons de trois

fortes, les premières font douces, les

fécondés aigres, les troifiemes font vi-

neufes & tiennent le milieu entre les

douces & les aigres ; il faut les choifir

greffes
, bien mûres & chargées de

grains; celles qui font douces, rafraî-

ehiffent & adouciffent les âcretés de la

poitrine; les aigres excitent l’appétit,

fortifient le cœur, & font employées ea
Alçdecine.

'
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Conferve de Grenades

,

Epluchez grain à grain une grofTe

grenade , vermeille Sc très-mûre , met-

tez tous ces grains dans un torchon

blanc pour prelTer fort & en tirer le plus

de jus que vous pourrez
;
laites bouillir

ce jus fur le feu réduire à moitié ;

vous avez tout prêt une livre de lucre

cuit à la grande plume ; loiTqu’il eft à

moitié froid, vous y mêlez le jus de la

grenade
; après l’avoir remué quelques

tours avec l’efpatule , vous dreflez la

corlèrve dans un moule de papier ;

quand elle fera froide, vous la couperez
par tablettes à votre ufage.

Sirop de Grenades.

Ayez fuffifamment de groffes gre-

nades aigres pour en cirer tous les grains

que vous écrafez, & les mettez dans

une poêle fur le feu pour les faire bouil-

lir quelques bouillons, & enfuite les

palier au travers d’un torchon blanc en

le tordant fort pour en tirer tout le jus ,

faites bouillir ce jus jufqu’àce qu’il foit

réduit à moitié; fur un demi-feptier de

ce jus que vous avez fait réduire ,
faites

cuire une livre de fucre au grand perlé ;

jnettez-yle jus pour le faire bouillir avec

O iij
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le (ucre environ quatre bouillons ;

ôtez-

Jedufeu 8k. le mett^ dans les bouteilles

quand il efl prefque froid.

Gelée de Grenades.,

Pour faire une gelée de grenades ,

il faut faire une décodion de pommes ,

vousprencz despommes fuivantla quan.

tité que vous en voulez faire, coupez-

les par petits morceaux pour les mettre

dans une pccle avec un peu d’eau , les

faire bouillir à petit feu jufqu’a ce qu’el-

les foient en marmelade, que vous les

paflercz au travers d’un tamis pour en
tirer le plus de dccodion que vous pour-

rez, mettez dans cette décodion des

grains de grenades bien rouges que vous
aurez émondés, faites les bouillir en-

femble un moment , enfuîte vous paiTez

votre gelée dans un tamis , fur une cho-
pine, vous ferez cuire une livre de fucre

au gros boulet, mettez- y ce que vous
avez paffé au tamis, pour le faire bouil-

lir avec le fucre
,
jufqu’à ce que votre

gelée (oit faite
, ce que vous connoîtrez

(i en la prenant avec l’écumoire elle re-

tombe en nappe d’eau
, vous la verferez

tout de fuite dans les pots.

G'ace de Grenades. Voye^ l’article

des Glaces, 168,
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DES NEFLES ET AZEROLES.

Observation.

Les nefles font des fruits qui font peu

fervis fur les bonnes tables ; elles ont

ordinairement quatre ou cinq noyaux

ou ofTelets
,
qui font employés en Mé*

decines pour des compofitions aftrin-

gentes. Il faut choifir les nefles bien

mûres
,
moëleufes & grofTes. Elles em-

pêchent rivrefl'e ,
fortifient Teftomac ,

& arrêtent le cours de ventre ;
quand on

en ufe avec excès , elles enapêchent la

coéfion des autres alimens ,
parce

qu’elle fe digèrent difficilement ,
les

feuilles & les fleurs font employées pour

faire des gargarifmes pour les maux de

gorge.

Les azeroles fontaffez femblables aux

nefles, excepté qu’elles font plus pe-

tites, elles ont comme elles une efpece

de couronne; ce fruit, quand il eft mûr,

eft rouge, doux& mol, les meilleures

font celles qui croifTent dans l’Italie &
le Languedoc

, leurs propriétés font les

mêmes que celles des nefles.

Civ

a
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Kejîes & A[croies au Caramel.

Ces fruits ne font prefque d’aucun

ufage à l’Office , cependcint fl l’on vou-
loit en fervir, les donner d’une autre

façon que dans leur naturel
,
vous leur

mette/- à chacun un petit bâton, faites

cuire du fucre au caramel que vous te-

nez chaudement fur un petit feu , ô: y
trempez l’une après l’autre des neflosou

desazeroles
,
que vou»; mettez à mefure

fur un clayon, c’efl-à dire , vous mettez

les bâtons dans la maille du clayon , afin

que le caramel puifle fécher en l’air
, &

les fervirez enfuite fur des affiettes gar-

nies d’un rond de papier découpé.

DES RAISINS.
Observation.

N1 ous avons de trois fortes de raifîns

difliiigués parleur couleur, les noirs,

les rouges & les blancs, chaque efpece

fe fubdivife .encore en o’autres. Leux
qui lont les meilleurs pour fervir fur les

bonnes tables, dont la connoiflance cfl

néceflaire au Maître d’flôtel
, font le

liaifùi hâtif o^\i\ paroît le premier, que
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î*on appelle Morillon noir , plus cu-

rieux pour fa nouveauté que par fa

bonté, parce qu’il paroît noir avant fa

maturité, ce qui fait qu’il efl: fouvent

fervi ayant la peau encore fort dure ,

cependant il devient doux quand il eft

bien mûr; on glace de fucre ceux que

l’on fert pour la nouveauté, après qu’ils

onîdéjàparu dans leur naturel, comme
cela fe pratique à l’égard de plufieurs

autres fortes de fruits précoces qui ne

font pas encore dans leur bonté. Le

Chajfelas, qui eft très-eftimé, comprend

deux efpeces , le blanc & le rouge ,

tous les deux fort bons
,
principalement

le blanc que l’on a plus communément,

& qui eft celui de tous les raifins qui fe

conferve le plus long-tems. Le Mufeat,

nous en avons de trois fortes, le blanc

eft le plus eftimé, auÜi excellent à man-

ger dans fon naturel que propre à faire

lécher au foleil , ou au four, & à con-

fire; celui qui eft d’un rouge violet n’eft

pas ordinairement ft bon que le blanc ;

le Mufeat noir qui eft le moins bon des

trois , eft de moyenne grofteur , 6: d’un

grain rond. Le Bourdelais , on l’appelle

communément Ver'jus
,
parce qu’il ne

mûrit prefque jamais entièrement ; c’eft

un gros raifin longuet & blanc ,
dont les^
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grappes font très-grofTes , Ton ufage eft

excellent pour les compotes & confi-

tures de verjus. Le Raifin de Corinthe

eftd’un grain très-menu , & a la grappe

fort petite, cependant ü eft très-eftimé,

parce qu’il eft fans pépins
, &: d’une eau

très douce. Il y a encore les Raijîns de

feigne ({ue l’on appelle Raijins communs,
ils (ont réfervés à faire différentes fortes

de vins. En général, il faut choifir les

raifins gros, bien mûrs
,
avec une peau

mince & délicate ; les raifins nourriffent

beaucoup, adouciffent les âcretés de la

poitrine, excitent l’appétit, & lâchent

le ventre , leur ufage trop fréquent pro-

duit des vents & des coliques.

Raifin en Chemife*

Prenez le raifin que vous voudrez ,

pourvu qu’il foit mûr
;

le chaffelas &
le mufcat font les meilleurs', détachez-

le par petites grappes , & les mettez
tremper dans du blanc d’œuf à moitié

fouetté; enfuite vous les maniez un peu
dans les mains

,
pour qu’il refie peu

de blanc d’œuf; il faut tout de (uite les

mettre dans du fucre fin , un peu chaud
;

quand elles auront pris fucre par-tout,

& qu’elles feront feches, vous lesdref-
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fere2de la façon que vous jugerez'à pro-

pos.

Raijinet, Confiture Bourgeoifie.

Il faut cueillir par un tems fec
,

le

raifîn que vous deftinez pour taire le

raifinet,&Ie garderez trois ou quatre

jours avant que de vous en (ervir
,
pour

qu’il ait le tems de s’amortir un peu ;

après l’avoir égrainé de les grappes ,

vous mettez tous les grains dans le

vaifleau que vous jugerez a propos ;

pourvu qu’il foit bien propre
;
faites-

les bouillir fur un petit feu; en Téeu-
mant à mefure

,
& le remuant au fond

avec l’efpatule, jufqu’à ce qu’il foit dimi-

nué à moitié, & qu’il commence à s’é-

pailîîr; alors vous le paiïerez au travers

d’un tamis, en le prelî'ant fort avec l’efpa*

tule, pour qu’il ne relie dans le tamis

que les peaux & les grains ; remettez

fur le feu ce qui a paffé au tamis, pour
le faire cuire fur un très petit feu, en

le remuant toujours au fond
,

jufqu’à

ce qu’il foit réduit en firop
,
que vous

l’ôterez pour le mettre dans les pots.

Si vous y voulez du fucre ,
vous en

mettrez la quantité que vous jugerez

à propos, en le remettant furie feu,

après l’avoir palTc au tamis.
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Rai/in confit au liquide,

Choififl'ez du gros mufcat blanc ,

prefque mûr , détachez les grains des

grappes, & leur ôtez à chacun les pé-

pins , avec une brochette pointue, farrs

faire une trop grande ouverture , ayez

de l’eau chaude dans un vaifTeau ,
telle

que vous jugerez à propos ,
pourvu

qu’elle Toit bien couverte ; mettez-y
votreraifin pour lelaifTer jufqu’àce qu’il

foit reverdi, vous aurez foin de tenir

l’eau dans la même chaleur
,

fans U
trop faire chauffer ; après avoir retiré

le raifin de l’eau , & fait égoutter ,

vous le mettrez dans un fucre cuit à la

grande plume; il faut autant de livres

de fucre que de livres de fruit ; faites-le

cuire avec le fucre jufqu’à ce qu’il foit

réduit en firop
; ôtez-le du feu; quand

il fera prefque froid , vous le mettrez

dans les pots.

Raifin confitfans peau.

Ayez du gros mufcat à demi-mûr;
ôtez-en les peaux de chaque grain, &
les pépins, avec une petite brochette

pointue, faites cuire à la petite plume
autant pefant de fucre que vous avez

de raifin J mettez-le dans le fuere, pour
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lui donner un très-petit bouillon, en-
fuite vous le mettez dans une terrine ,

pour le lailTer vingt-quatre heures dans

le fucre , après vous coulerez douce-

ment le firop_dans une poêle pour le

faire cuire au grand perlé , remettez les

ralGns dans le lucre pour leur donner
deux ou trois bouillons , ayez foin de les

bienécumer, quand ils feront à demi-

froids, vous les mettrez dans les pots.

Raifin confit au fiée en grappes.

Prenez du gros mufcatjprefque mûr,
coupez -le par petites grappes, faites

cuire à la grande plume trois quarterons

de fucre pour livre de raifin , rangez

toutes vos petites grappes dans le fucre

,

faites bouillir votre raifin deux ou trois

bouillons couverts jufqu^à ce que le

firop foitau grand perlé, defcendez-lf

du feu pour l’écumer avec des petits

morceaux de papier i quand il fera

froid , vous retirerez toutes les petites

grappes pour les mettre égoutter fur

des feuilles de cuivre
,
poudrez tous,

les raifins avec du fucre fin palTé au
tambour, que vous mettrez légèrement

avec un fucrier , & le mettrez à l’étuve

pour le faire fécher.
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Compote de TLaifin Mufcat,

Egrainez des ralfins mufcats bien

mûrs, ôtez -en les pépins avec une

petite brochette pointue
;
pelez-les ü

vous le jugez à propos; fur une livre

de rai fin , vous ferez cuire à la petite

plume une demi-livre de fucre ; met-

tez - y les raifins pour leur donner

quelques bouillons; enfuite vous les

defcendez du feu pour les écumer avec

des petits morceaux de papier blanc ,

que vous paflez deffus ;
drelTez dans le

compotier.

Conferve de Mufcat,

Prenez une livre de raifin mufcatbien

mûr, égrainez-le & le mettez dans une

poêle (ur le feu, pour lui faire rendre

fon jus
;
paffez-le au tamis, en le pref-

fant fort avec une efpatule;inettez le

^us qu’il aura rendu fur le feu pour le

faire décuire , & réduire à un quart ;

' faites cuite une livre de fucre au cafTé ;

laiffez un peu refroidir le fucre
,

Sc y
mettez le mufcat que vous avez fait

décuire; travaillez-le avec l’elpatule ,

en le remuant toujours
,
jufqu’à ce que

ie fucre commence à blanchir, que vous
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dreffez la conferve dans un moule de
papier; quand elle fera prife , & tout-

à-falt froide, vous la couperez par ta-

blettes à votre ufage.

Pâte de Mufcat,

Egrainez trois livres de raifin muf-
cat, que vous mettez dans une poêle
avec un demi-feptierd’eau; faites bouil-

lir un bouillon couvert, & mettez vo-
tre raifin fur un tamis, pour en tirer le

plus de jus que vous pourrez en le

prelTant fort avec une efpatule ; en-
luite vous mettrez tout ce que vous
avez tiré fur le feu pour le faire def-

fécher;& réduire en marmelade épailTe,

fur une livre de cette marmelade
, vous

ferez cuire une livre de fucre à la grande
plume, mettez-y la marmelade de rai-

fin
, pour les bien mêler enfemble en

les remuant toujours avec refpatule ,

remettez fur le feu feulement pour faire

frémir en la remuant / après vous la

drefferez dans les moules à pâte pour
faire fécher à l’étuve.

c

Gelée de MufcaC,

*• Mettez dans une poêle fîx livres de
raifin mufcat bien mûr

,
que vous égrai-
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nez de fa grappe, avec un verre d’eau

,

faites-Ie bouillir fix ou fept bouillons ,

& le pafi'ez enfuite au tamis pour en

tirer tout le jus, fur une chopine de ce

jus, faites cuire une livi'e de fucre à la

grande plume, mettez -y le jus de

mufcatjpourfaire bouillir aveclefucre,

jufqu’à ce qu’en prenant de la geléeavcc

l’écumoire , elle retombe en nappe ;

ôtez-lâ du feu
,
quand elle fera un peu

refroidie
,
vous la mettrez dans les

pots.

Clarequets de Mufcat.

Coupez par morceaux trois pommes
de rambour franc

,
que vous mettez

dans une poêle , avec un demi-feptier

d’eau , & deux livres de raifin mufcat

prefque mûr
,

faites bouillir enfembie

jufqu à ce que les pommes foient en

marmelade, paffez enfuite cette décoc-

tion au tamis; fur un demi-feptier faites

cuire une livre de fucre au cafle , met-
tez-y votre décodion pour les remettre

fur le feu , & réduire en gelée , faites

faire deux ou trois bouillons, & l’ôterez

lorfqu’clle tombera en nappe de l’écu-

moire
,
pour la mettre dans les moules

à clarequets, que vous mettrez à Tétuve
pour les faLre prendre,
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Ratafiat de Raijin Mufcac.

Prenez du raifin mufcat
,

qui foît

très -mûr ; écrafez-en tous les grains

pour en tirer tout le jus, que vous paf-

fez dans un tamis, en les prefTant fort

avec l’efpatule ; fur deux pintes de ce

jus
,
que vous mettez dans une cruche ,

mettez-y avec deux pintes de bonne
eau de-vie, une livre de fucre,un demi-

gros de canelle; bouchez bien la cruche

avec un bouchon de liège , & un par-

chemin mouillé; mettez infufer votre

ratafiat au Soleil pendant cinq ou fix

jours ; enfuite vous le palferez à ta

chauffe; lorfqu’il fera bien clair, vous
le mettrez dans des bouteilles que vous
aurez foin de bien boucher.

Rairfiat de MufcéiC milé*

Pi’ez dans un mortier quinze aman-
des d J noyaux d’abr'cots , avec une

petite branche de fenouil , une demî-

po’gnée de ccriaiulre
, un demi-gros

de candie , le tout étant pilé, vous le

mettez dans une cruche avec trois cho-

pinesdejus de raifin mufcat bien miir ;

deux pintes d’eau-de-vie, deux livres

de fucre cuit au grand perlé ,
mclcz

bien le tout enfemble dans la cruche ,
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& la bouchez d’un bouchon de liège

couvert d’un parchemin mouillé, que

TOUS mettrez infufer pendant trois le-

rnaines au (oleil du midi, enluite vous

k pafTerez plufieurs fois à la chaufTe s’il

n’étoit pas afiez clai» dr la prenjicre

,

& le conlerverez uans des bouteilles

bien bouchées.

Pommade peur les levres,

F Prenez une demi- livre de beurre frais,

un qua'-teron de cire neuve jaune, une

cncc d’oj canette, trois. grappes derai-

fin noir , vous n’en prendrez que les

grains ; mettez le tout dans une terrine

neuve vernie, que vous ferez bouillir

julqu’à coniiflance de cuifîon
,
c’eft-à-

dire
,
quand vous verrez qu’elle fera

affez cpaifle, vous la paiferez dans un
linge blanc fans l’exprimer ou prelfer,

loilque votre pommade quittera le vafe

où vous l’avez paflée
, elle lera à fa cuif-

fon. Cette pommade
,
quoique fimple ,

eft très-bonne, & fe garde tant que l’on

veut
,

la bonne façon eft d’en faire plu-

fieurs petits pots.
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DES POMMES.
Observât ION*

0>E fruit qui eft très-connu, efi: fort

en ufage parmi les alimens, principale-

ment dans l’Hiver , tems auquel il eft

meilleur, parce qu*il a eu le tems de

dépofer Ton humidité crue. Il y en a de

beaucoup d’efpeces différentes, qui font

diftinguées par leur groffeur, leur cou-
leur & le goût, quelques-unes ont un
goût de poires

,
ce qui leur vient des

greffes que l’on a entées fur des poiriers.

Nous en avons dans toutes fortes d’en-

droits, cependant elles font plus com-
munes en Normandie qu’en toute autre

Province, non -feulement celles qui

font bonnes à manger ,
mais encore

beaucoup d’autres qui ont un goût aci-

de , & qui ne fervent qu’à faire d’excel-

lent cidre.

Danr le choix que l’on fait des pom-
mes, il faut obferver qu’elles foient affez

mûres, d’un goût doux, ^ bien colo-

rées. Klles font apéritives
,
cordiales,

rafraîchi (Tan tes , appaifent la foif, exci-

tentle crachat, & lâchent le ventre; ce-

pendant ceux qui ont l’ejlomac foible
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doivent en ufer avec modération ; celles

qi i font cultes dviivcnt être préférées

pour la fanré à celles qui tont crues.

Des différences efpeces de Pommes»

L FS premières qui paroilTent, &: qui

durent peu de *ems, Gmt les Paff^e-

pommes , il y en a Je liâtives ^ de tar-

div s , de rougos & de blanches, elles

ne lonr recheithées que pour la nou-

veauté, Ci' pour en faire des compotes.

: e I üml'our franc^ qui eft une très-

bonne p -mme a inefre en compote. Te

mange dan* le mo.s d’Aour , elle eft

g'üile, & i' y en a de toutes blanches

qui peuvent s’empiover à deml-verd ,

d'aat. es qui font rayées de rouge d’un

coté, ^ vertes de l’autre.

La Reinecce commence d’être bonne
à manger crue à la fin de Décembre,
&/e conferve jufqu'au Printems, nous
en avons de plufieurs efpeces , de grifes

,

de blanches, de vertes & de rouOTes, la

plus efiirnée eft la reinette franche
, fii

couleur eft d’un jaune marqué de petits

points noirs , elle a l’eau fucrce. La
blanche eft celle de toutes les reinettes

la moins eftimée.

La Calville qui commence en Oéfo-
bre, & dure jufqu’a la fin de Février

,



C O N F I s 5 U R. 535
fe dîvlfe en deux efpeces , !a blanche qui
vient'la première

, ell aulîi blanche en
dedans que dehors ; la rouge vient
après

, fa chair eH: quelquefois teinte de
rouge, ce qui lui donne une bonne
odeur de violette, & la fait ellimer;

leur maturité fe connoît
, fi en les fe-

couant contre l’oreille vous entendez
Tonner les pépins,

La Pomme de Gorge de Pigeon eft

femblableàla Calville rouge
,
excepté

qu’elle n’eft pas d’une couleur fi foncée,
elle efi: excellente pour faire des com-
potes & de la gelée bien blanche

; de
toutes les Pommes, les Reinettes , les

Calvilles, & les Pommes de Gorge de
Pigeon

, font celles qui réuffilTent le

mieux pour les compotes,

La Pomme d^Apy eft très -connue
pour fa petitelîe. Ton joli vermillon &
fa peau unie qui ne fe fane jamais; de
forte qu’elle fe montre avec fon même
éclat depuis la fin de Novembre qu’elle

commence à paroître jufqu’à la fin d’A-
vril

,
elle efi bonne à manger quand il ne

refte plus dé verd auprès de l’afil
, ni

auprès de la queue ; fa chair croquante
d’un certain goût de parfum la fait très-

eftimer, fa peau eft fi fine qu’à peine

l’apperçoit-on
, elle fe mange avec la



534 Maître d’Hôtel,
pomme

, & contribue encore à Tagré-

ment de fon goût.
*

Le Chanûgner^^Mn^honxMi pomme,
d’une fubftance ferme & agréable , fa

couleur eft d’un blanc rayé de rouge.

Le Courpendu fe mange depuis Dé-
cembre jufqu’au commencement d’A-
vril , nous en avons de deux fortes, de

rouge & de blanc
,
qui font tous les deux

très-bons , d’une eau relevée , la chair

fine.

Le Fenouillet
,

ainfi appelle
,
parce

que quand on le mange il a un goût de

fenouil, eft bon à fervir depuis Décem-
bre Jufqu’à la fin de Mars; il y en a de

trois fortes, l’une d’un gris rouflâtre qui

approche de ventre de biche, une jaune,

& l’autre blanche.

La Pomme d' Or d' Angleterre qui eft

très-eftimée, cft femblable à la pomme
d’Apy , & même plus recherchée pour

fon bon goût, les meilleures nous vien-

nent du côté du Rhône.
La Violette fe peut manger aufii-tôt

qu’elle eft cueillie , & dure jufqu’à la

fin de Janvier, c’efi: une gfofie pomme
ronde, qui eft fort bonne, fa couleur

eft d’un rouge rayé de violet, fa chair

eft blanche, fine & d’une eau fucrée.

Nous avons encore le Pctii-Eoii . le
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Ffcincstus

, la Lazai'cllô
^ les Org6rans

la pomme de Glace
,
la Je'rjfalem

, Sc
beaucoup d’autres qui ne font bonnes
qu’à fécher, ou pour mettre cuire au
four,

Clareqiiets de Pommes*

Prenez un demi-quarteron de pommes
de reinettes tendres, & qui ne foîenl:
point tachées

,
pelez-les légèrement

, ÔC
qu’il ne relie point de peau : il faut les
couper bien minces,& les laver dans trois
ou quatre eaux en les frottant avec les
mains pour en faire fortir la crafTe : met-
tez les dans une pinte d eau

, fur un grand
feu , vous aurez foin de les couvrir
d’un rond de papier

: quand l’eau en fera
réduite au trois quarts & plus , vous les
jetterez fur un tamis que vous mettrez
fur une terrine ou un plat pour en rece-
voir le jus

; paOez ce jus à la chaulTe ou
dans une ferviette mouillée, vous trem-

]

perez votre doigt dedans
, & vous ver-

j

rez fl vous la fentez aflez gluante
, elle

I

(eia allez forte , il faut mefurer cett®
dtcoélion afin devousregler pour mettre
autant de fucre clarifié

,
que vous

réduirez au cafTé ; mettez-y votre dé-
coftion que vous aurez eu foin de tenir
fur d« la cendre chaude , verfez -la don*
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cernent afjn de décuire le fucre , mettez

votre gelée fur le feu ; au premier bouil-

lon, vous rôterez pour Técumer, re-

mertez-la fur le feu peur faire deux ou
trois bouillons couverts; pour connoître

fa culflon , trempez-y une cuillère d’ar-

gent ; fl elle tombe en nappe, & qu’elle

quitte net, c’efi: une marque qu’elle eft

bien , vous la retirez pour la mettre

dans les gobelets à clarequets.

Compote de pommes de Reinette

Cl la Bourgeoife,

Coupez par la moitié fept ou- huit

pommes, dont vous ôtez les cœurs,
piquez dans plufieurs endroits le deflus

delà peau avec la pointe du couteau,

après les avoir mifes un moment dans

l'eau
,
vous les'^ettez dans une pocle

fur un petit feu avec environ un quarte-

ron de fucre ^ deux verres d’eau
,
faites-

les cuire jufqu’à'ce qu’elles fléchilTent

beaucoup fous les doigts, que vous les

retirez pour les dreflTer dans le compo-
tier , donnez encore quelques bouillons

i

à votre hrop
, que vous paflTerez au i

tamis (ur les pommes.

Compote Hiinche de Reinet:e,

'Ayez fept ou huit pommes de reinettè
1

1

que
I

)
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que vous coupez par la moitié, ôtez -en

les cœurs & les pelez proprement pour
les mettre à mefure dans de Teau

, en-
fuite vous les mettez dans une poêle*

avec deux verres d’eau, deux ou trois

tranches de citron , un quarteron de
fucre; faites cuire à petit feu jufqu’à ce
que les pommes fléchiflent beaucoup
fous les doigts

,
que vous les drelTez

dans le compotier; paiTez le firop au
tamis

,
& le faites réduire fur le feu juf-

qu’à ce que le fucre vienne au grand
li(ré,que vous le verfez fur les pommes.

Compote de Pommes en gelée»

Mettez dans une poêle huit pommes
de reinette coupées par petits mor-

I

ceaux,avec la moitié d’un citron en

[

tranches, & une pinte d’eau , mettez-les

furie feu pour les faire cuire jufqu’à ce
qu’elles foient prefqu’en marmelade

,

que vous les pafTez au travers d’un ta-

mis pour en recevoir la décoêlion, que
vous mettez dans la poêle avec une li-

vre de fucre clarifié^ huit pommes de

i

reinette coupées par moitié, les cœurs

,

ôtés, & pelées proprement; faitesbouil-

i
lir les pommes avec le fucre clarifié Sc

la décoéfion
,

jufqu’à ce qu’elles flé-

I

chilîent beaucoup fous les doigts , en*.
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luite vous les drefTez dans le compo-
tier

,
paffez le firop au tamis, & le .re-

mettez fur le feu pour le faire réduire,

jufqu’à ce qu’en le prenant avec unç

cuillère il tombe en nappe & quitte net,

ôtez-le du feu pour le verfer fur une

alîiette, ce qui vous fournira une belle

gelée
;
quand elle fera prife , il faut

mettre l’afîîette fur un feu doux, feule-

ment pour faire détacher la gelée, que

vous glifferez fur les pommes qui font

dans le compotier. Ordinairement ces

pommes fe mettent entières
,

parce

qu’elles en font plus belles.

Cowpote de Pommes à ui cloche^

Otezles coeurs à feptou huitpommes
de reinette en les perçant avec une vui-

delle de fer-blanc que vous paffez au

travers de la pomme
,
en commençant

par le coté de la queue, ou avec un
petit couteau, il faut prendre garde’de

les cafTer
,
enfuite vous mettez les pom-

mes fur un compotier d’argent, ou fur

une afïiette, avec du fucre tin defîus &
,

deflous , mettez le compotier fur un |i

très-petit feu , couvrez-les d’un couver-

cle de tourtiere avec du feu deflus
,
fai- <

tes-les cuire à petit feu ; lorfqu’elles fié-

çhiront fous les doigts, St qu’elles feront I

I

i

I
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bien glacées, vous lesfervirez chaude-
ment; fl vous voulez les férvir dans un
compotier de porcelaine

, vous les glif-
ferez dedans, & les tiendrezchaudement
à letuve jufqu à ce que vous les ferviez.

Compotte de Pommes farcies.

Prenez fîx belles pommes de reinetfe
que vous pelez & vuidezavec une vul- '

delle ou un petit couteau, mettez- les
dans de 1 eau fraîche avec un jus de ci-
tron pour les tenir blanches, faites cuire
une demi-livre de fucre clarifié que
vous ferez réduire à la grande plume,
me ttez-y cuire les pommes; vous aurez
loin quelles ne fe lâchent point; lorf-
quelles feront cuites, vous les drelTa-
rez dans le compotier; quand elles fe-
ront froides, il faut les farcir, cefi-à-
dire, les remplir d’une marmelade d’a-
bneot ou de telle confiture que vous
voudrez, vous achèverez de faire cuire
le firop jufqu’à ce qu’il foit en gelée
que vous le mettrez fur une aflîettj
julqu a ce qu ,1 foit froid; lorfque vous
voudrez fervir, faites chauffer l’afiîette
fur le bord d’un fourneau, feulement
pour en faire détacher la gelée que vous
glillez lur les pommes.

Pij
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Vieilles Compotes de Pommes grillées ait

Caramel.

Lorfqu’on a de vieilles compotes
blanches J que Ton veut changer, il faut

les faire griller dans leur firop
, c’efl: à-

dire les réduire au caramel, vous tour-

nez la poêle doucement fur le feu pour

leur donner une couleur de caramel gril-

lé ; ayez foin de les tenir les plus blondes

que vous pourrez
,
en prenant garde

que le caramel ne foit pas trop coloré j

quand elles feront de belle couleur ,

mettez une afliette dans la poêle fur les

pommes, renverfez-les deffus de la meme
façon que fi vous retourniez une ome-
lette, vous mettrez un peu d’eau fur vo-

tre afliette, que vous mettrez un moment
fur le feu , feulement pour faire déta-

cher la compote, que vous gliflerez

dans le compotier;s’il eft d’argent, vous

le mettrez fur des cendres chaudes ; s’il

eft de porcelaine
,
vous aurez foin de

le tenir à l’étuve.

Compotes de Ramhour , de Calville

& autres»

Vous faites des compotes de pommes i

de rambour ,
de calville & autres de i(

la même façon que celles de reinette,
,
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à cette diflférence, qu’il ne faut point les

peler
,

parce que ces pommes n’ont

point affez de conliftance pour fe foli-

tenir fans leur peau , & fe mettent tout

de fuite en marmelade, il iaut peu de

tems pour les cuire, elles fe mettent

en compote grillée, en compote à la

Bourgeoife, & en compote à la cloche.

Gelée ronge de Tommes*

Prenez la quantité de pommes de

reinette que vous jugerez à propos 5

coupez-les en petites tranches minces ,

& les mettez dans une poêle , avec un

peu d’eau , un verre de cochenille pré-

paré; couvrez la poêle, & faites cuire

les pommes jufqu’à ce qu’elles foient

en marmelade ; enfuite vous paflez les

pommes au travers d*un tamis pour en

tirer le plus de jus que vous pourrez ;

fur unechopine de ce jus, faites cuire une

livre de fucre au gros boulet
;
mettez -y

le jus des pommes que vous faites bouil-

lir ,
jufqu’à ce qu’en prenant de la gelée

avec l’écumoire, elle retombe en nappe

,

que vous la retirez du feu , pour la

mettre dans les pots.
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Gelée blanche de Pommes.

Pelez les pommes que vous voulez

employer, & les coupez par petits mor-
ceaux pour les mettre dans une pocle ,

avec un peu d’eau, & la moitié d’un

citron en tranches ; faites-les bouillir à

petit feu, fans les couvrir
,
jufqu’à ce

qu’elles foient en marmelade ; enfuite

vous les palferezau travers d’un tamis,

pour en tirer le plus de jus que vous
pourrez, & la finirez comme la précé-

dente.

Gelée de Pommes de Rouen,

Ayez la quantité de pommes de rei.

nette tendres
,

(ans être tachées
, (ui-

vant ce que vous voulez faire de ge-

lée
;
pelez-les légèrement, & les cou-

pez ti cs minces
,
enfuite vous les lave-

rez aans trois ou quatre eaux , en les

frottant avec les mains pour en ôter la

crafle; mettrez-le's dans une poêle avec
de r eau ; ik les couvrez avec un rond
de papier

; fi vous avez un demi cent de
pommes , il faut deux pintes d’eau ;

faites les bouillir à grand feu
,
jufqu’à ce

que l’eau foit réduite aux trois quarts

,

que vous jetterez les pommes fur un
tamis , U une terrine defibus pour en
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l-ecevoir le jus ; enfuite vous pafTerez

ce jus dans une ferviette mouillée; pour

que votre décoftion foit alTez forte, il

faut qu’elle foit gluanteen la tâtant avec

les doigts : après l’avoir mefurée vous U
tiendrez fur de la cendre chaude; met-

tez dans une poêle autant de (ucre cla-

rifié que vous avez de décoétion; faites-

le réduire au calfé; mettez-y la décoc-

tion ,
que vous verferez en douceur

pour décuire le fucre; au premier bouil-

lon , il faut l’écumer & la remettre fur

le feu , faire deux ou trois bouillons

couverts; trempez-y une cuillère d’ar-

gent; fi la gelée tombe en nappe, &
qu’elle quitte net ,

c’eft une marque

qu’elle eft faite.

Marmelade de Pommes*
•

Mettez dans de l’eau bouillante la

quantité de Pommes de reinette que

vous jugerez à propos; faites-les cuire

jufqu’à ce qu’elles commencent à fléchir

fous les doigts
,
que vous les retirez

dans de l’eau fraîche pour leur ôter la

peau ;
prenez -en la chair

,
que vous

mettez fur un tamis pour la faire paffer

au travers , en la prefTant fort avec une

efpatule ; mettez ce qui a pjfle dans

une pocle fur le feu, pour le faire del-

P iv
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fécher jurqu’à ce qu’elle foit en mar-

melade bien épaifTe ; fur une livre de

cette marmelade, vous ferez cuire une

livre defucre à la grande plume; met-

tez-)' la marmelade, que vous remuez
bien enfemble

,
jufqu’à ce qu’elle foit

incorporée avec le fucre, remettez fur

le feu feulement pour la faite frémir,

en ia remuant toujours, & la dreférez

dans les pots
;
quand elle fera \ moitié

froide , vous jettez un peu de fucre en

poudre defi'us , & ne la couvrirez que

lorfqu’elle fera tout-à-fait froide.

Sirop de Pommes»

Coupez par petits morceaux la quan-
tité de pommes de reinette que vous
voudrez; mettez-les dans une poêle,
avec très- peu d’eau

, faites -les cuire

jufqu’à ce qu’elles foienten marmelade;
après vous les pafTerez au tamis pour
en tirer le plus de jus que vous pourrez ;

fur une chopine de ce jus faites cuire

deux livres de fucre à la grande plume ;

mettez-y le jus des pommes pour le faire

bouillir, juîqu’à ce qu’il foit en firop

fort, & le mettrez dans des bouteilles
,

quand il fera prefque froid. Ce frop
peut fe garder long-tems.
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Sirop de Pommes au clayon»

Pelez de bonnes pommes, de celles

que vous voudrez
,
que vous coupez en

petites tranches très-minces
, vous met-

tez un clayon d’ozier Tut une terrine

bien propre , arrangez - y deflus une
couche de tranches de pommes; mettez
fur les pommes du fucre fin fuffifam-

ment; vous remettrez enfuite une cou-
che de pommes, & une de fucre fin ,•

& continuerez de cette façon jufqu’à la

fin, en finilTant parle fucre; couvrez-
les avec un plat , & les portez à la cave
jufqu’au lendemain^ pour que Thumi-
dité fafîe fondre le lucre

, & fe mêle
avec le fuc des pommes

,
qui paflera au

-travers du clayon, & dégouttera dans
la terrine; vous en prendrez le firop
pour vous en fervir à ce que vous iu-
gerez a propos; il ne faut pas le garder,
parce qu’il ne peut pas fe conferver.

Sirop de Pommes au bain-marie»

Mettez dans un pot de terre très-

propre & bien bouché
, une douzaine

de pommes de reinette
, coupées par

petits morceaux, avec une livre & de-
mie de fucre fin ; & deux cuillerées

P V
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d’eau feulement pour faire fondre le

fucre; remuez bien le tout enfemble;

bouchez le pot avec fon couvercle ,

de la pâte autour, faite avec de l’eau

& de la farine ; mettez-le bouillir au

bain-marie, l’efpace de trois heures ;

apres vous le retirez; découvrez le pot

pour y prefler le jus de la moitié d’un

citron ; remuez le f rop & le recouvrez

,

laiffez-le rétroidir fans le remuer
,
pour

que le citron fa{fe tomber la crafie au

fond du pot ; enfuite vous le pafTerez

au travers d’un tamis, en le verfant en

douceur pour ne le point troubler, &
& le mettrez dans des bouteilles, pour

vous en fervir au befoin.

Pommes tappées.

Pour faire des pommes tappées , il

faut choifîr tour ce qu’il y a de plus

beau en reinette
,
& fans tache , la fai-

fon efl: au mois de Janvier, vous leur

faites hx incifions légèrement , dans

toute l’étendue de la pomme , d’égals

diftance, mettez-les au four fur un plat

d’argent , ou un plateau de cuifne , vous
obferverez que le four ne foit pas trop

chaud , & qu’elles puiffent cuire fans

être brûlées; vous les ôtez du four , &
les applatilTez de l’épailTeur de deux
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écus, poudrez-les des deux côtes avec
du fucre Hri paiîéau tambour, remettez-

les au four pour les laifTer pafTer le refte

de la nuit ou de la journée, vous les

retirez pour les poudrer encore de
fucre fin , & les mettez à l’étuve

,
pour

les tenir féchement, elles fe fervent

ordinairement fur des afliettes
, avec

un rond de papier découpé
, elles peu-

vent vous fervir de compotes ou
d’afliette. Cette façon de pommes a fait

les délices du Roi , de la Reine , & de .

toute la Cour.

Pâte de Pommes*

Pelez une douzaine de pommes de
reinette, n’en prenez que la chair, que
vous mettez dans une poêle, avec un
verre d’eau ; faites-les cuire à petit feu
jufqu’à ce qu’elles foient en marmelade ;

palTez-les au travers d’un tamis, & les

remettez fur le feu pour les faire defié-

cher , jufqu’à ce qu’elles quittent la

poêle; il faut toujours les remuer fur la

fin, de crainte qu’elles ne s’attachent,

pefez cette pâte
,
pour faire cuire autant

pefànt de fucre à la grande plume ; dé-
layez les pommes avec le fucre jufqu’à

ce qu’ils foient bien incorporés enfem-
ble

; remettez cette pute fur le feu ,

Pvj
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feulement pour la faire frémir, en la re-

muant toujours , & la drefTerez toute

chaude dans les moules à pâte ,
que vous

mettez fécher à l’étuve.

Table de quarante â cinquante couverts

fervie à vingt- une pièces , les trois mi-

lieux peuvent fervir de dorrnans.

N°. I. Repréfentation du Palais de

Circé, qui métamorphofe les Compa-
gnons d’Uiyiïe en pourceaux.

N^. 2, Places des Colonnes.

N®. 3 . Les degrés du Palais.

N°. 4 . Trône de Circé.

N°. y. Des piedeftaux , les con-
tours du numéro y font des parterres.

N®. 6, Tous les petits ronds qui font

les numéros 6 font les places des arbres ; ;

ces arbres fe font chez les Fleuriftes.

N°. 7 . Tous les carrés qui font les

numéros 7 repréfentent des piedef-

taux & des vafes defl'us.

Les fonds font garnis de différens

fables, l’on peut lailTer la glace dansfon

naturel h l’on veut , les bordures font

pour mettre du fec h l’on veut
; à l’égard

des compotiers qui font autour
, l’on en

met le nombre que l’on juge à propos.











^ DE L’ H I V E R.

L’hiver, qui comprend les mois de
Décembre, Janvier & Février

,
nous

fait jouir des provifions de l’Automne ,

commesdes poires de plufieurs efpeces,

’^de pommes de plufieurs efpeces, des

'marons, des olives, des oranges douces
de Portugal, de la Chine & de Pro-
vence , des oranges aigres , des citrons,

des cedres,des limons, des poncires.

En falades nous avons le céleri ,»la

chicorée ordinaire, la chicorée fauvage

,

la" blanche & la verte, les cornichons

confits , les falades d’anchois
^ des petits

oignons blancs , des filets de poiffons

cuits, des falades de thon mariné, des

bétraves
,
quelquefois de la petites laitue

avec fa fourniture, des olives, des pu-
cholines.

Le travail de cette faifon confifie à

faire toutes fortes de compotes de poi-
* res, de pommes , de marons, de zefts

I

d’oranges, de citrons
,
de cedres , de

I

I
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poncires, de limons; on en fiit confire

pour les fervir au fec
,
au liquide , com-

me au (Il des marmelades , des confer-

ves , des pâtes ; le peu de fruits que nous

avons
,

fait qu’il faut avoir recours à

divers fortes d’ouvrages de fucre qui fe

peuvent faire toute l’ànrtée
,
comme des

bifcuits, des paffilles , des amandes de

diverfes fortes, du caramel, des candis,

des meringues, des mafiepains, des ma-

carons, des gaufires, qui, avec le fe-

cours des confitures qu’on a faites dans

l’Eté & l’Automne , fournifient pour
garnir toutes fortes de bonnes tables.

Des Poires d'Hiver,

La Marquif

e

fe mange en Novem-
bre, c’efl: une poire femblable au

Bon-Chrétien d’Hiver,elle eft fondante

& beurrée
,
verte quand on la cueille

,

elle jaunit en mûriflant
,
fon eau efi.

fiicrée & mufquée.

JJAmbrette fe mange au mois de Dé-
cembre , elle efi: ronde , fa couleur grife

dans les terres fortes
,
& blanchâtre dans

les terres légères
; c’efi une poire fon-

dante & d’une eau fucrée.

La Louife-bonne fe mange en Novem-
bre, & durejufqu’àla fin de Décembre ,

il y en a de deux fortes , la grofie & k
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petite, la derniere eft la plus eftimée ,

fon coloris eft verdâtre & un peu tache-

té
,

elle blanchit en mûrifTant
, ce qui

n’arrive point à la groffe
; quand elle

fléchit fous le pouce en l’appuyant

auprès de l’œil , elle eft à fon point de
maturité

, (on eau eft fucrée & d’un goût
relevé.

Bergamotte é!Hiver fe mange en

Décembre, & dure quelquefois jufqu’au

Carême
,

elle eft femblable à celles

d’Automne
, d’un goût excellent <5c

très-eftimé.

UEpine a Hiver fe mange en Novsm-
bre & Décembre , c’eft une belle poire

plus longue que ronde , & plus groflfe

ijue les bergamottes, d’une peau fatinée

& d’un coloris entre verd & blanc ,

elle jaunit en mûriftant, elle eft fine &
fondante , fon eau douce & mufquée la

fait très-eftimer.
' Echajferie fe mange en Novembre ;

& 'dure quelquefois jufqu’en Janvier ,

c’eft une poire très-eftimée
^

elle eft

ronde en ovale, de couleur jaune, fa

chair eft fine & beurrée , fon eau fucrée

& mufquée.

Le Saint-Germain fe mange depuis

Décembre jufqu’à la fin de Mars, c’eft

une poire qui reffemble au Bon-Chré-
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tien, elle efl: grolTe, plus longue que

ronde
,

la peau douce ôc unie ,
d’un

coloris verd tiqueté , & jaunit a mefure

qu’elle mûrit ;
fa chair eh tendre ,

d’une #
eau (ucrée & très-relevée.

Le Be^i de Chaumoncel fe mange en

Décembre ;
c’eft une poire grolTe & lon-

gue, la peau femblabîe à celle du beurré

gris , & d’une eau fucrée.

La Merveille dlHiver fe fert en Dé-
cembre ;

c’eft une poire verdâtre ,
fon-

dante
,
d’une eau fucrée , & de figure

inégale.

La Virgouleiife fe fert en Décembre ,

& dure jufqu’à la fin de Janvier
;

c’eft

une poire des plus eftimée , elle eft afîez

groffe , longue & verte , liflee & unie ,

qui jaunit & fe fane en mûriftant , il

faut la conferver fur de la moufte bien

feche , qui n’ait point de mauvaife

odeur
,
parce qu’elle eft fufceptible d’en

prendre ; fa bonne maturité fe connoît

,

fl elle obéit en la preftant en douceur
avec le pouce du côté de la queue; fa

chair eft d’un goût fin , relevé , & d’une

eau fucrée.

Le RoujJelet d' ^Tîjou, autrement Be^y
Quaj[foy , fe mange en Novembre ; c’eft i

une petite poire d’une peau unie & d’un i

coloris jaunâtre
, chargée par-tout de i
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rouffeurs; fa chair eft tendre & beurrée»

jnais fujette à être pierreufe 8c pâteufe.

Le Bon-Chrétien d*Bivere{\ une poire

très-connue, & qui eft la plus eftimée ,

non-feulement pour fon goût &fa beau-

té , mais encore parce qu’elle eft des

mois entiers dans fa maturité fans fe

molir, ni pourrir , ce qui n’arrive point

aux autres; aulfi nous en avons tout

l’Hiver , & quelquefois jufqu’aux pri-

meurs du Printems. Oh en diftingue de

plufieurs fortes, le doré, le long, le

verd
,

le brun , le rond, le fatiné, celui

d’Angleterre, celui d’Auch
;
tous ces

noms différens , ace que l’on croit, mar-

quent bien rrioins la différence des ef-

peces que la diverfité des terroirs ;

comme le goût & la beauté en font le

mérite, & que toutes font également

bonnes à fervir crues ou cuites , elles

' font honneur à un de{rert;ainfi ces noms
fontde peu d’importance pour l’Officier.

Elles font très-groftes , d’une longueur

en pyramide
,
le coloris incarnat dans

un fond jaune ; d’une eau abondante

,

fucrée & parfumée, la chair affez ten-

dre & caffante , le goût agréable Sc

relevé.

Angélique de Bordeaux ou \diSaint-

' Martial Ce garde long-tems j ôc relfem-
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ble au Bon-Chrétien d’Hiver; excepté

qu’elleeft moinsgrofl'e & plus plate, elle

ert caflante Si d’une eau fort fucrée.

Bergamotte de Solaire fe mange en

Février & en Mars
,
elle eft tachetée de

noir, moins plate qu’une Bergamotte
d’Automne , fa chair elf fondante

,
d’une

bonne eau fucrée.

Le Marün-Secit mange ordinairement

avec fa peau comme le Roufl'elet, pref-

que aufli- tôt qu’il eil: cueilli’, c’eft une

poire très -eftirnée pour fa beauté & Ton

bon goût, fa couleur eft d’un roux ifa-

belled’un côté, & fort coloré de l’au-

tre , fa chair eft fine & cafl'ante , d’une

eau fucrée & parfumée.

Le Bon-Chrétien d*Efpagne fe mange
depuis Novembre iufqu’en Janvier •, c’eft

une poire qui reflemble au Bon-Chré-
tien d’Hiver , elle eft marquée d’un

côté d’un blanc jaunâtre ; & de l’autre ,

d’un rouge vif tiqueté de petits points

noirs
,
fa chair eft caffante

, d’une eau
fort fucrée.

Saint- Àiigvjîin fefert en Décem-
bre j c’eft une poire de moyenne grof-

feur, d’un jaune citron un peu tiqueté
,

& terminée par un peu de rouge du côté
du Soleil.

La Poire Dauphine eft aftez grolTe &
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charnue, la peau liiTée, de figure un peu
ronde, & allongée vers la queue, d’un

jaune pâle , fa chair fondante & d’une

eau fucrée,

La BonvilU fe mange en Décembre ,

dure jufqu’à la fin de Février, elle

reflemble afiez par fa figure & groflTeur

au Rouflelet, la peau eft fatinée & lif-

fée, d’un coloris vif d’un côté, elle jau-

nit en murilîant , fa chair eft calfante ,

d’une eau lucrée.

1 e Koujj'eUt £Hiver

,

fa chair efi ten-

dre, calfante, 6c d’une eau lucrée, il eft

un peu plus verd, & a moins de rouge
que le Martin-Sec, il jaunit en mûrif-

fant , &: eft bon à fervir quand vous fen-

tez une petite humidité fur fa pearu, ce

qui arrive ai fil aux Bergamottes , fa

Saifon ordinaire eft le mois de Février.

Nous avons encore les poires à cuire,

comme la poire de Livre
,

le Franc-

Réal, la Poire de Fer , la Poire de Fu-
fée, la Poire d’Armenie

, la Poire de
Chapeau, & une infinité d’autres.

Toutes les Poires qui font bonnes à

! manger crues, font aufli très-bonnes à

cuire
,
pourvu que l’on s’en ferve avant

: leur maturité.
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des olives.
O B s E R V A T I O K.

Les Olives font plus ou moins grof-

fes
,
fuivant les lieux où elles nalfTent ;

les plus groiïes qui font comme une

mufcade, lont celles d’Etpagne ; celles

qui parmi nous font le plus en ufage

,

nous viennent du Languedoc Sc de Pro-

vence ; leur grofTeur efl: comme celle

d’un gland de’chéne, de figure ovale

ou oblongue. Ce fruit doit être cueilli

avant fa maturité
;
comme il a alors un

goût amer, âpre, acerbe & infuporta-

ble,on le fait paffer , en le préparant

de plufieurs façons. Les Pucholines
,

qui font les olives les plus eftimées ,

font préparées de cette maniéré : Vous
faites une lefîive avec de la cendre de
bois de vigne ou de chêne

, & de la

chaux vive ; vous y mettez tremper
pendant vingt quatre heures les olives

vertes. Cette lelîlve difîbut 8: atténué

un foufle falin ôc grofiier qui eft dans

les olives, ce qui fait qu’elles pren-
nent une couleur rouge

;
vous retirez

après les olives de la Icflive pour les
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mettre dans de l’eau douce que vous
avez foin de changer tous les jours pen-

dant neufou dix jours *, jufqu’à ce qu’el-

les ayent perdu l’âcreté que leur a com-
muniqué la lelîivejvous les mettez après

dans une faumure que vous faites, en

mettant fondre autant de fel dans l’eau,

qu il en faut pour qu’un œuf puilïe

être (outenu dans la faumure., il faut

un mois pour que les olives y acquiè-

rent leur degré de perfeéfion. Celles

qui font préparées de cette façon fe

conferventplus long-tems
,
parce que la

leflive en a enlevé un foufre chargé

d’acide. Quelques-uns, pour ne les point

mettre dans la lefTive , & les manger
plus promptement

,
les mettent dans

1
de la piquette

;
enfuite ils les font trem-

per dans de l’eau douce, en les chan-

^

géant fouvent jufqu’à ce qu’elles foient

j

adoucies ;
après ils les retirent de l’eau

j

pour les mettre dans des pots de grès
,

;

en faifant plufieurs couches d’olives,

faupoudrces de graines de tige de fé-

nouil ôc de fel , & remplilTant d’eau tous

les vuides de ces couches; celles qui

font préparées de cette façon , fe peu-
vent manger huit jours après. Celles

qui commencent à devenir noires fur

l’arbre, ont un goût plus exquis, étant
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ainfi préparées: mais elles ne fe con-

fervent pas fi long-tems que les pucho-

lines qui ont été lellîvées. Il faut choi-

fir les olives charnues
,
allez grofl'es de

bien confites; elles fortifient l’eftomac,

refferent ,
donnent de l’appétit , repri-

ment les naufées & ne produifent aucuns

mauvais effets que quand on en ufe

avec excès.

DES LIAIONS.

Observation,

Les feuilles
,

les fleurs
, & même Tar-

bre qui porte ce fruit, font fembla-

bles au citronnier; mais la différence qu’il

y aentre les fruits de ces deux efpeces

d’arbres ,
c’efl: que le limon efl: plus

rond
,
& a l’écorce plus fine que celles i

du citron. Nous en avons de deux for- -

tes , de doux & d*aigres:Ies premiersfont
1

peu d’ufage
,
à la réferve de l’écorce

|

qui fert pour confire : ceux qui font ai»
|

grès fervent au même ufage que les

citrons, & font employés à la Cuifine

& à l’Office avec le même fucccs ; leurs

propriétés ne font point diflérentes.
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Bifcuits de Citron ou à la. cuillère.

^

Râpez la moitié d’un citron verd ,
n en prenez que la fuperficie de la peau

,

que vous mettez dans une terrine avec
quatre jaunes d’œufs frais

, une demi-li-
vre -de fucre fin , battez le tout enfem-
ble avec deux efpatules

, enfuite vous
y mettez huit blancs d’œufs fouettés ,
un quarteron de farine pafTée légèrement
au tamis

, mêlez le tout enfemble avec
le fouet , & drelTez vos bifcuits en long
fur des feuilles de papier blanc, jettez
du fucre fin par-deflus pour les glacer

,

en^Ie paflant au travers du tamis pour
qu’il tombe également, faites-les cuire
dans un four doux. Les bifcuits d’oran-
ges & limons fe font de même.

Citrons en Olives.

Mettez dans un mortier deux blancs
d’œufs frais

,
avec du citron verd râ-

pé , fuffifamment pour que le goût do-
mine , & du fucre fin

, que vous pilez
avec les blancs dœufs,& sugmentez
à mefure^jufqu’à ce que cela vous for-
me une pâte épaiflTe

, retirez votre pâte
du mortier pour la rouler en long fur
du papier blanc & du fucre , coupez
enfuite toute cette pâte par petits mor-
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ceaux égaux

,
que vous roulez dans les

mains en forme d’olives que vous dref-

fez fur du papier pour faire cuire dans

un four très-doux, vous les conlerverez

dans un endroit lec jufqu’à ce que vous

les ferviez^

Citrons, Bergamotes, Cèdraspour confire.

Prenez des citrons pour les tourner,

à mefure que vous les aurez tournés,

vous leur ferez une ouverture de forme .

ronde du côté de la queue
, & les Jette-

rez dans l’eau, enluite vous les mettrez

dans une marmite pour les faire bouillir

à grande eau , vous aurez foin d’y regar- <

der de tems en tems , en piquant une
,

grolTe épingle dedans, quand elle entrera

aifément
,
c’eft une marque qu’ils font

aflez blanchis
, retirez- les dans l’eau

fraîche pour les vuider ; l’on a pour
ces fortes de fruits des cailleres à

vuider
;
quand on n’en a pas , on prend

une cuillère à caffé ; lorfqu’ils feront I

bien vuldes ,
vous les mettrez égout-

{

ter. Prenez du fucre
,

je ne dis pas

la quantité
,

parce que je ne fçais

point la groffeur des fruits , mais vous
pouvez mettre pour comnencer une
demi-livre par plece de fruit

;
quand

votre fucre fera clarifié
, mettez-y vos

fruits.
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fruits pour leur faire faire cinq ou fix
bouillons; retirez-les du feu pour les
mettre dans une terrine jufqu’au lende-
main

, que vous recommencerez la mê-
me chofe

, en les augmentant de fucre ;
pour latroifieme fois, vous les égout-
terez, & donnerez trois ou quatre bouil-
lons au firop, que vous jetterez deffus,
& les laifferez deux jours; & les aug-
menterez de fucre, s’ils en ont befoin :

à la quatrième fois , vous les lai/Terez
trois jours

, & à la cinquième
, vous

les finirez en les augmentant de fucre,
s ils en ont befoin

, parce qu’il faut
qu’ils baignent dans leur firoj^ & que
le firop foit au grand perlé à la derniere
cuifTon

, di leur donner pour les finir

I

trois ou quatre bouillons; enfuite vous
!

les mettrez dans des pots l’ouverture
en haut. Il y en a qui confifent les tour-

,

nures de la même façon , & d’autres

;

qui en font de la pommade
, comme

celle de {leurs d’orange, f^oyei Pom-
made de fleurs d orange

,
pacrc 112,

j;

L’on met par quartier ceux qui font
!' crevés ou tachés, & on les tire tous au
! fec

, lorfque l’on en a befoin. La Berga-
motte

, l’Orange aigre
, la Lime , fe

confifent de la même façon.
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Citrons verds confits,

II faut prendre des petits citrons de

ceux qui font encore bien verds, vous

les fendez un peu par le côté
,

feule-

ment pour que le fuc puifTe y pénétrer,

mettez-les dans une eau tiede que vous
mettez fur le feu

;
quand ils font prêts à

bouillir, vous y jettez à mefure un
demi-verre d’eau froide pour empêcher
qu’elle ne bouille , vous continuerez de

cette façon jufqu’à ce que les citrons

montent fur l’eau, enfuite vousdefcen-
dez la poêle du feu que vous couvrez
pour que les citrons fe reverdilTent

;

changez^s d’eau pour les remettre fur

le feu pour les faire bouillir doucement
jufqu’à ce qu’ils flécHilTent facilement

fous les doigts
, & qu’en les piquant

avec une épingle, ils ne tiennent point
après

,
vous les retirerez dans de l’eau

fraîche , &: les mettrez égoutter, enfuite

vous les mettrez dans un fucre, clarifié

pour les confire de la même façon que
les précédentes.

Compote de CitronyBergamotte & Cédras,

Toutes ces compotes fe font de la

même façon , il faut les préparer
, & fui-

vre ce qui a été dit pour les confire, à
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cette différence
, qu’il faut moins de

fucre.

Tailladitis au liquide*

Prenez des oranges ou des citrons J

ceux que vous jugerez, à^ropos, que
vous mettez une demi-i4«e dans de
l’eau pour les tourner pfifs facilement :

lorfque vous les aurez tournés
, vous

en coupez les chairs en petits filets min-
ces dans leur longueur, que vous mettez
bouillir dans de l’eau jufqu’à ce qu’ils

fléchiffent facilement fous les doigts;
vous avez du fucre clarifié fuivant la

quantité -que vous avez' de tailladins ;

mettez-les dans le fucre pour les faire

bouillir quinze ou dix-huit bouillons, il

faut les mettre dans une terrine jufqu’au
lendemain que vous remettrez le fucre
dans une poêle pour le faire cuire au
petit liffé

; mettez-y les tailladins pour
leur donner neuf ou dix bouillons, &
les remettrez dans la terrine jufqu’au
lendemain

,
que vous remettez le lucre

dans la poêle pour le faire cuire au grand
perlé; remettez les tailladins dans le

fucre pour les achever en leur donnant
un bouillon couvert; ôtez-les du feu;
quand ils feront à demi-froids , vous les

mettrez dans des pots de grès pour
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Jes conferver. Ces tallladins fervent à

faire des compotes,

Tailladins aufec glacés.

Vous faites confire des tailladins de

la même fa^n que les précédens , ou
fl vous vobR^ous fervir de ceux que
vous avez au^iquide , vous les retirez

de leur firop pour les mettre dans un
fucre cuit à la grande plume ;

faites-

leur prendre un bouillon dans le fucre

en remuant doucement la pocle pendant

qu’ils bouillent
;
après les avoir ôtés du

feu, 3c qu’ils feront à moitié refroidis,

vous travaillerez le fiacre fur le bord de

la pocle jufqu’àce qu’il feblanchifie en

le remuant toujours avec une cuillère,

vous prenez les tallladins avec deux
fourchettes pour les retourner dans le

fucre blanchi jufqu’à ce qu’ils foient

glacés , il faut les mettre à mefure fur

les grillages pour les faire fécher,

lucres Tailladins au fec.

Après avoir confit les tailladins com-
me ceux qui font au liquide, vous les

retirez de leur lirop pour les mettre

dans un fucre cuit à la grande queue de
cochon; faites leur prendre un bouillon

couvert; après les avoir ôtés du feu, &
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qu^iîs feront à moitié froids
,
mettez-

les fur des grilles où vous avez mis une

terrine delTous pour en recevoir le fîrop

qui égouttera; mettez- les fécher à Té-

tuve ,
vous aurez foin de les retourner

de tems en temps pour qu’ils fechent

également par-tout, il faut les confer-

ver dans des boîtes garnies de papier

blanc. Les tailladins qui font confits au

liquide, s’il leur arrive qu’ils commen-
cent à s’aigrir , vous les mettez dans

une poêle avec leur firop , & un peu

d’eau; faites-les bouillir en lesécumant

à mefure jufqu’à ce que le fucre foit

revenu au grand perlé , ce qui leur

ôterale peu d’aigre qu’ilspeuvent avoir,

vous les remettrez dans les pots , ou ies

tirerez au fec , comme il vient d’être

I
expliqué,

Zejis de Citron,

Zefiez des citrons, & les faites blan-

chir , vous les mettrez,après qu’ils feront

bien égouttés ,
dans une terrine avec un

’ fucre léger , mettez la terrine à l’étuve

jufqu’au lendemain pour les lailTer infu-

fer dansle fucre enfuite vous les égouttez

pour mettre le fucre ; dans une poêle, &:

lui donner deux bouillons ,& le verfez

I fur les zefts que vous laiiïerez encore

Q 11)
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dans le fucre jufqu’au lendemain

; à la

troifîeme fois ,
vous donnerez deuxou

trois bouillons à vos 2efls,& les mettrez

égoutter pour faire féehcrà l’étuve. On
en fait de chro^i, d’orange douce , de

bigarade &: de bergamotte^Ie fucre vous

fervira à faire des comportes ou des gau*

fres, & s’il y en avo.it Tuffifamment, vous
en pourriez faire du ratafiat en mettant

un tiers d’eau-de-vie plus que de iirop»

TLeJii de Citron en rocher*

Faites confire des tournures de zefis

de citron de la meme fa<y'on que les pré-

cédenSjà cette différence que la der-

nière cuiflbn du fucre foit au grand

perlé; lailîez-les dans le fucre jufqu’au

lendemain, que vous les retirez à me-
fure de leur Crop pour les mettre fur

des feuilles de cuivre , vous en mettrez

plulicurs les unes fur les autres pour les

dreflér en forme de rocher , en;uite vous
les mettez à l’ctuve pour les faire fécher

& les conferver dans des boëtes dans un
endroit fec.

Conferve de Citrons , de Bigarades ,

& Oranges douces.

Râpez un citron fur une livre de fucre

ou environ, mettez-le dans une petite

poêle à bec , fi vous en avez une, laites
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Cuire votre fucre à la petite plurne fans

l’écumer, retiroz-le de delTus le teu
,
&

le lailfez refroidir à moitié ,
enfuite vous

remuez le (ucre avec une cuillere en le

;

frottant doucement autour de la poêle .

quand il commencera à s’épailTir ,
jettez

votre conferve dans un m.oule de papier

que vous aurez tenu prêt; lorfqu el e

fera froide ,
vous la couperez p^^

ta-

blettes à votre ufage. Celles de

rades & d’Oranges douces fe font de la

même façon.

Conferve blanche de Citrons*

Prenez du fucre royal ,
ou du plus

beau en commun fi vous n’en avez point

de royal ;clarifiez-en aux environs d une

livre & demie ,
faites-le réduire à la

petite plume, retirez le fucre^dc delTus

le feu, prenez le jus d’un citron ,
otez-

en bien les pépins, vous travaillerez bien

le fucre avec une cuillere d argent, met-

tez-y le jus de citron a trois ou quatre

^ fois ,
c’eft ce qui fait blanchir le lucre

en remuant toujours avec la cuillere

tout autour de la poêle
,
votre fucre

doit devenir blanc comme du lait ,
vous

aurez foin d’en prendre avec la cuillere

,

pour regarder s’il file également, enfuite

vous le jettez dans le moule que vous
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avez prêt

;
quand elle fera froide

,
vous

la couperez par morceaux en tablettes à

votre ufage.

Marmelade de Citrons*

Prenez la quantité de citrons que vous

jugerez à propos , ôtez-cn le dur du
bout de la queue, & celui de la tête ;

coupez- les en quatre , & en prefTez un

peu le jus dans une afiiette ,
enfulte vous

mettrez vos citrons dans de l’eau bouil-

lante pour les faire cuire jufqu’à ce qu’ils

fléchiilent facilement fous les doigts ,

que vous les retirez dans de l’eau fraî-

che , après les avoir égouttes bien

prelTés dans une étamine en la tordant

fort, vous mettez les citrons dans un

mortier pour les bien piler, quand ils

feront allez fins , vous les pafierez au tra-

vers d’un tamis en les prelTant fort avec

une efpatule
,
pour en tirer le plus de

marmelade que vous pourrez : fur une

demi-livre de cette marmelade ,
vous

ferez cuire une livre de fucre à la petite

plume; mettez-y vos citrons pour les

bien mêler enlemble
;
remettez-la fur

le feu pour faire prendre fept ou huit

bouillons, quand elle fera à demi-froide

vous la mettiez dans les pots. Tl y en

a qui tournent leurs citrons pour en
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ôter les zefts avant que de les employer

comme je viens de marquer.

Majjepains de Citrons»

Echaudez une livre d’amandes douces

que vous mettrez dans un mortier pour

les piler, avec un demi-quarteron d’é-

corce de citrons confits
,
& les arrofereZ

de tems en tems pour qu’elles ne tour-

nent pas en huile ,
avec un peu de blanc

d’ceufj quand elles feront pilées très-fin

,

vous les mettrez dans une demi-livre de

fucre cuit à la grande plume, vous les

travaillerez en les remuant fur un petit

feu avec l’efpatule, jufqu’à ce que tou-

chant la pâte avec les doigts elle ne fe

cole point après, vous la retirez enfuite

de la poêle pour la mettre fur une table

avec du fucre fin deflus & deffous, 8c

I
l’abbattrez avec le rouleau de l’épaifîeur

d’un demi- doigt, ou la moitié moins,

fuivant le maflèpain que vous voulez

faire ;
après vous découpez cette pâte

de la figure & grandeur que vous vou-

lez , ou avec des moules de différens

defTei’ns ;
faites-les cuire dans un four

doux j
quand ils feront cuits ,

vous faites

une glace blanche avec du jusde citron

,

un peu de blanc d’eeuf & du fucre fin

au tambour j
couvrez-en tout le
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deflus des maflepains, remettez -les urt

moment dans le four pour faire fécher

la glace. Il yen a qui ne mettent point

de citrons confits , & qui fe contentent

d’y mettre à la place de l’écorce de ci-

tron verd râpé, ou haché très-fin.

Glace Se Citron»

Voyez à l’article des Glaces
,
page

165).

Ejfence dijlillée de Citron»

Coupez par petits morceaux une dou-
zaine de citrons avec le jus & l’écorce ,

que vous mettez dans un pot bien cou-

vert , avec trois chopines d’eau tiede ;

laifTez-les infufer jufqu’au lendemain (ur

de la cendre chaude , ou à l’étuve , en-

fuite vous mettrez le tout enfemble dans

un alambic pour le faire diftiller ; après

que votre diftilation fera faite, vous la

mettrez dansune bouteille de verre pour
la laifler repofer

;
comme l’elfence eft

plus légère que l’eau qui a paffé avec
dans la diftilation

,
elle monte fur l’eau :

pour les féparer l’une d’avec l’autre ,

vous mettez le pouce fur le trou de la

bouteille, & la renverfez fens deflus

deflbus , l’eflence remonte vers le cul

de la bouteille , & l’eau fe trouve du
i
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côté de votre doigt ,
que vous^ ouvrez

un peu pour donner pafTage à l’eau juf-

qu’a ce quelle (bit touteTortie, & vo-

tre elfence reftera feule dans la bou-

teille.

Glace de Bigarades,

Voyez l’article des Glaces
,
page 1 70.

Crime au Citron»

üélayez dans un vaifTeau huit blancs

d’œufs avec un verre d’eau ,
un quarte-

ron de fucre, le jus de huit citrons; après

que le fucre eft fondu ,
vous paflez cette

crème au travers d’une étamine, & la.

mettez dans une pocle fur un moyen

feu en la remuant toujours jufqu’à ce

quelle foit épaillie : vous ferez attention

de ne point la lailTer bouillir, mettez-

la dans le compotier que vous devez

fervir.

Pâte de Citrons»

Prenez l’écorce toute entière jufqu’au

jus de plufieurs citrons ,
ôtez-en les du-

rillons de la tête & de la queue ,
faites-

les bouillir jufqu’à ce qu’ils fléchillent

facilement fous les doigts, retirez-lesa

! l’eau fraîche, & mettez-les égoutter, en-

i
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fuite vous les prefTez dans une étamine

pour en faire fortir l’eau , mettez-les

cans un mortier pour les piler très-fîn ,

& les paiïez après dans un tamis en les

preffant fort avec une efpatule
,
pour

en tirer le plus de pâte que vous pour-

rez; fur une demi-livre de cette pâte,

faites cuire une livre defucre àla grande

plume
,
mettez y la pâte que vous dé-

layez bien avec le fucre
,
& la mettez

fur le feu pour lui faire prendre quelques

bouillons en la remuant toujours, en-

fuite drelTez-la dans les moules à pâte

pour la faire fécher à l’étuve; quand le

delTus fera fec,vous l’ôtez des moules
pour là retourner fur un tamis, & qu’elle

feche également en deffous.

Grillage de Orrons.

Faites cuire une demi-livre de fucre

àla grande plume, & vous y mettez tout

de fuite trois onces de citions verds

coupés en petits filets les plus minces que

vous pourrez; remuez-Ics dans le fucre

fur un moyen feu jurqu’à ce qu’ils ayent

pris une belle couleur grillée
;
quand ils

font finis , vous y prefTez promptement
quelques gouttes de jusdecitrons, & les

dreffez en forme de macaron» fur des

feuilles de cuivres poudrez- les tout de
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fuite avec un peu de fucre fin , & les

mettez fe'cher à Tétuve. A la place des

filets de citrons ,
vous y pourrez mettre

de lecorce de citrons ratilTés avec un

morceau de verre calfe, il en faut la

même quantité que de celle qui eft coupe'e

en filets.

Taîlladins fiîêf.

Prenez les écorces de deux citrons

que vous coupez en petits filets^ ou

tailladins, mettez-les cuire dans defeau

jufqu^à ce qu'ils fléchilïent facilement

fous les doigts ;
retirez-les à l’eau fraî-

che , & les faites égoutter ;
mettez-les

dans une pocle avec un peu de fucre

clarifié pour leur donner une douzaine de

bouillons, ôtez-les du feu & les laijfez

dans leur firop jufqua ce quils foient

froids ,
que vous les retirez pour les

mettre égoutter & fécher à l’étuve ; lorf-

qu’ils feront bien fecs, vous les lêmez

fur une feuille de cuivre frottée légère-

ment de bonne huile d’olive ; vous avez

un fucre cuit au caramel ,
que vous tenez

chaudement fur un petit feu
;
prenez-en

avec deux fourchettes, que vous filez

légèrement par-deffus tous les tailladins

en lailfant des vuides ; après que vous

avez fini , vous retournez les tailladins
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fur une autre feuille auffi frottée d’huile,

pour en faire autant de l’autre côté.

Dragées de Citron.

Coupez en petits filets des écorces

de citrons, que vous mettez tremper

dans de l’eau jufqu’au lendemain ,
que

vous les faites blanchir
,

jufqu’à ce

qu’ils foient tendres fous les doigts ;

après les avoir mis dans de l’eau fraî*

che, & égoutter, vous les mettez dans

un fucre cuit au lilfé; faites-leur prendre

cinq ou fix bouillons; ôtez-les du feu ,

pour les laifier dans le fucre, jufqu’à ce

qu’ils foient froids
,
que vous les reti-

rez du firop
,
pour les mettre fécher à

Fétuve ; lorfqu'ils feront bien fecs ,

voue les mettrez dans une pot4e à pro-

vifion avec du fucre cuit au grand liifé,

où vous avez mis un peu de gomme Ara-
bique , détrempée avec de l’eau ; re-

muez toujours la pocle (ur un petit feu

,

jufqu’ à ce que le fucre gommé fe foit at-

taché après les filets de citrons
;
quand

ils feront bien fecs, vous y remettrez

encore de ce même fucre
,
pour leur

donner une fécondé couche, en remuant
toujours les anfes de la poêle ; cette

fécondé couche étant finie
,
comme la

première
,
vous leur donnerez encore
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cincj ou fix couchos de la meme façon ,

avec du fucre cuit au lifTé ,
fans être

gommé comme les deux premières ;

lorfque vous jugez qu’ls foat affez char-

gés de fucre ,
vous les menez fortement

fur la fin fans les fauter, pour les lifTer ;

& les mettrez achever de fécher a

l’étuve. Si vous en faites beaucoup à la

fois , vous vous fervirez d’une baflfine,

^ à la place d’une pocle à provifion.

Grillage d' Oranges aigres.

Prenez l’écorce de plufieurs oranges

aigres j fi vous voulez de celles qui ont

fervi fur table ,
dont on a prefle le jus ;

coupez-les en petits filets ou tailladins ;

I faites-les blanchir trois ou quatre boulH

Ions dans l’eau ;
retirez-les à Teau fraî-

che, & égouttez : fur un quarteron de

tailladins , faites cuire une demi-livre

de fucre à la grande plume : mettez*y

les tailladins ,
faites-les cuire avec le

fucre ,
en les remuant avec une efpatule

,

jufqu’à ce qu’ils foient prefque grillés ,

que vous y mettez un peu de fucre

fin, en les dreflfant par petits tas fur des

feuilles de cuivre frottées avec un

peu d’huile.
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Sirop de Citrons,

Pour une livre de fucre cuit au li/Té,

vous y mettez le jus d’un citron entier ;

vous faites recuire le fucre en firop ;

ôtez-le du feu pour vous en fervir.

iVous ne faites de ce firop que lorfque

vous en avez befoiii.

Conferve de Cédra,

Faites cuire une demi-livre de fucre

à la grande plume; ôtez-le du feu , &y
mettez du cédra râpé très-fin, que vous

remuez avec le fucre ; avant que de le

verfer dans les moules, prefl'ez-y quel-

ques gouttes de jus de citron; remuez
encore deux ou trois tours avec une
cuillère

; verfez votre conferve dans

les moules de papier ; lorfqu’elle fera

froide , vous la couperez par tablettes

à votre ufage.

Pajîilles au Citron,

Mettez deux gros de gomme adra-

gante dans un verre d’eau , avec les

zefts d’un citron entier ; laiflez tremper
jufqu’à ce que le gomme foit fondue

,

que vous h palTez au travers d’un lin-

ge en la prefiant fort ; mettez cette eau
dans un mortier avec le jus du citron;
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inette 2-y peu*à-peu une livre de fucre

fin paiïe au tambour, en pilant à me-

fure, jufqu’àceque vous ayez une pâte

maniable ; vous la retirez du mortier

pour en former des paftilles de tels del-

feins que vous voudrez.

Bigarades confites.

Prenez la quantité de bigarades que

vous voulez confire; mettez-les tremper

dans de feau jufqu au lendemain, que

vous les tournez pour en ôter les zefts,

faites- leur une ouverture de forme ronde

du côté de la queue; il faut les faire

blanchir & vuider comme les citrons;

enfuite vous les laifferez deux jours

dans de l’eau fraîche , en la changeant

plufieurs fois ,
pour leur faire perdre

cette grande amertume ;
après vous les

faites confire de la même façon qu’il

a été dit pour les citrons.

I
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,

DES ORANGES.
V

Observation»

C3n nous en apporte de douces de

la Chine, de l’Amérique, de Portugal,

de Nice , de la Provence
,
& de pluhcurs

autües endrôits
;

celles qui' viennent

des Pays chauds font les meilleures;

parce que la chaleur du Soleil
,

qui

mûrit plus parfaitement leur lue
, les

rend d’un goût plus délicieux. Comme
j’ai parlé dans mon précédent volume,
de leurs propriétés, ain(i que des celles

des Oranges aigres & des citrons

^3, je ne le répéterai pas ici.

Bifcuitis à ^Orange»

Prenez deux cuillerées de marmelade
d’Oranges, rappez-y un peu de citron ,

& la mettez dans une terrine avec une
demi-livre de fucre €n , & fix jaunes

d’œufs frais
,
que vous battez bien avec

l’efpatule jufqu’à ce que le fucre foit

bien incorporé avec la marmelade &
les jaunes d’œufs ; enfuite vous fouet-

tez huit blancs d’œufs
;
quand ils font

bien montés en neige, vous les mêlez
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avec le fucre , & vous y ajouterez tro*^

onces de farine, paflee au tamis î lorl—

que vous aurez bien mêlé le tout en-

femble ,
vous drelTerez les bifcuits dans

des moules de papier ,
pour les mettre

cuire au four ;
quand ils font cuits &

ôtés du papier ,
vous avez une glace

blanche , faite avec un peu ^ d’eau de

fleurs d’orrange 5 un blanc deeuf, du

fucre fin paiTé au tambour ,^que vous

battez bien enfemble jufqu a ce que la

glace foit blanche, couvrez-en tous les

defius des bifcuits ; remettez les au four

pour faire féeher la glace.

Marmelade d’Oranges douces.

Coupez par morceaux des oranges

douces
,
preflez-en un peu le jus , &

ôtez les durillons de la tete & de la

queue ;
mettez-lcs dans une eau prête a

bouillir, preffez un jus de citron dans

cette eau ,
faites-les blanchir jufqu a ce

quelles fléchilTent facilement fous les

doigts, que vous les retirez dans de l’eau

fraîche, & les prefferez bien fort dans

une étamine pour en faire fortir l’eau

,

il faut enfuite les piler dans un mortier

,

• & les paffer dans un tamis, en les pref-

fant fort avec l’efpatule, pour en tirer

le plus de marmelade que vous pour-



380 M AÎTRE Ô T E t ,

IC2 ; fur une demi-livre de cette maf^

ineIade,vous ferez cuire une livre de

fucre à la grande plume ; mettez-y la

marmelade , pour la bien délayer avec

le fucre-, mettez-la fur le feu, pour lui

donner (ept ou huit bouillons
;
quand

elle fera un peu refroidie , vous la met-

trez dans les pots.

Oranges douces confites»

Prenez de belles oranges douces de

Provence ou de Portugal , que vous

mettez une demi-heure dans l’eau pour

leui* attendrir la peau
5
après vous les

tournez tout autour
,

en coupant en

filets égaux lafuperficie de la peau , &
les jettez à mefure dans l’eau; vous obfer»

verez pour les confire ce qui a été dit

pour les citrons confits, page 346, la

façon efl: de même. II en efi: qui les

tournent fans les mettre dans l’eau,

Chinoife confite»

La façon de confire les oranges de

la Chine, efi: femblable à celles des ci-

trons , avec cette différence
,
qu’il en efi

qui ne les vuident point
,
parce qu’elles •

font très-douces
,
& de bon goût; pour

lors Ton ne fait que les percer du côté

de la queue, pour en ôter le dur, &
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faire prendre le fucre en dedans. Nous
avons encore des oranges d’un goût ai-

gredoux, que l’on appelle Oranges de

la Porte; elles fe mettent confire de la

même façon que les citrons
,
page 362.

Oranges à PEau^de-viet

Choififiez de belles Oranges de Por-

tugal, mettez-les dans de l’eau fraîche

pendant une demi-heure pour les tour-

ner plus facilement; après avoir enle-

vé proprement la fuperficie de l’écorce,

vous y faites un petit trou rond du cô-

té de la queue , & les mettez à mefure

dans l’eau ; enfuite vous les mettez , fans

les vuider, blanchir à l’eau bouillante,

jufqu’à ce qu’elles quittent l’épingle en

les piquant avec ,
retirez les à l’eau fraî-

che ,
& mettez égoutter ; vous avez du

fucre clarifié , fuffifamment pour que les

oranges puiiïent baigner .dedans ,
que

vous mettez dans une poele avec les

oranges, pour leur donner trois ou
quatre bouillons couverts ; mettez-les

dans une terrine, après les avoir écu-

mées, pour les y lailTer vingt-quatre

heures, enfuite vous remettez le fucre

dans la poêle , pour le faire cuire fept

ou huit bouillons , verfez le fucre fur

les oranges pour les y laiiïer jufqu’au
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lendemain

,
que vous remettez le fucre

dans la poêle avec les oranges pour leur

faire prendre une douzaine de bouil-

lons
,
ayez foin de les écumer en les

ôtant du feu; quand elles feront réfroi-

dies dans leur firop ; vous les retirerez

avec une cuillère pour les mettre dans

des bouteilles de verre à large goulot,

mettez dans la poêle autant d’eau-de-

vie que de firop
,
faites-les un peu chauf-

fer fur le feu, feulement pour les pou-
voir bien mêler enfemble, quand ils fe-

ront froids, vous les verferez dan^ les

bouteilles que vous aurez foin de bien

boucher pour les conferver.

Tailladin.s ou filets orange

à tEau-de-vie.,

RatiiTez avec un verre cafTé le def-

fus de plufieurs oranges de Portugal,

feulement pour ôter la fuperhcie de

l’écorce ,
effuyez-les ; enfuite vous pre-

nez toute l’écorce que vous coupez en

filets, que vous mettez à mefure dans

de l’eaü ;
lorfqu’Üs feront tous coupés,

vous les mettrez dans de l’eau bouillante

pour les faire cuire, jufqu’à ce qu’ils

fléchilfent fous les doigts, que vous

les mettez dans l’eau fraîche
; retirez-

les fur un tamis pour les faire égout-
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ter ; fulvant la quantité que vous aurez

d’oranges , vous ferez clarifier du fucre ;

il en faut fuffifamment pour qu’elles en

I foient couvertes ,
mettez-y les filets

I d’oranges pour leur faire prendre neuf

ou dix bouillons couverts ,
defcendez-

les du feu pour les écumer ,& les met-

tre dans une terrine pendant vingt-qua-

tre heures; vous remettrez le fucre dans

la poêle .pour le faire cuire fept ou huit

bouillons ;
remettez-le dans la terrine

fur les filetSj pour le laifler encore vingt-

quatre heures, après vous mettrez le

fucre & les oranges fur le feu
,
pour les

faire bouillir cinq ou lix bouillons,

I

ôtez-les du feu
,
quand elles feront

froides , vous les retirerez du firop pour

les mettre dans des bouteilles, vous

mettez dans la poêle autant d’eau-de-

vie que vous avez de firop, faites un

peu chauffer, en remuant le firop avec

l’eau-de-vie ,
pour qu’ils fe mêlent en-

fem^Ie ,
lorfqu’il fera tout-à-fait froid,

vous le mettrez dans des bouteilles avec

les oranges ,
que vous aurez foin de bien

'*

boucher. La chair des oranges vous fer-

vira à mettre en compote crue, coupée

en tranches avec du fucre fin ,
ou à met-

tre au caramel comme il eft dit ci-après.

I
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Oranges de Portugal au Caramel*

Il faut prendre la chair des oranges,'

de celles dont vous avez ôté l’écorce

pour mettre à l’eau-de-vie, vous les

réparez en quatre , en prenant garde de

percer la petite peau qui fépare les mor-
ceaux; vous avez un fucre cuit au ca-

ramel
,
que vous tenez chaudement fur

un petit feu; mettez-y vos quartiers

d’oranges un à un , & les retournez avec

une fourchette ; en les retirant, vous

mettez à chaque quartier un petit bâton

pointu, pour les dreffer fur un clayon ,

vous mettez les petits bâtons dans la

maille du clayon , afin que le caramel

puilîe fécher en l’air.

Oranges en puits.

Prenez de belles oranges de Portu-
gal ;

coupez le deJfTus en forme de cou-
vercle; donnez quelques coups de cou-
teau dans la chair

,
fans percer la peau ;

faites entrer du fucre fin dans la chair

des oranges; remettez le couvercle
deflus, fi vous voulez, fervez.

Orange de Portugal en tranches

ou par quartiers.

Otez proprement la pelure de plu-

fieurs
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Ceurs oranges douces, épluchez avec
la pointe d’un couteau une petite peau
tjui eft fur h chair de l’orange ; vous
les fer virez en quartiers ou par tran-
ches de l’épaifTeur d’un travers de
doigt , avec du fucre en poudre

, ou
un hrop fort léger,

Ci^inpotc de Ze^s 6* Tdillû,dins et Orun^cs
& Citrons

m

Ayez des oranges & citrons, de ceux
que vous voudrez; lorfque vous les
tournez pour faire d’autres emplois ,
vous mettez les zefts dans de l’eau
pour les faire tremper jufqu’au lende-
niain

,
que vous les faites blanchir à

l’eau bouillante, julqu’àce qu ils fléchif-

fent fous les doigts
,
que vous les retirez

à l’eau fraîche; mettezdes égoutter; &
enfuite dans un fucre clarifié donnez-
leur une douzaine debouillons

; ôtez-
les du feu pour leur laiffer prendre fu-
cre deux ou trois heures

, que vous les
remettez fur le feu pour leur donner
encore trois ou quatre bouillons, &: Je^
dre/Tez dans le compotier.
Les tailladins fe font de la même

façon
, a cette dilFe'rence, que vous pre-

nez l’écorce entière
, apres avoir tourné

1 orange ou citron , vous les coupez en
R

1
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filets ou tailladins ; il faut une demî-

livre de fucre pour demi-livre d’écorce.

Glace £Oranges,

: Voyei l’article de Glaces
,
page 170.

Oranges glacées en fruit,

Voye\^ l’article des Glaces, 17^*

Effence d' Oranges dijlillées.

Coupez par morceaux des oranges

encore vertes, que vous mettrez dans

de l’eau tiède dans un pot bien couvert

,

pour les faire infufer du foir au lende-

main , enfuite vous les mettrez dans

un alambic pour les faire diûiller ( com-
me il fera dit à l’article de la diftillation;)

lorfqu’elle fera difiillée , vous mettrez la

liqueur dans des bouteilles de verre à

petits goulots , l’eau ira au fond
, & l’ef-

fence deffus ; renverfez la bouteille fens

deflus delTous, pour que l’elTence re-

monte au-deflus, vous lâcherez un peu
le pouce pour faire couler l’eau , & vo-
tre effence reliera feule.
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DES MARON S.

L’on trouvera dans le premier vo-
lume rübfervation fur les qualités 2c

propriétés des Marons, page 1 -^.

Compose de Marons»

Prenez ce qu’il vous faut de marons

,

pour une compote , environ un demi-
cent, coupez -Ips un peu pour empêcher
qu’ils ne fautent en cuifant; mettez-les

cuire dans une braife de cendre chaude

,

quand ils feront cuits, efluyez-Ies avec
un torchon, & les pelez proprement,
vous les preffercz un peu avec les doigts

pour les applattir fans les caffer ; ayez

un quarteron de fucre clarifié, mettez-

y les marons pour les faire migeoter

dans le fucre fur un très-petit feu un peu
plus d’un quart d’heure; en les ôtant du
feu, vous y preffez le jus de la moitié

d’un citron, ou celui d’une- bigarade,

dreflez-les dans le compotier; quand
vous êtes prêt à fervir , vous Jettez un

peu de fucre fin avec le fucrier.

Marons confits tirés au fec»

Otez la première peau à des gros

Rij
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inarons ;

quand ils feront tous pelés ,

ayez deux poêles d’eau bouillante ,

faites- leurprendre trois ou quatrebouib

Ions dans la première , & les mçttçz

avec l’écumoire dans la fécondé pour

achever de les blanchir, jufqu’à ce qu’en

les piquantd’une épingle elle entre très-

facilement , que vous les ôtez du feu

pour en prendre avec une écumoire ,

8: leur ôter un à un la petite peau pen-

dant qu’ils font chauds, & les jetter à

mefure dans une eau t-iès-claire & un
peu tiède, où vous prefîez le jus d’un

citron pour îes conferver blancs ; après

lesavoir égouttés, vous les mettez dans

un fucre cuit au petit lilTé
, il faut met-

tre un jus de citron dans le fucre; met-
tez-le un quart d’heure fur un petit feu

pour les faire migeoter dans le fucre

fans qu’ils bouillent , enfuite vous les

coulez doucement dans une terrine
, &

les mettez vingt-quatre heures a fétuvç

,

après vous leur faites prendre un bouil-

lon
, & les*remettez encore vingt-quatre i

heures à l’étuve
, & vous les retirez du

fucre pour les mettre égoutter ; remettez i

le fucrcdansunepoëlepourle faire cuire

a la grande plume ; mettez-y les marons
pour leur faire prendre un bouillon cou-

vert; ôtez-les du feu; lorque la chaleut
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du fucre fera un peu diminuée, vous îe

travaillerez fur le bord de la pocle; a

nicfure cju*il blanchit lur un coté, vous

prenez un màron avec une fourchette

que vous retournez en douceur dans ce

fucre blanchi ,
prenez garde de ne le

point calTer ,
drellèz-les a inefure (ur des

grilles de fil d’archal ,
vous continuerez

les autres de la même façon*

Bifcuits de Marons.

Faites cuire dans de la cendre unf

vingtaine de marons ;
apres les avoir

bien elTuyés & pelés, mettez- les dans

un mortier pour les piler en les arrofant

avec un peu de blanc d’cEufj quand ils

feront bien pilés , vons les retirez du

mortier pour les mettre dans une terrine

avec une demi-livre de fucre fin,bat-

tez'les bien avec une efpatule iufqu à ce

que le fucre & les marons foient bien

incorporés enfemble ,
enfuite vous y

mettrez cinq blancs d’oeufs fouettés que

vous mêlez bien avec; drefTez vos bif-

cuits fur des feuilles de papier blanc

en rond un peu plus gros qu’un maca»

ron,ou en long comme les bifcuits a la

cuillère; faites-les cuire dans un four

doux; lorfqu’ils feront cuits de belle
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couleur , vous les leverez du papier

quand ils feront prefque froids.

Pâte de Mavons»

Mettez dans de l’eau bouillante une

trentaine de gros marons, faites-les cuire

jurqu’à ce que vous les puilîiez peler

facilement; après les avoir pelés, vous
les paffez au travers d’une étamine en

les bourrant fortement avec une efpatule

ou une cuillère de bois, délayez ce que

vous avez palfé ( li vous en avez plus de

trois quarterons, vous ôterez le furplus)

avec un quarteron de marmeladede telle

confiture que vous voudrez; faitescuire

cinq quarterons de fucre à la grande

plume, metteZ' y la marmelade de ma-
rons que vous travaillerez avec le fucre,

jufqu’à ce qu’ils foient bien incorporés

enfembie, dreflez-les dans les moules à

pâte, que vous mettrez à l’étuve pour
faire fécher.

Marons en chemife»

Faites griller des marons fur un petit

feu pour ne les point colorer
,
jufqu’à ce

que vous puifïiez enlever facilement les

deux peaux, enfuite vous les trempez

dans du blanc d’ceuf fouetté en neige
, &:

les roulez tout de fuite dans du fucre
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fin ,
mettez-les fur des tamis pour faire

fécher a l’étuve. »

Aiarons au cafamel.
\

'*
.

I

Otez la première peau a des gros

'marons, faites-les cuire dans de i eau

jufcju’à ce c]ue vous puifliez otjr la fé-

condé ;
après les avoir fait égoutter Ôi

un peu relTuyer à l’étuve ,
faites cuire

du fucre au caramel que vous entrete-

nez chaudement fur un petit feu , mettez

les marons dans le fucre un a un en les

retournant avec une fourchette j en les

retirant ,
mettez a chacun une petite

brochette pointue pour les mettre égout-

ter fur un clayon , en mettant le petit

bâton dans la maille du clayon
,
pouc

que le caramel puille fécher en l air.

Marons à tArlequine,

Vous vous fervez d’une compote de

marons qui vous a déjà fervi, égouttez-

les de leur hrop pour les faire un peu

relTuyer à l'étuve ,
enfuite vous prenez

‘
le hrop de la compote ;

s’il n’eft point

allez fort ,
vous y ajouterez un peu de

fucre; faites-lecuire fur le feu & réduire

ï au calTé ,
entretenez - le chaudement

fur un petit feu
, & y mettez les marons

un à un pour les retourner avec une tour-

K iv
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,

chette dans le fucre , & à mefure que
vous les relirez, vous y jettez légère-

ment par-dciius de la nompareille de

toutes couleurs.

A'arorts g/acés enfruits

Voyi[ Glaces, ^<2^^ i8o.

DU GENIÈVRE.
!

Observation,

Î .E Genièvre vient dans les bois &
dans les rriOi'’t.igi-!ts, kr»:o'. t aux lien?£

fecs. Au p ois de Mal il s’élève une

poudre qui cfl l. fleur ,
le bois a une

odeur de réb’ne, ion truii vient en quan-

tirél iorg dws rameaux, il ef^ de-ix^ois

p^us gros que les g»^?!r.sde poivre; d e*l:

vc'd nu eo > meneeineut , 'il en'u’te il

dnvienr «'lefcue noir. Il but le r»;elllitr

au t if de Septe-n'.bre , èx le fécherau

S ’
1 . Il ioKÎfi- r. ftomac, le cerveau .

CA la vup , aide à la digefHon
,
purifie

le riduvaisaii , fait bonne haleine & bon
iang.

Glace de Genièvre^

Glaces
,
page 172.
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RatafidC de Genièvre»

Prenez un litron de bon genie'vre

nouveau & bien choifi que vous mettez

i dans une cruche de quinze à feize pintes ;

mettez-y dix pintes d’eau-de-vie, il faut

prendre trois quarterons de fucre pat

pinte que vous clarifierez; fi vous avez

quelques vieux gâteaux de fleurs d’o-

range, vous les ferez fondre dedans , &
diminuez le fucre de la peCanleur du gâ- ^

teau; mettez infufer letout dans la cru-

che que vous aurez foin de bien boucher

avec de la pâte ,
comme on fait pour les

bains- maries; fi c’eft en Eté'
,
vous ex-

poferez la cruche au foleil , & l’Hivec

I

dans une étuve ;
quand votre ratafiat

i

aura infufé un mois, vous le panerez

pour le mettre en bouteille» Ce ratafiat

plus il eft gardé, meilleur il eft.

' Eau'de~yie de Genièvre dijlUUe»

Pour quatre pintes d’eau-de-vie , il

faut concailer trois quarterons de grains

de genièvre , que vous mettez avec

Veau-de-vie dans une cruche bien bou-

chée, pour la laifler infufer au moins

deuxjours, enfuite vous mettez le tout

enfemble dans un alambic pour le diftil-

1er avec un feu doux & égal, comme il
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cft explique à l’article de la diftillatîon.

ï^es quatres pintes d’eau-de-vie ne vous

fourniront tout au plus que deux pintes

’^’eau de genièvre diftilée.



DES OU'yRAGES

DE TdUTES LÈS SAISONS.

. D U C A F É.
« •

Observation.

Le café efl: un petit fruit ou grains

qui croît fur un;arbre dans plufieurs en-

(
droits du Levant. Il faut le choibr bien

I

net, de moyenne groflèur, de couleur

grisâtre & léger, d’une bonne odeur ,

& qui ne fente point le inoifi ,
ce qui lui

arrive quand il a 'été mouillé par 1 oau

de la mer; la façon de le faire efl à pré-

fent fl commune ,
que peu de perfonnes

l’ignorent. Vous le faites brûler ou rôtir

fur le feu dans une poêle en le remuant

fans celfe jufqu’à ce qu’il ait acquis

également une couleur brune ;
vous

l’étouffez enfuite dans un linge ou du pa-

pier pour le moudre quand il eff froid
^

plus il eft frais moulu ,
meilleur il eft ,

il
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fe conferve mieux en grains brûlés que
moulus. Pour le faire, vous avez de

l’eau bouillante dans une cafetiere
,

fuivant la quantité de tafles que vous
voulez faire; vous mettez pour chaque
tafle pour le faire bon, une once de café

moulu
,
que vous remuez à mefure que

vous le mettez dedans; vous lui faites

prendre cinq ou fix bouillons à petit

feu, & le mettez. après repofer fur de
la cendre chaude jufqu’à ce que vous

le tiriez au clair; ceux qui veulent le

faire repofer promptement, y mettent

un peu defucre fin en le retirant du feu,

Xie café, quand on en ufe modérément,
appaife les maux de tete , hâte la digef-

tion , fortifie l’eftomac, donne de la

gaieté , rend la mémoire plus vive ,

abat les vapeurs du vin. L’excès empêche
de dormir, & épuifeles forces, princi-

palement à ceux qui font d’un tempé-
lament bilieux.

Café à la Crime,

Faites du bon café un peu fort , &
le laifTez repofer

,
prenez de la crème

que vous faites bouillir, & vous mettrez

un tiers de crème avec les deux tiers de
café ; faites de même pour le café au

exçepté que fi vous le vouliez faire
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au laît pur, il faudroit prendre du bon
lait

,
après l’avoir fait bouillir trois ou

quatre bouillons avec le café, le laifler

bien repofer , & le paffer au travers

d’un linge blanc.

Café à la Reine*

Mettez votre cafetiere fur du feu à

fec, & votre café dedans ; ayez de l’eau

bouillante toute prête, que vous ver-

ferez deffus ; après qu’il en fera fortî

deux ou trois fois une groiïe fumée ,

vous jetterez votre eau bouillante def-

fus; quand il fera précipité ,
que le café

ne montera plus, vous le retirez, & y
verfez un peu de caramel que vous

I

aurez eu foin de faire auparavant; vous

pouvez le fervir tout de fuite , il fe trou-

vera clair.

Glace de Café, Voyez page 171.

Moufe de Café. Voyez page lyy.

Fromage glacé de Café,\oy^z p.

Canelons glacés de Café, Voyez p. ip i

.

Gaufres au Café,

Mettez dans une terrine un quarteron

de fucre en poudre
,
un quarteron de

farine /deux oeufs une bonne
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cuillerée de café palTé au tamis ; mêlez

le tout enfemble en y mettant peu-à>peu

de la crème double jufqu’à ce que votre

pâte foit d’une bonne conliftance fans

être ni trop claire, ni trop épaifle, qu’el le

file en la verfant avec la cuillère
, faites

chauffer le gauffrier fur un fourneau , &
le frotez des deux côtés avec de la bou-
gie blanche , ou du heure pour le graif-

fer , vous y mettez enfuite une bonne
cuillerée de votre pâte , fermez le gau-

frier pour le mettre fur le feu
, après

l’avoir fait cuire d’un côté , vous le re-

tournez de l’autre , lorfque vous croyez

que la gaufre eft cuite, vous ouvrez le

gaufrier pour voir fi elle eft de belle

couleur dorée & également cuite
,
vous

l’enlevez tout de fuite pour la pofer fur

un rouleau fait en chevalet , appuyez la

main deffus pour lui faire prendre la for-

me du rouleau
,
laiffez-la fur le cheva-

let jufqu’à ce que vous en ayez fait une
autre de la même façon, pendant qu’elle

cuit, vous ôtez celle qui eft fur le rou-
leau

, & y mettez à mefure celle que vous
retirez du gaufrier; lorfqu’elles feront

toutes faites , vous mettez le tamis où.

font les gaufres à l’étuve, pour les te-

nir’fcchemenc jufqu’à ce que vous les

ferviez.
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PaJtiUages ou ingrediens de Café,

Pour faire une livre de paftillages de

café, vous faites fondre avec un peu

d’eau une once de gomme adragante ;

lorfqu’elle fera fondue & palfée dans un

linge, vous la mettez dans un mortier

avec deux onces de café pulvérifé &
pafïé au tambour ; mettez-y du fucre fin

,

peu-à-peu à mefure que vous pilez
,
juf-

qu à ce que vous ayez une pâte mania-

ble, que vous rôtez du mortier pour

. en former toutes fortes de paftilles ou

ingrediens, comme des coquillages ,
de

petits pois ,
des doux de girofle , des

grains de bled , des grains de café , des

paftilles de différentes grandeurs& mar-

quées de différens cachets.

Conferve de Café*

Prenez une once de café pulvérifé ,

& une livre de fucre que vous clarifiez ,

& faites cuire à la petite plume *, ôtez-le

du feu, & le laiftez refroidir à moitié ;

€nfuite vous jetterez le café dans le fu-

cre, & le travaillerez dans la poêle ,
en

le mêlant avec une efpatule jufqu’à ce

qu’il foit bien incorporé avec le fucre ;

vous ferez attention de ne point trop

blanchir le fucre ;
drelTez la conferve
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dans un moule de papier ; lorfqu’elle

fera froide , vous la couperez par ta-

blettes à votre ufage.

Sable dt Café,

Vous prendrez de vieilles conferves

de café qui vous auront déjà fervi
,
que

vous pilez dans un mortier, & les paf-

fez au travers d’un tamis; fi vous n’en

avez point, faites- en de la meme façon

qu’il ell expliqué ci-devant pour la con-
ferve ; lorfque le fucre fera refroidi ,

vous le paflerez au travers du tamis.

DU THÉ.
Observât 10 K,

L’attention que nous avons à nous

fervir de tout ce que nous trouvons de

mieux dans la façon de vivre de chaque
Nation, a introduit parmi nous la boif-

fon du Thé, dont l’ufage nouseft venu
des Peuples d’O rient ; leur façon de s’en

fervir efi femblable à la nôtre, puifqu’ils

ne font que le faire infufer dans l’eau

bouillante, ou dulait
,
jufqu’à ce quela

liqueur en ait a cquis l’odeur &le goût ;

c’eft ce que n ous ‘pratiquons pour le
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•Thé verd. Pour le Thé-boi» , il faut le

faire bouillir un bouillon ou deux , &
enfuite le laiiïer repoler. La feuille de

Thé nous ell produite par un petit ar-

brilfeau 3Ûe2 feniblable au Mirthe,&

qui Te trouve communément a Siam, a

la Chine Sw au Japon ;
ce dernier eft le

plus efîlmé ,
vous le connoilTez , tn ce

qu’il donne à l'eau où vous l’avez fait

infufer une teinture veidâtre tirant fur

le ‘aune clair. En général , il tant choifir

le Thé d'une odeur de violette ,
la

fuL'ille petite, bien verte & entière. Pour

le coniérver, vous le mettez dans des

bouteilles de verre, ou uFre bicî*

fermée , de crainte qu’il ne pr .nne

l’évent , ce qui lui ôte toute îa bonté,

La boiflon du Thé ell: eftimée pour les

bons effets qu’elle pronuii ;
il aide à la

digefllon ,
ôte le mal de tete ,

abat les

vapeurs
,
empêche l’affoupirTe.ment ,

I recrée les elprlrs ,
excite 1 urine , & pu-

rifie le fang ; l’on remarque qu’il ne peut

produire aucun mauvais effet. Peut-être

qu’à la fuite de cet article, on ne fera

pas fâché de lire les paroles fuivantes

d’un célébré Médecin. 33 II y a deux

M fortes de Thé, le Verd & le Bou,

3î M. Cuningham, qui efl: une perfonne

» tres-favante & très-poiie, Ôc qui a vécu
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M plufieurs années à la Chine, nous ap-

prend que ces deux efpeces de Thé
5î fe tirent du même arbriffeau ; mais

« en différentes faifons, & que le Thé-
»> bou efl: cueilli au Printems, èc féché

33 au S(5leil , & le verd au feu. Mais je

53 préfume ,
& non fans autorité

,
qu’ou-

53 tre ces differentes maniérés de le fé-

53 cher, on verfe Tinfulion de quelques

33 plantes ou de terre
(
peut-être d’une

33 pareille à celle du Japon ou de Cate-

33 chu) fur quelques fortes de Thé-bou,
3î pourlui donner la douceur, la faveur,

33 & la pefanteurqu’il a fur l’effomac, par

;î le moyen de quoi li devient une pure

a drogue, & a befoln de la fimplicité

>j naturelle du Thé verd, qui, quand il

33 eft léger
,
qu’on ne le boit ni trop fort

33 ni trop chaud
,
qu’il eft adouci avec un

33 peu de lait , eft un délayant très pro-

33 pre à nettoyer les paffages alimen-

33 taires , & emporter les fels feorbuti-

33ques & .urineux, &^c. Réglés fur la,

fantè & fur les moyens de prolonger la

vie
^
par M. Lheyne^ ch, 2, %, l8. pag.

68 & 6^.
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DU CHOCOLAT.
, Observation»

XjA compofition de cette pâte, qui eft

d’un goût très agréable, nous eft venue

de rÀmérique; Tes Peuples ,
qui en font

un grand ufage ,
nous ont appris la

façon de le faire. Comme nous avons

beaucoup enchéri fur leur compofition,

celui c]ue l’on fait a prefent en Efpagne

& en France ,
principalement a Paris,

eft de beaucoup meilleur. On le faitayec

du Cacao, appellé gros cara^ue^ qui eft

un fruit d’un arbre qui croit dans V 'Amé-

rique , de la forme & grandeur d’un châ-

taignier j ce fruit vient couvert dune

grande gouiïe rayée, comme nos me-

lons ,
elle renferme beaucoup de noix

de cacao ,
de la groftéur de nos amandes.

La vanille ,
dont le goût relevé , &

la bonne odeur fournit un mélange heu-

reux avec le cacao ,
pour la bonté du

Chocolat, eft une goufle plus longue &
plus plate que nos haricots, remplie de

petites graines noires ,
luifantes, d’une

fubftance micleufe; elle fait une partie

de la compofition du Chocolat avec le

fucre, ce qui fera marqué à la maniéré
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de le (aire. J! faut choifîr le hoco«

lat de coul-ur bu ne, rougeâtre, dur

& fec ,
de bonne odeur d'uu bon

goût; il nourrit beaucoup , aide a. la

digeftion , fortirie rcfton-ac, abat les

fuméesduvin, convient aux vitillards

te â ceux qui ne digèrent pas alfémenr ;

mais il eft nuHîbleau valétudinaires ^ à

ceux qui ont les nerfs foibîe-^ ; comnio
il échauffé J les jeunes gens doivent en

ufer très-modércment.

i ompofition du Chocolat.

Le chocolat ne peut réufîïr h Ton ne
fçait choifir le cacao; ceux qui con-
noifTent celui de Galicola, n’ont que faire

d’en choifîr d’autre ; il faut prendre garde

que les grains foient en dedans , de cou-»

leur brune & d’un pourpre enfoncé; car

ceux qui font rouges ne valent rien
, ils

font le Chocolat rude & amer; mais on
ne connolt bien le cacao qu’apres qu’il

cft rôti; car alors on voit s’il y a beau-

coup de ces grains rouges. Il faut que
le cacao foit rôti au point quele goût & la

couleur du Chocolat le demande. Après
l’avoir mis dans une pocle de cuivre ou.

de fer, ou dans un pot de terre non ver-

iiiffé, vous le mettez lur le feu & le re-

muez fans cefTe jufqu’à ce qu’il foit ex-

térieurement noir comme des marons
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tôtîs ;
pour cette première fois ,

on ne

pei .t j^uere le trop brûler ,
enruite il faut

éplucher le cacao & le bien vanner ;

pour favoir s’il eft alTez rôti , le meil-

leur eft d’en faire une épreuve ,
prenet

une once de cacao , & une demi-once

de fucre, que vous réduifez en p?te

pour en mieux diftinguer le goût & la

couleur; car s’il n’eft pas allez brun, &
qu’il ne fente point allez le rôti , on peut

le rôtir -encore une fois, naais légère*

jnent ,
parce qu’étant privé de fon

écorce, il fe brûle aifement, & prend

un méchant goût. Lorfque l’on a rédu|t

ainfi le cacao au point delà cuilTonquu

doit ayoir , on le pile au mortier , ann

qu’il foit plutôt réduit en malle fur la

plaque. Lorfque la pâte du Chocolat

approche d’etre alTez fini ,
il faut y

ajouter de la vanille, & u» peu deçà-

nelle en poudre , U quantité dépend de

la volonté; le tout étant mêlé enfemble,

vous y ajoutez trois quarterons ou une

livre de fucre pour livre de cacao pilé;

le fucre étant bien incorporé avec le

Telle, vous retirez votre compofition du

mortier
,
pour la mettre fur la pierre ou

fur la plaque de fer échauffée avec un

réchaud de feu en delTous; faites auHi

chauffer le rouleau,enfuite réduifez cette
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' mixtion en poudre très-fine , qui fe met
d’elle-méme en pâte; paflez le rouleau

deiïus peu'à'peu jufqu’à ce qu’elle foit fi

fine qu’elle ne croque pas fous les dents,

alors l’on en forme des tablettes d’ure

once
,
ou des rouleaux d’un quarteron

ou de demi livre.

Il faut choifîr les vanilles odorantes

point trop féches ni trop grafies , car

elles font Couvent ointes d’huile mêlée de

baume pour les faire paroitre bonnes &
fraîches, elles font très-difficiles à ré-

duire en poudre; mais après les avoir

coupées en petits morceaux avec des

cifeaux, elles fe pulvérifent à force de
les battre & pafler par le tamis,

Boijfon du Chocolat»

Ordinairement les tafTes font mar-
quées partablettes, mais la réglé eft dix

tafies par livre , vous prenez donc au-
tant de tablettes que vous en voulez de
tafTes; mettez fondre le chocolat au na-

turel dans une cafetiere où vous avez mis
l’eau de la quantité que vous en voulez
faire ; faites le bouillir & un peu mi-
tonner fur de la cendre chaude

, quand
il fera fondu

, & prêt à prendre , délayez
un jaune d’œuf avec du chocolat, & le

mette;^ dans votre cafetiere ; vous Je
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remettrez fur un feux doux , & le remue-

.rez bien avec le bâton , il faut obferver

qu’il ne bouille point après que vous au-

rez mis le jaune d’oeuf; fuivant la quan-

tité de tafles que vous ferez , vous met-

trez des jaunes d’oeufs, il en faut un pour

quatre ou cinq taiïes.

Chocolat à tAngloife.

Le Chocolat à l’A-ngloife fe fait de

la même façon que le précédent, ex-

cepté que vous prenez le blanc d’un

oeuf que vous fouettez bien , & en ôtez
,

toute la première moufTe ;
mettez-y

fondre le chocolat , & le finiflTez de

même. Il faut obferver que le chocolat

eft meilleur fait de la veille que du jour,
' & ordinairement on y laiiTe un bon le-

vain pour ceux qui font dans l’ufage

d’en faire tous les jours.

Glace de Chocolat.VojQZ page 171.

Mouffe de Chocolat. Voyez page lyy.

Fromaot glacé de Chocolat. Voyez
page 184. •

CaneIons glacés de Chocolat. Voyez
page 15)0.

Conferve de Chocolat*

Râpez une once de chocolat que
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vous mettez dans une demi-livre de fu-

cre cuit à la grande plume , délayez-les

bien enfemble £n les travaillant avec

Teipatule jufqa à ce qu’ils (oient incor-

porés , dreliez votre conferve dans un
moule de papier

j
quand elle fera froide,

vous la couperez par tablettes à votre

ulâge,

Bifcnits de Chocolat,

Mettezdans une terrine deux tablettes

de chocolat râpé, avec une demi-livre

de fucre fin palTé au tamis, quatre jaunes

d’oeufs, battez le tout enfemWe avec une

efpatule , enfuite vous y mettez huit

blancs d’œufs fouettés, que vous méle^

bien avec le fucre & le cliocçlat , vous
avezun quarteron de farine un peu fécliée

au four que vous mettez dans un tamis

,

palTez la au travers dans la compolition

de bifcuits
,
que vou' remuez à mefure

qu’elle tombe, pour la bien mêler avec;

drelTez vos bifcuits dans des moules de
papier, jettezun peu de fucre fin defTus

en le faifant tomber légèrement d’un ta-

mis; mettez cuire dans un four doux,

ChQcoldt en olives.

Pilez dans jrn mortier une tablette de
chocolat , lorl^i-u’il eft fin , vous y

mettez
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mettez trois blancs d’ceufs avec du fu-
cre en poudre

, i! en faut fuffirammenf
pour que vous puidiez en former une
pâte

,
pilez le tout enfemble

, & y ajou-
tez du lucre jufqu a ce que vous ayez
une pâte maniable, retirez-la du mor-
tier pour la mettre fur une table avec
du fucre fin

, coupez-en des petits mor-
ceaux égaux

,
que vous roulez un peu

dans les mains avec du fucre fin
, pour

leur donner la figure d’une olive; met-
tez-les à mefure fur des feuilles de pa-
pier blanc, pofez fur des feuilles de
cuivre , faites cuire dans un four doux*

Bifcuits manqués de Chocolat.

Râpez une tablette de chocolat que
vous mettez dans une terrine avec un
quarteron de lucre fin, un demi-quar-
teron de farine

,
trois jaunes d’œufs

,

battez le tout enfemble
, vous y met-

trez enfuite quatre blancs d’œufs fouet-
tés

, que vous mêlez bien avec; drelTez
vos bifcuirs en long fur des feuilles de
papier blanc

; jettez un peu de fucre
fin delTus avec le tamis

; faites cuire
dans un four doux

, lorfque vous les
aurez tires du four , vous les levez de
delTus le papier pour les mettre fur un
tamis fécher à l’étuve.

S
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Aîajfepains de Chocolat glacés.

Pliez très-fin urre livre d’amandes

do uces échaudées ,
arrofez- les , en les

pilant
,
avec la moitié d’un blanc d’œuf

pour qu’elles ne tournent pas en huile ,

faites cuire une demi-livre de fucre à

la grande plume
,
mettez-y les amandes

pour les faire defTécher fur un petit feu

jufqu à ce qu’elles ne colent plus après

les doigts, enfuite vous y mettrez une
tablette & demie de chocolat pilé £c

paffé au tamis , avec la moitié d’un

blanc d’œuf
,
que vous mêlez bien dans

la pâte ; mettez cette pâte fur une table

avec du fucre fin mêlé d’un tiers de
farine ,

abattez - la avec le rouleau de
l’épaifleur d’un écu

,
pour la découper

de la façon que vous voudrez; drelTez-

lesfur des feuilles de papier pour faire

cuire dans un four doux; lorfqu’ils font

cuits
,

glacez tout le deflus avec du
fucre fin paffé au tambour

, battu avec
un peu de blanc d’œuf, & quelques
gouttes de Jus de citron , remettez-Ies

au four feulement pour faire fécher la

glace.

Pajiilles ou ingréâiens de Chocolat,

Pour une livre de fucre fin, vous ferez

tremper une once de gomme adragantQ
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avec un peu d’eau

; lorfqu’elle fera fon-
due, pafTez-îa au travers d’une ferviette,

mettez cette eau gommée dans un mor-
tier avec deux tablettes de chocolat pilé
Ôc palTé au travers d’un tamis, la moitié
d’un blanc d’ceuf,& une livre de fucre fia

palfé au tambour. Pilez le tout enfemble
en mettant le fucre peu-à-peu jufqu’à
ce que cela vous forme une pâte mania-
blejenfuite vousl’ôtez du raoltierpour
en forrner des paftilles de la grandeur
& delfein que vous jugerez à propos ,
ou des ingrédiens en grains de bled

, de
café, de pois , de lentilles

, des coquil-
lages, & autre cliofe à votre volonté.

Dragées de Chocolat.

Faites tremper un peu de gomme
adragante avec un peu d’eau ; loriquelle

i eft fondue & bien épaiffe
,
pafléz-la au

travers d’un linge en preffant fort pour
qu’elle palfe toute

, mcttez-la dans un
mortier , avec du chocolat en poudre &
du fucje fin

, Jufqu a ce que vous ayez
une pâte maniable

; mettez cette pâte
fur une table poudrée de fucre fin

, cjue
vous abattez avec un rouleau jufqu a ce
qu’elle folt de l epaifieur d’un écu , cou-
pez-en des petits morceaux pour les ar-

i rondir de la grolfeur d’un pois, raettez-

Sij
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,

les fecher à l’étuve ; lorfqu’iîs feront

Iccs vous les couvrirez de fucre
,
en

obfervant la même façon qu’il eft expli-

que pour les dragées
,
page 20.

Diablotins.

Prenez du bon chocolat; s’il efi: trop

fcc, mettez-le amolir à l’ctuvc, mettez-

y un peu de bonne huile d’olive pour le

bien travailler avec une cuillère, vous

en prenez de petits morceaux que vous

roulez dansvos naains pour en faire des

petites boulettes groflescomme desnoi-

fettes
,
que vous mettez (ur des petits

quarrés de papier d’un bon pouce de

diflance égale; quand votre feuille eft

rem.plie, vous prenez votre papier do

coin en coin
,
vous en appuyez un (uc

la table , & l’autre que vous fecouez

pour les applatir pour qu’ils fe glacent

d’eux-mêmes, vous les glacez fi vous
voulez avec de la nompareille blanche ,

& les piquerez tous avec du cannelat ;

mettez fécherà l’étuve.

Diablotins aux Pijlaches,

Vous les faites comme les précédens,

à cette différence
,
que vous mettez dans

le milieu une piffache ent'ere émondée
de fa peau ; roulez les diablotins dans les
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ma’ns pour leur donner la figure d’une

petite olive, enfuite il faut les rouler

dans de la nompareillc blanche , 6«: les

mettre féther à Tétuve,

DES AVELINES
ET DES Amandes.

Observation.
L’Avei.ine ou Noifette cQ pro-

duite par un petit arbrilîeau que Ton

appelle Noifetier ou Coudrier, que l’on

cultive dans les Jardins ;
mais il efi: plus

commun dans les bois & dans les hayes ;

nous en avons de plufieurs groiïeurs,

les meilleuresfont celles qui viennent

du Lyonnais
,

leur qualité cfi aflez

femblable à celle des Noix , à cette dif-

férence
,

qu’elles font plus agréables

pour le goût. On en tire aufii comme
les Noix une huile par exprefiîon qui a

moins d’âcreté. Ilfautleschoifir grofTes ,

que l’amande en foit prefque ronde ,

pleine de fuc & rougeâtre ;
elles lont

d’un grand ufage pour faire les dragées,

ti fe fervent dans leur naturel fur les

meilleures tables dans'leur nouveauté.

J’ai parlé des amandes &: de leur pro-

S iij
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priété dans le précédent volume, page

305 , auquel il faut avoir recours.

Amandes à la nompareille.

Prenez des amandes doucesque vous
mettez dans une poêle fans leur ôter la

peau ,*faites-les un peu rouflîr lur un

petitfeu en les retournant avec une efpa-

tuîe ; cnCuite vous faites cuire du fucre

au grand perlé , tenez le chaudement

,

mettez-y les amandes une à une , vous
les retournez avec une fourchette ; en

les retirant , il faut tout de fuite y jettec

tout autour de la nompareille pour
qu’elle s’attache après l’amande,dreflez-

les à mefure lur des feuilles ; lorfqu’eiles

feront toutes prêtes
,
vous les mettrez

fécLer à l’étuvc.

Amandesfouf ies au citron.

Coupez par petits morceaux de grof-

feur d’une lentille à la reine, des aman-
des douces que vous aurez échaudées,

mcttez-Ies (ur un plat avec du citron

verd râpé, un blanc d’œuf, & du fucre

en poudre fuffiramment jufqu’à ce que
vous en puiffiez former une pâte ma-
niable , enfuite vous en prendrez des

petits morceaux que vous roulez dans

les mains pour en former des amandes
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iàe leur grofTeur naturelle , que vous

^relferez à mefure fur des feuilles de

papier blanc , de dtftance d’un doigt de

r'une à l’autre'; mettez-les cuire dans un

four très-doux, quand elles feront de

belle couleur , il faut les enlever tout de

fuite de delîus le papier.

Amandes aux Zephirs,

Mettez fur une afliette de terre ou de

fayance une demi - cuillerée de bonne

eau de fleurs d’orange , avec un blanc

d’ceuf& du fucre fin pafieau tambour;

battez bien le tout enlemble avec une

cuillère de bois , iufqu’à ce que cette

glace foit très-fine , un peu liée & bien

blanche; mcttez-y des amandes douces

échaudées & à moitié pilées
,
que vous

mêlez bien avec cette glace pour qu’elle

s’attache toute après les amandes ,

enfuite vous les drelTcz par petits tas de

la grofleur d’une amande, un peu éloi-

gnées les unes des autres fur des feuilles

de papier blanc ;
mettez-les cuire dans

un four très-doux.

Amandes à la Praline»

Faites fondre daus une poëie une de-

mi-livre de fucre avec un peu d’eau ;

mettez- y une demi -livre d’amandes

Siv
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douces avec leur peau que vous aurez

bien frottées dans un linge propre, pour

en ôter la poudre ; faites-les bouillir (ur

un bon feu avec le fucre en les remuant

fouvent jufqu’à ce qu^elles pétillent ;

lorfque le fucre commence à fe colorer ,

vous les retournez doucement & égale-

fnent avec uneefpatulepourleur donner

le tems de fe colorer; lorfque les aman-
des font luifantes, &qu’elles ont ramafîe

tout le lucre, vous ôtezlapoële du feu ,

& la mettez à l’étuve , deux heures

après vous les ôtez de la poêle pour

vous en fervir.

Pralines â técarlate*

Faites une couleur écarlate de cette

façon: Mettez dans un petit pot un de-
'

ini-feptier d’eau
;
quand elle bouillira ,

snettez-y une once de cochenille bien

pulvérifée , faites -lui faire une douzaine

de bouillons, & vous y ajouterez tout à

la fois une demi-once d’alun & une
demi-once de creme de tartre bien pi-

lée ; faites encore faire une douzaine de
bouillons, enfuite vous l’ôtez du feu &
la laiflez repofer avant que de vous en
fervir.

Pour faire les amandes à l’écarlate ,

mettez dans une poêle une demi-livre



Confise ur. 4’7

de fucre avec un peu d’eau ;
le fucre

étant fondu, mettez y une demi-livre

d’amandes douces avec leur peau, ^
bien eiïuvées de leur poudre ;

faites-les

bouillir en les remuant (ouvent lul-

qu’à ce qu’elles pétillent ; vous retirez

promptement la poêle du feu &: les re-

muez fansceiïe avec uneefpatule jufqu’à

ce qu’elles ne prennent plus de fucre ,

que vous les jettez fur un tamis clair

,

& remettez dans la poêle le fucre qui

fera paflTé au travers du tamis, avec en-

viron un demi-quarteron de fucre, &
un peu d’eau ;

faites les fondre avec ce

qui refte autour de la poêle & cuire juf-

qu’au caflTé , ajoutez y fuffilamment de

la couleur écarlate qui eft marqué ci-

deffus, pour que votre fucre foit bien

rouge , & le remettez fur le feu pour le

faire cuire au caffé comme il étoit
,
met-

tez-y dans le moment les amandes pour

leur faire prendre tout le fucre, & les

remuez fans ctlfe avec l’efpatule ,
juf-

qu’à ce que le fucre fe candife ; & s’il en

reftoit encore, vous ferez un peu chauf-

fer la poêle jufqu’à ce qu’il tiennne tout

après l’amande ; vous vous reglerez fur

cette dofe fuivant la quantité que vous

en voulez faire.

Sv
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Pralines à la Reine»

Echaudez des amandes
,
après que

vous les ave? retirées de Teau & bien

efTuyées ,
faites cuire au gros boulet au-

tant pefant de fucre que d’amandes ;

mettez-y les amarrdes pour leur faire

prendre trois bouillons , enfuite vous

les retirez du feu en les remuant tou-

jours avecuneefpatuîejufqu’àcequ’elles

ayent pris tout le fucre; s’il en reftoit

quand elles feront un peu refroidies ,

remettez la pocle fur le feu feulement

pour faire réchauffer, & remuez encore

les amandes pour qu’elles achèvent de

prendre le fucre ; ordinairement ces pra-

lines fefont à deux fois, en mettant la

moitié du fucre chaque fois, & vous
©bferverez qu’il ne faut pas que le fucre

vienne au caramel ; ces pralines doivent

être blanches.

Bifcui^ (PAmandes douces.

Faites des moules de papier blanc de

la grandeur que vous voulez faire vos

bifcuits, en long ou en petit carré;

échaudez un quarteron d’Amandes dou-
ces , & les mettez à mefure dans l’eau

fraîche ;
quand elles feront égoutées &

fîien effuyées , il faut les plier très-ftu«
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Qn lesarrofantd’unpeude blanc dceuf,

mettez-les dans une terrine avec deux

jaunes d’œufsfrals, un quarteron defucie

pafle au tambour ,
battez bien les

amandes avec une efpatulejenfuite vous

y ajouterez quatre blancs d’ccuts trais

fouettés, & une cuillerée de farine ;
mê-

lez le tout enfemblc , & drefl'ez dan*

les moules, glacez le deffus desbifcuits

avec du fucre fin , où vous aurez mele

un quart de farine. Cette farine relTuye

l’humidité des amandes. Mettez-les

cuire dans un four doux ,
quand ils le-

ront bien montés & cuits de beUe. cou-

leur ,
en les retirant du four ,

otez-les

tout de fuite de leur papier.

Bifcuits cTAmandes arriérés.

Echaudez un demi-quarteron d’aman-

des douces & un quarteron d’amandes

-ameres,que vous pilez très-fin dans un

mortier ,
en y mettant à plufieurs tors

une demi - cuillerée de fucre en poudre

enfuite vous les mettrez dans une terrine,

•ôdles délayerez peu-à-peu avec quatre

blancs d’oeufs frais ,
ajoutez-y trois

quarterons défucre fin palfé au tambour,

‘battez le tout enfemblependantun quart

d’heure avec une cfpatule ,
dreffez vos

\bifcuits en long ou en rond de la gro
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feur cfun bouton fur du papier blanc,

en prenant cette pâte avec deux cou-

teaux; faitef-les'cuire dans un four très-

doux, vous ne les ôterez du papier que

quand ils feront froids.

Bifcuics cTAvelines.

Pilez très fin un quarteron d’avelines ;

après les avoir échaudées
,
arrofez les

en les pilant avec un peu de blanc d’œuf,

enfuite mettez-y un quarteron de fucre

que vous pilez avec les avelines jufqu’à

ce, qu’ils foient bien mêlés enfemble
,

après vous y mettrez quatre blancs

d’œufs- fouettés que vous délayez peu-

à-peu avec les avelines & le lucre; fi-

rilTez vosbifcuits de la même façon que
ceux d’amandes arneres.

Conferve Avelines.

Prenez un demi-quarteron d’avelines

que vous échaudez
, les coupez en

travers le plus mince que vous pouvez ;

faites cuire une livre de fucre à la grande
plume, ôtez-le du feu

,
quand :1 fera un

peu refroidi, mettez-y les avelines que
vous remuez bien avec une efpatule juf-

qu’à ce qu’elles foient incorporées avec
le fucre ; dreflez votre conferve dans
4le« moules de papier; lorfqu’elle fera
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froide, vous la couperez par tablettes à

votre ufage.

Conferve d* Amandes au Citron*

Pilez très-fin un quarteron d’amandes

douces en les arrofant de jus de citron

en les pilant; faires cuire à la grande

plume une livre de fucre, defcendez-le

du feu pour le travailler jufqu’à ce qu’il

blanchlffe ,
mettez-y les amandes pour

les bien délayer avec le fucre
,
& dreflez

dans les moules à conferve.

Crime dtAmandes en filag^ane.

Faites bouillir & réduire aux deux

tiers un demi-feptier de lait avec une

chopine de crème ,
un quarteron de fu-

cre ,
enfuite mettez y un quarteron d’a-

mandes douces pilées très-fin avec trois

blancs d’œufs fouettés ; faites bouillir le

tout enfemble deux ou trois bouillons

en remuant avec une efpatule
;
pafTez

cette crème dans un tamis & la mettez

dans la Jatte que vous devez fervir ;

quand elle eft froide, & que vous êtes

prêt à fervir , mettez y defTus un fila-

grane que vous faites ep femant de la

fleur d’orange pralinée & hachée fur une

feuille de cuivre frottée avec un peu

d’huile, vous filez deflus un fucre cuit
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su caramel, vous la retournez fur une

autre feuille aufli frottée d’huile
,
pour

filer du caramel de l’autre côté du .fila-

•grane
,

Sc le drefTez enfuite fur la
,

crème.

Drayées XAvelines^

Echaudez des avelines fuivantla quan-

tité que vous en voulez faire , & les met-

tez fécher à Tétuve , h vous n’en avez

•€ju’une livre , il n’eft point nécciïaire de

les mettre dans la baflinc
,
comme il eft;

dit, page 374 ,
vous les mettrez dans

une grande poêle à provifîon fur un bon
feu , & les remuerez bien jufqu’à ce

qu’elles foient bien (eches , enfuite vous

y mettrez peu à-peu un fucre gommé
fait de cette façon, Vous faites fondre de
la gomme arabique avec de l’eau; lorf-

qu’elleeft fondue & pafl'ée dans un linge,

vous la mêlez avec autant de fucre 'cuit

au liiïe, mettez-ydece fucre & remuez
toujours les avelines fur un moyen feu

jufqu’à ce qu’elles fe foient attachées

après
:
quand elles commenceront à êti*e

feches , vous y remettez encore de co

'même fucre Jufqu’à ce que vous voyez
qu’elles en ayent aiïez, alors vous les con-

tinuerez avec un autre fucre cuit au 'lilTé

fans -être gommé leur doniterez de
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’Cette façon une douzaine de couclies ;

quand la derniere fera bien feche, vous

ôterez les avelines de la poêle ,
lavez la

poêle , & la faites fécher ,
remettez y

les avelines pour les lifler ;
en remettant

encore du fucre cuit au lilTé
,
que vous

les remuez fortement fur la fin fans les

faire fauter , & achèverez de les faire

fécher à l’étuve.

Dragées £Amandes»

Elles fe font de la même façon que les

précédentes.

Eau on Pâte £ Orgeat»

Prenez une demi - livre d amandes

douces , & une douzaine d’amandes

ameres , un quarteron de grailles des

quatre femences froides ,
échaudez les

amandes, & pilez bien letoutenfemble,

enfuite vous étendez fur une table ce que

vous avez pilé avec une livre de fucre

en poudre pour enfermer une pute ;
cette

pâte fe garde fix mois ;
quand vous vou-

lez vous en lervir, vous en délayez une

once dans un demi-feptiér d’eau
,
que

vous pafTez dans une étamine ou une

-ferviette.

Grillage à tArlequine»

Coupez des amandes douces en qua-
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tre après les avoir échaudées , & les

mettez dans une poêle avec une demi-

livre de fucre fondu avec un peu d’eau ;

mettez les fur le feu , &; les faites bouillir

jufqu’à ce qu’elles pétillent, que vous

les retirez du feu
, & y mettez un jus

de citron & de l’écorce hachée fès-fin ,

remuez toujours avec une efpatule jus-

qu’à ce que votre grillage foit de beMe

couleur , dreflez (ur un plat femé de

nompareiüe de toutes couleurs, mêlée

d’un peu d’anis fin de Verdun, & tout

de fuite feniez auffi de la nompareille

avec un peu d’anis pendant que vos

amandes font chaudes ; après que votre

grillage eft froid, vous le mettez fur du
papier blanc pofé fur un tamis, & le

confervez à l’étuve.

Grillage mile.

Faites cuire une demi-livre de fucre

à la grande plume
,
mettez-y un quarte-

ron de pifiàches & un quarteron d’a-

mandes douces ,
le tout échaudé; cou-

pez chacune en cinq ou fix morceaux;
faites les bouillir avec le fucre jufqu’à

ce qu’elles pétillent, H les remuez fans

ceffe avec une efpatule jufqu’à ce qu’elles

ayent pris le fucre; vous les ôtez du feu

pour y feraer du ciltron confit hacké.
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un peu d’anis & de la nompareille mê-

j

lée
,
remuez promptement le routenfem-

ble , fid drell|2 votre grillage fur une

feuille de cume frottée légèrement de

bonne huile d’olive ,
vous l’applatirei

le plus également que vous pourrez j

quand il fera froid ,
vous le couperez de

la grandeur que vous jugerez à propos

,

& ie (errerez à l’étuve fur un tamis; le

citron, l’anis & la nompareille que vous

mettez dedans, doivent être mêlés en-

femble , & prêts pour les mettre au mo-

I

ment que vous en avez befoin.

Grillade d'Amandes à la Portugaife,

Mettez dans une poêle une demi-livre

de fucre avec un peu d’eau ;
quand il fera

fondu ,
mettez y une demi-livre d’a-

mandes douces échaudées & coupées en

deux ;
faites-les bouillir avec le fucre

jufqu’à ce qu’elles pétillent ,
remuez-

les bien pour leur faire prendre fucre ;

quand elles commenceront à rouflir
,

vous les étendrez promptement fur un ta-

mis , & jettez vite de la nompareille

blanche par- deflus; renverfez-les aulTi-

tôt fur un plat pour femer aufli de la

nompareille de l'autre côté , & les ferrez

enfulie à l’étuve.



4^ Maîtek d*Hôtel\

^ riliage d^vclines %

Echaudez une livre dA^elines
, & les

^ettez dans une patle un peu d’eaui& une livre de fucre
, laites-les bouillir

jufqu a ce qu elles pétillent, Ôtez-Ies du
leu & ,es remuez fans celle avec l’efpa-
tule; quand elles feront allez pralinées
inettez y un peu de nompareille mêlée
ayetf du citron confit haché, & un peudams; meîez bien le tout enfembîe &
promptement, ;ettez votre grillage fur
une feuille frottée avec un peu d’huiled olives étendez »Je avec iefpatule :quand il fera froid

, coupez-le par mor-
ceaux de la grandeur que vous jugerez
a propos, &: le mettez à letuve.

^ '

Laie (LAmandes*

Faites bouillir trois chopines de lait& réduire a moitié; ôtez-le du feu &
y mettez lix onces d’amandes douc-s
échaudées & pilées très-fin en les arrü-
lant de tems en tems avec une demi-
cuilletee de lait, délayez bien les aman-
des avec le lait , vous y mettez aufii unpeu d eau de fleurs d’otange & un bon
ejuarteron de fucre; quand il lera fondu
paflezdeux ou trois fois votre laitd’a’
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mandes dans uneferviette pour le fervii

dans une jatte.

Macarons,

Pil'ez très-fin une demi-livre d’aman-
des douces échaudées, lavées & bien
efiTuyées, arrofez-les en les pilant avec,
quelques gouttes d’eau de fleurs d’oran-
ges & du fucre fin^ de crainte qu’elles

ne tournent en huile, enfuite vous les

Otez du mortier & les battez bien dans
une terrine avec une demi-livre de lucre

en poudre , ajoutez-y quatre blancs
d’oeufs que vous fouettez bien avec le

fucre & les amandes; dreflez vos maca-
rons fur des feuilles de papier blanc de là

grofleur d’un bouton ; faites-les cuire
dans un four doux

; quand ils feront

cuits de belle couleur vous les fervirez

dans leur naturel, Oufi vous jugezàpro-
posdeles glacer, vous mettrez fur une
aflîette de terre ou de fayance, du fucre

fin paflc au tambour
,
avec un jus de

citron , un peu de blanc d’oeufque vous
battez bien enfernble avec l’efpatule

jufqu’à ce que cette glace foit bien
blanche ; vous en couvrez les macarons

les remettrez au four feulenaent pour
faire lécher la glace.
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Macarons liquides.

Prenez une demi - livre d’amandes
doucesque vous e'chaudez bc pilez très-

fin
, enlesarrofantavec un blanc d'œuf,

pour qu’elles ne tournent pas en huile
,

mettez-les dansuiie terrine avec une de-

im-livre de fucre en poudre, quevous
battez bien avec les amandes, enfuite

vous y ajouterez quatre blancs d’œufs
fouettés, que vous nul .

2

bieit ensemble;
dre/Iez \ es macaions fur des feuilles de
papier blanc , de la grofleur d’une noix,
faites u-n petit ti ou dans le milieu pour

y mettie gros comme une noifetie de
telle marmelade que vous jugerez à pro*
pos, ou d une bonne crème bien liée &
froide

, couvrez tout le de/Tus comme
îfe deffous fans que votre confiture pa-
roiffe , mettez vos macarons cuire com-
me a 1 ordinaire

, & les fervirez avec leur
couleur naturelle, ou glacés comme les

précédens.

Macarons de Bruxelles,

Echaudez &: pilez très fin une demi-
livre d’amandes douces, en les arrofant
avec la moitié d’un blanc d’œuf, met-
tez-les dans une terrine avec deux onces
de farine de riz, une demi-livre de fucre
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en poudre, battez bien le tout enfemble
& vous y ajouterez quatre blancs d’œufs
fouettés

; .quand ils feront bien mçlés
avec les amandes

,
vous les drefferez en

long fur des feuilles de papier blanc ,

faites-les cuire dans un four doux ; lorf-

qu’ils feront cuits vous les glacerez

d’une glace blanche.

Majfepains découpes.

Ayez une livre d’amandes douces
échaudées, que vousjettezâ mefure dans
l’eau fraîche, mettez les égoutter fur un

1

tamis, & leseduycz avec une ferviette;
’ il faut les piler très fin, en y mettant de

tems en tems un peu de fucre fin & quel-
ques gouttes d’eau de fleurs d’oranges,

retirezdes du mortier pour les mettre
dans une poêle fur un très-petit feu,

avec une demi-livre de fucre cuit à la

grande plume
,
remuez les amandes & le

fucre avec une efpatule jufqu’à ce que la

pute
,
en la touchant avec les doigts , ne

fe cole point après; enfuite vous la met-
trez fur une feuille de papier blanc pou-
dré de fucre fin, abattez-la en douceur
avec un rouleau, ayez foin de jetter de
tems en tems un peu de fuore fin delTus

ôc deflbus pour empêcher qu’elle ne fe

cole après le papier ;
quand elle fera
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de l’épai fleur d’un éca, vous la décou-

perez de la façon que vous jugerez à pro-

pos ,
comme en fleur de lys

, en cœur ,

en trefle , en rond, en lozange , ou avec

différentes fortes de moules de ceux que
vous aurez ,

dreffez-les fur des feuilles

de papier que vousmettezfurdes feuilles

de cuivre
,
pour les faire cuire dans un

four très-doux; quand ils feront cuits

vous les glacerez avec une glace blanche

faite avec du fucre fin
, un jus de citron

& un peu de blanc d’œuf.

Majfepains à la Portugalfe.

Pilez très-fin une demi- livre d’aman-

des douces échaudées & bien effuyées ,

que vous arrofez avec un peu d’eau de
fleurs d’oranges & un blanc d’œuf; faites

cuire une demi- livre de fucre à la

grande plume, en l’otant du feu vous y
mettrez les amandes pilées, que vous
remuerez toujours avec une efpatule en
lesremettantfur un très-petit feu pour les

faire deflecher jufqu’à ce qu’elles ne
tiennent plus après les doigts en les ap-
puyantcontre, mettez-les furunefeuille

de papier avec du fucre en poudre delTus

& deffous, abattez 'les en douceur avec
un rouleau de l’épaifleur d’un petit écu ;

coupez-en de petits ronds de la gran-
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4eur d’une paftille, pour faire à cha-
cun un petit bord , mettez les cuire dans
un four très-doux fur des feuilles de
cuivre; quand ils feront cuits & refroi-

dis
,
vous mettrez dans chacun un graia

de verjus confit au liquide.

Pâte de Maffepains*

Echaudez des amandes que vous pilez

trè.>-fin en les arrofant avec un peu d’eau
de fleurs d’oranges & un blanc d’œuf,
mettez-les dans une poêle avec trois

quarterons de fucre en poudre pour une
livre d’amandes; faites-les deffécher fur

un petit feu jufqu’à ce qu’elles ne fe co-

lent plus contre les doigts & deviennent

en pâte maniable
, mettez -la fur une

feuille de papier blanc avec du fucre fin

déflbus , à mefure que vous la battez

avec le rouleau
,
vous la remuez fouvent

avec le papier, & y jettez de tems en
tems du fucre fin mêlé d’un quart de fa-

rine pour empêcher qu’elle ne s’attache

au papier;vouslacoupezenfuitepouren

faire toutce que vous jugez à propos.

Majfepains à la Dauphine.

Délayez deux cuillerées de marme-
lade de cerifes avec un blanc d’œuf

,

prenez de la pâte à maflepains comme
1 la précédente

,
que vous abattez de

i
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répaifleur de deux écus; coupez en des

filets de longueur de demi-doigt pour en

former des cercles autourd’un petit man-

che de côuteau bien rond en pinçant les

deux bouts pourles faire tenirenlemble;

après que vous avez formé tous ces cer-

cles , vous les trempez dans la marme-

lade que vous avez délayée avec le

blanc d’oeuf , & les roulez dans un fucre

très-fin; drellez-les à mefure fur des

feuilles de papier blanc pofées fur des

feuilles de cuivre
, enfuite vous abattez

de la pâte d’amandes de l’épaifTeur d’une

lame de couteau ; coupez-en des petits

ronds où vous mettez une cerifc confite

ou un peu dte marmelade
,
que vous en-

veloppez delà pâte pour en former des

petits ronds de la groffeur d’une noi-

fette , trnmpe?-Ies aufiî dans la marme-
lade délayée avec le blanc d’oeuf, que
•VOUS roulez dans le fucre

;
mettez tous

ces petits rofids dans le milieu des cer-

cles relevés en dôme fans entrer dans

le fond
,

faites-les cuire dans un four

très- doux
;
quand ils feront glacés, de

belle couleur , vous les retirez pour les

fervir comme vous le jugez à propos.

Majfepains en lacs (Tamou^’

Ayez une demi - livie d’amandes

douces
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douces échaudées que vous laürez trem-
per vingt-qiîatre heures dans de l’eau
traîche

; apres les avoir bien égouttées&
elÎLiyJes

, vous les mettez dans un mor-
tier pour les piler en les arrolant avec de
l’eau de fleurs d’orange; mettez-les dans
une demi-livre de fucre cuit à h grande
plume pour les faire deffécher fur un
très-petit feu jufqu’à ce qu’elles foient
en pâte maniable

,
que vous les mettez

:
fur une feuille de papier blanc poudrée
d’un peu de fucre fin; abbattez la pâte
avec le rouleau de l’épaifieur d’un écu

;

coupez-endelongs filefsquarrés d’égale
longueur

, pour les tourner comme un
huit déchiffré, en laifTant pafTer un bout

I

de chaque côté , ce qui formera vos las

d’amour ; enfuite vous les trempez tous
dans un fucre délayé avec du blanc
d’œuf; poudrez-les par-tout de* fucre
fin, & les drefïèz fur des feuilles de
papier que vous mettez fur des feuilles

de cuivre
,
pour les faire cuire dans un

four doux.

Mafepdins au Zépkir,

Faites cuire une livre de fucre à la

grande plume, mettez-y une livre d’a-

mandesdouces,échaudées& bien pilées,

que vous travaillez avec une efpatule

T
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(ur un très petit feu }uf€^.i’à ce que la

pâte foit defléchée, & qu’elle quitte la

pocle ; après vous la mettrez refroidir &
enfuite remettez-la dans le mortier pour

la repiler, &c y ajoutez en la pilànt un
peu de fucre fin

,
du citron verd râpé

,

trois blancs d’œufs, que vous mettez un

à un en' pilant le tout enfemble l’efpace

d’un q”art d’heure; dreflez vos mafl'e-

pains (ur des feuilles de papier bhnc , de

tels defleins que vous Jugerez à propos ,

pour les faire cuire dans un four ti cs-

doux.

Majfepains wnfqués»

Echaudez une demi livre d’amandes

douces que vous pilez très fin en les ar-

rofant avec de l’eau de fleurs d’orange ,

enfuite vous les mettez dans une demi-
livre dé fucre cuit à la grande plume

;

remuez-les fur un très-petit feu avec

l’efpatule jufqu’à ce qu’elles quittent la

pocle,& que la pâte ne tienne plus après

les doigts
,
mettez-les fur une feuille de

papier blanc poudrée de fucre fin, abat-

tez-la avec le rouleau pour la découper
|

de la figure &: grandeur que vousvoulez,

avec les moules de fer blanc que vous
avez ;

mettez vos mafiepains fur une

feuille de papier blanc que vous mettez
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fur une taWe avec un couvercle de four
de campagne & du feu deiTus, pour que
les maffepains ne cuifent que d’un côté

,

enfuite vous les levez de deffus le papier
pour mettre fur le côté qui n’êft pas
cuit une marmelade délayée avec la

moitié d un blanc d’œuf & du fucre eti

poudre; cou vrez-en tout le deiïus, fai-

tes-en tenir le plus que vous pouvez ;

remettez- les fur le papier furie côté
qu’ils font cuits; couvrez avec le cou-
vercle du tour de campagne, du feu
deflus pour faire cuire cette glace.

Majfepains liquides.

Faites une pute comme relie des maf-
fepains en las d’amour; quand ellelera
dcflechée, mettez-la fur une feuille de
papier blanc av'ec du fucre fin ; abattez-
la do l’épaiffeur d un petit écu, coupez-
en des ronds de la grandeur d’une piece
de douze fols, enfoncez un peu le milieu
de chaque rond avec le bout du petit
doigt

,
pour y mettre à chacun gros

comme un pois de telle marmelade que
vous jugerez a propos, ou d’une bonne
crème cuite bien liée, frottez tous les

bords de ces petits ronds avec un peu
de jaune d œuf pour en colcr deuxen-
lembls en leur faifant nrendre la forme

Ti,
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d’un bouton fans que la marmelade pa-

roifle: faites-les cuiredans un fourtrès-

doux
;
lorfqu’ils feront de belle couleur,

retirez-les du four, pour glacer toutle

deffus d’une glace blanche, reraettez-les

au four pour faire fécher la glace.

Tourons*

Coupez en petites tranches très-min-

ces une demi-livre d’amandes échau-

dées, mettez-lcs dans une poule furie

feu avec un peu de citron verd râpé &
du fucre fin, faites-les bien defiecher en

les remuant toujours avec une efpatule ;

quand elles feront bien delTéchées, vous

les ôtez du feu : après qu’elles feront

froides, vous les mettez dans trois blancs

d’ceufs bien fouettés avec du fucre fia

fuffifamment jufqu’à ce qidil yen aitafiez

pour rendre les amandes maniables &
en former les ronds avec les mains ,

que vous mettez à mefure fur du papier

pour les faire cuire dans un four doux.

Si vous avez des avelines vous ne met-
trez qu’un quarteron d’amandes & au-

tant d’avelines échaudées
,
que vous

couperez de même pour les mêler en-

femble, & les achèverez comme il a été

dit ci-defius.
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Aïïicindcs à Lt Polonoife*

Echaudez un quarteron d’amandeS

douces & un quarteron d avelines que

vous mettez a mefure dans l eau fraîche j

aprèslêsavoirégouttées&bieneiïuÿées,

hachez*en la moitié tres-fin, & coupez

l’autre moitié en tranches ,
faites cuire

une livre de fucre à la grande plume,

mettez-y les amandes & les avelines avec

un peu de citron haché ;
remuez le tout

avec une efpatule hors du feu ;
quand

elles feront bien mêlées avec le fucre ,

vous y ajouterez un blanc d’œuf fouet-

té ,
que vous mêlez encore; verfez vos

amandes fur une feuille de papier, lorf-

qu’elles feront froides, vous les couperez

de la façon que vous jugerez à propos.

Sirop (Porgeac*

Prenez trois quarterons d’amandes

douces, une once d’amandes ameres, un

quarteron des quatre femencés froides ;

émondezles amandes & pilez le tout en-

femble le plus fin qu’il vous fera pof-

fible; mettez cetts pâte d’amandes dans

un.e chopine d'eau ,
que vous remuez

bienenfemble avec une efpatule : laifTèz

infufer une heure ou deux ,
enfui^^e vous

les palTez dans une ferviette ,
les pref-
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fez en tordant fort la ferviette pour en

exprimer tout le fuc des amandes :clari-

fiez deux livres de (ucreque vous rédui-

rez au Gafîé ; meitez-y le lait d’amandes;

quand votre fucre lera décuit, vous y
ajouterez une bonne cuillerée d’èau de

fleurs d’orange; mettez votre firop dans

une terrine
,
pour le mettre, à l’étuve

pendant trois ou quatre jours
,
vous en-

tretiendrez l’étuve de feu comme pour
un candi : vous verrez à votre firop de

tems en t'ems avec une cuilliere : quand
il fera au perlé, vous le mettrez dans des

bouteilles. 11 n’efl point fujet à pouffer

ni à candir, Lit de cette façon.

Sirop de Capillaires.

Four faire une bouteille de pinte de

firop de capillaires, il fautprendre deux
onces de capillaires de Canada, que l’on

fait infuler comme du thé, il n’en faut

prendre que les feuilles , vous les mettez

infufer à l’étuve dans un pot bien bou-
ché, pendant quatorze ou quinze heures:

prenez deux livres &: demie de fucre que
vous clarifiez faites réduire au caffé :

mettez y votre infufion de capillaires

paflée au tamis : lorfque votre fucre fera

déciiit,vous mettrez votre firop dans

une terrine pour le mettre à l’étuve pen-
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dant trois ou quatre jours, & le finirez

de la même façon que le précédent. Le

bon capillaire de Canada fe vend chez

un Epicier droguifte , Cloître Saint-

Jacques de la Boucherie.

OrgCii£ cCAmandes* Voyez page

DES PISTACHES.
Observation.

fruit dont l’amande eft de couleur

verte ,
mêlé de rouge en dehors , &

verte en dedans, efi couverte de deux

écorces ,
la première tendre de couleur

verte ,
la fécondé blanche , dure & caf-

fante; il naît par grappes (uruneefpèce

deTérébinte des Indes; on nous l’en-

voye fec de plufieursendroitsdesindes,

d’Arabie, de Perfe & de Syrie.

l! faut choifir les pifiachesnouvellcs,

i pelantes , de bon goût , & d’une odeur

comme aromatique. Ce fruit eft bon
pour les Néphrétiques & les perfonnes

atténuées; il excite l’appétit ,
fortifie

l’eftomac & la poitrine
,

il n’y a que

l’excès qui puifle être contraire
,
parce

qu’il échauffe beaucoup & peut caufer

des maux de tête, & autres incommo-
dités.

Tiv
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,

Orgeat de Pijîaches, Voyez page ip4‘

Conferve de Pijlaches.

Echaudez une once de piftaclies de

la meme façon que les amandes ; lorf-

que vous les aurez égouttées
,
pliez -les

très- fin , &: les paflez au tamis
,
pour les

mettre dans une demi-livre de fucrc cuit

à la petite plume
; après l’avoir oté du

feu , remuez les pifiaches dans le fucre

pour les bien mêler enfemble; dreffez

votre conferve dans un moule de papier;

quand elle fera froide
, vous la coupe-

rez par tablettes à votre ufage.

Pijlaches filées.

Echaudez un demi-quarteron de pif-

taches, que vous coupez par petits filets,

effuyez'les avec un linge, & les femez

fur des feuilles de cuivre frottées légè-

rement de bonne huile d’olive
,
vous

avez un fucre cuit au caramel, que vous

tenez chaudement pour qu’il ne fe pren-

ne pas
,
prenez- en avec deux fourchettes

que vous filez a mefure fur tous les

filets de pifiaches en laiflant des

vuides entre , vous retournez vos pîfia-

ches fur une autre feuille de cuivre aulli

frottée d'huile
,
pour en faire autant

comme au coté précédent, en prenant
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garde de les trop charger de fucre en

leshlant.

• Bifcuits de Pijiàchcs,

Echaudez un quarteron de piflaches,

faltes-les égoutter, efTuyez-les avec une

ferviette ; mettez*Ies dans un mortier

avec un demi-quartier de citron confit,

& un peu de citron verd râpé
: pilez-lcs

;
très-fin en les arrofant à plufieurs fois

avec un blanc d'oeuf, lorfqu’elles font

pilées, vous les mettez dans une terrine

avec un peu plus d’un quarteron de
fucre fin , deux jaunes d’œuf, battez-

les enfemble avec une efpatule jufqu’à

ce qu’ils foient bien incorporés l’un

avec l’autre
,
que vous y mettez fix

blaocs d’œufs fouettés & bien montés
avec plein une cuillère à café de farine :

mêlez le tout enfemble
, dreiïez vos bif-

cuits dans dés moules, ou en long fur

des feuilles de papier blanc : jettez un

;

peu de fucre par-delTus
, faites cuire-

dans un four doux.

Pijlaches à la Fleur d' Orange.

Mettez tremper deux gros de gomme
adragante avec deux cuillerées d’eau de
fleurs d’orange, & un demi-verre d’eau:

T V
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lorfqu’elle eft fondue

,
vous la paflez

dans un linge en la preflanr fort; vous

avez un quarteron de piftaches échau-

dées & pilées très- fin dans un mortier;

lorfqu’èlles font pilées, mettez-y votre

eau gommée avec du lucre fin
,
pilez le

tout enfemble en y ajoutant du fucre fin

jufqu’à ce que cela forme une pâte ma-

niable, que vous mettez fur une table

pour en prendre des petits morceaux
égaux pour les rouler dans les mains Sc

en former des efpeces d’amandes
,
que

vous mettez à mefure fur des feuilles

de papier blanc, pour les faire cuire

dans un four très-doux.

Lais de Pijlaches,

Echaudez un quarteron de Piftaches,

que vous pilez très-fin en les arrofant

de tems en tems avec une cuillerée de

lait, & quelques goûtes d’eau de fleurs

d’orange ,
faites bouillir une chopine

de crème avec un demi feptier de lait,

environ un quarteron de fucre, laiffez

réduire à un tiers, enfuile vous l’ôtez

du feu pour y délayer les piftaches que
vous palTez à plufieurs fois dans une
ferviette, dreflez dans ce que vous de-

vez fervir.
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Pijîaches en olives»

Prenez despinaches que vous émon-

dez, & les jettez à mefure dans Teau

fraîche ,
retirez-les ,

& les elTuyezpouc

les piler très-fin dans un mortier: met-

tez-les dans une poêle avec la moitié

pefant de fucre en poudre de ce que

vous avez de piftaches : taites-les deffé-

cher fur le feu jufqu’à ce que la pâte ne

fe coleplus aprèsles doigts, enfuite vous

les retirez de la poêle pour les mettre

fur du papier avec du lucre en poudre ;

vous en prendrez des petits morceaux

que vous roulerez dans vos mains pour

leur donner la forme d’olives ,
mettez

à chacune un petit bâton pour pouvoir

les tremper dans un fucre cuit au cara-

mel, & à mefure que vous les retirez du

caramel, vous les drelïez fur un clayon

,

en mettant les petits bâtons dans la

maille du clayon ,
afin que le caramel

puilTe fécher en l’air , & vous les drel-

ferez fur une afiiette de porcelaine gar-

nie d’un rond de papier découpé.

Diablotins aux Pijiaches. Voy. p. 412.

Fromage de Pijîachest Voyez Glaces ,

page iSy.

Tvi
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Dragles de Pijlaches.

Echaudez des piftaches
,
que'vous

mettez enluite fécher à l’étuve ; fi vous

n’en faites qu’une livre
,
vous les met-

trez dans une grande pocle à provifion

avec un fucre gommé, que vous faites

avec un peu de gomme arabique ,
fon-

due avec très -peu d’eau
,
que vous mê-

lez avec du fucre cuit au liüe ; faites al-

ler votre pocle fur un moyen feu ,
en la

remuant toujours pour que les piftaches

prennent fucre également; lorfqu’elles

commenceront à fécher, vous remettrez

un peu de ce même fucre pour leur don-

ner encore une couche ou deux de

cette meme façon ; enfuite vous con-

tinuez toujours à les remuer, en leur

donnant encore cinq ou fix couches
avec un autre fucre au lifié, où il n’y a

point de gomme, jufqu’à ce que vous

voyez qu’elles en ayent allez; à la der-

nière couche , vous les ôterez de la

poêle pour la bien elTuyer ; remettez-y

les pifiaches avec du fucre cuit au lifTé

,

vous les remuez fortement fur la fin
,

fans les faire fauter; lorfqu’elles feront

bien lifiees, vous les mettrez achever
de fécher à l’étuve.
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Majfepains de Pijlaches à la Comete>

. Pilez très-fin une demi-liVre de pif-

taches échaudées; mettez- y, en les pi-

lant, un peu de fucre fin, pour qu’elles

ne tournent pas en huile; faites cuire

à la grande plume un quarteron & de-

mi de fucre; mettez-y les piftaches pi-

lées , pour les faire déiïécher avec le fu-

cre fur un très- petit feu, jufqu’à ce que

les touchant avec les doigts, elles ne

:
fe colent point après ; mettez votre

pâte fur une table, poudrez-la deffus

& deffous de fucre fin; abbattez la avec

le rouleau de l’épaiflTeur d’un petit écu ,

pour la couper en étoile
,
où il y ait

une petite queue ; mettez vos malTe-

pains fur une feuille de papier blanc :

pofez deffus un couvercle de four de

campagne, avec un peu de feu deflùs

,

faites-les cuire doucement : lorfqu’ils

feront cuits d’un côté , vous les retour-

i nez fens-deffus-defFous
,
pour mettre

fur le côté quin’eft pas cuit, une glace

faite avec un peu de blanc d’œuf, quel-

ques gouttes de jus de citron, & du fucre

fin palfé au tambour: remettez le cou-

vercle fur les maffepains pour faire cuire

la glace,
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Majfepains de PiJIaches en Joyaux'»

Echaudez une demi -livre de pif-

taches, que vous mettez dans un mor-
tier, que vous pilez très-fin en les ar-

rofant avec un peu d’eau de fleurs d’o-

range : mettez-les dans une poêle avec

fix onces de fucre en poudre : faites-les

deflecher fur un très-petit feu
,
jufqu’à

ce qu’elles ne fe colent point après les

doigts, que vous les mettez fur une

feuille de papier avec du fucre fin def-

fous , & à mefure que vous l’abattez

avec le rouleau , vous y jettez un peu

de fucre fin mêlé d’un quart de farine ,

pour que la pâte ne fe cole point après

le papier : coupeZ'Cn des filets de lon-

gueur de demi-doigt pour en former

des cercles autour d’un petit manche
de couteau bien rond , en pinçant les

deux bouts, pour les faire tenir enfern-

ble : lorfque vous avez formé tous ces

cercles ou joyaux , vous les trempez

dans une marmelade da confiture dé-

layée avec un peu de blanc d’œuf :

mettez-les à mefure dans du fucre fin

pour les rouler dedans, & les dreflezà

mefure fur des feuilles de cuivre pour
les mettre cuired ans un four doux.
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DE LA CANE LL E.

L’on trouvera dans le premier va-
lume

,
page lo , l’obfervation fur la

connoiflance & propriété delacanelle,

Majjepains de Canelle,

Echaudez une livre d’amandes dou-
ces, que vous pilez très-fin, en les arro-

fant avec une cuillerée d’eau de fleurs

d’orange : faites cuire une demi-livre

de fuere à la grande plume : mettez-

y les amandes avec un demi-gros de
canelle en poudre ; faites deflecher la

pâte fur u‘n petit feu Jufqu’à ce qu’elle

ne cole plus après les doigts
, que

vous la mettez fu^ une feuille de papier

,

avec, un peu de fucre fin , mêlé d’un

tiers de farine
,

abattez la pâte de
l’épaifleur d’un écu pour la découper
comme vous voudrez; faites-les cuire

dans un four doux , & les glacez en-

fuite avec une glace blanche.

. Pajlilles de Canelle,

Faites fondre une once de gomme
adragante avec un peu d’eau ; lorf-

^u’ille efl fondue , vous la paflez dans
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un linge ; mettez cette eau gommée
dans un mortier , avec plein une cuil-

lère à café de canelle battue, pafféeau

tamis fin , & une livre, de fucre pafie

au tambour
,
que vous ne mettez que

peu-à-peu, en pilant la pâte à mefure

qu’il en eft befoin
,

jufqu’à ce que
vous ayez une pâte maniable, que vous

retirez du mortier pour en former

des paftilles de tel defiein que vous

voulez , & les mettez fécher à l’é-

tuve.

Candie au Candi.

Mettez tremper dans un peu d'eau

pendant vingt-quatre heures, des mor-
ceaux de canelle ; retirez-les pour les

couper en petits fifets très - minces ,

& les mettez enfuit* faire deux ou
trois bouillons dans un fucre cuit au

petit lijOTé
;
mettez- les égoutter fur un

clayon & fécher à l’étuve ; lorfqu’ils

font fecs vous les dreflez fur les grilles

qui fe mettent dans les moules à candi :

faites cuire votre fucre au foufflé ,

& les verfez defiiis
; quand 11 eft à moi-

tié froid, mettez -les jufqu’au lende-

main à l’étuve , avec un feu modéré :

fi le fucre n’étoit point alTez candi ,

' vous égoutterez ce qui refte de liquide

,
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& les laifTerez encore une heure ou

I
deux avant que de les ôter des moules

pour les mettre dans des boëtes garnies

i de papier blanc. Pour connoître fi votre

candi efi comme il faut , avant que de le

lever, vous mettez quatre petits bâtons

blancs fecs
,

aux quatre coings des

moules
,
que vous enfoncez jufqu’au

fond pour eflai, que vous retirez dou-

cement: vous verrez s’ils font le dia-

mant defius également, e’e,fi une marque

que votre candi efi fait: pour lors vous

égouttez votre candi, en penchant le

moule par le coin
,

que vous laifiez

égoutter pendant deux heures : il fau-

dra renverfer le moule fur une feuille

de papier blanc un peu fort &: égale-

ment,

Cojifcrve de Candie,

Délayez dans une afilette avec deux

ou trois cuillerée de lucre clarifié , un

gros de canelle en poudre, pafiee dans

un tamis très-fin enfuite vous la mettez

dans une demi-livre de lucre cuit à la

grande plume, rernuez-bien la canelle

avec lefucre pour les bien incorporer

enfemble : verfez tout de fuite votre

conferve dans des moules de papier ;

quand elle fera prirevous"la couperez

par tablettes à votre ufage.
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Canelle en bacons.

Mettez tremper une once de gom-
me adrôgante avec un verre d’eau :

lorfqu’ene eft fondue
,
vous la paflez

dans une ferviette en la preflTant fort;

mettez cetté eau gommée dans un mor* s

tier avec plein une cuillère à café de

canelle en poudre pallée au tamis fin :

mettez-y peu-à-peu dufucreen poudre

en pilant à mefure, jufqu’à ce que vous

ayez une pâte maniable , que vous

mettez fur une feuille de papier blanc

avec du fucre fin pour qu’elle ne Ce cole

point au papier: abattez cette pâte avec

le rouleau le plus mince que vous pour-

rez; vous en coupez des bandes de lon-

gueur Si largeur qu’il faut pour enve-
lopper une plume d’oye

,
pour leur

donner la forme d’un bâtorl dff canelle :

à mefure que vous en avez roulé un,

vous l’ôtez pour en faire un autre ,

que vous mettez à mefure fur un tamis ;

lorfqu’ils font tous faits, mettez les fé-

cher à l’étuve.

DES GIROFLES.
L’on trouvera dans le premier vo-
lume, page 9 , la connoifTance !>€ pro-
priété des doux de Giv^^fle^,
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Pajîillcs aux ingrédiens de Girofies*

• Ayez une once de gomme adragante

que vous faites fondre avec un peu

d’eau , &: la paffez au travers d’une fer-

viette : mettez cette eau gommée dans

un mortier avec douze doux de girofles

en poudre palfés dans un tamis fin
,
met*

tez-y peu-à-peu en pilant environ une

livre de* fucre fin, jufqu’àce que vous

ayez* une pâte maniable : retirez cette

pâte du mortier pour en former des

paftilles ou des ingfediens, comme des

doux de girofles, des coquillages, des

grains de bled , de café, de petits pois ^

ce que vous voudrez : lorfqu’ils feront

tous préparés, vous les mettrez fécher

à l’étuve.

Pour faire des Figures & des Vafes au

cafjé & au caramel.

Suivant la quantité & grofleur des

figures ou vafes que vous voulez faire ,

vous prenez plus ou moins de fucre

,

environ trois livres que vous faites cla-

rifier & pafl'er au tamis, enfuite vous le

faites cuire au caflé, il faut qu’il foit

jufie à Ton dégré. Vous avez vos mou-
les tout prêts* bien nets & frottés de

bonne huile
j

qu’ils foient bien (erres
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enfemble ôt ficelés, qu’il n’y refie point

de jour que le trou par où vous devez

verfer vott e fucre. Vous prenez le moule
de la main gauche , enveloppé d’un tor-

chon, ÔL de la droite vous verfez le fucre

dans le moule en les tournant douce- ,

ment d’un côté & d’autre pour que le

fucre s’étende, afin que les figures le for-

ment & ne refient point en mafiè, elles

doivent être creufes en dedans & tranf-

parenies; vous continuez toujours à les

tourner doucement jufqu’à ce que le

fucre foit pris , vous n’ouvrirez le

moule que quand II fera tout à fait froid»

Ceux au caramel fe font de la même fa-

çon
, à cette différence qu’il faut faire

cuire le fucre au caramel.

Pour faire des Figures & des Fleurs de

Pajîillages,

Suivant la quantité de fucre que vous
voulez employer , vous faites fondre

dans de l’eau tiède fans la mettre fur le

feu , de la gomme adragante
,
une once

fuffit pour employer au moins une livre

de fucre ; lorfque votre gomme fera

fondue , vous la pafîez dans un torchon
neuf, en le tordant fort pour que toute

la gomme paffe au travers, & qu’elle

foit bien épaifie, mettez-y fuffifamment
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da fucre royal pafTé au tambour
, mélé

d’un quart d’amidon; mettez le tout
enfemble dans un mortier pour le piler
jufqu’ à ce que cela vous forme une pâte
maniable; pour connoître fi cette pâte
eftcomm* il faut, vous la tirez d’une
main a 1 autre ; tant qu’elle file vous

y ajoutez du fucre fin mêlé d’un quart
d’amidon

, jufqu’à ce qu’elle fe cafTe net
en la tirant des deux mains

, enfuite
^vous mettez votre compofition dans des
moules frottés légèrement de bonne
huile : lorfqu ils ferontbien emplis, vous
Jes ferrez fort avec un ruban de fil

, ou
autre chofe, deux heures après vous
ouvrirez les moules pour voir fi les fi-

gures font prifes , vous les retirez en
douceur pour les conferver dans un en-
droit fec. Les fleurs fe font de même
que les figures

,
il n’efl: que les moules

qui en font la différence :*quand elle^

font rétirées des moules , il faut les pein-
dre avec un pinceau & les couleurs dont
on fe (ert à l’office

,
pour leur donner

la couleur naturelle de la fleur qu’elles
repréfentent.

Couleur verte."

Vous faites une couleur verte avec du
bled verd dans le tems, ou des épinards
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C vous voulez , d’autres ne fe fervent

que de poiré : en prenant une des trois,

celle que vous voudrez , il faut en ôter

la côte , & ne fe fervir que des feuilles

que vous lavtz ; faites Jes cuire deux
bouillons dans l’eau , & les^retirez à

l’eau fraîche
,
prelTez-Ies dans les mains

pour les mettre enfuite dans un mortier

pour les piler trcs-hn
,
prelTez-les pour

en tirer le plus de jus que vous pourrez
,

palTez ce jus au tamis pour le mettre fur

le feu & réduire au moins à la moitié

lorfqu’il fera froid, vous vous en fervi-»

rez à ce que vous jugerez à propos.

Couleur rouge de Cochenille,

Pour une chopine d’eau , il faut pren-

dre deux onces de cochenille bien pul-

vérifée , que vous mettez dans l’eau

quand elle bouillira : faites-lui faire une

douzaine de bouillons , enfuite vous y
mettrez pour l’éclaircir une once d’alun

& une once de crème de tartre bien

pilés
,
tous les deux en même tems

, ôi

ferez encore bouillir une douzaine de
bouillons, vous prendrez un petit bâton

blanc avec un petit niorceau de papier

blanc que vous trempez dans la coche-

nille, Il faut en égoutter quelques gouttes

du bâton fur du papier blanc, elle doit
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fe foutenircommede Tencre & écrire de
meme ; c’elfl: une marque qu’elle eft faite.

Pour la conferver long-terns, il faut y
ajouter un morceau de fucre d’un quar-
teron; vous lui lailTerez bien faire le dé-
pôt dans la poêle , & la mettrez dans
une bouteille que vous aurez foin de
bien boucher^

Couleur jaune.

Il faut prendre une pierre de gomme
gutte, que vous tenez avec la main pour
ia frotter fur une alliette dans un peu
d’eau chaude jufqu’à ce que l’eau ait

pris afTez de couleur, fuivant la quan-
tité que vous en avez de befoin. Si vous
voulez faire du Jaune dans le tems des
lys

,
prenez-en la fleur quife trouve dans

le milieu, que vou^mettez infufer dans
un peu d’eau

, elle vous fournira une
belle couleur qui efl: naturelle ; l’on en
peut faire fécher à l’étuve pour s’en fer-

virlorfqu’on en a befoin.

Couleur bleue.

Elle fe fait avec une pierre d’indigo

que vous frottez fur une afliette avec
un peu d’eau chaude de la même façon

que la gomme gutte.

L’on fait
,

fi l’on veut , des nuances de
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ces différentes couleurs en les mêlant

enfemble à l’imitation des Peintres,

Pafiille à Picarlats*

Faites tremper une once de gomme
adragante avec un peu d’eau chaude ;

quand elle eft fondue & bien épaiffe ,

vous la paflez au travers d’une ferviette

en la prefTant fort pour que le tout pafle
j

au travers ; mettez cette eau dans un
mortier avec deux cuillerées demarme-

J

lade d’cpine-vinette bien rouge
; mer-

j

tez-y peu à-peu à mefure que vous pilez

une livre de fucre paffé au tambour, /‘uf-

qu’à ce que vous ayez une pâte maniable

que vous ôtez du mortier pour en for-

mer des paftilles de tels deffeins que
vous Jugerez à propos, & les mettez
fécher à l’étuve. Si vous n’avez point de

'

marmelade d’épine-vinette
, vous en

pouvez faire en mettant de la cocheniile

préparée ; celles qui font faites avec
l’épine-vinette (ont fupérieures en bon-
té à ces dernieres.

P afil lies & ingrédiens de Safran,

Mettez tremper dans un peu d’eau

tiède une once de «romme adragante
,

& la paiTez dans une ferviette pour la

mettre dans un mortier avec une once
*
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ode fafran pulvérifé & pafTé au tamis fin ;

mettez-y à mefure que vous pilez envi-
ron une livre de lucre palTé au tambouc
jufqu’à ce que vous ayez une pâte ma-
niable , vous en formerez des paftilles

& des Ingrédiens de telle grandeur
'ügure que vous voudrez.

Pajlillage de Cédra,

Prenez de la rapure de cédra
, met-

tez-en la moitié fécher à l’étuvc pour la

piler palTer au tamis finj mettez l’au-

tre moitié dans un peu d’eau avec une
once de gomme adragante jufqu’à ce
qu’elle foie fondue , que vous la palTez

dans un linge
, la mettez dans ur, mor-

tier avec la rapure de cédra que vous
avez palfée au tamis

, mettez y du
en poudre que vous pilez à inefur^^c
en mettez jufqu’à cé que vous ayez une
pâte maniable

,
que vous en formez des

paftiîlages de telsdeflelns que vous vou-
lez. Si votre pâte n’avoit point allez le

goût de fruit , vous aurez foin d’y
goûter avant que de la finir, vous y
mettrez un peu d’effence de cédra.

Les pafiülages de bergarnotte , de ci-

tron, de lime, de bigarade, d’orange
de Portugal, fe font tout de meme.

V
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Maître d’ H ô t e t

,

Conferve d*Eau de jlcurs d' Orange*

Faites cuire une demi-livre de fucre

à la grande plume ^ defcendcz-Ie du feu ,

apres l’avoir remué trois ou quatre tours

avec une cuillère
,
vous y mettez plein

une bonne cuillère à café d’eau de

fleurs d’orange
,
que vous remuez dans

le fucre ; dreflez votre conferve toute

cliaude dans les moules de papier : lorf-

qu’elle eft froide , coupez^la par ta-

blettes à votre ufage,

Conferve de Fruits confts.

Vous faites de la conferve de fruits

confits, de telle confiture que vous vou-

lez
;
paflez votre confiture dans un ta-

mis , faltes-la deffécher fur un petit feu ;

demi-quarteron defTéché faites

cûil^ une demi-livre de fucre à la grande

plume ,
mettez-y votre confiture pour

la biçn délayer avec le fucre, dreflez

la conferve dans les moules de papier
;

quand elle fera froide
, vousla couperez

par tablettes à votre ulage.

Conferve à Ncarlate.

Prenez deux ou trois cuillerées d’eau

de cochenille
,
que vous mettez fur une

aflistte & faites réduire fur le feu à une
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I
cuillerée : en l’otant du feu , vous y
mettez quelques gouttes d’eau de Heurs
d’orange

;
faites cuire uUe demi-livre

defucreàla grande -plume; ôtez-le du
feu pour le laiffer repofer un cuoment ,

enfuite mettez-y votre couleur rouge
que vous remuez dans le lucre ; drefléz
votre conferve dans les moules de pa-
pier

,
quand elle fera froide

, vous la

couperez par tablettes à votre ulage.

Conjlruc au verd Pré,

Prenez une couleur verte, comme il

eH marqué ci-devant, page 45-3 ;ii en
faut mettre quatre cuillerées dans une
allictte que vous mettez fur le feu, &
les laites lédulre à un tiers

; faites cuire
une demi-livre de fucre à h g/ands
plume, mettez-y la couleur verte, que
vous n-availlerez avec le fucre iufqu’a
ce qu il en ait pris la couleur; drelfez
votre conferve dans des moules de pa-
pier

; quand elle fera froide
, vous la

couperez par tablettes à votre ufage.

• Confirve de Safran.

Faites cuire a la petite plume une de-
mi-livre ou trois quarterons de fucre ,

retirez le du feu, & y mettez un peu de
fatran en poudre ( il n’en faut que pour

Vi]
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donner la couleur au fucre ,) remuez

avec une cuillère en la frottant douce-

ment fur les bords delà poêle ; lorfque Iç

fucre commence Ù s’epaiffir , vous la

jettez danç un moule de papier que vous

avez tout prêt; quand elle fera froide ,

vous la couperez par tablettes à votre

ufage.

Bijcuits à la. cuilUre,

Mettez dans une balance fix ccufs

entiers, & de Tautre côté autant pefant

de fucre fin ; ôtez le fucre pour le

mettre dans une terrine, ôtez trois oeufs

de la balance
, & mettez de l’autre côté

delà farine, la pefanteur des trois œufs
qui font reliés dans la balance

;
caliez

les œufs pour mettre les jaunes avec iç

fucre, & les blancs à part pour les fouet-

ter; battez les jaunes avec le fucre ,

& un peu de citron râpé, vous y met-
tez enfuite les blancs bien fouettés ,

que vous mêlez avec le fucre *, mettez la

farine dans un tamis, faites-la tomber
légèrement dans votre appareil de bif-

cuits ; mêlez le tout enfemble, diellez

vos bifeuits en long avec une cuillère

fur des feuilles de papier blanc; jettez

du fucre fin par-defîus pour qu’il fe for-

me une glace , & les faites cuire dans



CONFtSEUR* 4^1

tin four doux ;
lorfqu’ils font cuits de

belle couleur, vous les enlevez de def-

fus le papier avant qu ils foierit froids.

Si vous voulez vos bifcuits plus légers,

vous ne mettrez de la farine, que la pe-

fanteurde deux œufs; pour les œufs ,

vous ne mettrez que deux jaunes & huit

blancs fouettés; du fucre
,
la pefanteur

de fix œufs ; vous les finirez de la même
façon qu’il eftdit ci-delTus,

^

Bifcuits au Zéphir,

• Mettez dans une terrine quatre jaunes

d’œufs frais, une livçe de fucre fin paffé

au tamis , une pincée d’écorce de ci-

tron râpé 9
autant de fleurs d’orange

pralinées , hachées très-fin ; battez le

tout enfemble avec une efpatule
,
pen-

dant une demi-heure ;
vous prenez

douze blancs d’œufs frais ,
que vous

fouettez; quand ils font bien montés,

vous les mêlez avec le fucre, en les re-

muant avec le fouet ;
mettez dans un

tamis une demi-livre de fleurs de fa-

rine que vous aurez fait fécher au four;

pafTez-laau travers d’un tamis dans l’ap-

pareil des bifcuits; remuez avec lefbuet

a mefure qu’elle tombe; enfuite vous

drelTerez vos bifcuits dans des moules

de papier ; jettez du fucre fin par-

Y iij
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,

deffus pour les glacer , & les faites cuire

dans un four doux : lorsqu'ils feront bien

niontés &: cuit de belle couileur, ôtez-

les des moules penaant qu’ils font

chauds.
^

SifcKits de Provence,

Mettez dans une terrine deux cuille-

rées de nu.rmelade d’orange, une pin-

cée c’ccorce de citron verd râpé
,

une demi-livre de fucre en poudre paf-

ié au tamis', quatre jaunes d’ccufs frais ;

battez !c tout enfemble avec une efpa-
4

iule, une demi-heure: enfuite vous y
mettez huit blancs û’œufs fouettés; lorf-

qu’ils feront bien mêlés, vous y ajoute-

rez un quarteron de fleurs de farine

un peu léchée
,
que vous paflêz légère-

ment au travers d’un tamis dans les bif-

cuits : remuez avec le fouet à mefure

qu’elle tombe : dreflez vos bifeuits dans

des moules de papier, & faites cuire dans

un four doux : lorlqu’ils feront retirés

du four
,
vous glacez le deflus avec une

glace de fccre fin délaye avec un peu
de blanc (d’oeuf, du jus^le citron ; re*

mettez au four, feulement pour faire

fccher la glace ; retirez-les des moules
pendant qu’ils font encore chauds.
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Bifcuits à la Reine*

Mettez dans une terrine un quarte-

ron de farine de riz paffé au tarabour ,

une livre de fucre fin palTé au tamis,

l’écorce de la moitié d’un citron râpe ,

fix jaunes d’ceufs i battez le tout en

femble pendant une demi- heure avec

deux efpatules; vous y ajouterez enluite

douze blancs d’œufs fouettés ,
que vous

mêlez bien avec votre compoiition de

bifeuks: drelTez-les dans des moules de

papier : faites cuire dans un four doux ;

lorfqu’ils font cuits ,
couvrez tout le

deiïus avec une glace faite de fucic

fin ,
battu avec un peu de blanc d ceut

,

du jus de citron ,
remettez au fourjeu-

lement pour faire fécher la glace ;

les du papier pendant qu’ils font chauds.

Bifcuits cannelés.

Il faut prendre fix œufs frais :pefez

du fucre fin & de la farine ,
mettez^-en

de chacun la pefanteur des fix œufs :

mettez les œufs dans la terrine pour

fouetter lesbhncs & les jaunes enfem-

ble autant de tems que vous êtes a

fouetter des bifcuits a la cuillère . en-

fuite vous mettez la farine avec le (uci e

& un peu de citron verd rané : battez
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le tout enfemble avec une efpatuîe :

dreflfez vos bifcuits de cette façon,

ous pliez une grande feuille de papier

blanc dans fa longueur , l’un fur l’autre

& de largeur d’un travers de doigt: le

fond doit avoir la figure cannelée, ces

bifcuits fe dreflent à contre-fens fur ta

feuille de papier, l’on en peut faire trois

rangées fur la même feuille; il faut leur

donner la même cuiiïbn qu’aux bifcuits

à la cuillère : lorfque vous croyez qu’ils

font cuits, il faut les retirer, & vous

prenez la feuille de papier par les deux
bouts, en écartant vos deux mains les

bifcuits fe détachent feuls du papier; on
les met fur une autre feuille de papier

,

pour les remettre fécher au four.'Ils fe

gardent tant que l’on veut; ils font très-

bons pour tremper dans les vins de li-

queurs.

Bifcuits de fruits milés*

l\îettez dans un mortier deux abri-
^

cots confits au fec, un quartier d’oran-

ge douce confite au fec ,
un demi-quar-

teron de pâte d’amandes
,
une cuillerée

de marmelade de fleurs d’orange
;
pi-

lez le tout enfemble Jufqu’à ce que vous
le puifliez paffer au travers d’un tamis*,

prefTez le fort dans le tamis avec une
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cfpatule, pour que le tout pafTe au tra-

vers! mettez cette marmelade dans une

terrine avec cinq jaunes d ceufs, un de-

mi-quarteron de fucre en poudre ; bat-

tez le tout enfemble jufqu’à ce que cela

vous forme une pâte maniable (ans etre

trop liquide :
prenez-en avec 1 efpatule

d’une main , & la coupez en longueur

de l’autre main avec un couteau, que

vous mettez à mefure dans du fucre fin :

pour les ranger fur du papier blanc ,

faites-les cuire dans un four doux.

J^ifcuits de Gènes*

Râpez lafuperficie de l’écorce d un

citron entier ,
la fuperficie de l’écorce

d’une orange douce eniiere ,
que vous

mettez dans un mortier avec deux cuille-

rées de marmelade de fleurs d orange ,

deux abricots confits au fec :
pilez le

tout enfemble ,
pafTez-le enfuite au

travers d’un tamis
,
& le mettez dans

une petite terrine pour le mêler avec

trois jaunes d’oeufs & quatre onces de

fucre en poudre ; le tout étant bien bat-

tu & mêlé enfemble ,
vous y ajoutez fix

blancs d’CE i^fs bien fouettés ,
que vous

mêlez encore avec le refle; dreffez vos

bifeuits dans des moules de papier ;
fai-

tes-les cuire dans un four doux, en-
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^6(» Maîtee d’Hôtee,
fuite vous les glacez avec une glace faite

avec un peu de blanc d’œuf, un jus de

citron
, & du fucre fin palfé au tan.bour,

BIfeu iis à PInfante.

Mettez dans une terrine un quarte-

ron de farine de riz pafiee au tambonr ,

un quarteron de fucre fin pafié au tamis,

quatrecLiillerées de quatre fortesde mar-

melades
,
une de chaque ,

trois jaunes

d’œufs frais ; battez le tout enfemble

pendant un quart-d’heure , & vous y
ajouterez enfuite cinq blancs d’œufs

fouettés & bien montés .'foue/tez encore

le tout enfemble , & le drefiez dans

des petits moules de papier ; jettez un
peu de fucre .fin par-defTus avec le tamis

pour les glacer , faites cuire dans un four

doux.

Bifeuits à la Fleur ePorange manqués*

Prenez deux pincées de fleurs c’oran-

ge praiinées
,
que vous hachez très-fin :

mettcz-les dans une terrine , avec lîn

quarteron de fucre fin
, un demi-quar-

teron de farine, trois jaunes d’œufs; bat-

tez le tout enfemble
, & y mettez en-

fuite quatre blancs d’œufs gouttes
, que

vous mêlez avec : dreflez vos bifeuits en
long fur des feuilles de papier blanc :

jettez du fucre fin deflus, & faites cuire
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'dans un four doux ;
lorfqu ils feront

cuits, vous les ôterez du papiej pour les

mettre fur un tamis fe'cher à le'tuvc.

Ceux de citron fe font de la meme façon,

à cette diflérence qu a la place de fleuis

d’orange ,
vous y mettez du citron verd

rapd.

Bifciius à Ai Dduphine,

Echaudez un quarteron d amandes

douces , & un quarteron d amandes

amères j
efTuyez-les avec une (erviette ,

& les mettez enfemble dans un m'ortier

pour les piler très-fin ,
en les arrofant de

tems en tems avec du blanc d œuf; lorf-

qu’elles feront pilées, vous y mettrez

deux livres de fucre fin que vous repi-

lerez avec les amandes, en y mettant

un blanc d’œuf, jufqu’ace que cela vous

forme une pâte maniable
;
pafTez-la au

travers d’une leringue faite exprès, pp j i

en former des bifeuits de la longueur 5c

g^rofieur que vous voulez ,
que vous

drefiez fur du papier bi^nc ;
mettez vos

- bifeuits qui font fur le papier ,
fur une

table avec ùn couvercle de 'four de

campagne & du feu delTus ,
faites les

cuire à petit feu ;
lorfque le deffus eft

cuit, vous les levez du papier pour les

retourner , 5c mettre le côté qui eft cuit
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en defibus; mettez fur le côté qui n’eft

pas cuit une glace faite avec du fucre

fin pafle au tambour
,
que voiis battez

avec un peu de blanc d’œuf & du jus

de citron; vos bifcuitsétant glacés, vous

remettez le couvercle defTus
,
avec un

peu de feu pour faire prendre la glace.

Bîfcotins entas d*amour.

Mettez fur une table un dêmi-Iitron

de farine, faites un creux dans le milieu

pour y mettre deux cuillerées de mar-
melade, de telle confiture que vous vou-
drez , avec gros comme un oeuf de fucre

en poudre , trois blaftcs d'œufs
;
paî-

triffez le tout eniemble jufqu’à ce que
vous ayez une pâte maniable; fi votre

pâte étoit trop ferme, vous y ajouterez

Vin blanc d’oeuf; vous l’abattrez enfulte

avec un rouleau pour la couper en filets,

afiez longs pour les tourner en las d’a-

mour: dredez-les fur des feuilles de

cuivre
,
pour les faire cuire dans un

four doux; voi^ les retirez quand ils

font d’un blond doré.

Bîfcotins au Citron*

Faites cuire une demi-livre de fucre

a la grande plume : en l’ôtant du feu ,

jnettez-y une demi-livre de farine
,
que
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vous remuez beaucoup avec une efpa-

tule pour qu’il n’y reAe point de gru-

melofs; ajoutez-y trois blancs d’œufs,&
l’écorce râpée de la moitié d’un citron^

remuez encore le tout avec l’efpatule ,

jufqu’à ce qu’ils foient bien mêlés ;
met-

tez cette pâte fur une table
,
poudrez de

farine defTus & defTous
-,

prenez-en des

petits morceaux pour en former des bif-

cotins de la grofléur & figure que vous

voulez, en forme d’amandes, dênoi-

fettes, ou d’olives ;
dreffez-les fur des

feuilles de cuivre
,
pour les faire cuire

dans un four d’une chaleur modérée ;

lorfqu’ils font cuits d’un blond doré ,

vous les retirez pour les conferveràl’é-

tuve
,
jufqu’à ce que vous fervie»

Bifcotins à la Choifi*

Faites cuire une demi-livre de fucre

à la grande plume*, en l’ôtant du feu,

vous le mettez dans un mortier avec

une demi-livre de fleurs de farine , une

cuillerée d’eau de fleurs d’orange, deux

œufs frais
,
pilez le-tout enfemble pour

en former une pâte maniable ;
retirez

cette pâte pour la mettre fur una table

poudrée de farine mêlée avec un peu

de fucre fin
,
prenez-en de petits mor-

ceaux égaux de la grofléur d’une olive ,
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roulez-les dans les mains avec un peu

defarine mêlée d’un tiers de fucre; ap-

platilTez-les un peu
,
& les drefTez à me-

fure fur des feuilles de cuivre pour les

faire cuire dans un four d’une moyenne
chaleur.

GimbUttes à la^eur cT Orange.

Mettez dans une pocle une demi-
livre de fucre avec deux cuillerées

d’eau-de-vie & deux cuillerées d’eau de

fleurs d’orange
; mettez le fucre fur le

feu feulement pour le faire fort dre ;
lorf-

qu’il efl: fondu
,
vous l’ôtez du feu &

y mettez trois quarterons de fleurs de

farine
, deux œufs entiers blancs & jau-

nes : paîtriffez le tout enfemble pour en

former une pâte maniable, enfuite vous
la coupez en fllets que vous roulez im
peu fous les mains pour en former des

anneaux ou autres delfeins faits en chif-

fre ; mettez de l’eau fur le feu dans un
vaiffeau un peu creux

;
quand elle eft

prête à bouillir vous y mettez les gim*
blettes, & agitez l’eau avec Técumolrc
pour exciter les gimbleftes qui font au
fond à monter fur l’ean mefure qu’elles

montent, vou^ les retirez avec l’écu-

mo're pour les mettre égo .itter&: cuire

dans un four de moyenne chaleur ; louC-
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<{u’elles feront de belle couleur ,
vous

les retirez pour pafTer delTus une plume

trempée dans de l’eau de blanc d’œuf;

pour les glacer; remettez-les un Inftant

au four pour faire fécher ;
l’eau de blanc

d’œufs fe fait en Guuettant un blancd’œuf,

laiiïez-Ie jufqu’à ce qu’il fc falTe une eau

deflbus la mouffe.

Meringues liquides.

Fouettez fix blancs d’œufs frais juf-

qu’à ce qu’ils foient bien montés , en-

fuite vous y mettez du citron verd râpé

très'fin
,

cinq cuillere'es de fucre en

poudre ;
remuez le fucre avec les blancs

_d’oeufsen donnant quelques coups de

fouet
;
prenez-en avec une cuillère à

bouche pour dreffer vos meringues de

la grolTeur d’un maron le plus égale-

ment que vous pourrez fur des feuilles

de papier blanc à une petite diftance de

l’une à l’autre ;
jettezpar-delTus du fucre

fin avec un fucrier ;
couvrez-les avec

un couvercle de four de campagne point

' trop chaud, & un peu de feu deffus ;

faites-les cuire en douceur Jufqu’a ce

:

qu’elles foient d’une couleur dorée ,

enfuite vous les enlevez de deflus le

papier ,
mettez-en deux l’une 'contre

l’autre avec un grain de fruit confit dans
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lemiÜeu , comme cerifês, verjus , fram-

boifes , ce que vous jugerez à propos i

confervez-les à Tétuve jufqu^à ce que

vous les ferviez.

GroJJes Mcrmgues feches.

Fouettez en neige huit blancs d’ceufs

frais; lorfqu’ils feront bien montés,vous

y mettrez du citron verd râpé
, & huit

cuillerées de fucre en poudre : formez-

en une greffe meringue en rond ou
ovale & en rocher

,
que vous dreffez fur

une feuille de papier blanc
;
glacez tout

le deflus de fucre fin
;
mettez votre pa-

pier avec la meringue fur une feuille de

cuivre
, & la faites cuire dans un four

très-doux ;
lorfqu’eile eil d’une belle

couleur, bien dorée , retirez- la pour la

lever de deffus le papier pour la mettre

achever de fécher à l’étuve. On y met

,

fi l’on veut, de la marmelade de fleurs

d’orange
,

ou gelée de grofcilles , &
marmelade d’abricots.

Gaufres à la crime.

Suivant la quantité de gaufres que
vous voulez faire, délayez autant de
farine que de fucre fin avec un peu d’eau

de fleurs d’orange , & de la crème bien

douce, que vous délayez peu-à-peu pour
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cju’il ri’y ait point de grumeîots , il fauf

que cette pâte ne foit ni trop cinire , ni

trop épalfTe
,
qu’elle file en la variant

avec la cuillère ;
faites chauffer le gau--

frier fur un fourneau , & le frottez des

deux côtés avec de la bougie blanche ,

ou du beurre Frais pour le grai/Ter ;

mettez-y enfuite une bonne cuilleréede

votre pâte, & fermez le gaufrier pouf

le mettre fur le feu ;
après l’avoir fait

cuire d’un côté, vous le retournez de

l’autre; lorfque vous jugerez que votre

gaufre efi cuite, vous ouvrez le gaufrier

pour voir fi elle eft d’une belle C0u-

leur dorée
,
également cuite ,

vous l'en-

levez tout de fuite pour la pofer fur un

rouleau fait en chevalet , appuyez la

main delTus pour lui faire prendre la

forme du rouleau, laiflez-Ia fur le che-

valet jufqu’à ce que vous en ayez fait

une autre de la même façon ;
pendant

qu’elle cuit , vous ôtez celle qui eft fur

le chevalet pour la mettre fur un tamis ;

mettez à mefure celle que vous ôtez du

gaufrier fur le rouleau; quand elles fe-

ront toutes faites, mettez le tamis où

font les gaufres à l’étuve pour les tenir

féchement jufqu’à ce que vousferviez.

En faifant des gaufres, fi elles tenoient

après le gaufrier, il faudroit le frotter
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légèrement avec de la bougie ou du

beurre.

Gaufres au beurre de Vanvre»

Délayez dans une terrine deux ceufd

frais avec i .1 qviarteron de farine ,
un

qu.irtenïn de facre en poudre ,
deux

pains de beurre de Vanvre fondu dans

un pei' de lait
,
un peu d’eau de fleurs

d’orange, une pincée d’écorce de citron

verd apé très-fin
;
butez le tout en-

feo'ible jorqu’à ce que votre pâte foit

bien dé! yée fans t-e en grunielots ,

& qu’elle ne f^ut ni trop claire
,
ni trop

épaifle
,
qu’elle fi’e en la verfant avec la

cuillère, enfuite vous ferez les gaufres

de la meme façon que la précédente.

Gaufres au vin d'Efpagns.

Mettez dans une terrine un quarteron

'de farine avec deux œufs frais blancs

& jaunes , un quarteron de (ucre fin ;

délayez cette pâte en y mettant peu-à-

peu du vin d’Efpagne juffu’â ce que
votre pâte ait la meme confifiance que
les gaufres a la crème

,
& vous les finirez

de la meme façon.

Cornets à la feur JbOrange, *

Faites bouillir un inflant dans un de-

fni-feptier d’eau 5 deux pains de beurre
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de Vanvre; ôtez-Ie du feu, mettez-y une

cuillere'e d’eau de fleurs d’orange, vous

avez dans une terrine une demi-livre

de farine avec un quarteron de fuciè

fin, un œuf entier blanc & jaune*, de'-

layez votre pâte en y mettantpeu-a peu

l’eau où vous avez fait fondre le beurre

jufqu’à ce quelle ne fait ni trop claire

ni tropépailTe ,
d’elle file en la veifant

delà culllcre ; vous ferez cuire les cor-

nets de la meme façon que les gaufres, à

cette différence ,
qu’en les ôtant du fer,

vous les roulez tout de fuite pendant

.qu’ils font chauds. Vous pouvez faire

des cornets d’un goût plus fin avec les

mêmes compofitions qu il eu marque

pour les gaufres.

Pourfaire desPains de Sainte Gène vie ve.

Prenez fix œufs ,
fouettez le blanc

com ne pour les bifeuits a la cuillère ,

prenez les jaunes que vous délayerez

avec un litron de farine ,
un peu de

creme & une demi-livre de fucre en

poudre; mettez-y les 'blancs d’œufs

fouettés, battez le tout enfemble pour

en faire une pâte bien liante, vous y pou-

vez mettre un peu d’eau de fleurs d’o-

range : voilà la façon des pains de Saiate
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Genevieve ,

il ne s*agit p’us que d’efi

avoir le fer, & on les fait cuire comfne

les gaufres.

Pare à Ï^EJpagnole*

Mettez fur une table un demi-Iitrori

de farine
,
faites un trou dans le milieu

pour y mettre quatre oeufs frais
,
une

cuillerée d’eau de fleurs d’orange, un
Verre" de vin d’Efpagne

,
quatre pains

de beurre de Vanvre : paîtrifl'ez le tout

enfemble pour en former une pâte, que

vous coupez enfuite de telle façon que
vous voulez pour en former des trefles,

desfleurs delys,ou autres deflTeins; faites

cuire à moitié dans un four; lorfqu’elles

font à la moitié de la cuiffon , vous les

retirez pour couvrir tous les delTusavec

unfucre cuit à la grande plume: remet-

tez au four pour achever de cuire &
bien glacer.

Pâte à la Bavière,

Fouettez huit blancs d’oeufs que vous
mettez dans une poêle avec une demi-
livre de fucr'efin : remuez enfemble avec
une efpatule jufqu’à ce qu’ils foient mc-«

lés : faites-la deiTécher fur un petit feu

en la remuant toujours, enfuite vous
l’ôtez du feu pour y mettre quelques

gouttes d’eau de fleurs d’orange, vous <
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en drefTez des petits morceaux de la

grofleur d’une noix fur des feuilles de
papier blanc pour les mettre cuire dans
un four doux,& les ôtez du papier,
iorfqu’ils font froids.

(Æufs^ glacés.

Prenez huit jaunes d’œufs durs, que
vous mettez dans une petite poêle avec
un quarteron de fucre fin

, quelques
gouttés d’eau de fleurs d’orange, un peu
d’écorce de citron verd râpé; mêlez le

tout enfemble avec l’efpatule, &le met-
tez fur un petit feu pour le faire deffé-

cher
,
enfuite vous en formerez des pe-

tits ronds un peu moins gros qu’un jaune

d’œuf; faites
,

cuire une demi-livre de
fucre à la grande plume

, defcendez-le

du feu pour lui lalfTer un peu abattre fa

chaleur, & vous y mettrez vos petits

oeufs ; travaillez le fucre fur le bord
de la poêle

, à mefure qu’ils commen-!»

cent à blanchir, tournez-y les œufs un
à un en les prenant avec une fourchette

pour les mettre à mefure fur des grilles

pour égoutter & fécher.

(S.ufs au Caramel,

Faites des petits œufs comme les pré-

cédens
; lorfque vous les aurez tous
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arrondis , faites cuire du fucre au cara-

mel
,
que vous tenez chauderrient lur

un petit feu ; tournez y un à un les pe-

tits œufs en les prenant avec deuxfour-

chettcs, &; les mettez à mefure fur des

feuilles de cuivre frottées légèrement

de bonne huile d’olive.

Sdi!es de vieilles Conferves,

Quand on a de vieilles conferves do
la couleur que l’on veut faire des fables,

on les pile pour les pafier au travers

d’un tamis, 8c l’on s’cn fert à la place

d’un fable neuf.

Noyaux de Pèches enfurprife.

Faites tremper une once de gomme
adragante pour employer une livre de

fucre, vous mettez la gomme tremper

avec un peu d’eau de cochenille pour
lui donner une couleur rouge :lorfqu’el!e

cfl: fondue ,
^ous la pafTérez au travers

d’un tamis dans un mortier pour y
mettre du fucre fin en pilant toujours

jufqu’à ce que vous ayez une pâte ma-
niable ;

mettez de cetie pâte dans un

moule à noyaux avec unç amande dans

le milieu; lorfque vous avez marqué un

noyau de cette façon, vous en mettez
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un autre que vous mettez à mefure fur

un tamis pour les faire léchera l’étuve.

Dragées de KompareilU,
\

II faut piler de la graine de céleri ,

après l’avoir fait fécher à l’étuve
;
lorf-

qu’elle efl: pilée , vous la pa/îèz dans un
tamis fin ; mettez-Ia dans une grande
pocle à provifion avec du fucre au lilTé ,

en lui donnant plufienrs couches com-
me aux dragées

;
jufqu’à ce que vous

voyiez qu’elle ait pris fucre
; fur la fin ,

;
avant que de les finir, vous leur donnez •

la couleur que vous voulez
, avec les

couleurs dont on fe fert à l’Office
,
que

vous trouverez page 45*3 & fuiv. Vous
les ferrerez dans un endroit fec,

Sutre d'Orge.

Mettez de l’orge dans une cafetière
,

, avec de l’eau pour le faire bouillir
,
juf-

qu’à ce qu’il foit cuit , & qu’il refie peu
d’eau

,
paffez cette eau dans une fer-

viette ,
en la tordant fort pour en tirer

l’exprefiion de l’orge
; laiilez repofer

’

pour la tirer au clair
, que vous la met-

trez dans un fucre clarifié
,
pour les faire

bouillir enfembljj, jufqu’à ce quele fucre
*

foit cuit au caramel
,
que vous l’ôtez

I promptement pour le verfer lur des
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feuilles de cuivre frottées légèrement

avec un peu de bonne huile d’olive ;

lorfque votre (ucie commence à fe dur-

cir
,
vous le .coupez en long,& l’ar-

rondilfez pendant qu’il eft tout chaud,

MoulJtiliiie jaune»

Faites tremper une once de gomme
a.dragante

,
avec un peu d’eau , & ia

palftz dans un linge
;
mettez-la dans un

mortier , avec un peu de gomme gutte,
^

,

que vous tenez dans la main, pour la

frotter (ur une aHiette dans un peu d’eau

,chaude jufqu’à ce que vous en ayez a/Tez

pour donner la couleur jaune à votre

mouiïeline ; mettez du fucre fin avec

3 a gomme pour le piler î-jufqu’à ce que
vous en ayez une pâte maniable

,
que

vous l’ôtez du mortier pour en former

des dedeins tels que vous jugerez à pro- ’

pos , comme en dôme, en rocher, en
|

4:Iocfier , &;c.

Mouffelïne verte»

Dans le tems du bled verd , vous en

prendrez une bonne poignée que vous

ferez blanchir
; retirez- le à l’eau fraîche

pour le bien prelTer ^mettez le dans

un mortier pour le pilera il faut en ex-

primer tout le jus, que vous palTezdans

un

•I
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un tamis , & le mettez fur le feu pour le

faire réduire à moitié, vous vous fervi-

rez de cette eau verte pour mettre trem-

per une once de gomme adjy^gante. Si
' vous n’êtes point dans le tems du bled

verd
,
vous prendrez des épinards à la

place; lorfque votre gomme fera fon-

due, pafTez-ia au travers d’un linge en
lapreflant fort; vous la mettrez dans un
mortier pour la piler avec du fucre fin

,

en le mettant à mefure,que vous pilez,

jurqu’à ce que vous ayez une pâte ma^
niable , vous en formerez des ded'eins

comme les précédens.

Mou^eline rouge.

Faites tremper une once de gomm«
adragante avec un peu d’eau

, la paf-

fez dans un linge pour la mettre dans un
mortier ,

avec de l’eau de cochenille

préparée ,
vous finirez votre mouiïeline

comme les précédentes.

Moujfeïine blanche.

Faites tremper une once de gomme
adragante, avec le Jus de deux citrons

& un peu d’eau ; après l’avoir palTée au

travers d’un linge
,
vous la mettez dans

I un mortier pour en former une pâte

: comme les précédentes.

X
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Moiijfeline violette.

Mettez tremper une once de gomme'
adragant^avec un peu d’eau

,
que vous

paffez dans un linge , & la mettez dans un

mortier, vous prenez une pierre d’in-

digo
,
que vous tenez dans la main & la

frottez fur une afliette avec un peu d’eau i

chaude jufqu’à ce que vous en ayez af-

fez pour donner une couleur violette à

votre mouffeline ; vous la mettrez avec

la gomme & du fucre fin pouren former

une pâte comme les précédentes. Si c’efl

dans le tems de la violette, vous en pren-

drez d’épluchée, pour en faire une in-

fufion avec de l’eau chaude , comme
nous avons dit à l’article des clarequets

de violettes
,
& vous mettrez votre

gomme trempée dans cette infufion,

Mouffeline en Bajlion,

Vous faites une pâte de toutes les cou-
leurs, comme elles font marquées ci-de-

vant, vous en formez de chacune des

rouleaux de la longueur & groiTeur que
vous jugerez à propos ;

metîez>les à l’é-

tuve pour les faire fécher
; vous en dref»

ferez cinq l’un contre l’autre dans leur
:

hauteur en forme de baftion
, en les fai- *

Tant tenir avec du caramel.
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Crime piquée de citron^

Ayez trois demi-feptiers de crème

double
,
que vous mettez dans une ter-

rine
,
avec une pincée de gomme adra-

gante en poudre ,
&: une poignée de fu-

crefin ,
une cuillerée d’eau de fleurs d’o-

range
;
fouettez le tout enfemble

,
juf-

qu’à ce que votre crème Toit bien mon-
tée; vous la levez enfuite avec une écu-

mcire pour la drelfer dans ce que vous

devez la fervir
;
garnilTez tout le défias

avec des petits blets de citron confit ,

coupés également, que vous arrangez

en formant le deflein que vous jugez à

propos Si la crème eft bonne , il ne faut

point de gomme.

Crime au Zéphir,

Prenez une chopine de crème double,

que vous mettez dans une terrine, avec

quelques gouttes d’eau de fleurs d’oran-

ge, du fucre fin
,
un blanc d’œuf; fouet-

tez le tOLitenfemble jufqu’àce que votre

crème foit bien épaifle
,
que vous la

mettrez égoutter dans un petit panier

d’ozier
,
garni d’un linge fin ;

lorfqu’elle

fera bien égouttée ,
vous la drefferez

dans ce que vous devez la iervir,
^ -« r • •
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Crime en Rocher,

Râpez un peu de citron verd que
vous mettez dans une chopine de crème
double , avec quelques cuillerées de
<ucre fin ; fouettez le tout enfembic juf-

qu’à ce que votre crème foit bien mon-
tée

, & la drefî'ez dans ce que vous la

devez fervir , en forme de plufieurs pe-

tits rochers,

Crime de Sodeville,

Délayez gros comme un pois de bon-

ne prelTure avec quelques gouttes d’eau

de fleurs d’orange, & une demi-cuil-

lerée de crème
;
prenez une chopine de

crème double que vous fouettez, juf- .

qu’à ce qu’elle foit bien épaifl'e
; met-

tez-y tout de fuite la prefl'ure que vous
mêlez bien avec la crème ; dreffez dans

ce que vous devez la fervir & la mettez

à l’étuve pour la faire prendre; lorf-

qu’elle fera prife , vous jetterez un peu
de fucre fin par-defius, avant que de la

fervir.

Crime tremblante.

Faites bouillir trois demi-feptiers de

crème double , avec un peu de fucre ;

lüriqifelle fera diminuée d’un tiers vous
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y mettrez deux blancs d’œufs fouettés

en neige, avec quelques gouttes d’eau de

fleurs d’orange ; mettez un inftant fur le

feu , en remuant toujours avec le fouet*

feulement pour que les blancs d’œufs

cuifent, & la dreflez dans ce que ^ous

devez la lervir ,
mettez-la au frais Juf»

qu’à ce que vousferviez.

Fromage à la Crime*

Mettez dans un vailTeau un deml-

feptierdelaitavec une chopine de crème,

que vous faites chauffer feulement pour

le tiédir, en l’ôtant du feu vous y met-

tez gros comme un petit grain de café

de la preffure
,
délayée avec très-peu de

lait
;
paffez-le enfuite dans un tamis, fur

un plat que vous couvrez
,
jufqu’à ce

que votre crème foit prife , en la faifant

,

prendre fur un peu de cendre chaude ,

ou à l’étuve; lorfqu’elle eft prife vous la

mettez dans un petit pot de fayance ,

troué & fait exprès
,
jufqu’à ce que votre

fromage foit bien égoutté
,
que vous le

renverfez dans le compotier ;
mettez

autour une bonne crème double ,& du

fucre fin furie fromage & la crème.

X iij
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Fromage de Sodeville.

Faites tiédir une chopine de ciême ,

avec une chopine de lait ; en le retirant

du feu ,
tnettez-y gros comme deux pois

de preffure , délayée avec un peu de

lait ; mêlez bien la prefTure dans le lait ,

bi le paUtz tout de fuite dans un tamis

pour le mettre d. ns un plat
, & le cou-

vrez d’un autre jufqu’à ce qu’il foit cail-

lé
,
en le taifant prendre fur un peu de

cindres chaudes , ou à Tétuve
;
enfuite

vous mettez votre caillé dans un panit r

û’ozier un peu ferré
, pour le laiffer

égoutter; lorfqu’il fera égoutté , mettez

votre fromage dans une terrine, & y
verfez ce haut une chopine de lait, en

délayant à mefure le fromage avec une

cuillère, vous laiferez un peu repofer le

fromage
;
prenez celui qui vient deiïus

avec une écumoire, que vous laiiïez

égoutter
, mettez-le dans le compotier

que vous devez fervir ;faiteS'en plufieurs

couches l’une fur Pautre, en mettant du
fucre fin entre

, & finillcz avec du fucre

par-delfus.

Fromage à la Bourguignotre*

Mettez dans une terrine une chopine

de crème double , avec un peu d’écorce
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de citron râpé très-fin ,
une bonne pin-

cée de gomme adragante puWerilee ,

fouettez letoutenfemble jufqu a ce que

votre crème folt bien liée & epaifie ,

fans être montée en neige i

égoutter dans un panier d czier ,
gai i

d’un linge fmjlorlque le fromage fera

bien égoutté, & qu’il aura pris la forme

du panier ,
vous le renverferez dans ce

que vous devez fervir ;
poudrez-le pai-

tout de fucre fin.

Fromage à la Suijje*

Faites bouillir êe réduire à moitié trois

demi-feptiers de crème ,
avec trois oe-

mi feptiers de lait;ôtez-les du feu , & y

mettez très-peu de fel .
avec un demi-

quarteron de fucre ;
lorQuils feront un

peu plus que tiédes, vous y mettez
gros

Lmme un grain de café de prelTure de-

layée ;
mclez-les enfemble ,

pallez

tout de fuite au tamis pour le meure

dans un plat que vous couvrez û un

autre ,
jufqu’à ce quMs foient caillés en

le faifant prendre fur un peu de cendre

chaude ,
ou à l’étuve ;

enfuite vous le

mettez dans un petit panier ou pot de

fayance fait exprès pour les trom-ges ;

lorfqu’il eft bien égoutté ,
vous le rcn-
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verfez dans ce que vous devez le fer'-'

\ir
,

jettez du fucre fin defîus.

Fromage à la Vauphincr

Faites bouillir une chopînc de bonne
crème avec un demi-quarteron de fucre,

en l’otant du feu vous y mettrez quel-

ques goûtes d’eau de fleurs d’orange;

lorfque votre crème fera froide, vous

la fouettez jufqu’à ce qu’elle foit bien

montée
, & la dreffez dans un panier

d’ofier garni d’un linge
,
vous laifferez

votre fromage jufqu’à ce qu’il foit bien

égoutté
,
que vous le renveifez dans co

qde vous devez le fervir.

Fromage à la Adarèchale»

Ayez une chopine de crème double
que vous mettez dans une grande falbo*

tiere avec un peu de citron verd râpé ,

tournez la crème dans la (albotiere en la

remuant avec un fouet jufqu’à ce qu’elle

foit bien épaiflè & qu’elle ait pris la

forme de la falbotiere , vous la drefl'ez

dans ce que vous devez la fervir en pou-
drant tout le dtfîus avec du fucre fin.

Fromage à la Conti,

Faites bouillir une chopine decrême
avec un demi-feptier de lait & un peu
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de fucre ; lorfqu’il bouillira ,
vous Tôte-

rez du feu
,
pour y rnettre quatre jaunes

d’œufs délayés avec une demi-cuille-

rée d’eau de fleurs d’orange, & un peu

de lait ; remettez furie feu feulement

pour faire chauffer en remuant toujours

avecune cuillère; quand la crème com-

mence à s’épalffir, vous l’ôtez prompte-

ment du feu , crainte que les œufs ne

tournent ;
laiflez-!a refroidir jufqu’à ce

qu’elle foit un peu plus tiède,que vous y
mettrez un peu de preffure délayée pour

faire cailler la creme en la mettant fur un

pende cendre chaude, couverte d’un

plat avec de la cendre chaude deflus, ou

a l’étuve; quand elle fera prife, vous la

mettrez dans un petit panier à fromage

garni d’un linge fin pour la faire égout-

ter; vous fervirez votre fromage dans

un compotier avec une bonne crème

autour & du fucre fin.

Fromage en cannelons»

Faites bouillir une chopine de crème

avec une chopine de lait , un quarteron

de fucre, une cuillerée d’eau de fleurs

d’orange ; lorfque votre crème aura

bouilli un bouillon
,
vous l’ôtez du feu

pour la laifTer refroidir jufqu’à ce qu’elle

foit un peu plus que tiède , nue vous y
X V
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mettez gros comme un grain de café de

lapreiTu.e dé!ay_éeavec un peu de lait
;

pafTez tout de (uite votre crcme dans un

tamis pour la mettre dans un plat, & la

faireprendrefurun peu decendrechaude

ou à l’étuve
,
quand elle fera prife

,

vous la coupez en cannelons avec un

couteau ; mettez à mefure tous ces mor-
ceaux fur un grand plat un peu éloignés

les uns des autres ;
mettez cc plat fur

une cendre chaude pour que les canne-

ions jettent toutle petit laitqui peutref-

ter après, & qu’ils (e raflermifTent
, vous

les drefiez enfuite dans ce que vous de-

vez fervir ;
mettez deilus un peu de

bonne crème , du fucre fin.

Fromage à la Portugaife»

?»Tettez dans un mortier un quartier

de citron confit que vous pilez très-fin

,

enfuite vous y mettez deux ou trois

cuillerées de marmelade de telle confi-

ture que vous voudrez
,
que vous mê-

lez avec le citron
;
prenez une pinte de

crcme avec un demi-feptier de lait que
vous faites bouillir & diminuer d’un

tiers ; lorfque la crème fera un peu di-

minuée de fa chaleur
,
vous la délayez

peu-à-peu avec lamarmelade
;
quand elle

ae fera plus que tiède, vous y mettrez
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gros comme un grain de café de pref-

(ure délayée avec un peu de lait
;
pafTez

votre crème dans un tamis pour la mettre

dans un plat, &. la faites prendre fur un

peu de cendre chaude, ou al étuve; lorf-

qu*elle fera caillée,vous la mettrez dans

un petit pot à fromage pour la faire

égoutter ;
dreiTez votre fromage dans un

compotier, & mettez autour un peu de

crème douce & du fucre hn.

Caillé à la Fleur cForange.

Faites tiédir une chopine de crème

avec un peu d’eau de fleurs d orange &
du fucre, mettez-y un peu de prelTure

délacée avec très-peu de crème; mêlez

le tout enfemble pour le mettre dans le

compotier que vous devez fervir ;
met-

tez-le à l’étuve pour le faire prendre ;

lorfque votre CT-éme fera caillée, vous

mettrez rafraîchir fur de la glace avant

que de fervir.

Fromage à la Bourgeoifé.

i Mettez fur le feu une p’.nte de lait

I avec une chopine de crème ,
une demi-

!

cuillerée d’eau de fleurs d’orange ,
un

' quarteron defucre;faitesbouiUirletout

enfemble & réduire à moitié ;
en 1 otant

du feu ,
vous y mettrez trois jaunes

A VJ
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d’œufs, que vous remettez un inftant fur

le feu fans qu’il bouille
,
feulement pour

faire cuire les œufs , & 6tez-Ie aulîî-tôc

qu’il corn mence à s’épailli r ;
lorfque votre

crème fera refroidie aux trois quarts ,

vous y mettrez un peu de preffure de la

grolTeurd’un poids, mettez fur une cen-

dre chaude pour faire cailler ; & enfuite

dans un panier à fromage garni d’un

linge fin ;’quand il fera bien égoutté,

vous le drefifez dans le compotier.

Fromage à la Saint-Cloud.

Faites tiédir trois demi-feptiersdebon

lait, mettez-y gros comme un grain de
café de preffure délayée avec deux cuil-

lerées de hit
;
après que vous l’aurez

bien mêlé, faites prendre le lait fur un
peu de cendre chaude y*ou à l’éruve

;

quand il fera bien caillé , mettez-le dans

un moule à fromage jufqu’à ce qu’il foit

bien égoutté; pilez très fin dans un mor-
tier un quartier de citron confit, enfuite

vous y ajouterez votre fromage caillé

que vous pilez avec le citron
, & y met-

tezpeu-à-peu en les mêlant enfemble une
chopinede crème, remettez le tout dans

le moule à fromage garni d’un linge fin
;

lorfque votre fromage fera bien égoutté.
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vousle fervirez dans un compotier avec

de la crème douce & du fucre fin par-

deflus.

Beurre en Fildgrane»

Pour une demi-livre de beurre frais

batu
,
pilez très-fin une douzaine d a-

mandes douces ,
mettez-y votre beurre

pour les bien mêler enfemble $
enfuite

vous mettez ce beurre dans unepafToire

pour le faire^omberau travers des trous,

& le dreflez enfuite fur des affiettes

,

vous pouvez encore pafiercebeurre dans

une ferviette en la tordant fort pour en

faire fortir le beurre. Si vous voulez

donner du beurre dansfon naturel ,
vous

n’y mettrez qu’un peu de fel fin
;

1 on

peut encore fervir du beurre de cette fa-

çon fans y mettre des amandes ,
en lui

donnant le goût de citron ,
bergamotte,

eau de fleurs d’orange & autres fehteurs.

Sables de différences couleurs.

Suivant la couleur des fables que vous

voulez faire ,
vous prendrez la quantité

de fucre que vous jugerez à propos ;

après l’avoir fait clarifier ,
vous y met-

tez pour du rouge, de l’eau de coche-

nille i pour du bleu , de la pierre d indi
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go

;
pour du jaune, do la gomme gutte ;

pour du verd, de la couleur verte; ces

couleurs lont expliquées
, 45'3 <5*

fuiv. vous en mettrez fuffifamment pour

donner couleur au fucre
,

ferez cuire

le fucre jufqu’à ce qu’il folt à la grande

plume, vous l’otez du feu pour le tra-

vailler avec une efpatule en le remuant
toujours jufqu’à ce qu’il revienne en

fucre
; lorfqu’il fera refroidi, vous le

palTerez dans un tamis pour en former

du fable
; ce fable vous fervira à faire

des delTeins de parterre.

Pain-dfEpice de Fleurs d!^Oranges ^ on

Conferve manquée , du goût de La Cour^

Prenez du fucre de fleurs d’oranges

pralinées
,
inettez-y de l’eau , & le faites

réduire prefqu’au cafle,travallleZ‘le avec

une efpatule, comme f vous vouliez faire

une conferve; lorfque vous voyez qu’il

s’élève,comme pour une conferve, vous
le renverfcz fur une feuille de cuivre

frottée de bonne huile d’olive , faites-

en plulieurs petits tas égaux de diflance

/Je deux pouces
, mettez defTus une autre

feuille de cuivre, aufli frottée d’huile ,

que vous appuyez pour les applatir de

répaiÜeur d’un gros écu. L’on peut y
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mettre la rapure d’un citron en mettant

l’eau pour faire décuire le fucre.

DU PAIN.

OBSERVAT I O K.

E T aliment efl pour nous d un ufage

fi étendu & fl nécelfaire que fans lui les

meilleures viandes nous paroîtroient in-

fipides, ôc nouscauferoient du dégoût;

il efl peu de Nations qui ne s’en fervent;

cependant comme le bled ne vient pas

généralementpar-tout,il efl des Pays oiu

les peuples font obligés de fe lervir de

matières équivalentes qui leur tiennent

lieu de cet aliment. Au rapport des

Voyageurs ,
les l.apponois & les Iflan-

dois font durcir des poifTons au troid

pour s’en fervir comme de pain*; d au-

tres Peuples font durcir différentes
chairs

d’animaux,qu’llsmêlentavecdes écorce

d’arbres pour en faire. Le^ châtaignes

les dattes , & d’autres végétaux ^dans

divers Pays ,
font aufîi employés au

même ufage. Ce n’eft pas ici le heu de

détailler les différens moyens ,
que la na-

ture &l’induftrie ont fournis au xhornnies

de remplacer le défaut du pain, dans les
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Contrées où il ne croît point de bled

,

ou dans celles où i! vient à manquer par

quelqu’accident : Je me borne à quel-

ques réflexions plus utiles à un Officier.

De toutes les efpeces de bled , celui qui

fait le meilleur pain , eft le froment
,
qui

efl: celui dont nous faifons le plus d’u-

fage;fa qualité efl: différente, fuivant

les endroits où il croît. En général il

faut le choiflr bien nourri
,
pefant, net,

bien fec ;
il y en a qui préfèrent celui qui

eflnouvellementbattu
,
parce qu’il rend

le pain plus blanc & plus délicat que ce-

lui que l’on garde depuis long-tems au

grenier, mais il ne rend pas tant de fa-

fine
; on doit aufli autant que l’on peut

préférer pour le moudre , le moulin à

eau
,
au moulin à vent, principalement

celui qui moût à l’aide d’un ruiffeau qui

coule avec rapidité. Je n’entrerai point

ici dans toutes les explications des diffé-

rentes fortes de pain que l’on peut faire

,

ce détail ne regarde point l’office d’un

Maître d’Hôtel; je crois cependantqu’il

ne fera pas hors de propos de donner ici

quelques inflrudions pour faire le pain

des Maîtres, qui, fouvent dansleurs Châ-
teaux n’ont pas la commodité d’avoir

du pain de Boulanger; on s’en rapporte

Qrdiiiairement alors à des femmes peu
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I

inftruites ,qui,rouventparlamal-façorr,

font un pain pefant,& d’un goût peu

agréable. On obfervera donc que li la

farine n*a point ete blutee au moulin ,î1

faut la tamifer pour en avoir la plus fine,

il faut pétrir fon pain dans un endroit

chaud ,
ce qui contribue beaucoup a la

bonne façon ;
toutes les farines ne fe ma*

nient pas de même ,
l’une demande plus

de levain que l’autre ,
celle-ci veutl’ea^u

plus chaude ou plus froideque celle-ls,

être pétrie plus ou moins forte ; 1 ex-

périence que l’on en fait la première fois,

pour peu que l’on foit accoutumé à pé-

trir ,
vous infiruit de la conduite qu’il

faut tenir dans la fuite.
^

Le levain fe fait dhin morceau de pâte

qu’on garde de la derniere fournée, il

faut être foigneux de le bien couvrir de

farine & de le garder dans un endroit

chaud ,
principalement en h i ver. Quel-

ques uns font un levain avec d» froment

qu’ilsfontbouilllr,&à melure qu’il bout

ils enlevent l’écume qui vient au-delTus,

la laifient épa-flir ôc l’employent dans

• leur pâte, ce levain fait du pain plu^ lé-

ger que leprécédent; la levurede biere,

qui a fait naître autrefois tant de dif-

!

putes, pafTe aujourd’hui pour le meilleur

‘ de tous les levains ;
mais on n’a pas par-

I
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tout la facilité d’en avoir. Il f^ut détrem-

per fon levain la veille que l’on veutfaire

le pain
,
en été avec de l’eau un peu tiède

& en hiver avec de Teau un peu plus

chaude, celle de riviereefila meilleure ;

il faut bien pétrir la pâte fans qu’il y
refte aucun grumelot de farine pour la

mêler avec le levain, & la tenir bien

Couverte dans un endroit moyennement
chaud

,
pour qu’elle puilîe fermenter , il

faut obferver que plus la pâte efl maniée

& plus elle devient ferme , vous façon-

nez après les pains de la groffeur que
vous voulez pour les faire cuire. Il eft

néceOaire de faire attention au degré

de chaleur du four
,
parce que li elle eft

trop forte, le pain durcit & ne fe leve

pas;(i elle eft trop foible
,

il refte pâ-
teux. Vous connoilTez Ion jufte point

de cuiftbn en le frappant fort avec le

bout du doigt ; s’il ralfonne c’eft une
marqueéju’Il eft cuit, linon il faut encore

le laifter cuire ; quand vous tirez les

painsdu four, il faut les mettre droits fur

une table fans être l’un fur l’autre. Le
gros pain doit être pétri dur, celui des

Maîtres plus mollet ;la différence, quand
c’eft: la même tarine, ne fe trouve que
dans le plus ou moins d’eau que l’on met
en détrempant la farine. Les pains mol-
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lets fe font de la même façon, a cette

différence que vous detrempez la farine

avec de l’eau ,
trcs-peu dé fel delà le-

vure de biere ; fi vous le voulez plus

délicat, vous y mettez du lait, quelques-

uns y mettent un peu de beurre a tous

ces pains il faut la pâte plus molle & plus

levée qu’aux autres. En général le pain

nourrit beaucoup ,
Sd ne peut produii e

de mauvais effets que quand on en uie

avec excès ,
ou qu’il eft trop cuit ou pas

aflez, parce qu’alofs il pefe fur 1 elto-

(
mac, & fe digéré difficilement, celui

:
qui eft à demi-raffis eft le meilleur pouf

la fanté.

DU VIN.

OBSERF^T ION»

[ Te n’entrerai point ici dans le détail

de ce qui concerne la façon de faire les

vii.s ,
chaque pays a fa méthode, & la

façon de les faire n’eft point néceflaire

au Maître d’Hôtel ,
comme d’en con-

noître la qualité, les propriétés»: le

moyen de les conferver. La différence

des vins eft prefque infinie ,
& varie

fuivant les lieux
,
& même fuivant cer-
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tainscantons particuliers dans les mêmes
lieux. Les meilleurs que nous ayons en

France font ceux de Bourgogne & de

Champagne ; ces deux Provinces ja-

lüufes !ur le chapitre de cette liqueur ,

veulent l’emporter tour à tour ; l’une ,

par fa couleur vermeille , & l’autre par

un montant de goût qui plaît beaucoup.

Comme le vin rouge efl: celui qui con-
vient le mieux à toutes fortes de tempé-

ramens
,

je crois que celui de Cham-
pagne doit céder la préférence. De tous

les vins de Bourgogne, ceux qui font les

plus eftiméSjfont les vinsde Nuits,Ie Po-

martjleBeaune, le Volnay,leMulceaux,

le Moraché,leClos de Voujeaux,lcClos

deCîteaux, le Chcilfagne
, le Savîgny.

En vins de Champagne , celui de Sil-

lery,de Haï, de Pierry & d’Auvilé ,

le vin bourru d’Arty & celui d’Arbois.

Les autres font ceux de Bordeaux
,
de

Grave , du Rhin
,
de la Mofelle , le

Saint-Peré de I.anguedoc. Nous avons
encore les vins de liqueur, comme le

Saint Laurent , le Lunelle
, le Poifant

,

le Mufeat de Languedoc & de Pro-
vence , les vins d’Efpagne rouge &
blanc ; ceux d’Alicante

,
de Malvoifie ,

de Canarie, de Malaga
, d’Hongrie ,

de Tokai
,
de Ceriles , ckc, Un point
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eflentîel pour les conferver , c’eft de les

mettre dans une bonne cave, on con-

noîtfa bonté quand elle eltbien fraîche ,

& éloignée des mauvaifes odeurs
;

il

faut remplir tous les mois les tonneaux

avec les meilleurs vins
,
parce qu’un

tonneau plein n’eft point /hfceptible de

vent
, ôi conferve au vin fa qualité,

vous mette.z enfuite le vin en bouteilles

où il fe bonite encore, & le conferve

plus long-tems. Il y a des vins plus

prompts à boirequed’autreSjilfauteom-

mencer par ceux qui font les plus ten-

dres , ou qui tombent en graiffe , ce que

vous connoifTez lorfqu’ils hient en les

verfant
;
car alors c’eft une marque qu’ils

font trop remplis de parties huileufes.

Pour les dégraifter , vous prenez deux
onces de belle colle de poiftbn que vous

coupez par petits morceaux , faites-la

fondre dans une chopine de vin fans la

mettre furie feu; après l’avoir bien re-

muée, vous la mettez dans le tonneau

par le boridon , (k remuez le vin avec

un bâton où vous avez attaché un mou-
choir blanc au bout

,
retirez de tems en

temslebâîon pour nettoyer ce qui tient

au linge
,
après vous JailTez repofer le

vin
,
qui deviendra fec & fe clarifiera,

! Pour éclaircir le vin blanc, pourun demi-
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niuid

,
vous y mettrez une pinte de lait

de vache frais tiré, que vous remuez

de la meme façon qu’au précédent, trois

jours après il fera clarifié. De tous les

ingrédiens dont on fe fert pour racom-
moder les vins

,
ceux qui ne font point

contraiies à la ianté
,
font les blancs

d’œufs, la colle depoifidn, le miel, le

râpé , le marbre
, le tartre

,
l’albâtre pul-

vériié, la lie, le fucre, le vin cuit ,
le pa-

pier. Les vins qui (ont le plus en ufage

dans les repas, (ont le rouge & le paillet ;

fur la fin des repas , le blanc 6c les vins

de liqueur. Il faut les choifird’une belle

couleur
,
clairs , tranfparens , d’un goût

doux & piquant, point trop nouveaux &:

d’une odeur agréable. Le vin pris avec

modération aide à la digeftion ,
fortifie

l’eftomac, échauffe l’imagination ,
aug-

mentela quantité des efprits,poufîc par

les urines , donne de la vigueur au (ang,

excite la mémoire ; mais quand on en ufe

avec excès , non-feulement il produit

l’ivrefTe, mais il échauffe beaucoup, cor-

rompt les liqueurs , &: peut caufer plu»*

fleurs maladies fâcheufes,
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DE LA BIERE,
Observation»

La Blere fe fait avec du froment ou

de l’orge & le houblon
, & quelques

plantes ameresque Tony mêle aulfi pour

empêcher qu’elle ne s’aigriffe.La qua-

lité de l’eau , la cuifl'on des matières que

l’on y employé, &: la faifon, par rap-

porta lafermentation, contribuent beau-

coup à fa bonté. Nous en avons de

plufieurs fortes ,
de rouge , de blanche ,

les unes claires & limpides ,
d’autres

chargées troubles & épaiffes ; les unes

douces d’autres ameres& âcres;elles

font encore différentes par leur âge; la

nouvelle eft d’un goût plus doux que

celles qui ont été gardées. Toutes ces

bieres ne font differentes que par rap-

port aux pays où elles ont été faites ,

des eauxque l’on a employées , des ma^

tieresque l’on a mis dans la cuiffbn , &
de la faifon où l’on y a travaillé. Il faut

choifîr la biere d’un goût agréable ,

fans aigreur , & piquante ,
de belle cou-

leur
,
claire & moufleufe en la verfant.

Cette boiffbri eft rafraîchiffante , en-
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graifTe & nourrit beaucoup; quand elle

ed trop nouvelle
,
elle produit des ar-

deurs d’urine , excite des vents
;
prife

avec excès, elle produit rivrelle.

DU CIDRE.
O B s E R r yi T I O N»

N ous en avons de deux fortes , le

Cidre poiré, que l’on fait avec les poi-

res, & le Cidre pommé que l’on lait

avec despommes; les meilleurespour le

faire , font celles qui ont un goût rude

& acerbe
,
parce qu’elles font un cidre

fort & piquant, qui fe conferve long-

teins; celui que l’on fait avec des pom-
mes ordinaires

,
efl: doux

, & fe palTe

très-vite. On les cueille dans l’Au-

tomne, après on les écralefous la meule
pour en tirer par expreilion un fuc

, que

i’on met fermenter dans le tonneau ;

cette fermentation de pommes eft allez

femblable à celle du moût que l’on met
dans le tonneau pour faire le vin. Le fuc

de pommes fe raréfie de la meme fa-

çon. Quand ce fuc n’a point été dépuré,

il fe corrompt aifément. Quelques-uns

pour achever de le clarifier
, éc empê-

cher
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clier qu’il ne fe gâte , font dilToudre dans

du vin, de la colle de poiiïbn qu’ils met-

tent dedans ; d’autres pour empêcher

qu’il ne s’aigrifTe, y mettent delà mou-
tarde

;
mais le plus sûr eft de le tirer au

clair, pour le mettre enfuite dans des

bouteilles de verre. Celui de poiréfe fait

de la même façon ,
avec des poires acer-

bes & âpres à la bouche : cette liqueur

approche allez du vin blanc
,
par fa cou-

leur & fon goût. Le meilleur cidre que

nous ayons fe fait en Normandie
,
prin-

cipalement celui d’Ifigny qui eft le plus

eftimé. Cette boiffon eft rafraîchiftante

,

défaltere beaucoup ,fortifie l’eftomacSc

le coeur. Quelques-uns la préfèrent au

vin pour la fanté
,
quand on en ufe avec

modération : lorfqu’on en ufe avec ex-

cès
,
l’ivrefte n’en eft point fi prompte

quecelledu vin , mis elle eft plus longue

& les fuites en font plus fâcheufes. Il faut

lecholfir d’une bonne odeur , très -clair,

d’un goût doux & piquant, & d’une

couleur dorée.

-J. .* t

Y
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I

DES EAUX-DE-VIE
ET L I QUE URS.

Observation,

Xl y a plufieurs forbes d’eaux- de-vîe,

les meilleures font celles qui font faites

avec le vin
,
principalement celui d’Or-

léans & des environs de Paris
,
quifour-

niffent plus d’eau-de-vie dans la diftil-

lation que d’autres qui font plus forts;

celles qui font faites avec la biere, l’hy-

dromel , le poiré & le cidre, ne font pas

fi agréables au goût , & ont plus d’âcre-

té , aufli ne font-elles d’ufage que dans

les Pays où il n’y a point de vin. On fait

avec l’eau-de-vie toutes fortes de Rata-

fiats
,
qui ont chacun leur goût & pro-

priété , fuivant les ingrédiens dont ils

font compofés. Les meilleures liqueurs

étrangères , celles qui nous viennent des

Ifles d’Angleterre
,
font le Cinnamome,

l’Efcubac, l’Eau de Barbades, l’tLau de
fines Oranges ; nous avons encore le

Ratafiat de Grenades , le Superfin de
Safran, les Eaux de-vie d’Irlande, d’An.
diil

,
de Dantzick , &c. En général le li-

queurs vineufes
,

prifes avec modéra-
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tjon

,
aident à la digeftion

, rérablifTeiit

les forces, donnent de la vigueur au faug
&: conviennent aux vieillards

, & à tous
ceux qui font d’un tempérament froid

& flegmatique. Leur ufage fréquent 5c

immodéré
, non-feulement caufe l*i-

vrefle , mais elle jette dans le fang
une agitation très-forte

, qui eft fouvent
fuivie de mauvais effets.

Fin brüU,

Mettez pour une bouteille de vin de
Bourgogne

, une livre de fucre , avec
un peu de macis, un bâton de canelle

,

de la coriandre
, trois feuilles de laurier;

ayez un grand feu de charbon
, mettez

votre pot au milieu
; lorfqu’il bout bien

fort , mettez-y le feu avec du papier , &
le laiffez brûler jufqu’à ce qu’il s’étei-

gne de lui-même; ôtez-le dufeu.Ilfaut
le boire chaud.

Sorbec,

Prenez une ruelle de veau
, & la dé-

graiflez bien , coupez-la par morceaux,
pour la mettre cuire avec deux pintes
d’eau que vous ferez bouillir jufqu’à ce
qu’elle foit réduite à chopine

;
pafTez la

dans un linge : lorfque cette décoéllcn
fera repofée , vous la tirerez au clair

Yij
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pour la mettre dans deux livre de fucre

que vous ferez cuire à la petite plume ;

mettez fur le feu pour les faire bouillir

lîti inftant ;lorrque vous l’aurez ôté du
feu ,

vous y mettrez une chopine de

jus de citron
,
que vous mêlerez bien

avec le refte , èc le mettrez enfuite dans

des fioles de verre.

Ne^ar.

Prenez trois gros citrons , ôtez -en
l’ccorce ; coupez-les en tranches bien

minces, &: les mettez dans un pot avec

quatre pommes de reinette pelées Ôc

coupées par morceaux , une cuillerée

d’eau de fleurs d’orange, un peu de

canelle,une pinte devin de Bourgogne,
une livre de fucre; faites infufer

, le tout

enfemble bien couvert pendant vingt-

quatre heures , enfuite vous le paflerez

à la chauffe
,
& le mettrez dans des

bouteilles*

Rojfoli,

Pour faire trois pintes de rolToli vous

mettez dans une cruche bien bouchée ,

trois chopines d’eau tiede ,
avec une

pinte d’efprit-de-vin,trois livres de fucre

clarifié, & cuit à la petite plume , deux

feuille? de macis , un bâton de canelle,
«
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rompu par petits morceaux, une poi"

gncede coriandre, trois pincées d’anls,

un citron coupé par petits morceaux

avec fon écorce ; faites infufer le tout

enfemble, pendant trois ou quatre jours,

vous le paflTerez enfuite à la chauffe pour

le mettre dans des bouteilles.

Populo»

Mettez dans une cruche une pinte de

bon vin blanc avec un demi-leptier d’ef-

prit-de-vin , une livre de fucre cuit à U
plume, deux pommes de reinette pelées

& coupéespar tranches ,
trols’cuillerées

d’eau ^e fleurs d’orange*, faites infufer

3ufqu’au lendemain que vous le pafferez

à la chauffe.

Jlngétique»

Prenez une pinte de blanquette ou
vindeScipion ; mettez-y avec une livre

de fucre royal ,cu d’autre , du plus beau

que vous aurez , un peu d’anis & de co-

riandre concalfés
,
une pommé- dé-réi-

nette pelée & coupée par petits mor-
ceau

,
un citron pelé & coupée parruel-

leSjtroisouquatiezefls de citron,un peu

de poudre de cyprès, deux cuillerées

d’eau de fleurs d’orange ; laiflez le tout

infufer fans feu pendant vingt-quatre
*

'xr • • •

1 nj
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heures dans un vaifleau bien bouche ;

enfulte vous le paierez à la chaufle

pour le mettre dans des bouteilles.

Eau cC Amandes d’yilricors.

Pour fix pintes d’eau-de-vie, vous

prenez une demi-livre d’amandes d’a-

bricots
, que vous pilez fans ôter la

peau; mettez les dans la cruche avec

l’eau de-vie, un gros de canelle , une

poignée de coriandre, deux livres de

fucre; faites infufer le tout enfemble

pendant cinq ou fîx jours ; enfuite vous

terez bouillir une pinte d’eau
,
& la laif-

ferez refroidir ; mettez-la avec ce qui

dans la cruche; paflêz votre liqueur

à la chaiifle pour la mettre dans des

bouteilles.

Cinnamome*

Pour faire trois chopines de cinna-

mome , prenez deux onces de cannelle

qu’il faut concalîèr dans un mortier ;

mctte-Ia infufer deux fois vingt quatre

heures, avec trois chopines d’eau-de-

vie , une pinte de vin d’Efpagne , & une

pinte de vin blanc
; enfuite vous mettez

le tout dans l’alatr bic pour le faire dif-

tiller , comme il fera dit ci-après
,
à l’ar-

ticle de la Diftillation.
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Racafiat de Noyaux*

Pour une pinte d’eau-de-vie .
vous

prendrez une once de noyaux

cots avec cinq amandes ameres ; il faut

Llementleseonca(rer.& ne point Oter

la neau ;
roettez-les dans une cruche ,

ivL l’eau-de-vie, & trois quarterons

de fucre dariHé; faites ùifu.er pendant

trois jours dans un endroit empere .

cnfuite vous palTerez votre tatafiat a la.

chaufleA le mettrez dansdesbouteiUe
•

Jdypocfas*

Mettez dans une cruche deux pintes

de vin de Bourgogne avec une livre

& demie de fucre ,
les zefts d un citron

,

fix clous de gérofle ,
la rnoitie d une

mufcade ,
un bâton de canelle ,

une dou-

xaine d’amandes douces un peu con-

calTées fjx feuilles de macis ;
bouchez

bien lacruche, & biffez in fa fer pendant

vingt quatre heuVes ,
enfuite vous pane-

rez votre hypocras a la chaufîe ,
& le

mettrez dans des bouteilles.

Hypocras d'une autre façon.

Faites infufer du foir au lendemain

delx bouteilles de vin de Bourgogne
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avec unelivie de fucre

,
deux bâtons

canelle de longueur du doigt, la moitié

d’mi citron en tranches, deux pommes
dercitufte a-uffi coupées en tranches,

d£ux feuilles de macis, une pincée de co-

riandre concafîée
,
cinq ou fix amandes

douces feulement concaflees
;

enfuite

"vousle paflcz à la chauffe ; cet hypocras

^<peut fe garder qu’environ quinze

jours à caufe du citron des pommes.

j
Hypocras Blanc*

Prenez deux pintes de vin blanc que

vous mettez dans un vaifTeau avec trois

quarterons de fucre, un bâton de ca-

relie, deux c’ousde gércfle
, une pin-

cée de coriandre ,1e tout concaffé en-

femble
,
tjoisou quatre Zcfts d’orange

aigre, faites infufer pendant deux heures;

vous prendrez une poignée d’amandes

douces que vous pilez en y mettant deux
ou trois cuillerées de lait, mettez-les

au fond de la chauffe avant que de pafier

l’hy pueras ,pafleZ'le àplufieurs fois juf-

qu’à ce qu’il foit bien clair, que vous
le mettrez dans des bouteilles.

Ratafiat d'amandes d'Abricots.

Prenez fix pintes de bonne eau-de-vie

H demi-livre d’amandes d’abricots, il
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Vaut les piler avec leur peau & les mettre

dans une cruche neuve avec l’eau-de-

vie , deux gros de cannelle, fix clous de

gérofle , demi- once de coriandre , qua-

tre livres de fucre clarifié
,
bouchez bien

la cruche & mettez votre ratafiat infufec

au Soleil l’efpace de trois femaines ou

un mois
,
palTez-le à la chaufTe , & le

mettez dans des bouteilles.

^ Hypotheque.

Sur une pinte d’eau-de-vie il faut

prendre demi-livre de fucre, une livre

de fruits rouges compofée d’une demi-

liyre de cerifes , un quarteron de grofeil-

les & un quarteron de framboifes ,écra-

fez tous ces fruits le plus que vous pour-

rez,mettez le marcavecle jusdansl’eau*

de-vie ; vous aurez foin d’écrafer les

grofeilles à part pour n’en prendre que

le. jus; parce que ie marc aigrit ; vous y
mettez aufli tous les noyaux de cerifes

avec cinquante amandes d’abricots que

vous concatîéz ,
une demi-poignée de

coriandre, deux clous de gérofle
,
un

morceau de cannelle,&unmorceau deva-

nille; mettez le tout dans unecruchepour

infufer pendant quinze jours au Soleil,

enfuitevous paflez votre hypothequeàla

chauirepourlemettredansdesbouteilles.
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Lorfque les fruits rouges font pafTés

vous en pouvez faire avec du verjus

mûr, vous le faites de la meme façon,

à cette différence qu’à la place du Jus de

fruits rouges , vous y mettez du jus de

verjus mûr, & cinquante amandes d’a-

bricots.

Efcubac é!Angleterre.

Sur trois pintes d’efprit de vin ,
trois

pintes d’eau- de-vie, &: trois pintes d’eau

il faut une demi-livred’amandes ameres

coupées , une demi-livre de raifin fec

de Provence , une demi-livre de dates

coupées, une demi livre de figuesgraffes

coupées , une demi- once de cannelle

rompue, une demi -once de corian-

dre, une demi-once d’anis des Indes,

une demi - once de macis, un gros

de cardemone,ungros d’aloësfacre,qua-

torze clous de gérofle, trois mufcades

coupées , deux citrons coupés
, jus &

écorce , deux onces de fafran en feuilles

un gros de cochenille , un demi-feptier

de firop de pommes , un petit cédra

coupé par tranches & Jus, fîx gros de
réglifTe verte. Toute cette compofition

bien pilée enfemble ou féparément ,

pour en former une efpece de pâte , & y
ajouter trois livres de fucre en pcyudre ,
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Tnette2.1e tout enfemble dans une cruche

que vous laifTerez infufer huit jours, il

faut le remuer de tems en tems avec

un bâton ,
enfuite le pafTer à la chauffe,

& le mettre dans des bouteilles,

Efculac du marc.

Vous prenez le marc d’efcubac pré-

cédent ,
que vous remettrez dans la

cruche ,
en y ajoutant trois pintes d el—

prit de vin ,
trois pintes d eau-de“Vie,

& trois pintes d’eau ,
une once de fafran

en feuilles bien pilé ,
ajoutez-y une livre

& demie de fucre en poudre ,
laiffez-le

infufer un mois, enfuite yousle pafferez

àla chauffe jufqu à ce qu’il foltbien clair,

que vous mettrez dans des bouteilles.

Eau divine.

Prenez trois chopines d’eau ; faites-y

fondre à froid cinq quarterons de fucre

mettez-y un demi-fepiier d eau de fleurs

d’oranges ,
qu’il faut filtrer après que

votre fucre ferabien fondu; enfuite vous

y ajouterez une pinte de bon efprit de

vin le meilleur que l’on peut avoir ; vous

la mettrez après dansdes bouteilles,vous

en pourrez boire quinze jours aprcs;mais

plus elle eft vieille ,
meilleure elle eit.
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Ratafiat de Citrons,

Pour faire trois pintes de ratafiat^de

citrons
,
prenez deux pintes & chopine

’d’eau-de-vie , mettez*y infufer pendant

quinze jours les zefts d’une douzaine de

citrons, il n’enfaut prendre que le jaune

& ne point anticiper fur le blanc ; en-

fuite vous ferez clarifier deux livres

de fucre que vous mettrez dans l’eau-

de-vie , & le lailTerez encore infufer

huit jours avec les citrons , & paflerez

votre ratafiat à la chaufle pour le mettre

dans des bouteilles bien bouchées ; ce

ratafiat eft meilleur quand il eft gardé

un an ou deux que dans le commen-
cement, Celui de Bigarades fe fait de

même.

Cornichons
, fiaçon dtHollande,

Il faut prendre des cornichons les

plus verds que vous pourrez trouver,

Jes bien ranger dans un pot de terre
,
&:

mettre au fond du pot une poignée de
thim bien ficelé

, & parmi vos corni-

chons mettez-y du poivre d’Efpagne
que vous trouverez chez les Herborif-
tes, il n’en faut prendre que le plus

verd; mettez aufli defîusies cornichons

un gros paquet d’eftragon bien ficelé ;
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Il faut avoir du vinaigre le moins cou-

vert que vous pourrez trouver , faites-

le bouillir dans un chaudron avec le Tel

que vous y devez mettre , & le jet-

iez tout bouillant dans votre pot ;
vous

couvrez aufli-tôt le pot avec du linge

pour enapccher que la fumée ne s’éva-

pore 5 vous aurez foin de faire bouil-

lir ce vinaigre une fois par joutjpendant

cinq ou lîx jours , & le remettez en

l’ôtant du feu dans le pot ,
que vous cou-

vrirez promptement. Si vous avez la

commodité de les faire cueillir dans un

temsquine foit point humide, ils feront

d’un plus beau verd. Si vous les trouvez

trop forts de vinaigce , vous pouvez

mettre une pinte d’eau fur trois pintes

de vinaigre.

Cornichons de bled de Turquie,

Il faut prendre du bled de Turquie

pendant qu’il eR verd , & encore ea

moele j
faites-le cuire à moitié dans de

l’eau ;
après l’avoir rafraîchi dans une

autre eau, vous le mettrez égoutter ^
confire de la meme façon que les corni-

chons précédens , ils vous ierviront aux

mêmes ufages.
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DE LA DISTILLATION.

JN'ous avons plufieurs façons de dif-

tiller
,
comme au bain marie , au fable ,

à la cendre &: à la lampe, avec des alam-

bics de verre. Ces différentes façons

fontmifes en ufage pour toutes les dif-

tilati-ons qui fe font avec de Teau-de •

vie , il n'en efl pas de même pour celles

qui fe font à Teau
,
parce qu’elles de-

mandent un plus grand feu , & ne fe

peuvent point faire autrement ,
qu’en

mettant votre alambic fur un fourneau
,

vous lui donniez la chaleur qu’il faut

pour faire bouillir également la compo-
fition qui eft dans l’alambic. Lorfque
vous voulez diftiller, vous mettez votre

compofitiondans un alambic; il ne faut

l’emplir qu’aux deux tiers; c’eft-à-dire

,

que fi votre alambic tient fix pintes ,

vous n’en -mettrez que quatre; parce

que fi vous en mettiez davantage , le

tout fortiroit au premier feu ; enfuite

vous couvrez l’alambic de fon chapiteau;

bouchez-en tout le tour avec une pâte

faite avec de l’eau & de la farine; co-
lez fur cette pâte plufieurs morceaux de

papier.
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Pour diftiller au bain-marie : fi votre

alambic n’a point de cuvette à bain-ma-

rie, vous le mettez dans un chaudron

plein d’eau, que vous placez furun four-

neau , & le faites aller à grand feu ,
juf-

qu’à ce que ce qui efi: dans l’alarnbic

commence à bouillir; alors vous dimi-

nuerez la chaleur du bain-marie ,
afin

qu’il bouille doucement; vous aurez

foin d’avoir de l’eau bouillante pour

augmenter celle du bain-marie a mefure

qu’elle diminue. Lorfque la liqueur qui

efi: dans l’alambic commence à bouillir

vous en laiiïez tomber le flegme, qui

efi d’environ plein unecuillereàbouche,

avant que d’y mettre la bouteille qui doit

recevoir la liqueur ;
bouchez ce qui refie

de vuide au goulot de la bouteille ou ré-

cipient, avec du papier que vous colez

autour, pour empécherlaliqueur de per-

dre fou efprit ;
vous aurez foin aufii-tot

que la compofition qui efi dans 1 alam-

bic commence à bouillir, de mettre de

tems e'-i tems de l’eau fraîche dans le

réfrigérant ou cuvette qui environne le

chapiteau
,
pour que votre efprit ne fente

point lefeu; vousconnoîtrez que votre

liqueur fera difiillée ,
lorfqu’elle com-

mencera à blanchir en tombant d-ins le

i récipient ou bouteille ,
il 1 oter
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promptement

;
c’eft une attention qu’il

laut avoir pour que le marc de votre

dirtillation n’altere point la bonté de

votre liqueur.

En général , fur toutes fortes de diftil-

lations
, vous ne pouvez en tirer de

bon qu’environ la moitié*, c’eft à-dire,

que fur quatre pintes , vous n’en retirez

au plus que deux.

La façon de diftiller à la cendre &:

au fable , efl; fort peu mife en ufage ;

elle n’efl: point fi bonne que celle au

bain-marie; elle fe fait de même, à cette

différence
,
qu’à la place d’eau que vous

mettez dans un chaudron , vous mettez

votre alambic dans un chaudron de

fonte, & l’entourez de cendre ou de fa-

ble ; faites deffous un feu modéré
;
parce-

que le fable ou la cendre étant une fois

échauffée, il faut moins de feu que pour
le bain-marie.

Les Dames qui veulent s’amufer à la

diftillatlon , la peuvent faire dans leur

chambre , fans aucun embarras, parle

moyen des alambics de verre, qui fe

font chauffer avec la lumière d’une 1 ampe
faite exprès; il y en a depuis un demi-
feptier jufqu’à fix pintes; vous mettez

votre compofîtion dans l’alambic de

verre, Ôc le couvrez de fon chapiteau^
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boucbez-en toutle tour, comme au pré-

cèdent ;en(uitevou3 mettez votre
alam-

bic fur la lampe ,
que vous lailTez brûler

iufqu à ce quevotre diftil ation foit faite.

Comme il y a peu d’alambics de yerr

oui foient faits avec une cuvette qui en-

vironne le chapiteau, ce
qui fait que I on

ne peut point y mettre de 1 eau fraîche ,

pou^fupV^^^ défaut, vous y met-

tez à mefure qu’il en eft befoin ,un -inge

mouillé avec de l’eau fraîche.

DE la LAVANDE.
O n s E RV AT l O N,

^

TjA Lavande fleurit ordinairement en

Juin & Juillet. Cette plante croit dell^

même dans des collines pmrreules &

ieches .expofées

ment dois le Languedoc ;
on en leme

auffi prelque dans tous lesjardins; fon

odeur quoique forte ,
eft trcs-agreable

,

& donne vne bonne odeur dans les

habits & au linge, l’eau diftdlee des fleurs

eft odoriférante , & fert contre ! ep.lep-

fte ,
l’apoplexie , la léthargie, en 1 appbH

quant aux tempes & au front 1
elle eft

encore employée àpluGeurs autresufages
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qui font affez connus. Pour faire reau 1

de lavande , vous en prenez une livre!

de la fleur égrainée , que vous mettez >

dans une cruche , avec trois chopines 5;

d’eau-de-vie , bouchez bien la cruche ,
?

& la mettez au loleil pendant un mois .

on fix femaiues ; après vous la pafl'ercZ

auclair, pour la mettre dans des bou-
teilles. Si vous voulez qu’elle foit d’un

clair fin & plus forte, vous la ferez dif-

tÜler
, comme il fera expliqué ci-après.

£au-de-vie de Lavande dijlillle»

Emplilfez une cruche de fleurs de
lavande , enfuite vous y mettez autant

d’eaii-de*vie avecles fleurs qu’il en peut

tenir dans la cruche, bouchez-la bien

pour les laifler infufer environ quinze

jours; lorfque les fleurs & l’eau-de-vie

feront bien infufées enfemble, vous met-

tez le tout dans un alambic pour faire ^

difliller au bain-marie, comme il a été

dit dans l’article ci-devant.

Ef'ence de Lavande.

Pour faire l’eflence de lavande , vous
mettez daus une cruche bien bouchée
autant de fleurs de lavande qu’il en peut
tenir avec de l’eau, laifTez-les infufer

trois ouquatre jours,enfuitevous mettez
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k t^utdansun alambic pour le faire dif-

tiler furun moyen feu; furies premières

bouteilles que vous tirerez, il le torme

une huile fur l’eau que vous en.evez

avec une petite éponge bien propre ,

prelTez enfuite votre éponge dans un

vafe de verre, vous continuez de cette

façon jufqu’à ce que vous voyez qu il

n’y ait plus d’elTence ;
vous pouvez en-

core retirer cette eflence en mettant k

pouce fur le goulot de bouteille ,
&

la renverfer fensdelfus de..ous ,1 huüe

ou l’efTence remonte fur feau ;
vous la-

chezdoucement le pouce pour en laiüer

fortir l’eau ,
& TelTence refera feu e

dansla bouteille,vous lamettrezenluite

dansdespetitesbouteillesque vous aurez

foin de bien boucher. Pour s en fervir,

toutes fortes d’eflences (e doivent me-

1er avec de l’efprit- de- vin , & du meil-

leur, autrement elle refteroit en hude ,

Veau que vous en avez tiree

tillation ,
vous la mettez dans des bou-

teilles ,
ayez foin de les bien boucher ,

elle fe conferve deux ou trois ans ,
il

en eft même qui la préfèrent pour fe

laver à celle qui eft tiree a 1 eau-dç-

vie, parcequ’elle eft plus douce fur la

peau.
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Ejfence de toutes fortes de feurs &
Herbes aromatiques.

Prenez la fleur ou herbe aromatique

dont vous voudrez tirer des efiences,

vous la mettez dans une crucjbe avec de

l’eau pour la laiiïer infufer trois ou qua-

tre jours
,
enluite'vous la mettrez dans

un alambic
,
comme il a été dit pour l’ef-

fence de lavande , vous oblerverez la

même chofe, elles (e font toutes de la

même façon.

Viffirentes feursdifiillces à teau-de-vie»

Pour difiiller toutes fortes de fleurs

avec de l’eau-de-vie, il faut obferver

ce qui a été dit pour l’eau-de-vie de La-
vande diÜillée, elle (e fon^ toutes de la

même façon,

Efprit- de-vin [impie & double.

Suivant la grandeur de votre alambic,

vous y mettez de l’eau-de-vie, fi «lie

tientflx pintes
,

il n’en faut mettre que
quatre ,faites-ia difliller au bain-marie

comme il a été dit à l’article de la Dif-

tillation ; fl votre eau-de vie efl: bonne ,

les quatte pintes vous doivent rendre

près de deux pintes d’efprit de- vin ordi-

naire. Mais fl vous le voulez plus fort

,



Confiseur. 5*27

çe que Ton appelle efprit-cle-vin dou-

ble , vous le remettez une fécondé fois

dans l’alambic pour le faire encore dif-

tllçr; de deux pintes que vous aviez ,

il fe réduira à une pinte ou cinq demi-

feptiers.

F 1
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TABLE

DES MATIERES
POUR LE TRAVAIL,

*

DU PRINTEMS,
V

l^uissoN du Sucre, 5
Conferve de Violettes, 12
Candi de Violettes, 15
Paftillesou ingrédiens de Violettes, 14
Sirop Violât , ly !

Glace de Violettes,

EfTence d’huile de Violettes ,
' ibid,

'

Èleurs de Violettes confites. 17
Marmelade de Violettes , îli l.

Gâteau de Violettes, 18
Gateau grillé de Violettes, ibid»

Sable de Violettes , ip
Dragées de Violettes, 2p
Pâte de Violettes, ii
Bouquets de Violettes

, 22
Clarequets de Violettes, ibid,

Grofcilles vertes au liquide , 24
Grofeilles vertes au fec , 2/
Gelée de Grofeilles vertes

, 26
Compotes de Grofeilles vertes , 27

Abricots



des MATIERES.
Abricots leflivés,

Ab ricots verts au fec ,

.

Abricots verts au candi,
Abricof5 pelés confits

,

Abricots verts àleau-de vie.
Compotes d’abricots verts,
Compote d’abricots verts hors la Sai-

ihicU

29
ihiâ,

.

ibid*

32

fon

,

Abricots verts au caramel.
Marmelade d’abricots verts

,

Amandes vertes confites
,

Amandes vertes au fec ,

Amandes vertes au candi

,

Amandes vertes au caramel,
'

Amandes vertes en filagrane.
Amandes vertes à l’arlequine,

Amandes vertes à l’eau-de-vie

,

Compote d’amandes vertes

,

Marmelades d’amandes vertes.
Pâte d’amandes vertes.

Compote de fraifes ,

Confiture-.Marmelade de fraifes

MafiTepains de fraifes,
^

Maffepains glacés de fraifes

,

Crème de fraifes
,

Glace de fraifes
,

Fraifes au caramel
,

Fraifes en chemife
,

P'romage glacé de fraifes,

Cannelons glacés de fraifes

,

îbid*

54
S>

ibid,

37

.

ibid,

39
40
41
42

45
4t

ibid,

4r
45
47

ibid,

45
ibid,

49
Z



TABLE
Conferve de grolcilies, yo
Glace de grofeilles, 51
Compotes de groleilles rouges & blan -

ches
,

5*2

Gelée de grofeilles fans façon & belle
,

Gelée de grofeille d’une autre façon

,

Gelée de gnofeilles framboilées, yy
Gelée de grofellles fans feu ,

Marmelade de grofellles, y6
Grofellles en bouquets, 5-7

Grofellles en grappes , diid,

Grofellles en chemife
, yS

Sirop de grofellles , i^id,

Clarequets de grofellles
, yp

Grofellles en grains , Uid,
Pâte de grofeilles , 6©
Pâte de grofellles d’une autre façon,

Compote de framboifes, 62
Glaces de framboifes ,

Framboifes liquides
, 6^

Framboifes feches ,

Pâte de framboifes , 64
MafTepains de framboifes îiiJ,

Conferve de framboifes, 6

y

Gelée de framboifes , 6^
Gelée de framboifes d’une autre façon

,

67
Crème de framboife

,

Rîarmelade de framboifes, 68



DES MATIERES.
Fromage glacé de framboifes, ihil*

Cannelons de framboifes, 69
Cerifes à oreilles, 71

Cerifes à mi fiicre, 7^

Cerifes liquides à noyaux , 73
Cerifes framboifées, 74-

Gerifes aux quadrilles , ibid,

•Cerifes en furtout
, 75

*

Cerifes à Teau-de-vie, 75
Cerifes au caramel ,

* ihid.

Cerifes à la nompareille
, ^ 77

Cerifes en chemife ,
ibid,

Ceriles filées , 7^
Compote de cerifes , ibid,

Conferve de cerües
, 79

•Gelée de cerifes ,
ibid.

Marmelade de cerifes, 80
Maffepains de cerifes , 8 i

Clarequets de cerifes, 82
Ratafiat de cerifes, ibid,

•Autre Ratifiât de cerifes , 83
Sirop de cerifes , 84.

Sirop de cerifes d’une autre façon
,

8;*

•Autre fii'op de cerifes , ibid.

Vin de cerifes
, ibid.

Vin de cerises d’une autre façon , 8(J

•Suc de cerifes , 87
Pâte de cerifes ,

ibid.

Glace de cerifes, 88

Z
*»



TABLE

DE L’ÉTÈ. 8p

C ONSERVE de Jafmin, p2
Glace de Jafmin,

Dragées de Jafmin , ibid.

Marmelade de Jafmin 94
Fleurs de Jafmin confites , ibid,

Paftilles ou ingrédiens de Jafmin , pp
Sirop de Jafmin

, p6
Sable de Jafmin, 91
Candi de Jafmin , ibid.

Gâteau de Jafmin , p8
Pâte de Jafmin

, pp
Bouquets de Jafmin aufec , ibid,

'Jafmin en chemife, loo
Bifcuits de Jafmin , ibid,

Conferve de fleurs d’Orange , 102
Eau de fleurs d’Orange , fimple & dou-

ble , ibid.

Eau clairette de fleurs d’Orange ; 103
Glace de fleurs d’Orange

, 104
Fleursd’Orange confites au liquide, ibid,

Efprit d’eau de fleurs d’Orange, lOp
Fleurs d’Orange confites au fec

,
107

Fleurs d’Orange au candi
, ibid,

Candi de fleurs d’Orange d’une autre

façon , io8

\



DES MATIERES.
Fleurs d’Q range tîlées ,

ip9

Fleurs d’Orange pralinees » ibii,

Marmelade de fleurs d’Orange, iio

Clarequets de fleur d Orange, iir

Pommade à la fleur d’Orange ,

Paflilles ou ingrédiens de fleurs d’O-

range ^ * 5

Gâteau de fleurs d’Orange ,

Gâteau de fleurs d’Orange grillées , 1
1 y

Gâteau de fleurs d’Orange pralinées

,

Eflcnce de fleurs d’O^ange ,
*

**Pâîe de fleurs d’Orange, n?
Maflepalns de fleurs d’Orange ,

ï 15

Macarons liquides de fleurs d Orange ,

1 ip

Bouquets de fleurs û’Orange ,
120

Ratafiat de fleurs d’Orange
, ^

ibid,

Ratafiatde fleurs d’Orange au bain-ma-

rie ,
‘

Pourgarder de la fleur d’Orange blanche

toute l’année ,
122

Vinaigre de fleurs d Orange ,
ibid.

Sucre candi à la fleur d Orange , 123

Sable de fleurs d Orange, ibid.

Boutons de fleurs d’Orange confits . 1 24
Boutons de fleurs d’Orange au candi ,

Grillage de fleurs d’Orange ,

Orgeat de noifettes,

Z iij



TABLE
Noix blanches , # Uid,-

Noix noires
, 13 ï

Kataliat de Noix, 131
Noix à i’eau de- vie , 13^
Abricots confits au liquide , ijiS

Abricots confits au fec , 137
Abricots mûrs confits, J38
Abricots en furtout

, 139
Abricots à Te au- de-vie , IJ-O

Abricots à oreilles,

Con^ferve d’abricots, iq2.

Dragées d’abricots
,

ibid.

Marmelade d’abricots à la Bourgeoife ,

J 45,

Marmelade d’abricots , 14.4

Marmelade d’abricots d’une autre fa-

çon
,

^ ^
14^

Compote d’abricots , itiiK

Compote d’abricots à la cloche, 146
Glace d’abricots , 147
Sirop û’abricots , 148
Sirop d’abricots à noyaux; ibid.

Sirop d’abîicofs au clayon, 145^

Ratafiat d’abricot^, 15a
Abricots tappés , iji

Pâte d’abricots demi-mûrs, 172
Pâte d’abricots mûrs, ij3

Pâte d’abriccts mûrs d’une autre façon

,

itiJ»



I

DES MATIERES.
Abricots glacés

^

en fruits ,

Cannelons d’abricots

,

Glace de Jonquille ,

Eflence de Jonquille ,

Fleurs de Jonquille naturelles

i;4

in
au lucre.

Candi de Jonquille,
^

Fleurs de Jonquille blanchies,

Conferve de Jonquille ,
ibid*

Gâteau de Jonquille ,
ihiâ»

Conferve de Rofes

,

Eau Rofe ,

Ratafiat de Rofes Blanches ,
< 1^2

Ratafîat de Rofes Rouges , ibid

Eflence de Rofes, ^*^3

Glace de Rofes ,
ibid»

Des G laces ,
16;

Des liqueurs glacées,

Glace de Violettes, 166 yoy, 16

Glace de fraifes , 47
Glace de grofeiîles, Ji

Glace de framboifes ,
62

Glace de ceri es, 88

Glace de Jafmin , <?3

G'ace de fleurs d*Orange, 104

Glace d’abricots, H7
Glace de Jonquille,

Glace de Rofes ,

Glace d’CEillets
, ^^7

' Glace de Pêches ,

'

Z Iv



TABLE
k

Gface de Pavis

,

i/'ici.

Glace de Vexjus, 168

Glace de Grenade, il id.

Glace d’Epirc-Vinette

,

lép
Glace de Citrons , il i il.

Glace de Bigarade

,

170
Glace d’Orange douce , ilid.

Glace à la Crème, ihid.

Glace au Chocolat

,

171
Glace de Café, ihid.

Glace de Cannelle , 172
Glace de Genièvre, ihid.

Glace d’Anis, ^13
Glac-e de Coriandre , ihid.

Des Aloufîes , 174
Moufle à la Crème , ihid.

Aloufîè de Chocolat, 175*

Moufle de Café
,

ihid.

MouflTe de Safran , 176
Des fruits glacés , ihid.

'Abricots glacés en fruits
, 147

Pêches glacées en fruits. 176
Poires de RouflTelet glacées en fruits

,
• 178

Oranges, Bergamottes & Cédra glacés

en fruits

,

179
Marons glacés en fruits

,

180
(Eu fs en glace

, ihid.

Des fromages glacés ,

Fromage glacé à la crème ,

182

il id»
i



i - DES MATIERES.
Gîace en beurre, 1^5

Fromage glacé de Chocolat, iî^4
*

Fromage glacé de Café,

i Fromage glacé de Frai'es,^ 4S

!

Fromage glacé de Framboifes, 68

Fromage glacé de Pirtaches, iSy

i
Fromage à la Chantilly, 186

! Fromage à la Choify ,
>87

Bifcuits de glace, î88

Des Cannelons glacés,

Cannelons glacés à la creme,

Cannelons glacés de Chocolat, I5?0

Cannelons glacés de Café, ipi

Cannelons glacés d’Abricots ,
lyy

Cannelons glacés de Pêches, ipr

Cannelons glacés de Fral'es,^ 49
Cannelons glacés de Framboifes, 69

Cannelons glacés de Verjus,
^

192

Des eaux que Ton fait rafraîchir fans

prendre à la glace ,
i 9 >

Orgeat d’Amandes,

Orgeat de Noifettes, 129

Orgeat de Piftaches , 194

Eau de cerfeuil ,
iHd

Eau de fenouil , .

^9/»
Aigre de cedre ,

i^id.

Des différentes fortes de Prunes, 197

Compote de Prunes ,
' ico

I

Compote de Prunes a la Bourgeoife,



TABLE
Marmelade de Prunes , ifid.

Prunes de Reine-Claude pour provifion,

202
Prunes de Reine Claude à l’eau-de-vie,

204
Prunes de Mirabelle pour garder, 205*

Compote de Prunes de Mirabelle, 206
Prunes de Perdrigons confites, iùid.

Prunes confites à la Bourgeoife , Uid.

Prunes confites fans noyaux
, 207

Pâte de Prunes, 208
Prunes en furtout, 209
Clarequets de Prunes

,
210

Prunes tappées, 2H
Angélique au liquide, 2IJ
Angélique en compote, i6id.

Angélique au fec, 214
Effence d’Angélique, 215'

Figues confites au liquide, 218
Figues confites au fec, 219
Figues vertes au natuîel, 220
Des Poires d’Eté

, 22 j

Compote de Poires d’Eté
, 228

Compote de Poires de Bon-Chrétien ,

229
Compote de Poires d’Automne, 250
Compote de Poires d’Hiver,

Compote de Poires grillées d’Hiver,

231
Compote de Poires de Martin-fec

, ibid^



DES MATIERES.
Vieille compote grillée au caramel,* 1 3 i

Compote à la Provençale , 235

Compote à la Cardinale, 25^
Marmelade de Poires ,

Poires de RoufTelet de Reims féch’ées ,

Poires de Doyenné féchées

,

Compotes de Poires féchées
^

Pâte de Poires

,

Pâte grillée,

Poires confites au liquide ,

Poires confites au fec

,

Gelée de Poires

,

Gelée rouge de Poires ,

Poires à Teau-de vie ,

Clarequets de Poires

,

Sirop de Poires ,

Poires de RoufTelet glacées en fruits,

178

Poires au caramel,

Poires tappées,

Des difTerenteseTpeces de Peîies
, 145)

Compotes de Pêches,
^

1;?

Compote grillée de Pêches entières ,

Autre compote grillée de Pêches en-

tières , / T'i

Compote de Pèches à la Bourgeoife ,

ih'd»

Compote de Pêche à la cloche , ijf,

Z vj

i}6

237
238
ibid,

C39
240
241

2f2
ibid*

245



TABLE
Compotes de Pêches crues , ibiè*

Compotes de Pêches à l’eau-de-vie , i ^6
Conferve de Pêches

,
itid.

Glace de Pêches ,
1 67

Pêches glacées en fruits , 2 "jC

Alarmelade de Pêches ,
' syy

Pêches pelées à l’eau-de-vie , 2^0
Pêches avec leur peau à l’eau-de -vie ,

MP
Pêches aucaramel

, ihid.

Pêches & Pavis confits au liquide &: au

fec
, i6o

Pâte de Pêches , 261
Mûres confites au liquide , 263
Mûres confites au fec, ièid*

Sirop de Mûres, 26^
Sirop de Liére terreftre , 265"

Confetve de Buglofe, 26^

DE L’AUTOMNE 2^8

D es Poires d’Automne
, 270

Du tems de cueillir les Luits & la

façon de les conferver , lyy
Epine-Vinette confite au liquide

, 2.80

Epine-Vinette confite au lec , 281
Marmelade d’Epine-Vinette, ihid*

Dragées d’Epine-Vinette, 282
5jlace d’Epine-Vinette , 3»^^



DES MATIERES.
Gélée d’épine-Vinette ,

284
Rdtafiat d’Anis ,

28 y

Glace d’Anis,

Dragées -d’Anis ,
2.3 ^

Efprit d’Anis diftillé, 286

ClàOequets de verjus, 289

Verjus à oreilles ,

Cotripote de Verjus, ' 291

Compote de Verjus d’une autre façon ,

ii’id.

Compote de Verjus hors lafaifon , 292

Conferve de Verjus ,
i^id.

Glace de Verjus,

Gelée de Verjus, 295
Marmelade de Verjus , 2.94.

Marmelade de Verjus d’une autre façon,

299
Sirop de Verjus ,

i^id.

Verjus confit au liquide , 296

Verjus pelé confit ,
i^id.

Verjus confit au fec, iiid.

Pâte de Verjus mêlée , 297
Pâte de Verjus ,

298
Clarequets de Coings ,

Coings confits au liquider, 301

Coings confits à la Cardinale , ^02

Compote de Coings à la Bourgeoife,

Compote de Coings en gelée, iiid.

Compote de Coings à la cendre , 304



TABLE
Marmelade de Coings

, 50^
Marmelade de Coings d’une autre fa-

çpn
, 305

Sirop de Coings, 307
Gelée de Coings

,
ihid.

Raiafiat de Coings excellent
, 308

Pâte de Coings au naturel, 305?

Pâte de Coings à l’écarlate, 310
Pâte de Guimauve

, 311
Pâte de Guimauve d’une autre façon ,

312
Conferve de Guimauve, • 313
Sirop de Guimauve

,
ihid,

Paflilles de Regliiïe pour le rhume, 314
Pâte de Regliiïe pour le rhume, 315
Conferve de Grenade, 317
Sirop de Grenades, ihid.

Gelée de Grenades, 318
Glace de Grenades , j68
Nefles & Azeroles au caramel

, 320
Raifins en chemife

, 322
Raifiné confiture Bourgeoife, 323.
Raifins confits au liquides

, 324
Raifins confits fans peau , ihid,

Raifi ns confits au fec en grappes
,

325*

Compote de Raifins Mufcat, 326
Conterve de Mufcat

, Uid,
Pâte de Mufcat

, 327
Gelée de Mufcat , ihid,

Clarequets de Mufcat
, 328



DES MATIERES.
Ratafiat de Raifîn i^ufcat , 329
Ratafiat de Mufcat mêlé , ibii-

Pommade pour les lévrçs
, 350

Des différentes especes des pommes, 332
Clarequets de Pommes, 33^
Compote de pommes de Reinette à la

Bourgeoife
, 336

Compote blanche de Reinettes , ibïd*

Compote de Pommes en gelée, 337
Compote de Pommes à la Cloche, 5 38
Compote de Pommes farcies, 339
Vieille compote de Pommes grillées au

Caramel , 340
Compote deRambours, de Calleville,

& autres , ibiiU

Gelée rouge de Pommes
, 341

Gelée blanche de Pommes , 342
Gelée de Pommes de Rouen

,
ibid*

Marmelade de Pommes, 343
Sirop de Pommes, 344
Sirop de Pommes au clayon, 34^
Sirop de Pommes au bain-marie , ibid,

Ponymes tappées ,
* 346

Pâte de Pommes
, 347

DE L’HIVER. 34P

T)es Poires d’Hiver « 35O
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TABLE
Eifcuits de Citrons, ou à la cuillère*

3)9
Citrons en Olives ,

Citrons
,
Bergamotte ,

Cedra pour con-

fire ,
3^*^

Citrons vcrds confits , 3 ^-

Compote de Citrons, Bergamotte &
Cédra

,

Tailladins au liquide, 3 ^S
Tailladins au fec glacés , 364
Autres Tailladins au fec *

Zeftes de Citrons , 3 ^ 5
*

Zeftes de Citrons en Rocher ,
3‘‘)6

Conferve de Citrons, de Bigarades &
d’Oranges douces,

Conferve blanche de Citrons, 367
Marmelade de Citrons, 3 ^^

MafTepains de Citrons , 3^9
Efience difiillée de Citrons, 370
Glace de Bigarades

, 170 8:371
Crème aux Citrons , 371
Pâte de Citrons ,

léiJ»

Grillage de Citrons. 372
Tailladins filés, 373
Dragées de Citrons , 374
Grillage d’Oranges aigres

, 377
Sirop de Citrons ,

Conferve de Cedra
,

/'/-rV.

Paflilles aux Citrons

Bigarades confites ; 377

»

i

I
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DES MATIERES.
'Bifcuits à rOrange, 37S
Marmelade d’Oranges douces

, 379
Orangés douces confites , 380
Chinoife confite , ihid.

Orangesj^à l’eau-de-vie, 381
Tallladins ou filets d’Orange à Teau-tte-

vie , 382
Orangesde Portugal au caramel

, 38^
Oranges en puits , ibid^

©ranges de Portugal en tranches ou par

quartiers , ibid»

Compote de Zeftes & Tailladins d’O-

ranges & Citron, 387
Glaces d’Oranges , 170 & 3^(5

Oranges glacées en fruits , 179 & 386
Eflence d’Oranges diflillées

, ibid.

Compote de Marons
, 387

Marons confits tirés au fec, ibid,

Bifcuits de Marons, J 89
Pâte de Marons , 390
^Tarons en chemife, ibid,

Marons au caramel,

Marons a TArlequine , ibid.

•Glace de Genièvre, 172
Ratafiat de Genièvre, ' 393
Eau -de vie de Genièvre diftillée, ibid.



TABLE

DES OUVRAGES
DE TOUTES LES SAISONS-

S9S

CAFÉ à la Crème ,

Café à la Reine
, 35)7

'Glace de café , ibid,

J\Ioufre de Café , 175' &: 5^7 .

Fromage de Caféj, ibj&:397
Cannelons de Café, 1^1 U. 3^7
Gauffres au Café, ibid*

Paftilles ou ingrédiens de Café
, 3P9

Conferve de Café , ihid.

Sables de Café , .^00

Compofitlcn du Chocolat
, 404.

Boiflon du Chocolat, 406
Chocolat TAngloife

, 407
Fromage de Chocolat, 181 & 307
Cannelons de Chocolat, 190 & 407
Moufle de Chocolat , 17J & 407'*

Glace de Chocolat, 171 &^07
Conferve de Chocolat

, 407
Bifcuits de Chocolat

, 408
Chocolat en Olives

, ibid.

Bifcuits manqués de Chocolat
, 409

Maflepains de Choco’at glacés
,

410



DFS MATIERES.
Paftlllesou ingrédiensdeChocolat, ibido

Dragées de Chocolat, 41

1

.Diablotins , 412
Diablotins aux Piflaches, ibid.

Amandes à la nompareille , 414
Amandes (ouflées aux Citrons, ibid.

Amandes au Zépliir
,

415"

Amandesa la Praline, ibid.

Pralines à Técarlate , 416
Pralines à la Reine, 418
Bifcuits dAinandcs douces , ibid%

Bifcuits d’Amandes ameres , 415)

Bifcuits d’Avelines , 420
Conferves d’Avelines ,

ibid.

Conferves d’ Amandes aux Citrons ,421

Crème d’Ansandes en filagrane , ibid.

Dragées d’Avelines , 422
Dragées d’Amandes, 4^3
Eau ou Pâte d’Orgeat ,

ibid.

Grillage à l’Arlequîne, ibid.

Grillage mêlé
, _

4^4
Grillage d’Amandesà la Portugaire,4?.5’

Grillage d’Avelines ^ , 426
Lait d’Amandes ,

ibid.

Macarons , 427
Macarons liquides , 428
Macarons de Bruxelles ,

ibid.

Madepains découpés, 4^^
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TABLE

MafTepains à la Portugaife , '430

Pâte de Maiï'epains
, 43

1

MafTepains à la Dauphine , ibid.

MafTepains en las d’amour
, 432

MafTepains auZéphir, 433
MafTepains mafqués

, 434
MafTepains liquides 3 435”

Tourons
, 436

'Amandes à la Polonoife , 437
Sirop d’Orgeat , ibid.

^

Sirop de Capillaires , 438 f >

Orgeat d’Amandes
, 15)3 & 439

Orgeat de Piftaches , 1^40:440 •

Conferve de Piflaches , 4^0 H
Piftaches filées

,
ibid. il

Bifcuits de Pifiaches, 441
Piftaches à la Feur d’Orange , ibid. '1

Lait de Piftaches, 442 ,1

Piftaches en Olives, 443 1
Diablotins de Piftaches, 412 &44^3 ‘(I

Fromage de Piftaches
,

4ii&443 *1

Dragées de piftaches , . 444 ij

MafTepains de piftaches à la comète ,

445* I
MafTepains de piftaches en Joyaux, 446 J
MafTepains de Cannelle

, 447 3
Paftilles de Cannelle , ibid. 't|

Cannelle au Candi
, 448 1

Conferve de Cannelle
, 449 j|

Cannelle en bâtons , 4<ro 1



DES MATIERES.

1

Paftilles ou ingrédiens de gérofles, 45*1

Pour faire des figures & des vafes au
caramel

, ibid.

Pour faire des figures & fleurs de paftil-

lages, 45-2

Couleur verte
, 45*3

Couleur rouge de cochenille
, 45'4

Couleur jaune, 4yy
Couleur bleue

, ibid.

Paftilles à l’écarlate
, 4j5

Paftilles ou ingrédiens de Safran
,
ibid*

Paflülages de Cédra
, 4j7

Conferve d’eau de Fleurs d'Orange ,

45'8

Conferve de Fruits confits, ibid,

Conferve à l’écarlate, Uid,
Conferve au verd Pré, 4y^
Conferve de Safran, ibid.

Bifcuits à la cuillère
, 460

Bifcuits au Zéphir
, 4<ji

Bifcuits 'de Provence
, 462

Bifcuits à la Reine
, 463

Bifcuits cannelés
, ibid.

Bifcuits de fruits mêlés, 4^4
Bifcuits de Genes, 455*

Bifcuits à ITnfante
, 466

Bifcuits à la Fleur d’Orange manqués

,

ibid.

Bifcuits à la Dauphine
, 467

Bifcotins en las d’amour , 468



TABLE
Blfcotins aux Citrons ,

Blicotins à !a ( hoiTy, ^69
Giinbiettes à ia Fleur û Orange , 470
Meringues liquides

, 47 ^

GrofTe Meringues (eches , 472
Gaufres à la Crème, ihid^

Gaufres au beur e de Vanvre , 474
Gaufres au Vin d’Efpagne , ihid:

Cornets à la Fleur d’Orange , ibid.

Pour faire des Pains de Sainte-Gene-

vieve , 47;
Pâte à rEfpagnole, q7<^

Pâte à la Bavière , ilid%

(Eufs glacés, 477
<Eurs au Caramel , ibid^

Sables de vieilles Conferves
, 478

Noyaux de Pêches en furprife , ibid^

Dragées de Nompareille
» 479

Sucre d’Orge , ibid»

Mouffeline jaune
, 480

MoujT;line verte, ibid,

MoulTeline rouge
, ^8l

Moufléline blanche , ibid,

MoufTeline violette
, 481

MoufTeline en baffion , ibid.

Crème piquée de Citron , 483
Crème au Zéphir

, ibid.

Crème en Rocher,
, 484

Crème de Sodeville, ibid.

Crème tremblante, ilîd.



DES MATIERES.
Fromage à la Crème

, 4^5*

Fromage de Sodevllle
, 486

Fromage à la Bourguigiiotte
, ibiJ.»

Fromage à la Suilfe
, ^87

Fromage à la Dauphine
, 488

Fromage à la Maréchale, ibiâ.

Fromage à la Conty , ibiL

Fromage en Cannelons
, 489

Fromage à la Portugaife
, 49O

baillé à la Fleur d’Orange
, 491

Fromage à la Bourgeoife
, ihiâ.

Fromage à la Saint Cloud , 492
Beurre en filagrane , 493
Sables de différentes couleurs , ibid,

Fain-d’Epice de Fleurs d’Oranges, ou
Conferve manquée , du goût de la

Cour, * 494
Vin brûlé, 507
Sorbec , ibid,

Nedar , 508
Roflbli , ibid.

Populo
,

yop
Angélique , ibid*

Eau d’Amandes d’Abricots, yio
Cinamome , ibid,

Ratafiat de Noyaux , 511
Hypocras . ibid,

Hypocras d’une autre façon , ibid,

Hypocras blanc
,

5*12

Ratafiat ‘d’Araandes d*Abricots, ibid.



TABLE DES MATIERES.
Hypoteque, JI5
PJfcubac d’Angleterre,

Efcubac du marc ,
yij

Eau divine ,
. ihid*

Ratafia t de Citrons, ji 6

Cornichons façon d’Hollande
, iyid%

Cornichons de bled de Turquie, J17
De la Difiillation ,

Eau -de-vie de Lavande diftillée, j:22

Eflence de Lavande , ibid*

E/Tence de toutes fortes de Fleurs &
Herbes aromatiques., 5*2^.

Différentes Fleurs difiillées à l’eau-de-

vie , ibid%

Efprit-de-vin fimple & double , ïbid*

(1

Fin de la Table,

L’approbation &: le Privilège fe trou-

vent au Maître d’Hôtel Cuifinier.

De l’Imprimerie de Valluyre jeune ,

rue Saint -Severin.
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