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préface.
I

E livre qii’on donne au public n’ell pas
-J la production d un parfait grammairien

mais il a bien de quoi fe paffer de l’être
puilqu il eft 1 ouvrage d’un excellent cui-
iinier. Si quelque auteur a droit de négliger
les affailonuements qui plaifent à l’efprit ,celt celui qui en fournit pour flatter le
corps. L efprit lui-mC-mc difpenfe un pareil
auteur cl etre éloquent, ou

, pour mieux
dire, il trouve qu’il Veû affez

,
quand il

va au but. Compagnon
,
quelquefois éclairé ,mais toujours intime ami du corps

, il eil
naturellement porté à trouver bon tout ce
qui eft pour celui-ci

, & jamais il ne con-
lulte moins fes lumières, que lorfqu’il s’agit
de s accommoder à fes gofits. Scion les
règles de la nature

, ou moins
, félon les

additions que nous y avons faites
, en raf-

ftnant fur nos appétits naturels
, ce livre

doit avoir plus de lefteur que tout autre,ion auteur pour fe rendre utile aux di-

fe dans
traites des préceptes dont la

P atique ne peut guere avoir lien que dans
A 2



PRÉFACE.
les ciiifmcs des grands, oii de ceux qu une

grande opulence met en état de les_ cou-

trefairc ,
en a voulu donner qui tuiicnt

affortis aux perfonnes d’une cond^ition ,
ou

d’une fortune médiocre ; & c eic ce qu il

fait ici. 11 leur fournit une cuiùnierc ,
qui

,

fans rien coûter ,
leur" fcrvira^ a former

dans l’art des apprêts celles qu'ils nournl-

fent , & qu’ils tiennent à leurs gages, ou

les mettra eux-memes en état de s en tenir

lieu. Il accommode fes préceptes à leur

fortune & à la nature des aliments aux-

quels elle les oblige de fe borner. Ce iieu:

jiliis pour les ncblci quil écrit, c eft

les bourgeois : mais on peut dire^ qu il

ennoblit les mets roturiers par les aflaifon-

nements dont il les rehauffe. Les cuilinicres

qu’il indruit ,
trouveront dans les leçons

une méthode aifée pour apprêter diderem-

ment toutes les diverfes lortes de mets ,
&

pour donner aux plus communs une laveur

qui ne fera pas commune. Fudent - elles

novices dans le métier ,
elles pourront ,

& comprendre
, & pratiquer fans peine

des préceptes qu’il a pris foin de mettre a

leur portée, en les dégageant de cette eni--

barralTante multiplicité d adailonncments

raffinés, & d’indudrieux dégnidements, qui.

ne demandent pas moins d habilité dans,

les cuidnieres
,
que d’opulence dans leurs,

maîtres. Par ces apprêts ainli modifiés

,

l’peil ( car l’auteur i’aY<?uç )
fcia laQiuii



PRÉFACE.
fatisfait, & le goût moins chatouillé : mais

en échange ,
la fanté & la boiirlc

,
qui

méritent bien pour le moins autant que

CCS deux fens d’être ménagées
, y troii-

i veront beaucoup mieux leur compte. Aux
leçons pour la cuiiine ,

il en a ajouté d’au-

tres pour l’office ,
qu’il a débarraffiées avec

le même foin de tout ce qui exccde la por-

i tée ordinaire des bourgeois ,
& la capacité

I

de leurs cuilinieres. En donnant des réglés

^
pour relever le goût des aliments par les

moyennes rcflburccs de l’art , il n’a pas

oublié d’en fournir pour difcerner ceux qui

font bons par nature ; & ce n’efl pas ,
félon

notre avis . ce que fa doélrine a de moins

folide. Enfin
,
pour ne rien laifîcr de ce

!
qui peut mettre les bourgeois en état de

faire les honneurs de leur table
,

il leur

apprend comment ils doivent sy prendre

pour bien découper
,
où ,

s’il faut employer
fon expreffion

,
pour bien difléqiier les

viandes. L’ordre qu’il avoit donné à fou

ouvrage étoit différent de celui qifon self

preferit dans cette édition. Il avoit mis au

jour, en divers temps, deux volumes, dont

le fccond, fait fur de nouvelles idées qui

lui étüicnt venues après coup ,
n’étoient

que le fupplément du premier. On a cru

devoir fuivre la méthode qu’il auroit lui-

même fuivie , fl tout ce qui fe rapportoit

à chaque article s’étoit préfe nté à fon efprit

dans le même temps. On a rangé les matières

A 3



PRÉFACE.
(îu fécond volume fous les titres qui les
indiquoient dans le premier , ou auxquels
il a paru qu’elles avoient le plus de rapport.
Sans^ rien retrancher à l'ouvrage

, on a
réduit

,
par de plus petits caraderes

, les
deux volumes en un feul

,
pour la commo-

dité & l’épargne des acheteurs. C’eli-là ,,
avec quelques légères correélions des plus
fenfibles défauts du langage

, tout le chan-
gement qu on y a fkit. iJe forte que cette
édition ne fauroit déplaire à ceux à oui la
fienne aura plu.



L A

CUISINIERE
BOURGEOISE,

Suivie de C Office^ à Cufa^e de tous ceux qui

fe mêlent de la dépenfe des Maifons.

Injlruciion fur les richejjss que lu nature produit pour

notie fubf[tance pendant toute l'année.

E fuivrai l’ordre des faifons
,

te com-

)r ^Wyii mencerai par le printemps
,
qui comprend

T
inars

,
avril, mai. Si cciic partie de

la plus agrcoblc ,
elle cft aufii

jj la plus ingrate en volaille, gibier, Ic'gu-

X fnes &i fruits.

Je ne parlerai point du bœuf, puifqu’il ed de toute

faifon. Le bon mouton jufqu’au mois de juin ed celui

de Rheims Sc de Beauvais , le veau de lait pris fous la

inere, l’agneau de lait, les poulets gras à la reine
,

les

poulets aux œufs , les poulets de grain , les canetons

de Rouen, les dindons, les gros pigeons de Rheims

Romains, les pigeons de voliere
,

les canetons tc

les oifons.

En gibier, les levreaux 8>l les lapereaux.

A 4



« r. A CUISINIERE
Eii ^'eiiailbn , les inarcaflins , le chevreuil & lêkhc»

vrillarr. .

En poilTon d’eau douce , nous avons l’alofe de Loire
de Seine , la derniere lupcbieure à la ptemiere , la

truite de Normandie
,

le faumon de Loire ISc de Seine ^

la lotte ou barbotte , Si l’ccrevilfe
;

pour le relie du.

poillbn d’eau douce, la bretne
,

la carpe
,

l’anguille , le

brochet
,

la tanche; la pêche n’efi pas bonne en avril

2i mai
,

parce qu’elle fraie
; en poilTon de mer , nous

avons pour nouveauté, l’eUurgeon S{ le maquereau : le

re/ic du poilfon comme en hiver.

Outre CCS animaux aquatiques, nous avons les pro-
dtiftions que la terre nous fournit

,
qui font les arti-

cheux; les violets font les meilleurs, les afperges ver-
tes , les inoulTcrons Si morilles , les petits pois

,
les

cardes de poirée
,

les chervis
,

les falliiîs £* icorfo-»

Ecres.

£'n herbes potagères.

Nous avons les épinards nouveaux
, la laitue, les

petites raves
,
l’olcille, la bonne dame, le cerfeuil.

Un ft lûts..

Nous avons, quand l’année efl prématurée, les abri-
cots vert.s, les amandes vertes, les fraifes Si les ccrifes
piécodes St les grofeillcs.

D E L' É T É.

Nous entrons dans l’été
,
qui comprend- juin , Juillet

£i août
,
pour jouir des produftions que la nature a

mifes dans leur maturité
,
ik qu’elle nous a préparées,

par le printemps.

La viande de boucherie comme au printemps.

En volaille.

Toutes fortes de bons poulets , les dindons communs
£>i cngrailfés

,
la poularde nouvelle. Sur la fin de l’été,

le coq-viergd, le canetons de Rouen, pour entrées,
les oiloüs ^ caucîûiis, les pigeons de toutes cfpeecs.



BOURGEOISE.
En venaifon.

Le chevreuil le chevrillart , le fangîier
,

le raar-

gailin ie faon.

En gibier à poil.

Les levreaux Sc lapereaux.

En menu gibier,

La caille Sc cailleteau de vigne
,

le perdreau rouge

& gris
,

le ramereau, le tourtereau ,
le faifandcau , le

halbran
, fur In fin de Véié , la grive de vigne, le bec-"

üguc Si tous les oifeaux gras.

En poijjbn.

Dans cette faifon , il y a peu de bon poIlTon de rnerj-

fxceptd la morue nouvelle.
\

En poiJJbn de riviere.

Nous avons la carpe, la perche, la truite de mer 8è

de riviere.

En légumes.

Des petits pois , des haricots verts
,

des feves dfr’

marais
,
des concombres , des choux-fleurs.

En herbes potagei es.

Des laitues, des chicons de toutes fortes, des choux,

des racines nouvelles , des oignons nouveaux
,

des-

poireaux , du pourpier
,

de la chicorée blanche , dm
cerfeuil, eflragon

,
corne de cerf, bcaume

,
ciboulette,-

percepierre.

En fruits.

Pêches
,
prunes de toutes cfpeces, abricots, ligues,'

bigarreaux &t cerifes tardives, grofeilles , mûres,,

melons
,
poires de blanquetre-

* DE L’ A U T O M N E.

I.’automne, qui comprend les mois de feptembre , oc-

tobre & novembre
,
nous fournit abondamment tout ce

(tpie l’on peut clefifer pour les délices de lî’ table, paria'

A I



lo LA CUISINIERE
récoltes des vins &£ des fruits à pépins de toutes efpeccf

,

par la bonté de b voiaille Sc la variété de toutes forte*

de gibier 5c Venaifon, poilfon d’eau douce de mer.

Fn fiiinc/e de boucherie.

Le bon mouton des Ardennes
,

de Préfalé
,
de Ca-

bour , de Beauvais, de Rheinis
,
de Dieppe d’A-

vranches: le veau de Pontoife , de Rouen , de Caen ,

de Montargis , de lait aux environs de Paris , le

porc frais ; en volailles, nous avons toutes fortes de bons
poulets, poulardes drapons ; celles d’Anjou St du
Mans

, de Barbezieux
,

de Bruges &t de Blanzàc ; les

pigeons de toutes efpeces j les poules, St les coq vierges

de Caux ; nous avons encore les poulardes St dindons
chaponnés de l’Anjou

,
Poitou Sc Berry

;
les oies

gradés
,
oifons St canards d’Alençon

,
Maine St Anjou.

E n gros gibier & venaifon.

Le chevreuil
,

le daim de l’année
,
le fanglier de com-

pagnie , la laie plus délicate, St le marcaflin plus excel-
lent

,
le faon , les levreaux

,
les lapereaux.

£n petit gibier.

Les perdrix rouges St grifes
, la bccalTe excellente

pendant les brouillards Si le froid, les bécaflines
,

les

gelinottes de bois
, les allouettesou meviettes, les hup-

pées font les meilleures.

Les pluviers dorés
, excellents quand il gèle

, les
guinards, les rouges-gorges, l’oifeau de riviere

, les
canards, les rouges très- excellents

,
les judelles, les

farcelles.

En poijjon d'eau douce.

1,’anguille , la truite
, la tanche

,
les écrevifles

, lef
brochets

, les perches, les lûtes
, les carpes

,
les plies

,

les barbillons
J les meûniers.

En poiJJon de mer.

Les poi flous que la marée nous fournit ordinaîremenf
font les eflurgeons

, le laumon
, le

t&bilbud
,
b barbue

,
le turbot turboiin

, les l«llcs

,
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!es gros & petits carlets, les vives, les truites de nie,r

faumonnées rouges , les merlans, les harengs frais »

les huîtres vertes & blanches , les fardines ,
le thon Se

Itts anchois.

En légumes & herbages.

Les artichaiix d'automne ,
choux-fleurs ,

cardons

d’tlpagne, épinards ;
choux de plufieurs cfpeces

,
poi-

reaux, céleri, oignons, racines, navets, chUoree

blanche 8c chicorée fauvage
,

laitue romaine ,
toutes

fortes de petites herbes.

En fruits.

i

Raifins de toutes efpeces
,
poires, pommes

,
figues ,

olives Sc pulcholines
,

noix St noifettes ,
marrons Sc

châtaignes, 5c toutes fortes de fruits'fecs 8c confis pen-

dant l’été.

DE L’ H I V E R.

Les mois de décembre
,
janvier 8c février

,
qui corn-

pofent l’hiver ,
ont entièrement rapport à rautemne ,

parles provifions &c l’abondance de tout ce qu’elle nous

a fourni pour la néctfliie de la vie : comme pain, vin,

légumes ,
8< toutes fortes de fruits, viai-de, volaille ,

gibier 8( poilTons \
tout eft ce même : ces deux dernières

faifons
,
qui font le temps de la bonne chtie , ne doi-

vent point être féparées pi.r des changements
,
parce que

nous avons dans l’hiver piefque tout te que nous

^vons dans l’automne.

A e
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INSTRUCTION POUR CEUX
qui voudront fcrvir une bonne table bour^
geoifc; ellefervira auj/îpour régler les ferviccs;
vous augmenterez ou diminuerez l<^^

occajîons & la ctépenfe que vous voudrez faire.

table
De douze couverts à dîner.

Premier Service».
2 Potages.

I Plece de bœuf pour le milieu.,
î Hors d’œuvres,

t~ Potage aux herbes,
î Potage ail riz.

t Hors-d’œuvres de rav’es.

a.Hors-d’œtivrcs de beurre de vambre.

Second Servicr,
Lvpz la pièce de bœuf ou milieu

, & mettez à U
flace des deux potages & des deux hors-d'œuvres,

4 Entrées.
3 De noix de veau aux truffes à la bonne femœe.
3 De côtelettes de mouton au balîlic,
ï De canards au auchepot.
ï D une poularde a la bourgeoife.

Troisième Service/.
2 Plats de rôts,

î Entremets,
î Salades.

't- D’un levreau,

ï De 4 petits pigeons de vcltere.
Entre nets pour !c milieu d’un p^tc d’Aiiijcns,

I, D une creme glacée,

ï.Dc.çhüus;iltiixs,.
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QUATRIEME Service.
DùfTerr,

Pour le milieu
,
une jatte de fruits crus».

ï Compote de pommes à la Portugaife.

i Compote de poires.

Z Afliette de gaufres.

I Afliette de marrons.

I Afliette de gelée de grofcilies.

1 Afliette de marmelade d’abricots.

TABLE
De dix couverts à fouper.

Premier Service.

f

ï Potage pour le nûlieu , fi vous le jngez à propos.

X Picce de viande de boucherie à la broehC) pour relevet

le potage..

2 Entrées.

2 Hors-d'eeuvres. ^
2; Entrée d’une tourte de godiveau.

1 D'une poularde entre deux plats.

1 Hors-d’œuvre d’un lapin à purée de lentilles.

1 Hors-d’œuvre de trois langues de mouron en paplU
lotte.

Second Service,*
2 Plats de rôts.

3 Plats d'entrée.

i
î De deux lapereaux.

!
I De deux poulets à la reine.

I. Entremets de petits gâteaux..

I De petits pois.

JL De crème gratinée. ^

1’ R O, I S i E M E Service..
Fruits.

7 - Ajjieties de fruitSè.

^ de gaufres pour le uiilieui.
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I Affieite de fraifes.

1 De compôus de cerifes.

I De crème fouettée.

3 Atfîeites de confitures différentes.

TABLE
De quatorze couverts , & qui peut fervir pour vingt à

dîner.

Premier Service.
Pour le milieu un fur-iout qui rejle pour tout le fervice.

Aux deux bouts
,
deux potages»

X Potage aux choux.

X Potage aux concombres.

4 Entrées pour les 4 coiru du fur~tout.

1 D’une tourte de pigeons. ’

I De deux poulets à la reine
, à la fauce sppétifTante.

X D’une poitrine de veau en fricafl'éede poulets.

X D’une queue de bœuf en auchepot.

6 Hors-d'xuvres pour les deux flancs & les 4 coins de .

table.

1 De côtelettes de mouton fur le gril.

1 De palais de bœufs en menus droits.

1 Du boudin de lapin.

X De choux-.ficurs en paies.

a Nors-d'auvres de petits pâtés friands pour les deuxi\

flancs.

Second Service.
2 Relevés pour les deux potages.

1 De la piece de bœuf,

t D’une longe de veau à la broche.

Trois i.E ME Service.
Rôts te entremets à la foi.f. •

4 Plats de rdts aux quatre coins du fur-toiiU

t D’une poularde.
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* Oe trois perdreaux.
^ De dix-huit moviettes.
* D’ua caneton de Rouen.

a Salades pour les flancs.

, 2 Entremets pour les deux bonis,

1 D'un gâteau de viande.

I D’un pâté froid.

4 Petits entremets pour les 4 coins.

I De beignets de crème.

I De petits haricots verts.

1 De truffes au court-bowillon.

1 D’une tourte de gelée de grofeilles.

QUATRIEME Service.
Deffert

,
rer\ i à treize.

Pour les deux bouts du fur-tout,

t Grandes jattes de fruits crus.

Pour les deux flânes,

Z Jattes de gaufres.

Pour les 4 coins du fur- tout.

4 Gompôtes de fruits différents.

Pour les 4 coins de la table.

4 Affiettes de confitures différentes.

CHAPITRE II.

Abrégé général pour toutes fortes de potages,

P Renez la viande la plus faine & la plus fraîche tuée

pour qu’elle donne plus de goût à votre bouillon ,

Ja plus fucculente eil la tranche, la culotte, les char-

fconnades
,

le milieu du trumeau ,
le bas de l’aloyau ,

'tl le gifle à la noix
;

les pièces les plus propres à fenir

fur la table
, fini la culotte & ta poitrine de bœuf

,
ne

mettez du veau dans vos bouillons que pour quelque

fsufede maladie ) quand votre viande eii bien écumée»
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falez votre bouillon, métrez rbins ia marmite de roiitcî-

fortes (le légumes bien cpluchces, ratiffe'cs & lavées,

comme ccleii, oignous , carottes, panais, poireaux,

choux -, faites bouillir ‘i>)UCCiTicnt votre bouillon jiifqti'à

ce que la viande (oit cuite
,

pafî'cz-le enfuitc dans un ta-

mis ou dans une fei victte, laifTcz repofer le bouillon pour
vous en fervir à çe que vous jugerez à propos.

Potages aux cheur».

Prenez la moitié d’un choux que vous foires blanchir

avec un morceau de petit lard coupé en tranches tenant

à la coine
,

ficelez le tout, chacun en (bn particulier
,

faites-les cuire à paît dans une petite marmite a\ec le

bouillon qui ef} expliqué ci-devant
,
quand votre choux

& petit lard font cuits, faites mitonner le potage avec
tîe ce. même bouillon des croûtes de pain , feivtz les

choux autour du potage avec le petit lard
,
ou à la hour-

geoife fimplcment par dcfiiis
,
ayez rtteniion de faler

très-peu le bouillon à caufe du petit lard
; ceux de raci-

nes , de navets fe font de même; le cclcii veut être
blanchi plus long-temps.

Coulis de lentilles.

Prenez un demi-litron de lentilles plus ou moins
fuivant la grandeur de votre potage, il faut les éplu-
cher les laver; failcs-lcs ct.irc avec ('c bon bouillon ;

quand elles font cuites, pailcz-les dans une cinniine
,

nfi'ailonnez votre coulis de bon goût; les lentilles à la

leinc font les meileures pour toutes fortes de coulis.

Si vous vouh^ faire un potage de civiîtes.

Prenez un plat d’argent avec dc.^ croûtes de p.ain y
mou il!ez-lcs av'cc du bouillon qui ne foit point dégraifié,
faites mimnner vos croûtes juVqu'à ce qu’il fe fclfc un
petit gratin dans le fond du plat, égouttez * enfuitc la
graiflb qui relie dans le plat , & fervez dtfius le coulis
île lentilles.

Les potages de croûtes à la purée verte fe font de meme.
La tcule dilTérence, quand vos pois font cuits

, vous
meuez dedans pcilil queues de ciboules, que vous
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faîtes blanchir ;
pilez & paflez avec la pure'e pour la,

rendre verte.

Potages aux petits oignons blancs.

Faites blanchir les oignons
,
ôtez-leur la première

peau, faitc«-lcs cuire à part dans une petite marmite,

quand ils font cuits , faites-en un cordon au bord du

plat où vous devez lervir le potage
;
pour le faire tenir,

mettez fur les bords du p.Ut un lilet de pain trempé dans

du blanc d’œuf, mettez un moment le plat fur un four-

neau pour que le pain s’attache i
fervez-vous de ces

filets pour faire tenir toutes fortes de garnitures de

potages.

Potages de concombres.

Après les avoir coupes proprement ,
mettez-Ics cuire

dans une petite marmite
,
avec bon bouillon 2>c jus de

veau pour le colcrrcr ;
quand elles font cuites , mi-

tonnez le potage avec leur bouillon
,

de celui de la

marmite à mitonge; affiifo.nnez le potage d’un bon ici,

£>cfetvez garni de concombres.

Potage au ri^.

Prenez un quarteron de riz
,
plus ou moins

,
fuivant la-

grandeur de votre potage
,
un quarteron pour quatre

afliettes ,
lavez-le à l’oau tiede trois ou quatre fois ,

en

le frottant avec les mains ; faites-le cuire à petit feu

pendant trois heures avec bon bouillon &(. jus de veau

,

quand il ell cuir, dégrailTez-le
,
goûtez s’il eft d’un boa

fel , fervez ni trop épais > ni trop liquide.

Polancs aux herbes.

Mettez dans une petite marmite toutes fortes d’herbes

«pliichées 2>c bien lavées avec un panais St une carotte

coupe? en petit* filets.

Les herbes font ofeillcs , laitue , cerfeuil
,
pourpier,

un peu de céleri coupé en filet
;

faites cuire le tout avec

un bon bouillon , un peu de jus de veau : quand elles

font cuites
,
Si d'un bon fel , faites mitonner le potage ,

& fervez an naturel vos herbes dans la foiipe faits faire

de garniture.
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Vous pouvez, G vous voulez, inalquer vos potages

de telle viande que vous voudrez, comme chapon,
poularde

,
gros pigeons

,
perdrix , canard

,
jarers de

veau
,

8cc. la façon de les faire cuire eft égale : il faut

à tous leur retroufl'er les pattes dans le corps , les faire

blanchir un inflant & ne le mcitie cuire dans la mar-
mite à votre potage, que le temps qu’il faut pour la

cuifTon
,

parce qu’une bonne vo'aille qui efl trop cuite ,

n’eft point eAimcc; pour la faire manger à fon point de
cuiGon

,
il faut la tâter; quand elle fléchit un peu fous

les doigts, elle efl bonne à fervir. Vous pouvez fervir

vos volailles au milieu des potages
, ou dans un plat

pour hors-d’œuvre
,
avec un peu de bouillon & gros

fel par dclTus
, fuivant la volonté du maître; ceux qui

fe ferviront de jus dans leurs potages, doivent préférer
celui de veau à celui de bœuf, le veau étant rafiaîchif-
fant & plus léger quand il efl fait avec foin

; peu d’oi-
gnons Si attaché à très petit feu , il n ’cfl point contraire
à la fanté.

Potage printanier en maigre.

Mettez dans une marmite un littron de pois nouveaux,
cerfeuil, pourpier

, laitue
,

ofeille
,

trois ou quatre
oignons , une pincée de pcrfil

, un morceau de beurre,
faites bouillir le tout enfemble

,
& le pafléz apres en

purée claire , mitonnez le potage avec les trois quarts de
ce bouillon, & de ce qui vous refle

, vous y délayez fix
jaunes d’œufs que vous faites lier fur le (eu & les mettez
dans votre potage

, quand vous êtes prêt à fervir
; après

avoir goûté s’il efl d’un bon fel.

Potage au ri^ & coulis de lentilles en maigre.

Faites d abord un bon bouillon maigre avec toutes
fortes de racines, choux, navets, oignons, céleri,,
poireau, le tout a proportion de la force

, &{ un demi-
litron de pois

; vous mettez à part dans une petite mar--
mite un demi-litron de lentilles à la reine, que vous faites i

çuire avec de ce bouillon
; quand elles font cuites, paf-.

Icz'les en purée
, vous prenez enfuite un quarteron de*

riz upres 1 avoir bien lavé
, fnitcs-le cuire dans une petite:

marmite, avec un morceau de beurre, 5* de votre
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bouilloti maigre tiré au clair; quand il cfl cuit & afTai-

foiinc comme il faut, mettez y le coulis de lentilles;

vous aurez foin que votre potage ne loit pas trop épais.

Potage au hit d'amandes.

Prenez une demi-livre d’amandes douces , que vous
mettez fur le feu avec de l’eau

,
quand elle ell prête à

bouillir , vous retirez vos amandes pour en ôter la peau

,

jeitez-les à mefure dans de l’eau fraîche
; enfuiie vous

les égouttez pour les bien piler dans un mortier, en les

arrofant de temps en temps d’une cuiller à bouche pleine

d’eau , de crainte qu’elles ne tournent en huile ; vous
mettrez dans une caiTerolc une pinte d’eau , un peu de
fucre , très-peu de fel , cannelle, coriandre, un zeile

de citron; faites bouillir cette eau avec ce que vous
avez mis dedans

,
environ un quart- d’heure fur un four-

neau
; vous vous fervez après de cette compolîtion pour

paffer vos amandes dans une ferviette
,
en les bourrant

plufleurs fois avec une cuiller de bois ; vous prenez
enfuite le plat que vous devez fervir , & mettez dciTiis

du pain , tranché Sc féché , vous verfez deffus le lait

d’amandes le plus chaud que vous pouvez fans bouillir ;

fi vous voulez votre lait d’amandes plus fimple
,
paiTcz

fimple.lient avec de l’eau chaude
,
^ vous y mettrez

après le fucre que vous jugerez à propos
,
& très-peu

de fel.

Potage à l'eau pour collation.

Prenez une marmite d’environ trois pintes, mettez

dedans un quartier de choux
, quatre racines , deux

panais, fix oignons, un pied de céleri, une petite

racine de perfit , trois ou quatre navets
; faites un

paquet avec de l’ofeille
,

poirée
,

cerfeuil que vous
ficelez bien cnfeniblc

, un dcmi-litron de pois que vous
liez dans un linge blanc, faites bouillir tous ces légumes
avec de l’eau pendant trois heures

;
paffez enfuite ce

bouillon dans un tamis
, & mitonnez votre potage après

avoir mis dans le bouillon le fel qu'il lui faut
;

vous
garnirez le potage avec les légumes qui fwnt dans la

«laimite , fi vous le voalez
,
vous vous réglerez à mettre
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plus ou moins de légume , fuivsnt la quantité Je bouil-

lon que vous voudrez faire.

Poîiige à la vierge.

Vous vous fervirez d’un bouillon ordinaire, comme!
il c(l expliqué au commencement de ce livre, vous,

prendrez le plu.s gras de ce boi:il!on environ une rho-
pine

,
pour le faire bouillir quelque bouillon fur un four-

neau
, avec de la rnie de pain de la grolTeur d’un ceuf,

prenez du blanc de volaille cuite à la broche, que vous
pilez bien lin dans un mortier avec quelques aman.’cs

douces Sc lix jaunes d’teufs d’ur
;
quand le tout ed: bien

pile' , mettez-y le bouillon où c/l la mie de pain & paf-

i'ez le tout dans une étamine
,
en y ajoutant un demi-

fetier de crê.ne
, ou un poiflbn de lait

,
après r.ivoir

affaifonné de bon goût , vous le tiendrez chaud au bsin
marie; fûtes entuite mitonner votre potage avec des!

croûtes bien chafelées, St peu de bouillon : quand vous:
êtes prêta feivir

,
vous mettez votre coulis bien chaud'

dans le potage
,
fans le faire bouillir

,
parce qu’il tour- •

ncroir.

I.e pot.age à l’i/Tiic d’agneau fc fait de la même f çott-
que le précédent , à cêtte difTcrcncc que vous faites cuire
l’ilfue d’aguc- U à pirt avec du bouillon; quand il eft

cuir, vous girni/Tez le bord du plat n porage t’e l iffue
,

St l.t tête dans le milieu
; ceux qui n’aurort pouu dot

Liane de volaille cuite à la broche pour mettre dans te

coulis, mettront à la place un peu plus d'anuiiules i

douces.

Potage à la citrouille.

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

,
vous ptendrez un quartier d’une

moyenne citrouille , ôtcz-cn la peau Zi tout ce qui rient
après les pépins, coupez la citrouille par petits morceaux,
S< 1.1 mertez dans une marmite avec de l’cnii

, Si faites
cuire jufqu’à ce qu’elle foit réduite en marmelade

,

qu’il ne rertc plus d’eau, mettez-y un morceau de beurre
gros comme un œuf

, un peu do fel
; faites-lui faire t

encore quelques bouillons
,
eufuite vous ferez bouillir
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«ne pînte de lait, & y mettrez du fucre ce que vous

jugerez à propos ,
verfez votre lait dans la citrouille

,

prenez le plat que vous devez Icrvir ,
arrangez-y du pain

tranché, mouillcz-lc avec de votre oenillon de citrouille,

couvrez le plat , St le mettez- l'ut iin peu de cendre

chaude pendant un quart-d'heure
,
pour donner le temps

au pain de tremper ,
fair^g arrenlion qu’il ne bouille pas ;

en Icrvant vous y mette;] le re aut de votre bouillon

bien chaud.

Potage au / .>.

Prenez une pînte de lait Ik la laites bouillir avec deux

ou trois grains de fei, un morceau de lucre fi vous vou-

lez , tranchez du pain ,
Si l’arrangez dans le plat que

vous devez lervir
,
verfez-y defiiis une partie de votre

lait pour taire tremper le pain ,
S( le tenez ch'ud lur

de la cendre chaude tans qu’il bouille
,
couvrez le plat

,

6c lorrque vous êtes prêt à fervir, vous mettez cinq

jaunes d’œufs dans le refiant du lait que vous délayez

avec ,
mettez- le fur le feu en le remuanr toujours

,
8c

lorfque vous fentez que votre lait s’c'paiflit, il faut l’ôter

promptement ,
parce que c’efi une marque que les œufs

font cuits
,

2)C fi vous tardiez à l’ôter , les œufs tour-

neroient.

Si vous voulez faire un potage au lait plus diflingué >

vous prendrez trois chopines de lait que vous lêrez

bouillir avec une petite e'corce de citron vert , une pin-

' ce'e de coriandre , une petit morceau de cannelle , deux

ou trois grains de (el
,
environ trois onces de fucre

,

faites- le bouillir Sc réduire à moitié
,
enfuite vous le

paflez au tamis St le finiflez comme le précédent.

' Potages maigres de plujîeurs façons.

Suivant le potage que vous voulez laire
,
cemmo

[

petits oignons
,

racines , navets ,
choux , céleri , vous

i prenez le légume que vous voulez employer pour faire

la garniture de votre potage ,
vous le coupez propre-

jnentSc le faites blanchir un quart-d heure a 1 eau bouil-

lante , rctirez-le à l’eau fraîche ,
8c !t mettez cuire avec

un morceau de beurre , de l’eau Sc du fel; pendant qu il

cuit, vous mettrez clans une calTerolc un morceau dç
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beurre avec de l’oignon , carottes

,
panais

, un pietî
de celen

,
le tout coupé par petits morceaux

, une goiilTe
cjail, une ieuille de laurier, thym, b.t<ilic , trois clous
ne girofle

,
perfil

, ciboule; vous obfcrverez de ne
point mettre dans la cafleroie du légume dont vous gar-

cuite J part cit lufefam pour doi.iicr le goût qu'il faut-vous paire,ee tout ces iûg,„,is lur le re.feï, il «ou,:

n?,l f '1““' ^ bouillir

un h?ir^''‘ri ''«“'"«i “'> vous doil faireun bouillon lie bon goû, 6; ,l'une belle couleur commes II y avoir du PIS I pafe-Ie dans un ramia & lo léirecdans la marmire oi'i eft le légume â garnir le oolée •

quand 11 lera cuir, £, le bouillon afiàilonné de bon goft
’

ferT:'"';™ fr*'”"""
' dlru^flaf:rôle piencz le plat que vous devez fervir • mettezfur les bords de petits filets de mie de nain nL

trempez dans un peu de blanc d’œuf; mettez l^e plat furle feu pour faire attacher les filets • mettez vV '

- plate, Içoi, de iatl’e vmirnvr;;;^'!;:'^

^Tey'd’rT^r”'"”'"'
" f“^4ea^;é;

Potages maigres aux oignons.

dmiTul-e cTreiS::::/"

colorés laUmc:,. moiiill''" ^ P'“
bouillon niaigie (1 vous en avf

"
gros, poivre? fa es L. n

du Ici a<d„
ctiliiiie vous y mettrez du

' " bouillons
, &c

potage comme à l'ordinaiîe!”
""“'“'t votre

vous'emirt'
"" de lai, aux oignon,

,

Pairez.lesrpcli' feu avl'ld'"?'

i

cuits fans être colorés • faite foiorcs, laites bouillir du lait S< le nieiiea
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itcc l’oignon aflaifonné d'un peu de fel ; mettez du
pain tranché dans le plat que vous devez fervir

,
avec

une partie de votre bouillon ; couvrez-le
,
& le mettez

fur un peu de cendres chaudes
;
quand votre pain fera

bien trempé
,
vous y mettiez le reliant du bouillon.

Servez.

ratages de marrons en gras & en, maigre.

Pour frire un potage de marrons en maigre , vous
mettrez dans une calferole un morceau de beurre avec
trois oignons coupés en tranches , deux racines

,
un

pan lis, un pied de céleri
,

trois poireaux, le tout

coupé en petits morceaux, une dcmi-goulTc d’ail,

deux clous de girolle
,
pafTez le tour enl’emble jufqu’à ce

qu’ils foient un peu colorés ;
mouillez avec de l’eau

,
6c

faites bouillir pendant une heure
;
palTez votre bouillon

au tamis, affiifonnez de fel. Prenez un cent de marrons,
ou un cent 6c demi de grolfes châtaignos, ôtez-cn la

première peau, 6c le mettez fur le feu dans une poêle

percée en les remuant toujours jufqu’à ce rjuc vous puif-

fiez ôter la fécondé peau : quand ils feront bien éplu-

chés, faites-les cuire avec une partie du bouillon ,

enfuite vous mettrez à part ceux qui font entiers pour
garnir le potage

, 5c les autres vous les écraferez
,

8c

les parterezdans un tamis pour en faire un coulis que vous
mouillez avec le bouillon de leur çuifljon , faites miton-

ner le potage avec le bouillon de racine, 8c en fervant

vous y mettrez le coulis de marrons. Le potage gras fe

fait de la même façon, en prenant un bon bouillon gras

que vous employez à la place du maigre.

Potages d’afperges à la purée verte
,
en gras & ea maigre.

Pour faire un potage en maigre , vous faites un bouil-

lon de racines comme le précédent , lorfqu’il crt palTé

au tSmis
,
prenez une partie pour faire cuire un litron

de pois verts
,
prenez des afperges de cioyenne grolTeur

ce qu’il vous en faut pour garnir le potage , coupez-lcs

de longueur de trois doigts ,
faites-les blançhir un mo-

ment à l’eau bouillante, 8c les retirez à l’eau fraîche,

fdices-ies égoutter S>c les hcelez en plufîeurs petits paquets,
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coupez un peu le bout de lit pointe, & les mettez Cuiré

avec les pois
;
lorique les pois l^otit cuits

,
paflcz-!cs en

purée, mitonnez le potage avec le bouillon ne racines
,

faites une garninirc fur les bords du plat avec les atper-

ges
,
en fervant menez-y le coulis cie pois : le potage en

gras fe fait de la même façon en prenant un bon bouil-

lon gras à la place du maigre,

Potdges eu fromage en gras & en maigre.

Pour le faire en maigre, vous ferez un bouillon coin»

tne celui qui efl expliqué pour les potages ntaigres j

pag. i6. Ayez attention que pour ce potage-ci il faut

plus de choux que d’autres légumes ;
quand il fera fini

paflé »u tamis
,
mettez-y très-peu dtjfcl

,
prenez le

plat que vous devez fervir qui doit aller au feu
,
vous

avez une demi-livre ou trois quarterons ,
fuivant la

grandeur du potage, de fromage de Gruyere , rapez-

cn la moitié , & l'autre vous la coupez en tranches

minces, mettez un peu de fromage râpé dans le fond du

plat avec quelques petits morceaux de beurre , couvrez

avec du pain tranché fort mince , enfuite vous y mettez

une couche de fromage tranché, aptes une couche de

pain que vous couvrez de fromage tapé, rcrrtcttcz une
couche de pain

,
finifi'cz par le fromage tranché

fi de petits morceaux de beurre , mouillez avec une
partie de votre bouillon , faites mitonner jufqu’à ce

qu’il lé fade un petit gratin dans le fond du plat
,

nc
rffîc plus de bouillon. Avant que de fervir, vous y
remettrez du bouillon Sv un peu de gros poivre. Ce
potage doit être fervi un peu épais, en gras vous le

faites de la même façon, ch vous fervant d’un bouilloti

gras aux choux
;
ne fiégraifTez poixt trop le bouillon,

£i n’'y menez point de beurre.

Ve la dijjèclion des viandes.

I
’Adrcfie de couper proprement les viandes efl au»

J joui d'hui d’un fi grand ufage, que ceux qui veulent

fervir les conviés , ne doivent point l’ignorer pour !.l

l'ociétc de la table, puifquc l’ea üc faufoi; fervir les

baujt
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2 fbons morceaux

,
fi on ne les connoîtpas

, que bien
des gens trouvent la viande dure

, faute de la favoir
couper dans Ion fil

; la bonne façon eft de fervir peu à
la tois

, par ce moyen les convies mangent avec plus
O appctit. “ ^

^

Je commencerai par la cüfieÀion du bœuf bouilli &
roti

; la façon de le couper ell toujours la même
, ainfi

que des autres viandes de boucherie.
La culotte fe coupe en travers dans le milieu; la vian*

de qui cfi auprès des os de la queue efi plus fine.
La charbonnée fe coupe en morceaux minces en

travers.

La poitrine fe coupe près du tendon, 8c en travers,
Le palleron fe coupe comme la charbonnée.

‘ L aloyau, après avoir ôté une peau dure 6c nervcufe
qui e trouve au delTus du filet que vous ne fervez qu’à
Mux qui vous en demandent, vous coupez le filet mince
6c en travers pour le fervir; la viande qui efi de l’autre
cote de 1 os 8c au deffus du filet , fe coupe de même, 8c:
peur paficr dans un befoin pour du filet , quand elle eft
bien coupée.

La tranche Sc le gifie fe coupent en travers.
1 outes les langues

, ainfi que celle du bœuf
, fe cou-

pent en travers 8c par tranches
,
du côté du gros bout fe

trouvent les morceaux les plus tendres.
Le trumeau, qui cfi une chair pleine de cartilages 8c

courte
, doit être bien cuit 8c fe fertà la cuiller.

Pe la connoijjance du bon bæuf.
e bœuf efi bon toute l’année

; les meilleurs font ceux
de Cottentin

,
de Normandie 8c d’Auvergne : il faut

chGilir celui qui a la couleur foncée d’un rouge cramoifi,
gras 8c bien couvert

; il faut le laiffer mortifier quatre
jou cinq jours en hiver

, deux ou trois au printemps 8c
Jlautornne, pour l’été un jour ou deux, fuivant les cha-
Meurs, & 1 expofition des vents où vous mettez la viande;M y a ces parties dans le bœuf qui fe confervent mieux
tues unes que les autres.

De la dijjeclion du mouton,

pu rôt de biff 6c gigot de mouton, ils fe fervent

B
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tous les deux de même : vous les coupez en traverl

jiifqii’à ce qu’il n’y ait plus de filet
;
le morceau le plus

délicat que vous coupez en travers 5>c en tranches
, le

trouve du côté du nerf que l’oti appelle la fous-noix ex-
térieure

,
le côté de la queue fur la croupe fe coupe

par aiguillettes
, & fe fort pour un morceau délicat :

la fouris ell encore un morceau tendre que l’on peut'
lcrvir.

Le carré fe fert par côtelettes.

L’épaule fc coupe par tranches delTus Sc tleflbus.

ha poitrine , après avoir enlevé la peau qui eft fur
les tendons

,
vous la coupez par cotes

,
en prenant Icf

endroits où le couteau ne réfille pas en tirant du côté dc>
tendons.

Le chevreau & l’agneau fe dilTequent de la mcinf
façon.

De la connoijjance du bon mouton.

Le mouton cfl ordinairement bon quand il a la chaïf
roirc

,
qu’il cfi gras en dedans

,
le gigot court , le nerf

fin
,
qu il cil jeune 8c de bon acabit

; laiflcz-le mortifier
le plus que vous pouvez , fuivant la faifon

; dans 1«

printemps nous avons les gros moutons Flamands , les
moutons de Rheims 8>t de Beauvais

; l'été
,
les plus ex--

ccllents font les moutons de pâture
; rautomne & l’hi-

ver cil lî temps du meilleur mouton, par la facilité de le
pouvoir tranfporter des meilleurs contons , comme des
Ardennes

, de Rheirus
,
de Cabour , de Beauvais, da

Tréfalé , de Dieppe.

De la dijfjeciion du veau.

La longe : v ous coupez le filet par petites tranches eS I

travers pour lervir
; enfuite vous coupez le rognon par’

petits morceaux pour le préfenter à ceux qui l’aiment

,

dcilous le rognon, dans l’intérieur de la longe, fe trouve)
in petit filet très-délicat.

Le cafi fe coupe par petits morceaux avec fes petits
•Sj il fe coupe lacilement en appuyant le couteau delTus,
parc;' que Iss jo'ntures en font marquées.
Üa cuufeau

, daui le cuilTsau
,
quaud il cft rôti, il «’y
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» que les no::: Je tendre

,
celle dcdellbus efl la plus

cltjinee.

Lajjoîtrine, après avoir découvert les tendons d’un«
peau charnue qui les couvre, vous coupez la poitrine en
travers pour en féparer les côtes d’avec les tendons, c’elî
ce que vous ferez aifément en prenant l’tndroit du côttS
du tendon où le couteau ne réllrte pas, 6c enfuite coupe^i
par petits morceaux.

^
Ue carré le coupe par côtelettes

, en prenant bien liî
joint

; ou en lilet , comme la longe,
L épaule; en delTousde l’épaule fur la gauche fe trouva*

une petite noix enveloppée de grailfe
, que vous fervezi

d abord pour le morceau le plu.s délicat ; le relie de
I épaulé , dell'us £< delTous

,
fe coupe par' tranches.

La tête de veau ; les morceaux les plus clfimés font
les yeux, après les oreilles; la cervelle fe fert à çeuj :
qui l aiment

, enfuite vous coupez la langue par mor- •

ceaux: vous avez encore les bajoues, les os où voui i
irouvez de la viande après.
Le chevreuil & daiti fe fervent &fc coupent comma

le veau.
^

De la'ConnoîJJance du veau,

. Les meilleurs font ceux de Caen , de Pontoife »de Kouen & de Montargis ; pour que le veau foit bon >:•

si taut qu il art deux mois, plus petit il n’a ni fuc nifa-
veut

; plus fort, il cH fujet à être dur
, & n’cft point ft

oclicat
;

il faut le choilîr blanc Si gras :les veaux de laif
qui viennent des environs de Paris

, quoiqueplusfortL
tont bons quand ils ne font point fatigués. Il y a des
veaux qui fe corrompent pvemptement

, d’autres fansr
erre corrompus ont un mauvais goût; cela provient der'
ce que daas les grandes chaleurs, on les expofe au foleil/
gpres qu on leur a donné à boire du lait, & comme l’oii
tue fur le champ le veau que l’on acheté, la viande prend
*e mauvais goût du lait qui s’eft aigri.

De la dijjeclion du cochon.

Le hure qui fe fert pour entremets froid, commence
fe fervir eu du cûîç des oreilles j'ufqu’au*
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bajoues

; le chignon fe fert après par petites tranclieî

ruinccf.

Le carré
, le filet

,
l’cchignéc fe coupent par petites

i

tranches minces 6i en travers.

Le jambon fe coupe par petites tranches en travers y ,

toujours du gras & du maigre.
Le fanglier fe coupe £i fe fert comme le cochon.

De la dijjeclion du marcajjin & du cochon de lait.

I.a difièction fefait de même
; après qu’il efl fervi fur

table
, vous commencez par couper la tête , les deux

oreilles , & féparez la tête en deux, enluite vous coupez
1 épaule gauche , la cuilTe gauche

,
l’épaule droite 8c la

cuiflê droite : vous levez après la peau pour la lervir
toute croquante

,
les jambes , les côtés

, les morceaux
pies du cou font des endroits très-délicats

,
l'épine du

dos fe coupe en deux
,
le côté des côtes qui y relie atta-

ché le fert par petits morceaux.

Ve la dijjeclion de la volaille & gibier.

Les principales parties de la volaille font le cou
,

les
deux ailes

, les deux cuilîés
; l’ellomac, le croupion, la i

carcalfe
j les morceaux les plus honnêtes à préfenter

lont les ailes
,
&£ apres les blancs, pour la volaille rôtie;

celle qui cil bouillie
,

les cuilîcs font les morceaux les
plus honnêtes à préfenter.

Lî diifcilfion le fait en prenant l’aile de la main gauche
ou avec une fourchette: vous prenez de la main droite
le coincau pour couper la jointure de l’aile, 5c achevez i

de la main gauche
,
en tirant l’aile qui cede aifément,

fi vous tenez terme la pièce de volaille avec votre
fourchette

;
enfuite vous levez du même côté la cuilTe

,

en donnant un coup de couteau dans les nerfs de la

jointure, Sc vous la tirez de la même façon avec la main
gauche: la meme operation fe pratique pour l'autre côté;
vous coupez enfuite l cilomac, la carcalfc 5t le croupion
en deux .• c’e.'l aiiifi que vous diiréqucz poulets, poular-
des, failans, perdrix 5c bccafies

,
les morceaux les plus

délicats du faifan
, font les blancs de l’cfiomac & les

cuifies
;
de la becafie

, la cuilfe efi la plus cllimée.
Le pigeon, quand il ell gros > fe peut couper comme.
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la viand e blanche

, quand il eft moyen
, il fe coupe en

deux par le dos , en faifant tenir le croupion avec
les deux cuilTes

, ou en deux morceaux en travers,
L oifeaii de rivière Si le canard fe coupent fur l’eflomac

par aiguilleiies
, que vous offrez pour le plus délicat

,
cnluite vous levez les ailes

, les cuiffes Si la carcalTe.
Des lapereaux

, le plus caimé efl le filet ; vous com-
mencez à le fendre depuis le cou en defcenlanile long
de 1 epine du dos

; après qu’il eft levé
, vous le coupez

par morceaux en travers pourle fervir
; hs petits filets

du dedans lont excellents
; le refie fe coupe à la volonté.

Les levreaux fe coupent Si fe fervent de la même
laçonque les lapereaux.

& ^
C H A P:I T R E III.

Pu bjnif.

E n expliquant les principales parties du bœuf
,

je
n’entrerai point dans le détail de ce que nous appel-

lens baffe boucherie : cette viande n’ell d’ufage que
dans le bas peuple

; raccommodage chez eux cfi force
fel

,
poivre, vinaigre

,
ail

, échalotte, pour en relever
le goût infipide.

I

Voici ce qui efi d’ufage chez les bourgeois Si gens

j

qui tiennent bonne table : la cervelle
,

la langue
, le

j

palais » les rognons , la graiffe
, la queue : dans la cuifje

nous avons la culotte
,

la tranche
, la pièce ronde , le

gifi.. a la noix f le cimier
, la moelle

] après la cuifje
font l’aloyau, les charbonnées, les flanchets Si les entre-
côtes

,
la poitrine , les tendons de poitrine, les paie-

rons Si le gros bout,

De la langue de bæuf.

Elle fe met cuire a la braife qui fe fait avec fel
,poivre

, un bouquet garni de peilil
, ciboule , thym

laurier, bafilic, clous de girofl c , oignons
, racines , du

bouillon
,
que ce qu’il faut pour mouiller la viande ,

laites cuire à très-petit feu
; quand elle cfl cuite

, ôtez la
peau

,
& la piquez depetit lard, faites-la cuire après à la

C 5
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broche

, fervez clelTojs une fauce comme celle cîe moD-*
toa

, en y ajoutant un hlet de v inaigre
j vous liouvercZ

la fauce au Chap.tre XV.
Vous la mettez encore au miroton

,
quand elle efl

cuite à la brailTe comme ci-devant ; ôtez la peau
, cou-

pez la en tranches
, arrangez-la hir le plat que vous de-

vez fervir ; faites- la bouillir doucement dans une fauce,
comme celle que je viens de dire

,
Scia fervez à courte

iaucc.

Langue de bœuf en paupiettes.

Otez le cornet à une langue de bœuf, Si la faites .blan-
chir un demi-quart d’heure à l’eau bouillante

, mettez., la
enfuite cuire dans la marmite à la piece de bœuf jufqu’à
ce que la peau fe puilTe enlever

,
elle ne gâtera pas vosrc

bouillon
; Ô!cz-en la peau & la mettez refroidir, après

vous la coupez en tranches minces dans toute fa largeur& longueur
, couvrez chaque morceau avec de la farce

de gaudiveau
, ou autre farce de viande , de répaificiir

d un petit CCH
,
palTtz un couteau trempé cfans l’œuf fur

la farce
, roulcz-les enfuite & les embrochez dans un

h.irclcr
, après avoir mis à chacune une petite barde de

lard
, taucs-les cuire à la broche

; quand clics feront
prerq le cuite.s

; jettez de la mie de pain furies bardes ,
laites prendre une couleur dorée à feu clair , & vous Les
lervirczavec une fauce piqua me dciTous

,
que vous trou-

verez la première à ranicle des fauces.

Langue de bœuf en gratin.

Prenez une langue de bœuf & la faites cuire dans la
«larm.te apres l’avoir faite blanchir; quand elle fera cuite.

tranchéV'k'T ^ i çoupez la en
ra Hhes

, Hachez du perfil
, ciboule

,
cinq ou fix feuillesd c Irtgon

. trois échalottes
, câpres & un anchois

, pre-nez une demi-poignée de mie de pain
, que vous mè^zavec gros comme la moitié d'un œuf de beurre

, & uneparoi. ' ce q le vous avez haché, pour mettre le

t'ehL^ouwî.lr*”^ 'V't
a'-rangez h moitié•cia iangu. dofTus, adationnez de fel

,
grospoivre

, &c1^ re ant de vos petites herbes dédits
, arrogez ufcconJe couclic du reliant de la langue, fel, grof poiv

une

k’rc
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par defTus , mouillez avec trois ou quatre cuillerées t(e

bütiillon Sc un demi- verre de vin
; faites bouillir juf-

qu’à ce qu’il fe faffe un gratin dans le fond du plat
;
en

fcrvant vous y mettrez un peu de bouillon
,

feulemcns
pour que cela marque une petite fauce.

Langue de bœufa la perJiUade.

Faltcs-la blan.hir un quart d’heure à l’eau bouillante;
enfuitc vous la larde^avec de gros lard ,

8<. la racttc-i

cuire dans la marmite à la piece de bœuf
;

quand «lie

ell cuite vous ôtez la peau Si la fendez un peu plus de
moitié dans fa longueur

, pour l'ouvrir en deux fans la

féparer ;fervez-la avec du bouillon, fel
,
gros poivre,

unh’let de vinaigre
,

fi vous vouiez, & perlil haché. .

Langiie de biSufen brejolle
,
& autres façons.

Faites-la cuire à un peu plus de moitié dans de Teau
,

©tez enfuiie la peau Si la coupez en filets minces , que
vous arrangez dans une caflêrole avec perfil

,
ciboule

,

champignons
, le tout haché très-fin

,
fol

,
gros poivre,

I

huile fine
; faites-la cuire à très-petit feu; quand ell#

commencera à bouillir
,
inettez-y un verre de vin blanc;

quand elle cft cuite
,
dégrailTeZ-la

,
Si mettez un peu de

coulis
, enfervant

, fi elle n’e/l point aflez piquante,
vous y mettrez un jus de citron. La langue fe met encore
avec un ragoût de concombre Si divers autres légumes,

plufieurs fauccs différentes; comme ravigotte, petite

fauce, on les lert pour entremets froid, quand efic*

font fourrées , falées , fumées bi fécliées.

Cervelles de bœuf de plujîeurs façons.

Elle fe fait cuire à la braife , faiti avec vin blanc
,

fel
,
poivre , un bouquet garni

;
quand elle efi cuite,

1 vous la retirez de la braife
,
Si la fervez avec une petite

fauce appétifiante, que vous trouverez .au Chapitre XY,
1 ou avec un ragoût de petits oignons Si de racines.

Elle fe fort encore frite
,
pour lors il faut la mariner

I avec fel
,
poivre, vinaigre, un ntorccau de beurre, ma-

I

rié de farine
, ail

, perlil
, ciboule

, thym , laurier
, bs-

|

- filic, faites-la frire après l’avoir égouttée Si farinée,

I
fervez 'la garnie de perfil frit,

B4
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Palais'de bœufen menus droits & autres fixons.

Il faut d’abord le bien nettoyer & le faire cuire dans
l’eau, vous l’cpluchez enfujte de Tes peaux, Ôile coupez
pur filets

;
paffez de l’oignon fur le feu avec un morceau

de beurre
;
quand il e/t à moitié cuit, metiez-y les palais& mouillez votre ragoût avec de bon bouillon

, un peu
de coulis . im bouquet garni

, afTaifonneZ de bon goût,
qu«nd il efl bien degraiffé, & la fauce afTcz réduite,
mettez-y un peu de moutarde en fervant.

Vous pouvez encore les fervir entiers fur le gril
, enles fal^a^t mariner avec huile fiiir •

I , ciboule
, f ;

avec de la nue de pain, faites-les griller & fervez def-fou, U..C faucc cloue pi,„o„,c
, ou bnVhuZ

Palais de hæuf mariné.

Prenez des palais de bœuf cuits à l’eau, après le*avoir ep.jchcs
, vous les coupez de la longcur & J-r

loulrfd’"Ti felfpoivre
, une

morceau de beurre muni de farine u.t f^’^" f'’*

du prcfil frit.
^ ^ avec

Allumettes de palais de bœuf.

avri'%"ch'6 rolcf.L““‘' '«
l«f,i.c,m“ri„;rTSi i""’"’'''"

allumce,, &
eu b,anche, ciboule emicrc m'aüdir’'

P"*''

mettez les égoutter & les tremn l î * P’’'’'
,

de cette façon : nietmz r^•,

‘ uuc pâte faite

poignées de farine
, Ù„e cuilleX

<^^uble, trempez oedans vos palais
‘

b œûf' STcs
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faîtes frîre de belle couleur , fervez le plus chaud que
vous pourrez.

Croquette de palais de bœuf.

Prenez trois palais de bœuf cuits à l’eau > cpluchez-

les & les coupez en deux tout en travers dans toute leur

longueur
, faites - leur prendre du goût pendant une

demi-heure en les faifant migeoter fur un petit feu avec
du bouillon

,
une gouffe d’ail

,
deux clous de girolle

,

thym
, laurier , bafilic , fel

,
poivre

; enfuite mettez-les

égoutter & refroidir , mettez defius chaque morceau de

la farce de viande, aflaifonnée de bon goût
,
de l’épaif-

feur d’un petit écu ,
roulez les palais de bœuf pour les

tremper enfuite dans une pâte faite avec de la farine

délayée avec une cuillerée d’huile & un demi-fetier de

vin blanc, du lel fin. Il faut que la pare fille en la ver-

faut de la cuiller
,

fans être trop claire, faites-les frire ;

lervez garnis de perfil frit.

Gras-double à la bourgeoife.

Prenez du gras-double cuit à l’eau , après l’avoir bien

nettoyé, coupez le de la grandeur de quatre doigts,

Ik le faites mariner avec fel
,
poivre

,
perfil

,
ciboule

,

une pointe d’ail , le tout haché , un peu de graillé du

derrière du pot
,
ou du beurre frais fondu ;

faites tenir

tout l’adaifonncmcnt au gras- double panne de mie de

pain
,
& le faites griller : fervez avec une fauce au

vinaigre.

Gras-double à la fauce robeit.

Coupez de l’oignon en dès que vous paflez fur le feu

avec un peu de beurre
;
quand il e!l à moitié cuit ,

mettez-y du gras double cuit à l’eau Sc coupé en carré
,

adaifoiiné de fel
,
poivre

,
un filet de vinaigre , un peu

de bouillon ; laifiéz bouillir une demi-heure : en fervant

mettez-y un peu de moutarde.
^

Terrine à la Payfpnne,

Prenez de la tranche de bœuf que vous coupez en

petites tranches, avec de petit lard ni-igre, perfil,

ciboules hathéts , fines épices ,
une feuille de laurier :

.prenez une terrine
,

faites un lit de bœuf, un lit de

B s



I-A CUISINIERE
peiit lard, un peu (raiïailbunement , à la fin imt?|

cuillcrcc d’eau-de-vîe Bi deux cuillerées d’eau : faifes

cuire fur de la cendre chaude comme du bœuf à la

mode
, après avoir bien bouché la terrine

;
quand il cft i

cuit , dcgrailTcz fi vous le jugez à propos
,
&c fervez :

clans la terrine.

I.a terrine à la couenne fe fai: de la même façon , à
cette difîcrcnce qu’à la place tîe petit lard, vous prenez
de la couenne de lard le p'us nouveau, qui ne fente
rien

,
que vous nettoyez, degraififez , di vous en fervez

de même.

Rognons de bccuj ù la hourgeoîje.

Coupez-le par filets minces , faites-le pafier fur le feu i

•\ ec un morceau de bourre , fe!
,
poi vre

,
perfi! , ciboule

une pointe d ail
, le tout haché

: quand i. eil cuit
,
vous

y mettrez un filet de vinaigre , un peu de coulis , Si ne i

Je lailfcz plus bouillir
, crainte qu’iî ne fc racornilFe.

Vous lcrvez encore le rognon de bœuf cuit à la
,

braife
, avec une fauce piquante ou une faucc à

€ échalote.

t'7<îge de la graijjè de lœuf.

I.a graifie fort à faire toutes fortes de farce
,

îk à-
«ourrir des braifes îk cuire des cardons d’F.fpagne.

(ijteue de baiifen haiiçkepot
, & autres façons.

Pour faire un hauchepot de cpicue de bœuf, vous la.
cotipez par morceaux

, faites -la blanchir lit cuire avec
bOHboiUilon

, un bouquet g.rrni
, peu de ftl

; il faut

V ”mf
Ci.illbn. A la moitié de la cuifibu

, \ovs

11
' ’ ^ olanchi Bl coupé propremenï ;

îccumes 'nZ Z'"'

Z

les

fur table •

1'^ terrine propre à fervirîur table . dcgrnîffz la faucc où n cuit la via do

ia viande & l/‘
^ ^

<36
. vous pouvez cucorc fervir U.
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ifueuc cîc la même façon, eu ne mettant qu’imo forte tie

le'gumes à la ibis.

Vous j;onve^ aujli h fervir fans légumes ,
& mettre

à la place cÜlïércntes fauccs ; mais il faut toujours que
la queue' foit cuite à la braife que vous faites

, comme
celle de la langue de bœuf, page, 50.

Queue de bieuf en matelotte.

Prenez une queue de bœuf que vous coupez par mor-

ceaux , Sc la faites blanchir dans l’eau bouillante
,

retirez-la dans l’eau fraîche ,
pour la mettre cuire à

moitié dans du bouillon ,
fans aucun afl'aifonnemcnt j

lorfqu'erie fera à moitié cuite ,
vous ferez un roux avec

un peu de beurre une cuillerée de fariue
, mouillers

ce roux avec le bouillon où vous avez fait cuire la queue
de bœuf, mettez-y les morceaux de queue , avec uns
douzaine de gros oignons entiers que vous aurez faits

blanchir auparavant pour lui ôter la première peau ;

mertez-y un demi-fetier de vin blanc, un bouquet de

perfil , ciboule
,
une goufle ci’ail , une feuille de laurier ,

un peu de thym , du balilic . deux doux de girofle, fel

,

poivre, faites cuire à petit feu jufqii’à ce que la queue Sc

l'es oignons foient cuits ,
ayez foin de bien dégraifier

,

mettez dans la fauce un anchois haché
,
deux pincées de

câpres entiers , drefiez les morceaux de queue de beruf

dans le milieu du plat
,
les oignons autour, & au deifns

mettez-y fept ou huit morceaux de pain coupé
,
d« !.i

grofflur d’un petit ccu , que vous palîcrez au beurre;

étant prêt à fervir ,
arrofez le tout avec la fauce qui.

doit être courte.

Queue de hxuf h la faintè Meneki uli.

Coupez une queue de bteuf en trois morceaux, vous-

la coupez d’abord par le milieu >
le gros tout vous

le fendez en deux avec, le couperet ; faitcs-la cuite dans

la marmite à la pièce de bœuf ;
quand elle dl cuite >

Vous la mettez refroidir ,
cnlnitc vous la laites mariner

pendant une heure avec un peu d huile
,

Ici
,

gros

poivre
,

pctfil
,
ciboule

,
deux échalotes , une pointe

li’ail, le tout haché uês-fmî faites tenir la ir.arinadà?

B é
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apies a en la pannaiu de mie de pain

, faltctli
griller de belle couleur en l’arrofant du redant de fa
marinade pendant qu'elle c/l fur le icu. Servez fans
laucc.

Culotte de bœuf de plujleurs façons.

La culotte e/l la pièce la plus e/limce du bœuf, elle
fcit a faire d cxcellens potages

, &£ fait honneur furune table pour une pièce de milieu
; elle fe fert au

naturel fortant de la marmite
; ou quand elle eft bien

e uyee e a graiffe & bouillon
, vous y pouvez mettre

demis une bonne fauce faite avec du coulis, pcrfil
,ciboule

, anchois
, câpres

, une pointe d’ail
, le toutbâche Si aHailonné de bon goût

; d’autres la fervent
encore garnie de petits pâtes ; voilà les façons les pluscommunes

, celles qui font les plus recherchées & lesmoins pratiquées font celles qui fuivent.

Culotte à la breife aux oignons d’Hollande.

ficeTe^îa’Ü'T!-
""^ belle culotte que vous dcTo/Tcz

,

hcelez-la & b fanes cuire dans une bonne braife faite

de veau"C d
7’ , tranche

t.e veau
, barde de lard

, un gros bouquet garni felpo.vrc; q„,„H aie e,l c.mi’à mai.ie^ voS yc w,re„ „e„,e „,g„„„s ,rHoll.,„le
, „„ à dc/i„ vcu.

ell cMùl!
!>''« * b“''f

drem?-l3 dans le plat que vous devez fervir
, lesoignons autour

, ik feryez dc/Tus une bonne fauce dô

hrnY’'"°'* \
cuire de cette façon , à la

^u
de différents rapoûtsou de differentes lauces

, Vivant le goût du maître

Culotte de bœuf à la cardinale.

^ bœuf de dix à dourelivres, coupez une livre de lard en lardons
, que voniavec de épice, 8c du fd fin Ldeè-c':,

e(i cuv-r, '’'?r * l"!
dp r - '

'
’ prenez un demi-quarteron

rc ,
^ <">"- 'l’-i' pour T,iouge

, mettez la culotte dans une terrine avec
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«ne once de genievre un peu concafTé ,
trois feuilles de

laurier , un peu de thym 8< bafilic « une livre de fel ;

couvrez la terripe & y laifTez la viande pendant huit

jours ; lorfqu’elle a pris fel )
lavez-la avec de 1 eau

chaude
,
mettez quelque barde de lard fur le deflus de

la culotte , du côté qu’elle eft couverte de grailTe »

cnvelopez-la dans un torchon blanc & la ficelez faites-

la cuire à petit feu pendant cinq heures avec trois cho—

pines de vin rouge ,
une pinte d’eau ^

cinq ou fix

oignons, deux goulfes d’ail
,

quatre ou cinq carottes,

deux panais , une feuille de laurier ,
bafilic ,

thym ,

quatre ou cinq clous de girofle ,
le quart d une mufeade

,

perfil
,
ciboule ;

quand elle efl culte, vous 1 ôtez du feu

la lailfcz ref^roidir dans fa cuifibn jufqu à ce qu elle

Toit tout à fait froide : vous pouvez faire la même chofe

avec un aloyau.

Culotte de bœuf à VAngloife.

Si vous voulez ne point prendre une culotte ,
vous

pouvez faire la même chofe avec un endroit de bœuf

de la grofleur que vous jugez à propos ,
prenez ce

que vous voulez St le ficelez ,
mettez-le dans une mar-

mite proportionnée à fa grandeur ,
avec deux ou trois

'carottes, un panais
,
trois ou quatre oignons, un bou-

quet de perfil
,

ciboule
,
une goufie d’ail ,

trois clous

de girofle ,
une feuille de laurier , thym ,

bafilic

,

mouillez avec du bouillon ou de 1 eau ,
lel

,
poivre ,

faites cuire à petit feu St court-bouillon ;
à moitié de

la cuifion vous y mettrez de petits choux préparc's de

cette façon
;
prenez un gros chou ,

ôtez-en les feuilles

les plus verres ,
St le faites blanchir entier à l’eau

bouillante pendant une demi-heure, retirez-le à l’eau

fraîche
,

St le preffez fort fans cafler les feuilles ,
en-

levez les feuilles une à une, St mettez dans le dedans

'un peu de farce de gaudiveau ou d’antre farce de viande,

mettez trois ou quatre feuilles , à mcfurc que vous y

avez mis de la farce , l’une fur l’autre
,
pour en former

de petits choux un peu plus gros qu’un œuf, ficelez-les

•’St les mettez cuire avec le bœuf ; la cuilfon faite ,

'égouttez 'le -tout St l'effuyez de fa^railTe
,
-drelTez le
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, coupez chaque choux par la moitié,
les arrangez autour du bœuf, en mettant dehors le

cote coupe.
; pour la faucc vous prendrez un peu de la

euhion que vous pa^ez au tamis , ddg,v;i,Tcz-la
, & y

niettcz un peu de coulis pour Lj lier
; faites- la réduire

Juric .eu au point d’une fàuce : lervez fur la viande cic
ics choux.

Culotte de bœuf au four.

^
Prenez une culotte de bœuf de la grofTeiir que vous

jugerez a propos
, dcTofTez-la II vous voulez

, & la
laidez avec de gros lard

, alfaifonnez de fel
,
fines éuices,

niettez-la dans un vaifTcau ju/lc à fa grandeur avec une
cnopuie de vm blanc, couvrez avec un couvercl- &
bouchez les bürds;avec la pâle, faites cuire au four pen-
dant cinq ou fix heures, bavant fa grolfeur

,
?k la fer-

viicz avec fa fauce bien dégrailfée : vous faites cuire de
cetre façon un aloyau.

& “fi';? f"5.°'"
. en pi,c di.-itnl

herS
^ ^ ^ broche

,
piquée de gros laid fines

i^fuge dé la tranche de bœuf.

Elle fert à tirer du jus
, d faire d’excellents potages

du bœuf a !a royale
, que vous lardez de gros lard manié
' champignons

, une pointe d’ail
, ha-cws, Tel, poivicifaites-lecuircà petit feu d^nsfon jus •

vous pouvez y ajouter plein une cuiller à bouche d’eaul
de-v,e quand il eft cuit

, fcrvezde froid : l’oa s’en fert
aufli à garnir de braifes.

Sancijjbns de tranches de bceuf,'

Ayez un morceau de bœuf coupé large de la grandeurdes deux mains
, St épais de deux dorgfs

, coupiez
l

’

endeuxen la.laiff.mtdans.fa même largeur, baitcf-la pourlapplatir encore
, cnfuite vous rafiVaichifiéz les bordas c*iles coupant un peu pour les rendre égaux

, fervez-vous
.0 ces rognures pour les hacher avec de la graifi'e debœuf, pcrhl, ciboule, champignons

, deux écr'lotes
quelques teuillcs de baniic

, le Teu. bêché t'ris-,;,', f“
’

ÏÎOS pouce
, ceue furce de quu.rc jeunei d4uf;
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^ la mettez fur les tranches de bœuf, que vous rot:fcï

après en forme de fàiicHTon
;

ficelez- les & les faites

cuire dans une cafferollc proportionnée à la grandeur,

avec un peu ‘bouillon
,
un verre de vin blanc , fel

poivre
, un oignon ,

poivré de deux clous de girofle ,

une carotte, un panais, faites cuire à petit feu
;
enluite

vous paffez la cuilTon au tamis Sc h dégrailTez ;
fàites-la

réduire au point d’une fauce fans être de haut goût ,

fervez-la fur les fauciflons ;
vous pouvez encore les

fervir avec tel ragoût de légume que vous jugez à pro- ,

pos ; fi vous voulez les fervir froids pour entremets ,

faites réduire la fauce en la laiffant bouillir avec Les

fancilfons jufqu’à ce qu’il ne refie prefque rien de la.

graifle
,

laiffez refroidi/ avec ce qui relie., les fervea

fur une ferviette.

Ufage de là plece ronde.

Elle peut fervir au même ufage que la tranche.

Ufage du gifie à la noix.

II ferî au meme nfige que la trancha de bœufj voyez

ei-devant tranche de bœuf.

Ufage de la moelle de hæuf.

Elle fert à faire des farces , de petits pâtés , des

tourtes S; crèmes à la moelle, à. nourrir, des cardons Sc

autres légumes.

Aloyaux de plufeurs façons.

r/on le met communément
,
quand il eft tendre

,
cuire

à la broche ,
Sc fe fert dans (on jus

,
ou fi vous voulez

,

pour le mieux
,
vous levez le filet que vous coupez- par

tranches minces, mettez-le dans une caflerolle avec un-e

fonce faite avec des câpres, anchois, champignons, une

pointe d'ail, le tout haché il pafl'é avec un peu de beurra-,

Ik mouillé avec de bon coulis
;
q:ian<i vous avez dégraifTé

la fauce affaifonné de bon goût, mettez le filer dedans

avec le jus de l’aloyau
,
faites chaufier fans qu’il bouille,,

ëi fervez fur l’aloyau.

Vous pouvez encore fervir ce même filet avec plufieurs

légumesg comme cocombre
,

céleri
,
chicorée , cardes
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il le fert aufli en fricandeau

, à la braife , comme la cuIottEî
à la braife, qui cil explique'e ci-devant, même fauce, mê-
me ragoût.

Ufage du trumeau & des charbonnées.

Les charbonnees, quand elles font tendres, Ce peuvent
mettre fur le gril

. avec perfil, ciboule, champignons, le:
tout hache, fel poivre, huile fine & panée avec de la mie:
de pam

; pour le mieux
, faitcs-les cuire à la braife

, que-
vous fanes comme pour la langue de bœuf, page 30 , & •

lérvez defîus différents ragoûts, de légumes, comme vous :

exigerez a propos
; elles fer vent aufli à faire du bouil-

on. Le trumeau n’efl bon qu’à faire du bouillon pour les
perfonnes en famé. ^

Charbonnée de bauf en papillote.

Prenez une charbonnée ou côte de bœuf; coupez pro-

IZnèL “ P''" f'" boJlonune chopme d eau
, un peu de fcl & du poivre-quand elle fera cuite, faites réduire la fauce qu'elle s’aN

av^ec^ d°e*lVunV
vous la mettez marinervec de I huile ou du heure

, perfil
, ciboule écha-lotes, champignons, le tout haché très- fin

, un peu de

P P'cr blanc avec toute fa marinade
, pliez le nanî^r

grUé fai :
'

‘'f
-''n-ous a.fii

de la poitrine de bauf.

t^ble; elles fe pêuvC accom-nd
«ne

I. culce. V'iyeaïlrvr™

Boeuf en miroton.

vous en avtz d^îj^icille
marmite

, fi

par tranches fort min
* ’

'
’ coupez le
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petfil ,
ciboule

,
câpres ,

anchois ,
une petite pointe

d’ail , le tout haché très fin, fel, gros poivre ;
arrangez

delfus vos morceaux de tranche de bœuf ,
les alVai-

fonnez par deiTus comme vous avez fait par delTous ;

couvrez votre plat, le mettez bouillir doucement lur

un fourneau pendant une demi- heure, & fervez à courte

fa U ce.

Tendons de hjeiif h l’Allemande.

Prenez deux ou trois livres de poitrine de bœuf

,

que vous coupez proprement en trois ou quatre mor-

ceaux égaux
,
taites-les blanchir un inftant a 1 eau bouil-

lante ; faites aulîi blanchir un bon quart d’heure la moi-

tié d’un gros chou , mettez cuire la poitrine de bœuf

avec un peu de bouillon , un bouquet de perfil ,
cibou*

le ,
un goulTe d’ail , deux clous de girofle , une feuille

de laurier , un peu de thym
,

bafilic i
une heure apres

vous y mettrez le chou coupe en trois morceaux bien

prefle Si ficelé, avec quatre gros oignons entiers j
Sc

lorfque le tout fera prefque cuit ,
vous mettrez quatre

fdUcilTes ,
un peu de fel Si gros poivre , achevez de

faire cuire
,
qu’il refie peu de fauce î mettez égoutter

la viande Si les légumes
,

efluyez-les de leurs graiffes

avec un linge, dreffez le bœuf dans le milieu du plat ,

les choux Si les oignons autour , les fauciffes par delfus,

paficz la fauce au tamis Si la dégraiffez. Servez fur le

ragoût.

Bieuf an four.

Prenez ce que vous jugerez à propos de tranche de

bœuf que vous hachez avec la moitié moins de graifle de

bœuf ,
enfuitc mettez la viande dans une caflerole avec

du lard maigre
,
coupez en petits dés ,

perfil ,
ciboule ,

champignons ,
deux échalotes , le tout haché très-fin ,

fel
,
gros poivre , un poiffon d’eau-de-vie

,
quatre jau-

nes d’œufs ;
mêlez bien le tout enfemble ,

foncez une

calTerole ou une terrine de la grandeur de votre viande,

avec des bardes de lard j
mettez - y la viande deffus

bien ferrée ,
couvrez avec un couvercle Si bouchez

les bords avec de la farine délayée avec un peu de

vinaigre ,
mettez cuire au four pendant trois ou quatre
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heures
, fi vous le fervez chaud pour entrée, vous ôterc*:

J*
* ^ ^«^graillertz la fauce

j pour entre-.
Blets, jaiflez le relroidir clans fa cuifion.

Hachis de bcenf.

Hachez ti^s-fin trois ou quatre oignons & les mette*

i

dans une caficrole avec un peu de L-urre
, nafiez lesur le feu juiqu a ce qu’ils loiciu prelque cuits', raettez-

y une bonne pincée de farine que vous remuez iulce

J elle foi. d-uee couleu, do,ce , n.ooiilee a!cc‘ du
'

houliion
, un demi- verre de vin 4 p1

chapitre IV.

Hu mouton.

iaiv/sil

J ta cuifinc
, font :

I-e gigot.
• IjC carré.

L’épaule.

Le collet ou bout fei-
gneuîf.

Les rots de bilf.

La poitrine.

I‘C filer.

La langue.

Les rognons.
Les pieds.

Les rognons extcrieurl
appelles aninieÜes.

La queue.
de htj}' de mouton de ph/ieurs f,çons.

fervi clanTfoirius
po^'or

"! P“it lard

à la /ointe Menehoult
i

à 1« braife que vou.^ cuir
fc“'ir,pag. SO i quand il eVeuirvoutt‘'‘

‘‘

.
•' Cdieecouune uufiicaudedS.tl";,^;

deS:
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ên le Jert encore cuit à la braife
,
& cl(?guiré avec

difterems lagoûts de légumes
,
ou ditTérentcs fauces.

Gigot de mouton à la Périgord,

Le gigoi de mouron qui fait une partie du rôt de blff,

fe prépare auiG de U mè ne façon, •'k fe diverse davan-

tage, comme à la Périgord ;
pour lors vous prenez des

ïruflTcs que vous coupez en petits lardons, vous coupez

aulTi du lard de la même façon, que vous remuez enfem-

ble avec fel fines épices
,
perfil, ciboule ,

une pointe

d’ail , le tout haché ;
lardez par- tour vo’re gigot de vos

trulfes lard ;
enveloppez-lc pendant doux jours dans

du papier ,
de façon qu’il ne prenne point l’air: faites-

le cuire à petit feu dans une cafferole , dans Ton Jus ,
en-

veloppé de tranches de veau Sc de lard ;
quand il efl

ciKi ;
dégrailfez la faucc ou il a cuit > ajoutez-y un'€

cuillerée de coulis & fervez.

Gigot de mouton aux légumes glacé.

Prenez un gigot mortifié qire vous parez de fagrailTe

& du bout du manche ;
ficeloz-le St le mettez dans une

marmite avec bon bouillon
,
prenez la moitié d un chou,

une douzaine de racines que vous t»urnez en rond , fix

gros oignons ,
trois pieds de céleris ,

fix navets ,
faites

blanchiV le tout cnfcmble un demi-quart d’heure, retirez-

le cnfüitc dans l'eau fraîche, prelfez le tout pour q'i’il ne

refte point d’eau ,
ficelez le chou St céleri

;
mettez tous

ces légumes cuire avec le gigot ;
quand le tout ch cuit

,

relirez le ^ legUîties fur un plat cüuyczla

graifTequi reflc après avec un linge blanc, tlrelléz le gigot

furie plat que vous devez fervir ,
les légumes autour ;

vous prenez enfuite le bouillon qui a fervi à cuire vo;ro

gigot, dé';»t ainez- le lepafTezau tamis ,
tailcs-lc re-

.
diiire en deux cuiUerées ;

c’e(t ce qui fait votre gbcc :

mettez- la lége'rcmcnt fur le gigot les légumes pour

' les glacer é^icment; enfuite vous mettez un coulis clair

dans lacaltcrole qui a réduit la glace pour en détacher

ce qui rche ,
pahez cette fauce au tamis pour être plus

flaire ,
affaifonnez-la d’un bon goût, fervez fui ics

légumes faas toucherais glace.



44 la CUISINIERE
Gigot de mouton à la perjîllade.

Prenez un gigot mortifié que vous parez & ficelez;;
faites'le cuire avec du bouillon, trés-peu de fel, mettez-yr
un bouquet garni

;
quand le gigot cfi cuit, retirez-le ,,& faites réduire le bouillon après l’avoir dégrailfé

, juf--
qu'à ce qu’il l'oit en glace ; remettez enfuite le gigot danss
la meme cafTerole pour qu’il prenne toute la fubUance-
de la viande

, ayez foin de le remuer, crainte qu'il ne s’at--
tachc

;
quand il ne refie plus de fai.ce dans la caflérole

drefiez le gigot fur le plat que vous devez fervir
, met--

tez dans la cafibrolc un coulis clair pour détacher ce quü
refie ; vous avez une bonne pincée de perfil que vous:pues blanchir un demi-quart d’heure dans l’eau bouil--lame retirez-lc à l’eau fraîche

, prefiez le & le hachez

nez ^
' ^ l’a^àiibn- -

nez de bon goût
, /ervcz-la deflbus le gigot.

Gigot de mouton à la po'éle.

Prenez un gigot de mouton mortifié
, coupcz-Ie danstoure fa grandeur par tranches , de l’épaifibur de deux-

a jSaSLSrp'Tnf“cia 'If

'

une p„|„,ea-.ci, , ,e hLhf Vefpfle’' ^

calTerole de quelque, barde, de lard/.rauch^d'ofnon,

om-ro7e bien la”

Gigot de mouton à la Genoife.

taii.irdîr„r T:f“
; '"--navec du céleri à i

^ toute la chair

Ion
, de, cornichon, coupé, e"’»™ hrL°‘' ‘’r"'''

r-par de.u, -’-e
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tez-la avec de la ficelle , crainte qu’elle ne fe retire en
cuifant

; fjites cuire votre gigot à la broche comme à
l’ordinaire

, fervcz avec une fauce où vous mettrez un
peu d’échalotte.

Gigot de mouton h Veau.

Appropriez le manche d’un gigot en coupant un peu
le bout pour qu’il ne foit pas fi long

;
lardez la chair fi

vous voulez avec du lard Si quelques filets d’anchois; fi

vous le laiflTez fans le larder , vous mettrez un peu plus
de fel dans la cuilfon

; ficelcz-le Si le mettez dans une
marmite jufic à fa grandeur, avec une chopine d’eau Si
autant de bouillon ; faites bouillir Si écumer, enfuite

vous y mettre z un bouquet de perfil , ciboule, une demi-
goufie d’ail, trois échalottes, deux clous de girofle

, deux
oignons, une carotte Si un panais : quand le gigot fera

cuit
, paflez en le bouillon dans un tamis Si le dcgraif-

fez , mettez-lelur le feu pour le laifier réduire jt/fqu’à ce
qu’il foit en glace comme un fricandeau

, mettez cette

glace par defius le gigot , après vous mettrez quelques
cuillerées de bouillon dans la cafierole pour détacher ce
qu'il refie : fi vous avez un peu de coulis

,
vous en met-

trez à la place du bouillon ; vous lafervirez dclfous le

gigot après l’avoir pafiee au tamis,

Gigot àVAngloife,

Coupez-en un peu le manche Si la peau fur l’os du
joint pour pouvoir plier le manche fans défigurer le gi-

got , lardez-le tout en travers avec du gros lard, ficelez

le gigot & le mettez dans une marmite jufie à fa gran-
deur avec du bouillon

, un bouquet de perfil, ciboule,

une bonne goufie d’ail, trois clous de girofle, une feuille

de laurier , thym ,
bafilic

, fel
,
poivre , lorfqu’il cft

cuit, mettez-le égoutter Si l’elfuyez de la grailfeavec un
linge, fervez-Ie avec une fauce faite de cette façon :

mettez dans une cafferole un verre de bouillon
,
Si pref-

qu’autant de coulis , des câpres, un anchois , un peu de
perfil

, ciboule, une échalotte
,
un jaune d’œuf dur , le

tout haché très-fin; faites bouillir deux ou trois bouil-

lons. Servez fur le gigot.



Gigot aux choux -ficnrs,

Faltcs-lc cuire de la même façon que le precedent,'

après l’avoir drelîé furie plat que vous devez fervir,

vous y metireetout au tour des choux-lleurs que vous

avez fait blanchir un moment à l’eau bouillante , 6t les

mettez après dans une autre eau bouillante ,
pour les

faire cuire avec un morceau de beurre & de Tel ;
lorf-

qu’ils font cuits & bien égoiutc's, vous les arrangez bien i

proprement autour du gigot la fleur en haut
,
mettez par

ilciTus une bonne fauce laite avec un coulis ordinaire
,

un morceau de beurre
,
fel

,
gros poivre

,
laites la lier

iut le feu
,
en fervaut vous y mettrez un petit filet dç

vinaigre.

Gigot aux cheux-fieurs glacés de parmefan.

Tous faites cuire le gigot St les choux-fleurs de 1$

même façon que ci-delfus
, à cette difl'ércnce qu’il faut

moins de fel ; le toutétant cuit
, vous prenez le plat que

vous devez fervir, mettez-y un peu de fauce de la n»ême
que ci-deifus , couvrez la fauce avec du parfeman râpé

,

arrofez-cn tout le delî'us avec le reflanidc la même lan-

ce, Si fur la fauce mcltez-y du parfeman
; mettez votre

plat fur un fourneau doux
, couvrcz-le avec un couver-

cle de tourtiere St du feu defl'us jufqu’à ce qu’il foit d’u-
ne belle couleur dorée St à courte fauce. Avant que de
fervir , clluyez les bords du plat , St égouttez la giailTe

qui le trouve aa-deflûs de la fauce.
k.

Gigot aux cornichons.

Mette?, cuire un gigot de mcniton dans une marmit»
Julie à l'a grandeur avec un peu de bouillon ou de l'eai’,

un paquet de perfil
, ciboule

, une goulfe d’ail, trois
dons de girofle

,
thym

, laurier
, balilic

,
deux oignons,

deux carottes
,
un panais , fel, poivre

;
quand il efteuit,

pafi'ez la fauce au tamis St la dégiailfcz, faites-la réduire
en glace , mcttez-la par-tout delfus le gigot , St fcrvcB
delfous un ragoût de cornichons qui fc fait en mettant
des cornichons coupés en deux ou trois morceaux fui-
vniu leur grvüeiu:

,
raiifl'çz. les un peu 2* les faites blaa*
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«liîr un inftancà l’eau bouillante pour leur ôter la force
du vinaigre, & les mettez dans unelauce liée.

Gigot à la régence.

Coupez un gigot de mouton en travers , en trois ou
quatre morceaux

;
lardez chaque morceau de gros lard

alfaifonné de fel , fines épices
,

fines herbes hachées ,

faites- les cuire de la même façon que le boeuf à la roya-

le que vous trouverez à la page jç ,
vous le fervire*

çhaud pour entrée
,
ou froid pour enti émets.

Gigot à la royale.

Faites cuire un gigot de mouton à la braife de la mê-
me façon que celui aux choux-fleurs

,
&i fervirez def-

fus un ragoût mêlé de riz de veau , champignons, petits

oeufs. Pour faire ce ragoût
,
vous fuites dégorger dans -

l’eau tiede un riz de veau ,
St le faites blanchir un demi- •

quart d'heure à l’eau bouillante , retirez- le à l e ni fraî-

che St le coupez en gros des
;

après avoir ôté le cor-

net
,
mettez-lc dans une calTerole avec des champignons

coupés de la même façon
, pafl'cz-les fur le feu avec un

bouquet de perfll , ciboule , deux clous de girofle, une

demi-goufl'e d’ail
;
enfuite vous y mettrez une pincée de

farine : mouillez après moitié jus St moitié bouillon.

Faites cuire à très-petit feu , aflaifonnez de fel, gros

poivre
; la cuilTon prefque faite , vous le dégrailTez , Sc

y mettez vos petits œufs que vous avez faites blanchir

auparavant dans l’eau bouillante. Il faut les retirer à

l’eau fraîche, pour ôter la petite peau qui fe trouve

dclTus ; après q'.i’ils auront bouilli un demi-quart d’heu-*

re dans le ragoût , ajoutez-y un jus de citron ou un

petit filet de vinaigre , fervez fur le gigot. Si vous avez

dp coulis à mettre dans le ragoût, vous y mettrezmoins

de farine St de jus
;
pour les petits œufs , comme l’on

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

faire de cette façon i faites durcir deux œufs
,
prenez-

en les jaunes que vous mettrez dans un mortier avec

une demi-pincée de fel
,
pilez-les & y ajoutez un jaune

d’œuf cru ; lorfqu’ils font bien mêlés enfcmble ,
il faut

les retirer pour les mettre fur une lablc poudrée d’un
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peu de farine

, roulez-lcs en façon d’une petite falicif—
|

fe
,
& les coupez en trèi- petits riiorceaux égaux ; rou--l

lezehaque morceau dans les creux de vos mains un peuti
farinées pour les arrondir

, &c les mettez à mefure fur'

une allie tic
,
vous les mettez dans de l’eau bouillante:

pour les faire cuire un indant, retircz-lcs à l’eau fraîciie,

& les mettez égoutter fur un tamis avant que de les met-
tre dans le ragoût. Ce ragoût vous fert à inafquer plu-
(leurs foi tes de viandes en entrée

, & quand il eft fcul »

•U le fert pour entremets.

Gi^ot à la Mailly,

Il fe fait en défolTant le gigot
,
à la referve du man-

che; enfuire vous faites des trous par tout le dedans fans
percer la peau

, pour y mettre un falpicon fait de cette
façon: coupez du lard, un peu de jambon

, des champi-
nons , des cornichons

, le tout coupé en dés
, alîaifon-

rezde fel
, fines épices mêlées

, perfil
, ciboule hachés,

thym , laurier
, bafilic en poudre

, maniez le tout en-
fcmble

, le faites entrer par tout dans le gigot; en-
fuite vous le ficelez & le mettez dans une caflerole avec
un verre de bouillon St autant de vin blanc , un oignon,
une carotte, un panais, faitcs-le cuire à petit feu , bien
étouffé

,
lorfqu il eft cuit vous dégrailîez la fauce St la

pafi'ezau tamis
, faites-la réduire fur le feu

, fi elle eft
trop longue, ajoutez-y un peu decoulis pour la lier. Ser-
vez fur le gigot.

Gigot à la Sultane,

Vous faites un peu de farce avec gros comme un ceuf
de ruelle de veau

, une fois autant de graiffe de bceuf
que vous hachez enfemble : ajoutez-y perfil, ciboule
haches , un jaune d’œuf cru

, une cuillerée d’eau-de-vie,
fcl

,
poivre, faites des trous dans tout le defl'us du gigot

pour y faire entrer cette farce, faites-le cuire à la broche
enveloppe de papier

; lorfqu’il eft cuit vous le fervez
avec une fauce faite de cette façon

; mettez dans une caf-
lerole un demi^-fetier de vin blanc

, autant de bon
bouillon

. perfil
, ciboule

, une demi- feuille de laurier ,
I ym , bafilic, une goufle d’ail

,
deux clous de girofle,

une
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iJtie carotte , la moitié d’un panais , fcl

,
gt'os poivre »

faites bouillir pendant une heure à petit feu, que la fau-
cefoittéduiteà moitié, palTez-la au tamis, mettez-y après
un œuf dur liachc , & une pincée de perfil blanchi

, ha-
ché très- fin

,
gros comme une noix de beurre manié de

farine , faites lier fur le feu
,
& fervez fur le gigot.

Gigot panaché.

LardeZ-le par-tout avec quelques cornichons, du jam-
bon St du lard, le tout coupé en lardons

, ficelez le Sc
le mettez dans une marmite jufie à fa grandeur avec un
demi-fetier de bouillon

,
un verre de vin blanc, une

tranche de jambon
,
un bouquet de perfil

, ciboule, trois
clous de girofle, une gouITe d’ail, thym, laurier, bafilic,.

faites cuire à petit feu pendant trois ou quatre heures ;
enfuite vous paffez une partie de fa fatice au tamis.dégraif-
fer-la &t y mettez trois iaunes d’œufs durs hachc's , des
câpres

,
anchois, perfil blanchi

;
ajoutez y la tranche du

jambon qui a cuit avec le gigot , hachez le tout très-fin,-

meitez-y un petit morceau de beurre manie de farine,
faites lier la fauce fur le feu, & fervez fur le gigot.

Du carré de mouton.

II fe fert fur le gril
,

coupc en côtelettes , vous les
trempez dans du beurre frais fondu, fel

,
poivre, perfil,

ciboule
, champignons , le tout haché; pannez les côte-

lettes de raie de pain , faitcs-Ies cuire fur le gril
: pen-

dant qu’elles cuifent, arrofez-Ies avec un peu de beurre,
elles ne feront pas fi feches: quand elles feront cuites ,
vous les fer virez à fec.

Carré de mouton en terrine à VAngloife , aux lentilles.

Il faut le couper en côtelettes
, faitcs-Ics cuire ave*

de bon bouillon
, très-pen de fcl

, un bouquet garni;
faites aufli cuire un litron de lentilles à la reine avec du
bouillon; quand elles font cuites

,
pafiez-les en purée ,& mettez cette purée de lentilles avec des côtelettes de

mouton cuites & leurs afiaifonnements
; fi le cou-

lis fe trouve trop clair , faites le réduire fur le

; vous prenez après une rerrine propre à fervir fur
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table, & qui fouffre le feu , vous mettez les cot^tfef

dedans avec la moitié du coulis ,
& couvrez av

mie de pain grillée d’un côté ,
mettez cnfuite votre ter-

rine dans le t’our, qu’elle bouille pendant une heure

quand vous êtes prêt à fervir ,
mettez dedans le refte du

coulis»

Carré de mouton au ferjil.

Coupez proprement un carre de mouton en levant les

peaux qui fe trouvent Tur les filets, piquez tout le carré

ivecdu perfil en branche Sc bien verd
,

faites-le cuire

à la broche ;
lorfque le perfil eft bien fec ,

vous avez du

faln-doux chaud Si l’arrofez avec
,
vous continuez de

Parrofer de temps en temps ,
jufqu’à ce que le carre loit

cuit , mettez un peu de jus dans une cafierole avec qn^l"

ques échalotes hachées , fel, gros poivre. Faites chauflef

fervez deffbus le carré.

Carré de mouton i la Conti,

Appropriez un carré de mouton en levant les peaut

qui fe trouvent fur le filet
,
prenez un quarteron de petii i

Jard bien entrelardé, deux anchois laves, coupez les

en lardons St les maniez avec un peu de gros poivre ,

deux échalotes, perfil ,
ciboule hachés , une demi-feuille

de laurier, trois ou quatre feuilles de bafilic hachées com-

me en poudre
,

trois ou quatre feuilles d’eftragon aufli ;

hachées ,
lardez tout le filet avec le lard Sc les anchois ,,

mettez le carré avec toutes ces fines herbes dans une caf-

ferolc
;
mouillez avec un verre de vin blanc & autant dei

bouillon , faites cuire à petit feu ;
lorfqu’il eft cuit

,
dé--

graiiïez la fauce «k y mettez gros comme une noix de;

beurre manié avec une pincée de farine , faites lier iai

fcuce fur le feu
,

8>c la fervez fur le carré.

Carré & gigot de mouton aux concombres.

Ayez un carré de mouton mortifié , que vous parew
proprement, c’eft-à-dire, de lever la peau S( les nerfiû

qui fc trouvent fur le filet, & coupez les os qui font aiu

bas des côtes
,
piquez le deftus du filet avec du lard fin

f «JUS pouYCï auûi le mciue à la br<»che fans être piqué |,
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mais la laçon en eft plus commune

5 prenez <îeux ou
trois concombres que vous pelez

,
vuidez Ôi les coupei

en des, faites-lcs mariner pendant -deux heures avec une
petite cuillerée de vinaigre & un peu de fel

, enfuire
vous les prefTcz avec vos mains bien lavées pour en faire
lortir toute l’eau

,
& les mettéz à mefure dans une caf-

lerole avec un morceau de beurre, une tranche de jam-
bon , palTez-les fur le feu en les retournant fouvenr avec
une cuiller julqu’à ce qu’ils commencent à fe colorer^
que vous y mettez une pincée de farine, & les mouillez
moitié jus Sc moitié bouillon. Si vous n’avez point de
jus , vous les colorerez d’avantage en les pafTant, faites-
les cuire à petit feu , &c les dégrailTez quand elles font
cuites ajoutez-y un peu de coulis pour les lier

, & (î
v«us n’avez point de coulis, vous y mettez un peu plus
lie farine avant que de les mouiller : votre ragoût étant
fini , vous le fervez delTous le carré de mouton : fi vous
voulezfervir un ragoût de filets de mouton aux concom-
bres, vous coupez les concombres en tranches bien
minces

,
& les faites mariner & cuire de la même façon

que ci-defilis
; le ragoût étant fini de bon goût

, vous
prenez du gigot de mouton cuit à la broche que l’on a
ilefiérvi de la table

, coupez-le en filets très-minces «
mettez-Ie chauffer dans le ragoût fans le faire bouillir ,
vous faites la même chofe avec les reftes d'un carré 8c
d’une épaule de mouton

, & même toutes fortes de vian-
des qui ont été cuites à la broche.

Carré de mouton en crépine.

Coupez en tranches environ dix ou quinze oignons
fuivant qu’ils font gros

,
paffez-lcs fur le feu avec un

morceau de beurre en les remuant fouvent avec une
cuiller julqu’à ce qu’ils foient cuits à forfait

; coupez
un carré de mouton en côtelettes , & les faites cuire h
petit feu avec du bouillon

,
un peu de fcl

, & du gros
poivre

;
lorfqu’elles font cuites, faites réduire la fauce

jufqu’à ce qu’elle s’attache toute après les côtelettes, Sc
les retirez lur un plat, égouttez la graifle qui eft dans la
calTcrole , & mettez dans la meme çafierole un demi-
.verre de bouillon pour en détacher ce qui tient après :
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,

pafTcz celte petite fauce dans un tamis pour les mettre

avec les oignons & trois jaunes d’œufs ;
faites-les lier

fur le feu fans bouillir ,
de crainte qu’ils ne tournent ,

vous prenez de la crépine que vous avez mife dans eau,

preflrz-la bien pour la couper en autant de morceaux

que vous avez de côtelettes ;
mettez fur chaque morceau

de crépine une côtelette avec de l’oignon tout autour r e

la côtelette -, enveloppez le tout avec de la crépine ,
oC

foudez-en tous les bords avecdel œuf battu Scies trem-

pez enfuitc par-tout dans l’œuf battu pour les paniicr de

mie de pain ,
arrangez-les fur un plat qui aille au »

arrofez tout le deflTus avec de bonne graille ou del hui-

le d’olive
,

mcttcz-les au four ou delTous un couvercle

detoiiriiere Jufqu’à ce qu’elles aient pris une belle cou-

leur dorée
,
que vous les retirez fur un linge pour les

égoutter de leur graillé
j
fervez avec une fauce de cette

façon. Mettez dans une calTcrole un demi-verre de vin

blanc , autant de bouillon , un peu de jus , lel, gros poi-

vre
,
faitcs-la bouillir réduire à moitié ;

fervez def-

fûus les côtelettes.

Côtelettes de mouton à la poêle.

Ayez un carré de mouton mortifié
,
coupcz-Ie par cô-

tes
,

les mettez dans une callérole avec un morceau de

bon beurre, palTcz-les fur un petit feu en les retournant .

de temps en temps jufqu’à ce qu’elles foient tout-à-fait

cuites ,
rctirez-les de la cafTerole pour les égoutter de

leur graille
; vous laiflércz environ une dcmi-cuilleréeà

bouche de graille dans la même caflérole , & y mettez ,

avec un verre de bouillon, de l’échalote hachée
,
feljgros

poivre j faites bouillir pour détacher ce qui lient apiès ^

la caflérole
,
enfuite vous y mettez les côtelettes avec.

Trois jaunes d’œufs
,

faites lier furie feu fans bouillir ;;

en lervant mettez-y unpeu de mufeade avec un filet df»
vinaigre.

Côtelettes de 'mouton au gratin.

Coupez un carré de mouton en côtelettes
, mettez-les

dans une calTerole avec un peu de lard fondu ou du
b:urre

,
pcrül

, çibouU , dem échalotes, le tout haché,
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pafTeZ-lesfur !e feu S^les mouillez avec du bouillon, af"

laifonnc de fel
,
gros poivre

,
faires-les cuire à petit

feu, lorfqu’elles font cuites
, de'grailTez la fauce S<y

mettez un peu de coulis pour la lier
,
prenez le plat quo

vous devez fervir
, & mettez-y par-tout dans le fond

de l’épailTcur d’un petit ccu, urt petit gratin fait de cette

façon
: prenez une poignée de mie de pain pafTé à la

paffoire que vous mêlez avec gros comme la moitié d’un
œuf de bon beurre, trois jaunes d’œufs ; un peu de
perfil

, ciboule , hachés très- fin, peu de fel ; mettez vo-
tre plat fur de la cendre chaude jufqu’à ce que votre

gratin fuit bien attache après le plat
, égouttez-en le

beurre qu’il y a de trop, Si fervez defl'us votre ragoût
de côtelettes; vouspouvez fervir de cette façon plulieurs

fortes de ragoûts.

Carré ou côtelettes de mouton à la ravigote,

LailTez votre carré entier fi vous le jugez à propos, fi-

non vous le couperez en côtelettes, la façon e(l toujours
la même; meitcz-les dans une cafierolc avec un peu de

j

beurre
,
paficz-les fur le feu , Si y mettez une pincée de

farine, mouillez-le avec du bouillon; mettez-y un bou-

j

quet de perfil, ciboule, une demi-gouffe d’ail
, deux

clous de girolle
, faites cuire à petit feu lorfqu’il efi dé-

graifi'é, prenez delà même fauce que vous mettez fur une
afliette / délayez- la avec trois jaunes d’œufs Si des her-
bes à ravigotes

, mettez cette liaifon dans la cafierole
,

I où efi le carré ou côtelettes, faites-le lier fur le feu fans
qu'il bouille

,
drefltz votre viande clans le plat que vous

devez fervir, 8c la fauce par deflus
; les herbes à ra-

I

vigotes font de toutes fournitures de falade
,
comme

i

certeuil , efiragon
,
pimprenclle, crciïbn à la noix,ci-

vette
, vous en mettrez de chacune fuivant leur force ;

i il n’en faut en tout qu’une demi- poignée que vous faites

bouillir un demi-quart d'heure dans de l’eau
; retirez-lcs

à l’eau fraîche
,
prefiez-lcs bien dans vos mains , Sc les

pilez très-fin avant que de les mettre dans la liaifon.
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Câteltttes de mouton à la jnirée de navels.

Ayez huit ou douze navets , fuivant leur grofleur

qu’ils foient tendres ,
après les avoir ratifiés & laves »»

«oupez-lcs en petits morceaux ,
faiies-les blanchir uai

demi-quart d’heure à l’eau touillante
, quand ils leront:

égouttés, mettez- les dans une cafi'erole avec un morceau

i

de beurre ,
iSt les paflez lur le feu en les remuant fou-

vent jufqu’à ce qu’ils foient colorés
; alors vous y

mettez une bount pincée de faiitic . fel
,
poivre

, deux:
échalotes hachées, mouillez avec du bouillon

, faites!

bouillira petit feu jufqu’à ce que les navets foient en i

marmelade épaifîé , vous les palTez au travers d’une
palloire

i pendant qu'ils cuiftnt vous coupez un carré'
de mouton en côtelettes que vous faites mariner avec
du fel

.

poivre
, un peu de graifie du derrière de la mar-

mite
,
ou un peu d’huile, faltes-les griller en les arro--

faut avec le reliant de la marinade
,
iervez lur la purée i

de navets.

Côtelettes de mouton à la marinière.

Coupez iiu carré de mouton en côtelettes que v'ouS!
appiopriez pour qu’elles foient un peu courtes & épailTes,

,

mettez- les dans une cafferole avec gros comme la moitié;
d’un œuf de beurre

, paflez- les (ur le feu jufqu a ce
qu eilcs loient un peu rilTolées

, &{ les mouillez avec un
verre de vin blanc, & autant de bouillon

;
mettezyune douzaine de petits oignons blancs

, faites- les bouil--
lir a petit feu

; une demi-heure après vous y mettez un
quarteron de petit lard avec une carotte

, un panais
, let-

lout coupe en filets
, une petite branche de fariette Sc:

du perfil hache, peu de fel
, gros poivre

, un filet de:
vinaigre

; lorfquc les côtelettes font cuites
, & qu’il refle

peu de faiice
, vous drelTcz le côtelettes dans le plat que.-,

wci'Lf& > 2* les filets de*
tacines ix de lard fur les côtelettes.

Câtelettes de mouton à la pluche verte.

moutons comme les précé-
entes

, mcuez-les tians une caflxrele avec un peu d«<
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beurre , un bouquet de perlil
,
ciboule ,

deux gouft'cs

d’ail, deux échalotes , cinq ou fix feuilles d’cflragoii,

deux clous de girofle
,
une demi-feuille de laurier

,
ua

peu de thym & bafilic
,
palfez-les fur le feu Si y mettea

une petite pincée de farine
,
mouillez avec un verre da

vin blanc Si un peu de bouillon
,
alfaifonnez de Ici ,

poivre , faites bouillir à petit feu jufqu’à ce qu’il relie

peu de fauce Si que les côtelettes foient cuites
,
alors

vous les dreflez fur le plat que vous devez fervir
,
palfea

la fauce au tamis Si la dégraiffez j
rcmettez-la fur le

feu avec gros comme une noix de beurre manié avec

une petite pincée de farine ,
mettez- y aufli une bonne

pinçée de perfil blanchi à l’eau bouillante ,
bien preffé

Si haché très- fin , avec une demi-cuilleiée de verjus ,

tournez-là jufqu’à ce qu’elle foit liée comme une faite*

blanche , fervez fur les côtelettes.

Côtelettes de mouton en robe-de-chamhre.

Faites- les cuire avec du bouillon , très-peu de fel , im

bouquet garni
;
quand elles font cuites

,
dégrailTez le

bouillon & le pafl'ez au tamis : faiies-le réduire en glace,

Si mettez dedans les côtelettes pour les glacer, reiircz-

Ics après les avoir glacées pour les mettre refroidir

prenez de la ruelle de veau , graifie de bœuf, pour faire

une farce , avec deux œufs , fcl
,
poivre

,
perfil ,

ciboule,

champignons, le tout haché, St mouillez la farce avec

de la crème
;
enveloppez chaque côtelette avec de cettf

farce
,
mettez-les fur une tourtière & les pannez de mie

de pain
,

faites-lcs cuire au four. Quand elles font de

petite couleur, mettez-les égoutter de leur graille, Sc

fervez deflbus une bonne fauce claire.

Côtelettes de mouton au bajïlic.

Prenez un carré de mouton que vous coupez per

côtes , faiteS'les cuire de la même façon que les côte-

lettes en robe- de-chambre St les finilfez de même; pour

la farce, vous la ferez aufli de même , à cette différence

près, que vous y mettrez du bafilic haché très- fin
,
ua

œuf de plus St moins de crème
;
quand elles feront biea

enveloppées de farce Si pannées
,

faites-les frire de
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belle couleur, les fervez garnie» de perfil frit ; dreffez-Ies 1 1

autour d’un morceaa de mie de pain que vous aurez mis ;

dans le plat.

Haricot de mouton.

Pour faire un haricot de mouton dans le goilt bour-
geois, il faut couper une épaule de mouton par mor-
ceaux, de la largeur de deux doigts &r un peu plus long,
laites un roux avec un peu de beurre &c plein une cuiUer
à bouche de farine

, faites le roufîir fur un petit feu e.i

le tournant toujours avec une cuiller
,

jiifqii’à ce qu’il
foit de couleur de candie bien foncée

, enfuiie vous y
mettez la viande ic la palTez cin:j ou Gx tours fur le feu
en la tournantde temps en temps , après vous y mettez
du bouillon vous n’en avez point

, vous y mettrer en-
viron une chopine d’eau un peu chaude , mettez- en pcM
a la fois

; pour que le roux fepuilfebien délayer en re-
muant toujours avec la cuiller jufqu’à ce que vous ayez
mis le tout

; affaifonnez votre viande avec du fel Sc du
poivre, un bouquet de perfil, ciboule, une feuille de
laurier, thym

, bafilic
, trois clous de girofle

, une gonf-
le d ad , laites cuire à petit feu

; à moitié de la cuilfon ,penchez votre cafferole pour que la graiffe vienne def-
us, Otez la avec une cuiller, 6c n’en lailfez que le
moins que vous pouvez

;
ayez des navets bien ratifiés 8c

avés
, que vous coupez par morceaux

, mcttcZ-les dans
a viande

, faites- les cuire enfemble
; les navets Sc la

viîmdc étant emts, ô:ez le bouquet
;
penchez encore la

qu a ce qu elle ne fou ni trop claire ni trop liée, c’eit-à-

fe
‘f""' crâ,t,e double; ciref-

ve.s pdf deOus
, artofcd le lout avec U fauce.

Haricot de mouton difiingné.
Il faut prendre un carré de mouton

, coupez les côtee

S,;: r cdl’e" -'r'
*

oropteuie,,,, apfl’atiÆ un p"r;v"c ïc“o'up'‘e,«,
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pcrfil

, ciboule , une demi-feuille de laurier
,
peu de

thym
, bafilic

,
deux clous de girofle

,
une demi goiifTe

ail
» fel

,
gros poivre, ayez des navets que vous coupez

^ tournez en amandes
,

faites-les bouillir un demi-
quirt d’heure dans l’eau 5c k-S retirez à l’eau fraîche ,

1 inettez-Ies cuire avec du bouillon 5c du jus pour les

(
colorer, peu de fe!

,
gros poivre

;
'orfqu’üs feront pref-

f,

que cuits
,
inettcz-y deux ou trois cuillerées de coulis ;

i vos côtelettes étant cuites , dégrailfez-en la fauce 5c la

i

palTez au tamis pour la mettre dans le ragoût de navets
,

ayez foin que le ragoût n’ait point trop de fcl , faites-

le réduire au point d’une fauce , drelTez les côtelettes

dans le plat que vous devez fcrvir, 5c le ragoût de navets

par deflus.

!
Epaule de mouton en ballon.

DcfolTez-la &c l’arrondilTez , faites-la tenir à force de
ficelle : vous la mettez après cuire dans une bonne braife,

comtne la langue de bœuf, pag. jo, bien alTaifonnée
;

quand elle efl cuite 5c bien efluyée
,
de fa grailTe , fervez-

la avec~le même ragoût que vous lervez au gigot 5c aii

carré.

Epaule de mouton de différentes façons.

Elle fe met à l’eau
,
pour lors vous la laiffez dans fon

naturel; après lui avoir caflc les os, faitcs-la cuire avec

du bouillon
,
un bouquet garni : quand elle efl cuite

,

dc'graiflez le bouillon 5c le faites réduire en glace ; re-

mettez dedans l’épaule pour la glacer; mettez après un
peu de coulis clair pour détacher ce qui rcfle à la caf-

ferole , 5c fcrvez cette fauce deflbus l'épaule.

Elle fe fert cuite à la broche avec fauce à la cibou-
lette , fauce à l’échalote

,
ragoût de chicorée > ragoût

de laitue.

I

Epaule de mouton en croujïade.

Cafiez-en les os par deflbus avec le des du couperet :

faitcs-la cuire avec du boiiilloti , un bouquet garni
,

très-peu ce fel
;
quand elle eft cuite

,
retirez l’épaule de

là cuilfon pour en dégraifl'cr la fauce , faiies-b réduire

fO glace
)

&i glacez tout le deflus de l’épauic 5<
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lu mettez refroidir ;

mettez enfuite du bouillon dans fsr

même cafTerole ,
pour en détacher tout ce qui refte :

met(ez-y après un peu de coulis
, & palTez celte faiice

au tamis dans une autre calTcrole que vous ferez chaufl'er

quand vous fervirez : vous prenez enfuite l’épaule de

mouton que vous mettez fur une rourtiere & la couvrez

par-tout d’une farce , comme il eft dit pour les côte-

lettes en robe de chambre, pag. 5 5 : vous pannez enfuite

tout le deffus de la farce, Sk la mettez cuire au four , ou
iôus un couvercle de tourtière

j
quand elle eft cuite St

d’une belle couleur
,

retirez-la fur un linge blanc pour
l’efluyer de fa graifîè

; mettez- la fur le plat que vous
devez fervir

,
St la faucc deffous.

Epaule de mouton à la Turque,

Mettez cuire une épaule de mouton avec du bouillon
f.

Un bouquet de perfil
, ciboule

, une goufi'e d’ail
, deux

clous de girofle
,
une feuille de laurier

, thym , bsfllic ^
deux oignons, quelques racines

,
un peu de fel, poivre

quand clic efl cuite
,
prenez un quarteron de riz que

vous lavez, St mettez cuire avec le bouillon de la cuillbn
de l’cpaulc que vous paflèz au tamis fans le dégrailîér»,
quand le riz efl cuit St bien épais

, mettez l’épaule fur
le plat que vous durez fervir

, coupez-la dans deux 04
trois endroits pour y faire entrer du riz

,
couvrez tout la

eflti» de 1 épaule avec du riz
; St fur le riz vous y mettea

du fromage de Gruyere râpé
, faites prendre couleur

jJeffous un couvercle de tourtiere avec un bon feu deilus ;
ieivez avec une lauce d’un coulis clair.

Epaule de mouton au four.

Lardez
, fi vous voulez

, une épaule de mouton avei
c petit ar,

, mettez dans le fond d'une terrine propor-
tonnée

1 grandeur de 1 épaule
, deux on trois oignon

*
i' '-i'*

^ carotte coupés en zefies

deîamtfl' ’ ^'euilh

bondîm'*!’
de bafilic

, environ iir

poivre ;_fi I épaulé clt lardée de petit lard vou’
J: meure? mpins de. fcl

j mettez, l’épaule dcOus ,* St li
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faîtes cuire au four : quand elle fera cuite

,
vous eu

palferez la fauce au tamis
,
St en prelîerez fort les le'^îu-

ines pour qu’ils fafient une petite purée claire pour lier

la fauce
,

dégrailfez cette fauce , St la fervez defllis

l’épaule.

Epaule de mouton à la.fainte Msnehoult.

Faites cuire une épaule de mouton avec un peu de

bouillon, un bouquet de pcrfil , ciboule, une goufle

d’ail, trois clous de girofle, une feuille de laurier,

thym
, bafilic

,
oignons , ricines , fcl

,
poivre

;
quand

elle efl cuite
,
vous l’ôtcz de fa cuifTon St l’égouttez

,

drcflez-la fur le plat que vous devez fervir , mettez

deffus une fauce bien liée , que vous faites en prenant

deux cuillerées de coulis que vous mettez dans une caf-

.lerole avec un morceau de beurre manié de farine, trois

jaunes d’œuf, faites- la lier fur le feu & la verfez deffus

l’épaule
,
pannez-la de mie de pain, arrolez doucement

la mie de pain, avec du dégraiflis de la cuiflbn de l’é-

paule , faites prendre couleur deflbus un couvercle de

tourtière avec un peu de feu deflus
;
enfuite vous égout*

terez la graifle qui efl dans le plat ; cfTuycz les bords St
fervez deflbus une fauce claire à l’échalote , ou Ample-

ment un peu de jus avec du fel , St gros poivre. S»

vous n’avez point de coulis pour la fauce que vous-

mettez fur l’épaule
,
prenez de la cuiflbn que vous dégraiC-

fez
,
St mettez un peu plus de farine avec le beurre.

Epaule de mouton à la roujfie.

Ayez deux poignées de perfil en branche fans ôter

lés queues St bien vert ,
lardez-en tout le dclTus de l’é--

paule, qu’elle foil bien couverte
,
mettez à la broche,,

quand le perfil fera échauffé ,
vous avez du fain-dou»

chaud que vous verfez légèrement fur le perfil avec une;

cuiller St en mettez de temps en temps jufqu’à ce quœ

l’épaule foit cuite
j
pour la fervir vous hacherez dcuîc.

échalotes que vous mettrez dans un peu de jus avec;

fel
,
gros poivre

,
faites chauffer , dreflez la fauce deflbues

•l^épaule.

Hachis de moiitan couvert',

ilettcz cuire- une éuaulc de mouton à la brocüff}»
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hachez très-fin trois ou quatre oignons avec cieux écha-

lotes, paffez-lcs fur le feu avec un morceau de beurre

jufqii’à ce qu’ils’commenccnt à prendre couleur
,
enfuite

V911S y mettez une bonne pince'e de farine que vous

remuerez jufqu’à ce qu’elle foit d’une belle couleur

dorée, mouillez avec deux verres de bon bouillon»

«joutez-y une pincée de peifil haché : faites bouillir k
petit feu pendant une demi-heure

,
après vous prendrez

l’épaule qui eft cuite à la broche, levez-en toute la chair

fans toucher à la peau 8( à tout le deifjs
,
parce qu’il

faut qu'elle paroiffe comme entière
;
prenez la chair que

vous avez enlevée
, hachez-la très-fin, & la mettez avec

l’oignon
; faites chauffer fans bouillir , affaifonnez de

fcl , gros poivre, arrofez le deffus de l’épaule avec de
la graille ou du beurre, patinez avec de la mie de pain,
faites- lui prendre une belle couleur dorée defious un
couvercle de tourtiere avec du feu dclfus , drelTez le
hachis dans le plat

,
& le cachez avec l’épaule.

SauclJJon d'uae épaule de moulorti

Défoffez à forfait une épaule de mouton
, étendez-ü

le plus que vous pourrez
, mettez deffus une farce de

godiveau
, de l’épaiffeur d’un petit écu , Si fur cette

rare;
, arrangez deffus des coiniçhons Si du jambon

coupes en filets
; remettez un peu de farce deffus feule-

ment pour les faire tenir, roulez l’épaulé Si l’enveloppe a
bien ferree dans un linge

, Si b faites cuire avec
un peu de bouillon

, un bouquet de perfil
, ciboule ,une gouffe d ail , trois clous de girofle

, oignons, ca-
oitcs

, panais
, tel

, poivre : la cniffon faite, dégraif-

llle ^ faites-Ia rédufre Ci

t r V
mettez-y une cuillerée de coulispour la ber

,

fervez fur l’épaule.

bout faigneux du mouton ou collet.

Faites-Ic cuire à la braife
, faite avec bouillon felpoivre, un bouquet, garni * oiian-t il «n i

• •

* *

le poavc, fervir avec!
’ *' =‘' eu», voa»
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Ragoût de navets. Ragoût de paATe-pierre

Ragoût de concom- ou lauce hachee.

bre. Sauce à l’Angtoife.

Ragoût de céleri. Sauce a la ravigote.

Quand il eft fendu , U fe met dans le pot ;
après qu’lî

efl c iit, mcttez-le fur le gril avec graille du pot, perfil,

ciboule hachés
,
fel

,
poivre , & pannez de mie de pain y

&C iervez delTous une fauce au verjus.

De la poitrine de mouton, de plujïeurs façons.

Elle eft aufti bonne dans le pot que le bout faigncux t

le fait griller de même ,
vous la faites aufti cuire a a

braife
,
entière ou coupée par morceaux, & la ferve»

avec un ragoût de navets ;
l’on c« fait aufti un hauchc*

pot. Voyez queue de boeut en hauchepot
,
page }4* ,

Du filet de mouton en hre-{ole.

Vous prenez un filet de mouton entier que vous parey

de toutes fes filandres, St le coupez mince; mettez-le

après dans une caft'crole
,
lit par lit ,

.avec perfil , ciboule,

champignons , une pointe d’ail, le tout haché ,
du lard

fondu, fel, gros poivre, St le faites cuire a la braife

à très-petit feu
;
quand il eft cuit

,
vous le dcgrailTcZ St

détachez les filets ;
ajouiez-y un peu de coulis dans la

fauce
,
St fervez.

filet de mouton en paupiettes.

Pour faire les paupiettes ,
vous prenez un filet entier

que vous coupez après en tranches de toute fa largeur ÿ

applatilTez-les St mettez deftlis une boiine farce faite a' ce

blanc de volaille cuite
,
graillé de bœuf blanchie ,

perfil

,

ciboule, champignons hachés ,
fel

,
poivre ,

quatre jau-

nes d'œuf»
,

roulez vos paupiettes St les laites cuire a

la broche , enveloppées de lard Sc de papier ;
quand

elles font cuites
,
fervez delTous une bonne fauce.

f^ous poîtve^ aufti lerviz le filet en tricandcau au na-

turel, ou avec un ragoût de chicorée ou de laitue.

Filet de rtuuton en profitrol.

Coupez le filet eu petit carrés ,
applatifléz' les avec
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uu couperet & mette* dedans de la farce

, comme if e4f(
marque pour les paupiertes

} vous donnerez après laii
rornie o un petit pain

; faires-les cuire à petit feu dans:
une bonne braife , comme la langue de bœuf, page 29 ,quand ils font cuirs

, vous les poiive" fervir en diffe-
rentes fauces dans le goût moderne, ou avec un ragoâsc cofnichons

, ou u/i falpicon#

Langues de mouton de différentes façons.

Après l’avoir faite cuire dans l’eau
, vous la fervc2

comwuHcment grillée
,
pour lors vous ôtea la peau &c

la tendez a moitié , faites-la tremper avec de la graifle^u pot, ou pour le mieux avec de l’huile fine, perfil

,

J ouïe , champignons
, une pointe d’ail , le tout haché ,Ici, poivre: pannez-la & la faites griller, & ferve»

apres avec une fauce au verjus.

Langues de mouton en papillotes.

Après qu’elles font cuites dans l’eau, Sc nettoyéesà leurs peaux
, faites- les mariner avec fel

,
gros poivre

per.il, ciboule
, champignons, une pointe d’ail ,^le tout

fi^e^-
f>'‘’»ches , huile

, mettez chaque moine de langue avec tout l’alTai-
JJmncment dans dupapicr blanc St frotté d’huile, avecbar e lard deffu. St delfous

;
pliez le papier tôutZor pour que rien ne forre

, taites-les cuire fur le’
g il a tres-petit teu

,
St lervez avec le papier.

Langues de mouton à la broche.

*
gi^lk

. une caro.^e & un

dc gros lard
,
pour le^miemf fi

en travers avec

de gros lard vous piquerez tout
^

lard, embrochez- I^dins un hn l

^e petit

la broche enveloppées avec du na
^ a^^chez à

quand elles feront cuites de^ bellc’^'r
’

avec une fauce faite d cette f
^

calTerole, trois cuil'crLrd! • ^ “"e
v-jus

, un petit mo c:: de ^ëL’rcUC beurre in.inie de farine^
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ftl, gros poivre, faites lier fur le feu Si fervcz ^effous

les langues j fi vous les prenez chez la tripière , ne les

prenez point trop cuites
,
vous leur ferez prendre du

goût avec un peu de bouillon ,
fel

,
poivre ,

une demi-

goufle d’ail
,

fcc une échalote avant que de les préparer

comme les précédentes.

Langues de mouton à la Flamande,

Prenez deux ou trois oignons que vous coupez en

tranches >
paficz-les fur le feu avec du beurre jufqu^i

ce qu’ils commencent à fe colorer ,
mettez y une pincée

de farine
,
St mouillez avec un verre de vin blanc, un

demi' verre de jus, mettez-y auffi des champiguons ,

deux échalotes, perfil
,
ciboule , le tout haché très-fin

fel
,
gros poivre , une peinte de vinaigre ;

faites bouillir

le tout enfemble un demi-quart d heure
,
ayez trois

langues de mouton cuites à l’eau que vous épluchez ,
Sc

les fendez en deux fans les fcparer ,
mettez-les dans la

fâuce pour les faire bouillir enfemble jufqu’à ce qu’elles

aient pris goût St qu’il refte peu de fauce : fervez.

Langues de mouton en cannelon,.

Prenez deux langues de mouton cuites à l’eau , cou-

pez-les en cinq ou fix morceaux d’égale grofieur 5c

dans leur longueur, faites leur prendre du goût dans

un peu de bouillon, un filet de vinaigre
,
fel, poivre,

faites une farce avec trois œufs durs
,
un peu de beurre ,

perfil ,
ciboule , une échalote, le tout haché, & un peu

de bafilic haché comme en poudre , liez de trois jaunes

d’œufs ,
mettez égoutter les filets de langue de mouton ,

fcc les elfuyez avec un linge ;
faites tenir un peu de celte

farce après chaque morceau de langue, roulez- les en-

fuite dans lamie de pain ,
trempez- les après dans d«

l’œuf battu Si les pannez ,
faites les cuire de belle cou-

leur dorée.

Langues de mouton en fur-tout,.

Mettez dans une cafierole gros comme un œuf de bon

beurre manié avec une bonne pincée de farine , un verre

de vin rouge, deux cuillerées de bon bouillon
,
perfil

,

ciboule
J,

champignons ,
échalotes ,

une. demi-goiifî*
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d’jiil, le tout haché, balilic eu pondre , fel

,
gros poîvrff^

faites lier cette l'auce fur le feu , & uu peu bouillir juf-

qii'à ce qu’elle fuitcpaine; prenez deux ou trois langues
de mouton cuites à l’eau froides, coupez-les en filets

minces
;
prenez le plat que vous devez fervir, mettez

un peu de cette fauce dans Te fond, & enluitc un filet

de langue fur la fauce , vous continuerez à mettre des
filets de langues l’un fur l’autre

,
fk toui’ours de la fauce

entre chaque couche; finilfez par la fauce
,
bordez tout

le tour de votre viande avec des filets de pain coupés
proprement, pannez tout le defTus avec de la mie de
patn

, après avoir panné , vous arroferez tout le
dtfTux^ avec de bon beutre chaud

; mettez le plat fur ua
petit teu pour faire migeoter

; couvrez-le a.vec un cou-
vercle de tourtiere & du feu pour faire prendre couleur
a la mie de pain

; quand il fera d’une belle couleurdorée

,

penchez un peu le plat pour faire couler le beurre s’il y
en avoir trop

; effuyez les bords, & fervez.

Langues de mouton à la pcële.

Epluchez^ trois langues de mouton
,
après les avoir

laites cuire à l’eau
, fendez-les par la moitié fans les fepa-

rer, mettcz-lcs dans une cafferole avec de bon bouillon ^eux cuillerées de coulis, li vous n’avez point de coulis ^mfrtez environ deux cuillerées à bouche de chapliirc de
pain dans un peu de bouillon

, faites-la bouillir un inf-
ant a paffez au travers d’un tamis en la prefTant
avec une cuiller; cette façon peut fetvir pour beau-
coup de ragoûts bourgeois où l’on veut éviter la dé-
Penle , & la pc,„o de taire un coulis : après avoir misva re çoulis , vous y mettez aufli un verre de vin blatte ,

le tout hache trcs-fiu , un petit morceau de beurre , fel

mfbu’IT^’ pendant une demi heure,

claire.
^ ni trop

Langues a la Gafeogne.
Couper par file, „„i,
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, des champignons ,

le tout hache tres-fin, fel,gros

poivre , arrangez deffusles filets des langues» 8>l les a -

faifonnez deiTtis comme defloLis ,
couvrez tout ledellus

avec de la mie de pain ,
& fur la mie de pain »

vous y

mettrez partout de petits morceaux de beurre ,
gros co^m*

me des pois : ce qui nourrira votre ragoût, ftt empêche-

ra la mie de pain de noircir à la chaleur du leu ;
mettez

le plat fur un petit feu, couvr$z-le avec un couvercle de

tourtiers St du feu delfus
;
quand il iera de belle cou-

leur
,
fervezà courte fauce.

Langues au gratin.

Faites-les cuire avec un peu de bouillon ,
un demt-

erre devin blanc ,
un bouquet de perfil

,
ciboule

,
une

demi-feuille de laurier , un peu de thym ,
bafilic

,
une

demi-goulfe d’ail , deux clous de girofle, fel
,
gros poi-

vre , fditcs-lcs bouillir pendant une demi-heure a tres-

petit feu ,
ajoutez-y un peu de coulis ;

pour le gratin ,

prenez un plat qui aille au feu, mettez-y dans le fond

une farce de répaifTeiir d’un ecu, faite avec delà mie de

pain » un morceau de beurre ou du lard râpé ,
deux jau-

nes d’œufs crus ,
perlil

,
ciboule hachés ,

un peu de cou-

lis ou une cuillerée abouche de bouillon, fel
,
gros poi-

vre ;
mêlez le tout enfcmble ,

ic mettez votre plat tur

un peu de cendres chaudes, jufqu’àce que votre firce fc

foit attachée au plat ,
enfuitc vous enegoutterez le beur-

re, efTuyez les bords du plat , fervez deffus les langues

avec leur fauce.

Langues a la fainte Menehouît.

Après qu’elles font cuites à l’eau ,
vous les épluchez»

Sc fendez en deux fans les (cparer, Sc les mettez prendre

du goût en les faifant bouillir pendant une demi- heure

avec un demi-fetier de lait, nn morceau de beurre, per-

£1, ciboule ,
une goulfe d’ail ,

deux échalotes, le tout

entier ,
deux clous de girofle ,

fel
,
gros poivre ,

cn-

fuite vous ôtez les fines herbes ,
prenez le plus gras

de la cuiffon des langues pour les tremper dedans

£)( les pannez de mie de pain ,
faites-les griller

lie belle couleur
j
& les fervez avcc une fauce piquante j



LA CUISINIERE
faire de cette façon, mettez dans une caflerole des ze/îe*j
de racines, oignons, une demi-feuille de laurier, thym,,
hafilic

,
une demi-goufie d’ail

,
un morceau de beurre ;;

paflez-les lur le feu jufqu’à ce qu’ils commencent à pren--
dre un peu de couleur

; enfuite vous y mcitrez une pin-*
cée de farine mouillée avec un peu de bouillon , une*
cuillerée à bouche de vinaigre, fcl, poivre

;
faites bouil-*

lir la faucc pendant un quart d’heure , dégraiffez-la Sc
la pafTez au tamis ; cette fauce peut vous fer v ir pour tou- •

tes fortes d’entrecs de broche fk gnllcesqui ont hefoim
d’être relevées.

Langues de mouton a la cuijîniere.

Après lesavoir faites griller, comme il ert dit à l’article •

des langues de mouton , mettez dans une calîbrole
,
gros

comme un petit œuf de bon beurre , deux jaunes d’œufs,
crus

, deux cuillerées de verjus
, un peu de bouillon, fel, ,

’ fournez la fur Je feu, jufqu’à ce qu’el-
Je foit liée comme une fauce blanche : fer\ tz deffous JeS ;

langues.

Hatelet de langues de mouton.

Prenez trois langues de mouton cuites à l’eau , cou--
pez- es en morceaux carrés de même grandeur, pafTez-les!
jiir le feu dans une caficrole avec un morceru de boni
beurre, fel, poivre, perfil , ciboule

, champignons, le-
tout hache

; mouillez avec du coulis fi vous en avez fi-,non metœz-y une bonne pincée de farine. & mouillée-
avec du bouillon, lailTcz bouillir le ragoût jufqu’àce que-

fauce foit bien épaifie
; vous y mettez enfuite deux

unes d œufs
,

fin tes lier les œufs avec la fauce fur le feuiJnsqu ils bouillent; mettez enfuite refroidir le ragoût,
^nibrochez tous les petits morceaux de langues dans

aortm'r
''' tois, faites tenir loi.te la fauceapres &

_ faitcs-lcs griller en

nn un peu tie beuire ,

les bîothemL®''""

Ves pieds de mouton
, comment les accommoder.

-Apres les avoir bien faits cuire dans de l’eau, il faui
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les éplucher de ce qui refte dé poil
,
ôtez les gros os 9

mettez-lcs enfuite dans une caflferole avec un bon

ceau de beurre , un bouquet garni, faites-leur fairer

quelques tours fur le feu ;
quand ils font cuits & la fauce

réduite, il ne faut point les dégrailTer : mettez-y trots

jaunes d’œufs délayés avec du lait ou de la crème, fi vous

en avez, faites-la lier fur le fe_ù . Si en fervant, meitez-

y un filet de verjus ou de vinaigre.

Pieds de mouton a la fainie Menekoult.

Quand ils font cuits dans l’eau, vous leur ôtez les gros

os Si les hilfez entiers; mettez les après dans une caffero-

le avec un bon morceau de beurre, perfil, ciboule » une

point-’ d’ail , le tout haché ,
fel, poivre ;

faitcs-les cuire

mfq l’à ce qu'il n’y ait prcfque plus de fauce , fur la ha

rcmuez-les, crainte qu’ils ne s’attachent: quand ils font

refroidis ,
treinpez-les dans le reliant de la lauce, & les

pannez de mie de pain ;
faites-lcs griller ,

Si les fervea

à fec, avec une fauce piquante Si claire.

Pieds de mouton à la ravigote.

Quand ils font cuits dansl’cau , ôtez-en les gros os ;

Si les mettez dans une c ilTerole avec bon beurre, un bou-

quet garni ,
du bouillon ,

bon coulis ,
fel, poivre, faj-

tes-les bouillir jufqu’àce que la fauce foit prefque rédui-

te
;
quand vous êtes prêt à fervir

,
vous mettez dans vo-

tre ravigote ,
qui ell CO npofée de toutes fortes de four-

nitures de falade ,
corn ne cerfeuil ,

pimprenelle
,
pour-

pier , corne de cerf, peu de baume ,
peu d’eflragon , de

la civette ;
faites blanchir le tout un demi- quart d’heu-

re au plus ,
retirez-lcs de l’eau Si les prelTez , hachez les

très-fin ,
{^ervez-les dans le ragoût

,
que la fauce ne foit

ni trop claire ni trop épailTe
,

Si alTaifonnea d’un bou

goût.

Pieds de mouton farcis.

Ayez une douzaine de pieds de mouton cuits à rcati

,

mettez-les dans un peu de bouillon avec du fel, poivre ,

une feuille de laurier, thym, bafilic , une goufie d’ail

,

faites-les migeoter pendant une demi-heure ,
retirez-les

^ les défoffez le plus que vous pourrez , Si à la place



A C U r s I N I E R E
«es os

,
vous y ferez entrer une farce de cette façon ;t|

athez un petit morceau de viande cuite, avec autant de:|

5 ,
.

peu de mie de pain defTcchée
, avectl

U lait
, aifaifonncz de fel

,
poivre ,perfil, ciboule ha-

ches liez de trois jaunes d’eeufs, après qu’ils ferontfar-.

batm^ ür"!*
dans de l’œur

battu
, & les pannez de mie de pain

, faites-les frire de •

be.le couleur fervez fortant de la poêle : fi vous vou-
lez les lervir fans être friis

, vous les tremperez dans difbeurre chaud
, pannez-lcsde mie de pain

i vous pouvez
s faire griller

, ou leur faire prendre couleur fur leplat q_JC vous devez fervir
, avec un couvercle de tour-Itère ic du feu deflus

, égouttez-en la graille, s’il y en afervez les bords du plat bien efiuyês. L’on peut y merltre une fauce d un jus clair fi l’on veut.
' ^

Pieds de mouton à l'Angloije.

“r de mouton cuits à l’eanme ez les dans unecafTerolc avec du bouillon, une

^ôns"'
franches d'oig-ons

,
une goufled ail

, une racine coupée en ze/te fai.cr- er bouillir une demi-heure pour p'^iendrel
'

rèà oa
^e.tez-les égouirer /ôiez:

rn, ' J I î
P autant de mie de nainupce de la longueur & grefieur des os

; faites- les^frîre en l« pani,,. ,„r |e ,bu avec du beurrl , Sfeu'à ceq-nls loiem d une belle couleur doree
, mettez^en unnorceau dans ch .que pied pour imite; l’os que vous*vez Ote drefTfZ-les fur le plat que vous devez fervirmettez dcffis une fauce piquante qui ell la premièreque vous trouverez à l’anitle des lauces.

^

P^eds de mouton de différentes façons.
II faut toujours f^ire cuire les pieds de mouton dan.d 1 eau pour tel ragoût que vous vouliez Lire nua,?dIs font bien cuits

. vous ôtez l’os de la jambe & ] nîle pied entier
; n vous voulez les fervir avec une fauceapres les avoir épluches de ce qui refte de noll m ’

es dans une cafTerolo avec un morceau drbeùrre“'d'bouillon
, un bouquet de toutes fortes de lin-*s herLs^fci, poivre; faiiea-lc, bonilUr à pe.U feu penda^f

"

’
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3emî- heure ;
lorfqu’ils auront pris affei tle goût, reti-

rez-les fur un linge propre pour les eHuyer de leur

graine ,
drelTez-les fur le plat que vous devez fevir ;

mettez par dclfus telle faueeque vous jugerez à propos
,

comme à la Hollandoife > a 1 Efpagnole ,
& autres que

vous trouverez à l’article des fauces.

Pieds de mouton en fur-tout.

Après les avoir fait cuire comme ci-deflîis ,
vous

prenez le plat que vous devez lervir
,
qui doit aller au

feu , mettez par tout dans le fond une farce de viande

telle que vous l’aurez, pourvu qu elle foit bonne &
affaifonnée de bon goût ,

arrangez les pieds dcfliis cette

faiice ,
couvrcz-les avec de la meme tares, uninez le

defTus avec un couteau trempé dans de l’œuf battu
,

pannez avec de la mie de pain ;
mettez votre plat fur

un petit feu ,
Si le couvrez avec un couvercle de tour-

tière ,
tSt du feu delfus jufqu’à ce qu’il foit d’une belle

couleur dorée, égouttez-cn la graille. Si fervez dans le

fond une fauce claire, piquante, qui cil la première que

vous trouverez à l’article des fauces.

Pieds de mouton au gratin»

Faitcs-les cuire dans l’eau ,
Si enfuite vous les mettez

prendre du goût dans une calTerole ,
avec un verre de

vin blanc, trois cuillerées de bouillon Si autant de

coulis , un bouquet de perfil
,
ciboule , une demi-goulTe

d’ail ,
deux clous de girofle, fel

,
gros poivre ;

faites-

les bouillir à petit feu , Si réduire à courte fauce , ôtci

le bouquet St les fervez fur un gratin, comme celui des

langues ds mouton ,
ci-devant

,
page 62 .

Pieds de mouton aux concombres.

Faites-les cuire Si prendre du goût comme il efl dit

aux pieds de mouton de différentes façons , ci-devant

,

page 63 ,
Si à la place d’une fauce , un ragoût de con-

combres, comme il eft expliqué ci-après.

Pieds de mouton aux concombres en fricnfée de poulets.

Vous coupez chaque pied en trois morceaux ; après

les avoir faits cuire à l’eau Si bien épluchés
>

mcitez-les
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dans la caflerole avec autant de concombres coupés cM
gros dés, que vous aurez fait mariner pendant une heu-*
re

,
avec une cuillerée de vinaigre & un peu de fel, pref-*

Jez-les bien dans les mains pour en faire fortir toute-
1 eau , mettez-y un m«rçeau de beurre

, un bouquet de !

pernl, ciboule, une gonflé d'ail
, une demi-feuille de

laurier .deux clous de girofle
, paflez le tour enfemble

lur le feu
, & y niettaz après une pincée de farine,

^omllee areç du bouillon
; laifl'ez bouillir à petit feil

yulqu a ce que les concombres foient cuits
, & qu’il n’v

Bit prefque plus de fauce
; meitez-y uneliaifon de trois

jaunes d œufs délayés avec de la crème
; faites lier la

auce fur le feu fans qu’elle bouille
, crante qu’elle ne

tourne
; avant que de fervir

, goûtez s’il y a affez de felgü de vinaigre
, ajoutez-y un peu de gros poivre.

Pie/s de mouton au baJlHc.

Faites-Ies cuire comme il efl dit aux pieds de mouton

fr'ofdir
66, mettez-les re-

froidir
,
& enfui te les trempez dans de l’ceuf battu pourks pannerdemicde pain

; faites-les frire dans du lain-doux jufqu a ce qu ils {oient d’une belle coulcurdorée
,& es fer vez garnis deperfil frit. Les pieds farcis fe font

coL I*,

^ œuf, & les trempez enfuite dans de l’œufpour les panuer de la même façon que les précéden-

PieJs de mouton h la fauce Robert.

Prenez de l’oignon que vous coupez en filets, metter-c dans une cafTerole avec un morceau de beu r^.Ti es!le cuire a moitié mettez-y enfuite les pieds de momo„coupes en trois te bien épluchés
, mouillez avec du bouil-lon

. un peu de coulis aflaifonné de fel
, poivre auandvotre ragoût efl cuit, mettez-y delà moutarde un f

I

.e^ Vinaigre
, & fervez à courte fauce.

’ "

I

Des rognons de mouton
, comment îesfenir.

ïif fe fom cui,e rut lu gril
, ü ft„,
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wîfîeii, 8>f leur pafiêrau travers une petite brochette, af-

faifünnez-lcs de fel
,
poivre ;

quand ils font cuits
,
vous

mettrez delTous une fauce à l’cchalotte.

Les rognons extérieurs ,
appelles animelles, fe ferrent

pour entremets , ôtez la peau
,
coupiz-les en tranches ,

& les faites mariner avec fel
,
poivre , jus de citron, ef-

fuyez-les après & les farinez
,
faites-lcs frire , &c fervez

garnis de perfil frit.

De la queue de mouton.

Ellcfe fert culte à la bralfe comme la langue debœu^
I>age J9.

Queue de mouton de plujîeursfaçons.

Vous prenez cinqeu fix queues de mouton, après les

avoir faites cuire dans une petite braife qui eft compofée

de bouillon, deux oignons & deux racines, un bouquet

de fine» herbes ,
fel, poivre ; faites-les cuire trois ou

quatre heures : quand elles font cuites de cette façon, el-

les peuvent vous fervir à différents changements ; lî

vous voulez les mettre fur le gril
,
quand elles font froi-

des, trempez-les dans deux œufs battus comme pour une

omelette ,
pannez-les enfuite avec de la mie de pain ;

quand elles font toutes pannées, trempez-les après dans de

l’huile fine
,
ou de la grailTc du derrière du pot

,
qu’elle

foit tiede ; rep?nnez-les une fécondé fois, 8c les mettez

griller à petit feu , ayez foin de les arrofer fur le gril »

avec le zefle de l’huile ou graiffe ;
quand elles font gril-

Ic'es de belle couleur, fervez-les à fcc ou avec une petite

fauce claire à l’échalote.

Si c’efl pour les fervir frites, quand elles font cuites 8c

refroidies ,
comme il eft dit ci defTus

,
pannez-les iim-

plement dans des œufs battus , trempez-les de mie de

pain, & les faites frire de belle couleur ;
fervez-les avec

du perfil frit.

Etant cuites à la bralfe,elles fe fervent avec un coulis

de lentilles & petit lard
,
ou un ragoût de choux & petit

lard.

Vous pouvez aufll les mettre auparmefan
,
pour lort

il faut très-peu de fel dans la braife , vous prenez !•
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plat que vous devez fervir, mettez dans le fond UÉIi

peu de coulis St du parmel'an râpé, arrangez les queues

de mouton delTus ,
mettez defîus les queues un peu de '

fauce Sc du parmefan , il faut les faire migeoter un

quart-d’heure furie feu , & paiTer la pelle rouge par

defliis pour les glacer
,
fervez de belle couleur à courte

faucc.

Queues de mouton au rl^.

Ayez cinq belles queues de mouton, mcttez*lcs cuire

avec du bouillon
,
un bour;[uet de perfil , ciboule, deux

clous de girofle
,
une demi-gouffe d’ail ,

une demi-

feuille de laurier, thym, bafilic , fel ,
-poivre, faites-

les cuire à petit feu
,

St les retirez enfuite de leur braife

pour les mettre égoutter & refroidir, prenez environ

fîx onces de riz ,
bien épluché ,

que vous lavez plu-

lîeurs fois à l’eau tiede en le frotant avec les mains ,

«Ticttez-le dans une petite marmite avec le bouillon qui

vous a fervi à faire cuire les queues, palTez-le au tamis

fans le dégrailfer , St s’il n’y en avoit point alTez, vous
en mettez un peu d’autre, faites cuire le riz à petit

feu
,

il faut qu’il relie bien épais fans être trop cuit ; ,

quand il fera à moitié froid
,
vous couvrirez le fond du

plat que vous devez fervir avec un peu de riz
,
arrangez

les queues delTus fans qu’elles fc touchent, couvrez-les
toutes avec le reliant du riz

, en leur confervant à cha-
cune leur forme de queue; dorez un peu le dclTus avec
de l’ceuf battu, mettez le plat fur un peu de cendres
chaudes , St me couvercle de tourticre couvert d’un bon
feu , lailTcz-lcs jufqu’à ce qu’elles foient d’une belle
couleur dorée

, & que le riz foit en croûte
; alors vous

penchez un peu le plat pour en égoutter la graiffe j
clTuyez les bords St fervez.

Queues de mouton à la PruJJlenne.

^

Prenez quatre ou cinq queues de mouton
, la moitié

d un chou, une demi- livre de petit lard, faites blanchir
le tout un quart-d’heure à l’eau bouillante , & le re-
tirez à l’eau fraîche

,
prefléz le chou St le coupez en

pliilieurs morceaux que vous ficelez chacun dans leur
particulier

; coupez aufU le petit lard en pliificurs mor-
ceau^
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ceaux ^ns les féparer d’avec la couenne

, ficelez les ,
lïjettez es queues dans le fond d’une petite marmite, les
choux, le lard (ix gros oignons par delTus

, un bou-
quet de perlil

, ciboule
, deux clous de girofle, une

emi-gouirc d ail
, une très-petite branche de fenouil,

lin peu de Ici
,
gros poivre , mouillez avec du bouillon,

aites cuire a la braileà très-petit feu, coupez des mies
de pain en rond , de la grandeur d’un petit écu

,
palfcz-

U,, ce qu’elles foient
uitc e e couleur dorce

, vous les mettez égoutter;
mettez une bonne pincée de farine dans le beurre qui
reae des croûtons, faites-la roufiir

, & mouillez avec du
ouillon de la cuiiTon des choux 8f un filet de vinaigre;

faites bouillir une demi-heure pour que la farine ait le
temps de cuire

, & que cela vous forme un petit coulis de
on goût

; degraiflez-Ie Sc le palTcz au tamis. Quand les
queues feront cuites & qu’il n’y refic plus de faucc

,

mettez-les egoutter
, elTiiyez le tout avec un linge

;drelTez les queues entremêlées de choux
, les oignons

autour
, le lard & les croûtons par defl'us les choux ;lervez la faucc par defiûs.

Queues de mouton aux choux h ia bourgeoife.

Faites cuire cinq ou fix queues de menton dans une
pente bra.felcgere, faite avec un peu de bouillon, peu

donc î

de perfil, ciboule, deux

un n
fl’ail

î faites blanchir
mi quart d heure a l’eau bouillante la moitié d’un gro«
hou , rctircz-le a 1 eau fraîche & le prclîêz

, ôtez-en le
trognon

, hachez Je chou
; coupez en petits dés un

quarteron de petit lard ou une demi-livre; raettez-Ie
avec les choux dans un petit roux fait avec une

Icmble & les mouillez avec un peu de bouillon fans
Ici

, lai^ez cuire une heure à petit fou jufqu’à ce que le
houx & le lard foient bien cuits & le rrgoût bien lié,

mettez egoutter les queues, em.ycz-ks avec un li. gc ,drelTez-Ies dans le plat un peu difianciées les unes des

D
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CHAPITRE V.

D U V E A U. .
I

Détail de fes parties,

L e veau efl H’une grande iitiliic en cuifinc
,

il fournît |

de quoi diverfifier une table ;
voici les parties dont 1

nous failons ufage
,
la tête, la cervelle, les yeux

, les i

orellks, la langue ,
la freffitre qui comprend le mou ,

I

le cœur Si le foie -, la fraife ,
les pieds , les ris

,
la lengc

avec le cafi
,

la ruelle avec le jarret ,
l’e'paule , le collet

,

la poitrine , le tendon
,
la queue , les filets , les rognons

,

la moelle, dite amourette.

De la tête de veau
,
comment accommodée, i

Après lui avoir ôté fes mâchoires , faitcs-la dégorger 1

une nuit eolicre dans l’eau , après vous la faites blanchir
[

Si cuire avec une eau blanche : délayea dans une mar-
f

mite une poignée de farine ,
faites bouillir cette eau

avant que de mettre la tête dedans ,
aflaifonnez-la de l

fel
,
poivre, un gros bouquet garni , deux oignons, 1

CS.rottes
,

panais; quand la tête efl bien cuite , mettez-
|

la cgoüiter, découvrez la cervelle St la fervez avec l

une laucc au vinaigre
\

\ùiu pouve^ aujji quand elle cft

cuite, comme ci-devant ,
la fervir avec pluffeurs fauccs

|

différentes, corn ue fauce à la poivrade , fauce à la ra-

vigote, fauce à l'Italienne. '

Tête de veau farcie h la boitrgeoife.

Ayez une tête de veau avec fa peau bien blanche Sc:'

bien échaudée, enlevez la peau de dcffiis la tête, SCi;

prenez girde de la couper ; vous déforTez enfuite*!

la tête pour en prendre la cervelle
,

la langue , less|

yeux Si les brjoues, faites une farce avec la cervelle,

fje la ruelle de veau , de la graiffe de bœuf, le tout 1

haché très fin, alTaifonncz avec du fel
,

gros poivie
,

perlil ,
ciboule hachée, une demi-feuille de Lnrier

thyni Si balilic hachés comme en poudre j
mettez-

y j

1
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deux cuillerées a bouche d’eau-u'c- vie , liez cette farce
avec trois jaunes d’œuls , 'Sc les trois blancs fouettés »

prenez la langue , les yeux
, dont vous 6tcz tour le

iio;r
, les bajoues

, épluchez le tout proprement après
l avoir fait blanchir a l’eau bouillante

, 5c les coupez en
filets ou en gros dés

, Sc les mêlez dans votre farce y

mettez la peau de la- tête de veau fans être blanchie
dans une caficrole

,
les oreilles en defibus

, Sc la rein-
plHIcz avec votre farce

; enfuire vous la coufez en la

pliilant comme une bourfe
,
ficelez-la tout autour en lui

redonnant fa forme naturelle
y mettcz-!a cuire dans un

vailfeau jufie à fa grandeur , avec un demi-fsticr de vin
blanc

, deux lois autant de bouillon
y un bouquet de

^

perfil , Lvboulc , une goulfe d’ail
, trois clous de girofle ,

deux racines
, oignons

,
fel

,
poivie

,
faites- la cuire à

petit feu pendant trois heures; lorfqu’elle efi cuite,
nicttcz-la egoutter de fa graific 8c l’efluyez bien avec
un linge apres avoir ofé la (îtclie

> pafléz une partie de
fa cuiflbn au travers d’un tamis

, ajoutez-y un peu de
coulis

, fi vous en avez , 8c y mettez un filet de vinai-
gre

, faites-la réduire fur le feu au point d’une fauce
,

fervez fur la tête de veau.

Si vous voulez vous fervir de cette tête de veau pour
entremets froid, il faiidroit y mettre dans la cuifTon un
peu plus de vin blanc

, fel, poivre, 8c moins de bouillon
>

laificz-la refroidir dans fa cuiffbn
,

8c fervez fur une
ferviette.

Tête de veau à la fainte Menehoult,

0:cz cr. le; rîîâchoirîç cci.nei le mufszu iufqu’auprè:
des yeux , mettez -la dans une marmite avec de l’eau
8c la fûtes écurner comme un pot au feu

; enfuire voii

y mettrez un bouquet de perfil, ciboule, deux gonfle
d’ail, trois clous de girofle

, une feuille de- hirridr
thym

, bafilic, fcl
,
poivre

; lorfquc la tete cfl cuiîc vci;
la tirez pour la bien égoutter; ôtez les os qui font fii

la ccrvcilc, drclltz-la fur le plat que vous deve? fervir
mettez, fur toute la tête une fauce de cette façon; mette
dans unc^ caflerole un morceau de beurre un peu plti
giofic qu un œuf» deux bonnes pincce.» de fzrinc fe

D A
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gros porvre

, trois jîjnes d’œufs , deux cuiüerces de

vinaigre
,
rlélaycz le tout cnfemble ,

&C y ajoutez uii

demi-verre de bouillon ;
faites lier la fauce lur le feu ,

qu’elle fuit bien epailFe
;

mettez en par tout defTus la

tête
,
pannez-la de mie de pain ,

arrofez après la niic

de pain avec un peu de beurre ,
faites prendre couleur

au four ou deflbus un couvercle de tourtiere qui (oit

aiïez élevé pour qu’il ne touche pas à la mie de pain ;

quand elle fera de belle couleur dorée
,
penchez le plat

pour égoutter la grailfe , effuyez les bords , fervez dans

le fond une fauce piquanœ que vous trouverez la pre-

mière à l’article des fauces.
,

-

Les yeux de veau
,
comment les fervir.

Aptes en avoir ôté ce qui efl mauvais ,
vous les

faites blanchir & cuire dans une braife faite avec vin

blanc, bouillon, un bouquet garni, fel
,
poivre; quand

ils font cuits ,
vous pouvez les déguifer de dillérentes

façons, fi vous les mettez à la fainte Menehoult,.

panncz-les, faites-les griller S< fervez delTous une fauce-

à la poivrade; étant cuits à la braife comme çi-defiits,,

ils fe fervent avec dilfe'rents ragoûts, comme concom-
bres

,
petits oignons

,
ou un falpicon.

Langue de veau de diffét entes façons.

La langue de veau étant cuite à la braife, fe fort auflî;

de ditférentes façons
, s’accommode de la même:

façon que la langue de bœuf. V’oyez langue de bœuf,,
page 29.

Cervelles de veau en matelote.

Prenez deux cervelles de veau, faites-les dégorger:
dans del’eau

,
St les fiites cuire avec vin blanc , bouillon,,

ici, poivre, un bouquet garni, vous faites un ragoût:
de petits oignons ï* racines

,
que vous faites cuire avec,

bouillon, ift bouquet gtrni , afiaifouné de bon goût:

& lié de CO ilis , fcrvez-le auto-ir des cervelles. Vous:
pou •cz aufii les forvir de la même façon avec différentSN

r.agoû:3 pout entrée; elles fefervent encore pour entremets:

quand clics font marinées, faiies-la frire
,
6c fervez girni

de perfil frit. ^
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Cervelles de veau au foleil.

Ayez deux cervelles de veau rjue vous faites dégorger
à l’eau tiede, mettez-les cuire avec un peu de bouillon ,

deux ou trois cuillerées de vinaigre blanc, un bouquet
de perfîl , ciboule

, une goufTe d’ail , trois clous de
girofle, tliym

, laurier , bafilic : la cuiffon faite
,
coupez

chaque morceau de cervelle en deux £< les trempez
dans une pâte faite avec deux poignées de farine délayée
avec une cuilierée d’huile

, un denii-fetier de vin blanc
£< du fel fin; faites-les frire dans du fain-doux jufqu’à

cc qu’elle foit d’une belle couleur dorée !k la pâte cro-
quante

;
fervez chaud.

Oreilles de veau de plufisurs façons : elles fe fervent avec

différentes fonces
,
quand elles font cuites dans une

braife blanche.

Prenez des oreilles bien échaudées que vous faites

blanchir les épluchez apres pour qu’il ne relie ooint
de poil, faites la braife de cette façon, mettez dans
une petite marmite de bon bouillon , un deaii-fetier de
vin blanc

, la moitié d’un citron coupé en tranches
,

la peau ôtee, ou du verjus en grain
, fi vous êtes dans

le temps, un bouquet garni, fel, & quelques racines,
faites cuire dedans les oreilles , couvrez-lcs de bardes
de lard. C’efl ce que l’on appelle braife blsiichc.

Quand elles font cuites, fervez avec faucc piquante.
Quand elles font cuites , vous en faites aulîi de menus

droits ; vous pouvez encore les farcir , les tremper dans
des œufs battus pour les pannei & fen ir f ites.

De telle façon que vous le mettiez, laites les toujours
cuire à la braife auparavant.

OreiHes de veau aux pais.

^

Prenez en quatre que vous faites bouillir un ntoment
à l’eau chaude

,
îz les retirez à l’eau fraîche

; quand clics
font bien épluchées laites-lcs cuire avec i n bouillon
clair

,
un peu de citron ou verjus en grain

, fcl
,
poivre

,

un bouquet de perfil
, clous ce girofle, une pointe d ail

,

une feuille de laurier; quand elles font cuites & blan-
ches vous les fervez avec le ragoût de pois qui l’ùit:
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prenez iin littron &C demi de petits pois que vous paffez
fur le feu avec un morceau de beurre

,
un bouquet de

perfil , ciboule , mettez-y une pincée de farine
,

8>C

moiiilliz moitié jus moitié bouillon
,

faites cuire à
petit feu

;
quand ils font cuits mettez y gros comme une

noix de fucrc, un peu de Ici fin
,

fi vous avez du coulis
,

mettez- en une cuillerée
; que votre ragoût ne foit point

clair
,
8t lervcz fur les oreilles de veau.

Oreilles de veau au fromage.

Prenez fix oreilles de veau bien échaudées
, faites-les

blanchir un demi-quart d’heure à rcaii bouillante
, re-

tirez les à l’eau Iratche pour les éplucher des poils qui
feront refiés

, metttz-les ^cuire avec un verre de vin
blanc, oC deux fois autant de bouillon, fel

,
poivre ,

un bouquet de perfil
, ciboule , une g.nifié d’ail , deux

clous de girofle
, une demi-feiiillc de laurier, thym

,

bafilic, un peu de beurre; quand elles feront cuites ,

mettez-les égoutter , faites une farce avec une poigRce
de mie de pain que vous faites defiéchcr fur le feu avec
uii demi-fetier de lait , un peu de fromage de Grujere
râpé ; tournez jufqu’à ce que la mie rie pain foit bien
épatfie , tnctiez'la refroidir, &£ y mettez enfuite un
peu de beurr? aysç qu^irc d’œufs crus ,

pilez les

enfembîe Si en fafcifiVz \e dedans des oreilles : après

vous tremperez ‘es oreilles dans du beurre un peu chaud ,

pour les panner moitié mie de pain & moitié fromage de
Gruyere r-rpé, mêlés enfembîe, arrangez les dans le plat

que vous devez fervir
,

faites-leur prendre une belle

couleur dorée defl'ous un couvercle de tourlicre, cfTuycz

les bords du plat : fervez fans fauce.

Oreilles de veau à la Tartare.

Faites blanchir à l’eau bouillante quatre oreilles de
veau

,
fcndcz-lcs par le gros bout fans les feparer

; Sc
pour les faire tenir ouvertes dans leur largeur

, vous

y paflérez à chacune une brochette en travers; mettez-
les dans une petite marmite pour les faire cuire de la

même façon que les précédentes
;
quand elles feront

cuites & bien égouttées
, trempez- les dans du beurre
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chaud & les pannez de mie de pain

; faitcs-les griller en

les arrolant légércmcnl a\ec le relie du beurre où vous

les avez trempées
;
quand elles feront de belle couleur

,

fcrvcz-les avec une fauce clairç, faite avec un peu de

bouillon
,
de verjus

,
éch.ilote hachée

,
fel

,
gros poivre.

Frejjure de veau à la lourgeoife.
J

Prenez la frelTurc, qui comprend le mou ,
le cœur

la rare., que vous coupez par morceaux
,

Si faites dé-

gorger dans l’eau froide
,
Si blanchir un moment à i’eaii

bouillante, mettez-la après dans une cadérole avec un

morceau de bon beurre , un bouquet garni
,
pafl'cz-la

fur le feu Si y tnettez une pincée de farine, mouillez

après avec du bouillon.

Quand le ragoût e(l cuit Si affaifonné de- bon goût

,

metteZ-y une liaifon de trois jaunes d’œufs délayés avec

un peu de lait , faites lier fur le feu ,
Si avant que de

fervir mettez y un Hletde verjus.

Foie de veau de dijfeienics façons. ‘

Il fe met communément cuire ù la broche
,
piqué de

petit lard
,
Si fervez defibus une fauce au petit maître.

On les fait aiijfi cuire à la braife comme la Icnguc de
bœuf, page rp, piqué de gros lardons; quand il et! cuit

vous le fervez aufli avec la môme f^tee.

Foie de veau a l'étuvée.

Prenez un foie bien blond
,
ôrez-en les nerfs

,
8i le

coupez en tranches de rcpailTeur d’un doigt , mettez

fondre du beurre dans une poêle , Si faite cuire dedans

les morceaux de foie alTaifonnés de fcl Si poivre
; quand

ils font cuits d’un côté,retourHCz-lcs pour les faire cuire

de l’autre , vous les retirez apres de la poêle, Si mettez
cuire avec le beurre

,
perfil

,
ciboule

,
échalote , une

pointe d'ail, le tout haché, remuez dans la poêle,
mettez-y une pincée de farine

,
Si mouillez avec un

demi-fetter de vin , faites bouillir un inftant la fauce en
fervantun filet de vinaigre.

Foie de veau h la hourgeoife.

Coupez par tranches un foie de veau 8v le mettez dans

«ne calTerolff avec de l’échalote, pcifil, ciboule hàLhés
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l'n morceau de beurre

;
pafTez-Ies fur le feu

,
8>f y mettez

une petite pincée de farine, mouillez avec un vetre
t eau

, autant de vin blanc, fel
,
gros poivre, laiHez

bouillir une demi-heure
, délayez trois jaunes d’œufs

svcc deux cuillerées de verjus
,
quand le foie efl cuit £>c

qu’il re/îe peu de faiice , mettez-y la liaifon
, faites lier

lans bouillir , & fervez.

T'eus louve^ encore le tnettie d'une autre façon.

Après l’avoir coupé en tranches
. vous le mettez dans

une poe.e fur le hir avec beaucoup d’échalotes hachées,
un morceau de beurre, fel

,
gros poivre

, faitcs-le cuire
a petit feu

; avant que de le lervir
,
vous y mettrez une

cujlleree a bouche de vinaigre.

Foie de veau en ctéyine.

Coupez en petits dès deux gros oignons
,
& les mettez

dans une cafierole avec un morceau de beurre pour fc‘s
pafter fur le feu jufqu’à ce qu’ils foient cuits

, hachez un
toie de veau avec trois quarterons de grailTe de bœuf
cnfuitc met;ez-!e dans un mortier, avec l’oignon que
\ous avez fait cuire, une mie de pain dcfTcchce fui le
icu avec un demi-feticr de lait, per fil

, ciboule
, cham-

pignons haches, Ici
,
gros poivre, quatre jaunes d’œufs.K quatre blancs fouettés

,
pilez le tout cnferuble; prenez

une moyenne caircrole
, mettez des bardes de lard dansk lond , U une crépine de cochon deffus que vous aurez

fait tremper une demi-heure dans l’eau fraîche
, &i bien

prence avec vos mains pour en faire fortir l’eau
; mettez

r.ans la crepmc toute votre farce, unifiez tous les bords
2 \cc de 1 œuf battu pour les fairetenircnfeiiib!e,cou-
vrez la calferoled une feuille de papier & d’im conver-
de, faites ciiye a petit feu entre deux cendres chaudes
pendant une demi heure, enfuite vous égouttez la graific& tirez en douceur fur un linge blanc votre cicpinè
pour ne la point rompre, & l'clfuycz du refiant de fa
graine, dreficz fur le plat que vous de<**z fervir, mettezpar dclfus une bonne fauce un peu claire, où vousauTez
nvis une dczui-cuillcrce de verjus#
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Foie de'veau à l' Italienne,

Coupez un foie de veau en filets fort minces, ayez du
perfil

, ciboule
,
champignons , une demi-goune d’ail,

deux échalotes, le tout haché très-fin
,
une demi- feuille

de laurier
,
thym , bafilic hachés comme en poudre j

prenez une moyenne caflèrole-, mettez dans le fond une
couche de filets de foie de veau

,
alTaifonncz par dclTus

avec du fel
,
gros poivre, huile fine, un peu de toutes

vos fines herbes, continuez de cette façon jiifqu’à ce

que vous ayez employé tout le foie, en l’afiaifonnant

à

chaque couche , comme vous avez fait à la première
,

faites- le cuire à petit feu pendant une heure
,

enfuite

vous le retirez de la cslTcrole avec une écumoire
,

dc-
^raifl'ez la fauce , metteZ-y un très-petit morceau de
beurre manié de farine, avec une demi-cuillerée à bou-
che de verjus ou un fdet de vinrigre, faites lier la

faiire fur le feu en la tournant avec ui:e cuiller : fi elle

éioit trop courte , vous y ajouterez un peu de jus , met-

tez le foie dans la faute pour le faire chauffer, drtflez

dans le plat que vous devez fervir.

De la fiaijk de vean & des yieds
,
comment les j

accommoder.

Ils fe mettent de la même façon fou vent enfemble ;

la façon la plus comm.une & la plus pratiquée cft au

naturel.

Vous la faites blanchir cuire dans un h'iarc de fa-

rine
,
comme il cfi expliqué ci-devant peur la tête de

veau, 5c fervez de même. Voyez page 74 .

Fraife de veau de différentes façcni.

Quand elle cfi cuite
,
comme je viens de l’expliquer

,

vous la pouvez fervir de difiérertes façons; fi vous

voulez la fervir frite , dc-graifitz-la 8^ la coupez par

petits bouquets, trempcz-la dans une p.^te 8< la faites

iriie ,
5< fet\ez garni de pcrfil frit.

Cette pâte fe fait en mettant dans une erfieroU deux

poignées de farine, une ciiillcrce à l ouche d’hi'ile, du
^el fin, délayez \otrc paie jufqu’à te qu’elle coule di;

Àa cuillcj fans être trop claiie,

P S
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P'ûus ta pouve^ fervir avec diflérenres faiiccs ,

quand elle eit cuite dans un blanc
,

dc'grailTcz-la Sc la

coupez par petits bouquets, laires-la bouillir à petit feu

clans la fauce où vous la voulez fervir
;
qu'elle fbit d’un

bon goût 6c bien de'graifiee.

Uei^/iets de fraife de veau.

Faites' cuire une fraife de veau avec de l’eau, du fel p

un bouquet de perfil , ciboule, deux goufïes d’ail , une
feuille de laurier

,
thy!Ti

,
bafilic , trois clous de girofle ;

quand elle efi cuite
, mcttcz-la égoutter âc la dégraifTez,

coupez la par petits bouquets , & la mettez mariner une
heure avec un peu de beurre

, deux cuillerées de vinai-
gre

,
perfil, ciboule, échalotes , le tout haché

,
fel,

gros poivre, faites tiédir la marinade; enfuite vous
retirez tous les petits morceaux de fraife , & les rouler
a mefure , en faifant tenir les fines heibcs après

;
quartd

ils feront fioids
, trempez - les dans de l’œuf battu

,

pannez de mie de pain, faites frire d’une belle couleur
dorée.

Fraife de veau nu gratin de fiornage.

Faiici cuire une fraife de veau «v;c de l’eaa, comme
la précédente, quand elle fera cuite & égouttée, dégraif-
fez-la un peu , mettez dans une caflcrole cinq ©u fix

oignons coupés en dés avec un morceau de beurre

,

paifez-lcs fur le feu jufqu’à ce qu’ils foient cuits
, 6c

qu ils commencent a fe colorer
,

mettez-y une pincée
de firirte

, mouillez avec un verre de bouillon
,

une
cuillerée de vinaigre

, raettez-y la fraife St la faites mi-
geoter enfemble

, jufqu a ce que la fauce f«it bien liée,
faites un gratin avec un morceau oie beurre , un peu de
inie de pain & Tsutant de ft omage de Gruyère râpé

,

deux jaunes d œufs ; melez bien le tout eniemble
, & le

îTifttc? dans le fond du plat que vous devez fervir,
iaites-le attacher fur un petit feu

, enfuite vous avez des
filets de mie de pain coupés en long, de la largeur d’un
ioigt

,
palfez-les avec du beurre , dreffez la fraife fur le

gmtin
, les filets de pain autour

; mettez dans une caf-
fciolo gros çoinaïc la moitié d’un œuf de beurre , avec
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iJne pincée de farine , un demi-verre de Lctiillon

,
une

cuillerée de moutarde
,

faites lier cette faute fur le feu
,

qu’elle foit une peu épaifie
,
mettez-la fur la fralfe

,
pan-

nez tout le deflus
,
moitié mie- de pain & moitié froma-

ge de Gruyere râpé , faites prendre couleur dellous un
couvercle de tourtiere ^ il faut qu’elle foit d’une Lelle

couleur dorée, & qu’il ne refie point de faute.

Pieds de veau de phijîeurs façons.

I.C8 pieds de veau fe font cuire de la même façon que
la fraife ; fi vous voulez les fervir dans leur naturel,

quand ils font cuits ôc égouttés, vous les fervez chau-

dement avec du fel, gros poivre & vinaigre.

Si vous voulez les mettre en frienfée de poulets.

Coupez-les par morceaux après qu’ils font cuits, Sc

les mettez dans une cafl’erole avec un bon morceau de

beurre
,

des champignons , un bouquet de perfil

,

ciboule, une goufl'e d’ail
,
deux échalotes

,
une feuille

de laurier, thym
,
bafilic, deux clous de girofle, pafîez-

les fur le feu ,* mettez-y une pincée de farine, mouillez

avec un verre de vin blanc , ÂUiant de bouillon
,
affai-

fonnez de fel
,
gros poivre , faites bouillir une demi-

heure à petit feu ; la fauce étant tésiuqc à moitié , ôtez

le bouquet, mettez-y trois jaunes d’orufs délayés avec

une cuillerée de vinaigre ti autant de buuülon
j

faites

lier fans bouillir, & fervez.

Si vous voulez les fervir en menus droits.

Vous les accommoderez de la même façon que les

palais de bæiif, page 31.

Pieds de veau à la Caniargot.

Prenez quatre pieds de veau , faites-lcs cuire dans

l’eaa, quand ils font cuits S>c bien égouttés, mettcz-lcs

dans une cafTcrole avec deux cuillerées de verjus
,
un

jnarceau de beurre manié d’une pincée de farine
,

fel ,

gros poivre, de l’échalotc hachée, un verre de bouillon,

taites-les migeoter une demi-heure a petit feu ; avant

que de fervir vous y meiirtz un archeis haclic que vous

délayez bien dans la fauce , une pincée de pet fil blaïuhi

haché, 6c fi la fauce p’a point affez d’acide, \ ous y
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remettrez encore un peu de verjus : tervez à courte
fauce.

Pieds de veau à la fainte Menehoult.

Fendez pnr le milieu avec le couperet quatre pieds de
veau bien echaiides

, ficelez- les Si les mettez dans une
marmite avec du bouillon bien gras

, une cuillere'e de
fain - doux

,
un poilfon d eau-de-vie

> un bouquet de
perfil, ciboule

, deux goufles d’ail, trois clous de gi-
rofle , deux feuilles de laurier

,
thym

, bafilic
,

fel
,
poi-

vre
,
une pincée de coriandre, Lites-les cuire à petit

feu, lorfqu ils ont cuits, & qu’il n’y a que peu de
fauce , mcttez-les refroidir à moitié', retirez-les pour
les panner de mie de pain , arrofez légèrement le delTus
de mie de pain avec la même graiffe

, faites- les griller de
belle couleur, vous les fervirez pour hors-d’œuvre
ou pour entremets.

Pieds de veau frits.

Prenez quatre pieds de veau que vous fe'ndcz en deux,
taites-Ies cuire dans une eau blanche qui fc fait en dé-
layant ceux cailierées de farine

, avec une pinte d'eau
au Ici

; quand ils font cuits
, vous les mettez mariner

avec un morceau de beurre manié de farine, fcl
,
poivre,

vinaigre
,
ail édnlote, pcrfll

, ciboule , thym, laurier,
aaiilic

; quand ils ont pris du goût fufiifamment
,
vous

l^es retirez de b marinade
, farinez lcs & les faites frire ,lcrvez garni de perfil frit.

l'fage des ns de vem
,
& comment acco-mmoder.

Ils entrent dans une infinité de ragoûts.

dans l’eau tiede, & les faites

& i« “ne,,;™';"'’"'
to., illime

propoL vous jugee à

frkaJêlT ^ '> ‘‘•“''’a
; ou «

I^is de veau à la pluche verte.

Poenes trois ou quatre ris de veau fuivant qu'ils fort,
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Çros
,
faîtes-les dégorger à l’eau tiede

,
& les faîtes blan-

chir un quart-d’heure à l’eau bouillante
,

retirez-les à

l’eau fraîche , ôtez le cornet , laiffez-les gorges , mettez

cuire les ris Sc les gorges avec un peu de bouillon , un

verre de vin blanc, un bouquet de perfil
,
ciboule, une

demi-gouffe d’ail, un clou de girofle , une deini-feuillc

de laurier St quelques feuilles de bafilic
,

fcl
,
poivre;

lorfqu'ils font cuits
,
palfez la fauce au tamis ;

faites-la

réduire Ci elle efl trop longue
,
mettez y après une demi-

cuillerée de verjus
,
avec gros comme une noix de bon

beurre manié d’une pincée de farine ,
faites lier fur le

feu
,
que la fauce foit d’une confiflance comme une crème

double
, mettez-y une bonne pincée de perfil blanchi

,

haché très-fin , drelfez les ris de veau dans le plat &c la

fauce par deflus
,

fervez pour hors-d’œuvre ou pour

entremets.

Ris de veau à la Lyonnoife.

Faîtes dégorger St blanchir trois ou quatre ris de

veau
,
prenez une demi-livre de fard bien entre lardé,

coupez-le en lardons St le mettez dans une cafTcrole pour

le faire fuer à petit feu jufqu'à ce qu’il foit prefque cuit ;

enfuite vous en larderez les ris de veau en travers

,

mettez les dans une cafiérole avec de bon bouillon
,
un

bouquet de perfil
,

ciboule , une demi-goufife d’ail , deux

clous de girofle, cinq ou fix feuilles d’efiragon , pointe

de fel , fûtes cuire les ris de veau une demi-heure ,

palfez leur cuifibn dans un tamis la dégrailfcz
,
re-

mettez-la fur le feu pour la faire réduire en glace pour

en glacer tout le deffiis des ris de veau, mettez undenri-

verre de bouillon dans une cafferole avec deux cuillerées

à bouche de verjus, détachez ce qui refle dans la cafle-

role , enfuite vous y mettrez gros comme une noix de

bon beurre manié d’une pincée de farine, deux Jaunes

^’œ.ifs, f lires lier fur le feu fans bouillir, fervez delfous

les ris de veau pour hors d’œuvre, ou pour entremets.

Ris de veau aux fines herbes.

Hachez très-fin un peu de fenouil
,

perfil
,
ciboule^

4iae petite pointe d’ail, deux éçhalotes, maniez toutes
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CCS fmes herbes avec gros comme la moitié d’un œuf
de bon bearre , fel fin, gros poivre , faites blanchir
trois ou quatre ris de veau

,
piquez - les dans pîufieurs

endroits par deflus pour y faire entrer le beurre avec
toutes les fines herbes , mettez les ris dans une cafie-

role avec quelques bardes de lard par dclfus , un dcini-
yerrede vin blanc, autant de bon bouillon, faites-les cuire
s petit feu

, qu’ils ne fafient que migeoier
;

quand ils

feront cuits
, dégrailTez la fauce qui doit être courte

,

fervez delTus les ris de veau : fi vous avez une cuillerée
de coulis, vous la mettrez dans la fauce

,
elle n’en fera

que mieux.

His de veau en caïjjes.

Prenez deux ris de veau s ils font gros ou trois petits
,

faitcs-Ie> dégorger à l'eau tiede, & enfuite blanchir, en
les failant bouillir dans de l’eau pendant umdemi quart
d heure, retircz-!es à l’eau fraîche, ô:ca-en le cornet 8c
coupez les ris 8c la gorge en petites tranches pour les
mettre mariner avec de l’huile ou du lard fondu, pcifil

,

Ciboule
, champignons, une échalote, le tout haché

,IcL gros poivre
; il faut faire fept ou huit petites cai/Tes

de papier de la longueur de trois d.igts
, froticz-lcs en

dclfousavecde l’huile
, mettez les ris de veau avec tout

leur aflailunncment dans les caifics
; mettez les caifTesfur

le gril avec une feuille de papier huilé defibus
, faites

cuir, fur iin très petit feu de cendres chaudes pendant
une demi heure, ayez attention que le feu ne prenne pas
^« papier

, ce que vous empêcherez en battant un peu
"'P font

îh 'aigrTbLV.''
““ ™

His de veau en hatelet.

fom lard en pelilc, tranches
fines & carrées de la latgcur d’un doigt, faites. les fuer
dans une cafferole fur un petit feu

. jufqu’à ce qu’dlcs
foient a moitié cmtes

, vous avez deux ris de veau dé-gorgés & blanchis que vous coupez en dés
, mcttcz-lesdans la caflcrole du petit lard , avecpcifil, çibcule

,
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charapigQons
, une échalore , une poime d’ail , le tout

haché
j pafTez le tout enfcmblc fur le feu

,
fit y mettes

une bonne pincée de farine, mouillez avec du bôuillos ;

faites bouillir une demi-heure jufqu’à ec qu'il n’y ait

plus de fauce ; fi le petit lard n’a point affez falc le ra-

goût, vous y mettrez an peu de fcl avec de gros poi-

vre, ne degraiffez point le ragoût ; quand il eft prefquc

cuit, mettez-y quatre jaunes d’o-ufseruds, fai’Cilicr fur le

feu fans qu’il bouille, St que la fauce (oit fi épaile qu’elle

fe colle après la viande, ôtez- le du fea
,
étant à moitié

refroidi ; vous embrochez le tout dans un petit hatelet

d’argent ou de petites brochettes de bois ;
faites-y tenir

toute la fauce
,
pannez-les à mefure avec de la mie de

pain , Si les faites griller à petit feu d’une belle couleur

dorée, fervez à lec pour entremets j eu pour hors-

d’œuvre.

Ris de veau frits.

Ayez deux ris de veau un peu gros, faites-les dégorger

à l’eau tiede pendant une heure , & les faites blanchir

un quart d’heure à l’eau bouillante , retirez-les à l’eau

fraîche pour couper chaque morceau en trois
,

mettez

dans une caflerolc gros comme la moitié d’un œuf de

kcurre manié de farine, avec un demi-verre de vinaigre,

un grand verre d’eau
,
trois clous de girofle , une goufie

d’ail
,

deux échalotes ,
trois ou quatre ciboules , une

pincée de perfil , une feuille de laurier , thym ,
bafilic ,

poi.'re, faites tiédir la marinade
,
en remuant le beurre,

jiilqu’à ce qu’il foit fondu , enfuite vous y mettez'les ris

de veau ,
& les ôtez du feu pour les laiflêr mariner une

heure & demie ou deux heures
,
mettez-les égoutter, Sc

efTuyez avec nn linge , farincz-les St les faites frire

de belle couleur ;
lorfqu'Ils font retirés vous jettez du

perfil dans la friture pour le faire frire bien verd cro-

quant, que vous fervez autour des ris. Toutes fortes de

marinades fe font de même.

Ris de veau en ragoût.

Prenez un gros ris de veau que vous faites dégorger

& blanchir , coupez-le en cinq oa fix morceaux
,
& le*
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mettez dans une caiTeroIe avec des champignons, ut
morceau de beurre , un bouquet de perfil , ciboule

,
une

demi-feuille de laurier
,
deux clous de girofle , une

teini-goufic d ail
,

paflez-les fur le feu
, & y mettez

enfuite une pincée de farine, mouillez avec un verre de
bon bouillon & un demi-verre de vin blanc, afl'aifonnez
de fel

,
gros poivre , faites bouillir à petit feu une demi-

heure, dcgraiffez-le (k y ajoutez deux bonnes cuillerées
de coulis

; ce ragoût vous fert à garnir toutes fortes
d entrées de viande de tourtes; fi c’eft pour tourtes,
il faut faire la fauce un peu plus grande

; ce ragoût vous
fert aufli pour entremets

,
pour lors il faut deux ris

; &c
a la place de coulis , vous y mettez une liaifon de trois
jaunes d’œufs délayés avec de la crème

,
&i degraiffez

moins le ragoût, faites lier fur le feu fans qu’il bouille,
crainte qu’il ne tourne

; fervez à courte fauce
, & y

d'acTd?
'"’aigre s’il n’a point aOez

Du rognon de veau
,

il tient à la longe.

Quand il cfi cuit à la broche
, on s’en fert à faire des

farces
, vous le hachez avec la graifie, & mettez peifil ,Ciboule

, champignons hachés fcparéfnent
, vous liez

jette farce avec des jaunes d’œufs
,

6c l’afTaifonnez debon goût.

Fous vous fervez de cette farce à faire des réties dp
teiutes

, des Mnnelons
, 6c pour les rr-goûts où vous ave*

bcloin de faîce
; vous en faites aufli des cinelettes.

Longe- de veau de pliijîeurt façons.

Fjtes-la cuire a la broche enveloppée de papier.
Quand elle efi bien cuite, fervezdeflbus une poivrade .

PCthTalfpetit lard
, fervez avec la même fauce.

Le cafife prépare de mênie façon.

de veau à laxrême,

I^lettez dans un vailTcau jufle à la grandeur du r'fi«« r.mcc!c
de
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de farine , deux gonfles d’ail

,
quatre échalotes

,
perfil >

ciboule entière
,
une feuille de laurier

,
thym , bafilic t

quatre clous de girolle
,
deux oignons ou tranches

,
fel

,

poivre
, faites tiédir cette marinade

,
Ik la remuez fur

le feu jufqu’à ce que le beurre foit fondu
,

ôtez-la du
feu pour y mettre le cafi , bc lui faire prendre goût pen-

dant dou^e heures^, enfuite vous l’égouttez Sc bien ef-

fuyez
, couvrez la de papier bien beurré, faites le cuire

àlabroche , ftrvez le avec une fauce piquante de cette

façon
: palfez fur le feu deux oignons en tranches avec

un morceau de beurre
;
quand il eft bien coloré

,
met-

icz-y une pincée de farine, mouillez avec du coulis, fel,

poivre
, faites bouillir un quart d'heure

,
dégrailfez-la ,

6c la paflez au tamis : fervez delTous le cafi.

La longe Sc lecuifleau fe préparent de même, à cette

dilTércnce que le dernier il faut le larder de gros lard,

Cajî glacé.

Pour le glacer , vous le piquez de petit lard , & le

faites cuire (le la même façon que le fricandeau à la bour-

geoife, page 98.

Cajï à la daube.

Vous l’aflVifonnez
,
Sc faites cuire comme le dindon

à la daube. Toutes forces de daubes fc font de même.

CaJi à l’étonjade.

On le met comme la rouelle de veau entre deux plats,

page 9!5. Si vous voulez le fervir froid , vous n’y met-

trez point de coulis
, réduirez la fauce très-courte

pour qu’elle fe mette en gelée.

Poitrine de veau de différentes façons.

Elle fe met en fricaflee de poulets , vous la coupez
par morceaux que vous faites dégorger dans de l’eau,

la faites blanchir
,
paflez-la fur le feu avec un morceau

de beurre
,
un bouquet garni, des champignons, mettez-

y une pincée de farine
,
& mouillez de bouillon.

Quand elle cA cuite &c degraiflee
,

A'ez-la de trois
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lauiio! i! œ,(s délayé, avec un peu rtc lait

, mettez al
tiiec dë verjus en feivint.

fe firt atijO'i aux choux avec petit livd

;

vous lacoupez pjr morceaux te la fditcs blanchir.
aites aufli blanchir un chou Sc un morceau de petit

lard foupc en tranches tenant à la couenne, vous ficelez
Ion particulier, &t faites cuire le tout

"’y omettez point de fcl

,

par rapport au petit lard.

Quand Je tout c/l cuit, retirez ic chou & la viancfeque vousdreflez dap,s la terrine que vous devez fervir •

dcgrai/Tcz le bouillon où vous avez fait cuire la viande
’

n eaez.y un peu rtecoul,,. 6, faaee réduire I. f!t*le eft trop longue
. goiltez fi c-ilc efi de bon Pofir Scfervez dans la terrine fur la viande.

^ ’

braTr / ^ on cuite à la
, avec un ragoût de pointe d alperecs ; les lendons font excellents aux petils pois.

^

tendons que vous faites blanchir Scmettez dans une cafierole as ce les petits pois , un morau ce beurre un bouquet, paficz les fur le feu Scmouillez de bon bouillon
; aiontez-y un peu de coulis

fe>^^?^”
^ lervir, mettez y un peu de

Poitrine de veau au roux,

Prenez une poitrine de veau que vous coupezmorceaux comme la précédente ,\u la laifiez cm cLvous faites un roux avec un petit morceau de K
’

.ne cuillerée rtc farirre
; i en roux de bdic

/' ’

é"u[,cT'«;î ::tf;:i;:rc“
““ ^

fonuez de fel ,
p„', un 1 „

I’'."' f'''
'

cuillerée de viiiaiorc ^auaiid
.icnrj*-

Sr^néz fzucer'ê'fc:rr"cù'u,.:'Ce:''

««mêrÔÙx!
““““

P'"''"' ‘«corrrnode, de

iv'eKu,’' '7 Cçou
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ïnorceaiîx c!c la largear d’un doigt ,
vous mettez dans

une caiTeroîe un petit morceau de beurre que vous maniez

avec une cuillerée de farine, mettez fel
,
poivre, vinai-

gre
,

perHl
,
ciboule, thym, laurier, baiilic

,
trois

clous de girofle ,
oignons ,

racines , de 1 eau j
faites

tiédir la marinade fur le ieu , en la remuant fans ceffe

,

vous y mettez enfuite la viande peur la faire tremper

deux ou trois heures ,
vous la retirez après pour 1 effuyer

fcc la fariner^ faites-la fiite
;
quand elle efî cuite, vous

fervez garni de perfil trit : toutes fortes de marinades le

font de la même fl<çon ,
comme celle.*- d: poulets, lape-

reaux ,
fcte. après les avoir coupés par membres.

Tendons de veau au yerd pré.

Prenez une poitrine de veau ,
& en coupez les ten-

donsen morceaux égaux de la largeur d un doigt, faites»

les blanchir un tvoment a l’eau bouillante , meitez-lcs

dans une c.ilTerole avec un morceau de beurre ,
un bou-

quet de periil
,
ciboule ,

deux clous de girofle
,

^tine

dcmi-fcuille de laurier, thym, bafiiic, une goufle d’ail ,

psflez lcs fur le feu fcf y mettez une bonne pincée de

farine J moviiiîez avec du bouillon, alTailonnez de fei

,

gros poivre ,
faites bouillir à petit feu julqu’à ce que

les tendons foient cuirs , & qu’il ne refie prcfque plus

de faucc ; ne dégraiflez qu’à moitié ,
prenez deux poi-

gnées d’ofeille
,
ôtoz-en les queues

,
lavez - la bien ,

prefTez-la fort pour qu’il ne refie point d’eau ,
mettez- la

dans un mortier pour la piler très-fin , enfuite vous la

preflez très-fort pour en tirer au moins un demi-verre

de jus ,
paffez-le au tamis

,
fct vous en fervez pour

délayer trois jaunes d’œufs, mettez cette liaifon dans les

tendons, faites lier fur le feu fans bouillir comme une

fricaflee de poulets; fi la faucc cfl trop liée, vous y

mettrez un peu de bouillon.

Poitrine de veau au bajîlic.

Vous la coupez par morceaux de la largeur d’ua

pouce ,
faites-la blanchir un moment à l’eau bouillante ,

gi la mettez cuire avec du bouillon
,
un bouquet de

pcifil) ciboule
,
une goufle d’ail , un peu de thym.
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«fu’cMe f„it
^ la faucc ji.fqu'à ce

V .rie de r,r
^ ''="'''1

froid ir J,r.
'®"'' P"'"- la "'^'ire re-

l'œuf lîj.ru ,'L'

' chaque morceau dans de

= "e du
'

„ !'d
. Pa''«t-les à mcfure

^ lo/fe" ™';t.^dr -

- «soûf^üradli'c^i^fuTcï' &fr«c de%oulcu & de pige;,^.

Poitrine farcie.

Il faut qu’elle fcit coupée exvtès rVn i >•

foute la peau tienne aoris |a po^[,„
’

",
'"‘a-'l're

, que
eulre la peau & les 'Rendons telle fà,ce de'rdVOUS jugez à propos

, coufez Ii nr-,

^ 'Jande que
Bc forte pas vous la r •

l«i larce

braife
, fe^vc^la ce ,1,

' <’' “ '•>

q..= vous voudrez
, comme ?irfa:ceX’;at"*“”'""

rciils pots
, aux coiniclions

, aux racines
, £<c.

Poitrine à l'Jfllemande.

cnfc^t'c'im'pcii'Ltrill"
’

blanc
, un bouquet gatiii de ftiês h!',””''/

?""
q..and elle efl c^ti.e f vous là d p "f ’n t’

7"" '

découvert, verfez oar-df/r’
P®^*" jes tendons à

qui Pc fait avec lu/peu de^LuV^
l’.^llemande

deux foies de volaille cuits cei'fii b's^^h-
’ >

lotte , le tout haché fréi-fin fl r i ^
mettez un peu de gros poivre*

J>ettcz-y gros comme une nofx de ’

;j;^>;e.av.unepincécdepethl^^i^;;^i^^^
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Tendons de poitrine à l'Allemande.

Après les avoir cojpcs par morceaux, faites-les

blanchir un inflanc à l’eau bouillante
, les mettez

après dans une c.aiTerole pour les faire cuire delà même
façon qu’une fricalTce de poulets ; lorfque vous êtes

prêta fervir, que la liail'on efl faite, vous y mettez une
pincée de perfil blanchi

, liachc très-fin.
/

Feitrine k la braife.

Il faut la faire cuire dans une bonne braife bien afiaî-

fonnée
,
&: vous la fervczavec telle fauccou ragoût que

vous jugez à propos.

Poitrine au coulis de lentilles ou coulis de pois.

Coupez une poitrine de veau par morceaux de la lon-

gueur d’un doigt
,

faites-la blanchir Sc cuire avec de

bon bouillon, une demi-livre de petit lard coupé en tran-

ches , un boupuet de fines herbes
,
une gonfle d’ail, peu

de fel
j
pendant qu’elle cuit vous faites aufli cuire un de-

mi-litron de lentilles ou de pois fecs avec de l’eau
, ou

du bouillon ;
quand ils font bien cuirs vous les pafTez

en purée au travers d’une étamine ; fic’eft une purée de

pois ,
avant que de les pafler , vous aurez une poignée

d’épinards cuits à l’eau
,
prelTés & pilés, que vous met-

tez dans les pois pour que la purée en foit verte
,
& les

pafTerez enfuite en les mouillant avec la cuilTon des ten-

dons pour donner du corps à la purée
;
après vous met-

trez les tendons le petit lard dans la purée , faites ré-

duire fur le feu ; fi la purée étoit trop claire, fervez

dans une terrine.

Côtelettes de veau k la Lyonnoife.

Prenez un carré de veau ,
que vous coupez par côte-

lettes
;
après les avoir appropriées, vous les lardez d’an-

chois
,
de la'-di>C de cornichons ,

aflaifonnez de fel

de gros poivre
,
fiites-les mariner avec de l’huile

,
peu

de fel St gros poivre
,

perfil , ciboule , échalotte
,
fai-

tes-les cuire à petit feu dans leur marinade , entre deux

bardes de lard j
quand elles font cuites , fervez-
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les avec une faucc de cette façon : mettaa dans une calTc-
rolc, perfil , ciboule

, échalote
; le tout haché , fel ,

gros poivre
, deux pains de beurre de Vaaitre maniés

avec une pincée de farine , une cuillerée d’huile fine ,

deux Cuillerées de bon bouillon
; faites lier la iauce fur

le feu
,
en fervant mettez-y un jus de citron.

Côtelettes de veau ptillées.

Coupez un carré de veau en côtelettes
,
îk les parca

proprement fans être trop longues , niettez-lcs mariner
une heure avec fel

,
gros poivre, champignons, petlll

,
Ciboule

, une petite pointe d’ail
,

du beurre un peu
chaud; enfuite vous faites tenir la marinade après les
côtelettes en les pannant avec de la mie de pain

, mettez-
les griller à petit feu en les arrofant avec le refiant de la
marinade; quand elles feront cuites de belle couleur,
f^cryez deffous une fauced’uH jus cf\iir, avec deux cueil-
Jerecs de Tcrjus , fel, gros poivre, vous pouvez encore

Côtelettes de veau au petit lard.

Prenez un quarteron de petit lard bien entre- lardé .coupez le par tranches
, & le mettez dans une cafl'erolc

avec un morceau de beurre gros comme la moitié d’un
œuf faucs un peu rilTolcr le lard , & y mettez des
côtelettes de veau pour les y faire cuire en les riflolant
« petit .eu avec le beurre

; ayez foin de les retourner

ôtez les de la cafTerole avec le petit lard pour les mettre
fur une .rMctie ; otez la moine de la graifle

, & mettez
dans la cafieiole deux échalotes, une pincée de pe.f.hache, peu de f. poivre

, mouillez avec undcini.verre de v.n blanc Sc autant de bouillon ou Teeau , .ms bou.lm iv rcc.irc à moine
, ,em. ,tez-v

les lotclet.cs as ce le Pent l-.u ^ne liaifon de troisjaunes d œufs < cl; ytv avec ceux . uillcrrc^ d." hn, ni. ,

faites lier lu. le leu faos bouillir
; en leivant

’

un filet de vinaigic.
mci;tz-y
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Côtelettes de veau marinées.

Coupez un carre de veau par côtes , faites-les mariner

pendant deux heures avec trois ceuiilerécs de rinaigre,

un demi-fetivr d’eau ,
f*l

,
poivre ^ deux gonfles d’ail y.

deux échalotes , une feuille de laurier , thym , bafilic

,

trois clous de gfrofle
,
perfil & ciboule ;

après voiis les

égouttez, c/ruyez 6t farinez ;
faitei-Ies frire dans une

friture neuve ,
fervez garni de petfil frit; fi la friture eft

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

f ire cuire dedans jufqu’à ce qu’il ne relie point de laucc,

ôtez tous les ingrédiens qui ont fervi a donner du goût i

farinez les côtelettes & les faites frire. Cette derniere

façonne fe pratique, que parce qu'elles, fe noircilfent

avant que d’être cuites quand la friture eft vieille.

Côtelettes en poirés.

Il faut les couper très-épaiftes & faire un trou du côte'

de la côte, que vous agrandiflêz avec le doigt pour y

mettre un peu de falpicon que vous faites avec un ris

de veau blanchi ,
coupé en petit dés ,

avec de petit lard

coupé de même & manié avec du perfil ,
«ibouîe ,

échalotes & champignons hachés
,

fcl
,
gros poivré:

coulez les côtelettes pour que le ragoût ne forte pas , 8<

les mettez cuire dans une callêrole avec barde de lard ,

un peu do bouillon, un dtmi-verre de vin blanc: quand

elles font cuites , il faut les drclfer fur le plat, côte

en l'air
,
palfeZ fa fauce au tatnis après l’avoir dégraiflée,

mettez-y un peu de coulis pour la lier t fervez lur les

côtelettes.

Côtelettes en papillotes.

Coupez les côtelettes un peu minces
,

les mettez

dans des carrés de papier blanc, avec fel
,
poivre ,

perfil
,
ciboule ,

ch ’mpignons ,
échalotes , le tout haché

très fin, avec de l’huile ou du beurre, tortillez le papier

autour de la côtelette ,
Sc laiflez foriir le bout , beurreJ

le papier ei#dchors ,
faites-lcs cuire à petit feu fur le

g il apiî.' avoir mis une feuille de papier beurree dalTous

les côtcleues; fervez avec le papier qui les enveloppe.
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Filet de veau tôt fait.

Prenez cîii veau cuit à la broche que vous coupez en'
lilct le plus mince tjue vous pouvez

, metrez-les danstl
miecafîerole avec perfil

, ciboule, une pointe d’ail,,
cchalote

, le tour haché, fel
,
gros poivre , deux pains:

de beurre de Vambre
, un demi-veire d’huile fine

remuez le tout enfcmble fur le feu jufqu’à ce que la i

laucc foit bien liée, fans que l’huile paroilfe; en fervant
un ju£ e citron

;
ce ragoût doit être mange dans le mo-

ment
,
parce que la fauce fe tourneroit en huile.

Rouelle de veau a la couenne.

Prenez de la rouelle de veau, que vous coupez par
‘

morceaux en tranches, & les piquezde lard, alî'aifonnez
de fel, gros poivre, perfil. ciboule, échalote, une
pointe d ail

,
le^ tout haché

, prenez de la couenne de
coupez-la par morceaux,

mettez dans une terrine un lit de tranches de veau &un ht de couennes
, continuez jufqu’à la fin

, mettez
enfuim un demi - verre d’eau Sc autant d’eau-de-vie

,^ites cuire fur les cendres chaudes quatre à cinq heures,oc fervez comme du bœuf à la mode.
^

Rouelle de veau à la crème.

Prenez de la rouelle de veau que vous coupez en
plufieurs morceaux, de la grolTeur de la moitié d’unœut, lardez chaque morceau en travers avec de gros
lard

, affaifonnez de fel
, fines épices

, perfil . ciboL

,

champignons, le tout haché, mcttcz-les dans une cafie-
role avec un peu de beurre

; pafiez-les fur le feu
, & ymettez une bonne pincée de farine mouillée avec dubouillon & un verre de vin blanc: fai, es cuire & ré-diure a courte fsuce, en fervant mettez-y une liailon de

wa::;To;iu^^^^^^ ie

Pain de veau.

Prenez une livre de ,ocelle de veau, nulaui de graiffe

de
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c?e bauf que vous hachez enfemblc, mertez*y perfil

,

ciboule , échalotes, le tout haché, fel
, poivre, deux

œufs crus entiers
,
un poilîbn de crème

,
foncez wne

paupetogniere avec des bardes de lard
,
mettez votre

.frree dedans
j fi vous avez un ragoût de viande ou de

légumes
,

qui foit cuit & refroidi
,
vous pouvez Je

mettre dans le milieu de la farce; couvrez la bard^ de
lard Sc faites cuire au four; quand il efi cuit, rctirez-

le en douceur dedans la paupetogniere pour ne la pas

rompre, faites un trou dans le milieu pour y mettre une
bonne fauce claire & peu piquante.

ViVjpiettes.

Vous coupez des tranches de veau de largeur de deux

doigts Si longues au moins de trois
,
vous les applatiJTez

avec le couperet pour qu’elles ne foient pas plus cpaiJTes

qu’un petit écu
,
mettez fur chaque tranche de la farce

de telle viande que vous voudrez, ou Lien un godi-
veau que vous faites avec un peu de rouelle de veau ,

autant de graiffe de bœuf, un peu de pci fil
, ciboule ,

une échalote; lorfque le tout eÜ haché très-fin , vous

y mettez deux jaunes d’œufs , une demi - cuillerée à

bouche d’eau-dc-vie , fel, poivra, étcndcz-la fur les

paupiettes Sc les roulez
,
mettez fur chaque paupiette

une barde de lard les ficelez, faites-les cuire à la

broche enveloppées de papier; quand elles feront cuites

,

pannez les defius de bardes, &i leur faites prendre une
belle couleur dorée avec un feu clair , fervez une fauce

d’un jus clair , aflaifonncc de bon goût.

Paupiettes à la braîje.

Faites vos paupiettes de la même façon que les pré-

cédentes
, à cette difTérence que vous n’y mettez point

de bardes de lard dcfi'us , vous les meticz dans le fond

d’une caficrole
,

arrangez vos paupiettes fur les bardes
,

faites les cuire à très- petit feu avec un demi-verre de

vin blanc £< autant de bouillon, un peu de fel
,
gros

poivre ; la cuiiïbn faite
,

drefi'cz-les dans le plat que

vous devez fervir, dégraillez la (auce de leur cuifTon
,

paii'ez-la au tamis
,

la fcivcz dcfi'us.

£
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Bie^olles.

Coupez de la rouelle de veau le plus mince que vous!

pouvez, de la largeur d’un doigt
,
& lu fii Tarnment pour ’

garnir le plat que vous devez fervir
,
ayez du perfil

,

,

ciboule, échalotes hachc's très-fin, prenez une cal'-*

fepole , mettez dans le fond un peu d’huile ou dui

beurre
,
avec de fines herbes hachées , fol

,
gros poivre ,

arrangez dclTus un lit de rouelle de veau mince , après)

vous recommencez à mettre de fines herbes, du beurre*

ou de l’huile
,
lel

,
gros poivre

;
remettez de la rouelle ‘

de veau delTus , & continuez de cette façon jufqu’à de'- •

finition
, couvrez le dcfl'us avec des bardes de lard ou ‘

une feuille de papier blanc , couvrez la caficrole , faites ;

cuire à très-petit feu fur de la cendre chaude pendant une
heure demie

; à la moitié de la cuifTon
,
vous y mettrez

un demi-verre de vin blanc; quand elles feront cuites

,

vous les feryirez avec le fond de leur fauce bien
dcgraiffe'e.

Noix de veau en cai£e.

Coupez de la rouelle de veau de l'cpailfeur d*un bon
pouce, de memê grandeur que pour des fricandeaux,

laites une caille de papier blanc de la grandeur que vous
avez de viande , beurrez - la par tout en dehors ,

rnettez-y dedans votre viande avec de l’huile ou du
beurre, perfil, ciboule, échalotes, champignons, le

tout haché très-fin
,

fel
,
gros poivre; mettez votre

caille fur le gril avec une feuille de papier beurrée delfous

pour les faire cuire fur un très-petit feu
,
ou une cendre

chaude, crainte que le papier ne brûle
; fi le feu étoit

trop fort
,
vous l’abattrez un peu avec la pelle; lorfque

la viande ell cuite d’un côté
, vous la retournez de

l’autre ; fervez avec la cailTe de papier , après y avoir
mis par delTus

,
bien légèrement

,
un filet de vinaigre

blanc.

Noix de veau à la Chantilli.

Elles Ce font en coupant de la rouelle de veau de la -

Blême façon que pour les paupiettes , à cette différence

qu’il'ne faut point de farce
,
vous les alfaifonnez d’huile.
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tel, gros poivre, perfil, ciboule, échalotes, champi-
gnons

,
le tout haché

, roulez- les Si les enfilez dans un
kaielet

; faites-Ies cuire à la broche
, vous les Icrvire^

avec une fiauce claire, aflallbunce d’un bon goût,

Vfage du cuijJ'eqii de veau.

Le cuifleau qui comprend la rouelle & le jarreî

cft , pour ainfi dire
> l’ame de la.cuifine , puifque i’oa

tire avec :

Le jus de veau. Les coulis de perdrix.
Les reftauranis. Les coulis de bécafies.
Les coulis bourgeois. Et toutes fortes de i'auces.

Comme :

Sauce au brochet. Et toutes fortes de peti-

Sauce à la carpe. tes fauccs dans le gouC
Sauce a l’anguille. nouveau.

A donner du corps à plufieurs petites braifes.

A faire des farces, & des pâtés gros Si petits
, beau-

coup d’entrées de différentes façons.

Le jarret fe met à la boiteufe
, & fert suffi à faire de

la gelée de viande pour les malades.

Coulis bourgeois>& autres.

Pour faire les coulis bourgeois, mettez dans le fond
id’une caflerolc de petits morceaux de lard, Sr de la

rouelle de veau fuffifamment, fuivant la quantité que
vous voulez tirer de coulis.

Pour le faire bon , mettez une livre pour demî-ferier,

vous vous réglerez là deffus; mettez après deux ou trois

oignons
,
autant de racines

; mettez la calTerolc bien cou-
verte fur un petit feu, pour que la viande ait le temps
de jeter fon jus , faites-la aller enfuite à plus grand feu ,

jufqu^à ce que la viande foit prête à s’attacher
, pour

lors vous la faites aller à petit feu pour que la viande
s’attache doucement dans la caflcrole

,
& vous faites un

-beau gratin.

Vous retirez enfuite votre viande & vos légumes fur

une afficite, ^ meuez dans la cafTçrole un morceau de

£ <
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beurre 2>î de farine , fuivant la quantité que vous voulez l

tirer du coulis ,
plein une cuiller à bouche pour demi--

Jetier.

Tournez fur le feu jufqu’à ce que le roux foit beau

vous mouillerez enArite avec du bouillon chaud.

Vous remettrez dedans la viande que vous avez lirc'e,,'

pour la faire cuire encore deux heures à très-petit feu
,

degraiflez fouvent le coulis.

Quand il fera fini
,
vous le pafTerez à l’étamine ou

dans un tamis, pour vous en fervir à tout ce que voust!

jugerez à propos.

jpour que votre coulis foit bien fait , il doit être d une !

belle couleur cannelle ,
ni trop clair , ni trop épais

,
Sc

qu’il ne fente point l’attaché; c’efl à quoi il faut sap->

püqucr
,
parce qu'un coulis manqué fera que vous

n’aurez point d’honneur de votre repas.

Voilà la façon de toutes fortes de coulis que vous i

voudrez faire
;

il n’y a que le changement de viande que

vous mettez dedans qui en change les noms ;
mais tel'

coulis que vous tirerez , il faut toujours du veau avec.

Vous fûtes auffi du jus de veau
y
en mettant dans le

fond d’une cafiérole un peu de lard
,
quelques tranches

d’oignons ,
des morceaux de veau minces par deffus ,

Sc faites-les fucr à très-petit feu
,

attachez enfuite fansi

être biûîé, St les mouillez du bouillon , faites-les

bouillir une demi-heure, enfuite vous le palfcrez au

tamis ,
Si vous vous en fervirez à ce que vous jugerez

à propos.

Toutes fortes de jus fe font de cette façon.

Rouelle de veau entre deux plats.

Vous prenez un morceau de rouelle de veau le plus

épais que vous pourrez pour faire un bon plat
;
lardez-Ie*

de gros lard, avec perfil
,
ciboule, champignons

,
une

pointe d’ail , le tout haché, fel, poivre.

Mettez le veau d<i«s une cafl'erole bien couverte ,

fnites-le cuire dans fon jus avec un oignon, deux;

racines.

Quand il eft cuit à très-petit feu
,
dégrailTez le peu de



BOURGEOISE. inr
fauce qu’il a rendu

,
£>{ la fervez fur votre morceau de

veau.

Si vous avez du coulis
, vous pouvez en mettre dans

votre fauce , elle n’en fera que meilleure.

f ricandeaii ds veau à la bourgeoife.

Prenez une tranche de rouelle de veau épaiffe de deux
doigts, que vous piquez par delfjs avec de petit lard,

faites-la blanchir un moment dans de l’eau bouillante
,

& la mettez après cuire avec du bouillon
,
un bouquet

garni.

Quand elle cfl cuite
, rctirez-la de la cafTerole pour

bien dégraiffer la fauce, palfez cette fauce datis une
autre caflvrole avec un tamis; vous la ferez après réduire
fur le feu, jufqu’à ce qu’il n’y en ait prefque plus.

Vous y mettrez après votre fricandeau pour le glacer.

Quand il fera bien glace du côte du lard
,

dreifez-le

fur le plat que vous devez fervir
; détachez fur le feu ce

qui ell dans la cafi'erole
, en y mettant un peu de coulis

bt très-peu de bouillon
; goûtez fi cette fauce e(l de bon

goût, & fervez defibus le fricandeau.

1 outes fortes de fricandeaux fe font de môme.

Noix de veau aux trujfes à la bonne femme.

Prenez trois noix de veau que vous unifiez en ôtant
légèrement la viande qui empêche la bonne mine , il

faut les larder par tout avec des lardons de lard & des
truffés

, tous les deux maniés enfemble , avec du fel fin,

perfil, ciboule, & truffes hachés, faites-les cuire avec
bon bouillon.

Quand elles font cuites & la fauce bien degraifiée,
mettez y deux cuilletécs de coulis

;
faites réduire U

fauce
,
qu’elle ne foir ni trop couito ni trop longue

,

Ja fervez fur les noix de veau.

Gelée pour les malades.

Mettez dans une marmite une poule que vous avez
flambée

, viiidée & pluchée
,
un jarret de veau d’en-

viron une livre & demie, St deux pintes d’eau , faites-

ies bouillir & bien ccuraer
,
enfuite vous ferez bouillir
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à très- petit feu pendant trois heures, dégraifTeZ bien
\otre bouillon & le pafTez dans un tamis ferré, mettez-!e
dans une cancrole fur un bon fourneau , avec une tran-<

che de citron verd, la peau ôtée
; fi vous n’en avez point,

Aüus y mettrez quelques gouttes de vinaigre blanc , un i

quarteron de fucrc
, deux ou trois grains de Ici

,
deux

pincées de coriandre
,
un très-petit morceau de cannelle,

i

faites bouillir un quart d’heure, & y mettez trois ceufs
I

caflés blancs Sc jaunes avec les coquilles
, faites bouillir

doucement en remuant fouvent jufqu’à ce que votre I

gelée foit claire & réduite à environ trois demi-fetiers ,
vous la palferez dans une ferviette blanche mouillée ,
preffez-la bien pour qu’elle ne fente point un goût de

^
Iclfive

,
Si qu’il ne refie point d’eau , mettez votre gelée I

dans les vaificaux où elle doit refter , faites- la prendre
|

dans un endroit frais ou fur de la glace»

Epaule de veau
, comment l'accommoder.

,

^

Elle fe fert ordinairemen: cuite à la broche dans foa
|

jus,>ou une poivrade liée.

hpaule de veau à la botirgeoife.

Mettez une epauIe de veau dans une terrine avec tin
deini-l'etier d eau, deux cuillerées de vinaigre

,
fel

,
gros, l

poivre, perfil , ciboule , deux goulfes d’ail , une feuille
de laurier

, deux oigiuans , Si deux racines coupées eii
tranches, trois clous de girofle, un morceau de beurre,
couvrez la terrine avec u;i couvercle

,
Si bouchez les

bords aveede la farine délayee avec un peu d’eau , mette»
cuire au four pendant trois heures

, enfuite vous dc-
g.aificz la iaucc pour la palfer au tamis : fervez fur I

1 épaulé. '

Du collet de veau ou carré.

Le collet de veau ou carré fe met de bien des façons 5
1

vous le coupez par cotes
; ôrez-en les os d’en bas

;
il

|

faut lailler la (.ôte
; vous le lervcz cuit fur le gril comme I

les côtelettes de mouton.

Carré de veau a la bourgeoije.

Coupez une demi-livre de lard en lardons. Si les I

X
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môlez avec du perfil , ciboule, une petite pointe d’ail ,

le tout haché , une feuille de laurier
, thy;n , bafîüc ha-

che' comme en poudre ,
Tel

,
gros poivre

,
lardez avec le

tout le filet d’uji carré de veau , après avoir coupé les os

qui font au bas du filet, mettez-le dans une terrine ou

petite marmite avec une barde de lard dans le fond
,

quelques tranches d’oignons, z’elles de carottes & panais;

faites-le fuer une demi heure fur un périt feu; enfuite

vous le mouillerez avec un verre de bouillon, trois cuil-

lerées à bouche.d’eau-de-vie ,
faites-le cuire à petit teu ,

la cuilTon faite Si la fauce courte , degraiiTez-la pour la

fervir fur le carré
;

fi vous voulez fervir ce carré froid,

eu façon debceufà la mode, drelTez-le fur le plat» la

fauce par delfus fans la degrainfer
,

mettez refroidir :

vous pouvez fervir de la même façon des côtelettes de

veau. ^
•

Carré de veau à la broche aux fines herbes.

Lardez tout le filet d’un carré de veau après l’avoir pa-

rc proprement ,
mettez-le dans une terrine pour le f<ire

mariner trois heures
,
avec perfil , ciboule ; un peu de

fenouil
,
champignons , une feuille de laurier

,
thym

,

bafilic , deux échâlüttes, le tout haché très-fin
,
fel, gros

poivre ,
mufeade râpée

,
& un peu d’huile ;

quand il au-

ra pris goût , embrochez le carré
,

mettez par dcfiiis

tout fon afiaifonncm.cnt
,

l’enveloppez de deux feuil-

les de papier blanc bien beurrées , ficelez de façon que

les petites herbes ne puilfent point fottir , faites les cui-

re à petitfeu ; la cuiffon faite, ôtez le papier, enlevez

avec un couteau toutes les petites heibcs qui tiennent

après le papier St la viande, pour les mettre dans une

cafierole ,
avec un peu de jus

,
deux cuillerées de ver-

jus
,
gros comme une noix de beurre manié avec une pin-

cée de farine, un peu de fel
,
gros poivre , faites lier fur

'

le feu pour fervir defious le carié : avant que de lier la

; fauce , il faut faire fondre un peu de beurre, & y mêler

1 un jaune d’œuf pour en frotter le deffus du carré
,

Sc le

panner de mie de pain, faites prendre une belle couleur;

vous pouvez encore le fervir fans cirepanné, fi vous

I êtes indifférent pour la bonne injne.

i
E 4
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Côtelettes de veau à la poêle,

11 faut couper le collet par coter
,

ôter les os
,

Sc ne

laifier que la côte.

Mettez-les dans «ne cafTerole avec du lard fondu, per-

fil ,
ciboules, uii peu de rnifîes

,
lel

,
poivre, le tout

hache très-fin, une tranche de citron, la peau ôte'c; cou-
vrez avec bardes de lard, faites-les cuire à petit feu

fur de la cendre chaude.

Quand elles font cuites, ôtez- les de la cafTerole
,

ef-

fuyez-Ies de leur graifie
,
& les drffl'ez dans le plat que

vous devez fervir
,
ôtez la tranche de citron qui eft dans

la cafTerole, mettez dedans un peu de coulis, ddgraif-

fcz la fauce
,
niettez-la fur le feu, ik la fervez deflus les

côtelettes.

Vous pouve\ faire plufienrs entrées à la poêle de cette

façon.

Côtelettes de veau à la citifiniere.

Coupez un carré de veau en côtelettes, les appro-
priez , mettez dans le fond d’une cafTerole un quarteron
*ie petit lard coupe en tranches

,
un peu de beurre, Sc

les côtelettes defTus , faitcs-les cuire à petit feu dans leur

jus en les retournant fouvent
; lorfqu’clles font cuites ,

vous le» drefTez dans le plat que vous devez f.rvir, les

morceaux de petit lard dcifus. Mettez dans la cafTerole

de leur cuifîon
, une liaifon de trois jaunes d'œuf

,
avec

du bouillon, du perlll blanchi haché , une échalote ha-
chée, détachez tout ce qui peut tenir à la cafl'erole, faircs

fier fur le feu
,
Si y mettez après un filet de vinaigre,

un peu de gros poivre
, fervez fur les côtelettes: vous

y mettrez un peu de fel
, s’il en cft befoin

,
fi le petit

lard n’efl point affez falc.

Côtelettes de veau au verd pré.

Mettez des côtelettes de veau dans une cafierole
,

avec un morceau de beurre
, un bouquet de per fil

, ci-
boule

,
une demi-goufTe d’ail, deux doux do girofle ,

une feuille de laurier
,
pafTez-lcs fur le feu, y mettez

une pincée de farine
, mouillez avec du bouillon

, un
verre de vin blanc

,
affaifonncz de fel, gros poivre ,
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faîtes cuire à petit feu & dcgraifl'cz

,
la cuifTon faite , ii

courte fauce
; mettez-y gros comme une noix tic bon

beurre manié de farine ,
avec une bonne pincée de cer-

feuil blanchi
,
haché de deux ou trois coups de couteau

;

faites lier la fauce
,
en fervant un jus de citron

,
ou un

filer de vinaigre.

De la mo'éle dite amourette.

La moelle que l’on appelle amourette, fe fert marinée
Sc frite pour entremets. Voyez cervelles de bœuf frites,'

page 31.

Queues de veau de plujîeurs façons.

Elles fe fervent en hauchepot comme la queue de
bœuf.

La feule différence eft de mettre vos légumes en mc-
ir.e temps que la viande

,
parce que le veau n’eft pas dut

à cuire.

Queues de veau à la fainte Menehoiilt,

Prenez trois queues de veau que vous coupez en

deux , faites-les blanchir un inftant à l’tau bouillante ,

mettez- les dans une petite marmite avec du bouillonbicn

gras
,
un bouquet de perfil

,
ciboule

,
une goufié d’ail

,

trois clous de girofle , deux échalotes
,
une feuille de

laurier, thym
,
bafilic, fcl

,
poivre, un oignon , une

carotte, un panais, faites bouillir jiifqu’à ce qu’elles foient

cuites
, & qu’il reflc très-peu de faüce, retircz-Ics pour

les refroidir , paffez la fauce dans un tamis clair pour que

la graiffe paffe avec, il faut qu’il n’en refle qu’environ

Un bon demi- verre, raettcz-la dans une caffcrole avec

trois jaunes d’oeufs délayés avec une bonne pincée de fa-

rine , faites-la lier fur le feu, qu’elle fuit un peu épaiffe,

enfuite vous y trempez les queues de veau & lespannez

à mefure avec de la mie de pain
5
mettez-les fur le plat

que vous devez fervir
,

St leur faites prendre couleur

deffous un couvercle de tourtiere ; fervez les avec une

fauce piquante comice la première que vous trouverez à

l’article des iauces.

Préparées de cetteJaçon
,
vous pouvez les faire griller

& les fervir avec la même faute.
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I Queues de veau aux choux & petit lard.

Prenez deux queues de veau que vous coupez rif

deux, fdiîes-les blanchir un inflant avec une demi-livre
de petit lard coupé en tranches tenant à la couenne, cprci
vous ferez aufli blanchir la moitié d’un gros chou coupé
en quatre morceaux

; quand il aura blanchi un quarc
d'heure, retirez-le à l’eau fraîche

,
ti le preffez bien ,

ôtez les trognons Sc les lîcelcz , mettez les queues dans
une petite marmite avec le petit lard ficelés

,
les

choux
, un bouquet de perfil , ciboule

,
une demi- goufie

d’ail , trois clous de girofle , un petit morceau de muf-
cade

, mouillez avec du bouillon
, un peu de fe!

,
gros

poi vre» faites bouillir à petit feu jufq j’à ce que les queues
foieni cuites, retirez le tout de la marmite pour l’cgout-
ter ScelTuyer de fa graiffe , dreffez les queues entre- mê-.

lécsdc choux, le petit lard par dciTas, mettez du coulis
Gc qu il en faut pour une fauce dans une atfTerole avec
un peu de beurre

,
peu de fcl

,
gros poivre , faites lier

fur le feu , verfez fur les choux 6c la viande
; fi vous

ii’avez point de coulis, prenez un peu de la cuiffon des
choux que vous pafiez au tamis Sc bien degraiffée ,

mcttcz-la dans une calferole avec un peu de beurre ma-
nié de farine

, faites lier fur le feu : fi vous voulez
lervir dans une terrine

,
il faut que la fauce foit plus

Çronde.,

Les queues de x eau fe mettent aufii étant cuites à 1.1

lirai fc COmm.’ la langue de boeuf /page 19 , avec diû'é-

Knts ragoûts de Ic'gumes.

CaJJerole.

Faites cuire aux trois quarts une demi-livre de riz^^

dans une petite marmite avec du bouillon
, du lard fon-

du -, quand il cfi prcfque cuit, bien épais
,
& forç

gras
, mcttcz-cn de rc'pailfcur de deux cens dans le fond

du plat que vous devez fervir
,
qui doit être d’srgcnt >

ou d’une f.ïance qui aille au feu , inct'tz fur le riz telle

viande que vous jugerez à propos , ou même pljfieurs.

mêiécscnfcnîble ; il faut qu’elles loient cuites dans une
bQiinebxaife., é<.afùifojiné;s bon 2^)ût

,
couvrua.
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tout le ({cfius avec du riz, de façon que l’on ne voie point

la viande ;'ii.iiirez avec un couteau
,

mettez votre plat

fur une cendre chaude , couvrez avec un couvercle de

tüurtiere
,
un bon feu deiïiis

,
vous le lailferez jufqu’à ce

que le riz foit d’une belle couleur dorée
;
en fervant

;

vous renverfez la grailfe qu’ilpeut y avoir, Si fer virez

à fec, ou fi vous voulez
,
vous pouvez mettre une peti-

te fauce datjs le fond. Vous pouvez encore fervir de cette

façon toutes fortes de ragoûts q^i vous ont déjà iervi
,

pourvu que la fauce en foittrès-courte.

RiJJoles.

Les ri n'oies fe peuvent faire avec toutes fortes de far-

ces Comme celle aux petits pâtes. Vous pouvez aufii les

faire avec des refîcs de viande cuite à la broche que vous

coupez en petits morceaux de la groifeur d’un pois
,
paf-

fcz-Ies fur le feu avec un bon morceau de beurre
,
per-

fil, ciboule hachés, mettez y une pincée defarinc, mouil-

lez avec un peu de bouillon
,
fel

,
gros poivre , faites

réduire à courte fauce
,
qu’elle foit fi lice qu’elle s'atta-

che à la viande
, menez refroidir , faites une pâte avec

de la farine , un peu de beurrC) de l’eau & du fel fin
,
pc-

iriflcz'la Si la battez avec le rouleau Euflî n. ir.ee qu’i ne

piece de vingt-quatre fous, mettez votre viande dclfus

par petits tas de dillance d’un bon doigtde l'un à l’au-

tre, mouillez la pâte tout au tour de la viant'e , n.cttez

uneabaiiïbdc pâte fur la viande
,
pareille à celle de def-

fous & légèrement mouillée
,
pincez-en tous les tours

avecles doigts pour les bien coller eiU'emhk-
,

coupez-

les enfuite avec une videlle ou un couteau, faites-lcs fri-

re jufqu’à ce qu’elles foient d'une belle couleur dotée ,

{frvez pour hors-d’œuvre.

Vous pouvez auflien faire avec un refie de hachis*

Hachis de toutes fortes de viandes.

Prenez telles viandes de boucherie que vous vondrcZ'y

volaille ou gibier cuit s la brothe
,
& nttire Ce plu-

fieurs mêlées enfemble
, fi vous n’en avez point afiéx

d'une même forte
,

hachcz-les irc5-f.n ,
irttttz ciiirs

«ne caûcroie un niciecaude Lcune
,
perfd , ciboule^

K6
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deux e'chaloics hnchcs très-fin, pafTcz leslur le feux & j
menez luie pincée de farine , monillez avec un demi- i

verre de bouillon & autant de jus , fel
,

gros poivre ;

faites bouillir un quart d’heure
, inettez-y enfuite la

viande pour la faire ch lulFer fans qu’elle bouille, crainte

quelle ne fe racorni/îe, ou fi vous voulez qu’elle bouil-
le, au cas que votre viande foit dure, il faut faire bouil-
lir au moins une heure à très-petiî feu , & pour lier la

lance, vous y ajouterez un peu de coulis
,

fi vous n’en
avez point , vous y mettrez deux pincées de chapelure
de pain bien fine

; en fervant le hachis
,
pour la bonne

mine, vous y mettrez autour des croûtons de pain frit

comme aux épinards.

CHAPITRE VI.

Du cochon & de fon iiütité.

L e cochon cfid’un goût fort agréable, on ne fauroît
travailler la cuifîne à fon point fans en faire ufage;

cependant j’en uferai peu parce que fa chair cft nourrif-
fante , difficile à digérer

,
& lâche le ventre.

Comme tout fort dans le cochon
,
j’en ferai un petit

abrégé pour contenter ceux qui n’en craignent point la

nourriture.

De la tête de cochon.

Elle fe met en hure de fanglier.

laites la brûler à un feu clair fur le fourneau bien
ardent

, & la frottez à lorce de bras avec une brique,
enfuite avec un couteau.

Après qu elle efi nette
, défolTez.la à moitié fans ôter

la peau^
,
piqucz-la en dedans avec de gros lard ; afiai-

fonaez’de fel
, épices mêlées

,
perfil

,

ciboule, champi-
gnons

,
ail, le tout haché.

Envc!oppez-l t avec un linge blanc
,

ficelez la & la
faites cuire dans une bonne braife faite avec du bouillon,
vin ronge

, un gros bouquet garai
, oignons

,
racines.

Ici Sc poivre.

Q luid elle efi euke, UilTcz-la refroidir dans fa brail»,
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&Ia fervez fur une ferviette pcHir entremets du
Ellefe fert encore en ballon.

Des oreilles
,
de la 'langue & des pieds de cochon.

Les oreilles fe font cuire à !a braifc, faite comme cel-

le de la tête
,
quand elles font cuites il faut les panner 8c

les faire griller : fervez-les à fec.

L’on en fait aufli de menus droits. Voyez palais de

bœuf en menus droits
,
Si les faites de même. Elles font

encore bonnes falées & fumées.

La langue le met à la braife avec des fauces piquantes»

pour le mieux elle fe mange falée Si fumée.

Les pieds s’accommodent comme les oreilles.

De lafiejlJure
,
panne

,
crépine & boyaux.

Les boyaux fervent à faire toutes fortes de boudins »

aftdouilles Si fauciffes.

La frclTure fe peut accommoder de la même façon que

la freflure de veau. Voyez ci devant page 79.

La panne fert à faire du fain-doux
,
des faucilTes , &

beaucoup de differentes farces.

La crépine eft utile pour faire des entrées en crépinç ;

pour le lard l’on ne peut s’en paffer à la cuifine.

Des jambons
,
comment les accommoder.

La cuiffe & l’épaule fe mettent en jambons
,
ilfautîei,

faler Si fumer.

Pour cet effet vous faites une faumure avec du fcl Sc

du falpêtre
,

Si toutes fortes d’herbes odoriférantes »

comme thym , laurier jbalilic, baume, marjolaine, far-

riettes
,
genievre

,
que vous mouillez avec moitié eaa

Si moitié lie de vin,laiffez infufer toutes ces heibesdans

la faumiwe pendant vingt-quatre heures , enfuite vous

la pafferez au clair Si mettrez tremper les jambons dedans

pendant quinze jours.

Enfuite vous les tirerez de la faumure pour les faire

égoutter
,
après les avoir bien effuyés

,
vous les mette*

fumer à la cheminée.

Quand ils feront fecs
,
pour les conferver , vous les

frotterez avec de la lie de vin Si du vinaigre , Si meiiea

par deffus de ta ceudie<
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Quand vous ics voulez faire cuire , vous en ôtc< îe

mauvais fans rien ôier cie la^couenne -, faites- les dcifaier
dans de i’eau deux ou trois jours , fuivanr qu’ils font
nouveaux

, & que vous les jugez alfez dcffales
, enve-

oppez-les d un torchon blanc
,
2c les mettez dans utie

marmite pas plus large que le jambon, metrez-y deux
pintes d eau Ô{ autant de vin rouge

,
racines

, oignons ,
un gros bouquet garni de toutes fortes de fines lieibes ;
faites cuire votre jambon pendanteinq ou fix heures à
très-petit feu.

Quand il eil cuit
, laifTez-le refroidir dans fa cuilTonr

vous je retirez enfuite St enlevez doucement la couenno
fans ôter de la graiffe

; mettez par delfus la graifie du
perfil hache

, avec un peu de poivre, At après de la cha-
pelure de pain

,
par dclfiis la pelle rouge

, pour que la
ch tpeltire s’imbibe un peu dans la graiffe

,
St prenne

elle couleur. Servez Iroid fur une lei viette pour gros
entrerners.

Quand les jambons font nouveaux Stpetirs, vous
pouvez les faire cuire à la broche

, fc les fervir chauds
ou froids pour entremets

; faites attention qu’ils foient
beaucoup plus defialcs pour la broche que pour la braife»

De lapoit'ine
, échince

, & carré de cochon.

I*

>nct en petit fa!d , le filet
,

le carre Sz
Icchniée fe mettent en côtelettes ou à la broche

, avec
wnc lauce à la moutarde ou ragoût de petits oignons.

Câteleitcs de jwc frais en ragoût.

Coupez en côtelettes un carré de porc frais
, mettez-*

les cuire avec un peu de bouillon
, un bouquet garni ,,

peu delel & du poivre
; ayez un ris de veau que vous

faites iMancmr
, coupez en gros dés , mettez- les dans

une calTerole avec des champignons
, quelques foies de

vo. aille , un peu de beurre
, pafi'ez-les fur le feu

; mer-
tez-y une bonne pincée de farine, mouillez moitié bouil- '

Ion ,i;n verre de vin blanc, St du jus ce qu'il en faut
pour colorer le ragoût. Ici, gros poivre

,
un boi:q>iet do

perfil , ciboule , une demi-goufle d’ail , deux dons de
giroiio, laiüéz cuire £>1 réduire une courte fai.cc

, lirvca
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fiir les côtelettes. Vous pouvez encore pa(îer les côre-

lettes de la même façon que le ragoût ; & quand elles

font cuites à plus de moirié , vous y mettrez le ris , foie

champignons avec le mômeafTaifonnement.

Comment faire le petit fcCé de cochon.

Toutes fortes d’endroits du cochon font bons pouf

faire du petit falé ;
le filet cft efiimé le meilleur ; vous

coupez les morceaux de la groffeur que vous voulez
,
5c

prenez du fel pilé
;
fur quinze livres mettez une livre de

fel
,
frottez votre viande par-tout

,
mcttez-la à mefure

dans un vaifTeau
;
quand il eft plein ,

bouchcz-le bien

de crainte qu’il ne prenne le vent ,
vous pouvez vous en

fervir au boutde cinq ou fix jours ; fi vous voulez le

garder long-temps , vous y mettrez un peu plusdefcl ;

obfervez que plus le faléert nouveau ,
meilleur il eff ,

vous vous en fervez enfaite ,
foit pour manger avec de.

Ja purée de pois, ou un ragoût de choux
,
ragoût de lé-

gumes, purée de lentilles
,
purée de navets : de telle fa-

çon que vous le mettiez ,
ne mettez point de fel dans le

ragoût que vous defiinez ànianger avec ,
St fi votre fa-

}é avoit pris trop de fel , faires-lc tremper dans de l’eau

tiede auparavant que de le faire cuire
, Jufqu’à ce qii il

foit au degré de fel que vous le voulez.

Comment faire le lard & le fain-doux.

Prenez le lard defTiis le porc , ne laiflTez de chair que

le moins que volts pouvez, arrangez-le fur des planches

dansla cave
,
St mettez une livre de fel pilé fur dix li-

vres de lard , après l’avoir frotté de fel par tout , vous

le mettrez l’un fur l’autre , chair contre chair. Mçttez

des planches fur le hrd , des pierres furies planches,

pour le charger, afin que le lard en loit plus ferme, vous

te lailTez au moins quinze jours dans le fel, & le fufpeii-

dez enfuite dans un endroit fec pour le faire fécher.

Le fain-doux fe fait après avoir épluché la panne,,

c’eft à-dire
,
ô'cz les pe.aux qui s’y trouvent ,

coupez la

panne p.ar petits morceaux , mettez dans un chaudron

a vec un demi-feticr d’eau ,
un oignon piqué de clous de

gL'oll.: fdiisi-l.î faaçlrs à. tfès-pctii feu iufq^u’à ce que
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CS grignons qui ne fe fondent point , commencent à fe
CO orer

, pour lorj vous le rc’irca du feu & le lailferez i

rc roi ir a moitié', 8( le pafTerea enfuite dans un Tailfcau
«c terre pour le mettre au freid.

Boudin dt cochon & de Scxnglier»

frenez de 1 oignon que vous hachez, & le faites cuire^ec un peu d eau tk delà panne
; quand il eü bien cuit

I ne refie que de la graille , vous prenez de la
panne que vous coupez eu dés

, mettez la dans la calTerole
oignon

, avec du fang ^ le quart de crêrne ,a ai on nez de fel Hn
, épices mélccs

, maniez bien le
ont en enple, & 1 entonnez dans des boyaux que vous
aurez coupes auparav nt Hl la longueur que vous voulez
aipe les boudins

, ne les emplifîcz point trop, de crainte
qu Ils ne crevenr en cnifanr , ficelez les deux bouts de
c ^oyau

; vous les faites enfuite cuire dans l’eau
OUI 3nte

; il faut un quart d’heure pour les cuire; pour
oir s ils font cuits

, vous en tirerez un avec l’écumoire ,
c piquerez avec une épingle, lî le fang ne fort plus ,^ue ce fait de la grailTc

, c’ell une preuve qu’ils font
cuits

, mettez-les enfuite refroidir pour les faire griller
quand vous voudrez les fervir.
La même façon fe pratique par le boudin de fanglier.

Boudin blanc à la bourgeoife.

fur le feu une chopine de bon lait que vous
faites boullir

, 8c y mettez après une bonne poignée de
mie de pain , pafTez à la paflbire

; faites bouillir le tout
enfemble en les tournant fouvenr, principalement fur la
fin

, lufqu’à ce que la mie de pain ait bu tout le lait , 8c
qu’elle foit bien épalHe; mettcz-là refroidir, coupez une
demi-douzaine d’oignons en petits dés

, 8t les faites
cuire à petit feu fans qu’ils l'oient colorés

, avec un mor-
ceau de beurre, enfuite vous avez une demie livre de
panne hachée que vous mêlez avec les oignons; après
qu’ils font ôrés du feu, mettez-y aiifli la mie de pain avec
fix jaunes d’œufs, un peu plus d’un demi-fetier de crème*
délayez le tout cnfcmble

,
afTaifonnez de fel fin

, fines
«pices, prenez des boyaux de coçhoQ bien laves, coupca-
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les de la longueur que vous voulez faire les boudins ,

ne les cmplillez qu’aux trois quarts, liez le bout; quand

ils feront tous finis , faites bouillir de l’eau
;
quand elle

bouillira fort, mettez-y doucement les boudins, les

faites bouillir jufqii’à ce qu’ils foient cuits , ils ne faut

qu’un quart d heure
;

ce que vous connoîtrez en les

piquant avec une épingle
,

il en fortira de la graille, re-

tircz-les en douceur avec une écumoire ,
mettez-les dans

l’eau fraîche, faites-les égoutter, St les ferez giiller dans

une cailfe de papier
,
enfuite vous les ôtez de la caiffe

pour les fervir chaudement.

Ds la façon d'accommoder le fang de veau
,
de cochon ,

d’agneau fans faite de boudins.

Vous prenez de l’oignon que vous coupez en petits dés,

que vous faites cuire dans une calferolc fur le fourneau
,

ou dans une poêle fur le leu, avec du beurre ou du faiii-

doux
,

tenez votre oignon fort gras
;
quand il elt cuit

,

mettez-y le fang , remuez le doucement fur le feu comme
vous feriez des œiifs brouillés , alî'aifonnez le de fel Sc

de poivre y fi cette façun n’ell point fi appétilfante que

le boudin , le goût en efl de même , St fe trouve fait

dans le moment fans dépenfe.

Façon de faire toutes fortes de cenelas.

Communément l’on prend de la chnr de porc la plus

tendre St la plus entrelardée
; fi vous les voulez faire

d’autre viande, foit veau , lievre ou lapin
,
vous aurez

foin que votre viande foit bien nourrie de lard , vous

prendrez donc la viande , félon la quantité de cervelas

que vous voudrez fiirc ; hachez-la St mettez avec un
peu de perfil, ciboules hschées, fel

,
épices mêlées, pre-

nez des boyaux de telle grofleur que vous jugerez à

propos ,
empliflez-les de viande , St les ficelez par las

deux bouts, mettez- les fumer à la cheminée deux jours,

St les faites enfuite cuire deux ou tr«is heures
,
fuivant

leur grofleur ,
dans un bouillon fans fel : fi vous voulez

taire des cervelas à l’oignon
,
tous prendre* des oignons

fuivant la quantité de viande que vous aurez ,
il faut les

haeher Si les faite cuite avec du lard fondu, ou du ûâH'
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doux; quand ils lont cuits aux trois quarts

, vous ïeS
mettez avec la viande, fk finirez vos cervelas comme il
eft dit ci-devant

;
fi vous voulez faire des cervelas aux

trafics
, vous hacherez la viande & y mettrez enfuite des

t^rufies
, hachez la quantité que vous jugerez à propos

fans les faire cuire, & finirez vos cervelas de la même
taçon.

Fijçon défaire toutes forte: de faucijfes.

Prenez de la chair de porc , où il y a plus de gras que

r
^ y pcrfil

, ciboule ha-
ches, alTaifonnez de fel

, & fines épices , entonnez le
t^out dans des boyaux de veau ou de cothon, fictlcz les
iaucilfes de la longueur que vous v oulez, faites-Ies griller

S. '"
h T'' à propos, comme

trufles .e.halotes. Si cefi aux truffes
, vous en hachez

avec la chair, fuivant la quantité que vous voulez l’é-
chalote vous en meurez très-peu, de crainte que le goûtne domine. Les faiicilTcs plates fe font de la inênie^ fa-çon

, a cette différence que vous mettez la viande dansune crépine de porc , 6c les grillez de la meme fa-
çon.

• Andouilles de cochon.

Prenez des boyaux gras de cochon, après qu'ils feront
bien laves

. coupez les de la longueur que vous voulez
iaircles andouilles. Faites-les ircmper dans de l’eau où
Il y a un quart de vinaigre

,
du thym

, laurier
, bafilic .pour faire perdre leur goût de charcuterie : vous prenez

cnluite une partie de ces boyaux que vous coupez en fi-
lets , de la panne en filets ,|des morceaux de porc en fi-
lets

; alfaifonnez le tout cnfemble avec du fel 6c fines
épices

, melez avec un peu d’anis
, remplifi'ez enfuite vosboyaux aux deux tiers , de crainte qu’ils ne crèvent encuifant : s ,1s etoient trop pleins

, ficclez-les par les deuxbouts
, fiites-lcs cuire avec moitié ea'u & moitié lait

Ici
,
thym , laurier, bafilic

, un peu de panne pour klnourrir
; quand elles font cuites, laiffez-Ies refroidir dansleur cuifion

;
qi}an.l vous les voulez fervir, vous les

tiiitcs griller Sciesfervez pour hors- d’oeuvre.
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Jambon en cincarat.

Prenez cîu jambon que vous coupez en tranches fort

minces ,
mettez les dans une cafferole , ou dans une poêle

avec un peu de gras de jambon ou du lard ;
faites cuire

à petit feu : quand il eii cuit
,

vous drcflez le jambon

dans un plat , 5{ mettez dans la même calTerole un peu

d’eau, un filet de vinaigre ,
& du poivre concalTé ,

il

faut détacher ce qui refte dans la calferole, en remuant

votre fauce avec une cuiller, & la fervez lur le jambon.

Du cochon de lait.

Le cochon de lait fe fait cuire à la broche.

Quand il cfl bien échaudé St trouffé, vous lui coupc2

un peu la peau à la tête ,
aux épaules

,
&C à la cuilTe pour

que la peau ne fe déchire point.

Quand il efi au feu
,
frottez le fouvent avec de l’huile,

pour que la peau foit croquante ;
il faut le manger fortant

de la broche
,
fmon la peau fe ramollit &C n’a plus le

même goût.

Cochon de lait par quartier au pers Douillet.

Faites d’aboïd un bon bouillon avec un trumeau de

boeuf, un jarret de veau îk deux pieds, un bouquet de

perfil ,
ciboule , deux gou.Tes d’ail, trois clous de girofle»

la moitié' d’une mufca-le
,
oignons

,
racines ;

la viande

étant cuite, palTez le boiilton au tamis, mettez le cochon

de lait dans un vailfcau proportionné à fa grandeur ,

avec q.i3trc grolTes écreviffes & le bouillon que vous avea

pafTé , ajoutez-y une chopine de vin blanc
,

fcl
,
gros

poivre , faites-les cuire pendant une heure & demie
,

enfuite vous en pafTeZ la cuiflbn dans un tamis, dégrailfez-

la St la mettez fur un fourneau pour la faire éclaircir

comme une gelée
,

tn y mettant la moitié d’un ciircn »

la peau ôtée, St fix blancs d’œufs fouetiés ,
avec les

coquilles
,
quand elle cil claire St qu’elle a affez de corps,

palfez-la au travers d'une ferviette, mettez le cochon

de lait dans un vailTeau jufle à la grandeur
,
les quatre

écrevilfes en defl’ous, avec des branches de pcrfil verd ;

verfez la gelée fur le cochon pour le mettre au frais j

quaud la gelée el} bien prife , vous trempez le cul du
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vailTeau dans I eau chaude, Sc le renverrez prompte--

Süiis^*^
^ ^ Serviette

Cochon de lait en blanquette. ’

Il faut prendra les débris d’un cochon de lait que l’on

un^rTfr'”"!'
en filets minces

. mettez dans

fcc rre, avec des ch-impignons coupes en filets, minces unbouquet de pcrfil,ciboule, unegoulTc d’ail,dcux cch:.lotes.«eux cloiis de girofle, la moitié d'une feuille de lauriertym jfi ic, pafTez-les fur le feu
, mettez-y une pincée

ri

a^'cc un verre de vin blanc Si Liant

& °'V poivre, faites bouillir à petit feu& redmre a niomé
; ôtez le bouquet & y mettez lesfilets de viande

, faites chauffer fims bouillir, enfuite*voirs y mettez une liaffon de trois jaunes daniL délavésa te deux cuillerées a bouche de verjus & autan/de

ch^ultnciu^'"^
••

Cochon de lait en galentine.

le défofTor à forfait

i ' L ''T-î''''"''
’ ^ dtfTus une bonnjfarce de vjsnde aflaifonnéc de bon poût

Cîcdez de l’cpaiflcu, d't,„ gros en, , mcti’ez iur ce™rce une rcngec de lardons de jarbon
, l'ne i-c lardune de .rntîi,

. „„e de iannes dV-ili dur, iouvr'r on,’ces lardons avec un peu de farce, enfnire vous ronlejle cochon de lair. eu prenaurgardededérai-ger leslar>u,, e„veloppeç-le de bardes de lard

,

mine, ferrez le fort avec de la fiielle Ëc If f •*

Cbitirnc"?:;
fconiii':.. &"ru™;:

bou^trd^p ;l °ei£:n’réchat';"’ “r""’’
""

l-urier, ba^e fgÙd fùttr

Cochon de lait à la Lycnnoife.

AprJs l’aroir bien échaudé k v.idé
, il f,„, ,, défoBW
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à forfait

, à la réferve de la tête & des pieds
,
faîtes une

farce de cette façon : mettez dans une caiïerole une
pinte de bon lait

; qu»«id il bout
,
mettez- y près d’uire

demi-livre de mie de pain que vous faites bouillir jufqu'à

ce qu’elle ait bu tout le lait ,
Sc qu’elle foit bien cpaifle ,

ayez foin de la remuer fou vent fur la fin, de crainte qu’elle

fne s’attache, mettez- la refroidir
,
prenez de la rouelle

de veau environ une livre St autant de graiflê de bœuf
que vous hachez enfeinble

, y mettez enfuite de la

mie de pain , avec perfil , ciboule , deux échalotes
,

champignons
, le tout haché très fin , fc!

,
poivre

,
quatre

œufs , blancs St jaunes, coupez en gros dés le foie du

covhon de lait
,
St prefque autant de jambon cru

,
pour

les mêler avec la farce , mettez le tout dans le corps du
cochon; coufez-le St le rctroufiez comme pour le mettre

à la broche, mettez defius des bardes de lard
;

il faut

l’envelopper d’une ferviette
,

le ficeler St le faire cuire

comme le précédent; vous le fervirez de même fur une
ferviette pour entrements froid.

Cochon de lait en pâté froid.

Pour faire ce pâté froid; vous fuivrez ce qui efi expliqué

dans l'article des pâtés.

Fromage de cochon.

Prenez une tête de cochon bien nettoyée , défolTez-Ia

à forfait, levez toute la chair St le lord fans couper la

couenne, coupez la chair en filets très-minces ; faites-

en autant du lard
,

mettez le maigre à part fur un plat

bien étendu St le gras dans un autre ; coupez les oreilles

aufll en filets, aiffaifonnez le tout des deux côtés avec du

fel fin, de gros poivre, thym , laurier, balîlic, fix clous

de girofle, deux pincées de coriandre, la moitié d’une

mufeade ;
le tout haché très-fin ,

deux gonflés d’ail
,

quatre échalotes aufli hachées , une demi-poignée de

perfil en feuilles entières ,
mettez la peau de la hure dans

une caflérole ronde ,
arrangez tous vos filets de viande

en mettant un pc i de vinaigre ,
6t quelques tranches de

jambon, fi vous en avez , des feuilles de perfil arrangées

proprement
,
continuez de cette iaçon jufqu à la fin

,
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Vouscoufîrezla couenne en la pliflsnt comme une bouflc,"
envcJoppcz-la cl un torchon blanc que vous ferrerez fort
avec tie la ficelle

; mettez ce fromage dans une marmite
jufle à fa grandeur

,
pour le faire cuire pendant fix ou

fept heures avec du bouillon
, une peinte ce vin blanc

,
de l’oignon

, racine
,
thym

, laurier
, bafilic, une gouffe

d ail
, lel

,
poivre

; lorl'qu’il cft cuit
, vous l’dgouttez &c

le mettez dans un vailTeau jufle à fa grandeur
,
& bien

rond f couvrtz-le avec un couvercle Si un poids très»
|lourd defiîis pour lui faire prendre la forme que vous

Voulez
, jufqu à ce qu il foit froid

j vous le fervirez pour
gros entremets.

yQ
CHAPITRE VII.

De l'agneau,

Q uoique l’agneau ne foit pas des plus excellents à '

travailler en cuifine, u caufe de fon goût infipide»
i

parce que ccd une viande qui n’efl point faite
, je ne

lailTerai pas d’expliquer les differentes parties dont o«
fait ufage.

lÿiis d'agneau à la bourgeoife.

Sons le nom d’iffus
,
l’on y comprend la tête

,
le foie

.

lo cœur, le mou & les pieds.
’

Vous ôtez les mâchoires St le mufeau
, faites-!es dé-

gorger dans de l’eau avec le refte del’iflus coupé par
morceaux, laites-les blanchir un moment, H faites
cuire à petit feu avec du bouillon, un peu de bon beurre
un bouquet garni , fel

,
poivre.

*

Quand il ell cuit
, délayez tiois jaunes e’œufsavec un

peu de lait , Sc faites lier votre fauce fur le feu, mettez-r
après un filet de verjus , dreffez la tête dans le plat que

' vous devez fervir, découvrez la cervelle, mettez le
yeftant autour

, & la fauce par deffus.

Tête d’agneau de ylujïeurs façons,

^

Vous prenez deux têtes d’agneaux
,
que le collet

tienne avec : vous çiez les mâchoires ôt le mufeau i
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fa/fcs-lts blanchir & cuire dans une braife blanche >

comme aux oreilles de veau
,
page 78.

Vous la mettez clans une marmite avec du bouillon,
wn gros bouquet garni, fcl

,
poivre, racines, oignons,

au verjus en grain
,

ou la moitié d’un citron coupé en
tranche la peau ôtcc , faites- les cuire à petit feu

; quand
elles font cuites

, découvrez l'es cervelles & lesrflrelfcz
'

dans le plat que vous devez fervir, &t fervez delTus telle
lauce que vous jugerez à propos , comme faucc à l’Efpa-
gnole , fauce à la ravigote , fauce à la poivrade liée,
faucc à la pluche verte.

Ou peur le fitnple

,

vous prenez du bouillon de leur
cuilfon

,
prenez garde qu’il ne foit tropfalé

, délaycz le

avec trois jaunes d’œufs , une pincée de perfil haché
,

faites-les lier fur le feu , & fervez cleHus les têtes.

yous pouve^ encore à la place de fauce
, y mettre un

ragoût de côtes
, ou un falpicon , ou un ragoût de

truffes.

L'on fait aufll des potages à la tête d’agneau
,
qui font

au blanc.

Quartier d'agneau
,
comment le fervir.

I,e quartier de devant eft plus délicat que celui de
derrière.

Il fe fett ordinairement rôti pour un plat de rôt.
Vous le fervei aufli en fricandeau. Voyez fricandeau

page loi.

Pour le bien glacer , prenez la glace qui efl dans
la cafferole avec le Sos d’une cuiller, Si l’étendez fur
agneau.

yous pyuve^ aufli le fervir en fricandeau avec un ra-
goût d’épinars

, ou cuit à la braife
, avec un ragoût de

cornichons.

yous en faites aufli des entrées à l’Angloife, qui fe

feront en mettant les côtelettes fur le gril
, comme les

côtelettes de mouton.
Lt le rejle du quartier vous le faites cuire à la

broche.

^
Quand il efl froid, vous en faites un hachis. Si les

côtelettes autour.
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, Le quanier de devant fe déguife aiiflî.

*

Quand il elt cuit à la broche, &c qu'il a fervi déjà fur

une table, vous le coupez par filets &C le mettez ca

hlanquene ou à la bechamel. Voyez ci- après.

Filets d'agneau en blanquette.

Vous mettez dans une cafTcrole un morceau de beurre,

des champignons , coupez en tilc^s , un bouquet garni ,

paflez les fur le feu ,
& mettez une pincée de farine,

rnouillcz avec du bouillon , faites cuire les champignons

jufqu’à ce qu’il n’y ait plus guerre de fauce.

Menez dedans les filets d’agneau cuits à la broche

,

coupez en petits morceaux minces ,
avec une liailon de

trois jaunes d’œufs délayes avec du lait
,

laites lier la

fauce fur le feu fans qu’elle bouille , afiaifonnez-la de

bon goût ;
mettez dedans un filet de verjus ou un filet

eJe vinaigre en fervant.

Filets d'agneau h la bechamel.

1,1 bechamel n’efi autre chofe que de faire réduire

la crème
,
jufqu'à ce qu'elle toit affez liée pour faire une

faucc.

Quand elle commence à s’cpaifllr
,
tournez-la toujours

pour qu’elle ne loir point en grumeaux.

Quand vous êtes prêt à fervir, mettez-y les filets

coupés ,
comme il c(t dit pour la blanquette ,

faites-les

chauffer fans qu'ils bouillent, afiaifonncz-les de bon

goût Si les fervez Toutes jattes de filets a la bechamel

le font de la même façon.

Du quartier d’agneau de derrière.

Le quartier d’agneau de derrière fc met ordinairement

à la brèche , il Je met aitjjl farci en dedâns cuit à la

braife , Si fervi avec un ragoût d’épinars.

Cuit à /n braife Si refroidi, vous en riiez des filets,,

que vous mettez en blanquette ou à la bechamel, comme ‘

il cil dit ci-devant.

Ufage des ris d'agneaux.

Ils fe fervent de la même façon que les.ris de veau.

V’oycs ris de veau, page S4.
Pieds
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Pieds d'agneaux gratinés.

Faites cuire dans une bonne braife une douzaine de
pieds d agneaux

, & dix-huit ou vingt petits oignons
blancs

,
taites un petit gratin avec de la mie de pain

, un
peu de fromage rapc

, un morceau de beurre
, trois

jaunes d’œufs
,
mêlez le tout enfemble

, & l’e'tendez fur
le lond du plat que vous devez lervir, mettez ce plat fur
une cendre chaude posr faire cuire & un peu attacher ce
gratin , drelfez-y defilis les pieds d’agneaux

, ente-mêlés
de petits oignons

, faites encore un peu migeoter fur le
feu

, apres vous en egouttez la graifle , âc fervez delTus
une bonne fauce de blond de veau.

La langue
, les pieds & la queue s’accommodent comme

ceux de mouton.

CHAPITRE VIII.
De la Volaille en général,

J
E me fuis affez etendu fur la viande de boucherie^
que nous appelions greffe viande

, pour donner une
inflruQion des changements que l’on en peut faire.

Il efl temps de paffer prefentement à des viandes plus
délicates.

Je commencerai par le poulet
,
puifqu’il eff le meilleur

pour la ianté, fa chair efl nourrifî'ante St facile à dige'rer,
c'eft une des premières nourritures en viande que l’on
donne aux malades.

Toute la volaille doit être plumée fi-lôt qu’elle cfl
tiiec , il ne la faut point mettre dans l’eau chaude pour
la plumer

, elle fc plume a fec
,

il ne la faut vuider

I

qu’après qu’elle ert flambée , vous la flambtZ fur un
fourneau bien allumé de charbon , il faut la paffer lége'-

refont far la flanitne, quelle n’ait que le temps de
brûler les poils qui leficnt

; fi îOîts n’avez peint la
commodité d un fourneau allume

,
prenez fin'.clcmci’.t

I

une feuille de papier que vous brûlez deffous les poils,
! vous la vuidez enfuitc

;
pour cct efiet , vous Cwupe- la

F
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peau (?€ la volaille fur le derrière du cou

j
détachez légé®

renient la poche d’avec la peau pour l’ôter fans déchirer

la volaille
,

pafTez enfuite votre doigt dans le trou du
briquet , tournez-le en le courbant

,
pour détacher ce

qui c(l dans le corps
;
cela vous donnera la facilité de

faire fortir les boyaux
,
foie & gigier

, vous agrandirez

enfuite le trou auprès du croupion, &t vuiderez en dou-
ceur la volaille pour ne la point déchirer ; vous aurez

loin d’ôter l’amer du foie & le dedans du gibier. Toutes
fortes de volailles & de gibiers fe flambent Si vuident

de la même façon
;

fi c’efl pour rôtir , & fervir pour uu
plat de rôt , il ne faut point le flamber ; vuidez-les

tomme je viens de marquer
,
faites-les refaire fur de la

braife
,
efïïiycz-les bien avec un torchon

,
épluchez- les

,

vous les barderez enfuite ou piquerez comme vous juge-

icz à propos.

Vijférentes façons de poulets.

Nous en avons de quatre fortes, qui font les pouîeic

gras, les poulets aux œufs, les poulets à la reine, 6c

les poulets communs.
Le poulet d la reine efl le plu.s petit & le plus eftime-

Le poulet aux œufs eft après.

Le poulet gras qui efl le plus fort , efl le plus eflimé |

quand il cfl choiH bien blanc en chair Si en gralfTe.

Fricaffée de poulets.

Prenez deux poulets communs
,

bien en chair , que
vous flambez

,
épluchez Si vuidez ; coupez-les par mem-

bres ,
Si les mettez tremper dans une eau un peu tiede

pour les faire dégorger, vous y mettez aufîi les foie*

aptès avoir ôté l’amer , les gigiers que vous fendez

pour ôter ce qui efl dedans
,
les pattes que vous mettez

fur de la braife pour ôter la peau , il faut couper les

ergots, les cous dont vous coupez la moitié de la tête;

vos poulets étant bien dégorgés , mettez-lcs égoutter

fur un tamis ou dans une pafToire ; mettez-les dans une
caflerole avec un morceau de bon beurre

, bouquet da
perfil, ciboule

,
une feuille de laurier

, un peu de thym,
du baiilic

,
deux clous de giroâe , des champignons

>
une
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tninche de jambon fi vous en avez

, pafTez le tout fur

un bon feu jufqu’à ce qu’il n’y ait prefque plus de

fauce
,
vous y mettez une bonne pincée de farine

,

mouillez avec un peu d'eau chaude
,
afl'aifonnez de fel,

gros poivre , faites cuire réduire à peu de Lucc.

l.orfqiie vous êtes prêt à fervir, vous y mettez une

liaifon de trois jaunes d’cEufs> délayés avec de la crème

ou du lait, faites lier fur le feu fans faire bouillir, parce

que votre fauce tourneroit , mettez-y un jus de citron ,

ou un filet de vinaigre
,
drefl'ez votre fiicaiféc, les abatis

dans le fond
,
les cuilfes iSc les allés delfits

,
arrofez par

tout avec la fauce & les champignons. Si vous voulez

votre fricafice d’un plus beau blanc, vous ôtez la peau

des poulets avant que de les couper par m.cmhres.

Vous les mette^ aiijji au roux avec des euh d’artichaux

a moitié cuits ,
vous coupez le poulet psr meinbres

,

pafiez-lcs fur le feu dans une calferole avec un morceau

de beurre
,
un bouquet garni

,
&{ les morceaux d’arti-

chaux , mettez-y une pincée de farine ,
mouillez a\3. du

bouillon ,
un peu de jus , & un demi-verre de vin blanc ;

faites bouillir à petit feu ,
dégraiflez la fauce.

Quand le poulet cft cuit ,
fervez à courte fauce

,
&

aiïaifonnez c^e bon fel ; Fous Jerve^ au£i les poulets en

fricandeau
,

que vciis faites comme les fricandeaux de

veau

,

page lor.

FricaJJ'ée de poulets a la bourdois.

La frîcaflee de poulets à la Bourdois fe fait de Is

même façon que la précédente
,
à cette différence

,
que

quand elle cft dreffée fur fon plat , vous la pannez de

mie de pain ,
mettez fur Is mie de pain ,

de petits mor-

ceaux de beurre gros comme un pois ; faites prendre

une couleur dorée delfous un couvercle de tourtiere on

dans tan four
;

fervez chaudement : cette hçon eft

bonne pour moiquer une fricafi’ée que l’on a dtfl'ervie de

la table.
^

Poulets à la Tartare,

Fambez Si vuidez-le ,
faitcs-le refaire fur le feu Sc

le coupez par moitié, caffez-lui un peu les os, Sc les

faites iitfliiiiei avec de bon bcujie frais que vous laites
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on.rc, mettez avec pcrfil ciboule, champignons

, une
poiiitc d àil

,
Je tout hache, Tel, poivje; trempez-Ie

c.aiis le beurre & le pâmiez de mie de pain
, faites- le

g»'iler a petit leu
, & fervez à fcc

, ou une bonne petite
lauce claiie.

Poulets en caijje.

Ayez deux poulets que vous flambez
, vuidez &

troufTez les pâtes dans le corps, latifez les ailes & appla-
tinez un peu les poulets

, laites-les mariner avec pcrfil

,

ciboule
, échalote

, ail
,

le tout entier
;
de l'huile fine

,

Tel
,
gros poivre

j
faites une caifl'c de papier , mettez-y

les pouiCts avec tout leur afi'aifonnemcnt
, 8c les couvrez

de bardes de lard, & de papier
, faites-les cuire à petit

feu fur le gril ou defibus un couvercle de tourticre
;

quand ils leront cuits
, ôtez les fines herbes 8J les bardes

de lard
; fervez dans la caifie , en mettant quelques gouttes

de verjus fur les poulets
; vous pouvez aufll les ôter de

la çailfc
, 8c les fervir avec la fauce que vous voudrez.

Poulets aux choux-Jleurs.

^

Ayez deux moyens poulets alTez bons pour être cuits
a la broche -, après les avoir flambes, épluches 8<
vuides

,
ôtez I amer des foies pour les hacher 8c les mêler

avec un morceau de beurre
,

pcrfil , ciboule hachés ,

,
!

’
gros poivre

, mettez cette petite farce dans le corps ,

ainez les pâtes Sc les trouficz en dindonneau , faites-
les refaire fur le leu dans une calTerole avec un peu d«
beurre ou du (ain-doux

, enfuite vous les enveloppez
3vec un peu de lard Sc du papier beurré pour les faire
cuire à la broche

;
la ciiifibn faite

, drefTcz-les dans
le plat que vous devez fervir

, drcficz autour des
choux-fleurs bien égouttés, q'.rc vous aurez fait cuire
avec de l’eni

,
un peu de beurre 8c du fcl

,
verfez dtllus

une fauce ttite avec un peu de coulis
,

gros comme la
moitié d’un œuf de beurre , fel

,
gros poivre

, fjitcs-la
lier lur le leu fans bouillir.

Poulets à la poêle.

Flambez ?c épluchez deux moyens poulets
,
feu Icz-’cs

en deirx par le milieu de rcltomach
, vuidcz-lcs 8c lot
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pafiez dans une cafTcrolc avec un morceau de beurre,
une pointe d’ail

, deux échalotes, des champignons,
perfil

, ciboule
;

le tout hache
, siettez-y une pincée de

faritie, mouillée avec un verre de vin blanc, & autant
de bouillon , alTiifonnez de fel

, gros poivre
, raitcs ceire

& réduire à courte fauce
; dégraill'ez avant que de lervir.

Poulets au fromage.

Flambez & épluchez deux poulets
; après les avoir

vuidcs & troulîe les pattes dans le corps
, vous les

fendez un peu fur le dos & les applatiffcz avec le cou-
peret , faites-les revenir dajis une calferole avec un peu
de beurre

; mouillez avec un demi-verre de vin blanc
,& autant de bouillon : mettez-y un bouquet de perfil
,

ciboule , une demie gonflé d’ail
,
deux clous de girofle,

une demi-feuille de laurier
, thynj

, bafilic
,
peu de fc! ,

gros poivre
,

faites cuire une heure à petit feu ,

qu’il ne falTe que migeoter, enfuite vous ôtez les poulets
fie mettez dans la fauce gros comme une noix de bon
beurre

,
manié d’une bonne pincée de farine

, faites-la
lier fur le feu

,
prenez le plat que vous devez fervir

;

mettez une partie de cette fauce dans le fou J
,
Sc fur la

fauce une petite poignée de fromage de Gruyere râpé ,

mettez les poulets delfas , & fur les poulets, vous y
mettrez le reflant de la fauce , 8< enfuite autant de fro-
mage de Gruyere râpé que vous avez mis deflbus

, mettez
le plat fur un petit feu doux & un couvercle de tourtiere
avec du feu

;
quand ils feront d’une belle couleur dorée

fit plus de fauce
,
fervez chaudement. Si votre fromage

cil fort de fel , il n’en faut point mettre dans la cuiflon
des poulets.

Poiilets h Vejlragcn.

Faites blanchir un demi- quart d heurre une bonne
pincée de feuilles d’eflragon

, retirez le à l’eau fraîche ,

hachez-le fin après l’avoir prefle
,

flambez fie épluch.z
deux poulets, vuidez-les Sc en prenez les foies que vous
hachez , & les mêlez avec un morceau de beuiie

, le

quart de l’eflragon haché , fcl
,
gros poivre

, mettez
cette petite farce dans le corps des poulets, mjttcz-les
dans une caflerolc , apiès les avoir troulTés avec leurs

i- 3
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pâtes pour les faire revenir dans de la grailTc ou da
beurre , mettez une barde l’iir l’eftomac & les faites cuire
a la broche enveloppés de papier

;
quand ils feront cuits;

mettez le refie de l’cflragon haché dans une cafl'erolc
,

avec deux fois gros comme une noix de bon beurre
,

manié d’une pincée de farine , deux jaunes d'œufs
,
un

demi-verre de jus
,
deux cuillerées de bouillon , un filet

de vinaigre , fel
,
gros poivre , faites lier la fauce fans

bouillir , de crainte que les œufs ne tournent. Servez fur
les poulets.

Poulets à la matelote.

Coupez la tête & la queue à une douzaine de petits

oignons blancs , fiiites-les blanchir un demi-quart d’heure
à 1 eau bouillante, retirez- les à Teeu fraîche pour en
ôter la première peau

, coupez deux moyennes carottes
Êi un panais de la longueur de deux doigts

,
St les

coupez autour en façon de bâton
, mettez dans une

calferole un petit morceau de beurre avec deux pincées
de farina

, faites roiiflir de couleur canelle en tournant
fur le feu

; mouillez avec un verre de vin blanc . autant
de bouillon , niet:ez-y les carottes

, les petits oignons
,

un bouquet de perfil
,
ciboule , une demi-goulfe d’ail

,

deux clous de girofle
,
une feuille de laurier , thym y

bafilic
, fel, gros poivre

, faites bouillir à petit feu une
demi-heure

, enfuite vous avez un gros poulet (ou deux
petits) que voU' fli.nbez

, épluchez vuidez
, faites le

revenir fur le feu Sc le coupez en quatre, mettez- !£
dans le ragoût

; vous y mettrez fi vous voulez , le foie,
le co.i

,
les ailes & les pattes , faites bouillir à petit feu

pendant une heure
;

la cuiflon faite
,
qu’il y refie peu de

fauce, degraiffez la Sî y mettez un anchois haché
,
une

pincée de câpres. Servez chaudement.

Poulets a la jaidiniere.

Vuidez deux moyens poulets
, fûtes chnufl'er les pattes

pour les cp'ucher
, coupez les ergots bi faites entrer les

pattes daiii le corps des poulets Si revenir fur le feu ,
épli;chrz-Ies

, coupez chaque poulet en deux
, appla-

tifhz-les un peu avec le couperet, faites mariner une
licmc avec du beurre chaud

,
peiïil

, ciboule , une pointe
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id’ail, champignons ; le tout haché très-fin, fel

,
gros

poivre
; faites tenir le plus que vous pouvez de marinade

après les poulets, & les pannez de mie de pain , faites

griller à petit feu
,

en les arrofant du rcftant de leur

r Htarinade; qiîand ils leront cuits de belle couleur
,
fervez

f
avec une fauce faite avec un peu de jus , trois cuillerées

I

de verjus
, fel

,
gros poivre

, un peu de perfil haché,
deux jaunes d’œufs

,
faites lier fans bouillir.

I

Poulets au cerfeuil,

j

Mettez dans une caflerole un peu de beurre avec deux

I

racines , un panais coupé en zefies
,
deux ou trois oignons

j

en tranches
,
une grolfe goufie d’ail

,
deux clous de

girofle, une feuille de laurier, thym, bafilic^ pafî'ez le

tout fur un moyen feu
,
julqu’à ce qu’ils foicnr un peu

I colorés
, enfuite mouillez avec un verre de vin blanc

,

j

autant de bouillon , faites cuire à petit feu réduire à

i
moitié

,
paiïez au tamis, metiez-y gros comme la moitié

I d’un œuf de bon beurre manié d’une bonne pi-rcée de

1

farine
, avec deux pincées de cerfeuil haché très-fin

,

faites lier cette fauce fur le feu
,
& la fervez fur des pou-

lets cuits à la broche.

Poulets au réveil.

Flambez & épluchez deux poulets , vuidcz-les 8^

liachcz les foies que vous mêlez avec un ntorccau de

beurre, perfil , ciboule
, deux feuilles d'efiragon , deux

ou trois branches de cerfeuil
;

le lOu: haché, fel, gros

poivre; farciffez-en les poulets, Sc trou f'cz avec les

pattes , faites revenir fur le feu avec un peu de beurre

ou delà graiffe du pot; mettez cuire à la broche enve-

loppés de lard & de papier, mettez dans une calferole le

beurre qui vous a fervi à palfcr les poulets , avec deux

racines en zeflcs
,
deux oignons en tranches , une goulTe

d’cil
,
deux clous de girofle

,
une feuille de laurier , thym,

bafilic
,
paffez-les fur le feu fans les colorer

,
mouillez

avec un verre de vin blanc, autant de bouillon , faites

bouillir à petit feu pendant une demi-heure 8>c paflerau

tamis, prenez des herbes à iourniture de laladc , comme
«dragon

,
pirapreaelle, cerfeuil

,
çi verte ,

crefTon à la
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noix

, ,c chacun fiuvant la foicc
,
que tout ne fafTa

cju une f.enn-poignée que vous hachez très-fin
, mettez'ans 3 fauce pour les lai/Ter ir.n;(cr une demi heure fur laicendre chaude fans bouillir, palfez au tamis & prefTcz

les herbes pour en faire fortir l’oprcflion
, mettez dans

cet.e fauce gros ccirme deux noix de bon beurre maniéd une bonne pmece de fanV.e f<l
,
gros poivre

, faites,
lier fui le feu fans bouillir. Servez fur les poulets.

Poulets au reijus de grains.

Flambez, épluchez & vuidez les poulets, farci.Tez »ededans avec le foie mêle avec du beurre
, peifil, ciboule

Hache
, fel

,
gros ponre

, & faites cuire à la broche -

mettez dans une calferole un peu de beurre
, avec deui

lignons
, une gouife d'ail

,
pcrfil

, ciboule, une carotte,,
panais, deux clous de girofle, paficz le tout cnfcmblc

'
J nieircz-y une bonne

Lrlz de bottillon
,la.nez cuire & redmre a moitié, paficz 3 U tamis, prenezune bonne poignée de verjus en grain bien verd, ôtez-cn les pépins les faites blanchir un infiant à l’eau

bcmllante
, retirez-les pour les égoutter

; mcttez-les dans
a iauco avec deux jaunes d’eeuls

, faites lier fur le feu
ans bouillir en tournant toujours, aufli-tot que la fauce

5 epaifiit, Otez du feu. Servez fur les poulets.

Poulets a la gihlote.

^ Coupcz-!es par membres & les mettez dans une cafic-

re
"'“^'’^mpignons

, un bouquet de
pci fil, ciboule

, une goulTc d’ail
, la moitié d’une feuillede aur.er ,thym, bafilic , deux clous de girofle

, un ncude beurre, pafi-ezdes fur le feu, mettez y urfe bonne pir/cée

lon
,
du JUS ce qu il en faut pour colorer le ragoût fel *gios poivre; faites cuire &c réduire à courte laucc.’

Pûulets aux petits pois.

Coupcz-les par membres & les mettez dans une cafie-
role avec un litron de petits pois , un morceau de beurreun bouquet de pcrlîl

, ciboule, palTez-les fur le feu*
mctiez-y une bonne pincée de farine

, mouillez moitié
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jiis & moitié bouillon

, faites cuire Si rét^uire à courte
fauce

, ne mettez du fcl qu’un moment avant que de
fervir

, un peu de fucre, fi vous le voulez.

Poulets en hatelet.

Prenez des poulets rôtis que l’on a defTervis de la

table
, vous les coupez par membres £< embro.htz

chaque morceau à des hatelers d’argent > ou de petites

brochettes de bois , trempez-Ies dans l’œuf battu, aifii-

fonnez de fel
,
poivre

,
perfil , ciboule hachés

, pannez-
les 61 les trempez dans du beurre ou de rhuiic , re-
pannez- les & les laites griler à petit feu , en les arrofant
légèrement avec un peu d’huile : feivez à fcc ou une
fauce claire.

Des poulets marines.

Coupcz-les par membres Si les faites m.Triner, Se
frire comme il efl dit pour la poitrine de veau

,
page 90.

Poulets en pain.

Il faut les défofler à forfait fans percer la peau, les

remplir d un ragoût de ris de veau , ficc!cz-Ics en les

arrondifiant Si les enveloppez d« lard Si d’un linge blanc,
faites-les cuire avec du vin blanc, bon bouilicn , un
bouquet garni. Servez avec une fauce à l’Efpagnolc.

Poulets à la fainte Menehoiilt.

Flambez
, vuidez Si trouficz les panes dans le corps à

deux poulets communs, mtttez-lcs dans une cafTcrole
£vec un morceau de beurre , un verre ^\^ vin blanc

,

fel, gros pivre, un bouquet de pet fil
, ciboule , une

goufie d’ail, thym, laurier, bafilic
, deux clous de

girofle
, faites cuire à petit feu

, Si attachez toute la

fauce autour des poulets; enfuite vous tremperez les
poulets dans de l’œuf battu

, pannez de n,ie de pain ,

retrempez les dans du bcurre^&c les repannez
, faiics-les

griller d’une-beile couleur dorée; fetvcz-lcs à fcc ou une
iauce claire iji peu piquante.

Cortunent fen ir les yciileis gras ai x e^ufs & a la reine.

Ils fc préparent tous de la même façon
,
S< fc fervext

I «'rdûiaircqr.tnt pour plat c!c lùh
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Vous les fcrvcz bardés ou piqués, fuivaiu le poût <îrtf|

maître
;
pour être cuits à leur point, cela fe connoît ail l

j

doigt à l'œil
j
quand ils fléchill'ent fous lé doigt en les i

j

tâtant à U cuiHc
,

il eft temps Je les retirer du feu.

Pour la couleur
,

il ne la faut ni trop pâle
,

ni trop '

colorée.

Toutes fortes Je rôts doivent fe faire cuire 8c coti-

noître au même degré de cuiflbi'.
,

il ne s’agit que du
temps qu’il faut de plus au feu, fuivant qu’ils font durs''

à cuire.

Tout le monde fait faire cuire des viandes à la broche,
Ec peu réufilTent à les fervir à leur parfait degré de
cuifTon

; c’cfl à quoi l’on doit prendre garde
,
parce que

c’efl delà que dépend une partie de la bonté des viandes >

comme anjfi d’être trop mortifie'es ou pas alTez.

Poulets en entrée de hioche de différentes façons.

Si vous voulez fervir des poulets gras ou à la reîag
pour entrée

,
faites-lcs cuire à la broche de cette façon.

Vous les flambez à la flinnne d’un fourneau , vuidez-
Ics

,
8< leur mettez dans le corps un peu de lard râpé

,

8c le foie du poulet haché
,
un peu de perfd

, ciboule
haché, très-pîu de fel , coufez-les pour que rien ne
forte; fiites- les refaire fur le feu dans une cafTcrol®

avec de la grailfe de la marmite, faites-lcs cuire à la

broche, enveloppés de lard Si de papier ; ne les rnetlea

point à un feu trop ardent
,
de crainte qu’ils ne colorent

,

parce que les poulets en entrée de broche doivent fe

fervir blancs.

Quand vos poulets font cuits, drcflez-les dans'le plat
que vous devez fervir, 8c mettez avec telle fauce ou
ragoût que vous jugerez à propos.

Comme :

Sauce à la ravigote.

Sauce à l’Efp ignole.

Sauce à la Sultane.

Sauce à l’Alleininde.

Sauce à l’ Angloife.

Sauce blanche avec câpres

8c anchois.

Sauce à la carpe.

Sauce à Tltalicnne.

Sauce au>: petits œufs.
Sauce piquante.

Sauce à la reine.
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On toutes fortes

Aux truffes.

Aux moufferons.

i

Aux morilles.

Aux petits oignons.

A la paffe-pierre.

A» ragoût de foie gras.

GEOISE. ijï

de ragoûts
^
comme

^

Aux concombres.

Aux cardes.

Aux ccrevilfcs.

Aux piflachcs.

Aux cornichons.

Aux huîtres.

Poulets aux croûtons.

Prenez un gros poulet ou deux
,

fuivant la grandeur

c!c votre plat, faites une farce de leur foie
,

&t les fiites

cuire à la broche enveloppés de lard de papier
;
quand

ils font cuits vous les fervez avec une fauce faite de cette

façon : vous prenez un peu d'huile fine
;

faites-y frire

1

deux croûtons de pain promptement. Mettez les égoutter;

I
&. dans cette même huile vous ferez cuire deux oignons

çoupés en filets. Quand ils feront cuits aux trois quarts ,

vous y ajouterez perfil , ciboule, échalote ,
un foie de

volaille
; le tout haché , & mouillerez avec un verre de

vin blanc St une bonne cuillerée de coulis ,
dégraiffez la

fauce St raflfaifonnez de fel,St poivre concaffé; fai:es-la

cuire à petit feu un quart d’heure, fervez les poulets Sc

les croûtons à côté.

l/fage du coq & de la poule.

Ils font tous Les deux excellents pour faire de bon
bouillon , St de la gelée de viande pour les malades , en

mettant un peu de jarret de veau avec, St faite du blanc-

manger.

Ilsfont avffi excellents à faire de bon confommé
,
Sc

: donner du corps à toutes fortes de bonnes fauces Sc

ragoûts.

DES DINDONS ET DINDONNEAUX.

L e dindonneau fe fort à la broche, piqué ou bardé

pour un plat de rôt, principalement quand il eft gras

dans la ncuveamé.
F 6
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Quand i! eft cuit & refroidi, ce rjuc i on a dcfi'crvî de

la table vous fert n faire difrerciites entrées.
Vous les coupez par filets fk les l'ervcz en blanquettCt

\oyea agneau en blanqueitc
,
page 120.

Une autrefois à le bechanitl. Voyez agneau à la bc-
charnel

,
page 120.

IjCS cuilTes Ce fervent fur le gril avec une fauce rebert»
6"i voî/j youle^ mettre un dindonneau en entre'e

, vous
le préparez pour la broche

, eonunc j’ai expliqué ci-
devant pour les poulet.s gras.

haites-les cuire delà même façon j feryez avec
les inê.mes fauces & ragoûts.

CuijJ'es de dindons à la crème.

Si vous vous fervez des cuifTes d’un dindon ewit à la
broche que 1 on a deffervi de la table

, il ne faut point
les larder

, li elles font crues vous les lardez en travers
avec de gros laid

, faites-Ies cuire dans une fainte Mene-
hoult, faite de cette façon : mettez dans une cafiérole
gros comme un œuf de beurre manié avec une demi-
tuillfrcc de farine, fel, poivre, perfil , ciboule, une
go ilfe d ail

, deux échalotes, trois clous de girofle, une
feiiille de laurier

, thym , bafilic
, deux pincées de corian-

die, un demi feptier de lait, tournez fur Je feu jufqu’à es
que cela bouille

, metrez-y les cuiffes de dindon & faites
bouillir à très-petit feu

;
quand elles fléchiront deffous

les doigts vous les retirerez pour les égoutter, prenez
le gras de la fainte Menchoult Si y trempez les cuiÏÏcs ,

pannez-les tout de fuite
, faites-les griller à petit feu

,
en

les arroiant légèrement du reflant du gras où vous les
a\ ez trempées

, mettez dans une calferolc un (Ic.mi-veric
de jus avec deux ciiülcrcsi do verjns, fel, gros poivre,
fuites chauder. Servez delTons les cuifîée.

I)inji>ii à la yocle.

Flambez Si épluchez un dindon , app htiflez-le un p«iï
fur l eflomac

, tro-.ilTi.-,i les pnres dans une callérole a\ec
eu beurre ou du lard fondu

,
perfil , ciboule

. cham-
P^:;.nu.is, une pointe d'ail , le tout haché triis fui

; fuites-
Jv relmrc, Si le .ilîttez dans une autre Ciiircioleavcc raflai»
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Ainnemeht, fel
,
gros poivre

,
couvrez l’eflomac He bar-

<ies de lard
;
mouillez avec un verre de vin blanc

,
au-

tant de bouillon
,

faites cuire à petit feu
,

enfuite vous
k dégrailfez 6c mettez un peu de coulis dans la fauce pour
la lier.

Les poulets poulardes fe préparent de même.

Dindon en galentim.

Flambez vuidez un gros dindon, défolTez-le à for*

fait pour en faire une galcntine de la même façon qu’il a

tiédit pour le cochon de lait en galentine, ci-devant p

pige 1 1(5.

Dindon en balon.

Vous le défofTez à forfait faits percer la peau, lavez-

cn toute la chair que vous coupez par filets
,
Si finiflêz

comme le fromage de cochon
,
ci-devant

,
pege 1 1 7.

Si vous voulez le fervir pourentrée, retirez-le pen-

djiu qu’il ell chaud & le fervez avec une bonne fauce.

Dindon roulé.

Tl finit flamber un dindon le couper en deux
, le

défoll’er à forfiiit
,
& mettre fur chaque irnoitié une bonne

farce de viande , roulez enfuite chaque moitié , ficelez-

les bc les faites cuire couvertes de bardes de lard avec un
verre de vin blanc , autant de bon bouillon , un bou-
«juet de perfil , ciboule, une gonfle d’ail, deux clous de

girofle , un peu de thym , laurier, bafilic, fel, poivre ,

•deux oignons en tranche, une carotte, un panais : la

cuiflon faite
,

degrsifTez la fauce 8< la pafl'cz au tamis,

mettez-y un peu de coulis pour la lier. Servez fur la

viande.

A la place de cette fauce vous en pouvez mettre une

autre ,
ou tel ragoût que vous jugerez à propos.

Ahiiîis de dindon en fûcnjjee pu blnne eu nu roux.

Prenez un ou deux abilis de dindon , nui comprend les

ai.’cs , les p !t!es ,
le cou ,

le foie , le gigier , échaudez

•je tout & répU'chcZ
,

mettez-le dans une c-flerole avec

•DU morceau de b’.ur-rc , un bouquet de perfil
, ciboule,

4in;,gouflç d’ailj deux clous de , thju) , huricz.
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bafilic, des champignons, pafibz le tout fur le feu, & y
inetrez une bonne pince'e de farine , mouillez avec rie
eau ou du bouillon

; aflailonnez de fel
,
gros poivre

,
faites cuire Sc réduire à courte fauce

,
quand vous êtes

prêt a icrvir, ôtez le bouquet
, mettez-y une liaifonde

trois jaunes d’œufs avec rie la crème
, faites lier fans

bouillir, en fervant, un filet rie vinaigre ou rie verjus;
Il vous le mettez au roux

, après l’avoir fariné
, mouillez

moitié bouillon & moitié jus, laifiéz réduire à courte
lauce

; fi vous voulez mettre un abatis aux petits pois
mettez.les dans la cafferole pour les pafTer avec, & ua
bon morceau rie beurre

, farinez mouillez moitié
JOUI on ix moitié jus

,
laifTez cuire Sc réduire à court®

lance.

^différentes façons d'accommoder les vieux dindons.

Ils fervent à faire des daubes, vous les plumez,
vuiriez & trouffez les pattes dans le corps , faitcs-Ies
Xclaire fur la braife

, vous les lardez de gros lardons
alfaifonnes rie fel

,
poivre, perfil

, ciboule, ail, échalo-
te

,
le tout haché.

Mettez-le cuire dans une marmite jiific à fa groffeur
mettez-y une chopine de vin blanc

, du bouillon
, raci-

nes
, oignons, un bouquet garni, fel

,
poivre, faites-Ie

cuire a petit feu.

Quand il efi cuit, pafiez le bouillon .au tamis & le
faites réduire en glaçe, que vous mettez refroidir, cten-
riez la fur le dindon

,
fi vous en avez de refie , mcttcz-la

clans le corps.

Vous fervez ce dindon dans un plat fur une ferviette ,garni de perfil verd.
*

Vous youvej faire de ces dindons des entiées à h
braife, comme brczolle, fricande.rj

, des entrées à la
ourgeoife

, entre deux plats
,
comme les noix de veau,

Cuifjis de dindons accompagnées.

Faites dégorger un ris de veau 8i blanchir à l’eau
bouillante, coiipcz-le en gros dés avec beaucorp de
ch.inipignons

, coupés aufii en dés; mrnicz-les er.fcmb.'e
avec du lard râpé, perfil, ciboule, fcrfilic, cchalote

;
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ïetouthsché, fel

,
gros poivre, deux jaunes d’ceufs ,

ayez deux cuifTes de dindons crues , bien épluchées Sc

défonces à forfait , à la réferve du bout de l’os qui joint

la patte que vous laifléz, mettez dans les cuiflcs les ris de

veau avec leur affaifonnement, coufez-les pour que rien

ne forte
,
& les faites cuire dans une petite braife faite

avec un verre de vin blanc
,
autant de bon bouillon

,
un

bouquet de perfil
,
ciboule

,
peu de fel , couvrez- les de

bardes de lard & les faites cuire à petit feu, lorfqu’cîles

font cuites & qu’il re/le peu de. fauce, dégrailfez-la
,

ôtez les bardes & le bouquet, inettez-y deux cuillerées

de coulis pour la lier , fi vous n’en avez point , vous y
mettrez gros comme une noix de beurre manié avec une

pincée de farine & un peu de perfil blanchi hache
,

faites

lier fur le feu , fervez fur les cuifics avec un jus de citron

o5 un filet de verjus.

Dindons k Vefcalope,

Le dindon dont vous avez ôté les cuifTes pour les

préparer comme il efi dit à la façon précédente
,

il vous

rafle les ailes 5c l’eflomac pour faire Tefcalope -, la carcafTe

on la met dans le pot pour la manger au gros fel : prenez

donc les ailes Si l’eflomac que vous coupez très-minces

en filets 5i les arrangez enfuite clans une cafTerole
,
en

faifant plufieurs couches l’une fur l’autre j
il faut aflai-

fonner chique couche avec du perfil
,
ciboule

,
échalote

,

bafilic, champignons, le tout haché très-fin, fel, gros

poivre, 5c un peu de bonne huile ; couvrez avec quel*

ques bardes de lard ; faites cuire à petit feu fur de la

cendre chaude : à moitié de la cuilTon
,
vous y mettrez

un demi-verre de vin blanc , rachevez de cuire
,

5c

degraifléz la fauce avant que de la fervir fur les cfcalopes ;

fi vous avez du coulis , vous en mettrez deux cuillerées

pour la lier
,
un jus de citron ou un filet de verjus.

Ailerons de dindons nùx petits oignons & fromage.

Prenez fix ou huit ailerons de dindons que vous échau-

dez
,

faites-les blanchir 5c éplucher, mettez-lcs dans

une cafTerole avec un bouquet de perfil , ciboule , deux

clous de girofle
, une demi-feuille de laurier, un peu di
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Bafilic

, mouillez avec un verre de vin blanc & autant
de bouillon, faites cuire à petit feu, unedeini-heure après
vous y mettrez au moins une douzaine de petits oignons
blanchis un quart d’heure à l’eau bouillante & bien éplu-
ches

, peu de fcl
, de gros poivre , rachevez de cuire &C

es retirez de la cafTerolepoui les égoutter
,
paHêz la fau-

ce au tarais & la faites réduire fi elle eft trop longue ,

meticz-y gros comme une noix de bon beurre manié
d une pincée de farine , faites lier fur le feu

,
prenez le

plat que vous devez fervir, mettez un peu de fauce dans
le fond, St par defius une demi- poignée de fromage de
Griiyere

, ou de parmefan râpé
, arrangez deflus les ai-

lerons St les petirs oignons entre
, arrofez tout le defiûs

avec le refiant de la fauce, couvrez avec du fromage râ-
pé, mettez le plat fur un petit fourneau pour faire bouil-
ir a petit feu , jufqu’à ce qu’il n’y ait prefque point de
rauce

J donnez couleur au defius avec une pelle rouge
ou un couvercle de tounicreavec bon feu. Servez chau-
«eaieur.

/^lierons enfiicajjce de poulets.

Apres avoir échaudé des ailerons
,

fait blanc hir St
bien épluchés

, vous les faites cuire de la mtrae façou
\ue la fricaflée de poulets, page i a ï.

Ailer»ns en fricandeau.

Prenez dix ou douze ailerons de dindons
,
mi quinze* poulardes que vous échaudez St épluche?

; piqucz-lcs
petirs lardons, enfuite vous les faitez blanchir un inf-

«ant à l’eau bouillante St les ferez cuire comme les fri-
candeaux nia bourgeoife

, page loi.

Ailerons à l'Efpagnolt

,

Apres qii ils font blanrhis St épluchés
, mettez- les d.ins

îtnc cafierolcfur des bardes de lard avec deu x cuillerées
d’huilc

,
un verre de vin blanc

, autantde 1 en bcuillon
*n bouquet .de pcifil, ciboule

, deux goufTcs d’ail, thym^
Jduricr

, bafilic
,
deux clous de girofle, fel, gros poi\ re,*

deux pincées de coriandre
; lorfqu’ils font cuits, p-'aficz la

ïawcc uu tamis
,

dc;|;raificz la mettez un J^eu de co.vlis
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pour la lier

, cflîiyez les ailerons avec uii linge blanCt
Serves la lance deiriis.

Ailerons en maldette.

faites un petit roux d’nne ci.’illerée de fbrine du
beurre, que vous mouillez avec un derni-fetier de vin
blanc

,
autant d: bon bouillon , mettez-y cuire les aile-

rons avec un bouquet de perfil , tiboule
, deux gouffes

d ail , thym ,
laurier

, baliiic
,
deux clous de girolle, fel,

gros poivre
; à nioitié de la cuiHon mettez y au moins

une douzaine de petits oignons blancs
, blanchis un bon

quart d'heure à i’eau bouillante épluches
; coupez des

mies de pain de ia grandeur d’un petit ccu , £< les palfez
fur le leu avec un peu de beurre, jul'qu’à ce qn’ils foient
çolore's

; le ragoût uni à courte lauce, incttez*yune pin-
tée de câpres iines entières , drelFez les ailerons & croû-
tons deflus vk autour

,
la fauce par delTus.

Ailerons à la purée verte.

Vous les faites cuire avec un peu de bon bouillon, un
bouquet garni

,
fol

,
poivre, un peu de petit lard fi vous

voulez, vous avez un dcmi-litron de pois cuits avec du
bouillon

,
des queues de ciboule Siduperfil, pafiTcz-Ies

en purée dans une étamine
, mettez dans la purée la cuif-

fon des ailerons pour lai donner du goût
, fervez la pu-

rée delTus les silc ons îc de petit lard dans une terrine
,

que la purée ne foit ni trop claire ni trop liée.

Ailerons à la purée de lentilles.

Vous les fûtes de même que ceux à la purée verte ,

à cette clüTércnce que vous ne mettez point de queues de
ciboule ni de pcrfil dans la cuiflon des lentilles.

Ailerons aux petits oignons.

Fuites un ragoût de petits oignons comme il efl cxpli-
qné ci-après. Mettez les ailerons dans une caflerole aveç
un peu de bouillon , un bouquet garni , fel

,
gros poi-

vre
,
faites-les cuire

j eafiiite vous dégraifiez la cuifibn

& la paficz au tamis, mcttcz-Ia dans le ragoût d’oignons
pour lui donner du çorps

j
fervez à coiirK fauce fur les

oignons.
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Ailerons au vin de Champagne.

Foncez une cafTerole de tranches de veau
, mettez !e«ii

ailerons delTus , couvrez de bardes de lard
; mettez-y unil

bouquet garni, fel, gros poivre
, un verre de vin de.

Champagne
, un demi-verre de bon bouillon

; faites-less
cuireà petit feu

, lorfqu’ils font cuits, mettez deux.,
cuillerees de coulis dans la fauce

, dcgraifi'ez-la & lai
panez au tamis: fervezfurles ailerons bien elfuyés de'
leur grailfe.

Etant cuits de cette façon fans y mettre de vin
, vousil

pouvez les fervir avec telle fauce ou ragoût que vouss
jugez a propos.

t> »»

Ailerons a la fainte Menehoult.

Faites-iescuire avec un verre de bouillon
, un demi-i

T 8^''"'
>

gros poivre;
Ilquand iL font c.ms a petit feu

, faites attacher toute lal|
l^uce apres les ailerons commefi vous lesglacicz

, met-.|
tcz-les refroidir & les trempez dans un peu d’huile, pan--:
nez-les de mie de pain; étant pannes

, arrolez-les avec'lun peu d huile, Si les faites griller de belle couleur , [1

kryez lass fauce
, ou li vous voulez, une fauce claire af-.

latlonnee de bon goût.
Ces mêmes ailtronsfe peuvent mettre frire, à cette*!

différence qu a la place d’huile vous les trempez dans ded
1 œuf battu

,
Si les patinez demie de pain pour les faire;

frire
; 1 on peut faire la même chofe avec des ailerons dqui ont déjà éié fervis for la table.

De telle fjçon que vous les mettiez en les faifant cuiredans une petite braife, mettez-y peu de fel
, pour quevous pu.niep-ous fervir deleurcuiffon pour renfoncer

,la lance ou le ragoût que vous fervirez avec.

Des pattes de dindons.

Elles fe font cuire à la braife comme la langue deboeuf, page xp
,
avec un bon an'aifonnement.

^

Quand elles f«,u cuites & refroidies
, vous les trem. i

pezdans la graiffe de leur cuiflbn
, pannez-les

, & lesfaites griller de belle couleur
; fervez-les à fec pourentremets.
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Sî vsus les voulei frire , trempez-les dans de l’oeuf

battu & les pannez de mie de pain
,

faiies-les frire de

belle couleur , Sî fcrvez garnis de perlil frit
,

plujîeurs

mettent une farce autour des pattes avant que de les fer-

vir.

Dindon en pain.

Prenez un dindon que vous dcfolTez à forfait après l’a-

voir flambé fur un fourneau bien allumé.

Quand il ell défolfé ,
vous mettez dans le corps un

petit ragoût crU| compolé de foie gra.s de champignons,

de petit lard le tout coupé en petits dés ,
maniez avec

fel, fi nés épices
,
perfili ciboules haches ,

coufez le din-

don lui donnez la forme d’un pain, après lui avoir mis

une barde de lard fur l’ellomac
,
8i l’enveloppez d’un

morceau d’étamine.

Mettez-le cutredans une marmite qui ne foit pas plus

grande qu’il ne faut, mettez y un bon bouillon, un veire

de vin blanc , un bouquet de fines herbes.

Quand il ell cuit
,

ô:ez-le de la marmite 8î le tenez

chaudement
,
palfez ce bouillon dans une caflerole apres

l’avoir dégrailfé, faites-le réduire en petite fauce Sî y

ajoutez deux cuillerées de coulis; développez le dindon

de l’étamine ,
ôtez la ficele àt bardes de lard ,

efluyez-le

de fa grailfe en le prelTant un peu avec du linge blanc, ISC

le fervez la fauce par d.*flus-

Du pintadeau & de la pintade,

La poule pintade fe prépare pour entrée de la meme

' façon que la poularde; le pintadeau, vous le piquez &
i le faites cuire à la broche pour un plat de rot comme 18

F faifan.

DELAPOU LARDE ET DU CHAPON.
Comment les fe-v r.

L a poularde fe fort aufii pour un plat de rôt ,
comme

j’ai explique ci-devant pour les poulets gras
;

dans

le temps du crcflbn, vous en mettrez tout autour
,

affai-

founezdefel 61 de vinaigre.
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, chapons, ,!i,,o'i,,,s E: srospouleis Icrvent à meure dans beaucoup 0 .. -,.1 (fa.re des en.rerneis particuliers.

' '1

des d°e“hrd
* bar-

une fRuce bachique.
' ’

l^GUs Us rnetu^ aurtîen caifTe, qui fc f..l: avec du na-Pier
, que vous grain, 2 d’hi^iie

, faircs-lcs cuire dLs
JiRrV'^*

' Ciboule
, champignons

; le tout

t.n
' ^ ^ deffous^un peu d’huile

Poula’de de yh.if.eurs façons.

'

diff™n,e''s, feÇons

deSX'ilr'f'^?'"""'’'"’,'"" Ibmracnt en entrée

les p^uicts^trrnir^e
;=f»f •;

Obferresi la mî-me chofe pour les charons.

^0 brades : vous les 0.:..^'
"f^LVn'd^i"

vot l'eïb^x: :..i\?'LVc,,ref'-
dans

, & le. faite. k.iR Ju- ’ pattes en d«.

-;.cw;?„-rdt:rp^;’ur“;e't-'b,rrset^^^

Hois. enle“”a,f,'r,:^c:r,';;.\rie‘:.e”t't^^'rsee avec un peu de bouillon 8é de gros fe| p'ar d'el:

'

PGuhvde à la boitrgeoife.

cor^s'.'"^”’
^ lui troufiez les pattes dans le

Vous mettez dans le fond d'une cadcrnle „*;on beurre
, deux oignons coupes en tran hJa poularde cicîCus

, rtflotrac /n délions en
’

deu.x oignons en tranches, deux racine.Wc«, un bouquet gatni de tomes fortes de i;ncn“bei'‘
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Te """" POi'l^rHe lur

un a*mTf/ lacuilFou, mettez-yun d^mi-\crre de vin blanc.
^

Quand clic cit cuite, clcgraife la fauce Si la palfca

poùLrde.’
^ >•

PQu/circ/e enfre Jeux plats.

corps , faites-la refaire dans une call'erole lur le feu
avecunurorceaude beurre, fel, poivre, pe,fil, cibou:
^

; le tout haché.

veJlî
tronches deveau

, Sc la poularde dclTus avec tout fon airaifonnement,

façon furaria cenle'chtude?’
’

^ndebon,oat,^rerve:

Poularde à la perJIUade.

Prenez une poularde crue ou cuite à la broche nnî ,déjà fervi fur la table
, fi elle efi entanice

, cela n’y f ir

Quand elle efi cuite & la fauce affez réduite, mettez-

y

une bonne pincee de perfil haché trés-lin
, que vous

aurez fau cuire un moment dans de l’eau, auparavanque de le hacher il faut le bien prefTer , en fervant tmettez-y un filet de verjus.
l'-rvc.nt t

Chipoulate de plufieurs façons.

A.
une chipoulate

, vous prendrez des cuilTcsde pouhrdes ou de dindons. Pour le mieux ne prep.ezque des ailerons de dindons ou de poulardes fiiivLit lafa.lon : tous avez fix fauciircs de h longueur du doigt,de petit Lird coupe en tranches
, de petits oignons blan^csb anchis, faites cuire le tout enfemble dans une caffcrole

^vec un peu de bouillon, &: enveloppé de bardes dé
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lard deflus St defibus ,

deux tranches de citron , un bon.

quet de fines herbes ;
quand le tout efl cuit ,

rciirtz-le

proprement pour le mettre égoutter, St vous le dreiïerez

enfuite dans le plat que vous devez fervir -,
vous prenez

enfuitcla faucc qui relie dans la calferole , que vous dc-

graiflez en palTant par le tamis, mettez y une cuilleree de

coulis pour donner un peu deconfidance, goûtez fi votre

faucc ell de bon goût ,
St la tervezpar dellus. Les aile-

rons de poulardes fc préparent de la même f?çon que

ceux de dindons : vous pouvez mettre un poulet entier

de la même façon.

Poularde aux oignons.

Prenez une bonne poulatde» qui foit tendre ; après

l’avoir flambée ,
épluchée Sc vaidée ,

prenez fon foie,

que vous hachez St mettez avec du lard râpé avec un

couteau, perfil, ciboule 8< champignons j
le tout bâché,,

aflaifonnede fel St de poivre , mêlez bien cette farce Scii

farcifléz-en votre poularde. Coufcz-la pour que la farce m

ne forte point, faires-la cuire à la broche, enveloppez de:!

lard St de papier. Quand elle efl cuite, fervcz-la a vec un i,

ragoût de petits oignons blancs, qui fe fait de cette fa— I

çon ;
prenez de petits oignons blancs Si leur coupez unii

peu le bout de la tête Sc de la queue ,
faites-les cuire imi|

quart d’heure à l’eau bouillante
,

retirez- les dans l’eau ij

fraîche pour leur ôter la première peau : vous les faites?

cuire enfuite dans du bouillon
j
quand ils font cuits 8c^

égouttes, mettez-les prendre goût dans un bon coulis»

bien aflaifonné , en leur faifiuu faire quelques bouillons»!

fur un fourneau ,
& fervez autour de la poularde. Les.

poulets aux oignons fc font de la meme façon.

Poularde aux oignons d’une autre façon.

Faitcs-la cuire à la broche ou à la braife comme l»i

poularde entre deux plats
; vous mettrez la fauce de faj

cuifibn dans le ragoût d’oignons pour lui donner duji

corps.

Poularde mafquée.

Prenez une bonne poularde que vous flambez,épluchow

S>c vuidez >
faites uoc farce de fon foie avec lard râpé ,i
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'

perfil , ciboule ,
échalote , deux jaunes d’ceiifj , fel

,
poi-

vre
,
farcilîcf. le dedans de la poularde & la coulez par

les deux bouts, faites-la refsite dans une ca/Terole arec
de la grailp; du pot

,
vous la mettrez enluite à la broche,

& la garniffez tout autour de filets de jambon nouveau
,

de filets de pain mollet de la longueur de la poular-
de , enveloppez le tout dans plü/ieurs feuilles de papier
blanc

, de façon que le jus ni la grailTe ne puilfent enfor-

I

tir ; faites-la cuire a très-petit leu fans i’arrofer
;
en la

tirant de la broche
, ayez foin de mettre quelque chofe

deflbus, pour en recevoir le jus, drefi'ez la poularde dans
le plat que vous devez fervir

,
le jambon 6i les tran-

ches de pain autour
, avec le jus qu’elle aura rendu.

, Poularde à la matelote.

^

Prenez nne poularde que vous flambez & vuidez, laif-
i fez les ailes Si les pattes

, Si troulfcz comme pour met-
: tre ainpot

,
lardez-lade lard

, faites-la cuire avec du vin
• blanc, un peu de bouillon, fix gros oignons, cardes 8c

I

panais proprement coupés
; un bouquet de perlil

, clous
I de girofle

,
ciboule

,
thym

,
laurier, balilic , deux tran-

1 chesde citron
,

fel, poivre, faites cuire à petit feu;
1 quand elle efl cuite , drelfez la poularde dans le plat que
! vous devez fervir , les oignons Si racines autour

; fer-

\

vez avec fa fauce biendégraiflee : fi vous avez une cuil-

lerée de coulis à mettre dans la fauce, elle aura plus de
cunfifiance.

Poularde h la cuijïniere.

Flambez
, épluchez Si vuidez une poularde

, farcîflez-

! la avec fon foie
,
mêlez avec un peu de benne

,
perfil ,

1 ciboule , une pointe d’ail haché
, fel

, gros poivre, deux
jannes d’oeufs

,
faites-la cuire à la broche ; quand elle efl

cuite , arrofez le defius avec un peu de beurre chaud oui

vous avez délayé un jaune d’œuf; pannez avec de la

mie de pain ; faites-lui prendre au feu une belle cou-
leur dorée, Si vous la fer vez avec une fauca de cette

façon : mettez dans une cafierole un demi- verre de
bouillon , un peu de vinaigre

,
gros comme la moitié

d’uo œuf de beurre
,
manié avec une bonne pincée de
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farir.c, fel
,
gros poivre

,
fie la niulcade rapec

,
fûlîes

lier fur le fet?-

Poularde nu court-bouillon.

Flambez une bonne poulaidc , faites chaiifTcr les

pattes pour en ôter la peau , coupez les griffes à moitié ,

vui(!cz-la Bi trouffez les pattes en les faifant entrer dans

le corps ,
licclcz la poularde Bi. la mettez dans une mar-

niite jiiile à fa grandeur
,

avec un morceau de beurre

deux oignons in tranches , une racine , un panais
,
un

bouquet de pcrlil , ciboule
,
une goulfe d’ail ,

trois clous

de girofie, deux échalotes, lél
,
gros poivre, mouillez

avec deux verres de bouillon
,

un verre de vin blanc,

une cuillerée de verjus, faites cuire à petit feu
,

lorfque

votre poularde fléchit fous le tloigt
,
paffez tout le court-

bouillon dans un tamis
;

faites-le réduire fur le feu 34

point d’une faucc
;
fervez fur la poularde.

Poularde à la bcchamel.

Ordinairement l’on prend une poulard’ cuite à I.i

broche que l’on a deffervie de la table, vous la coupez
par membres , ou pour le mieux

, quand la poularde eff

prefqu’entiere & forte, vous lovez toute la chair que
vous coupez par Hleis, ntettfz dans une c Iferole

une chopine de crème ou un demi-fepticr de lait
,

quand elle bout
, mettez - y gros comme la moitié

d un œufde bon Leurre manié d'une pincée de farine,

avec du Ici
,
poivre

, deux échalotes , une demi-gotiffe
d’ail

,
pcrfll

,
ciboule , faites bouillir à petit feu une

dtrmi- heurc^ quand clic e.n réduire au point d’une faucc
,

palîcz-la «U tamis clair
, mettez-j la poularde pour la

faire chaufler fans bouillir, fi la fauce n’étoit pas tout-,
à-lait affez lice

,
vous y mettrez un jaune d’œuf, fai*es

lier fans bouillir
,
en ftrv^ant deux ou trois gouttes de

vinaigre.

Poularde à la l\Icntmorer,ci,

Il faut piquer le deffus de la pouhrr’c
, r>près l’avoir

flimbcc Mtidée
, vous la riniplificz avec des foies

coupés en des, de petit lard, de petits œuff
, couf.fe la

j'.uuLrdc



^
bourgeoise.

poularde pour que rien ne forte , faites-la cuite
Un iricjndeau

,
8c b glacez de même.

Uf
comme

Poularde marviée.

Flambez , épluchez 8c viiide? une poularde
; enfuîte

vous la coupez par membres, êc la faites mariner 8c
trire de la meme façon que la poitrine de veau, pag. yo.

Poularde à la fainte Menehoult.

11 faut prép arcr une poularde 8c la faire cuire de lameme façon que les poulets à la fainte RIenehoiilt que
vous trouverez

, ci-devant
,
pag. 1 29.

Poularde au blanc-manger.

Faites bouillir dans une calTerole une chopine de bon
lait avec thym, laurier, bafilic, coriandre, jufqu’à ce
qw’il foit réduit à moitié

, palTez-le au tamis 8c y mettez
une poignée de mie de pain, rcmettez-le fur le feu jufqu’à
ce que le pain ait bu le lait

, ôtez-Ie du feu 8c y mettez
un quarteron de panne coupée en petits morceaux

, une
douzaine d’amandes douces pilées très-fin , fel

, mufeade
râpée, cinq jaunes d’œufs crus, mettez le tout dans le
corps de la poularde, qui doit être flambée, vuidée 8c
bien épluchée; coufez la pour que rien ne forte, ôc la
faites cuire entre des bardes de lard, mouillez avec du
lait

, aflaifonnez de fel, un peu de coriandre
; quand elle

eff cuite 8c bien eflliyee de fa grsiffe , fervez avec une
lauce à la reine.

Poularde en cannelon.

Vous la défofiez à fortfiiit après l'avoir coupée par la
moi. le , mettez fur chaque moitié une bonne farce de
volaille , roulez-les enfuite 8c couvrez le deflus d'une
barde de lard

, ficelez 8c faites cuire une heure avec un
demi-verre de vin blanc , bon bouillon , un bouquet
garni

, fel
,
poivre

;
la cuifTon faite

, palTez la faucc au
tamis; dégraifiez-Ia Sc y mettez deux cuillerées de coulis,
faites réduire fur le feu au point d'une fauce

, ôtez les
bardes de lard 8c ficelle. Servez la faucc fur les canne-
JIpns de powlarde,

’’

G
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Poularde à le crème.

Elle ne fe fait ordinairement que quand on a une

poularde cuite à la broche, Si que l’on a deflervie entière

de la table ,
vous en prenez la chair de l’crtomac que

vous hachez très-fin, Si la mettez avec une bonne

poignée de mie de pain bouillie fur le feu
,
avec une’

chopine de lait Si réduite jurqu’à ce qu’elle foit e'paifie

Si refroidie ,
mettez-y suffi près d’une demi-livre de

graiffe de bœuf, perfil, ciboule, champignons, le tout

haché, fel
,

poivre, cinq jaunes d’œufs
,
mettez cette

farce dans le corps de la poularde , Si à la place de

l’efiomac, unifiez le deffus avec un couteau trempe dans

de l’œuf battu
,
pannez de mie de pain ,

mettez la poularde •

dans une tourtiere fur des bardes de lard, couviez avec,

du papier Si faites cuire deffous un couvercle de tourtière,

vous la fervirez après avec une fauce piquante que vous

trouverez la première dans l’article des fauce*.

Poularde en croujlade.

Il faut la flamber
,
vuider , trouflt r les pattes dans le

corps Si la larder en travers avec de gros lardons de

petit lard bien entre-lardé , faites-la cuire avec un peu

de bon boillon ,
fel

,
poivre

,
un bouquet ;

quand elle

fera culte, vous ferez attacher toute la fauce autour Si lai

mettrez refroidir; mettez dans une caflerole un bon mor-

ceau de beurre manié d’une demi cuillerée à bouche de

farine, mouillez avec un peu de lait, fel, poivre
,
faites

lier cette fauce, qu’elle foit bien épaifié ;
mettez-la

par tout fur la poularde. Si y mettez à mefure de la mie

de pain jufqu’à ce que cela forme une croûte ,
faites-

la colorer defibus un couvercle de tourtiere; fervez avec

une fauce piquante, comme la première que vous trou-

verez à l’article des fauces.

Poularde accompagnée.

Il faut ôter l’os du brichet de l’efiomac , après avoir

vui:!é la poularde
,
vous la rempliffiez avec un ragoûtl

mêlé comme celui que vous trouverez à l’article desr

ragoûts ,
frites cuire la poularde à la broche enveloppée*

deUrd Si de papier
j
fervez avec une bonne faucccommc:



BOURGEOISE. 147
Celle a ! ETpagnoleou a la Sulcane que vous trouverez à
l’article des fauces.

Poularde au fang.

Mettez dans une cafTerole du perfil , ciboule
, cham-

pignons
,
le tout haché, & un petit morceau de beurre,

paffez-les fur le feu , & y mettez enluite un bon ciemi-
fetier de fang de cochon , avec quatre jaunes d’œufs

,
un quarteron de panne hachée

, une petite pincée de
coriandre püée, fel, gros poivre, faites lier le tout
enfemble lur le feu fans laifier bouillir, ayez foin de
bien remuer

;
quand il fera froid vous le mettrez dans le

corps d une poularde que vous ferez cuire à la broche
enveloppée de lard & de papier

,
& la fervirez avec

une fa Uce piquante que vous trouverez la première à
l’article des fauces.

Poularde à la chia,

La chia eft une efpece de cornichon qui nous vient
des Indes

, vous la coupez par tranches la faites trem-
per un quart d’heure dans l’eau prefqtic bouillante , en-»
fuite égouttez-la & la mettez dans une fauce au coulis
pour la lervir fur une poularde cuite à la broche.

Poularde en filets,

J

Vous prenez de celle que l’on a deffervie de defTits h
\

table que vous coupez en filets, 8t les mettez chauffer
dans une bonne fauce liée au roux ou au blanc comme à
la bechamel

, ou a la fauce a la reine que vous trouverez
•à l’article des fauces.

De la poule de Caux ou du toq vierge.

^
Us fervent ordinairement pour d’excellents plats de

rôts , vous les piquea & faites cuire à la broche.

^===-'=—

=

Cjp=:

—

DU CANARD, CANETON, OIE ET OISON.

L e caneton de Rouen fe fert aufli cuit à la broche
pour un plat de rôt ; fi vous voulez le fervir pour

j

entrée, mcttez-le à différentes petites fauces, faites-le

j

toujours cuire à la bioche«

G»
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Le canard

,
caneton

,
oie & oifon s’accommodenttous

de la iTîême façon
,
on les fait cuire dans une bonne

Lraift avec bouillon
,
fcl, poivre, un bouquet garni de

toutes fortes de fines herbes.

Quand ils font cuits
,
vous les fervez avec un ragoût

de concombres ou un ragoût de pois
j
vous pouvez aufli

les fervir avec difle'rcntes fauces.

Canard farci.

Flambez vuidez-le par la poche, & le deTofiez

entièrement fans lui percer la peau.

Vous commencez à le défofier par la poche , & le

renverfez à mefure que vous ôtez les os
,
vous le rem-

plirez après à moitié avec une farce de volaille ou de

godiveau ,
fi vous n'en avez point d’autre.

Cette farce de godiveau fe fait en prenant gros comme

un œuf de rouelle de veau
,
deux fois autant de grailfe

de bœuf que vous hachez enfemble ,
mettez-y avec,

perfil, ciboule, champignons, le tout haché, deux œufs

crus . fel, poivre Si un demi-fetier de crème, mêlez

bien le tout enfemble Si le mettez dans le corps du

canard ,
ficelez- le pour que rien ne forte, le faites

cuire à la braife, comme la langue de bœuf, page 29.

Quand il eft cuit ,
efluyez-le de fa graille , Si le fervez

avec une bonne lance ou un ragoût de marrons
,

faites

cuire des marrons avec un demi-fetier de vin blanc , un

peu de coulis, une pincée de fel, 6* fervez comme vous

le jugerez à propos.

Canard en hauchepet.

Flambez vuidez-le le coupez eu quatre, faites- le

cuire dans une petite marmite, avec des navets, un

quart de choux, panais, carottes, oignons, le tout coupé

& tourné proprement, faites blanchir le tout un demi-

quart d’heure ,
le mettez enfuitc dans la petite mar-

* jnite avec île bon bouillon, un morceau de petit lard

coupé en tranches tenant à la couenne & ficelé
, hii

bouquet garni
,
peu de fel.

Quand le tout efl cuit , vous drefiez le canard dans une

terrine à fervir far table, vous mettez tous les légumes
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lautonr
;

flegraificz le bouillon de la petite marmite o i

ont cuit vos légumes , metrez-y un peu de coulis
,

fervez à courte lance fur les légumes Sî canard
j
5yez

foin de goûter votre fauce auparavant fi elle ell de bon
goût.

Canard de plufieurs façons.

Vous faites aijfli des canards en globe, à la Bruxelles ;

des oies à la broche
, farcies de faucifies de marrons.

Il faut faire griller les fauciiTes 8< cuire des marrons
avant que de les mettre dans le corps.

Canard aux navets.

Prenez un canard que vous flambez, vuidez Sc troufieZ

les pattes en dedans ; après qu'il efl bien épluché, vous

mettez un peu de beurre dans une caflcrole avec uns
cuillerée de farine, faites- la rouffir de belle couleur &
mouillez avec du bouillon

; vous y mettrez enfuitc le

canard avec un bouquet garni
,
un peu de fol

,
gros poi-

vre
j
vous avez des navets coupés proprement, que vous

faites cuire avec le canard ; s’ils font durs
, vous les

mettrez en même temps
; s’ils ne le font pas , vous les

mettrez à la moitié de la cuiffon du canard. Quand votre

ragoût efl bien cuit dî bien dégraifVé
, mettez un filet de

vinaigre ; fervez à courte fauce. 'Voilà la façon de faire

le canard aux navets , à la bourgeoife. L’autre façon efl

de faire cuire le canard à part dans une braife blanche,

les na\ ets
,
de les tourner en amandes , les faire blanchir

Si cuire avec bon bouillon, jus de veau dt de coulis ;

quand votre ragoût efl fait , vous le fervez fur le canard.

Canard au pere Douillet.

Flambez un canard St l’e'pluchez bien , vuldcz-le Sc

troufTez les pattes dans une calferole jufle à fa grandeur
,

avec un bouquet de perfil
, ciboule , un gouffe d’ail

^

deux clous de girofle
,
thym , laurier

,
bafilic

, une bonne’-

pincée de coriandre
, tranches d’oignons , une carotte

,

un panais , un morceau de beurre
,
deux verres de

bouillon, un verre de vin blanc
; faites cuire à petit

feu ,
lorfque le canard fléchit fous le doigt , vous paficz

la fauce au tamis & la dégrailfez
,
faites-la réduire fur

G J
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le feu 3u point d’une fauce. Servez deHous le csnart?.

\ ous pouvez encore le fervir de la même façon
, en

Je coupant en quatre avant que de le faire cuire.

Canard en plcbe,
C/

Comme le dindon en balon , ci-devant, page ijj*

Canard à la Bruxelles,

Il faut le flamber & vuider
, mettez dans le corps un

falpicon fait de cette façon : coupez en des un ris de veau
avec de petit lard bien entrelarde

, maniez le tout enfuite
avec perfii , ciboule

, champignons , deux échalotes
; le

tout haché, peu de fcl
,
gros poivre, coofez le canard

pour que rien ne forte & le mettez cuire avec une barde
de lard fur 1 edoinac

, un verre de vin blanc
, autant de

bouillon, deux oignons, une carotte
, la moitié d’un

panais
, un bouquet garni

; quand il efl cuit
,

paffez la
fauce au tamis; dégraiffez la, inettez-y un peu de coulis
pour la lier, faitcs-la réduire au point d’une fauce.
Servez fur Je canard.

Canard en daube.

Comme 1 oie à la daube
, ci-apres , page 155*

Canard en chaujjon.

Vous le dciolTiz S? larciffez comme le canard farci,
page 148. Enluite vous le faites cuire avec un verre de
>in blanc & autant de bouillon, un bouquet garni, fel
gros poivre; lorfqu'il e(I cuit, pafîez la fauce au tamis )
degraifîcz la & y mettez un peu de coulis pour la lier,
faites réduire au point d’une fauce. Servez fur le canard.

Canard a la Béarnoife.

Initcs-le cuire avec un peu de bouillon
, un demi-

verre de vin blanc, un bouquet de pcrfil
, ciboule,

tliym , lauiier
, bafilic

, deux clous de girolle, mettez
dans une cafferole lept ou huit gros oignons coupes en
uanches avec un morceau de beurre

, pallez-Ies fur le
feu en les retournant fouvent iufqu’à ce qu’ils foient
colorés, mettez-y une bonne pincée de fariive, mouillez
svecla cuiffon du canard, faites cuire Icsoiguous & redui-
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re à courte fauce , dégraiiîcz-Ia &y ajoutez un filet de

Tiiiaigre. Servez fur le canard.

Canard à l'italienne.

Faites cuire un canard avec un demi-fetier de vin

blanc
, autant de bouillon

,
Tel

,
gros poivre*, mettez

dans une caflerole deux cuillerées à bouche d’huile

,

perfil , ciboule, champignons
,
une goiilfe d’ail , le tout

haché
j

pafl'ez-les fur le feu ,
mettez-y une pincée de

farine, mouillez avec la cuilfon du canard qui doit être

dégrailfce St palTée au tamis , faites réduire au point

d’une fauce , dégraiffez-la avant que de la fervir fur le

canard.

Canard à la purée verte.

Faites cuire un demi-litron de pois fecs avec un peu

de bouillon , un peu de perfil ,
St queues de ciboule ;

enfuite vous les palfez en purée fort épaifle
;

fi ce font

des pois verds, il en faut un litron, St il ne faut ni perfil

ni ciboule ; faites cuire un canard avec du bouillon , fcl

,

poivre
,
un bouquet de perfil

,
ciboule , thym ,

laurier ,

bafilic
,
une demi- goulTe d’ail , deux clous de girofle ;

quand il efl cuir, pafTez la fauce dans un tamis pour la met-

tre dans la purée pour lui donner du corps , faites réduire

la purée jufqu’à ce qu’elle ne foit ni trop claire ni trop

ëpaifie ; fervez le canard. En faifant cuire votre canard

vous y pouvez mettre un morceau de petit lard coupé
en tranches tenant à la couenne ,

St vous le fervez

autour du canard. Toutes fortes d’entrées à la purée

verte fe font de même.

Caneton aux pots.

Ayez un ou deux caneronséchaudés St vtiidés, troufiez

les pattes de façon qu’il n’y ait que les griffes qui paroif-

fent ,
faites-les blanchir un moment à l’eau bouillante

;

faites un petit roux avec deux pincées de farine St un

morceau de beurre
,
mouillez avec du bouillon

,
mettez-

y les canetons avec un litron de petits pois , un bouquet

de perfil
,
ciboule; faites bouillir à petit feu jufqii’à ce

que les canetons (oient cuits, un moment avant que de

fcfvir vousy mettrez un peudefel. Servez à courte fauce.

G 4
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/ Oie farcie à la broche.

O'cr'û fccoilf 1°";"^'.'“
’f -.'>- '•»- P-Oîc.

tJeflinez pour le raLr.r • T
^

une calfe^role ave/ja^chair
Je foie de l’nlp

^
i

^ quatre on cinq laucilfes
,

un hon morceau de "beurre" 'unerhdot f'nnfpd

J3 brodio & Il

'*''°
taitescüirc à

«lui <ju.. vous tvouv=r«1 rirS dutu7oa°r

Oie à la moutarde.

dplüfh" 'lî' vrdei'r'prt "’er ,T' r
-

Jtachez après avoir ôté^l’jr^r IV I

cchalotes, une demi-gouffe d’ail ^Jrfîr r"r7
lotit haché, une feuille > le

haché comme en Dondr!
'hym , ba/ÎIic

„
poudre, un bon morceau de beurrp,c;

, gros poivre, farcilTcz-en l'oie Sc h 7.
'

faites-ld cmre à la broche en P.rr^r j *

temps avec un peu de beurre • & à
arrofez, vous tenez un niât dlfT

"^^'ure que vous

dre ce qui en «"ube “ loïq ,c1^„“i7“r
"7°"'' f""-

mêlez une cuillerée de j
Pfefque cuite,

yous aferviàarrofer; reinettez-le Cl’oie

fouduoc belle couleur dorée
i fervee'âHerulK liüee
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faite de cette façon

;
mettez dans ime cartérole gros

comme la moitié d’un œuf de beurre mania de deux
pincées de farine, une bonne cuillerée de moutarde,
plein une cuiller à café de vinaigre

, un petit verre de
jus ou de bouillon

, fel
,
gros poivre

,
faites lier fur le

feu ; fervez deflbus l’oie.

Oie à la daube.

Ordinairement l’on prend une oie qui n'efl point afîez

tendre pour mettre à la broche, vuidtz-la & lui trouf-
fez les pattes dans le corps , enfuite vous la faites re-
faire lur le feu fk l’épluchez

; lardez-la par-tout avec
des lardons de lard alfaifonné manié avec pcrul ,

ciboule
, deux échalotes , une liemi-goufie d’ail , le

tout hache
, une feuille de laurier , thym , bridüc

haché comme en poudre, fel
,
gros poivre

,
un peu de

miifcade rapce
,
après avoir lardé l’oie

, vous la ficelez îk
la mettez dans une marmite jufie à fa grandeur avec
deux verre d’erii

, autant de vin blanc, S? un demi-
verre d’eau-de vie , encore un peu de fel

,
gros poivre ,

bouchez bien la marmite, & faites cuire à très-petit

feu pendant trois ou quatre heures
;

la cuiffon faire

la fauce très-courte pour qu’elle puifTe fe mettre en gelée,

drelTcz la daube dans fon plat
;
quand elle fera prefque

froide
, mettez la fauce pardefTus , St ne fervez que

quand elle fera lout-à-fait en gelée pour entremets
froid.

Des ailes & cuijjes d’oie , comment les accommoder.

Pour faire les ailes cuifTcs d’oie de façon qu’elles

fc confervent long-temps
,

vous prenez la quantité
d’oies que vous jugez à propos , vous les flambez

,

vuidez & les mettez à la broche pour ne les faire cuire

que jufqu’aux trois quarts
; ayez foin de mettre à part

la graifle qu’elles rendront en cuifant ; lailîcz refroidir

les oies
, les coupez en quatre en levant les cuifies

faifint tenir l’efiomac avec les ailes , arrangez- les bien
ferrées dans un pot de graifTc en mettant entre chaque
lit trois ou quatre feuilles de laurier & du fel

, faites

fondre la graille d’oie que vous avez mife à pari avec
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beaucoup de faîn-doux

; il fiiut qu’il y en ait afTtZ pour
*jiie les ailes & les cuillcs ea foient couvertes ;

mettez-
la dans le pot & ne le couvrez avec un parchemin que
vingi quatre lieures après que le tout fera bien froid ;

il

faut ks conlerver dans un endroit fcc : ordinairement
elles ne Ce préparent de cette façon que dans les endroits

où elles font à bo.n marche, principalement en Gafeogr e

d’où il en vient le plus à Paris
; lorfque vous voulti

vous en (ervir
, vous les tirez du pot St de leur graiffe à

melure que vous en avezbefoin
,
lavez-!es à l'eau chau-

de avant que d’en faire l’ufage que vous voulez.

Elles fe mettent cuire dans une petite braife pour les

fervir avec dilférentes fauces St ragoûts
; l’on en fert fur

le gril après les avoir pannées &î grillées avec une fauce
claire a la ravigote , ou une réinolade que vous trouve-
rez à l’article des fauces.

Vous pouvez encore
, étant cuites à U braife

,
les fer-

vir avec une fauce à la moutarde faite de celte façon r

vous mettez dans une caflèrole gros conutie une noix tle

beurre manie d’une pincc'e de farine, une ciiillerée de
mo.itarde

,
deux échalotes hachées

, une petite pointe
d ail , lel

.
gros poivre , le tout délayé avec un peu de

bouillon
;
faites lier fur le feu : fervez fur lescuilîês ou

ailes.

Elles fervent aufll a faire desauçhepots Si à garnir des
potages.

Dss poules d'enu.

I.es poules d’eau font des olfcaux aquatiques
, i! y ev

a de plufieurs efpecçs Ik de différentes groffeurs
,

les
unesont les pieds verdâtres , d’autres

, couleur de rofe
ou rouge

, elles fc prépareiu toutes de la même façoa
que les canards.

DESPIGEONS GHAUCHOIS,
DE VOLIERE ET BISETS,

Î
Es gros pigeons cauchois

,
quand ils font blancs ,

ji gros k tendres fervent à faire des plats de rôts

,

vous les lervez bardés oj piqués
,

fnivam le £otu dii
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in
JTl’gîtrc

; vous en faites aufli beaucoup cl’snîrées dllTéreii-

les
, co'iiaïc en frica (fée aux pois.

Vous leséchauflcz vuidez
,

Sc coupez en quatre,

menez-les dans une calTerolc avec un litron de pois fins ,

mettezun litron pour quatre pigeons; un morceau de boa

beurre , unbouquc’’» paflfez-les fur le feu ,
meticz-y une

pincée de farine, £>c mouillez avec du bouillon un peu

de jus.

Quand ils font cnits, mettez -y une cuillerée de coulis,

un peu de lucre gros comme unenoifette, Sc du lel fin.

Si vous n’avez ni jus ni coulis , meteez-y une llaifon

de trois jaunes d’opufs délayés avec un peu de bouillon.

Vous les mettez auffi coupés en quatre
,

en fricalToe

de poulets.

Vous les mettez auffi au roux comme la poitrine de

veau
, p?ge 90.

Vous les fervez auffi en fricandeau ,
à la crnpaiidine ;

vous les faites refaire fur le feu après les avoir vuidés ,

coupez-les en deux & les accommodez après comme le

carre de mouton fur le gril Sc les fervez de même
,
page

49.

Gros pigeons de plujïeurs façons.

Si vous voulez les diverfifier de plufieurs façons ,
ftî-

tcs-les cuire dans une braife comme la langue de bœuf.

• Quand ils font cuits ,
drelTez-les dans le plat que

vous devez fervir ;
mettez autour des choux - fleurs

cuits dans un blanc, Sc fervez par dcffiis une fauce au

beurre.

Une autrefois vous mettrez un ragoût de concombres,

& de petits oignons
,
ou de montants de gardes comme

vous le jugerez à propos.

Des petits pigeons de voliere.

Ils fe fervent pour plats de rôts r faltes-!es cuire à la

broche enveloppés de lard
,
& de feuilles de vignes dans

le temps.

Ils fervent auffi à faire des entrc'cs de beaucoup de

façons.
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larH ^ >
'

vuidcA
; hichez leur foie avec un peu He

la/d & dé
'arod.c.avJoppds de

fau?«X«/éL™éés;ûr'

Comme :

Sauce à l’échalote.

Sauce à la ravigote.

Sauce au beurre.

Sauce aux petits œufs.
Sauce à l’Italieiirie.

£‘/i ragoûts vous en mettes :

Aux morrnes. Aux pci,
s p„i,..Aux moufTerons. Aux muucau ,s de Mrric,,Aux .rufl-c. Aux iai.ues f.reks.Aux pointes d afperges.

Pigeons a îa hoiirgeoije.

Vous les échaudez vuidez St trowfTezJcs patres en de-dans
, faites- les blanchir un moment &!es retirez à l’eaufraîche épluchez-les & les mettez dans une calTerole^vec du bouillon, un bouquet garni de toutes fortes .des ahampignons

, deux culs d’artichaux coupés en rma-:re cuits à moitié
,
fel

,
poivre.

^ ^

Quand ils font cuits n»ettcz-y un peu de coulis & fer-Vcz a courte faiice.

Si vous n avez point de coulis
, metrez-y une liaifoa

peu de perfil haché.
"

Compote de pigeons^

Ayez de petits pigeons échaudés, les patres trouflecs
dans le corps-, faitcs-lcs blanchir, ôtez le cou fk les ai-
les

,
après les avoir épluchés mettcz-les dans une cafie-

roleavec deux ou trois trutfes fi vous en avez de«
champigao.nï, quelques foies de volaille, un ris de veau
blanchi coiipe en quatre morceaux

, un bouquet de

fol ’înV’ clous de gi-
ï «e, d;i balilic, un morceau ie bon beurre, pa£^
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fez-Ies fur le feu ,

mettez y une bonne pincée de farine,

mouillez moitié jus 6c moitié bouillon
,
un verre de vin

> blanc
, fel

,
gros poivre

,
lailfez cuire Sc réduite àcour-

te fauce
,
ayez foin de dégrailfer

;
en l'ervant un jus de

Citron ou un filet deyinaigre blanc
,
que le tour fuit cuit

à propos 6c d’un bon fel.

Pigeons an baJïUc.

Prenez de petits pigeons que vous échaudez après les

avoir vuidés ik rroud'és les pattes en dedans
,

faitcs-les

cuire dans unebraife comme la langue de bœuf, page
zp

,
en mettant un peu plus de bafilic

;
quand ils font

cuits
, retirez-les de la braife pour les mettre rclroi-

dir
, trempez-les enfuite dans deux œufs battus com-

me pour une omelette
,
pannez-les à mefure avec de la

mie de pain, faites-les frire 6c fervez garni deperlli

frit.

Des pigeons hifets.

Vous les fervez communément en fricafiee , on fur le

gril-

Quand ils fontbien en chair, on peut les faire cuire à la

broche : ces fortes de pigeons ne font bons que pour l’or-

diniire d’une maifon, parce que l'on ne prend pas garde
de fi près pour le goût St la bonne mine.

Pigeons à la crapnudine
, fauce au verjus.

Prenez de bons pigeons dont vous troulTerez les pat-

tes en dedans, s’ils font gros vous les couperez en deux,
linon vous ne ferez que les fendre par derrière 6< les

applatirez fans beaucoup cafier les os, faites-les mariner
avec de l’huile fine , fel

,
gros poivre

,
perfil

,
ciboule,

champignons , le tout h.ché ; faites-leur prendre l’af-

faifoniiement le plus que vous pourrez , St les pannez
de mie de pain, mettez- les fur le gril 6c les arrofez du
.refie de leur marinade : filtes-les griller à petit feu

, Sî
d'une bcJle couleur dorée : quand ils font cuits , vous
les fervez avec une fauce faite de cette façon; vous met-
tez un oignon coupé dans un mortier avec du verjus,
pilez bien le tout enlcmbie , & faites-en fortir le plus

de jus que vous pourrez, queVous mettez avec bouil-
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Ion, fel

, gros poivre, fiu'tes chaiiftcr fervez foiTSil
les pigeons.Les mêmes pigeons fe fervent fniîs verjus en li

métrant une autre fiiuce claire
, un peu piquante

; à
la place d huile vous pouvez vous fervir de beurre, fain-
doux ou bonne grailTede pot.

Pigeons en matelotle.

Prenez des pigeons de moyenne grofTeur, échaudés
les pattes retrouirées en dedans

,
palfez-les dans une caf-

ferolc avec un peu de beurre , une douzaine de petits
oignons blancs que vous aurez fait cuire un demi-quart
d heure dans de 1 eau pour les éplucher

; mettez avec un
quarteron de petit Isrd bien entre- lardé, coupé en tran-
ches , un bouquet garni

,
enfuite vous mettez une pin-

cée de farine & mouillerez moitié bouillon S{ moitié
vin blanc. Quand vos pigeons feront cuits & réduits à
peu de fauce, mettez-y une liaifon de trois jaunes d’œufs
avec un peu de lait

; en ferrant il faut mettre un filet de
.verjus.

\ous pourrez les accommoder delà même façon que
les pigeons cauchois ii< les pigeons de voliere.

Pigeons en rngoùt d écrevijjes.

Ayez trois ou quatre moyens pigeons échaudés que
vous faites blanchir apres les avoir vuidésj fendez les un
peu fur le dos pour que cela leur élargilîc un peu l’cflo-
mac , & les faites cuire avec un peu de bon bouillon Sc
un verre de vin blanc

, un bouquet de perfil
, ciboule

,
une gou.Te d’ail

,
deux clous de girofie, fel

, poivre j
quand ils font cuits, mettez dans une cafî'erolc descham-
pignons

, gros comme la moitié d’un œuf de bon
beurre, une douzaine d’écreviffes épluchées

, palTez-
jes fur le feu & y mettez une pincée de farine

, mouil-
lez avec la cuifibn des pigeons que vous pafferez an
tamis

, faites tou. llir le ragoût une demi-heure
, qu’il

ne rche que pende fauce
,

ajoutez-y une liaifon de
îroi,« jaunes d'œufs avec de la crème , un peu de muf-
cade & une petite pincée de pcrfil haçhc très-fin , fai-
tes lier fans bouillir fyr un moyen feu en remuant
toujours

,
égouMcz les pigeons pour les drclfcr dans
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plat que vous devez fervir

,
mettez ilcfllis le ragoût d’é-

crevifles.

Pigeons aux fines herbes.

Echaudez quatre pigeons un peu forts
,
vuidez les 5ç

trouifez les pattes en dedans ,,faites-les blanchir un inf-

tant à l’eau bouillante
,
après les avoir épluchés , vous

les tendez à moiyé derrière le dos pour les applaiir un

peu, mettez-les dans une cafferole avec les foies hachés,

un morceau de beurre manié d’une bonne pincée de fa-

rine, fcl
,
gros poivre

,
champignons

,
échalotes ,

per-

fil
,
ciboule

, une deini-goulTo d’ail ; le tout haché très-

fin
, une demi-feuille de laurier, thym, bafiüc ha-

ché comme en poudre
,
faites mégeoter une demi-heure

fur un petit feu
,

8>{ vous y mettez enfuite un demi- ver-

re de vin blanc Si autant de bouillon
,
rachevez de fai-

re cuire à petit feu
,

dégraiflez St. fervez à courte

faucc.

Pigeons en furprife.

Prenez cinq petits pigeons que vous échaudez
,
vuidez

8î trouffez les pattes dans le corps ,
mettez les foies à

part
,
faites blanchir un inûant les pigeons à l’eau bouil-

lante, après les avoir retirés vous mettez dans la même
eau cinq belles laitues pommées ,

Sc les faites bouillir

un bon quart d’heure
, retirez-les à l’eau fraîche pour

les prelTer fort qu’il ne refie point d’eau j ouvrez-lcs en

deux fans détacher les feuilles, mettez delfus une petite

farce faite avec les foies des pigeons ,
perfil, ciboule ,

cinq ou fix feuilles d'eflragon, un peu de cerfeuil, deux

échalotes , le tout haché très fin St mêlé avec un mor-

ceau de beurre ou du lard râpé
,
fel

,
gros poivre , liez

de deux jaunes d’œufs, enfuite vous mettez les pigeons

& les enveloppez chacun avec une laitue de façon que

l'on ne les voie point
,

ficelez les les mettez cuire

avec un bou lion un peu gras
,
un bouquet de peifil , ci-

boule , deux clous de girofle, deux oignons
,
une carot-

te
,

un panais
,
fel

,
poivre

,
faires-les cuire une heure

à petit feu
;
quand ils font cuits égouttez lc.s pigeons

les déficelez , eff.iyez - les de leur grailfe arec un

linge, fervez deffiis un bon coulis de veau, li vous
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r avez point decoulis

,
mettez un peu moins de fel dans

la ciiifron
, paHez la fauce au tamis & la dégraillez

; tai-
lcs-!a réduire au point d’une fauce

, & y mettez gros
|

comme une noix , de beurre manié de farine avec deux
jaunes d œufs : faites lier fur le feu fans bouillir. Servez
les pigeons enveloppés de laitues.

Pigeons aux pois.

Prenez trois ou quatre pigeons
,

fuivant qu'ils font
gros , échaudcz-!cs & les faites blanchir ; s’ils font gros
vous les coupez en deux après avoir trouffé les pattes en
dedans, mettez- les dans une cafl'erole avec un bon mor-
ceau de beurre

, un litron de petits pois , un bouquet
de perfil, ciboule

^
pajle?.-les fur le feu St y mettez une

pincée de farine
, mouillez avec un verre d’eau

, faites
cuire à petit feu

;
quandils font cuits St qu'il n’y a plus

de fauce
,
vousy mettez un peu de fel fin, une liaifon

de deux œufs avec de la crème; faites lier furie fey fans
bouillir. Servez à courte fauce.

Si vous voulez les mettre au roux, en les pafTant vous
y mettrez un peu plus de farine, St mouillerez moitié
jus St moitié bouillon

, l.iifléz cuire St réduire jufqu’à
ce qu’il n’y ait qae peu de fa.icebicn lice , St vous y
mettrez le fciuB moment avant que de fervir

,
St gros

comme une noifette de fucrc fin.

Pigeons aux afperges en petits rois.

Coupez de petites afperges en petits pois , il n’en
faut prendre que le tendre St ne point continuer à coit-
per aufii-tôt que le couteau réfi.'fe, iorfque vous en au-
rez la valeur d’un litron St demi, mcttez-Ies dans de
1 eau frajche pour les laver jalufietirs fois fans crainte
qu’elles ne croquent

,
vous les ferez blanchir un demi-

quart d’heure à l’eau bouiHame , reiitez-lesà l'eau fraî-
che St égouttez les

,
enfuite vous les accomodcrcz de la

même façon que les pigeons aux petits pois , à cette dif-
férence que dans le bouquet vous y mettrez un peu de
farricite St deux clous de girofle.

Pigeons an court-bouiilcn.

Ayez trois ou quatre gros pigeons que voi:s flambe»
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& vuidez
,
troulTez les pattes dans le corps, lardez- les

de gros lard 8< les mettez dans une marmite jiifte à leur

i

grandeur , avec un bouquet de perfil ,
ciboule, iin<

I
goufle d’ail

,
deux échalotes , deux clous de girofle ,

une

; feuille de laurier , thym , bafilic ,
un panais, une ca-

P rotte, deux oignons
,
gros comme la moitié d’un œuf de

I
beurre

,
fel

,
poivre ;

mouillez avec un verre de vin

I blanc & autant de bouillon , faites cuire à petit feu ,

I

lorfque les pigeons fléchilfent fous le doigt ,
vous paf-

ferez la fonce au tamis, & la faites réduire, fi elle eil trop

I
courte , mettez-y une demi-cuillerée de verjus ou un It-

I let de vinaigre. Servez fur les pigeons.

Pigeons à la faime Menehonlt.

Prenez trois gros pigeons que vous vuidez, lailTez fes

* foies ,
troulTez les pattes dans le corps, faites-les refaire,

^ & épluchez , rnettez dans une calTorole gros comme un

1
ceuf de beurre manié avec deux pincées de farine, du

P
perfil en branches , ciboule entière

,
deux oignons

I
en tranches ,

zefies de carotte & panais j une

f

goufie d’ail entière, trois slous de girofle ,
fel ,

poivre,

une feuille do laurier ,
thym , bafilic; mouillez avec trois

I
poilibns de lait

,
faite; bouillir Sc enfuite vous y met-

;
trez les pigeons pour les faire cuire à très-petit feu pen-

i dant une heurv, lorfqu’ils font cuits, retirez- les pour les

i égoutter, enlevez le gras de la fainte Mcnehoult pour

les mettre fur une aflîette ,
trempez-y les pigeons Sx les

;

pannez à mefurc ;
faites griller de belle couleur en les

arrofant avec le reftant du gras où vous les avez trem-

pés ,
fervez à fcc , vous mettrez une fauce remo-

lade dins la fauciere.La façon delà faire fe trouve dans

l’article des fauces.

Pigeons à la Marianne.

Préparez trois pigeons comme les précédents, appla-

tifiez-les lin peu avec le couperet, S< les mettez dans

une cafierolc avec deux cuillerées d’huile
,
un verre de

1 boiiill'^fi > ^<^1
»

poivre , deux feuilles de laurier,

: faites-les cuire fur des cendres chaudes pour qu’ils bouil-

! lent bien doucement, lorfqu’ils fléchifTent fous le doigt,
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flreip:z-les dans le plat que vous devez fervîr apr5s leji
avoir égouttés & efTuyés de leur graifle , ôtez les
leu lies de laurier de la i'auce &i la dégrailTez

, rnettez-
y un anchois haché, trois échalotes & une pincée de*
câpres

, le tout haché, de la mufcade
, gros conrne

une noix de beurre manié d’une bonne pincée de farine, ,!

faites lier fur le feu 8c fervcz delTus les pigeons.

Pigeons en fricandciiu.

Apres avoir pique tout le deflus de vos pigeons avec *

du lard fin, vous les faites cuire 8c glacer tout comme'
le fricandeau de veau à la bourgeoife

,
page loi.

Pigeons en fricaJJ'ée de youlets.

Coupez de gros pigeons en quatre morceaux
,

des moyens par la moitié ; enfuite vous les ferez cuire ii

de la même façon que la fricaffée de poulets, page izi».

Pigeons au foleil.

Ayez de petits pigeons naifTants bien échaudés, après t|

les avoir vuidés , il faut leur laifi'er les ailes, la tête,,
les pittes

,
paflcz à chacun une brochette à travers lest

cuifTes pour empêcher qu’elles ne s'écartent trop en lest
faifant blanchir un inllant à l’eau bouillante : après lesil
avoir bien épluchés vous les mettrez cuire dans une;
cafîcrole avec un verre de vin blanc

, un bouquet der!
perfil

, ciboule
, une gouffe d’ail

, deux clous de girofle ,0
lel

, gros poivre
, un petit morceau de beurre

;
la cuif-'

fon faite
, vous les égouttez Si laifTez refroidir pour >

les tremper cnfuiic dans une pâte les faites frire de*
belle couleur, fervez chaudemenr avec du perfil fritt
autour

; cette pâte fe fait en mettant dans une cafTeroIe*
deux poignées de fmine, du ftl fin, un peu d’huile,,& vous y mettez peu-à-peu du vin blanc pour dél yer lai'
pâte jufqu’à ce qu’elle foit ni trop claire

, ni trop cpaific ,,
ceft-à-dire, qu il faut qu’elle file en la veifant de lai
cuiller.

Pigeons en furtont.

Vous faites un ragoût comme aux pigeons à Iabour-.|
gcoifej réduit à courte faute

,
mettez - le refroidir^
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fenfuîte vous prenez le plat que vous devez fervir qui

doit aller au feu ,
mettez dans le fond une bonne farce

de viande
,
arrangez le ragoût de pigeons delîûs ; cou-

vrez-le enfuite avec de la même farce que delTous , de

façon que l’on ne voie point le ragoût j
uniflêz -le avec

un coûteau trempe dans de l’œuf
,
pannez avec de la

mie de pain
;

faites cuire delîbus un couvercle de tour-

tière jufqu’à ce qu’il foit d’une belle couleur dorée ,

egouttez-en la graiife. Servez delTus une bonne fauce

d’un coulis clair.

j

Pigeons en timbale.

I

Faites un ragoût de pigeons ,
quand il eft fini de bon

goût & froid, metiez-lc en timbale comme il eft expliqué

ci- après à l’article des pâtés.

Pigeons aux tortues.

Vous coupez la tête & les pattes à des tortues les

i
faites cuire avec du vin blanc

,
bouillon, un bouquet

grani ,
enfuite vous les ôtez de leurs coquilles ,

avez foin

d’ôter les amers ,
mettez les tortues dans un ragoût de

pigeons fini de bon goût.

Pigeons en tourte.O
r

Voyez l’article de la pâtiflêrie.

Pigeons à la poêle.

Plumez Sî vuidez de petits pigeons
,

laifTez leur îes

P
pattes Si les faites refaire légèrement fur le feu, paiïez-

les dans une calferole avec un peu de bon beurre, perfil ,

ciboule , champignons ,
une pointe d’ail

,
le tout

haché, fel
,
gros poivre; enfuite vous les mettez avec

tout leur afiai onnement dans une autre caficrole foncée

de tranches de veau ,
que vous avez f^it blanchir un

inflant à l’eau bouillante, mettez-y un demi-verre de

vin blanc, couvrez-les de bardes dclard St d’une feuille

de papier blanc ,
mettez un couvercle fur la caflerole

Si îes faites cuire à petit feu
,
qu'ils ne fafTent que mi-

geoter ;
enfuite vous dégrailTez la cuiflbn , mettez-y

Hp peu de coulis pour la lier. Servez fur les pigeons.
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Pigeons en hatelet.

d^ll tbir P'geoiis que l’on ai

te^-y .C’o„ ol
“ P^'‘^ '^ieux mcr-

chez le tout daric i

''^us embro-

spfès
, paniiez-Ies &/ÎTI'

tenir la faucc

Savei fà„" (i„cc!

Pigeons en crépine,

infb^rà S. h-!'%
^ Manchi-s ,m

-ce u„ peu .e l>o:M,;u::rte ""e w: Uui. houque, de perfil , citoule , une de:r,l-sou' Pe X"il
’

Boi
’ - '’='^'''-'' ^'»‘'^ * gfrofl" fe

’

avec de la rouelle dé veau / une f^rce

pain deffëché ai^cc du lait o’u de ’P
‘ ^ ‘î® '

boule, champignons haches
,‘

feî ,''poiv;e''^'H£.z d"

ch^aaue^"^*
^ ^ fouettes

, enveloppezchaque pigeon avec cette farce & „„ morceau de cfc'P'ne, cnfuite faites tenir la crepine avec de l’~ ri
Panne7-les nardclTnc R, i

* œuf battu
,

fous un cautère e d.^ def!

à net r fe?
^ tourtiere pendant une demi-heure

emiycz-les *îe?r péaifre^"&%cs?^^ ’

He I, cuilTun do. pigeon. ,’.,e vous
tamis

i ajoutez-y un peu de coulis poSr la lie?
^

Pigeons en beignets.

:sHr"Sr>r“*-
Servez garni de pcrfil frit.

’ l-^'tcs-lcs frue.

Pigeons à la Dauphine,

Ce fon, dt pcli.s figeou. dehaudes que Po,. faj,
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t
entre des bardes de lard , un peu de bouillon

, une
‘ tranche de citron

,
un bouquet

,
& vous les fervez

enluite avec des ris de veau glacés comme les fricandeaux,
voyez fricandeau , page iqr.

es^===========0'=========
chapitre IX.

3iJS comprenons
, fous

faifans Sc faifandcaux

[

appelles oi féaux de riviere.

Les farcelles.

Les rouges.

Les albrans.

Les alouettes , appellées

mauviettes.

I Les bécalTes.

I
Les bécaflines.

I
Les bécots.

I Les cailles Si cailleteaux.

,

Le guinards.

nom de gibier , les

les canards fauvages
,

Les ortolans.

L'es ramiers Sc ramereaux,
Les perdreaux rouges.
Les perdreaux gris.

Les me îles.

Les grives.

Les gélinottes.

Les pluviers.

Les rouges-gorges.

Les vanneaux.

I^u gibier en général.

le

)

Du gibier à poil.

l.cs lievres. Les lapins.

Les levrauts. Les lapereaux.

De la venaifon.

Sous le nom de venaifon ou viande noire
, Ton 7

î
comprend

: Le chevreuil. Le cerf.

Le daim. La biche,

-
Le faon. Le fanglier & le marcafllu,

i Voici la façon d'accommoder toutes fortes
de gibier &: venaifon.

Des faifans , comment les fetvir.

Les faifans faifandcaux fe fervent oïdinairemcnt
pour rôt.

Vous les vuidez 8c piquez
, faîtcs-Ies cuire à la bro-

che, & les fervez de belle couleur.
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Vous les fervez aufli en entrée de broche

,
pour lorlÉ

vous les faites cuire à la broche avec une petite farces
de leurs foies

,
que vous faites en les hachant avec lardî

râpe
,

perfil , ciboule hachés
,

fel
,
gros poivre

; en—,
veloppez-lcs de bardes de lard & de papier

,
les ferveM

avec une fauce a la provençale ou autre petite fauceïlj
dans le goût nouveau.

Vous en faites aufli des pâtes chauds & froids
,

oui:
en terrine.

Les canards fauvages
,
comment les fervir.

Les canards fauvages
, ou oifeaux de rivière ^ Iai|

femelle efl eflimée la meilleure
, le fervent ordinaire- •!

ment pour rôt fans être piqués ni bardés après les avoir’
flambés 6c vuidés.

Vous en faites aufli des entrées étant cuirs à la broche, i

£c refroidis vonr en tirc^ des filets que veus mettez àl
differentes fauces , comme au jus d’orange

,
aux an-

chois 6c câpres
,
en falmis que vous trouverez à l’ar-

ticle des alouettes.

Ves rouges
,
farcelles , albrans

, comment les

sccornoder.

Ijfs farcelles fe font aufli cuire a la broche flambéef
Rc vuidees fans être piquées ni bardées, 6c fe fervent
pour rôts.

Si vous voulez les mettre en entrée
, envcIoppez-Ie{

de papier 6c les fervez avec ragoût d’olives.
Aux truffes. Aux navets.
Kagoût de montants de Ou fauce à la rocambole.

cardons.

Les rouges Ce fervent ordinairement pour un excel-
lent plat de rôt après les avoir flambés 6c vuidés.

Les albrans fe aiangent comme les farcelles.

Alouettes de pliijïeurs façons.

Les alouettes fe mettent cuire à la broche piquées ou
bardées, moitié l'un 6c moitié l’autre, vous ne les
vu.dez point, 6c mettez delTous des rôties de pain pour
en recevoir ce qui en to.mbe.

r r ^
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Servez les alouettes fur les rôties pour un plat de

rôt.

Elle fe mettent aujji de plufîeurs façons pour enrre'e.

Elles fe fervent en tourte
,
pour lors vous les vuidez

,

ôtez-en le gigier
,

t< le rc/le mettez-le avec du lard

râpe dans le fond de la tourte & mettez delfus les alouet-

tes
,
après leur avoir ôie' les pattes &t la tête

, & que
vous les avez palTées fur le feu dans une cafi'erole avec
un peu de bon beurre

,
perfil

,
ciboule champignons

|

une pointe d’ail
,

le tout haché
,
& laiflêz refroidir.

Vous finirez h tourte
, comme il fera expliqué à l’ar-

ticle général des tourtes.

Alouettes en falmîs à la honrgeoife.

Elles fc fervent en falmis à la bourgeoife quand elles
' font cuites à la broche

; ( vous vous fervez de celles

I

que l’on a delTervies de la table ) vous leur ôtez les têtes

& ce qu’elles ont dans le corps
; jettez les gigiers

, & le

refie fervez- vous - en avec les rôties, pilez le tout

dans un mortier, délayez ce que vous avez pilé avec un
peu de bon bouillon

,
paffcz-le à l’étamine & afTaifon-

nez ce petit coulis de fcl
,
gros poivre

,
un peu de ro-

I cambole écrafée
,
un filet de verjus , faites chauffer

dedans les alouettes fans qu’elles bouillent
,
& ferves

garni de croûtons frits.

Toutes fortes de falmis à la bourgeoife fe font de la

I même façon , en prenant les débris ou les carcalTes pour
les faire piler.

Alouettes en ragoût.

Ayez une douzaine d’alouettes que vous plumez
,

flambez Sc vuidez , trouffez les pattes pour les faire

p/gHer dans le bec comme pour rôt
,

pafTcz-Ies dans une
caffcrole fur le feu avec un morceau de beurre

, un
bouquet garni ,

des champignons , un ris de veau
,

mettez-y une bonne pincée de farine , mouillez avec

un verre de vin blanc
,
du bouillon 8c du jus ce qu'il

en faut pour donner couleur , faites bouillir Hc réduire

i

au point d’une faiice liée
,
dégraiflez Sc affaifonnez de

i

fel
,
gros poivre. Ce même ragoût étant defcivi de la

table fe peut mettre en caijje : vous foncez le plat qun
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vous devez ibrvir avec une bonne farce de viande f
mettez le ragoût delTus

, couvrez-le avec de la meme
farce

; unifiez avec un couteau trempé dans de l'œuf;
pannez de mie de pain

; faites cuire deffous un couvercle
de tourtiere

, enfuite vous égouttez la graifle 5c mettez
dans le fond une fauce d’un jus clair.

Des ramiers & ramereaux.
Les ramiers 8i ramereaux font une cfpece de pigeons

|

fauvages qui fe fervent pour d’excellents plats de rôts.

Vous les piquez & faites cuire de belle couleur, vous
en jaiies auflî des entrées de plufieurs façons > vous
ii’avez qu’à confulter l’article des pigeons.

Des perdreaux , comment les dijHnguer des perdrix.
Les perdreaux gris fc connoifTent d’avec la perdrix,

fjuand ils ont la première plume de l’aile pointue
, le

|)cc noir &î les pattes noires
,
vous êtes fûrs qu’ils font

jeunes
;
pour la bonté il faut di/îinguer la fraîcheur S<

le bon fumet.

Les perdreaux rouges fe diflinguent à la première
plume de I aile , il faut qu'elle foit pointue S< tant foit
peu de blanc au bout.

Comment accommoder les perdreaux & perdrix.
Les perdreaux fe fervent pour rôts, vous les plumez,

Vuidez piquez
; faites-les cuire de belle couleur.

Si vous vculep les fervir pour entrée
; vous les flam-

bez
, vuidez

, faites une petite farce de leurs foies
a^ec du lard râpé

, un peu de fel
,

pci fil & ciboules
lâches, mettez cette farce dans le corps

; coufez-lc
pour que rien ne forte

, leur troufTez les pattes fur
IcfloHiac; faites-les refaire dans une cafTerole fur le
feu avec un peu de beurre

; faites-les cuire à la broche
enveloppes de lard ik de papier.

Quand ils font cuits vous les fervez avec telle fauce& ragoût que vous jugez à propos.

Comme :

Sauce à la carpe.

Sauce à l’EfpagnoIe.

Sauce aux zefies d’orange.
Sauce à la Sultannc.

Ragoûts de truffes.

Ragoûts de montants.
Ragoûts d’olives.

Ragoutp au ialpicon.

Yoii5

I



bourgeoise.
V ous mettez aufli les perdreaux fur le grî! en papil-

Elles fe font toujours cuire à la braife,
comme celle de la langue de bœuf, p

,
que vous faites

page 2 p , en y

Elles fe trouvent auffi en pâté chaud & froid, cuitesdans le pot pour garnir le milieu d’un potage.
Les perdreaux rouges fe préparent & fe fervent de lameme façon que les perdreaux & les perdrix grifes.

Des bécajjes
, bécajfmes & bécots.

Ils fe fervent tous cuits à la broche pour rôts : vous
les lervez piqués ou bardés avec feuilles de vigne

, vous
ne les vuidez point

, mettez deflôus des rôties de pain
en ciulant pour en recevoir ce qui en tombe

, & fervez

Vous en faites nujfi des falmis quand elles fon't cuites
St relroidiesi voyez ci-devant alouettes eu falmis à la

.
Lourgeoife.

Si vous en voulez faire avec des entrées
, pour lors

quand elles font plumées 8t flambées
, vous les fendez

par derrière pour les vuider, vous vous fervez de tout
hors au gigier

; hachez le refle & le mêlez avec du
J^ard râpe

, ou un morceau de beurre
, pcrfll

, ciboule
haches, un peu de fcl

; mettez cette farce dans leur
corps St coufez l’ouverture

, troufTcz les bécaflés St
I

les fanes cuire à la broche cnceloppées de lard 6t de
1

papier.

K Quand elles font cuites, feivez-les avec fauce au
ragoût comme aux perdreaux.

Les bécafjines & bécéts fe fervent de même.
Vous en faites aujjl des leur les

,
pour lors vous les

H
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\uidcz Z< faites une petite farce comme ci-deflus que

vous mettez au fond de la tourte ,
8* finilfez comme il

fera expliqué à l’article des tourtes.

Ves cailles & cailleteaux.

Ils fe fervent cuits à la broche pour rôts

.

Vous les plumez ,
vuidcz ,

ik faites refaire fur de la

braifc ,
enveloppez les de feuilles de vigne bardez

de lard ;
faites-les cuire & fervez de belle couleur.

Si vous voulej les mettre en entrée ^ faites-les cuire

dans une braife faite avec tranches de veau
,
un bouquet

garni
,
bardes de lard

,
un peu de bon beurre , très-peu

de fcl , un demi-verre de bon vin blanc , une cuillerée

de bouillon ; faites les cuire à très-petit feu.

Quand ils font cuits, retirez-les k mettez dans leur

cuilfon un peu de coulis
,
dégraiffez la fauce &c la palTez

au tamis
;
goûtez fi elle efl afiaifonnée de bon goût ,

fervez delTus les cailles &i cailleteaux.

En faifant cuire les cailles de cette façon, vous pou-

vez les garnir d’écrevilTes ou de ris de veau
,
que vous

faites cuire avec les cailles.

Cailles au laurier.

Il faut les flamber & vuider
,
hachez les foies que:

vous mêlez avec perfil
,

ciboule
,

un morceau de:

beurre
,

fel
,
gros poivre-, remettez-les dans le corps,,

& les faites cuire à la broche enveloppées de papier ,,

faites bouillir un demi-quart d’heure dans de l’eau quatre*

ou cinq feuilles de laurier 8* les mettez enfuite faire dans i

un bouillon , dans une fauce de coulis de veau. Servez:

deflfus les cuillcs.

Cailles aux choux.

Faites les cuire comme il eft marqué ci-après à l'ar--

ticle des choux
,

à cette différence que vous ne ferez;

point blanchir les caille?.

Cailles en gratin.

Prenez fix ou fept cailles q.ie vous flambez vuidcz ,,

pafléz les dans une calferole fur le feu avec un morceaui

de beurre ,• un bouquet de perfil
,
ciboule

,
une demi-
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goiiffe d’ail

,
deux clous de girofle , une demi-feuille

de laurier
,
thym

,
bafilic

, des champignons
, raettez-

y une bonne pincée de farine
, mouillez avec un verre

de vin blanc , du bouillon & du jus ce qu’il en faut
pour donner couleur

, fel
, gros poivre

; à moitié de la
cuiflbn vous y mettez un lis de veau blanchi Si coupé
en gros dés, rachevez de. cuire 8c faites réduire au
point d’une fauce liée

; votre ragoût étant fini de bon
goût 8{ bien dégraiffé, vous le fervez delTus en gratin
fait de cette façon : hachez les foies des cailles, avec
perfil

, ciboule , 8i les mettez avec un peu de mie de
pain

,
un morceau de beurre , fel

,
gros poivre , deux

jaunes d’œufs : prenez Je plat que vous devez fervir
,

mettez cette petite farce dans le fond
^
Sc le mettez en-

fuite fur un petit feu jufqu’à ce que cette farce foit gra-
linée. Servez enfuite le ragoût deflus,

Cailles au falpicon.

Faites cuire des cailles a la broche ou dans une petite
hraife

, 8c vous les fervirez enfuite avec un ragoût au
falpicon

, que vous trouverez ci-après à l’ariicle des
ragoûts.

Des ortolans
,
guinards & gélinottes.

Les ortolans font de petits oifeaux très • délicats 8c
excellents

, 1 on en voit peu à Paris
;

ils fe fervent
pour rôts.

Les guinards
, & gelinottes font aufli peu communs à

Paris
ÿ ils fe fervent de même pour rôts.

Des grives.

Vous les plumez 8c les faîtes refaire fans les vuider;
elles fe fervent cuites à la broche avec des rôties defTous
comme des mauviettes.

eus en faites aujfi des entrées différentes
, comme

des bécaffes ; vous n’avez qu'à vous en fervir de la
même façon.

Les merles fe fervent aufli de même
;

il ne les faut
point vuider.

Des pluviers.

Us font excellents quand ils font gras , tous plumez
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& piquez fans les vuicler

; faitcs-les cuire à la brocha
avec (!cs rôties de pain dclTous

;
quand ils font cuits

d’une belle couleur dorée
, fervez les rôties delTous.

Si vous vaille^ les fervir pour entrée de broche ,
faites

une farce de ce qu’ils ont dans le corps , comme il e/l

expliqué à l’article des bécafles
;

faites- les cuire de
même & fervez avec une même fauce St même ragoût.

Si vous vaille^ les fervir h la btaife ,
faites- les cuire

comme les cailles
,
St les fervez de la même façon.

Des vanneaux.
’

Ils fe font cuire à la broche pour rôt
,
8c fe fervent

comme le canard fauvage.

Des rouges-gorges.

Oifeaux excellents, ils fe fervent pour rôt, comme
les ortolans.

&-- '

, -feBS

DU GIBIER A POIL.
Des levrauts & lievres.

L Es levrauts fe fervent pour rôt : ôtez la peau St
les vuidez

,
faites-les refaire fur de la braife St les

piquez
; quand ils font cuits

, vous les fervez avec une
fauce au vinaigre

,
poivre St îel

,
que vous fervez dans

une fauciere.

Si vous voule^ les mettre en entrée
,
quand ils font

cuits St refroidis
, vous en tirez des filets que tous mettez

dans une poivrade liée , Si fervez pour entrée.

Vous les Jétvej aujji en filets dans une fauce à l’écha-
lote ou différentes fauces piquantes.

Les lievres (c mettent en civet; vous les coupez par
membres , gardez-cn le fang s’il y en a ; faites- le cuire
dans une callcrole avec un morceau de beurre , un bou-
quet bien garni

,
paffcz-le fur le feu

,
mettez-y une

bonne pincée de farine St mouillez avec du bouillon
,

une chopine de vin blanc
; alîaifonnez de lel

,
poivre

;

quand il cfl cuit
, fi vous avez de fon fang , mettcz-le

dedans St faites lier la fauce fur le feu comme une liai-

fon
,
St fervez à courte fauce.
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Vous faites atiffl des pâtés de lievre

,
gâteaux de

lievre, pâtés de lievre à la bourgeoife.

Puté de lievre à la bourgeoife.

Dépouillez le lievre
,
gardez-en le fang

;
après l’avoir

vuidc , eoupez-le par membres & lardez par-tout avec
tic gros lardons roulés dans le fel

,
poivre

,
perfil

, ci-
boule , ail

, le tout haché
; mettez-le après dans une

petite marmite avec un demi-verre d’e^u de vie, un
morceau de beurre

; faitcs-le cuire à petit feu
, quand

il eft cuit 8< qu’il n’y a prcfque point de fauce , mottez-y
le fang, faites-le chauffer fans qu’il bouille

, dreffez le

lievre dans ce que vous devez fervir
;

fervez le tout
enfemble pour qu’il ne paroiffe faire qu’ua fcul morceauj
fervez ce pâte froid pour entremets.

Lievre en haricot.

Dépouillez un lievre 5c le vuidez
,
garcicz-en le foie

après avoir ôte l’amer
, coupez-le par morceaux

, 5c
mettez le tout dans une cafferole avec un morceau de
beurre , un bouquet de perfil

, ciboule , une gouffe d’ail

,

j

trois clous de girofle, deux échalotes
, une feuille de

I

laurier , thym , bafilic
,
paffez-le fur le feu Si y mettez

' plein une cuiller à bouche de farine , mouillez avec un
!

demi-fetier de vin blanc
,
deux cuillerées de vinaigre

,

deux ou trois verres d eau ou du bouillon , laites cuire
une heure , enfuite vous avez des navets coupés pro-
prement

, faitcs-les blanchir un demi-quart d’heure à
l’eau bouillante, & les mettez cuire avec le lievre, affai-

fonnez de fel, gros poivre, rachevez de faire cuire &
réduire à courte lance

, ôtez le bouquet
,
fervez chau-

dement; li le lievre cil tendre
,

il faut mettre les navets
en même temps.

Filets de lievre en civet.

Vous prenez un lievre rôti que l’on a deffervi de la

table
, Icvez-en toutes les chairs 5c les coupez en filets,

çoncaffez un peu les os & les mettez avec les flancs
dans une cafferole , avec gros comme la moitié d’un œuf

j

de beurre
, quelques oignons en tranches

,
une gouffe,

|;

; d’ail ,
une feuille de laurier

,
deux clous de girofle

,
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palîez-Ies fur le 5cii 8c y mettez une bonne pincée de
farine

, mouillez avec un verre de bouillon , 8c deux
verres de vin rouge , lél

, poivre
;
faites bouillir une

demi- heure 8c réduire à moitié
,

paflez la fauce au
tamis

, mettez-y les filets de lièvre avec un peu de vi-
Bdigre

;
faites chauffer fans bouillir.

Levraut au fang.
En dépouillant 8c vuidant un levraut

,
prenez garde

d en perdre le fang que vous mettez à part
, coupez-Ie

par membres 8c le lardez de gros lard fi vous voulez ,
.nettez le dans une caffcrole avec ie foie 8c gros comme
un œuf de beurre

,
un bouquet de pcrfil , ciboule ,

une gouffe d ail
, deux échalotes, trois clous de girofle,

une feuille de laurier , thym
, bafilic

,
paflez-le fur le

feu 8c y mettez une bonne pincée de farine
,
mouillez

avec trois verres de bouillon , un demi-fetier de vin
rouge

, une cuillerée de vinaigre
,

fel
,
gros poivre

,

faites bouillir jufqu’à ce que le levraut foir cuit 8c qu’il
reffe peu de fauce

;
prenez le foie qui e/l cuit, écrafez-

le bien 8c le mêlez avec le fang que vous avez garde ;
quand vous êtes prêt à fervir

, mettez-y le fang pour
faire lier fur le feu fans bouillir

,
comme une liaifon de

jaunes d œuf
, enfuite vous y jetterez une demi-poi-

gnée de câpres fines entières
,
&c fervez chaudement.

Filets de lievre à la foivrade.

Prenez un lievre ou un levraut qui ait été cuit à là
broche Sc que l’on a deffervi de table, vous enlèverez
les chairs pour les couper par filets , fi vous n’en avez
point affez pour garnir un plat, vous laifferez les os 5c
couperez les morceaux gros 8c d’égale groffeur

, mettez-
les dans une calferole avec une fauce à la poivrade do
haut goût , faitcs-les chauffer fans bouillir

; fervez
chaudement. Vous trouverez la fauce à l’article des
fa U ce s.

Des lapins & lapereaux
, comment connaître les jeunes.

Pour connoître un lapereau d’avec un lapin
,

il faut
le tater fur le dehors des pattes du devant au deffus du
jouH

,
fi vous y trouvez une^groffeur comme une petite



BOURGEOISE. i7î

Jentille , c’eft une marque qu’il eit jeune
,
vous les con-

noilTez encore à !a tête, parce qu’ils ont le nez plus poin-

tu l’oreille plus tendre : cette marque n’ell point li

lûre que celle de la patte.

Pour le fumet il faut les fleurer au ventre
,
Si l’ufage

vous apprendra à connoître les bons.

Vous connoillez le levraut d’avec le lievre
,
de la mê-

me façon.

Des lapins & lapereaux de plujieurs façons.

I.es lapereaux fe fervent pour rôt
,
vous les dépouil-

lez & vuidez Si faites refaire fur de la braife
,

il faut les

piquer & faire cuire à la broche ; fervez-les de belle

couleur.

Ils vous fervent aujji à beaucoup d’entrées dilTcrente?,'

comme en fricadée de poulets ; coupez- les par membres
S< les faites dégorger long-temps dans l’eau , S< faiics-

les cuire comme la poitrine de veau en fricali'ée de pou-
lets

,
page 8^.

yous en ferve-!^ auffi de marinés aptes les avoir cou-

pés par membres
,

faitcs-les mariner comme la cervelle

de bœuf, page j x , Si les fervez de meme.

Lapins au coulis de lentilles.

Coupez-les par membres 6i les faites cuire avec bon
bouillon , de petit lard

,
St un bouquet garni, fcl

,
St

poivre fort peu.

Vous faites audi cuire un litron de lentilles à la reine

avec du bouillon, fans fel
;
quand elles font cuites, vous

les palfez à l’étamine avec leur bouillon
;
retirez enfuite

le pain St petit lard de fa cuilfon, faitcs-lcs réduire après

fur le feu jufqu’à ce que vous le jugiez affez lié pour le

fervir.

Faites chauffer dedans le lapin St petit lard, St fervez

s’il ed de bon goût dans une terrine.

Lapin en rnatelotte.

Coupez un lapin par membres , faites un petit roux

avec une petite cuillerée de farine St un morceau de

beurre ;
mcitcz-y les membres de lapin avec le foie,

paffcz-Ies Si mouillez avec un veire de vintouge
,
deux

H 4
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tfeux pincees de farine

, mouillez avec deux verres de
bon bouillon

, laiflez cuire à petit feu une bonne demi-
heure

, & que le ragoût fo!t un peu lie
;
ôtez le bou-

quet & y mettez des filets de lapereaux émincés
, coupe's

comme les concombres, faites chauffer fans bouillir, af-
faifonnez de fel

,
gros poivre

,
Sc fervez. Pour les fikts ,

vous prenez les refies de lapereaux rôtis que l’on a del-
fervis de la table.

Filets de lapereaux en falade.

Prenez des mies de pain que vous coupez proprement
comme de gros lardons de lard

, meitez-lcs dans unecaf-
ierole pour les palier fur le feu avec du beurre jurqu’à
ce qu’ils foient d’une belle couleur dorée , mettcz-les
égoutter , vous avez des reftes de lapereaux cuits à la

broche que l’on a deffervis de la table, kvez-cn toute
la chair pour les couper en gros filets

;
prenez le plat que

vous devez fervir
,
arrangez proprement dtiTus les filets

de pain, ceux de lapereaux & deux ancho-is bien lavés
& coupés en très-petits filets , & des câpres entières,
fi vous avez de petits oignons blancs cuits dans le pot,
vous les mettez entremêlczîe tout l’un avec l’autre le

plus proprement que vous pourrez en deffein
,
& l’af-

faifonnez de fel
,
gros poivre, huile vinaigre. Otdi-

nairement on ne les affaifonne que fur la table.

Lapins en petits pois.

Coupez-Ies par morceaux & les faites cuire comme
les poulets aux petits pois que vous trouverez ci-devant,
page 118.

• Lapins en papillottes.

Prenez un lapereau tendre que vous coupez par mem-
bres , mettez-lc mariner avecpcrfil

,
ciboule

,
cham-

pignons
, une pointe d'ail

, le tout haché, fel, gros poi-
vre

,
de l’huile fine

, enveloppez chaque morceau avec
de leur affaifennement

,
une petite harde de lard dans

du papier blanc, beurrez ou huilez le papier en dwhors,
faites cuire a très- petit feu fur le gril en mettant encore

I

une antre feuille de papier grailfce dcflbiis
,
fcivez avec

' paprér.,

Hi
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Lapereaux aux gî'es.

FarcilTez deux lapereaux avec leurs foies
, un mor-

ceau de beurre, pcrfil , ciboule , champignon
,

le tout
hache'

,
fel

,
gros poivre, coulTez-les & troufTez les

pattes defTous le ventre , & celles de devant fous le nez,
mettez-y des brochettes pour les faire tenir

, faites-Ies

cuire avec un verre de vin blanc
, du bouillon

,
uti

bouquet garni, fel
,
gros poivre

; lorfqu’ils font cuits,

paflez la fauce au tamis, dégrailTez-la & y mettez un peu
de coulis , faites réduire au point d’une fauce. Dreflea
fur les lapereaux comme s’ils croient au gîte.

^

Lapereaux en caifje.

Coupez-lcs par membres 8< ks faites cuire en ragoAt,
& vous les finirez comme ks pigeons en furtout , que
vous trouverez ci devant ,page 162.

Lapereaux en fines herbes.

Coupez‘Ies par membres Sî les mettez dans une caf-
ferole aveeperfil , ciboule , champignons, une goufle
d’ail , le tout haché

, un morceau de beurre , thym ,

laurier
,
bafilic haché comme en poudre

,
pafTcz-les fur

le feu
, mettez-y une pincée de farine , mouillezavec un

verre de vin blanc, un peu de jus &i du bouillon
, fel ,

gros poivre
,
faites cuire & déduire au point d’une fau-

ce
;
quand vous êtes prêt à fervir

,
prenez les foies qui

ont cuit avec la fricafiee
,
ccrafez les &L les mettez dans

la fauce.

Lapereaux en gratin.

Faites-Ics cuire comme les précédents
, à cette diffé-

rence que les fines herbes doivent être en bouquet SC
point hachées

; vous les fervirez fur un gratin fait
comme celui des cailles en gratin

, ci-devant
, P^^c

1 70.

Lapereaux à V EJ^mgnole,

Faites les cuire étant coupes par membres avec urt
demi-verre de vin blanc , un peu de bouillon, un bou-
qu..t garni

,
fel, poivre

, enluitc vous Icsfervirez avec



BOURGEO.ISE.
^

>79

une fance à l’Efpagnole i que vous trouverez a 1 article

des fauces.

Lapereaux en galentine.

Il faut les défofler à fortfait ,
les finir comme le

cochon de lait en galentine ,
que vous trouverez ci-de-

vant
,
page 1 16. Quand vos lapins feront cuirs, fi vous

voulez lesfervir pour entrée ,
vous les retirez tout

chaud pour les bien efluyer de leur graiffe
,
Sc les fer-

virezâvec une fauce à l’Elpagnole : ordinairement o/tles

fert pour entremets froids
;
pour 1ers vous les lailfez

refroidir dans leur cuifTon , comme ileft dit pour le co-

chon de lait.

Lapereaux en hatelet.

Coupez-les par membres & les faites cuire avec un

demi-verre de vin blanc , du bouillon, un bouquet gar-

ni
,

fel
,
gros poivre ;

lorfqu'ils font cuits ,
fîfites re'-

duire la fauce pour qu’elle s’attache après la viande ;

mettez refroidir ,
embrothez-les à de petites brochettes,

trempez-les dans de l’œuf battu
,

pannei-!cs Si les re-

trempez dans de la graifie pour les panner une fécondé

fois , faites-les griller de belle couleur. Servez à fec

avec les brochettes.

Lapereaux en poupeton.

Faites un ragoût bien lié d’un lapereau coupé par

membres avec un ris de veau ,
thampigrens ; quand il

ell fini & froid, vous avez une farce faite comme celle

du pain de veau , que vous trouverez ci-devant, pf^gc

96. Vous finirez votre poupeton de lapin de la même
façon que le pain de veau.

Lapereaux roulés aux pijîaches.

Défoflez à fortfait un ou deux lapereaux, Si faîtes une

farce de leurs foies avec quclqu’autre viande cuite
,
de

la mie de pain pafice dans du lait *,
peifil

,
ciboule,

ehampig nous , lel
,
poivre, liez de quatre jaunes d œ»fs,

étender cette farce fur les lapereaux ,
iculez-les enfuite

Si les ficelez ,
faites- les cuire avec un peu de vin blanc

,

tûuillon I un bouquet garni i
la cuiilbn faite , dé-

fi 0
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firaifc la faiice , & b pjIR-z a„ ,, 1^(5

_ „„
e coulis pour la lier , faites réduire au point d’une fau-ce; en lervant fur les lapereaux, mettez-y environ deux

douzaines de pinaches cchaiidées.

Lapereaux en tortue,

Vuidez un lapin
, lailTez le foie, & ôtez l’amer, defof-

fez le lapin feulement dans le milieu du rable
, faites un

trou a la peau pour y faire pafTer la moitié du devant du
lapin

, il fe trouvera renverfe ik prendra la figure d’une
tortue ,ficelez le & le mettez cuire avec un verre devni blanc

, un peu de bouillon
, un bounuer de perfil

ciboule
,
une gouffe d’ail

, deux clous de girofle, thym,’
laurier ,bafilic, fel, poivre ; la cuifTon faite, paflez lafauce au tamis dégraiffcZ-la &{ y mettez un peu de

pobn d’un/^uc.

Lapereaux en hloarnire,

vunjrLT vous (Icpouillcs &
d râpe , un peu de beurre ou moelle de bœuf, perfilciboule

, farriette harlutc r.i •

favceduUisi™„e'’/dtrs^;l;uirL^T;cdu;.''î:c:^:
a lapereau que vous coufez pour qu’elle ne forte oas^

^ .s Je =vccuu.a„,deletsde p.titlard, bien entre-lardé
, couvrez-en tour Ip

drr..f'[a,'d ^do“f * P”'" ^ «I '

la .i,;
^ ^ 5°" ‘l"' ' voie OM la des

bi?

,

7,rr-'“ -«.''-««-vu^ies de p';t
R..=nd „s feso7; c,:“ f;; j

ic jus de leur cuiRou od vous a,oute7“,; fibïïe' «r'

Lapins à la hourgeoife.

le -ero"ù:,'iùTtou,^!rxr
piS-«, IkulsdViichaul,; blaueh?s, pS irt»

I
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fur le feu , mettez-y une pincée de farine

, mouillez
avec du bouillon , un verre de vin blanc, fel

,
poivre.

Quand il e:l cuit & qu’il n’y a plus de fauce , mettez-y
une liaifon de trois jaunes d’œufs délayés avec du bouil-
lon

, un peu de pcrfîl haché
, fervez alfaifonné de bon

goût. %

Les lapins fe fervent comme les lapereaux , fi c’eil

pour ragoût où ils ont le temps de cuire.

Ils ne lont pas bons pour la broche , ni marines
,
ni

en papillotes Si encailTe.

Boudin de lapin.

Prenez trois demi-fetiers de lait que vous faites bouil-
lir avec trois oignons coupés en tranches

,
de la corian-

dre
,
perfil

, ciboule entière
, thym, laurier

, bafilic :

faites réduire ce lait a un tiers, quand il ell réduit Si paf-
fe au tamis

, mettez dedans pluficurs foies de lapins ha-
chés

, une demi-livre de panne coupée en petits carrés
,

un peu de fel fin 8< fines épices, mêlez dix jaunes d’œufs,
faites chauller le tout fur un petit feu en le remuant tou*
jours

;
quand tout elb bien mêlé Si point trop chaud

,

vous entonnez ce boudin dans des boyaux de cochon
d environ huit pouces de long, ne les emplilTcz qu’aux
deux tiers

,
parce qu’en cuifant ils enfleront Si feroienc

crever votre boudin.

Quand ils font prêis , mcttez-les cuire dans de l’eau
bouillante pendant un quart d’heure.
- Pour voir s’ils font cuits

,
vous les piquerez un peu

avec une épingle
,

s’il en fort de la graiffe
, c’eft marque

qu ils font cuits, vous les retirerez dans de l’eau fraîche,
£>i les mettrez après fur un plat pour les faire griller.

Us fe fervent à fcc pour hors d’œuv re.

D e la viande noire
^
appellée venaifon.

Je ne ferai pasunegrande explication fur la viande
noire fiiivage

,
parce qu’elle eft fort peu en ufage chea

les bourgeois
; l'on y comprend ordinairement

Le chevreuil. Le ceif.

Le daim. La biche.
Le fanglier.

. Le faon.

Le marcalGa.
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Le cerf

,
la biche

,
le chevreuil

,
le daim

,
le faon fs

préparent tous de Jamème façon , les quartiers de de-
vant Sc de derricrre le fervent marinés & cuits à la bro-
che

,
la marinade fc fait avec vinaigre

,
lél^ poivre Si \

un peu d'eau.

ÿ ous lesfetve^ aiijfi en Lœufà la mode, en pâté froiJ,
K en pâté en pot.

Vufanglier.

r.a hure
, quifert à faire un entremets froid des plus

cfiimés
, fe fait cuire comme la hure de cochon, les pieds

fe mettent a la fainte Menehoult comme les pieds de co-
chon , le relie comme le filer.

Les quartiers de derrière & de devant fe fervent cuits
a*^la broche apres les avoir lait mariner

;
en pâte froid,

cil civet, en bœuf à la mode, & en pâté en pot.
Le marcnjfin fe fert piqué pour un beau plat de rôt.

Hachette de toute forte de viandes cuites à la broche,

^

Prenez de la viande cuite a la broche telle que vous
1 aurez, foit viande de boucherie , ou volaille

, ou gi-
bier , vous la couperez par tranches foit minces

, met-
tez-la dans une cafl'crole avec un peu de perfil

,
cibou-

le, échalotes
, champignons, le tout haché, un peu de

bon bouillon
, fel

,
gros poivre

, faites migeoter le
tout fur le feu pendant un quart d’heure

; prenez le plat
que vous devez fervir , mettez-y un peu de la faüce de
votre viande avec de la mie pain , arrangez votre vîan- I

de fur la mie de pain, St remettez fur la viande encore
]un peu de mie de pain , faites attacher fur un feu doux jjufqu à ce qu il fc fafle un petit gratin au fend du plat ; ]Vous mettrez enfuite le relie de la fauce avec un filet de i

verjus. '

r:===:-. -vO s^;.

CHAPITRE X,

Poijfbns de mer & d'eau^ouce,

A Près la defeription des viandes terrcHrcs dont je
viens de démontrer l’ufage

,
il cA Kmps de Vifîer

a celrcs qui nous fervent les jour,s H^gi^rcs far la variété
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rfes poiflbns, tant de mer que d’eau douce , & les chan-
gements que l’on en peut faire pour diverfifier nos ta-

bles
;

je commencerai parla mare'e, comme celle qui

nous fournit avec plus d’abondance.

Lo turbot.

La barbue.

La faumon.

L’efturgeon.
- L’dlofe.

Le cabillaud ou morue
fraîche.

La raie.

La merluche.

Lr morue falc'e.

La limande,

l.e carlet.

La foie.

La plie.

Le mulet ou furmulet.

L’éperlan.

liC maquereau.

Le thon Sc la thontine.

La vive.

La macreufe,

La fardine.

Le rouget.

I ,e hareng.frai«*

Le merlan.

L’anchois,

Le bar.

Le vaudreflil,

La lubine.

En coquillages,
«

L’écrcvilfe de mer. Les moules*

Les homars. Les huîtres.

Du turbot S' ba'hue , comment accommoder.

Ils fe préparent l’un St l’autre de la même façon.

Vous les faites cuire dans une caflTerole de la grandeur
de votre poiflbn, moitié faumur« & moitié lait, mettez-

enLuffilamment pour que votre poilfon trempe
, faites-

le Douillir.très-doucement, qu’il ne falTe que frémir fur

les bords
,
autrement le poilfon fe romproit

;
quand il

fléchit fous les doigts
,
votre poiflon eft cuit ^ fervez-Ie

à fcc fur une ferviette
,
garni de perül verd autour^ pour

un plat de rôt.

Si vous vonle'^ les fervir pour entrée.

Si c'ejl en maigre
,
vous le mettez dans le plat que

vous devez le fer</ir, St mettez delfus une fauce à l’huile,

vous mettez dans une caflerole de l’huile fine
, fel

,

gros poivre , un filet de vinaigre
,
faites chauffer la fau-

<x fans qu’elle bouille & fciv ez delfus le turbot.
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Turbot aux câpres.

Mettez dans une cafTerole un bon morceau de beurre,,
une pmcee de farine, fcl

,
gros poivre

,
un anchoisi

lave « hache , 8^ des câpres Hncs, remuez la fauce fur’
le feu jufqii’à ce qu’elle fuit liée fans qu'elle bouille , 6c
fervez dclTus le turbot.

Vous pouvez aujji le fervir m ec une fauce à la beckamel.

Faites réduire trois demi- fetiers de crème à moitié
mettez-y un peu de fel., & fervez deffus le turbot.

*

Vous le fervex avec une fauce hachée maigre,
ou avec un ragoût d’écrevilTes. •

^

Turbot & harbot au gras.

Si vous voulez les faire cuire de la même façon qu’en
maigre , ils feront plus naturels & coûteront mo/ns.

fauce

mettrez deffus différentes fauces graffes, comme

de Cham-
ragoût de

petits œufs.
Ragoût au falpicon.

Ragoût d’huitres.

De truffes.

De moufferons.

A l’Efpagnole.

Sauce hachée.

Sauce au vi'n

pagne
, &

crête.

Ragoût de ris de veau
,
&

Pour le faire cuire en fttaigre
, faites unefaumure de cttta

façon.

Mettez dans une cafferole une bonne poignée de fel

toutes fortes defines herbes perfil, aboulé
,
girofle, faites bouillir letoutenlemble a petit feu une demi-heure

, laiffez-le
repofer apres & e tirez au clair, paffez-le au tamisvous mettre, après dett, foi, j, ,,,, ^
fattmttre

, & fartes ctt.re detlatts votre poilTot, à trés-etî!feu
, qu’il ne faffe que frémir. ^

romer/oiœr de court-bouillons blancs pour le poi.ffon
fe font de la meme façon. ^

Turbot & barbue cuits au gras.
Mauz-k duos une itirboiicrc

, avec bonnes tranches
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de veau ,
fel, poivre

,
un bouquet garni de toutes fortes

de fines herbes
,

&C le couvrez par tout de bardes de

lard
,

faites-!e fuer à petit feu
, y mettez après un

verre de vin de Champagne
;
quand il efi cuit

, vous le

fervezavec ditférentes fauces grafies
,
ou ragoûts.

Si veus voulei le fervir dans jon naturel.

• Quand il efi cuit
,
vous le dreflez dans le plat que

vous devez fervir, vous paffez fa cuifTon au tamis, dé-

graifl'ez-la Sc mettez dedans deux cuillerées de coulis.

Sicile efl trop longue
,

faitcs-la réduire, lcrvez

deffas le turbot.

Si vous le fervez de cette façon, ne mettez que très-

peu de fel dans fa cuilfon.

Du Jaurnon frais ,
comment l'accommoder.

U fe coupe en tranches ou bardes, vous le faites ma-

riner avec un peu d’haile ou bon beurre ,
fel

,
poivre ,

faites-le griller en l’arrofant de fa marinade
,
Si fervez

xlelTiis des fauces ou ragoûts
,
comme il efl expliqué pour

le turbot.

F’ous le fetveii aufli cuit au court-bouillon avec les

mêmes fauces ou ragoûts.

Si vous le J'erve^ pour un plat de rôt, vous ne l’ccail-

lerez point •, quand il fera cuit, mettez-le à fec fur une

ferviette ,
Si. du perfil verd autour.

Si cejî pour entrée , il faut l’écailler Si laifTer le mor-

ce.au entier com:ne pour rôt, le court-bouillon pour le

f.iire cuire fe fait en mettant dans une petite marmite,

fuivant comme votre morceau de poilfon e(l gros , du

vin blanc ,
du bouillon maigre

,
racines, oignons en

tranches , un bouquet garni , fel
,
poivre

, un morcèau

de beurre ,
ficcicz votre poiiTon St le faites cuire dans ce

court-bouillon.

Toutes fortes de poiffons au court-bouillon fe font

cuire de même.
Saumon encaiJJ'es.

Prenez deux tranches de faumon frais de l’épaifTeur

d’un bon demi-doigt, mcttez-lcs mariner une heure avec

de l’huile fine
,
perlil

,
ciboule ,vun peu de champignons.
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fi'r. j""' tr^s-

Comme en poudre f/l
>

bafilic hachéf

faites une cai/re dp
’

•
Poivrc, enfuire voust

tranches de faumoi/^Voue
grandeur de deux:

la mette/ fur , ’i

” defîbus avec de l’huile ,,

avec tout fon afL'/
’ ft^ettez le faumon dans la cailTe

-a n?,:!'X n ‘‘.r/r;:'

’

du jus de citron en fervant •
'î vn

’ '"'7

une fauce à rFipcolc il f.rd T*
' y

«lu (bu™„„ av.n'qSct la meme
l>e l'ejlurgeon

, comment l’accommoder.

Il fe fert cuit à la broche • vcL’s.le Timpc • t

ou .cia hemea avee une ma,,-,,,*';!?;,;" e™"""
morceau de beurré mZu dTtWnf'n

.“'^«“1'

fe,ie7dv’au'

'iuade fur lé ':!, r'er'S"
’ f"'" '=

il XX.
avec ,curer ferres de bonnes fauces mérére:.'

^

EJlurgeon en gras à la broche.

dcbieV(if,âî’rco,,m,’e‘^ <»'"»

ù la ravigere ou régoû s de rr„ft ' V
-Oderisdevei,de‘'é.-,:^’de7ed.sœéfr'““‘^'-

EJlurgeon à la braife.

veau & bardes d"e* lard^ un demTSier de Wnbourjue, g,„„ olg„„„„
, f,/;
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Quand il eft cuit ,
fervci-le avec la même fauce ou

même ragoût que quand il ell cuit à la broche.

Ejhtrgeon à la matelote.

Coupez des mies de pain en rond , de la grandeur d’im

petit écii
,

paiî'eîv les fur le feu avec du beurre jufqu’à ce

qu’elles loient d’une belle couleur dorée, & les mettez

égoutter, prenez un morceau d’efturgeon que vous coupez

en petites tranches un peu minces , mettez-les clans un

plat
,
arrang Z fans êtie lei unes fur les autres avec un

morceau de beurre, fel
,
gros poivre; faitesles cuire à

petit feu
,

à mefure quelles font cuites d’un côte ,

vous les retournez de l’autre , il ne faut qu’un quart

d’heure pour la cuilfon ,
ôtez-les du plat ,

St y mettez

un peu de farine que vous remuez avec le beurre,

enfuite de l’échalote ,
perlil

,
ciboule , le tout haché ,

mouillez avec deux verres de vin rouge; faites bouillir

le tout enlémble un quart d’heure
,
remettez l’elhirgcon

dans la fauce pour le faire chauffer fans bouillir ,
jettez-y

un peu de câpres hachés , St garnilfez les bords du plat

avec vos croûtons de pain frit , vous aurez foin de les

arrofer un peu par deffus avec de la fauce.

De l’alofe ,
comment Vaccommoder

,

Les alofes de Seine font eflimées les meilleures, vous

les fervez entières ou par moitié.

Si vous voulez les fervir pour un plat de rôt, vuidez-

les St ne les écaillez point , faites les cuite dans un court-

bouillon comme le faumon.

Quand elle efl cuite
,
fcrvez-la fur une ferviette

,
gar-

nie de perfil verd.

Si c'ejl pour entrée
,

écaillez - la St la fervez avec

difîéremes fauccs ,
comme aux câpres

,
à l’huile

,
à

l’Italienne.

Vous la faîtes aujfi cuire fur le gril

,

après l’avoir

écaillée St vuidée ,
fendez-la un peu par le dos St la

faites mariner avec un peu d'huile ou un peu de beurre,

fel, poivre, faites-la griller St l’arrofez de temps en

temps avec de fa marinade.

Quand elle eft cuite ^ cela fe coonoît quand l’arête
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la icrv;, avec .„e ffecc é„x ca^ef
Du cahillmi

, comment l'accommoder.

Vo^ez, ci-dcvant pane ig^.

mariner deux heures avec de l’hlii^’ l ? ^
pe,r,,.c..,eae,.ecea.t'^

par les yeux
,
le milieu du corps

"'"'"‘^nÇanr

“’Mét'ef "a r'"'*"
''

‘•‘"'PWo

’

«ade.
'' ‘“'

> S< l’arrofca djVa mari-
f aitcs-Ia cuire au four.
Quand elle efl cuite, retirez le hatelct & Ii drrfT , rle plat que vous devez la fervir.

^ ^

Servej dej]hs un ragoût fait Je cette façon
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^
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, bouquet dr’perhT^'V ’

palfcz-le par le feu ftt v
^ ciboules

,

& mouillez avec un verre de vdnbl”^
larine,

maigre. blanc & bon bouillon

Quand votre ragoût cft cuit l,ro. 'i .

founée de bou g„i, merté »’„ ( r
=«iî-

dœufs&dela crème, fail"s Uel h fa f
^ '1'°'*

fcrvec deirus la mo,„e.
' F“' k feu

, Ik



B O U R G F O I s E. ,8,
Fovr le mieux

,
ne mettez vos alperges eue quand le

ragoût efl prclque fini.

De la raie
,
comment l'accommoder.

La bouclée eft efiimVe la meilleure, & fe fert de
plufieurs façons

, comme les autres raies.

La façon la plus boutgeoife fe fait en la mettant cuire
dans un chaudron, dans de l’eau

, du vinaigre, quelques
tranches d’oignors , un peu de fcl

; apres l’avoir bien
lavée avec de l’caii fraîche, & l’amer du foie ôté

, ne lui
faites faire que deux bouillons

,
pour qu’elle no cuife

point trop, retirez la enfuite fur un plat pour l’épluchcr •

coupez les bords pour li propreté.
*

^

Si elle n’étoit point afléz cuite, après l’avoir épluchée,
c eft ce que vous connoitrcz

, fi elle fe trouve trop
ferme & que l’arrête en foit rouge

, ce qui ne doit pas
être fi la raie eft bien fraîche, remettez-la fur un fourneau
3vec un peu de fon court-bouillon

; quand vous êtes
prêt à la fervir , égouttcz-la, fervez deftiis telle faucc
que vous jugerez à propos: comme faiice au beurre avec
des câpres & anchois, fauce a l’huile, fauce au beurre
noir 5c perfil frit.

Pour cette derniere fauce, vous faites chaufter la r.aic
dans le plat que vous devez fervir avec du vinaigre ,
fel 5c un peu d« gros poivre; mettez par clefTus le beurre
noir Sc perfil frit autour.

Raie à la fainte Menehoiilt.

Arrachez-cn la peau 5c la coupez par morceaux larges
de deux doigts , faites-Ia cuire une demi-heure à très-
petit feu , mettez dans une cafterole un morceau de
beurre avec une cuillerée de farine que vous délayez
enfcmblc

,
mouillez peu à peu avec une chopine de lait

,

slTaifonnez de fel
,
poivre

, un bouquet de pcrtll , ciboule,
unegouire d’ail

,
deux échalotes, trois clous de girofle

,

thym , laurier , bafilic
, oignons en tranches

,
racines en

zeftes
; faites bouillir un bon quart d’heure, 5c enfuite

vous y mettez votre raie pour la faire cuire, la cuifton
faite, trempez la raie dans le plus gras de la fauce pour
li paniicr 5c griller en l’arrofant avec un peu de beurre;
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fervez a fec 6i une rcmolade dans une faucierc. Vousj
trouverez la rémolade dans l’article des fauccs.

Raie maiinée frite.

Arrachez !a peau St la coupez par morceau comme:
Ja précédente

« pour la faire mariner deux ou trois heures?
avec un peu d’eau

, du vinaigre
,

fel
,

poivre
, perfil ,,

ciboule, un: goufle d’ail, oignons en tranches , aeHcst
déracinés, clous de girofle

; ent'uite vous l’cgouttez 6ll
cfluyezpour la fariner St faire frire. Servez aveç pcrfill

frit.

Raie à la faites de fon foie.

Faites-la cuire comme il cft dit à la page 1

8

p. Pour la i

fauce vous la ferez de cette façon : mettez dans une-
calferole

,
perfil, ciboule, champignons, une pointe-

d ail
,
le tout haché très fin , un peu de beurre

,
pafi'ez-

les quelques tours fur le feu, St y mettez une bonne

-

pincée de t.irine
, enfuite un morceau de beurre

, câpres
St un anchois haches

,
le foie de la raie cuit St écrale

,

fel, gros poivre, mouillez avec de I eau ou du bouillon,
faites lier fur le feu. Servez fur la raie.

Raie au fioniage.

Arrachez la peau à une belle moitié de raie bouclée ,

coupez-la en quatre morceaux égaux St la lavez , faites-
la cuire avec un demi fetier de lait, St gros comme la
moitié d un ceuf de beurre manie de deux pincées de
farine, une goufie d’ail, deux clous de girofle, deux
échalotes, une feuille de laurier , thym , bafilic

,
peu

de fel, poivre
; faites bouillir avant que de mettre la

raie ( pour la cuire il faut peu de temps) reiirez-la de la
fauce 1 égoutter

, pafî'cz la fauce au tamis St la
faites réiiuirc au point dune fauce lie’e

, tr.rttez-en la
moitié dans le fond du plat que vous devez fervir
par defibs une petite peignée de fromage de Gruyère
râpé, arrangez deffus les morceaux de raie

,
S: entre la

raie vous avez pour garnir une douzaine de petits oignons
blancs cuits nu bouillon ÎS bien egourtes

,
St de petits'

morceaux de pain frits coupes en rond
, vous les cmre-

mclez 1 un avec 1 autre arranges proprement, mettez
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par tout par defTus le reftaut de la faucc
,
couvrez avec

du fromage de Gruyere râpé ou du parmcfan fi vous

voulez pour le mieux
,
mettez votre plat fur un petit feu ,

qu’il bouille bien doucement jiifqu’à ce qu’il n’y ait

prefqnc plus de fauce, glacez le dcfi'us avec une pelle

rouge ou un couvercle de tourtière couvert d’un bon
feu

;
quand le defilis fera d’une belle couleur dorée

,

fervez.

De la merluche
,
comment l'accommoder.

La merluche la plus blanche ell eflimée la meilleure
,

avant que de la mettre tremper, battez-la bien par tout

avec un marteau pour l’attendrir; faites- la tremper

plufieurs jours en la changeant d’eau ; vous la faites

cuire un moment avec de l’eau de riviere
,

retircz-la &
la mettez en morceaux par feuillets.

La fauce à la Gafeogne efi celle qui convient le mieux.

Mettez la merluche dans une cafferole avec de l’huilc

fine autant de bon beurre, gros poivre
,
un peu d’ail

Sc de fcl
; fi elle eft trop douce , mettez la caflerole fur

un fourneau en la remuant fans ceffe
,

jufqu’à ce que le

beurre foit lié avec l’huile
,
& la mangez dans le mo-

ment, parce que cette fauce , à mefure qu’elle fe refroidit,

fe tourne.

De la morue Jalée ,
comment l'accommoder.

Pour connoître la bonne morue
,

il faut choifir la

chair blanche ,
une peau noire , de grands feuillets ; il

faut la laver après l’avoir écaillée , faites-la cuire un

moment dans un chaudron avec de l’eau de riviere
,

mettez-la après égoutter St la levez par feuillets ou la

laifiez entière fi vous voulez
,
mais la façon n’en eft pas

propre.

Vous la fervez avec telle fauce que vous voudrez ;

mettez dtns une caiferole un peu de farine, un morceau

dî beurre , un peu de poivre
,
délayez-la avec un peu

de hit , mettez- y après du verjus en grain, faites lier la

fauce fur le feu ,
metrez-y après la morhe pour lui faire

prendre goût, & fervez.

Dans une autre faifon, à la place de verjus, mettez-y

perfil Si ciboule hachés.
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. Morue à la maître d'hâte'..

Prenez l’entiroit de morue que vous voulez, apr^sr
avoir ecaiüc'e lavce

, vous la mettez à IVaii fraîche'
dans un poêlon ou chaudron

, mettez la fur le feu
; quand

elle fera prête à bouillir écumez- la , l’ôtez du feu
aiiMi-tôt qu’elle bout, couvrez la avec un torchon pen-
dant un demi-quart d heure

, enfuite vous la retirez dd
1 eau pour la faire égoutter , mettez-la fur un plat avec
du perfil

, ciboule hachés, gros poivre
, mufeade râpée ,nn bon morceau de beurre, une cuillerée de verjus

faites chauffer en la retournant, & la fervez tout de
lutte.

.
Queue de morue farcie.

Mettez dans une caffcrolc deux grandes poipnccs de
mie de pain paffee à la paffoire avec une chcpinc de
ait

, faites bouillir & delfécher fur le feu iufqu’à ce que
Ja trie de ram foit bien cpaine

, mettez refroidir : après
vous y mettrez gros comme un œuf de bcurie, per/il
ciboule haches

,
lel, poivre 6< fix jaunes d’œufs

, prenez
«tne queue de morue & b faites cuire à l’eau comme la
preceoente

, apres qu’elle cft cgouttcc
, vous en prenez

t^oute la chair & ne laiffcz que l’arête
, levez-la par

blets
, mettez dans une caficrole gros comme un œuf debeurre avec des champignons coupés en filets

, pêrfil

,

ciboule, deux échalotes
,
une demi-gouffe d’ail

,
le touthache

,
palTeclc ur le fe„ , mc„cz./„„c dc,.i-c’.,ille, ”ede farine, mouillez avec un demi-fetier de lait, de gros

poivre, faites bouillir jufqii’à ce que la faucc foit épaiffe
?lors vous y mettrez la morue avec trois jaunes d’œufs

’

faites lier fur le fe« fans bouillir, & mettez refroidir
prenez le plat que vous devez fervir . mettez-y dcffiis’
1 arctede la queue, & le petit bout de la quiue vousCvcloppercz d un papier beurré, f,,i,er tord ü.r

. 01.S les tours de 1 arete avec une partie de la farce ,mettez le ragoût de morue dans le milieu
, couvrez-lè

p:.r deausavcc re reftant de la farce, de façon que l’onue voie point le ragoût, & que cela vous fo, me unequeue de morue unifiez par tout avec un coTteautrempez dans de J auf battu
,
pangez avec de b mie de

pain
,
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paiii
, faites cuire fti prendre belle couleur au four ou

deffous un couvercle de four de campagne; quand
elle fera cuite de belle couleur, fervez

,
les bords du

plat bien clToyés
, vous pouvez y mettre dans le fond

une fauce faite avec un verre de bon bouillon
, gros

comme une noix de beurre manié de farine , une cuil-
lerée de verjus

,
peu de fel

.
gros poivre : faites lier fur

le feu.

Morue à la Provençale,

Prenez de la morue cuite à l’eau bien égouttée
,
prenez

le plat que vous devez fervir , mettez dans le fond de
échalote., un peu d ail

,
perfil

, ciboule , du citron en
tranches, la peau ôtée, de gros poivre, deux cuillerées
d huile, gros comme la moitié d’un œuf de beurre,
amngez la morue deffus

, remettez par delTus le même
alTaifonnement que delTous

, 8c pannez enfuite avec de
la chapelure de pain

, mettez le plat fur un petit feu pour
qu elle bouille doucement , faites-lui prendre couleur
par delTus avec une pelle rouge ou un couvercle de
tourtiers.

Morue au beurre noir,

Faites-la cuire dans de l’eau 8c égouttez
,
mettez-Ia

fur le plat que vous devez fervir avec un demi verre de
vinaigre

,
autant de bouillon

,
de gros poivre, faites-la

bouillir un demi-quart d’heure, 8c mettez delTus du
beurre, tout bien chaud avec du perCl frit.

Morue à la fauce aux câpres & anchois.

^
Faites cuire votre morue dans de l’eau

, après l’avoir
egoutfee

, drelTez-la chaudement dans le plat que vous
devez fervir

,
8c mettez par delî'us une fauce aux câpres& anchois. Vous trouverez la façon de la faire à l'article

des lauces.

Morue à la crème,

,
Faitcs-la cuire dans dé l’eau , après qu’elle eft égouttée

vous la levez par feuillets
, mettez dans une calTcrole un

bon morceau de beurre , une demi-cuillerée de farine,
une pointe d ail hachée

, de gros poivre
,
mouillez avec

de la crerae ou du lait
, faites lier la fauce fur le feu £<

I
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y mettez enfui» les filets de morue , faites chauffer

,

l'ervez.

Si vous voulez la panner, vous y mettrez un peu plus

de beurre & trois jaunes d’œufs, dreffez-la dans le plat

que vous devez fervir
, pannez le deffus ,

& lui faites

prendre couleur deffous un couvercle de tourtiere.

Tourte de Morue.

La morue e'tant cuite à l’eau , égouttée & refroidie , ,

mettez-la par feuillets dans la pâte avec du beurre
, gros

poivre
,
un bouquet garni

;
la tourte étant cuite

,
vous

ôtez le bouquet &r mettez dans la tourte une fauce à lai!

crème comme la précédente.

Morue en Jlinquerque.

Prenez le plat que vous devez fervir
,
mettez dans le

•

fond un peu de beurre avec perfil , ciboule
, un peu

d’anchois, une pointe d’ail , le tout haché, gros poivre,,
St quelques câpres entières , couvrez le tout avec de lai

morue, vous ferez plufieurs couches de cette façon i

jufqu’à ce que le plat foit plein
; pannez le deffus avec:|

de la mie de pain. Si faites un peu bouillir fur un petit!

feu, Si un couvercle de tourtiere par deffus pour luii

donner couleur.

Morue marinée frite.

Faites-la cuire à l’eau Si levcz-la par feuillets
; faites--

la mariner Si frire comme la raie
, ci-devant

,
page iço ,,

à cette différence qu’il ne faut que peu de fel dans la-

marinade.

Morue en beignets.

Ayez de la morue cuite à l’eau Si bien égouttée ,,

prenez en les plus grands feuillets pour les tremper danss
une pâte faite avec de la farine

,
du vin

, un peu d huile
Si très-peu de fel

,
faites frire. Servez garni de perfil

ftit.

De In limande
,
la foie ,

le carlet & la plie.

Ces quatre fortes de poiffons s'accommodent tous de
la même fiçon , après les avoir écaillés

,
vuidés Si bien

lavés, effjyez-lcs dans un linge blanc, fendez- les fur.
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IC dos auprec de l’arête, larinez-les après pour les faire
cuire dans une friture bien chaude Sc un feu clair: fi vous

laifTez languir fur le feu
, votre poilfon fera ntollaffe« gras

, c eft a quoi vous devez prendre garde pour
toutes fortes de fritures.

^ ^

Quand il efl cuit de belle, couleur
, retiicz-le fur un

Jinge 8c le fervez fur une ferviette pour un plat de rot.
^es lottes de poifTons fe peuvent encore fervir pour

entree quand ils font frits
,
en mettant deffus une faucc

aux câpres Si anchois
,
ou une fauce à l’huile.

Æn gras , avec une fauce haçhée ou quelques petits
ragoûts, comme ris de veau 5c champignons.

Ils Jefervent encore cuits fur le gril
, après les avoir

mannes avec de l’huile
,

fel
,
poivre

, perfi! & ciboules
entières que vous avez foin de retirer avant que de
fervir. ^

Quand votre poifTon efl fur le feu
, ayez foin de

larroler de temps en temps avec fa marinade, & le
lervircz apres avec telle fauce que vous jugerez à
propos. °

Fous pouvez aujffi les faire cuire dans un court-bouillon
blanc, comme il eff marqué pour le turbot

,
pa ge 184.& les fervez après fi vous voulez dans le même ragoût

que le turbot. ^

Soles, limandes
,
carlets & plies entre deux plats à la

bourgeoife.

Apres les avoir écaillés vous prenez de bon beurre
que vous faites fondre, mettez- en dans le plat que vous

foTLrr'V'r' ’ champignons
, le

tout hache
,

fel
,
p^vre

, arrangez votre poifi'on deffus.
fartées le même affaifonnement fur le poiffon que vous

avez fait en defibus
, couvrez bien votie plat

, 8c faites
cuire a petit feu fur un fourneau.

par deffus un filet de verjus
; vous pouve^ aufli , pnrès

1 avoir préparé comme ci-defl'us
, avant que de le fiirecuire, mettre par deffus de la mie de pain & le met recuire au four ou fous un couvcrçle de tourtière.

I s
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Ves éjrerlans

,
comment les accommoder,

II ne faut p*int les vuider , lavez-Ics bien & efliiyc2

entre deux linges
,
farinez-les & les faites frire à grand

feu , fe^vez pour un plat de rôt.

rous poia-e^ anjffi les fervir entre deux plats à la bour-
geoife pour entrée, comme il c/l expliqué ci-devant auje

foies
,
limandes Si carlets.

fnrmulet & maquereau.

Le furraiilct
,

il faut l’écailler , vuider & bien laver

,

& le couper un peu fur les deux côtés.

Pour le maquereau
,
vous ne faites que le vuider ,

bien laver
,
Si le fendez le long du dos.

Ces deuxfortes de poijjons
, après les avoir bien e/Tuyes

dans un linge , s’accommodent de même.
Faites-les cuire fur le gril

,
fi vous les faites aupara-

vant tremper une demi-heure avec fel
,

poivre & de
l’huile. Si les arrofez avec, pendant qu’ils cuifent, ils

n’en feront que meilleurs
; quand ils font cuits , vou

les fervez après avec une fauce blanche aux câpres Si
anchois.

Le maquereau fe fort encore après qu’il efl grille'
,

arrangez le fur le plat que vous devez fervir, fendez-le
en deux , & mettez deffur perfil

, ciboule hachés de
bon beurre

,
une gou/Te d’ail , fel

,
poivte

, un filet de
vinaigre , mettez le fur un fourneau pour faire un petit

bouillon ,
fervez à courte fauce.

Vous pouyej aujjl le fervir au beurre roux & perfil

frit.

Il fe fert à la maître d'hôtel, quand il efl grillé, mettez
dans le corps du beurre mêlé avec perfil , ciboule hachés,
fel

,
gros poivre.

Ou then
, comment Vaccommoder.

Il fe mange ordinairement en falade.

C efl un gros poifTon de mer que l’on envoie tout
marine de Provence , & qui peut encore fe mettre pour
entrée; arrangez le fur le plat que vous devez fervir

(ur table avec de bon beurre
; perfil

,
ciboule hachés

,
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pannez-le de mie de pain

, lui faites prendre couleur
au lour ou fous un couvercle de tourtiere. Si vous
vous trouvez dans des endroits où vous puifîiez en avoir
de trais , vous en ferez le même ufage que vous faites
du faumon frais.

Ve la vive , comment l'accommoder.

Après l’avoir e'caillée
, vuide'e, lavée & bien elTuyée,

coupez-la légèrement en cinq ou fix endroits de chaque
côté , faites-la tremper avec un peu d’huile, fel, poivre,
faiteS'la griller

,
Sc 1 arrofez de temps en temps avec le

reftant de votre huile, fervez-la après avec telle fauce
que vous voudrez

, comme au beurre , câpres & anchois,
un peu de farine 8c peu d’eau, fel

,
poivre , faites lier fur

Je feu
,
8c fervez delfus les vives.

• Vouj pouvez encore les mettre avec une fauce au pauvre
homme

, fauce hachée.

piesfe fervent aitfji de beaucoup de façons différentes
qui reviendroient trop cher pour les bourgeois.

Du rouget comment l’accommoder.

Le vrai rouget ne s’écaille point, vous le vuidez,
lavez, &c gardez les foies.

*

baites-le cuire fur le gril comme la vive , 8c le fervez
avec les mêmes fauces

;
ayez foin de mettre les foies dans

la fauce que vous fervirez deffus.

^

Ce que nous appelions rouget à Paris, efl appellé par
d’autres greleot , ils ont la tête plus groffe 8c le corps
moins en chair , il :aut les faire cuire différemment.

Après les avoir vuidés 8c lavés fans les écailler,
mettez-les cuire avec vin blanc, un peu de beurre, fel ^
poivre, un bouquet de racines 8c oignons

; comme iî

ne faut qu’un moment pour les cuire
, faites bouillir une

demi-heure le court-bouillon
, pour qu’il ait du goût

quand vous les mettrez dedans.

Quand ils font cuits retirez-les du court-boillon pour
enlever doucement l’écaille par tout hors la tête

,
&C

fervez avec les mêmes fauces que ci-defl'us.

De la fardine & du hareng frais.

L’accommodage eu cft de même
,

il faut les e'caillcr

I3
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& bien laver , efluyez-Ies avec un linge

, & les faîtes
cuire Ajr le gril

j quand ils font cuits, fervez-lcs avec la
fauce fuivante.

IVietez dans une cafTerole un morceau de beurre
,
un

peu de farine , un filet de vinaigre
, une cuillerée de

moutarde fine, fel, psivre, un peu d’eau, faites lier
la fauce fur le feu

,
& lervez fur les fardines ou harengs

frais.
®

Harengs forés
,
a la fair.te Menehoult,

Ayez une douzaine de harengs fores
, coupez-leur le

bout de la tète & de la queue
, mettez-les tremper quatre

heures dans de l’eau
, & enfuite deux heures dans un

demi-fetier de lait, mettez-les égoutter Sc effuyer ,
trempez-les dans du beurre chaud

,
mêlé avec un demi-

feu.lle de laurier
,
thym

, bafilic hachés comme en pou-
dre, deux jaunes d’œufs & de gros poivre

, pannez-Ies
a melure que vous les trempez dans le beurre & les
faites griller légèrement , mettez dans le fond du plat
que vous devez lervir deux cuillerées de verjus

; drelTea
dclTus les harengs.

Des anchois
,
& de leur milité.

Les anchois font de petits poiflbns de mer que î’on
nous apporte daps de petits barils, qui font confits au fcl

,

apres les avoir bien lavés on les ouvre en deux pour
en ôter 1 arête , ils fervent ordinairement à faire des
jalades Sc pour mettre dans des fuuccs

,
comme fauce au

beurre en maigre
, fauce à la réraoladc

, fauce au gras
avec du coulis ftr un peu de beurre.
L on s en fort aujfi de frits, après les avoir fait delTaler,

vous les trempez dins une pâte faite avec de la farine,
une cuillerée d huile délayée avec du vin blanc , ayez
lOMi q«e la paie ne foit pas trop liquide

;
quand ils font

iras, lervez-lcs de belle couleur pour cuticmets.

Rôties d'anchois.

Prenez dos tranches de pain coupées proprement de
la longueur & largeur du doigt; faites frire dans l’huile;
arrangez-lej dans un plat d’entremets

, mettez une fauce
par deifus laite avec de l’huile fine

, vinaigre
,
gros
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poivre

,
pcrfil

, ciboule « échalotes
,

le tout haché ,& couvrez à moitié vos rôties avec des filets d’anchois.

Pes msrlans.

Les merlans fe fervent ordinairement frits^après les

avoir écailles
, vuides

, lavés Sc elfuycs
,
ayez foin de

leur laiffer les foies dans le corps ; vous les couperez
légèrement en cinq ou fix endroits de chaque côté t

trempez-les dans la farine
, faites-les frire à très-grand

feu , & les fervez fur une fervietie pour un plat de
rôt.

Etant frits de cette façon
, vous pouvez les fervir pour

entrée , en mettant par deflfus une fauce blanche avec des
câpres & anchois.

Si vous voulej les fervir avec plus grande propreté ,

otez-en la tête & l’arête du milieu
, prenez les fils du

merlan que vous arrangez fur le plat que vous devez
fervir

, le blanc en delfus , mettez aorès la fauce par
deffus.

Vous pouvez encore les fervir à la bourgeoife
,
même

façon que les foies &i carlets
,
page 195.

Le bar
,
comment l'accommoder.

Il fe fait cuire au court-bouillon
, fi vous voulez le

fervir pour un plat de rôt
, après l’avoir vuidé , lavé

,

fiites-le cuire avec vin blanc , du beurre, de l’eau, fel ,
poivre, oignons, racines, perfil

, ciboule.

Quand il efi cuit 6< bien égoutté, fervez-le fur une
fervirtte garni de perfil verd.

Si cejlpour entrée
,
mettez le mariner une demi-heure

avec un peu d’huile, fel
,
poivre, faites-le cuire far le

gril
,
arrofez le de temps en temps avec l’huile qui rcfic

dans le plat.

Quand il cfi cuit
,
fervcz-le avec la fauce que vous

jugerez a propos
, comme aux autres poilfons qui font

expliqués'Ci deva/it.

foin pour toutes fortes de poilfons que vous
faites cuire (ur le gril , de les couper légèrement en
plufieurs endroits fur le côté

,
avant que de les mettre

tremper dans l’huile.

I4
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Le vaudreuil

, ce que c'eji.

Le vaucîreuîl eft un excellent poilTon qui a la chair
tres-blanchc & fert à faire de bonnes farces les jours
maigres

; ce poiflon fe trouve à la côte de Provence ;on le fait cuire avec vin blanc, un verre d’huile
,
fel

,

de dtro*n°'^°°^*
* *'acines, ail, perfil, ciboule, tranches

Quaand il eft cuit vous le fervez fur une ferviette.

De la tontine,

La tontine eft un fort vilain poiifon qui n’cft qu’en

ScTeVr ‘o™”"

Les pattes fervent à faire des farces , & le corps fe
fait cuire & fe fert comme le vaudreuil.

De la Luhine.

C’eft un poilTon qui fe trouve en Bretagne
, & qui eflplus gros que la morue

; on la fait cuire de la mêmefaçon que la morue
, elle fe fert de même.

Des écrévites de mer
,
des homars ,& des crahes.

a bon feu
,

1 efpace d une demi-heure
, avec de l’eau & dufel, étant refroidis dans leur cainbn

, frot^ez-les d’unpeu de beurre pour leur donner belle couleur
, cafl'cz-Icur les pattes auparavant

, ouvrez l’ccreviire ou lehomar par le milieu.
®

autouT^'^“
ferviette & les grolTes pattes

Des moules,

i"
^ coquilles ,é60ut.cz.|es &le,me„eiàfecda„s une calTcrole furbon feu de fourneau , la chaleur les fera ouvrir

, voüsles épluchez apres une à une
; ayez foin d'ôter les crabes

Il vous en trouvez.
vraoes

ûtées de leurscoquilles
, dans une caHerole avec un morceau Mp k

fccurre
,

pcrfil, ciboules haches
,
palfez-les fur le fe^,
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nicttez-y une petite pincée de farine

, mouillez avec un
peu de bouillon

;
quand il n’y a plus de fauce

,
mcitez-

y uneliaifon de trois jaunes d’ceufs avec de la crème
,

faites lier votre fauce y mettez après un filet de ver-
jus.

Les moules fervent aujfi pour un potage : après les
avoir faites revenir comme il cil dit ci-delfus

,
vous eu

.prenez l’eau qu’elles ont rendue, que vous pafléz dans
une fcrviette bien ferrée crainte du fable.

Mettez cette eau dans un bon bouillon, & en refervez
pour faire une liaifon avec fix jaunes d’œufs que vous
faites lier fur le feu

,
en la remuant fans ceij^

,
crainte

qu’elle ne tourne.

Alettez cette liaifon dans votre foupe
, au moment

que vous êtes prêt à fervir , fervcz les moules autour
du plat.

Des huîtres.

^

Biles fe mangent ordinairement crues avec du poivrej
l'on enfert aujji dans leurs coquilles, cuites fur le gril ;
feu delTous & pelle rouge par defius

, quand elles com-
mençent à s’ouvrir feules

,
elles font cuites

;
elles s’ao-

pellent huîtres fautées.

Ellesfefervent encore grillées d'une autre façon.

Vous les ouvrez & mettez dedans du beurre fondu
,

un peu de poivre
,

de la chapelure de pain, faites-les
cuire fur le gril & la pelle rouge par deffus.
Les huîtres fervent auffia faire des ragoûts pour met-

tre avec différentes viandes , comme poulets, poulardes,
pigeons , farcelles

, Scc.

Pour lors vous les faites blanchir dans leur eau à très-
petit feu

;
prenez garde qu’elles ne bouillent

,
cela les

racorniroit.

Mettez-les après dans l’eau fraîche, retirez-les enfuite
pour les bien égoutter fur un tamis, vous avez enfuite

bon coulis gras fans fel, mettez deux anchois hachés
les huîtres

; faites-les chauffer fans qu’elles boiUUeot,
fervez avec ce que vous jujere^ à propos.
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Huîtres en hachis.

Prenez iin demi-cent d’huîtres au panier
,

que voir*

mettez dans de l'eau chaude , quand elle eft prête à
houillir

, vousies retirez pour les mettre dans de l’eau

fraîche
, faitcs-les égoutter

,
& après n’en prenez que

le tendre.

Si vous prenez le tout, que le dur foit hjchd au quart
très fin.

Vous mettez enfuite le refie avec pour le hacher
aufli.

Si vous^oiilez mêler avec de la chair de carpe, cela

aiigmcntel^'otre hachis, lui donnera bon goût.
Mettez dans une cafTeroIe un bon marceau de beurre,

avec perfil
,
ciboule

, champignons hachés, pafTez-les
fur le feu & y mettez une pincée de farine; mouillez
aptes avec un demi-feticr de vin blanc £>c autant de
bouillon maigre.

Mettez dedan-s cuire votre hachis, Jiifqu’à ce qu’il n’y
ait plus de faucc , Sc l’afîaifonncz de bon goût.

Quandvous êtes prêt à fervir, niettcz-y une liaifon de
trois jaunes d’œufs & de la crème

, fervez pour
entrée.

De la macrenfe.

La macrenfe fc fait cuire dans un court-bouillon fait

comme celui du faumon frais
; il faut la faire cuire cinq

ou fi'X heures, &t la fervez avec une fauce hachée ou
avec un ragoût de laitances de carpes & champignons.

Macrenfe en haricot.

Plumez une macrenfe &t la viiidez
, faites-Ia revenir

fur de la braife comme une volaille que vous voulez
mettre a la broche, après l’avoir coupée en quatre, vous
la mettez dans une cafferole pour la jjaffer fur le feu avec
un peu de beurre pendant une heure

, enfuite vous la
mettez dans une petite marmite avec du bouillon maigre,
un verre de vin rouge

,
fel

, gros poivre, un bouquet
de petfil

, ciboule , une gouffe d’ail
, deux clous de gi-

rofle, en peudefarrieite,; -faites cuire à petit feutpen-
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dant quatre ou cinq heures

,
ayez des tia\ets que vous

coupez proprement & les faites blanchir une demi-heure
à l’eaw bouillante

, faites un petit roux de farine
, avec

du beurre, & le mouillez avec de la cuifî'on’ de la ma-
. creufe, mettez-y cuire les navets : les navets Se la ma-

J

creufe bien cuits, vous coupez des mies de pain de la

t grandeur d’un petit écu
,
paflez les fur le feu avec un

' ,peu de beurre , juleju'à ce qu’elles foient de belle couleur
1 dorée

; drelfcz la macreufe
,

les navets St croûtons par
dclfus

, arrofez avec la faiice bien degrailîée St aflaifon-

née de bon goût.

DU POISSON D'EAU DOUCE.

I
I. efl temps de venir au poiflTon d’eau douce

;
St d’ex-

pliquer ceux qui nous font en ufage.

Nous avons

La tortue.

La lamproie.

L'écrevilTe.

& Le meûnier,

l.e barbillon.

Le goujon.

La brème.

Le brochet,

'L’anguille.

La carpe.

.La truite faumone'e,

la commune.
La perche.

La tanche,

'.La lotte.

Du brochet.

S! vous voulez le fervir pour rôt, vous ne l’écaillerez

•..point , ôtez-en les ouies avec un torchon peur ne vous
point piquer.

Après l’avoir vuidc
,

faitcs-le cuire dans un court-

-bouillon que je vais expliquer
,

St qui fera le même
peur tous les poidons d’eau douce.

Court-bsiiillon pour tous les poijjons d’eau douce.

Mettez dans une caflerole ou une poilî’ciiniere
,
(vous

rvous réglerezà cela fuivantla grandeur du peifîbn que

vous avez à faire cuire, il faut qu’il trempe dans le court*

.Louiljon) de l'eau t un quart devin blanc, un morceau

I 6
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de beurre

, fcl , poivre, un gros bouquet de psrfil
,
Ci-

boule, ail, girofle, thym
, laurier, bafilic

,
le tout fi-

ccie enfenible
,
quelques tranches d’oignons & de carot-

te
; mettez le poilTon cuire avec ces ingrédiens fans l’é-

cailler
, ( le même court-bouillon peut fervir plufieurs

fois ) ayez foin, autant que vous les pouvez, d’envelop-
per le poilfon que vous voulez faire cuire au court-bouil-
lon avec un linge, par ce moyen vous le tirez avec plus
d aifance

;
quand il fera cuit vous ne ferez point en dan-

ger de le rompre.

Le brochetfe fert aujji pour entrée de plufieurs façons.

Pour lors vous le coupez par tronçons fans l'écailler*
le faites cuire de même au court-bouillon.
Quand il e/l cuit & que vous êtes prêt à fervir, vous

enlevez 1 écaille
, &{ le dre/Tez fur le plat que vous devez

fervir
,
St mettez dclTus une fauce blanche ou telle autre

que vous jugerez à propos.

r jervex aufli en fricaffée de poulets après l’a-
voir écaillé St çoiipé par tronçons.

Mettez-le dans une ca/Terolc
,
avec un morceau de

beurre, un bouquet
, des champignons

, palTez-le fur le
leu, mettez-y après une pincée de farine

, St mouillez
de bouillon St vin blanc, faitcs-le cuire àgrand feu.

Quand il efl cuii.St afîaifonné de bon goût
, mettez

Une liaifon de jaunes d’œufs St de crème.
Le brochet ftrt aufi h mettre dans une matelote: une

autre fois vous pouvez le fervir mariné , frit
; ce font-

ia les façons les plus convenables dans le bourgeois.
V oyez côtelettes de veau matinées

,
page 95 .

De l'anguille.

Vous la faites aujf cuire fur le gril , coupée par tron-
çons de la longueur de quatre doigts

,
St la fervez avec

une fauce blanche
, câpres St anchois, ou autre fauce.

^

l'uMjpuuvej' aufli la fervir avec quelque petit ragoût
4ie*himptgnoiis

, ou ragoût de montants de laitue.
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Quand elle ejl grojje vous.la pouvez faire cuire à la

broche
, enveloppée de papier bien beurre, 8>c la fervez

dans le même goôt que quand elle eft cuice fur le gril.
Elle fe fert aujji en gras de plufieurs façons, comme

«H fricandeau
, à garnir des entrées gralTes.

Elle ejl aujji excellente dans des matelotes.

Anguille aux montants de daitue romaine,

Coupez-lapar tronçons , & la faites cuire comme lî

vousvouliez la mettre cuire en fricaflce de poulets, page
12 1.

Quand elle efl prefque cuite
,
vous avez des montants

'de laitue romaine bien épluchés , St cuits dans une eau
blanche

, avec un peu de fel & du beurre
,

mettez - les
égoutter & leur faites prendre du goût avecVanguille.

Vous y mettez enfuite une liaifon de trois jaunts
d’œufs délayés avec de la crème, faites-la lier fur le feu ,
Si en fervant mettez-y un filet de verjus , fi vous n’avez
point mis de vin dans votre fricaflee d’anguilles.

De la carpe.

Quand elle efi groffe ellefe fert au bleu pour un plat de
rôt

, apres 1 avoir vuidée & ôté les ouies , ne les écail'*

lez point.

^

Mettez-la après fur un grand plat
, faites bouillir du

vinaigre
,
que vous verfez tout bouillant fur la carpe ,

c efi ce qui la rendra bleue
j faites-la aufli cuire dans un

court-bouillon, page 20 J,
Quand elle efi cuite

,
fervcz-Ia fur uneferviette garnie

de perfil verd
,
pour un plat de rôt maigre.

Carpe en matelote.

Après l’avoirécailléc & ôté les ouies, coupez la car-
pe par tronçons

,
mettez-la dans une calfcrole avec d’au-

tres polfibns
, comme brochet, anguille, écrevific, bar-

billon
, ou tel poifl'on derivicre que vous aurez la com-

:niodité d’avoir.

Vous faites enfuite dans une autre cafferole
,
un petit

roux avec du beurre
, une cuillerée à bouche de farine.

^

Quand il efi de belle couleur
, vous y mettez de petits

'Oignons coupc's en guatre
,

que vous faites cuire à
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rooitÎG dans ce même roux ., en y mettant encore un peu
de beurre.

Enfuite vous le mouillez moitié vin rouge 8c bouillon
maigre.

Vous verfez après les oignons avec leur fauce dans
lacaflerole ou votrepoiflbn eR prépare,& l’alTaifonneî de
fel

,
poivre, un bouquet garni de fines heibcs, vous fai*

tes enluire cuire votre matelote à grand feu pendant

Quand vous êtes prêt à fervir , vous mettez quelques
croûtons de pain dans la fauce, &c les fervez avec la ma*
lelote.

Quand la carpe efi feule, fans autre poilTon, pour lors
elle s’appelle étuvée

,
la façon eft toujours de meme.

La carpe fe fert encore cuite fur le gril après l’avoir
vuidée &i écaillée avec un ragoût de farce dcfîous , dont
la façon fe trouve au chapitre des légumes: en fricajjée de
poulets. Voyez fricafTee de poulets, page 112.

\ ous la coupez par tronçons, mettez- la dans une caf-
ferole avec du beurre

, perfil
, ciboule

, champignons
,

le tout haché , une chopine de vin blanc.
Quand elle eft cuite, fervez- la de bon goût à courte

fauce.

Ellefefert aiiffi en bien d’autres façons
, en gr as, en

maigre, que je ne marque point, parce qu’elle feroit de
trop greffe dépenfe.

Et la truite faumonée
,
& de la commune,

La truite faumonée a la chair rouge
,
St la commune

blanche
, la bonté de la première efl fupérieure de beau-

coup à la dernierc
, les apprêts fe font de même.

baites-les cuite dans un court-bouillon avec vin rou*
ge , fervez fur une ferviette garnie de perfil verd.

• J n-*

voulez faire une entrée
, fervez une fauçe

ideflus
, comme pour les autres poiffons.

Fous’poiipej les faire cuire fur le gril après les
savoir faites tremper dans l’huile

, comme il efi expliqué
• ci-devant pour les autres poiffons

, & fervez avec un
ii^QÛt maigre.
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Flic s'nccomode aujji en gras, dans le même goût du

fdumon frais.

De la perche.

Otez les ouïes & vuidez-Ia
, ne lui ôtez que la moitid

de fes œufs, faites-la cuire dans un court-bouillon avee
du vin blanc.

Quand elle efl cuite , épluchez-la de fes écailles, dref-
fez-la lur le plat que vous devez fervir pour mettre def-
r.’s une faucc airx câpres ou autre, comme vous le juge-

rez à propos , ou quelque ragoût maigre.
Si vous la fervez en gras

,
ee fera la laucc ou le ragoût

<quien fera la dift'érence.

De la touche.

Pour l’écailler il faut la limoner
;
cela fe fait en faî-

ffant bouillir de l’eau dans un chaudron ou poëjon.

Mettez-la dans l’eau bouillante, couvrez-là prompte-
"inent pour qu'elle ne vousfaflê pas brûler en vous ecla-

; bon fiant.

Vous la retirer après l’avoir laifTée un moment , écail-

lez-îa en commençant par le côté de la tête
, & prenez

.garde d’enlever la peau & de l’écorcher.

Quand vous avez fini
,
vous la vuidez, lavez & ôtezies

nageoires
,
faites-la cuire fur le gril comme les autres

poifTons , St fervez avec même fauce.

File fe fert aufjl en fricaflee de poulets
,
après l’avoir

coupée par morceaux
, comme il eft marqué à l’a rticle da

.'brochet
,
page jo j.

De le lote ou herbote.

C’efl un des -excellents poifTons d’eau douce
, 11 faut

Ifa limonercomme la tanche , à la referve qu’il faut la

laifTer moins dans l'eau bouillante, parce qu’elle s’é-

'corcheroit
;

il y en a qui ne fe donnent pas la peine de
'les limoner , mais elles n’en font pas fl propres.

Faites cuire auparavant le court-bouillon pour qu’il y
“ait plus de goût, parce qu’il ne faut qu’un moment pour
Ues cuire.

Elles fe fervent comme d’autres poifTons
,

'.à ûifférea-

i<es fauces lote efi aùjfi exeetlentcffrita.
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Pour lors vous ne faites que la mariner

i
la faites

frire
; quand elle efl de belle couleur , fervez fur une

ferviette pour un plat de rôt.

Elles fe mettent auffi dans les matelotes
j on en fait

aujji de très-bonnes entrées en gras
,
comme en frican-

deau piqué de lard
, ou dans leur naturel avec de bons

ragoûts de crêtes ou autres
,

tels que vous le iue*rez à
propos.

De la tortue,

La tortue eft un poilTon qui naît dans une écaille , il

y en a de terre & de mer.
L’on ne s’en fert ordinairement que pour garnir des

ragoûts.

Soit que vous vouliez les manger feules, ou que vous
les mettiez dans un ragoût

,
il faut d’abord leur couper

la tête St les pattes
, faites-les cuire un moment avec de

1 eau
, du fel , oignons

,
perfil

, ciboule
, racines

,
la

moitié d un citron ou verjus de grain , apres ceia reti-
rez-Ies pour en détacher l’écaille

, ayez foin d’ôter l’a-
mer.

Coupez la chair par morceaux pour la mettre dans le
ragoût que vous jugerez à propos.

Si vous voulez la manger feule , accommodez-la en
fricaflee de poulets

,
comme il cil expliqué au brochet j,

page 204.
^ ^ ^

De la lamproie.

Elle relTemble a 1 anguille
) il y en a de riviere 8< dé

mer.

Il faut les liraoner
, comme j’ai expliqué à l’article de

la tanche, cnfuite vous les coupez par tronçons
, faites-

les lier apres les avoir farinées.

Fous h faites aujfi cuire fur le gril
, comme les au-

tres poiflons
, & la lervez avec une faucc aux câpres ou

une faucea la rémolade bourgeoife.
Vous mettez dans cafTerole de l’huile, vinaigre, fel

•gros poivre 8c de la moutarde, le tout délayé enfcirJjlej
iervez-la à part dans uae faucicre.



209BOURGEOISE.
Des écrevijjes.

Celles de Seine font eHimées les meilleures,

Pour les connoître, regardez le delTous des groflés
pattes qui doit être rouge.

Elles fc mangent communément cuites dans un court-
bouillon, comme il elt expliqué à l’article du brochet

,

n’en retranchez que le beurre.

Quand elles font cuites
,

dreflez-les fur une fervieite
pour un plat d’entremets.

Les memes écrevijjes étant deiïervies de defl'us la ta-
ble , fe fervent une autre fois en fricalTée de poulets

)

après avoir épluché les queues Sc les pattes.

Si vous vonle^
, l’on en fait aufii d’excellents coulis

des coquilles d’écrevilTes.

Les queues fervent à garnir des entrées
, ou à border

tin plat à potage d’écrevilfes.

Soit que vous vouliez faire un potage ou une entrée aux
écrevijjes

, voici lafaçon de s'en J'ervir.

Mettez un moment bouillir vos écrevilTes dans l’eau

bouillante , retirez-les enfuite dans l’eau fraîche, éplu-
chez-en les queues que vous mettrez à part, & les co-
quilles à part.

Faites piler les coquilles pendant trois heures, quand
elles font fines

, délayee-lcs dans un bon bouillon
,
’Sc

les paffez enfuite dans une étamine.
Si vous defiinez ce coulis pour un ragoût , vous le

tiendrez plus épais
,
& mettrez dedans les queues d’écre-

vifîés
; après les avoir faites cuire dans un peu de bouil-

lon
,
laiflez-les réduire prefqu’à fec, &{ mettez le tout

dans le coulis, goûtez s’il cft afiaifonné de bon goût.
Faites-le chauffer fans qu’il bouille, vous en fer-

vez pour ce que vous jugerez à propos, foit viande ou
poiflbns.

Si c’cfl en gras, vous vous fervirez de bon bouillon
gras , St pour le poiffon de bon bouillon maigre fait
avec toutes fortes de bons légumes Sc d une eau de pois

,

que votre bouillon foit bien clair pour ne point trou-
bler votre coulis.

Si vous voulei faire un potage, vous tiendrez votre
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coulis plus clair

, & menez dans votre potage le bouil-
lon ou vous aurez fait cuire les queues que vous mettrez
en COI don autour du plat que vous devez fervir.

füiipe fera mironnceavec votre bouillon,

h
^

-M
ccreviires

, faites-le chaulTer fansd bouille
, goûtez s’il eft affaifoanc de bon gowt

,

Du barbillon, meunier
,
goujon & la brème.

comme la carpe, & fe

rêr^el'nX';
-ï-'* ^

"/"‘r f'
P»" le mcfinicr

; U gou-)onfifcnj n. la b,in..jejir, aajji [n, ù gnLccies memes faitces. 6 «n;i.

Vous la fervez frite pour un plat de rôt : quoique ces

t'uivée de goujons.

Il faut écailler & vuider les goujons
, & enfuite lesefTuyer fans a ver

; prenez le plat que vous devez fervirmettez dans le fond du bon beurre avec perfil, c boule’-champignons, deux échalotes, thym, laurier bafi ic

’

e
to^l h.vché trés-fin, fel

,
g^o's poivre ^ÎAn^’

dcirous^^mcu’îr'/
^ allailonnez delfus

, commecilois, mouillez avec un verre de vin roupe cou\rcz Icplnt & faites bouillir fur un bon feu fùfqu’à ceqn .1 ne .elle que peu de fauce
; il ne faut qu’un ouart

la méme^^'r s’accommodent de

ni. P I r
^ diftcrence que vous ne faitesq ts elluycr avant que de vous en ferv ir.

Lfeargots de vigne en ficaJJ'êe de goulets.

‘^nir’ de’feJrs^co-

poignée de ccndrjda^s mflyàX
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fe tirent aifément de leurs coquilles , vous les retirez

dans de l'eau tiede pour les nettoyer
; enî’uite vous les

remettrez encore dans une eau claire pour les faire bouil-

lir un inftant
,

reiircz-les pour les égoutter
,
mettez

dans une calTerolc un morceau de beurre, avec un
hotiquet de perlil

,
ciboule

,
une gonfle d’ail

, deux
clous de girofle, thym, laurier, ba^lic , des cham-
pignons, âc les efeargots bien égouttés

,
palfez le tout

etnlenible furie feu, meitez-y une pincée de farine,

mouillez avec du bottillon , un verre de vin blanc
,
fel ,

gros poivre , 1 ilTcz cuire jufqu’à ce que les efeargots

lüient moelleux
,

qu’il refle peu de fauce
;

en fer-

vant mettez-y une liaifon de trois jaunes d’œufs avec de

la crème
,
faites lier fans bouillir

,
ajoutez-y un peu de

verjus ou du vinaigre blanc avec un peu de raufeade.

Ves grenouilles.

Il faut leur couper les pattes &i le corps , de faço*

cju’il ne refle prefque plus que les cuifTes ; l’on peut les

accommoder de deux façons différentes
,
comme ;

Grenouilles en frkajjée de poulets.

Vous les mettez dans de l’eau bouillante
, leur

faites faire un petit bouillon ; retirez-Ies à l’eau fraîche

& égouttez , mettez les dans une caflcrole avec des cham-

pignons
,
un bouquet de perfll

,
ciboule, une gouffe

d’ail, deux clous de girofle, un morceau de beurre,

pafl'ez-les fur le feu deux ou trois tours, 6c y mettez

une bonne pincée de farine, mouillez avec un verre de

vin blanc, un p."”.! de bouilion
,

fel, gros poivre, fai-

tes cuire un quart d’heure, 6c réduire à courte fauce,

mettez-y une iiaifon de trois jaunes d’œnfs avec un peu

de crème
,

une petite pincée de perlil haché très-fin;

Xaites lier fans bouillir.

Grenouilles frites.

Vous les mettez mariner crues pendant une heureUvec

moitié eau 6c moitié vinaigre, perfll
, ciboule entière,

tranches d’oignons , deux gonfles d’ail , deux échalotes

,

trois clous de girolle , une feuille de laurier , ihym^
.bafilic

,
enfuice vous les mettez égoutter 6c les farinez
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L A C U I s r N I E R Fpour les faire frire
; fer„ea garni d- perfil frir .ie mieux, au liVn c

*•
> pour*

une pâte faite avec de la faM-I!r’dJr°''’
'rempez dantt

'«de d'huile
, un Vran'd vrÆbiL'e'Vl iT'

pëug™a'"'en'if°4?;'
'''

file'un’;r en la vcrlant avec la cuiller

===»=
chapitre XI.
Des légumes en général.

LlUlïr&Unc/'Sr' comme
la fa/on de les arm^’dtfc?,'/?. 'lëf

‘

pour l’hiver.
‘^*^*^^*

coiifervei:

iious avons
,

laCî pois Normands.
Les pois ordinaires & les

pois carrés.

l es haricots verds & les
haricots blancs.

Les feves de marais.
Les lentilles oïdinaires &

les lentilles à la reine.
Le riz.

Le genievre.
Le gruau.

Les choux blancs.
Laitue de pluficurs efpeces.
Laitue romaine de plsfieurs

clpeces.

La chicorée fauvage blan-
che 8c verte.

La chicorée blanche ordi-
naire.

Les cardes poirées.
Les cardons d’Efpagne,
Les artichaux.

Les afperges.

Les choux-fleurs.

Choux.
Choux de Milan,
Les carottes.

Les panais.

Le perfil.

Ciboule.

Cerfeuil.

Oleille.

Poirée.

Bonne Dame.
Oignons.

Poireau.

Céleri.

Hadis.

Rave.

Racine de perfiL
Navet.

Les Hioufierons.
Les chervis.

Thym.
Laurier.

Bafilic.

Sarriette,

Fenouil,



bourg
'Ail.

Rocambole.
Echalote.

Le potiron.

Le houblon.

Les concombres.
Les épinards.

Les fallifis.

Les feorfonaires.

Les melons.
Les topinambours.
Les betteraves.

Les cornichons.

Les champignons.

E O I S E. iij
L« s câpres

,
grofles & fines.

Les capucines.

La chia.

Les truffes.

Les morilles.

La patience.

La buclofe.

La bourache.

Les" raiponces.

Le ctelTon à la noix & le

creCTon de fontaine,

La pimprenelle.

Le baume.
La corne de cerf.

£fes pois verds & des pois fecs.

Les pois verds fe mangent pendant trois mois, qui
font juin , juillet 8>t août; pour connoître leur bonté
il faut les gourer s’ils ont un goût fucré & rendre

’

qu’ils foient frais cueillis & nouvellement é.offés.
*

Les bons pois ont «ne petite queue après qu’ils font
écoffés.

Les plus fins font eftimés les meilleurs.
IjCs plus tardifs font les pois carrés; quoique plus

gros ils n’en font pas moins tendres.

Les pois verds fe fervent avec toutes fortes de vian-
des

,
& font d’excellents ragoûts , ils fe fervent auffi en

gras en maigre pour entremets.

Les pois fecs fervent à faire de la purée.

Petits pois à la demi-bourgeoife.

Prenez un litron & demi de petits pois , que vous
laverez St mettrez djns une cafferole, avec un morceau
de beurre

,
un bouquet de perfil & ciboule

, une laitue
pommée coupée en quatre, faites- les cuire dans leur jus
2 très-petit feu.

Quand ils font cuits
, & qu’il n’y a prefquc plus de

fauce , mettez-y après une liaifon de deux jaunes d’oeufs
avec de la crème

,
faites lier fur le feu, & fervez.
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Ujage des pois fecs.

Les pois Nonnnrds font efîimés les meilleurs
,

parce •

qu’ils ne font point piqués de vers & plus tendres à
cuire.

Ils fervent a faire de bonne purée les jours maigres,

à

donner du corps dans les potages.
Cette puree fcrt encore a mettre defTous des harengs

dans le carême.

I^sur faire cette puree , vous pafTez les pois dans une
palToire

, vous la fricallcz avec du beurre
,
perfil & ci-

boule haches ^ aflaifonnee de fel St poivre.
Petit fale aux pois ; faites cuire la viande avec les pois& de 1 eau

, ayez foin de faire deiïàler à moitié la viande
pour que votre purée foit d’un bon goût, mettez-y auffi
deux racines

, autant d’oignons
, un bouquet de fines

herbes.

Quand les pois font cuits
,
paflez-lcs en purée & les

fervez (ur la v iande.

Nous avons encore les pois fans parchemin
, autre-

ment appellés pois goulus
,
parce que l’on en mange

tout,, ®

Quand ils font bien tendres & verds, vous les faites
cuire avec leur cofie

, comme les petits pois ci-devant.

Des haricots verds,

Prenez-les fort tendres, & en rompez les petits bouts,
lavcz-les les faites cuire dans de l’eau.

Quand ils font cuits
, mettez dans une caflcrole unmorceau de beurre

,
perfil, ciboule hachés.

Quand le beurre eft fondu
, mct.cz-y les haricols

,après qu ils font égouttes, faitcs-leut faire deux ou troismurs fut le feu , mettea-y après une pincée de farine
,& un peu de bon bouillon

, &t du fel
, fai.es-les bouilli;

jufqu a ce qu il n y ait plus de fauce.
Quand vous {tes piét à fciiir, mctlez-y une liaifonde trots jaunes d-tei, fs délayés avec du laii, & eiifuiieun hier de verjus ou de vipaigre.

Quand la liaifon tü prife fur le feu
, fcrvez-les cour

entremets. r
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BOURGEOISE. 2tfL on s enfert nujjî en gras
; à la place de.liaifon vous

y mettez du coulis & jus de veau.

Des haricots verds
, comment les confire & fécher

,
qui Ce

confervent au moins jufqiià Pâque.

Prenez des haricots verds
, la quantité que vous en

voudrez confire, choifiirez-les tendres & pointfilandreux
épluchez les bouts

, & mettez après les haricots cuire
dans de 1 eau bouillante pendant un quart d’heure

, met-
tez-les après dans de l’eau fraîche pour les refroidir.
Quand ils font froids , retirez-les de l’eau pour les

mettre égoutter , après qu’ils font bien elTuyés
, mettez-

les dans les pots qui leu/ font deflinés
j qui doivent être

bien propres
,
mettez par delTus de la faumure jufqu’au

bord du pot.

Vous y mettez enfuite du beurre fondu à moitié chaud
qui fe fige delTus la faumure &( empêche les haricots de
prendre l’évent.

Scrrez-les dans un endroit ni trop chaud ni trop froid
bouchez les de papier

, Se ne les ouvrez que quand vous
voudrez vous en fervir.

La faumure fe fait en mettant les deux tiers d’eau
, &

un tiers de vinaigre, & plufieurs livres de fcl, fuivant la
quantité de faumure que vous faites, une livre pour trois
pintes.

Faites chauffer la faumure fur le feu jufqu’à ce que le
fel foit fondu

, laifTez-la enfuite repofer pour la tirer au
clair, & vous en fervez comme il efi dit ci-deflus.

Pour les faire Jécher, vous prenez de pareils haricots
que vous épluchez de même, &t les faites aufli cuire un
quart d’heure

; quand ils font égouttés
, enfilez-les avec

une aiguille du fil
; pendez- les au plancher dans un

endroit fec
, ils fe conlerveront long-temps de cette

façon.

Quand vous voudrez vous en fervir, faites-lcs tremper
dans de l eau tiede jufqu a ce qu’ils aient repris leur pre-
mière verdure, vous les faites enfuite cuire dans de
1 eau , Si les accommodez de la même façon que les
haricots nouveaux.

Obferve^ la même façon pour les haricots confits.
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• Des haricots bUnes.

Faites-les cuire dans de l’eau , quand ils font cuit*,
vous mettez dans une calferolc un morceau de beurre Si
un peu de farine que vous faites rouflir

, & y mettez
enfuite de l’oignon haché que vous faites cuire dans ce
même roux.

Quand il eft cuit
, meitez-y les haricots, avec perfil

,

ciboule haché
, fel

,
poivre

, un filet de vinaigre
; faites

bouillir le tout un quart d’heure, & fervez.

Les haricots au gras fe font de la même façon , à la

place du beurre vous vous fervez de lard fondu, & les
mouillez de bon jus de veau

.

Ils fe fervent aufli en gras , en entremets ou pour
entrée , fi vous voulez les mettre delîous un gigot de
mouton rôti.

Des feves de marais.

Ceux qui les mangent avec la robe
, doivent les faire

cuire dans de 1 eau pendant un demi-quart d’heure pour
en ôter leur acreté.

Communément elles fe mangent dérobées, la façon
de les accommoder après cft de même.

Mcttez-les dans une caficrole avec du beurre
, un

bouquet de perfil, ciboule, St un peu de farriette, paflez-
les fur le feu

, mettez-y une pincée de farine
,
un peu

de fucre, gros comme une noix, mouillez - les de
bouillon.

Quand elles font cuites, mettez-y une liaifon de trois
jaunes d œufs

, & peu de lait
,
fervez pour un plat

d’entremets.
^

Des lentilles.

Les lentilles ordinaires, choififiez-les larges St d’un
beau blond

,
apres les avoir lavées St épluchees, faîtes-

les cuire dans de 1 eau
; quand elles font cuites

, fricafiez-
les comme les haricots blancs

^ Les lentilles à la reine font tiès-petites, on ne s'en fert
pas beaucoup pour fricafi'er

,
clics font meilleures peur

faire des coulis
,
parce que la couleur cil plus Icllc

, Sc
le goût plus excellent.

Coulis
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Coulis de lentilles.

Vous les lavez après les avoir c'pluchc'es
, falres-les

cuire avec un bon bouillon gras ou maigre, fuivant
I ufage que vous en voulez faire

,
quand elles font cuites,

-r
^ l’étamine en les mouillant de leur bouillon ;

alpiifonnez ce coulis de bon goût ,
8{ vous vous en fer-

virez pour ce que vous jugerez à propos, foit potage ou
terrine.

Du ri^,

Il fert à faire *s potages gras 8< maigres, & des

I

entrées.

1
II fe mange communément au lait

, le potage gras cH
I expliqué au commencement de ce Livre.

Le potage maigre fe fait après avoir lavé le riz trois
t DU quatre fois dans de l’eau tiede , & frotté for: dans vos
I

mains.

Vous le faites cuire dans un bon bouillon maigre,
fait avec panais, carottes, oignons, racines de perfil

,

choux, céleri, navets, une eau de pois, de tout modé-
rément

, qu'un légume ne domine pas plus que l’autre,
principalement le céleri S< la racine de perfil.

Vous mettrez avec ce bouillon un morceau de beurre,
du jus d’oignons

, jufqu’à ce que votre riz ait affez de
couleur

, faites- le cuire à petit feu pendant trois heures,
«Ifaifonnez-le de bon goût.

Quand il eft cuit , fervez-le ni trop clair , ni trop
épais.

!

^

Si vous voulei le fervir au blanc , n’y mettez point de
I jus d’oignons.

;
Quand votre riz efi cuit, prenez du bouillon que vous

I
délayez avec Cx jaunes d’œufs, faites-les lier fur le feu ,

I
entretenez cette liaifon chaude,

i Quand vous êtes prêt à fervir
, mettez-le dans le riz.

}

Le rij au lait fe fait après l’avoir bien lavé
, faites-te

I

cuire une demi-heure à petit feu
,
avec peu d’eau pour

Fie faire crever, mettez-y enfuite petit.à-petit du laie

^
chaud jufqu’à cc qu’il foit cuit, VOUS l’aflaifojtncï de fcl

I & de fucre«

K
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Du genievre.

L’on ne s’en fert en cuifine que pour des viandes

que l’on veut mettre au fel
,
comme une picce de bœuf

à l’écailate.

Vous en pouvez mettre un peu quand vous falerez du

porc frais
,
cela ne donnera que bon goût

,
pourvu qu'il

ne domine pas.

Du gruau»

C’efl une farine d’avoine grofiicrcment moulue, celui

de Bretagne efl le plus cflimé.

L’on s’en fert pour les perfonnes qui ont la poitrine

foible ,
c’eü un renicde très-rafraîchifl'ant.

Pour vous en fervir
,
prenez une chopine d’eau ou de

lait ,
mettez-y plein une cuillerée à bouche du gruau ;

faites-le bouillir doucement un quart d’heure
,

retirez-le

après au clair pour le boire; vous y mettrez un peu de

fucre fi vous voulez.

Des choux.

Les choux blancs , les choux verds
,
& ceux de Milan

s’accommodent tous de même
;
l’on s’en fert communé-

ment pour mettre dans le pot après les avoir ficelés ,

pour qu’ils ne fe mêlent point avec la viande.

Si vous voule^ faire des entrées avec
,
pour lors vous

les coupez par quartiers, après les avoir lavés, faites*

les bouillir un quart d'heure dans de l’eau
,
mettez-y un

morceau de petit lard coupé par morceaux tenants à la

couenne ,
retircz-les après dans de l’eau fraîche, prcficz- •

les bien & les ficelez, mettez-les cuire dans une braife:

avec le morceau de lard
,
& la viande que vous deftinez

pour ferv ir avec.

Ceue braife nejl que du bouillon, fel
,
poivre, un bou*!

quel de pei fil , ciboule
,

clous de girolle
,

un peu de

mufeade
,
deux ou trois racines.

Quand la viande & les choux font cuits, retirez-lcs»

pour les bien clfiiyer de Lur graillé
,

drefléz-les dans le'

plat que vous devez fervir
, le petit lard par delfus.

Vous mettez enfuite une fauce faite d’un bon coülisi

& afiaifonnéc d’un bon goût.
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y lande qui convient le mieux : tenclops cîe veau, do--

trine de bœiit , morceau de culotte de bœuf, andoùille
de porc, épaule de mouton defolfce arron.üe en la
iceant bien fort, le chapon, les pattes troulTies en
dedans.

De tfflle viande que vous vous ferviez
, faites-la

Ijouillir deux minutes dans l'eau pour lui faire jeter fon
ccume

, & la mettez après cuire avec les choux.
Les choux fe mangent aujji à la bourgcoife

; étant cuits
dans le pot bien égouttés

, mettez deflus une faucc
blanche.

Chou à la bourgeoije.

Prenez un chou entier
,
après l’avoir lavé

, faites-Ie
fcou-illir un quart d heure dans de l’eau

, retirez-le après
dans de 1 eau fraîche

, lailTez- le refroidir, & le prelTcz
lort fans en rompre les feuilles, ôtez*en après les feuilles
une à une, & y mettez à chaque un peu de farce que
vous faites, comme celle du canard farci, page 148 ;
remettez après les feuilles l'une fur l’autre, comme fi le
chou étoit entier , ficelez le par tout

, & le faites cuire
dans une braife que vous faites

, comme celle de la lan»
gue de bœuf, page sp : aflaifonnez de bon goût.

Quand il cft cuit & retiré de fa braife, preficz-I#'
légèrement dans un linge blanc pour en faire fortir la
graille

, coupez-le en deux Sc le drefiez fur le plat que
vous devez fervir

, mettez par defius un bon coulis.

Des choux-fieurs.

Les choux-fleurs font une efpcce de choux dont la
graine nous vient d’Italie

, le légume en efl affez bon
ils fervent à faire des entremets

, ét à garnir des entrées
de viande.

Pour vous en fervir , vous les épluchez & lavez ;
faites-Ies cuire un moment dans de l’eau, & les retirez
pour les achever de cuire dans une autre eau blanche,
faite avec une cuillerée de farine délayée avec de l’eau •
un peu de beurre

, & du fel.

Quand ils font cuits, drefTez-les dans le plat que vous
«evez fervir, & menez defliis entras une fauce ou coulis.

Ki
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cù il y a un peu de beurre dedans , & en maigre

,

iauce blanche.

Si c’ejl pour entrée
,
vous les faites cuire de la même

f:îçon, drelfez-lcs autour de la viande que vous leur

deÜinez , & mettez par deflus la fauce qui c(l pour lai

viande, où il doit toujours y avoir un peu de beurre.

Choux-jleurs en pain.

Prenez de beaux choux-fleurs que vous c'pluchez

faites cuire à moitié dans de l’eau ,
retirez dans de l’eam)

fraîche pour les mettre après égoutter dans une paflbire;,j

vous prenez une petite caflfeiole de la grandeur du fond!

du plat que vous devez fervir, mettez des bardes de lard!

dans le fond ,
St arrangez les choux-fleurs defius

,
Si les;

queues en haut.

Vous prenez enfuite une bonne farce faite avec une:

rouelle de veau
,

graiffe de bœuf
,

perfil
,

ciboule ,,1

champignons, le tout hache, afîciifonné de Ici
,
poivre,,

trois œufs eriticrs , c efi-a-dire, les jaunes St les blancs
,,|

point de crème ni bouillon.

Quand cette farce cfl bien aflaifonnee & mêlée, vous»

la mettez dans tous les vuides des choux fleurs, St lai

faites bien entrer avec les doigts, faites-lcs cuire avec:

bon bouillon , afl'aifonnez de bon goût.

Quand votre pain de choux-fleurs eft cuit ,
St qw’ill

n’y a plus de fauce, renvcrfez-le doucement dans le:

plat que vous devez fervir , ô.ez les bardes de lard 8c:

mettez par deflus un bon coulis avec un peu de beurre

fer\ cz peur entrée.

Chou à la Flamande,

Prenez un chou que vous couperez en quatre ,
faites-

Ic blanchir à l’eau bouillante un quart d’heure , S<:

Tctirez-le de l’eau fraîche, prefléz-le pour en faire fortir.

l’eau ,
coupez le trognon Si le ficelez

,
faites cuire avec:

nn morceau de beurre , bon bouillon
,

fept ou huit

oignons , un bouquet garni , un peu de fcl St gross

poivre, quand il cft prefque cuit, raettez-y quelques,

faucifiés cuire avec
;
quand votre ragoût eft cuit, vous.-

avez un croûton de pain plus grand que le creux de U-
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main

, que vous faites frire avec dvi beurre
, meitez-lc

dans le fou 1 du plat où vous voulez fervir le chou, loî

faucilfes les oignons autour, qUte le tout foit bien
eifuyé de fa grailTe , dc'graifTez la faucc du chou

,
fi vous

avez un pende coulis mettez-en dedans, que votre
fauce foit courte St de bon goût, Sc fervez deiTus.

C/ioit en fiirprife.

Prenez un bon chou entier que vous faites cuire un
quart d’heure dans l’eau bouillante 5c le retirez à l’eau

fraîche, prelTcz-Ie bien dans vos mains fans en rompre
les feuilles

, vous le mettrez enfuitc fur une table ,

écartez-en toutes les feuilles pour en ôter le trognon ,& à la place du trognon vous y mettrez des marrons !k
des faucilTes

, remettez toutes les feuilles comme elles

étoieiu, de façon qu’il ne paroilTe pas qu'il y a quelque
chofe dedans ; fuclez bien le chou

,
Sc le faites cuire

dans une petite braife légère faite avec du bouillon
, peu

de fel
,
gros poivre

, racines
,
oignons , un bouquet

;

quand il cfl cuit
, mertez-le égoutter, fervez avec

une bonne fnice où il y ait du beurre.

Ves carrotss & panais que l'on comprend fous le nom ds
racines.

L’on s’en fort orvdinairement pour mettre dans tontes
fortes de potages, pour des braifes, pour les coulis

; vous
fervez aiifli des enrre'es de viande en terrine

,
que l'on

appelle hauchepot : l'on garnit de petites entrées avec les

ragoûts de racines.

Pour lors vous les coupez de la longueur de deux doigt?,
8c les tournez en rond

, faites-lcs cuire un quart d’heure
dans l'eau, 8c les mettez après dans une calferole avec
bon bouillon

, un verre de vin blanc
,
un bouquet de

fines herbes, un peu de fel.'

Quand elles font cuites , vous y ajoutez un peu de
coulis pour lier la fauce, 5c fervez avec ce que vous
jugez à propos.

Racines en menus droits.

Prenez de 1 oignon que vous coupez en filets , faîtes-
les cuire dans un petit roux fjjt avec du beurre & de la

K î
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farine; quand 1 oignon e/l prefqne cuit, rneuîîîez-Ie
avec du bouillon feî le rachevez de cuire

; vous avez
enfuite des carottes, panais

,
céleri, navets , le tout cuit

dans Je pot
, coiipez-les proprement en filets & les

nicitez dans le ragoût d’oignons, airaifonnez-lcs de Tel,
oc gros poivre, un filet de vinaigre

; en lervant, mettea
dt la moutarde.

Racines à la crème.

Prenez de greffes racines bien ten !rcs
, raliffez &

javez-Ies, mettcz-les blanchir une demi-heure â l’eau
touillante, enfuite vous les coupez en gros filets, & les
mettez dans une cafferole avec un morceau de bon beurre ,un bouquet de perlil

, ciboule
,
une gouffe d’ail , deux

tchalotes, deux clous de girofle, duba/iiie, palfez-Ies
lur ,e feu

, mettez-y une pincée de farine, ftl, gros
poivre, bon boillon, lai ffez cuire & réduire à courte
lance, orc-z le bouquet, metrez-y une liaifon de trois
jaunes d œufs avec de la crème, faites licf fans bouillir ,tu lervant un grand filet de vinaigre blanc.

Vu petfil & ciboule.

Its^font d’un très-grand ufage en cuifinc
, l’on peut

voir dans les di/lérents apprêts qui font marqués dans ce
Livre

,
de quelle utilité ils font

, fins q l'il foit befoiii
tl en rien dire de particulier.

Du cerfeuil
, ofeille

,
poirée

,
bonne - dame.

Toutes CCS herbes font excellentes pour faire de la
foupe des ragoûts de farces, les perfoiines ménng'’res
en doivent confire l’été pour l’hiter

; quand clics font
accommodées cemme il faut, elles ne pertîent rien de
leur bonté , rien n’c/l fi aife à faire pour le peu que l’on
y apporte n'atttntion.

Prenez de l’ofeille, cerfeuil, poirée, bonne-dame»
pourpier, des concombres, fi vous êtes dans le temps
pcilil, ciboule

, menez de ces hcibes à proportion de
leur force

, après les avoir épluchées & lavées plufieiirs
fois, mettez les égoutter, après vous les hachez St les
prcficz dans vos mains

,
pour q«’ii uc relie pas tant

•l uu. ^ *
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Vous prenez un chaudron de la grandeur que vous
avez d’herbes à y mettre ; mettez dedans un bon morcc.ni
de beurre, Sî vos herbes dclîlis

, du fel autant qu’il cfl

befoln pour bien faler les herbes
,

faites-les cuire à

petit feu jufqu’à ce qu’elles foient bien cuites , Ik qu’il

lî’y relie point d’eau ; après qu’elles font un peu refroi-

dies
,
mettez-les dans les pots qui leur font deftincs

,
qui

doivent être bien propres.

Moins l'on en fait de confommation
,

plus les pots

doivent être petits, parce que quand ils fontaine fois

entamés, les herbes ne fe gardent au plus que trois

femaines.

Quand les herbes font entièrement refroidies dans les

pots, vous prenez du beurre que vous faites fondre , Sc

le laiflez jufqu’à ce qu'il foit tiede
,
vous le mettez enfuite

fur les herbes.

Après que le bourre eft bien pris
,
vous couvrez de

papier les pots
, les mettez dans un endroit ni trop

chaud ni trop frais
;
ces fortes d’herbes fe confervent

jufqu’à Pâque, St font d’une grande utilité dans l’hiver.

Quand vous voulez vous en fervir, vous en mettez

dans du bouillon qui ne doit pas être falé
,
& vous avez

de la foupe faite dans un moment.
Si vous voulez faire de la farce avec, vous les mettez

dans une calTerole avec un morceau de beurre, faires-

les bouillir un inrtant
,
St y mettez una liaifon de quel-

ques jaunes d'œufs avec du lait
,
& vous en fervei foit

pour mettre défions des œufs durs
,
ou quelques plats de

poifTons cuits fur le gril.

Le temps le plus convenable pour confire des herbes

eft fur la fin de Septembre.

De l'oignon.

Il cfi d’une grande utilité en caifinc
,
quand on s’en

fert avec modération
;

il entre dans beaucoup de potage ,

dans le jus, 5t coulis
; le petit oignon blanc efi le plus

efiimé pour faire des ragoûts
;
pour cet effet ne l’cphichez

point , n’en coupez que le bout de la tête fk de la queue

,

faiies-le cuire dans de l’eau uu quart d'heure , reiirezde

K4



falles.le lier dans du l.oùilton

‘ " P"'"'"-' P«ll ;

«S'o^u.; lioHa'W' T-r^ cuîllerées de

lesL„ avJc ce ^ue’vfrs té'r^'r
*

Qeand ,1s font cuissons dühiui l„, & 1;^'--^ refroidis, ils fe marsenr r i j
’ ^ “'‘^«égouttes

poivre, huile & viiiaigrl

Du poireau,

il '^".’fc'gu'û; ::turn.'”"' ' P»'.

Du céleri.

Quand i! eff bien blanc & rendre if
^l^ide avec une rémolade de fel

.
poivre hîi)e"'v—

""
^ uioutarde; l'on s’en fert anffî / ' "

» 'msigre
il en fin,, ,.és-o„i J‘lf "î*'"'' ^ pot.
domine fur tous les 'légumes."'

' ^

*n:tv:;7r;s'Hvr 7-

^rlllil Ion & do coulis alî'^irn
avec bon

foin de le HegraTlj;.;!
' bon goût, ayez

,
Qi'i'i’fl il cft cuit, fervez-îe aver I-, ,•* j

jugerez à propos.
viande que vous

Des radis & raves.

hors-d\eimc ‘^*'0 ® oti

à côté d’une (oupo.
commencement du dîner.

De la racine de perjil,

Hans le pot, iUt?r^,t^m?t?rrtrlsS^
d’un so,i, „és.f„„, 8e puiL bo„L'“’:;;:: 'I
qui font cciiaufl'ces. ^ porlünnes

Des navets.

Ils fe mettent dans le pat, 8e fervent nnfli i fa;„
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bon polage

,
lî vous voulez gariîir avec le plat n fo'.ipe,

coupez-les proprement; faites-leur faire un bouilloi
dans l’eau pour leur ôter le goût fort

;
faites-les cuire

après avec cia bouillon, Si du jus pour leur donner
couleur.

Ils fervent aulîi à faire des ragoûts pour mettre avec
la viande, coupcz-lcs proprement, fait es -leur faire un
bon bouillon dans l’eau

,
Si les mette? après cuire svete

du bouillon & du coulis, un bouquet de ùncs^herbes.
Quand ils lont cuits Si aflaifonnés de bon goûf

,

dégraillèz le ragoût , fervez deiïous la viande que vous
jugerez à propos

,
qui doit être cuite dans une braife.

Si vous vaille^ une façon plus (impie
, c’eA de mettre

cuire les navets avec la viande
;
quand elle e!t à moitié

cuite, cicgraifTcz le ragoût & rafTaifonnez de bon g-oùt»

Si cette derniere façon n^a pas (i bonne mine, elle eli

moins coûteufe
, & pas cmbarralfuite.

Des laitues pommées & romaines.

Je n’entrerai point ici dans le détail des diiTersnteÿ

efpcces de laitues pommées Si romaines, il fuffit qu’elles
fc mangent toutes en falade

,
quand elles font belles SC

tendres.

Elles fe fervent aufli en ragoût Si à garnir des potagesv
De telle façon, que vous les mettiez , après les avoir

cpIuthécsSi lavées, mettez-les cuire dans de l’eau inr

bon quart d’heure
, retircz-les après dans feau fraîche

prciTez les dans vos mains
;

(1 c’eü pour un potage , vous
les ficclercz & les fervirez aurour du plat à foupc , le’

bouillon où elles font cuites vous fervira à mettre dans
votre potage.

Si c'ejl pour entrée-, après les avoir prcfTces
, faites-les

cuire avec du beurre
, bon bouillon & coulis, affaifoiv

nées de bon goût.

Quand vous êtes prêt à fervir, dégraifreZ le ragoût SC
le mettez deffous la vianc^e que vous jugerez à propos.

Les montants de laitues font bons pour faire des entre-
mets ,

6i à garnir quelques entrées de viande
; apics les

avoir épluchés
, meutz-lcs cuire avec de l’eau cù \ ous

dolajerez une cuillerée de fatinc, mcittr-y un teumieç
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de fines herbes

,
deux oignons

,
'raçiues un peu cîff

benne
, du Tel.

Quand ils font cuits
,
vous pouvez les Tervir en maîgrce

avec une <guce blanche
, ou avec une iiaifon de jaune*

d’œufs & de lait
,
coiame une fricaffoe de poulets.

Lngrns, meticz-les prendre goût dans un bon coulis»

Icslcrvez avec telle viande que vous jugerez à propos
ou feulspour entremets.

Laitues pommées farcies.

Ayez des laitues pommées environ huit ou douze, fui»
vantqu'tlles font groiTss

, faltcs-les bouillir une demi-
heure dans de 1 eau

,
&£ les retirez à l’eau fraîche pour

lesbien prefTcr avec les mains , écartez fur uice table les
feuilles de chique laitue fans les féparer

, mettez-y dans
le milieu une farce de viande afibifonnée de bon goût »

comme celle que vous trouverez ci-après pour les petits
pâtés

, enveloppez la farce avec les feuilles tic laitues»
ficelez-les & les faites cuire dans une petite braife ;
quand elles font cuites

, vous les égouttez & prcficz dans
un linge , tiempez-les dans une pâte à frire

, faite avec
farine

,
vin blanc Sc une cuillerée d'huile

, un peu de
f.el

; faites-les frire de belle couleur
; vous pouvez en-

core les tremper dans de l’œuf battu
j

les panner de mie-
de pain

;
étant farcies de cette façon, cuites à labrair

fje », elles, fervent a garnit des entrées de viandes.

De la chicorée faiivage blanche
,
& de la vertes

Ea chicorée fauvage blanche n’cfl bonne que pour
manger en falade.

Liveitefert à mettre dans les bouillons rafraîchif-
(ènts

,
& à faire des décoctions de médecine.

la chicorée blanche ordinaire.

Elle fc mange en falade 8< fert à- taire des ra<70ûîs *

après l’cavoir épluchée ÿit lavée, fjitcs-!a bouilTir une
demi- heure clans de l’eau , retirez la dans de l’eau fraî-
che pOiir la bien, prelTer

, mettez-la cnfuirccuiro ave® un.
dt^beune », du bo^llofl,6i dii coiilis » d 'yqiis en\
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, finon, i’aires un petit roux de farine pour lier la

fauce.

Quand elle efl cuite
,
afTaifoniiée de bon goût Si dc-

graicrée
, mettez-yun peu d’échalote pour ceux qui l’ai-

ment , & fervez delfous du mouton rôti , foit épaule ,

carré ou gigot.

Si vous vaille^ la fcrvir au blanc en maigre, à la place

d’un rouK de farine
,

niettez-y une liaifb-n de jaunes

d’œufs Si de crème
,
fervcz-la deffbus des oeufs mollets^

Des cardes poirées.

Après les avoir épluche'es Si lave'es, faites- les cuire

dans de l’eau
,
St las remuez de temps en temps pour que

le delTus ne noircifl'e pas.

Quand elles font cuites, mettez- les égoutter, vous
faites une fauce blanche avéc une pincée de farine

,
de'

l’eau
, du beurre

, fcl
,
poivre , un Hlct de vinaigre, fai-

tes-la lier furie feu St y mettezlescardes bouillirun petit

moment à petit feu pour qu’elles prennent du goût: fi-

le beurre croit tourné en huile , ce feroit une marque
que la fauce feroit épailîe

,
vous y mettrez une cuillerée

d’eau , Si les remuez jufqifàceque la fauce foit revenue-

eomme auparavant.

Des carions d'Efpagne^

Coupez-les delà longueur de trois pouces, ne mette*'

point ceux qui font creux £< verds, faites-les cuire une
demi-heure dans de l’eau

,
Si les retirez dans de l’eau

tiede pour les éplucher ; vous les faites cuire avec du-

bouillon où vous avez délayé une cuillerée de farine

mettez-y du fel , oignons , racines
,
un bouquet de fines

herbes , un filet de verjus ou verjus en grain, un peu de
beurre

j
quand elles font cuites ,rerircz-lcs pour les met-

tre dans un bon coulis avec un peu de bouillon
,
faites-

les bouillir une demi-heure dans cette fauce pour qu’ils

prennent goût
,
Si les fervez ;qije la fiiucs ne foit ni trop-

claire ni trop liée
,
Si d’un beau blond.

Si vous vüulei fervir en maigre
,
vous les mettre*'

dans une fauce
,
comme il- eil dit aux cardes poirées»-

K. d
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l^cs anickaux.

** «clsagar,,,, lootet fortes de rsgoflts,
j<! ti emterat po,,,, dotis le ddr.il de tous les chatme«en,

s ,.,0 lot, en pe„t foire
, devrdroit Inutilepli 1 que ne me fuis propoférfe ne donner que des ra-goms innplcs & de peu de dépenfe.

^

Les arncheiuts fe mandent communément après avoiV

drs';.:"*'
* ^ -vd à.nto„ié iL feuiik;

Kaites-Jcs cuire d.ins l’cau avec un peu de fe! & un.

1cs%oukL?& font cuits
, mettez-

?u.^t'e-iè':’T fnr.le feu, af7]ir«i<te. oerita I cs 3 i ti chau t S.
’

<îi c e/? en maigre
, vous mettez à la place une fauce

étant cuits à l’eau &£ re-
, le mandent a l'huile aveefeJ

, poivre iit vinai-

<^ûupez.lcs par mor-

rSp- -- a iïï-
- caUcioleavcc une petite poignée de farine deus?«i-fs blancs & jaunes, un filet de vin-rigrc

, fel, poivre

ics avec du pci fi] frit.

cuire dan^aw un qoai td heure
, runcttcz-les à-l’eau fraîche ÔcIts accommodez après en fricafiée de poulets.

’

hs fe^Jil
* y ntetirez une liaifon &its lervirez pour un plat d'entremets.

upi H’hL
coufifcdcs artichauts, ou en faire fécher-poi ri nivt^r

, voici la fiiçon.

^ ne laifToz aucnl-quc CQ^

lé ’ IffteZ'Jes dans l’caii jufqu’à cc

IT-c llï ?'*“ -T ^ féites-lcs rnfuitc-
<l .A m dç. Uaii juftj^ii ii.ee q^uc yqhs guiûic?. eu ôtei le.-
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Fjîn aîfcment , remettez les apris dans Teaii fraîche »

quand ils font bien propres ^ vous les mettez e'goutter.

Si c’elt pour lécher
, vuus les mettez fur des claies

^

dans un lour qui ne doit pas être trop chaud , fi vous
-, pouvez y tenir la raaui fans qu’il vous brûle > cela fuf-

î

,

> I Quand ils feront fecs vous vous en fervirez pouï
1 . mettre dans les ragoûts, après les avoir fait revenir dans
' de l’eau tiede.

,
Si vous voule^ les confire , ils en feront meilleurs,,

vous mettrez une faumurc
,
comme il efl explique aux

haricots verds confits
,
!k vous obferverez la même fa-

çon
;

les artichauts violets tendres &c les petits verds fe

j

mangent à la poivrade
, on les met fur une affiette avec

i un peu de glace , ils fe mettent à côté de la foupe pour
P • un petit hors-d’œuvre.
I

Artichauts à la barigoitUe-.

;

Prenez trois ou quatre artichauts
,
fui vaut leur grof-

I
feur ou la grandeur de votre plat d’entremets , coupez

^ le verJ de deffous la moitié des feuilles
,

mettez-lcs

î dans line calierolc avec du bouillon ou de l’eau , deux
P cuillerées de bonne huile

,
un peu de fel & de poivre ,

^ un oignon , deux racines
,
un bouquet garni

,
faitcs-les

I cuire ,
i< réduire entièrement la fauce

, quand ils font

I cuits & qu’il n’y a plus de fauce, laifTcz-les frire un mo-
ment d.ins l’huile pourfiire riflbler, mettez- les après fur

une tourtiere avec l’huile qui refte dans la caflerole, vui-

dez-Ies de leur foin 8c mettez delTus un couvercle de
tourtiere bien chaud

,
du feu fur la couvercle pour fai-

re grülci les feuiiles
,

fi vous avez un four chaud, ils n’en'

feront que plus beaux -, 'quand ils feront grilles d’une

beliccouleur
,
fervcz avec une fauce à l’huile

,
vinaigre,,

fcl 5i gros poivre.

Artichauts au verjus de grain,.

Prenez trois ou quatre artichauts , après avoir ôté lir

vord de deilbus Si coupé à moitié les feuilles de deifus „
£jires-ks cuire dans une petite braife , arTaifonnez Icgé -

xancni,, tHEUez-lcâ égoviucr, ôi vuidez-Ics de leur fbiu„
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fcrvez-Ies avec mie fauce faite de cette façon ;

vous mîf*
Irez dans une cafierole un morceau de beurre , une pin-
cée de farine

, deux jaunes d’œufs « un filet de verjus ^
fcl

,
gros poivre, faites lier la faiice fur le feu

,
quand

elle e(l liée avec du verjus en grain que vous avez fait

bouillir un infiant dans de l’eau que vous mettez dans la
fauce f ici vez les artichauts pour entremets.

Artichauts tout nés.

Prenez fix artichaux de bonne grofreiir St tendres ,
ôtez-en les plus grofTcs feuilles

,
après vous en coupez

tout le verd
, en le coupant douce.ncnt avec la pointe

d un couteau,. & tournez à melurc le cul ci’urrichaut pour
qu’il foit coupé également

,
St n’anticipcz point fur le

blanc, rnettez les à niefurc dans l'eau fraîche bt les fai-

tes blanchir un demi- quart d’heure à l’eau bouillante,
retircz-les a 1 e.ni frsicnc pour en ô;er le loin

j
f^ites-les

Cuire dans un blanc de farine délayée avec de l’eau
, du

fel. du beurre
,
un peu de verjus en grain , ou la moitié

d un citron coupé en tranches
,
quand ils font cuirs, vous

1er retirez pour les clTuycr avec un linge : drclTcz-les
dans le plat, & fervez dellus une fauce au blanc de veau»
ou celle que vous voudrez.

Z^ss afperges.

Elle-s œ mangent de plufienrs façons
, les pins grofîés

•font elfiinces les meilleures, l’on en fait des ragoûts pour
garnir des cnticcs de viande tk de poiffon

, pour
garnir des pot.agcs

, lervcnt commun'ément pour tn-
iremcts .avec une lance.

Pour cet cflet
, après leur avoir coupé une partie du

blanc fie bien lavées
, vous les faites cuire avec de l’eau& du fel , un demi-quart d’heure fiifSt pour être cuites

comme il faut, elles doivent être un peu croquantes.
V oiis les cîrcdl’z apres fur le plat que vous devez ftr-

vir , mettez clclTus une fauce.
Si c cji en gras , vous picncz de bon coulis

, mettez-
y un peu de bon beurre

, fel
,
gros poivre

, faites lier
Lt fauce far le feu £< la mettez deillis les afperges.

üiicji en maigre
J menez ddîus uac fmcc blanche ;
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•es mêims afperges étant cuites à l’eau refraîdies ,

Ce

mangent à l’huile , vinaigre, fel 6c poivre.

Si vous youle^ faire un ragoût
,
n’en prenez que le plus*

tendre * que Vous coupez de la longueur de deax doigts^

quand elles font cuites à l’eau &C bien égouttées ,inet-

t.z-les dans une bonne fauce, &c fervezavecce que vous
jugerez à propos.

Sicejl pour un potage, prenez-cn de petites, ni meiteî
quele verd, faL:es-les bouillir un moment dans l’eau

retirez-les à l’eau fraîche , & les ficelez en paquet
,
fai-

les-les cuire dans du bouillon que vousdeftinez pour vo-
tre potage.

Quand clics font cuites , garnifiéz-cn le bord du;

plat.

Afperges en petits peis.

Après les avoir coupées de la grolTeurdes petits pois

U bien lavées
,
faites-lescuirc un moment dans l’ea*

,

mettez- les égoutter Sc les accommodez comme les petits

pois à la demi-bourgeoife
,
u’en retranchez que les lai-

tues , voyez, page zrj.

Vu potiron 5^ eitrouille.

Ils ne font d’autre ufage en cuifine que pour faire dèr

la foupe avec du lait.

Vous faites cuire le potiron 5>c citrouille avec de l’eau,

quand il efi cuit
, & qu’il n’y a plus guère d’eau

,
vous

y mettez du lait, un morceau de beurre
,
du fel Sc du fu-

cre , fi vous voulez ,
faites tremper dedans le pain

,
Sc

ne le faites point du tout mitoniur.

Si vous vaille^ fricajj'er du potiron
,
quand il eft cuit

dans l’eau vous le mettez dans une calferole avec un mor-

ceau de beurre
,
periil , ciboule , fel

;
poivre

,
quand il:

a bouilli un quart-d’heura & qu’il ne relie point de fau-

ce , mettez y une liaifon de jaunes d’eeufs avec de la.

crcMne ou du u it.

Du houblon.

Il ne fe mange ordinairement que dans Ic carême pour

une faladc cuire.

Vous le fdi(c.s cuire dans de reau.ayec un peu de fcl
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quand il efl cuit & refroidi , bien e'goutté , dre?îcZ-Ie
clins le plat que vous devez fervir , mettez dclfus fcl ,
poivre , huile & vinaigre.

Des concombres.

Le concombre cH connu de tou: Je monde pour une
|

des quatre feinences froides
, avec le potiron*, citrouille« melon.

Pour vous fervir du concombre
,
H faut le peler

, ôter
le dedans, vous le coupez' par morceaux.

Si t eft pour un ragoût , f i;es-le tiemper avec une
demi cuillerée de vinaigre

, un peu tic tel
,
pendant deux

ewres , en le retournant de temps en temps
,
par ce

moyen il rendra fon eau froide à l’ertomac
, 6i vous le

prdlerez encore avant que de le mettre dans la calfe-
role.

Faites-Ie cuire avec un morceau de beurre & du bouil-
lon, un bouquet garni

; quand il eil cuit , mettez yun peu de coulis, dégraiilez le ragoût avant que de
iervir.

Si c'ejl en maigre, après les avoir prefies, comme far
dit

, vous les mettrez dans la calfcrolc avec du beuric
quand iis feiont pilfes fur le feu

,
vous y mettrez une

pincce de farine , & mouillez avec du bouillon ; étant

y mettrez une liaifon de jaunes
a œufs Sî du lait.

Se.veapour entremets ou pour hors-d’œuvre , avec
des œufs dvlîus ou fans œufs.

Si vous i jdep juire un yatage
, vous les ferez cuire

un moment avec de l’eau
, îU les mettrez aptes rachever

ce cuire avec du bouillon, un peu de jas pour leur
donner de la couleur.

Quand ils jont cuits
, garnlflèz-en le bord du plat

foiipo, c< vous fervez (le ce bouillon pour mettre dans
votre potage;

I Leux qui voudront faire confire des concombres, doi-
vent les choifir petits & pas :rop‘ mûrs

, rargcz-les dans-
des pots , & mettez delfus une faumure comme celle des-
h tricots verds.

Quand vous voudrez vous en fervir, vous les pélc^
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fcZ & leur ferez les

^ mêmes apprêts qu'aux autres.

Des faijifics & fcorfonnaires,

ijcs falfifics St fcorfonnaires s'accommodent de la mê-
me façon, vous les rat i (fez les lavez; faites-les cui-
ie comme les choux-fleurs , St les fervcz avec une faucc

, blanche.

Des épinards.

Après les avoir épluchés & lavés, faites les cuire
i dans de l’eau

, vous les tirerez après dans de l’eau fraî-

I che pou.r les bien preffer.

Mottez -les après dans une cafTerole avec un morceau
I

de bon beurre
, Scies frites bouillira petit feu fur uii

I fourneau pendant un quart d’heure
,
St y mettez après

I .un peu defel
, une pincée de farine , St les mouillez av ec

I du lait ou de la crème.
En gras ,à la place de crème vous y mettrez un bon

I
coulis 6c jus de veau

,
quand iis feront accommodés de

I cette façon, vous les pouvez fervir avec de la viande
I cuite à la broche.

* Des melons.

^

Ils fe fervent pour hors-d’œuvre au commencement
f

d un repas; poar les choifir bons, quand vous les por-
I tez à votre nez

,
ils doivent fentir comme un goût de

I

goudron
,
la queue courte St groffe

,
en le preffant fous

. la main qu il fuit fer ne 6t non inollalTe
,

qu’il ne foit

I

ni trop verd ni trop mûr.

Topinambours.

Iis font fort peu efîime's
,
ceux qui en veulent tnan-

I S®*"
doivent les faire cuire dans de l'eau

, après les peler
St les mettre dans une fauce blanche avec de la mou-
tarde.

Des betteraves.

Elles fe font cuire dans de i’e.au ou au four
,

elles fe
mangent en falade & en fricaffée.

Pour les fricafl'er , mcttez-les dans une cafTerole avec
du beurre* pcrûl

,
ciboule hachés

,
un peu d’ail, une
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pincee île farine

, du vinaigre fiiffifammcnt
,
fel, poivre,

faites-les bouillir un quart d’heure.

Pej cornichons.

IjCs cornichons d’Hollande font efîinv^s les ineilleiirs,

la couleur en ell plus verte , ils tcrvcnt à garnir des fala-
des cuites

,
l’on en fait aufli des ragoûts

; vous les faites
bouillir un inilant dans de l’eau pour leur ôier la force
du vinaigre

, niettez-lcs apres dans une bonne fauce ou
ragoût

,
ne les faites plus bouillir

, & fervez avec ce
que vous jugerez à propos.

Cornichons de bled de Turquie,

Vous prenez rlu bled de Turquiequi foit encore en
inoëlle Sc tout verd i taitts-lc cuire à moitié dans de
1 eau

, retirez - le à - 1 eau fraîche , enfui te vous le mettrez
confire

; vous faites bouillir de l'eau avec un tiers de vi-
naigre

, quelques clous de girofle &c du fel , mettez la
laumiire toute bouillante fur le bleci de Xurqijle, lueiicz-
le fur la cendre chaude

,
le lendemain vous faites encore

la même fauraure, &c la remettez fur le bled deTurquie,
vous continuerez de cette façon jufqu’à ce qu’il foit bien
verd, npièsvous couvrirez \cs pots Sc les ferrerez pour
vous en lervir de la meme f çoii que les cornichons : fi
vous voulez confire des cor. chons, vous obfervercz la
inêiiie chofe.

Des champignons
,
morilles & mciijjerons.

Los champignons les tneilleurs font ceux qui viennent
fur couche, l’on peut en avoir de frais toute l’année.

Il n'en efl pas de meme des morilles Ik moulferons
qui naiflent dans les bois & fe trouvent aux pieds des
arbres au mois de mars & d’avril.

Pour en a voir toute l’année
, il faut les faire fccher,

après avoir ôté le boût de la queue Si lavé, faitcs-les
bouillir un in.flant dans l’eau .quand ils font égouttés ,mettez les féchcr dans le four

,
que la chaleur en foit

très-douce, étant fecs
, mettcz-les dans un endroit qui

ne foit point humide.

Tour les employer, faites- les tremper dans l’eau
tiede.
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Les champignons i'e font fécher de la même façon

; /es

fK‘->ri//es
,
moulerons & champignons fe fervent de la mê-

me façon, 6c entrent dans une infinité de fauces Ik ra-

goûts.

Si vous voule:j[ vous en feivir pour entremets à la crêniSy

vous les mettes dans une calferole avec un morceau de
beurre

, un bouquet de perfil ciboule, quand ils font

pafles fur le feu , inettez-y une pincée de farine
, Sc

mouillez avec de l’eau chaude
,
un peu de fel Sc un peu

de fucre.

Quand ils font cuits & qu’il n’y 3 plus de fauce, met-
tez- y une liaifon de jaunes d’oeufs Si de la crème.

Faites frire une croûte de pain dans du beurre , met-
tez-la dans le fond du plat que vous devez i'ervir

,
St vo-

tre ragoût par defius.

Si vous voule^ faire de la poudre de champignons , mo'
rilles & rnoujjerons

,
quand ils font bien fecs , comme il

dit ci-dèlfus
,

il faut les piler bien fins , St pourrez

vous en fervir dans tous les ragoûts oà il entre peifil 6c

ciboule hachés.

Des captes grofjès & fines.

Les fines fervent àgarnirdes falades cuites; Si à met-

tre entières dans les fauces ; les grofles fervent pour fau-

ces où il faut des câpres hachées.

Des capucines & la chia.

Les capucines font des fleurs rouges qui fe mangent

en falade Si en font l’ornernent.

La chia coîifite dans du vinaigre comme les coini-

chons , fe mangent de la même façon.

Des trufifies.

Les grofles font plus les eitirnécs ; celles qui vien-

nent du Périgord font meilleures.

Elles fe mangent ordinairement cuites dans du vin 8c

du bouillon , aifaironuées de Tel
,
poivre , un bouquet

de fines herbes , racines 6i oignons.

Vous ne les mettez cuire dans ce court-bouillon
,

qu’aprèsles avoir faites tremper dans l’eau tiede, âi bien

frottées avec une brolTe
,

qu’il ne refie point de terre

autour.
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v^iiaiK elles io:n cuites, vousl^'Æefvez pour entre-

mets dans une ferviette.
^

Latrii^'e ell excellente dans toutes fortes de ragoûts
,loit hachee ou coupée en tranches

, après les avoir pc-
CCS

;
i. e un i\e< meilleurs airaifonnemenrs que vous

pouvez fervir eu c- rline.

L on fe fert aulîi de trulFes feches
, mais leur honte

eaucoup iminuce
, 1 on n’edplus guere dans cet

ulage prefentement.

Truffes à la 111 aréJiale,

Prenez de belles truffes bien lavées & frottées avecune brolfe,. mettez chaque trulle airaifounce de fel.gros
poivre, enveloppée de pluheurs morceaux de papier!dansune pente marmite fans aucun mouiilcment

, Lirens la ceridrc chaude pendant une bonne heure
, & lesfervuez chaudes dans leur naturel.
'

Des chervis.

^ en a qui les ratilTcnt
, cela les diminue de beau,coup

, inais ils en font plus délicats
; d'aunes fe con-

tentent de les laver éx de rompre le dur.
haïtes les cuire avec de l'eau 8< du fel , ( il ne faut

Çgo.ittcr, 8c les trempez dans une pâte faite avec de
Ja f.inne

, du yin blanc . une cuillerée d’huüe & du Tel

,

en râ!r”L tombe en filant.

ous faites frire les chervis ..piès les avoir trempés
1 s ccite pâte

, & les fervez pour entremets.

Du thym
, îawie'

, bfflic
, faniette & fenouil.

Tervent à mettre dans tousles bouquets ou .1 eH dit de mettre de fines herbes
; la

P»»»- les fevesde ma-rais
, le fenouil lerc pour les ragoûts au fenouil

, vousle faites cuire un moment dans de feau.
Quand 11 efî égoutté, vous le mettez fimplement fur

. viande qui lu, cfl dcflincc fans qu’il trempe dans lafaucc
i iJ y a peu de monde qui aime ces raooLs.
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De la patience
,
bugloje & bourache.

Elles ne font en iifage , en cuifine
,
que pour faire

des bouillons rafaichllfants
, avec un petit morceau de

veau & point de ftl.

Du creffon h la noix
, crej[Jon de fontaine

, ejîragon ,

baume
, corne de ceif, & pimprenelle.

Le crelTon de fontaine fe lert autour d’une poularde
& chapon cuits à la broche

; vous ralfaifonnez de fel f

& peu de vinaigre.

Le cre/Ton à la noix
,
cerfeuil, l’cftrâgon, le baume

,

la corne de cerf 6i la pimprenelle fervent pour les gar-
nitures de faladcs

; l'on fait aujfi avec de petites fauces
vertes.

- Vous mettrez de tout fuivant fa force
,
peu de baume

& d’eftragon
,

ces herbes font très- fortes
; vous faites

cuire le tout un moment dans de l’eau, retirez-les à
l’eau fraîche pour les bien preffer

, hachez-les très-
fines

,
& les mettez dans un bon coulis

,
pour vous en

fervir à ce que vous jugerez à propos.

De l'ail
,
Tocambole & échalote.

Vous vous en fervez pour les ragoûts St fauces qui
ont befoin d’être relevés, aiiiG qu’il efi marqué dans

’

ce livre , à moins qu€^ vous n’eu vouliez faire quelque
fauce particulière.

Sft?
—

;

CHAPITRE XII.
Des œufs,

A Près la viande rien ne fournit une plus grande
diverfité en cuifine que les œufs; c’efi un abment

excellent St nourrilTaut
,
que le fain St le malade

, le

parvre St le riche partagent enfembic.

Les œufs frais adoucilfent les âcretés de la poitrine
,

les vieux font fujets à incommoder ceux qui font d’un
tempérament chaud St bilieux.

Pour connoître fi les œufs font frais
,
préfentez-les
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à la lumîcre, s’ils font clairs Sc tranfpdrenis

,
c’eft uné

!

bonne marque.
;

Quand ils font piquc's mettez-les au rang des vieux
,

|& s’ils ont une tache tenant à la coquille
, c’eft une

preuve qu’ils ne valent rien.

Je dirai ici quelque chofe de leur propriété avant que
d’en venir aux différentes façons de les accommoder.

Le jaune d’o’uf frais ,
délayé dans l’eau chaude

Ævcc un peu de fucre
,

le boire en fe couchant eft bon
pour les perfonnes enrhumées

,
c’eft ce qu’on appelle

lait de poule.

Le blanc battu avec de l’eau de plantin eff bon pour
l’inflammation des yeux.

La peau de l'ont

f

tenantàla coquille, faites-la fécher ,& écrafée & mêlée avec le blanc
,

eft bonne pour la

gerfure des livres.

I^a coqite'S'æuf brûlée & pilée eft bonne pour blan-
chir les dents

; elle eft encore bonne étant brûlée 8c
réduite en cendres 8>t bue avec du vin pour arrêter le

crachement de fang : l'on fai: avjfi un inajlic fort bon
pour coller les porcelaines caffees , avec de la chaux
vive , du ciment ha, de la coque brûlée & réduite en
cendres, de bitume

,
le tout mêlé avec du blanc d’œuf.

Comme la provifien des œufs dans une maifon eft

d’une grande reftburce
, & que l’hiver ils font chers,

îes perfonnes ménagères qui ont des poules doivent en
amaffer l'été pour 1 hiver entre les deux Nôtre-Dames.

Pour cet effet
, metteJi-les dans un endroit qui ne

foit ni trop chaud ni trop froid
; la cave leur eft bonne

, j

quand elle n’eft point humide
, mettez-les dans une fu-

taille
,
dans l’été avec de la paille ; en hiver

, chan-
gcz-lcspour les mettre avec du foin

; il y en a qui fe
fervent de fciure de bois , de chaume , 5c d’autres de
cendres.

Il eft temps de venir préfentement aux différentes

façons qu’ils peuvent s’accommoder dans le goût
bourgeois.

Des œufs mellets de toutts façons.

Comme les œufs pochés à l’eau (c'eft-à-dirc caftes
‘
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dans I eau bouillante

) ne font pas bien bons quand
ils ne Tont pas Tfais

) & que le bourgeois aime mieux
les manger à la coque que de les facrifier de cette façon ;
voici ce qui vous fuppléra au deTaut,

Mettez de l’eau dans un poêlon
, faites-la bouillir,

mettez dedans la quantité d’œufs que vous jugerez à
propos , fvtes-les bouillir cinq minutes bien juAes

,

les retirez promptement dans l’eau fraîche
, il faut les

peler tout doucement pour ne les pas rompre
,
par ce

moyen le blanc fera cuit & le jaune tout mollet
, vous

fentirez tous les doigts qu’ils feront flexibles; vous les
fervivej entiers.

Ces fortes d'aufs fe fervent de toutes façons
,
avec

une fauce blanche
,
fauce verte

, fauce au coulis
, fauce

aux câpres & anchois
,
fauce au verjus de grains

, fauce
robet, fauce ravigote, avec ragoût de champignons,
ragoût de truffes

, ragoût de ris de veau
, ragoût d'af-

perges , ragoût de cardes poirces
, ragoût de céleri ,

ragoût de laitue , ragoût de chicorée
, en gras en

maigre
,
de telle façon que vous jugerez à propos.

de toutes les façons bourgeoifes.

Tout le monde fait faire cuire des œufs à la coque, Sc
plufleurs les font cuire trop ou pas allez.

Pour ne les point manquer
,
quand l’eau bout, mettez-

les bouillir deux minutes
, retirez-les

, & ies couvrez
une minate pour les laifler faire leur lait , & les fervez
dans une ferviette

; de cette façon ils font immanquables.

Des œufs brouillés de plujieurs façons.

Si vous voulez les faire au naturel
, mettez Ample-

ment les œufs dans une cafîerole avec un peu de beurre
deux cuillerées à ragoût de coulis, les alTaifonnez

’

faites-les cuire fur un fourneau
,
en les remuant toujours

avec un petit bâton a deux ou trois branches.
Quand ils font cuits fervez-les promptement.
tn maigre^ à la place de coulis, mettez-y une cuillerée

de creme
, Sc les faites de la même façon.

Si vous voulez les faire avant quelques ragoûts de légu-
mes, foit céleri

, laitue
,
chicorée

,
il faut que votre ragoût
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foit fini , comme fi vous étiez prêt à le lervîr , hacheZ-
les fort menus , Se en mettez deux cuillerées à ragoût
dans vos œufs , 8c les brouillerez comme les autres.

Si c'ejl au verjus , après les avoir fait cuire dans l’eau

un moment, vous les garderez pour en faire un cordon
autour des œufs

,
quand ils feront dreffes dans le plat

que vous devez fervir.

Des œufs frits de toutes façons.

En gras , vous les faites frite avec du fain doux
,
&>

en maigre
, vous prenez du beurre fondu , tnertez-les

dans une poêle
;
quand votre friture efl bien chaudef,

mettez les œufs un à un pour les frire
, faites en forte

qu’ils foient bien ronds en les retournant dans la poêle
,& ne lailTcz point durcir le jaune.

Vous fervirez ces œufs de la même façon qu’il eft dit

pour les œufs mollets
,
même fauce & même ragoût

,

pageijS.
Les œufs ati beurre noir fe font en mettant dans une i

poêle un morceau de beurre que vous laites fondre fur
le feu

,
quand il ne crie plus, vous avez les œufs cafTés

dans le plat
,
Sc alfaifonnés

,
de fel & poivre , mettez-les

dans la poêle
,
8c les faites cuire

;
pafitz une pelle rouge

par defius pour faire cuire le jaune
,
Sc fervez avec filet

de vinaigre defius.

(S.ufs h la bagnoUr,

Pochez huit œufs frais, mettez dans une caficrole du
jambon cuit haché, avec un peu de coulis, Sc du bouillon,
tin filet de vinaigre

, de gros poivre
,
peu de fcl

, faites
chauficr la fauce

,
Sc la fervez fur les œufs.

Les œufs au ylat , autrement dits au miroir.

Prenez un plat qui aille au feu , vous mettrez dans le I

fond un peu de beurre étendu par-tout, mettez des i

œufs defius afiaifonnés de fel
,
poivre

,
Sc deux ou trois

cuillerées de lait , faiies-les cuire à petit feu fur un
|

fourneau, pafiez la pelle louge
,
Sc fervez.

Les œufs au lait fe fervent pour entremets.

Pour les faire
^
vous prenez trois œufs que vous

délayes
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délayez avec une demi- cuillerée de farine

,
gros comine

une noix de fucre
|
un peu de fel

,
Sc trois poiflons de

lait, mettez le tout dans le plat que vous devez fcrvir;
faites-les cuire fur un forneau, un quart d’heure fuffit

,

palTez la pelle rouge , St fervez d’abord qu’ils font
cuits.

(Sufi à la duchejje.

Faites bouillir trois demi-fetiers de creme avec du
fucre, fleurs d’orange, pralines, citron confit, mafle-
pain, le tout haché très-fin, ayez huit œufs, fouettez-
en les blancs & mettez les jaunes à part, prenez les
blancs fouettés avec une cuiller

, & en pochez deux ou
trois cuillerées à la fois dans la crème , ce qui vous
formera des œufs pochés fans jaunes, mettcz-lcs égoutter& les drclfez les uns fur les autres

,
jufqu’à ce que cela

vous forme huit œufs pochés que vous drefl'ez fur le plat
que vous devez fcrvir, mettez la crème fur le feu pour
la faire réduire au point d’une fauce

; quand vous êtes
prêt a fcrvir

, mettez-y les huit jaunes, faites lier fur le

feu fans bouillir, crainte qu’ils ne tournent
, drefl'ez la

fauce fur les blancs d’œufs.

Les œufs à la farce ne font autre chofe que de mettre
ries œufs durs fur un ragoût de farce, comme il efl dit
ci-après

,
chap. 1 5.

Des Omelettes de toutes façons.

Prenez des œufs
,

la quantité que vous voulez mettre

,

mettez- les dans une caflerolc avec du Ici fin , battez bien
les œufs , vous faites fondre du beurre dans une poêle

,

mettez dedans les œufs, faites cuire l’cmcleite, qu’elle
foit d’une belle couleur en deffous

, & la renverfez dans
le plat que vous devez fervir

,
ceux qui aiment le pcrfil

& ciboule en mettent dedans, quand il efl hache très-fin.
Si vous voule^ faire des omelettes plus dijlinguées ,

comme omelette au lard
, cmelette au rognon de veau j

aux pointes d’afperges, aux truffes
,
aux champignons,

morilles & mouflerons
,
de telle efpece que vous voulez

les faire.

Il faut toujours que votre ragoût foit cuit & affaifonné,
comme li vous vouliez le fervir,

L
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Quand il eft froid

,
vous le hachez pour qu’il fe ra^îe

bien dans les œufs, vous battez tour enfcmble, & ferez

cette omelette dans une pocle comme les autres
,
vous

vous téglerez fur raflaifonnement qu’il y a dans le

ragoût pour faler l’omelette, pour ne la point faire de

trop haut goût.

Celles que l'on fait pour la farce
,
laitue Sc chicore'e »

font diftcrcmuicnt. ^
Vous ferez ces ragoûts en maigre , comme il cft dit k

chaque article de ces herbes , vous les dreflerez dans le

plat que vous devez fervir 5
& mettrez dclTus une «me-

iettè où il n’y aura que des œufs Si du fel
,
& les fer-

virez pour hors - d’œuvre ,
& les précédentes pour

entrcinets.

Orntlettes de harengs Jorés \
ouvrez-Ies parle dos Sc

faites-les griller, vous les hachez 5c les mettez dans

l’omelette ,
comme 11 vous mettiez du jambon ;

il ne

faut point de fel dans les œufs
,
5c finilfez cette or»clctte

comme les autres
; celle au jambon fe fait de la meme

façon.

Des œufs à la tripe
,
aux concoinbies.

Prenez des concombres que vous coupez par petîtî

morceaux de la groffeur du doigt, palTcz les fur le feu

avec du beurre ,
pcrfil

,
ciboule hachés

,
mettez-y après

une pincée de farine ,
5c les mouillez avec un peu d’eau ,

alTaifonnéc de fcl 5c de poivre.

Quand ils font cuits , 5c qu’il n'y a plus de faucc ,

mettez-y des œufs durs coupés par tranches en quatre,

5c y mettez du.lait , faites-leur faire un bouillon
,
goûtez

s’ils font de bon goût 5c fervez
;

les autres fe font eu
retranchant les concombres.

Si vous voule^ faire des œufs à la tripe au roux , vous

prenez un peu de beurre, une cuillerée de farine que

vous laites rouflir fur le feu, 5c mettez après une poignée

d’oignons coupes en petits carrés
,
faites les cuire dans,

ce roux ,
en y mettant encore un peu de beurre

,
6c les

mouillez avec du bouillon.

Quand l’oignon cft cnit ,
vous y mettrez des œufs

durs coupés en traiich?'
,
faites-leur faire un bouillon

^
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' y me.tcz un filet de vinaigre, fel 8>c poivre; fervez it

courte lauce.

Mettez dans une cafferolc de l’oignon coupé en filets
•que vous faites çuire à petit feu avec du beurre

; rjuand
Ils font cuits

, mettez un peu de coulis maigre , fi vous
ferez un petit roux avec du beurre,« de la farine

, & mettez enfuite votre oignon
,

Sc le
mouillez avec un verre de vin blanc & un peu d’eau,
a.faifonnes avec du fel

, &c de gros poivre; quand votre
oignon ellcuit &t la fauce réduite, vous avez une ome-
lette bien feche que vous coupez en filets, inettez-la
dans le ragoût d’oignons, faites chauffer fans bouillir,
tncttez-y de la moutarde quand vous êtes prêt à fervir.

Œufs au gratin.

Prenez un plat qui fouffre le feu
, mettez dcfius ua

petit gratin que vous faites avec de la mie de pain , un
faon morceau de beurre

, un anchois haché
, perfil

,

ciboules , une échalote
,

le tout haché
, trois jaunes

d œufs
,
mêlez le tout enfemble pour le mettre dans le

fond du plat de 1 épaiffeur d’un écu
, faites- les attacher

j^ur un petit fen , enfuite vous calTerez deffus fept ou
huit œufs que vous afiaifonnez de fel

,
gros poivre ,

faites cuire doucement, pafTez la pelle rouge defi'us,
quand ils feront cuits, le jaune mollet, fervez.

Œufs brouillés à la coque.

^

Coupez autant de mie de p«in en rond
, de la forme

d’une petite tabatière, que vous voulez fervir d’œufs,
faites un petit trou dans le milieu pour y faire tenir un
œuf dans fa longueur, enfuite vous prenez les œufs
que vous voulsz brouiller

, caflez-Ics proprement par un
bout pour les vuider

, brouillez-les en les mettant dans
iinn cafTerole avec un petit morceau de beurre

,
un peu

de perfil
, ciboule hachée

,
fel

,
gros poivre

, deux cueil-
lerecs de crème,

^

faites-les cuire fur le feu en les re-
muant toujours jvfqu'à ce qu’ils foieut cuits

,
& les

remettrez^ dans leurs coquilles que vous aurez lavées& égouttées
, drefleZ-les fur les raies de pain.

L Z
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Œufs à la huguenote.

Prenez le plat que vous devez fervlr
,
& le mettez

i

fur un moyen feu avec un peu de jus , caliez douce-»

ment des œufs pour que les jaunes relient entiers ,

afl'aifonnez de fel
,

gros poivre, faites cuire le deflusî

avec une pelle rouge, & les fervez à demi-mollets.

Œufs en timbale.

Faites fondre un peu de beurre pour beurrer en dedans .

fx gobelets ou petites timbales de cuivre, vous pre-

•

nez fix œufs blancs & jaunes que vous délayez avec trois t

•ou quatre cuillerées de coulis
, aflaifonnez de fcl

,
poivre,

pallez les dans un tamis pour les mettre dans les gobelets
, ,

il ne faut pas les remplir) mettez-les cuire au bain-
marie ; que l'eau bouille doucement

;
quand ils font:

fermes
,

il faut paiïêr doucement autour un couteau pour •

les détacher du gobelet, & les renverfer dans le plat.

Servez avec un jus clair.

Œufs en falade.

Hachez un peu une laitue que vous mettez dans le*

fond d’un plat, arrangez dertus en fymmétrie des œufs i

durs coupés en deux, 8c autour de la fourniture de:
lalade, alTaifonnez d’huile

, vinaigre, fel
,
poivre,

d^ufs au petit lard.

Prenez un bon quarteron de petit lard bien entrelardé,

,

coupez-le en petites tranches minces, mettez-le dansil
une callérole fur un petit feu jufqu’à ce qu’il foit cuit
ayez foin de le retourner

, enfuite vous verfez le lard'
fondu dans le plat que vous devez fervir avec deux:
fuillerées de jus

, calfez cieflus fept ou huit œufs, mettez-'

y auffi les tranches de petit lard , de gros poivre
, peur

de fel
,
faites cuire fur un petit feu

,
palfez la pelle rouge,

defliis. Servez à demi-mollet.

Œufs en peau d'E/yagne.

Délayez trois euillerées de coulis , autant de jus avec
frx œufs blancs 8)C jambes , fcl. gros poivre

, paffez-les
au tamis Scjes mettcz'îur le plat que vous devez fervir

;
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faîtes-Ics cuire au bain-marie

;
quand ils feront pris,

en fervant coupez les avec quelques coups de couteau ,

& mettez defl'us un jus çlair.

(Sufs en filets,

Paflez fur le feu avec un morceau de beurre , de

l’oignon
,
des champignons coupés en filets

,
avec une

petite pointe d’ail, quand l’oignon commence à colorer

niettez-y une bonne pincée de farine, mouillez avec du

bouillon, & un verre de vin blanc, fel
,
gros poivre,

faites bouillir une demi-heure Si réduire au point d’une

fauce, enfuite vous y mettrez des œufs durs , les blancs

coupés en filets Si les jaunes entiers
j
faites bouillir un

moment Si feivez.

Œufs à la crème.

Mettez dans le plat que vous devez fervir un demi-

feticr de crème , faites bouillir Si réduire à moitié
,

mettez-y huit œufs, fel, gros poivre, faites-les cuire ,

pafl'ez la pelle rouge par defl'us. Servez à demi-mollet.

Œufs au fromage.

Mettez dans une calTerole un quarteron de fromage de

Gruyere râpé, gros comme la moitié d’un œuf de beurre,

perfil, ciboules hachés
,
un peu de mufeade

, un demi-

verre de vin blanc
;

faites bouilli r à petit feu , en le

remuant jufqu’à ce que le fromage foit fondu
; enfuite

vous y mettrez fix œufs pour les brouiller c< tnii.. i.

petit feu. Servez garni de mie de pain lui les Lords du

plat.

(S.ufs fils.

Faites trois omelettes fort minces de trois œufs cha-

rrinp ^
afTairnnnp? de perfil , ciboulc , fel

,
gros poivre

,

à mcfurc que vous les faites, vous les étendez fur un

couvercle de cafi'erole Si les roulez bien ferrées, coupez

chaque omelette en deux pour en faire fix morceaux des

trois ; enfuite vous les trempez dans un œuf battu Si

les pannez de mie de pain ; faites-les frire de belle cou-

leur. Servez garni de perfil.
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au pains.

Mettez dans' une cafll-rule une demi-poîgnce de nne

arufs au gratin
, au Parmefan.

Mettez dans Je fond du plat que vous devez fcrvlrgros comme la moitié d’un œuf^dc la mie de^ aTec

l‘a.rre“ ‘'f
Pc Parael»,, râpé, un morceau de

de cros iirüv
peu de mufeade Sc

d-„n '"'einble & l'étendez. le loiid du plat , taiies-lcs attacher fur un petit feu ,te enlutte vous y calibrez dix œufs
; poudrer out ec m,s des œuls avec du Partnefan tapéî^ faites cùîre &

i de,tti.mol!el'°"®'‘'''^"'

(EUfs a la hourgeoife,

ti -iis Je fond du plat que vous devez fervir
, mettez-

v

& uSI d’ '"'t
P"" tr’écninces^« aufl, de petites n anches de fromage de Gruvere '

.nfuite huit ou dix œufs, airaifonnez^de peu d/a?
foiuneam

^ ^

^-ufs gilUés.

h!": prth"trés“éi'
''

carré en double pour le piier^cnVerV
Jts en dedans & en dehors

caifTes
, beurrez.

Leurre que vous .“01:»^^!,':'^"
de pain, perlil , ciboule

, une pof.nT'T'f’r'i'''

-cl
*

1

™
: LV/auùertent'Vd""

MiJJ-cî.
^ ^ dcmi-mollcï avec les
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(Kuj^s à l'ail.

Ayez dix gouffes d’ail , cuites un demi -quart d’heure

dans de l’eau
,
pilcz-les avec deux anchois, une bonne

pincée de câpres , cnfuite vous les délayerez avec de

l’huile
,
un filet de vinaigre ,

un peu de fel
,
gros poivre,

mettez cette lance dans le fond du plat que vous devez

fervir, 6c des œufs durs defrus arrangés proprcinenr.

(Eitfs à la jardinière.

Mettez dans une calîérole quatre ou cinq gros oignons

coupés en filets avec un morceau de beurre ,
pafTez-les

fur le feu jufqu’à ce qn’ils foient prcfque cuits
,
enfuite

vous y mettrez une bonne pincée de farise, mouillez

avec une^chopine de lait ,
affaifonnez de fel

,
gros poivre,

faites bouillir jufqu’à ce que la faucc foit épaiflc
,
ôtez-

les du feu pour y mettre dix œufs que vous battez en-

femble, mettez le tout dans le plat que vous devez fervir

pour le mettre cuire fur un petit feu couvert d’un cou-

vercle de teurriere.

datifs en fiirtout.

Mettez dans une cafTcroIe un morceau de beurre avec

perfil , ciboule, champignons
,
échalotes

, le tout haché ,

pafTeZ-lcs fur le feu Sx y mettez une pincée de farine

,

mouillez avec un demi fetier de lait. Ici
,
gros poivre ,

faites bouillir jiifqu’à ce que la fauce foit lice
,
8c vous

y mettrez fept œufs durs coupés eu quatre
, faites-leur

faire un bouillon St les dreflez fur le plat que vous met-

trez defTiis pour que l’on ne voie point le ragoût d’œufs

qui eff deflbus , frottez le defliis de l’omelette avec du
beurre chaud

,
pannez-la de mie de pain, l’arrofez

encore de beurre , faites prendre couleur deflbus un cou-
vercle de tourtière,

(Eu/j à Veau.

Prenez une cafTerole , mettez dedans une chopîne
d’eau, un peu de lucre

, de l’eau de fleurs d’orange
,
de

l’dcorce de citron verd
,

faites bouillir à petit feu pen-
dant UH quart d’heure, mertez-la enfuite refroidir 8ç
faûhz daus une autre caflerole fept jaunes d’œufs

,
ils

L 4



uS L A C U r s I NM E R E
lonf fufHraats G votre plat d’entremets cft petit, s’il e/l
graiu vous co mettez davantage

, vous délayerez les
jaunes d œufs avec ce que vous avez mis refroidir ,
pallfz enj^uite au tamis

, & faites cuire au bain-marie
ftans le plat que vous devez fervir

;
pour être bien faits,

Ils doivent erre un peu tremblants
, fans avoir de l’eau

dans Je fond
, cela dépend du plus ou du moins que vous

mettrez de jaunes d’œufs.
En maigre toutes fortes d’œufs

,
dans le befoin , fe

peuvent fervir indifieremment pour hors-d’œuvre ou
entremets.

CHAPITRE XIII.
Du beurre, fromage, laitage & épiceries.

V Enons prefentement au beurre, fromage, laitage& epicerics
, leur utilité & qualité.

Les épiceries néçcflaircs à la cuifine, 8c celles dont on
tait ufage font

,

Le fel 8c falpêtre.

La mufeade.

Le clou de girofle.

Le poivre fiu Sc poivre
cünca/Té.

La fleur de mufeade,
Mafiis.

Le citron.

Gingembre.
Cannelle.

Coriandre.

Le genievre.

Le fafran.

La moutarde.
Les piflaches.

Les amandes douces 8c
aineres.

Le raifln de Corinthe.
1-e verj’us.

Le vinaigre rouge 8c
blanc.

L’huile fine 8c com-
mune.

L’orange aigre.

Du beurre.

Comme It bonne qualité du beurre efl très-efTentielle
pour tout ce que l’on accommode en cuifine

, &c que
l^cs meilleurs mets ne valent lien, quand le beurre fe fait
icatir, il cil ncceffaire qu’une cuifiniere s’attache à le
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bien connoître

, & mettre le prix qu’il fait pour l’avoir
bon.

Le meilleur eft celui qui efl jaune naturellement, le

blanc ireft pas
, à beaucoup près

,
d’un goût fi agréable,

il y a des beurres d’un jaune falfifié qui fe fait avec le

fuc d’une plante appellée barbote
,
ce jaune eft plus

foncé que celui qui eft naturel au beurre
,
Si fe diltingue

aifément, quand on veut s’y appliquer.

Pour cet effet il faut le porter au nez , & fentir s’il

ri’a point un goût de rance
;

les bennes de mai & de

feptembre font les plus effimés par la bonté des hcibes
que les vaches broutent dans ce tcmps-là

,
Sc donnens

à leur lait un très-bon goût.

C’eff dans ces deux faifons que les perfonnes pré-

voyantes Sc ménagères doivent faire leurs provifions,

s foir pour en fondre ou pour le faler.

yoici la façon de le faire fondre , fur trente livres de

beurre que vous mettez dans un chauderon bien propre
,

inettez-y quatre clous de girofle , deux feuilles de lau-

rier, deux oignons
,

faites cuire ce beurre à petit feu

pendant trois heures fans l’ccumer, jufqu’à ce qu’il foit

clair fin
,
vous le retirez après du feu pour le laiffer

repofer une heure, vous l’écumez enfuite & le verfez

doucement dans des pots de grais.

Paffez le fond du berre au travers d’un tamis.

Quand vos pots font pleins
,

portez- les à la cave
,

étant froids
,

couvrez -les de papier d’une ar-

iloife.

Ce beurre fe garde long- temps fans fe gâter.,

La façon du beurre falé eft auflfi bonne quand il efl

bien façonné
;

après l’avoir lavé plufieurs fois pour lui

faire fortir fon lait, prenez- en deux'livres à la fois que

vous mettez fur une table bien nette, étendez-le avec

un rouleau comme un morceau de pâte de l’épaiflêur

d’un doigt , répandez du fel defTus en raifonnable quan-

tité , pliez le beurre en trois ou quatre
,
&c le repétrilTcz

de cette façon jufqu’à ce que le beurre foit bien mêlé

.avec le fel.

Vous continuerez de cette façon
,
deux livres par deux

Jivjes jufau’à définition, vous le mettrez à mefure dans

L J
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des poîs de grais bien propres

,
Sc le prefTerez b^dUt

avec la main pour qu’il ne relie point de viande.
Quand les pots feront pleins

, vous prendrez du fel
ijue vous ferez fondre avec un peu d’eau que vous
jnetfrez fur la fuperrîcie des pots, pdrtez-les à la caVG
pour les copferver, Si. les couvrez de la même laçon quî
ceux de beurre fondu.

fromage.

7c n’entrerai point ici dans le détail de faire les froi
•Wages

, cela regarde la fermiere
; je m’expliquerai feu-

lement fur les différentes façons qu’on les peut fervir
fur les tables

>
& 1 ufage que l’on en peut faire cfi

cuifine. *

Nous avons les fromages de chevrettes qui font fait®
avec lait de chèvres mêlé d’un tiers de hit de vache *

quand ils font affinés
, ils font très-bon.

*

Celui qui donne à P.iris avec plus d’abondance, clî
celui de Brie; il y en a d’excellents.
Mous avons ceux de Bretagne & de Languedoc

, /#
fromage d'Hollande

( celui qui efl perfillé cft le meilleur)
ie fromage de Gruyere doit être choifi aves de grand®
yeux & bien gras

,
le fromage de Parrntfan, le frottum»

de Roquefort le plus cftiinéde tous, 8c par conféqucnt°l*
plus cher.

^

Nous avons auffi les fromages mous nouvellement
faits, ils fervent au gros fel.

Les petits fromages à la crème qui fe mangent avs#
de la crème Si du fucre

; toutes ces fortes de fromages
fervent fur U table au rlelliri, il „-v a que le Par,

viejan tr le Rtie dont on fe ferve en cuifinc.
l.e fromage de Bne étant bien affiné, vous vous en

fervez pour faire des ramequins.
Pour cet effet vous en mettez un bon morceau que

voas ecrafez dans une cafferolc avec un morceau de
beurre d environ un quarteron

, un demi-fetier d’eau
froide ou chaude, très-peu de fel, un anchois haché
faites bouillir le tout cnfemblc

,
& mcjfez autant de

ffirinc q ie la fauce en peut boire
, faites-h deffécher fur

le hu ;ufqu a ce que votre pâte foit biçu cpaiffe . mcuci- .

1
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la enTtnte (îans une autre cafTerole pour y délayer autant
d œufs que la pâte en peut boire fans être liquide; il ftut
que cette pâte fc foutienne fans couler.

Vous dreffez cette pâte en petits morceaux de la grof-
feiir d'un œuf de pigeon fur un plafond , & les faire
cuire au four.

Pour être bien fn'ts, il faut que vos ramequins foient
légers & d’une belle couleur.

Le Parmefan fert à £jire des entrées en gras & en
maigre.

Pour vous eu fervir vous le râpez, la viande ovpoijjôn
que vous dertinez pour fervir avec , doirêtre cuite à la

braife ou en ragoât , la fauce Sc la viande doivent avoir
moins de fel qu’à l’ordinaire

,
parce que le Parmefan les

iàlera encore.

Vous prenez le plat que vous devez fervir, mettez
dans le lond du plat un peu de la fauce de/lince à la

viande, du Parmefen deO'us
,

vous drelfcz enfuite la

viande dclTus , mettez par deffus la viande le reliant

de la fauce que vous couvrez par tout de Parmefan , &
mettez enfuite le tout dans le tour ou fous un couvercle
de tourtière pour lui faire preedre couleur

,
& fervez

enluite à courte fauce
,
les bords du plat bien elTuyés.

ous pouve^ mettre de cette façon des choux-
fleurs Si cardons d’Efpagne > que vous fervez pour en-
tremets.

Du laitage.

Rien ne demande «ne plus grande propreté que Te

laitage, parce qu’il efl fufceptiblc de mauvais goût, Sc
Ja moindre mal-propreté peut le faire tourner; l’on a

vil par les différents apprêts qui font écrits dans çe Livre,
fon utilité

,
fans qu’il foit befoin d’en parler davantage,

11 me relie à parler fur ce fujet des différentes crèmes
(qui feront très-utiles pour fervir en entremets.
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DES CRÈMES.
Crème Italunne.

M Ettez Hans une cafTerole trois demi- tiers de lait

& le faites bouillir
,
enfuite vous y mettrez un

peu d écorce de flâto on verd , une pincée de coriandre
,

un petit morceau de cannelle
, un peu plus de demi-quar-

teron de fucre , deux grains de fel
, faites bouillir &

réduire à moitié
; mettez un peu refroidir, ayez dans

une cafferole une pincee de farine délayée avec Gk
jaunes d œufs, mettez-y votre crème peu à peu en la
remuant à mefure

,
paflez-la au tamis, ik la dreffez dans

le plat que vous devez fervir; faites-la prendre au bain-
marie

; avant que de la fervir vous pafTez la pelle rouge
par deflus pour la colorer.

Crème au café.

Mettez trois demi-fetiers d’eau dans une cafetière ;
quand elle bouillira vous y mettrez deux onces de café

,
remuez-le avec une cuiller & le remettez au feu pour le
faire bouillir jufqu’à ce qu’il ait monté quatre ou cinq
fois, laifTez-le repofer pour le tirer au clair, le
mettez enfuite dans une cafferole avec une chopine de
Iait & un morceau de fucre, fàites-le bouillir jufqu’à ce
q.a il ne relie que ce qu’il vous faut pour la grandeur de
votre plat, délayez cinq jtunes d’œufs avec une pincée
de farine

, &c enfuite la crème, paffez-la au tamis pour
la mettre dans le plat que vous devez fervir

, qui doit
ctre fur une cafferole où il y a de l’eau prête à bouillir
couvrez d’un couvercle de cafferole avec un peu de feu
deffus, faites bouillir jufqu’à cc que U crème foit prife,
bervez chaudement, ^

Crème au chocolat.

Râpez deux tablettes de chocolat & les mettez dans
une cafferole avec un demi-quarteron de fucre, une
chopine de lait

, un demi-feticr de crème
; faites bouillir

jufqu a ce qu elle foi: diœiaucc d’un tiers
; quand elle
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fera a demî-froide

,
délaycz-y cinq jaunes d’œufs

,
paf-

fez-la au tamis, la faites prendre au bain-marie,
comme lapréce'dente.

Crème frite.

Mettez dans unecafTerole delà farine environ plein

trois cuillers à bouche
,
délayez-la peu à peu avec ûx

oeufs blancs & jaunes, un peu d’écorce de citron râpée ,

de la fleur d’orange pralinée & hachée, une chopine de

Jait , un morceau de fucre , une petite pincée de fel ,

faites-la cuire fur un petit feu pendant une demi-heure ,

en la tournant toujours
;
quand elle fera bien épaifle

,

€tcndez-la de l’épaiffeur d'un demi-doigt fur un plat fa-

riné
,
jettez de la farine delTus

;
quand elle fera froide ,

vous la couperez comme vous voudrezpour la faire fri-

re dans une friture bien chaude , enfuite vous la glacez

avec du fucre & la pelle rouge.

Crème au caramel.

Mettez dans une caflêrole une chopine de lait
,
un de-

mî-feticr de crème
, avec un petit morceau de cannelle,

une bonne pincée de coriandre , de l’écorce de citron

verd, faites bouillir un quart- d’heure , ôtez-la du feu ^

& mettez dans une poêle d’office un quarteron de fucre

avec un demi- verre d’eau, faites-le bouillir fur un four-

neau jufqu’à ce qu’il foir au caramel, c’eft-à-dire, de
couleur de cannelle foncée , ôtez-Ie du feu & y mettez

la crème
;
remettez fur le feu jufqu’à ce que le fucre fort

délayé avec la crème , enfuite vous délayez cinq jaunes

d'œufs avec .une pincée de farine
, mettez-y la crème,

paffez-la au tamis pour la faire cuire au bain-marie com-
me les précédentes.

Crime à la fi anchipane.

Mettez dans une cafferole deux cuillerées de farine

•avec du citron verd râpé
,
de la fleur d’orange grillée

,

îtachée, une petitepincée de fel , délayez avec cinq œufs
«blancs & jaunes

,
une chopine de bon lait

,
un morceau

•de fucre
, faites cuire en la tournant toujours fur le feu

pendant une demi- heure ; quand elle fera froide ,

ctllfi vous fert pour faire raie lourre iie frau-
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chipaiic ou des tartelettes ^ vous n’avez plus qu'à la triîî» '

tre fur nue pâte de feuilletage, quand elle fera cuite vous
la glacez avec du fucrc. Les tourtes à la moelle fe font
de la même façon , à cette différence que vous mettez de
la moelle de bœuf fondue Si paffez au tamis dans la crè-
me avant que de la retirer du feu , laiffez-Ja cuire un pe*
îit moment dans la crème.

Crème à la Magdeleine.

Delayez quatre eeufs blancs & jaunes avec une pincée
de farine

, un peu de citrvn verd râpé
, un très-petiï

morceau de cannelle pilée
,
quelques bifeuirs d’amandes

ameres écrafe'es, une demi-cullerée d’eau de fleurs d'o-
ranges , isne chopifie de crème , un demi-quarteron d«
fucre, gros comme un pois de fel, mettez votre plat fur
un moyen feu

,
verfez-y la crème, quand elle fera cuite,

jettez-y un peu de lucre pour la glacer avec la pclJp
rouge.

Crêrne à la DucheJJe,

Mettez dans une caffcrole une chopinc de lait avec in»
demi fetier de cremc, un petit morceau de cannelle, uns
écorce de citron verd

, un demi-quarteron de fucre
, fai-

tes bouillir une demi-heure, &c diminuer d’un tiers, paf-
fcz-la au tamis Sî la delayez cnfuitcavec fix jaunes d’ceufi& une pincée de farine

, mettez-y quelques bifeuits d’a-
maiidcs ameres

,
une demi-tablette de chocolat

, un peu
de fleur d’orange pralinée

, le tout haché tres-finj faitejr
ia cuire au bain-marie comme celle au café.

Crème de np poi/r les convalefcents.

Ayez un qi.artcton de riz épluché & lavé dans troi»
ou quatre eaux tiédes

; meitez-le cuire avec un bon
bouillon gras ; lorfqu il cfl cuit épais

, dcrafcz-le aves
line cuiller 6>{ le mettez enfuite cl«as une étamine pour
le paÛcr

, en le bourrant fort avec une cuiller de bois ,
metrez-y de temps en temps un peu de bouillon chaud
pour aideràlcpaffer. Servez- la de l’cpaiOeur d’uus
me double»

«
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; €rême de thé, d’ejltngon, de céleri
,
de perjîl,

1

Mettez dans une eafTerole un demî-fetler de crème Sc
une chopine de bon bit ,^rès d’un quarteron defucre ^
faites bouiirir S< diminuer d'un tiers; enfuite fi c’efi uîîq

I

crene de thé
, vous y mettez ce qu’il faut de thé pour

en faire Cinq tallès
; lailTsz-le bouillir un moment Ss

palfez au tamis
; fi vous voulez faire une crème d’efira-

gon , vous prendrez deux branches d’efiragon que vous
ferez bouillir un demi-quart d’heure dans de l’eau , St le

I
mettez enluite bouillir dans b crê.ne ; il ne faut le laitTer

çue le temps qu’il faut pour donner le goût, Sc le retirer

promptement
,
de crainte que le goût ne domine

; vous
ferez la même chofe pour celle de céleri deperfil

;
la

ereme étant palTée au tamis vous y délayez cinq Jaunes
d œufs avec une pincée de farine

, la faites cuire au

I bain-marie comme celle Je café, fi vous voulez les fer-

!
vir froides

,
n’y mettez point d’œufs ni farine

,
après

I qu elles font palTées au tamis & que la crème ed tiede ,
delayez-y delapréfure ou des peaux de gigiers de vo-
lailles hachées

,
pafTez enfuite au tamis & b mettez dans

le plat que vous devez fervir
, que vous mettez fur un

peu de cendres chaudes
,
couvrez avec un couvercle où

t

voas mettez aulîi un peu de cendres chaudes , laifTez juf-

qu a ce que b crème foir prife^ & b mettez au froid juf-
^u’à ce que vous ferviez.

Crème en neîge^.

Faites bouillir une chopine débit & une chopine dt
I crème avec tin quarteron de fucre réduire à moitié ,

quand elle fera licde
, faites-la prendre avec de la pre-

fure ou gigier
, comme les précédentes

;
quand elle fe-

ra froide , vous prendrez une chopine de crème double
que vous fouetterez avec un fouet; à mefure qu’elle

moufle
, enlevez la moufle avec une écumoire pour la

mettre fur un tamis Sc un plat «ieflbus
;

continuez à
fouetter b crètne jufq j’à ce que vous en ayez allez pour
couvrir en dô.ns la crème veloutée. Servez tout de
fuiic^
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Crème brûlée.

Mettez dans une calTerole deux cuillerc'es à bouche de
farine

,
que vous délayez peu à peu avec quatre œufs

blancs & jaunes, une dcmi-ciiillerée d’eaude fieur d’oran-
ge, & une pincée de citron vcrd haché très-fin , mouillez
avec un demi-fetier de crème & un demi-feticr de lait,
mettez-y gros comme un pois defel

,
& deux onces de

lucre
; faires cuire à petit feu pendant une demi-heure

,en tournant toujours, enfuite vous mettez un morceau de
lucre avec un demi-verre d’eau dans le plat que vousde-
vez fervir

, faitcs-les bouillir fur un bon fourneau juf-
qua cequil loit d'une belle couleur cannelle

, & yver-
lez promptement la creme

; vous avez un grand cou-
teau tout prêt pour étendre le fucre qui eA fur le bord
£lu plat en l’amenant fur la crème , & cela fe doit faire
promptement.

Crème blanche au naturel.

Prenez une pinte de lait
, une chopine de crème, un

morceau de fucre que vousfaites bouillir cnfemble 8c
J'eduire à un tiers

, & le mettez rcfioîdir jufqu’à ce que
vous puifficz y foufirir le doigt fans vous brûler. Vous
prenez enfuite un peu de préfure que vous délayez avec
ne 1 eau dans une cuiller à bouche

, mêlez-la bien dans
a creme, & palfuz enfuite le tout dans un tamis.

'“l's plat que vous devez fervir 5c le mettez
lur de la cendre chaude

, verfez enfuite votre crème de-
dans 6c la couvrez d’^nn couvercle où vous mettez aufli
e 3 cendre chaude , 5c le laifiez jufqu’à ce que la crê-me loit pnfe, que vous porterez au frais pour la.fcrvir

Crème glacée.

Prenez une caAerole où vous mettez une petite poi-
gnée de farine, du cition verd haché ttès fin , une pincée
pe d orange pralince Sc pilée

, un morceau du fu-
Çre

,
dclayez le tout avec huit jaunes d’œufs dont vous

mettez les blancs à part dans une icrrinetbien propre 5c
délayerez les jaunes avec une chopine de crème, un de-
ûii'leiier de lait.
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Faites cuire cette crème fur le feu pendant une demi-

heure.

Quand elle eft e'pailTe vous la retirez du feu
,

fouet-

tez les blancs avec un fouet.

Quand ils font bien montes
,
vous les mêlez dans la

crème & mettez cette crême dans le plat que vous devez
lervir

,
vous mettrez pardefl'us du fucre, afin que la crè-

me en lüit bien couverte.

Faites-la cuire au four
, qu’il ne foit pas trop chaud,

ou fous un couvercle de tourtière; quand elle cft bien
ino.4tée &i glacée

,
fervez.

I

Crème à la moelle.

Prenez huit jaunes d’œufs que vous délayez avec deux
cuillerées de farine

,
un peu de citron verd

,
haché très-

fin
,
un peu d’eau de fleurs d’orange trois demi fetiers

rie crême
, un morceau de fucie.

Vous prenez enfuite un quarteron de moelle quevous
faites fondre fur le feu fci la palTez dans un tamis, &c met-
tez ce te moelle dans la crême.

Faites cuire cette crême fur le feu pendant une demi-
heure , retirez-la enfuite pour y mettre les huit blancs

ri’ceufs fouettés que vous aurez mis à part dans une terri-

ne ; mctttz-les bien dans la crême , & la drelTez dans le

plat que vous devez fervir.

Faites-la cuire au four ou fous un couvercle de tour-

tière comme la precéJente
;
quand elle efl cuite vous

prenez un doroir ou quelque plume bien propre que vous

trempez dans de bon beurre chaud , & le pall'ez légère-

ment fur b crème, mettez tout de fuite de la nompa-
reille

,
ce font de pciites dragées de toutes couleurs

,
&

fervez.

Crême gratinée.

Prenez fix œufs
,
deux entiers

, &î quatre jaunes que

vous délayerez avec une petite poignée de farine, une

chopine de crême
,
trois macarons écrafés

,
un peu de ci-

tron verd hache
,
un morceau de fucre.

Mettez le plat que vous devez fervir fur un fourneau

à feu doux f mettez cette crê»e daiis le piataprès l’aY^Ir
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bien remuee faites cnire cette crème pendant une heii-

coi.leur^''^
'a pel'C rouge par defl'iis pour lui donner

Si vous pon-Tez cette crème à trop grand feu
,
le gra.

tin en fera brûle Sc de mauvais goût.

Crème au petit pain.

Prenez trois petits pains à café
, ôtez la crofitc de def-fous pour pouvoir ôrcr la mie fans endommager la croû-

te de delTus fanes tremper les croûtes de delfus Ôi dedelTous avec du lait & du fucre.
Prenez enfmte une caHérole où vous mettez deux pe-

nés d œufs, & mettez les blancs à part dans une terr netnettez avec les jaunes trois macarons écrafés . du c7tronverd hache, un morceau de fucre
, une chopiife de crè-

fai^edge:, '«

Prenez le p'at que vous devez fervir
, mettez cette

le deih.s des pains : à la place de la mie que vm.ravezotee , metrez-y de la crème
, !k les mettez dans le platcomme s ils etoient entiers, couvrez-les par delTus de il

Vous prenez enfuite les blancs d'ceiifs que vous fouet-terez en ne.ge , mettez dedans du fucre fin
Ketirez les petits pains du fnnr pour les couvrir

ces blanr.' en leur confervanr mnlonrc i

nm,c^ par dtlfus du fucre fi &
' "1^“'''’

Crème légère.

Mettez dans une cafTcrolc trois demi- fetiers de laitaverdu fucre
,
de l écorce de citron verd

, de rea., d ni orange , faiBa bouillir le tour enlVrnble a< ,eduirc“'à
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moitié , retirez-la dj tea pour la mettre refroidir ;

vous délayez dans une cailerole plein un cuiller à café
de farine avec fix jaunes d’eeufs

^ dont vous mettez les
blancs à part dans une terrine bien propre , mettez en-
fuite votre crème avec les jaunes d’œufs

,
en délayant

petit à petit
, pafTeZ enfuite votre crème dans un tamis

8c la faites cuire au bain-marie
,
quand elle eft cuire Sc

prife comme il faut
, ôtez-la du bain-marie

,
fouettez

les blancs d’œufs que vous avez mis à part
,
jufqu’à ce

qu’ils foieat bien montés
, mettez-y du fucre fin

, cou-
vrez votre crème avec les bFancs d’œufs en façon de
dôme , mettez du fucre fin par-delfus

, faites cuire def-
fous un couvercle de tourtière, que la chaleur en foit

douce , lervez d’une belle couleur.
I

Crème bachique.

Mettez dans une calîerole trois demi-fetiers de vin
blanc avec deux ecorces de citron verd , une pincée de
coriandre, un petit morceau de cannelle, trois onces
de fucre

,
faites bouillir à petit feu pendant un bon

quart d’heure ; délayez dans une autre calTerole une
dcmt-cuilleréc à café de farine avec fix jaunes d’œufs

,

mettez- y petit a petit le vin que vous avez fait bouillir ,
lorfqu’il fera a demi froid

,
palfez le tout au ta-nis , Sc

faites cuire votre crème au bain-marie
;
quand elle fera

prife, vous l’ôterez pour la mettre au frais, jufqu’à ce
que vous la fervirez,

;.>============r=^

DES BEIGNETS*
Beignets de crème.

P Renez une poignée de farine que vous délayerez
avec trois œufs entiers Sc fix jaunes

, quatre ma-
carons écrafés

,
de la fleur d’orange pralinée grillée

,

un peu de citron confit hache
, un demi-feticr de ciènie

& un dcmi-lcfier de lait
, un bon morceau de fucre.

Faites cuire le tout fur le feu un quart d’heure
, que

votre crème devienne bien cpaifTe
,
îk la mettez refroi-
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flir fur un pjat larme

, & metrez encore delTus de la
arme aprcs 1 avoir étendue de i epailLur d'un pouce.
Quan e e ell froide vous la coupez par petits mor-

ceaux pour les arondir dans vos mains avec de la farine ,

m ^ ^ faupoudrez de fucre fia
pardelîus en les lervant.

Beignets foujlês on pets S- petits choux,

Mettez dans une calTcrolc gros comme un œtif de
^eurre

, deux citrons verds rappés
, de l’eau de fleurs

d orange une pleine cuiller à caffé
, un quarteron de

lucre, un peu de ici, un grand demi-fetier d'eau , fat-
tes bouillir le tout enfemble un moment

, Se mettez
dedans autant de farine qu’il en peut entrer pour Lire
U'ne pâte bien lice & bien épaiHe, remuez L bien fur
Je feu avec une cuiller de bois jufqu’à ce qu’elle s’atta-
che a la calferole, pour lors vous la mettrez prompte-
nient dans une autre calferole & y délayerez deux œufs à
la lots, en remuant bien avec votre uriller de boisvous cünttnucrcz à mettre deux œufs à la fois jufou’Jl ceque votre pâte devienne molle fans être claire

, vous
un plat & l’étendez avec un cou-

frîm
^ ^ un ^oigt

, vous ferez chaulfer de la

minrT
’ pss '•'op chaude

, trempez lemanche d une cuiller a ragoût dans la friture
, & prenezde la pâte avec ce manche, de la grolfcur d’une noix

poêle en cognant furie bord,
ttes-lcs Inre a petit feu en les remuant fans cclfe, quand

Ils iont bien montés Ix de belle couleur
, fcrvcz-lcsenaudement après les avoir poudres de lucre fin. Si vos

Icuille de papier blanc, renvcrfez-les dans la friture plus
q moitié chaude; quand vos beignets feront détachésvous Otez le papier & ferez frire de même : c’ejl aveccette meme pâte que l’on fan de petits choux

, il n’y apoint d autre changement que de mettre plus de beurreh patc
,
& de les faire cuire au four.
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Beignets de brioche.

Prenez de petites brioches de d<njx liards
,
que vous

couperez par la moitié
; ôtez-en la mie & mettez à la

place une crème cuite ou des confitures
, recollez en-

iemble les deux moitiés de façon qu^clles paroifîcnt en-
tières

, trempez-les dans une pâte faite avec de la farine
,

un peu d’huils
,
du fcl

, & délayez avec du vin blanc
,

faites-les frire de belle couleur les glacez avec du
lucre Sc à la pelle rouge.

Beignets de pomme & de pêche.

Prenez des pommes de reinette que vous coupez en
quatre quartiers , ôtez la peau & les pépins

, parez-les
proprement

, faites-les mariner deux ou trois heures
avee de l’eau-de-vie

,
du fucre

, de l’écorce de citron
verd

, de l’eau de fleurs d’orange
;
quand elles ont bien

pris goût
, mettez-les égoutter, & enfuite mettez-les

dans un torcho.n blanc avec de la farine
, remuez-les

bien dedans pour qu’elles prennent de la farine
, faites-

les frire de belle couleur S{ les glacez avec du fucre 8c
la pelle rouge

;
les beignets de pêche fe font de la même

façon.

Vous faites aufll des beignets de pomme en pâte,
pour lors vous creufez votre pomme par le milieu fans
la rompre pour en ôter le pépin , vous les pelez Sc
coupez en tranches de l’épailTeur d’un écu

, faites-les

mariner comme les précédentes
, trempez les enfuite

dans une pâte faite comme celle des beignets de brioche,
faites-les frire 8i fervez glacés avec du fucre.

Beignets d'orange.

Prenez quatre ou cinq oranges de Portugal ; ôtez la

fuperficie de l’écorce en les tournant avec un petit cou-
teau pour couper à mefure l'écorce de l’cpaifleur d’une
petite piece

,
coupez les oranges par quartiers pour en

ôter les pépins , & les mettez cuire avec un peu de fu-
cre , faites une pâte avec du vin blanc

,
de la farine

,

une cuillerée de bonne huile
, un peu de fel

; délayez
cette pâte, qu’elle ne foit ni trop claire ni trop épaiife;
qu’elle lille en la verfant avec la cuiller

, trempe* vos
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quartiers d oracge dedans pour les faire cuire dans uwff
friture jufqu a ce qu’elle foit de belle couleur

, fervez
placées de fucrc fin

,
Si la pelle rouge.

Beignets de hîanc-tncngé.

Mettez dans une cafierolle un quarteron de farine de
ïiZ que vous délayez avec deux œufs Si une cliopine
de lait

,
deux onces de fucrc; faites cuire fur le feu

comme une boulie, erf tournant toujours pendant deux
heures

,
quand elle fera bien cpaifTe , ôtcz-Ia du feu

,
Sc

vous y mettrez une pincce de citron verd râpé, Si de
la fleur d’orange pralincc

, hachée
,
un peu de fel

, le
tout étant mêlé

, vous étendez la crème fur un plat fa-
rine , jertez de la farine de deffus

: quand elle fera froide
vous la couperez par petits morceaux pour les rouler
dans vos mains

,
de groffeur d’une moyenne balle

, fai-

tes-les frire dans une friture bien chaude , lorfqu’ils
font noirs vous les retirez promptement pour les rouler
dans du fucre fin.

Beignets de Pain à chanter.

Ayez deux deuzaînes de grands pain à chanter
,
pre-

nez-en un où vous mettez deflùs un peu de crème de
franchipanne

, ou des confitures
, mouillez le bord avec

de l’eau , Si appliquez defTus un autre pain à chanter,
pinccz-les tout autour pour les coller cnfemLle

, lorf-
qu ils feront tous faits , trempez- les dans une pâte faite
avec de la farine , vin blanc, une cuillerée d’huile 5c
du fcl

, faites-lcs frire Si glacer avec du fucie Si la pelle
jrouge.

^

Beignets de feuilles de vigne.

Faites tremper pendant une heure des feuilles de vigne
avec un peu d’eau-dc-vie

, enfuite vous les égouttez ,
Si mettez dedans un peu de crème de franchipane que
vous envelopperez bien avec les feuilles

,
enfuire vous

les tremperez dans une pâte comme les beignets précé-
dents Si les finiffez de même.

Beignets mignons.

Mettez dans Niie caficrolc deux bonnes cuillerées ic
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Nnne que vous delayez avec quatre œufs blancs 8>t jau-
nes

, un peu de fel
, deux onces de fucre

,
un citron

verd râpe, une demie cuillerée d’eau de fleurs d'orange ,
iin^ demi-fetier de lait & demi-fetier de crème , faites
cuire à petit feu en tournant toujours

; quand elle fera
cuite & bien épaifle

, étendez-la fur un plat fariné ,

poudrez le dcflus avec de la farine
;
quand elle fera

froide, coupez la par morceaux avec un coupe-pâte à
petits pâtés

,
trempez chaque morceau dans une pâte de

cette façon : mettez dans une cafîérole deux cuillerées
de farine, une cuillerée d’eau-de-vie, une pincée de
fel

, délayez avec deux œufs
; faites frire & fervez gla-

cée de fucre & la pelle rouge.

Beignets de pûte.

Mettez fur une table un demi litron de farine
,
gros

comme un œuf de beurre
, une bonne pincée de fel

,

environ un demi-verre d’eau
,
pctriflTcz la pâte

, enfuite
vous l’abattez fort mince & la coupez avec un coupe-
pâte à petits pâtés

; mettez fur chaque morceau un peu
de crème de franchipane

, couvrez avec le delTus comme
le deflbus

,
mouillez les bords Si les collez enfemble en

les pinçant tout autour, faites frire d’une couleur dorée
,

glacez le deffus avec du fucre & la pelle rouge.

Beignets de pain.

Faites boullir un demi-fetier de lait Sc réduire à moi-
tié avec un peu de fucre , une pincée de fel

, tine demi-
cuillerée d’eau de fleurs d’orange, une pincée de citroti

verd haché, ayez des mies de pain coupées de la gran-
deur d’un petit écu Si beaucoup plus épaiffes, mertez-
ies dans le lait pour les faire tremper un moment

,
quand

elles feront toutes imbibées , mettcz-les égoutter & fe-

j
rincr , faitcs-les frire

,
glacez avec du fucre St la pelle

rouge.

Beignets i la crème.

I

Mettez dans une cafTerole un demi fetier de crème, u-n

demi-fetier de lait , un peu de fel , une pincée de citron

verd haché très-fin
; faites bouillir St réduire à moitié;

Cûluite vous y mettrez trois grandes cuillerées de farine
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que vous délayez fur le feu avec de la crème, & la tour-

nerez jufqu’à ce qu’elle foii bien épailfe ,
ôtez-la du feu

pour la mettre fur la table
,
abattez-la avec le rouleau

jufqu’à ce qu’elle foit mince comme un petit e'cu ,
cou-

pez-Ia en lofatige
;

faites-la liire Sc glacer avec du

fucre la pelle rouge.

gft- C?=- ' azg

DES ROTIES.
Rôties au jambon.

I
~’Lles fc font en coupant fix ou fept tranches de pain

Zj de la largeur de deux bons doigts, vous les pafi'ez dans

du beurre jul'qu’à ce qu’elles foient d’une belle couleur

dorée , vous coupez autant de tranches de jambon de

même grandeur que vous faites deflaler iine heure dans

de l’eau ,
s’il n’clî pas nouveau

;
enfuite vous les mettez

dans une calî'erole fur un petit feu pendant une heure ;

quand il ed cuit vous l’ôtez de la cafTerole
,
& mettez

dans la même calTerole une pincée de farine
,
pour faire

lin petit roux , & le mouillez avec du bouillon fans fel
,

£t un bon filet de vinaigre, fûtes bouillir un bon quart

d’heure; après l’avoir. dégrailfé
, vous paflez cette fauce

au tamis ;
drcHcZ le jambon fur les rôties de pain 8c

la fauce par defliis , avec quelques grains de gros poivre.

Rôties au lard.

Coupezde.f tranchesde paindela largeur de deuxdoigts
d’égale grandeur

,
mettez defliis fuffifamment de petit

lard coupé en petits dès manié avec un œuf cru ,

perfil > ciboule
,
une échalote , le tout haché

, de gros

poivre ,
faites-lcs frire à petit feu. Servez avec une fauce

claiie Si un filet de vinaigre.

Autres rôties au lard.

Il faut avoir un pain mollet d une livre
, long St

rafiis, coupez- en Us deux bouts St iaidcz tout le milieu

avec de petit lard coupé en lardons, enluitc vous avez

un couteau qui coupe bien
, i.oupez votre pain en tran-

ches de l’épaifleur de deux écus
,
trempez tes rôties dans

de
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I

dé I œuf hattu & les mettez à mefure dans une friture
qui ne foit pas trop chaude

, faites-Ics frire à petit fou
jiifqu a ce qu’elles foient d’une belle couleur bieu dorée ,& les fervez avec une faiice claire, un filet de vinaigre

,
un peu de gros poivre.

Rôties aux anchois.

Elles fe font avec des mies de pain paiïces au beurre ,
vous arrangez deflus une demi-douzaine d’anchois bien
lavés & coupes en filets minces dans leur longueur, aflai-

^

fonnez les rôties avec de l’huile
,
du vinaigre & de gros

[

poivre.

F Rôties de rognons de veau.

j

Elles fe font en coupant des mies de pain de même
j

grandeur que les précédentes
,
& mettez deflus une farce

j

d’un rognon de veau cuit à la broche, que vous hachez
avec autant de fa graifle

,
perfil

, ciboule, une échalote
bâchée, fel

,
poivre

, liez de quatre jaunes d’œufs Si les
blancs fouettés , mettez cette farce fur les rôties

, unifiez
le defius avec un couteau trempé dans de l’œuf battu ,

pannez avec de la mie de pain , faites-les cuire fur une
tourtiere avec un peu de feu defius Si defibus. Servez-
Ics avec une petite fauce claire un peu relevée.

i Rôties aux épinards.

Elles fe font avec un ragoût d’épinard fini
,

de bon
goût St bien épais

, vous y mettez enfuite deux jaunes
d'œufs crus

, arrangez les épinards fur des mies de pain
coupées comme les précédentes

,
unifiez avec un couteau

trempé dans de l’œuf, pannez le deflus de mies de pain 5c
les faites frire. Servez fans fauce.

Rôties aux haricots verds.

Elles fe font de la même façon que celles aux épinards.

Rôties aux -concombres.

Faites un ragoût de concombres comme il efi marqué
a la page i

j 2 ; quand il efi fini, bien lié, mettez-y trois
jaunes d œufs

, drcflez-le lur des mies de pain
,
& les

finifiea comme les rôties aux épinards.

M
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Rôties de toutes fortes de viandes.

Prenez telle viande que vous jugerez à propos , de

celle qui a ctédcfTervie de la table , coupez la en petits

des ,
pour en faire un ragoût bien lié ;

quand i! efl froid,

vous y mettez deux jaunes d'œufs cruds , drelfez votre

viande fur des mies de pain
,

unifiez le defius avec utâ

couteau trempé dans de l’œuf, pannez de mie de pain
,

faites frire de belle couleur. Servez avec une fauce

claire.

Rôties à la minime.

Coupez des morceaux de pain de la largeur de deux

doigts un peu plus longs ,
de l’épailTcurdc deux écus ;

metteZ'les dans une caflcrole avec de l’huile pour les paf-

fer fur un petit feu
,

en les tournant de temps en temps

jufqu’àce qu’elles foient d’une belle couleur
,
vous les

dreficz dans le plat, arrangez defllis des filets d’anchois
,

vous mettez dans l’huile qui vous afervi à paficr les rô-

ties ,
de l’échalote

,
perfil , ciboule , une pointe d’ail ,

le tout haché ,
une demi-feuille de laurier , thj|in

,
bafi-

lic en poudre , de gros poivre
, un peu de vinaigre, fai-

tes bouillir un infiant ,
drefiéz fur les rôties, fetvez

froid.

Ufages des épiceries.

Revenons préfentement à ce qui regarde l’épicerie ,

pour l’afifaifonnement des ragoûts.

Pour le Jel ,
tout le monde fait qu’il efi indifpenfable»

Le Poivre l’cft un peu moins.

Lcfalpétre fert à faire des glaces : on le mêle avec

deux tiers de glaces pour faire glacer les crèmes Sc li-

queurs que l’on juge à propos.

La mufeade. Poivre fin.

Clous de girofle. Fleurs de mufeade.

Macifi. Cannelle.

Gingembre. Coriandre.

Toutes ces épices fervent à afiaifonner les ragoûts

comme il efi marqué dans les endroits où il eft befoin.

L'on en fait aiijfi des épices mêlées
,
en mettani de

chacun la doi^ qui lui efi convenable.
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fai’TclitI-""" ï'"'-’ * >0'"“laites chez les epiciers
, Si a |ulîe prix.

rîe nL pour toutes fortesde pâtes Si entremets de viande froide.

vcJiZTeauM. '“= ‘’»'*

l.l=?“iTTn faut“,rt-pcu5®‘
Lefafran n’eft plus en nfage en cuifine

, l’on s’en fertencore pour le pain be'nit de campagne.
La moutarde fe fert à côté du bœuf à dîné

,
& à faire

CCS fauces robert Si rétnolade.
Us pijiaches fervent pour des crèmes

, 'pour des aa-
lentines

, Si à faire quelque ragoût particulier.
Les amandes douces & ameres fervent à faire des bif-

Ciiits d’amandes, des macarons, des abailfes de malTepain,« entrent dans plufieurs fortes de crèmes.
Elles fervent avffi à faire de l’orgeat

,
comme il fera

explique ci-après dans le traité d’office.
Le vinaigre rouge & blanc

, citron & orange aigre fer-
vent à relever le goût des fauces, comme il eA expliqué
dans chaque article où il en eA befoin.

La bonne huile d'olive fert pour toutes fortes de fa-
lades

, Si dans une infinité de ragoûts qui font à
1 huile.

CHAPITRE XIV.
De la pdtiJJ'erie.

point ici dans le détail général de toute
la pâtiAerie, il fuffit qu’une cuiAniere puiAe fei vir

«ne table bourgeoife
,

Si qu’elle fâche faire des tourtes
de plufieurs façons pour entrées Si pour entremets en
gras Si en maigre

,
Si en pâtiAeries froides.

Pour dej entremets de milieu qui fervent plufieurs
fois , 1 ellentiel eA de fe bien attacher à faire la pâte de
la façon qu’elle fera expliquée

}
St pour la cuiAon des

yiandeî qu elle mettra ea pâte
, de favoir combien il

Ml
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leur faufira de temps pour être cuites à la braife

,
& de

r.e la laiffer jamais qu’une demi-heure de plus dans le

four.

Autre article très-elTentiel pour les perfonncs qui font

delà pâtifierie ,
c’eft de favoir gouverner & connoîtrc

le four dont on fe fert.

Pour cet effet
,

fi ce font des pièces qui foient longues

à cuire ,
faites chauffer le four long-temps, vous ne rif-

quez rien de le faire chauffer plus qu’il ne faut
,

pour-

vu que vous le laifliez abattre de fa chaleur, c’eft-à-dire,

après que le four efl nettoyé, fermez-en la porte, Sc

foyez une demi-heure avant que de rien enfourner
;
par

ce moyen vous ne rifquerez point de brûler votre pâtif-

ferie.

Pour les pièces qui ne font point longues a cuire,vous

aurez foin que le four ne foit pas (i chaud , principale-

ment pour la pâtifferie de feuilletage
,

qui cuiroit trop

promptement , & n’auroitpas le temps de monter.

De la pâte brifée pour les tourtes.

Sur un quart de farine
,
mettez cinq quarterons de

bon beurre, environ une once de lel, vous vous réglerez

fur cette dofe pour le plus ouïe moins que vous ferez

de pâte.
. .

Mettez votre farine fur une table bien propre ,
faites

un trou dans le milieu pour y mettre le fel , le beurre

en petits morceaux
,
mettez-y de l eau svec prudence,

parce que fi vous en mettiez trop
,
votre pâte feroit trop

claire, & n’auroit point de foutien ,
vous maniez bien

le beurre avec l'eau , & petit à petit avec la farine.

Quand la farine a bu toute l’eau, vous péniffezenfuite

à force de bras, votre pâte ne fauroit eue trop épailfe,

pourvu qu’elle foit bien lice
, & qu’il n’y ait point de

grumelots dedans ;
vous aurez foin de faire cette pâté au

moins deux heures avant que de vous en fervir pour

qu’elle ait le temps de revenir.

C’efi avec cette pâte que vous ferez toutes fortes de

tourtes pour entrée ,
comme viande de boucherie

,
gi-

bier ,
volaille

,
poiffons.

les tQiirtes que vous pouvez faire de différentes façons
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en volaille

, font d’une poularde coupée en quatre
, de

petits pigeons entiers ou çoiipés en deux
,
quand ils font

gros
, des ailerons de dindons.

Vous prendrez ce que vous jugerez à propos , que
vous échauderez

,
8< le ferez bouillir un inllant dans

1 eau
, pour le retirer tout de fuite à l’eau fraîche.

IJ faudra le bien éplucher
, vous prendrez votre tour-

tière pour y mettre un morceau de pâte dclTus de l’épaif-

feur d’un écu
,
que vous aurez abattu avec un rouleau ,

mettez delfus cette pâte la viande que vous avez prépa-
rée , avec fel

, poivre
,
St dans tous les vuides de bon

beurre
, couvrez la viande avec des bardes de lard, met-

tez deffus la viande une pareille abaiHé que vous avez
mife defTous , mouillez avec de l’eau Sc un doroir , les

deux endroits qui doivent fe toucher enfemble
,

St les

pincez tout autour pour qu'ils fe collent cnfe-ciblc, faites

enfuite un bord en tournant autour avec le pouce, pre-
pez un œuf que vous battez , blanc St jaune enfemble

,

avec le doroir ou plume , frottez-en tout le delîus de
ia tourte.

b aites- la cuire au four trois heures ;
t/n quart d'heure

apres qu une tourte eft au four , il faut la fortir pour fai-

re un trou au milieu pour lailfer fortir ia fumée qui la

feroit tuir
,

St la remettre tout de fuite dans le
four.

Quand elle efl cuite , vous ôtez le dcfiiis en la cou-
pant tout autour proche le bord

,
ôtez la graille qui ell

dans la tourte , St les bardes de lard, St avec une cuiller
à bouche, vous enlevez ce qui efl en dedansdü bord qui
u’ell pas cuit.

Vous avez enfuite dans une calTerole une bonne fauce
toute prête St d’un bon goût que vous mettez dans la

tourte.

Si vous ave\ de quoi faire un bon ragoût de ris de
veau St champignons

,
fini d’un bon goût que vous met-

trez dedans , elle n’en fera que meilleure
;
recouvrez-la

avec fon delTus , St fervez.

Voilà la façon que vous obferverez pour toutes for-

tes de tourtes.

Pour entrée, foit en gras ou en maigre , il o’y aura

M
J
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que les viandes qui feront dedans, leur alTaifonnement,
le temps de leur cuillon

, Si les fauces differentes qui en
lerom le changeiiient

;
pour ce qui regarde la pâte

,
c’cR

toujours la même répétition.

Tourtes de côtelettes de mouton
,
d la Périÿotd.

Prenez un carré de mouron, que vous coupez par cô-
telettes fort courtes, ne latdez que l’os qui marque la cô*
icictte, aptes avoir foncée de pâte la tourtiere, comme il

cft dit ci-devant
, arrangez les côtelettes deffus

, vous
prenez autant de moyennes truffes, après les avoir pelées
vous les mettez entre les côtelettes

, & affaifonnez par
deffus avec du fel fin , & un peu d’épices mêlées , cou-
vrez de bardes de lard

; & fur les bardes vous y mette»
par tout du beurre de 1 epaiffeur d’un écu

, vous finirez
enfuite la tourte

, comme il efi dit ci-devant.
Faites-la cuire au moins trois heures.
Quand elle fera cuite vous y mettrez un bon coulis oiî

vous aurez mis un bon verre de vin de Champagne
, fi

vous ne l’avez pas
,
que ce foit de bon vin blanc.

F”ûus pouve^ encore faire des tourtes de côtelettes de
mouton

,
fans y mettre des truffes

,
pour lors il ne faudra

pointée vin blanc dans votre coulis.

Les tourtes de tendons de veau fe font dans le même
goût , la feule différence e.'t de taire bouillir un moment
dans l’eau les rendons ,?< les retirer à l’eau fraîche.

Quand iis font bien égouttés , mettez-lcs de la même
façon dans la tourte.

De toutes fortes detowtes de gibier.

Le lapin
, il faut le couper par membre

, lui caffer un
peu les os avec le dos du couperet.

Si vous voulci faire une tourte de lievre, ôtez-en tous
Jes os & n’y mettez que la chair, les os vous ferviroiit
pour faire un civet pour les domefiiques.

La bécajje
, pour faire une tourte , vous en prenez

deux que vous coupez chacune en qu tre
, vous hachez

le dedans avec du lard
, vous les menez au fond de la

iourte.

Les alouettes
,

il faut leur ôter les pattes
, le cou ^
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1

& les vuider du dedans
; faires-en uns farce conimc de

la bécalTe.

Après avoir obfervé fur tous ces gibiers de chicun
en particulier, ce que je viens d’en dire, ce qui relie

à faire pour toutes les tourtes
,

fe trouve à toutes

égal.

Vous les mettez dans la tourtiere avec un bouquet de
fines herbes , fel

,
& fines épices

,
couvrez de bardes de

lard du beurre
,
mettez delTus votre abailTs de pâte

pour la finir comme les autres.

Quand elles font cuites & dégraiffees , mettez dedans
une bonne lance faite aveç un bon coulis

,
en fervant

prelfez dans la fauce le jus de deux oranges
: Jïvous nvej

à la place de la fauce un bon ragoût, foit de ris de veau
& champignons , ou ragoût de truffes coupées par

tranches
,
votre tourte n’en fera que meilleure Sc plus

ellimée.

üus y mettre^ toujours en fervant
,

le jus d’une
orange, par rapport au gibier qui veut avoir un peu de
piquant.

Tourtes de toutes fortes de farces.

Prenez de telle forte de viande que vous jugerez à

propos ,* comme tranche de bœuf du plus tendre , rouelle

de veau
, gigot de mouton , ou gibier & volaille

;
qu’il

rfy ait point de petits os ni de filandres
,
que vous aurez

foin d’ôter
, fi vous en trouvez, il ne faut que d’une

viande à la fois ,
une bonne demi-livre ou trois quar-

terons fuffifent , il faut la hacher avec des couteaux à

hat her , mettre avec autant de bonne graille de bœuf,
pcriil

,
ciboule clumpignons , le tout haché très- fin,

alfaifonné de fel fin
; un peu d’épiccs mêlées.

Quand le tout cit bien mêlé, vous y mettez deux
œufs entiers, 6c mouillez avec un bon demi-fetier de
crème.

Quand cette farce efi finie
,
goûtez fi elle efi alTaifon-

née de bon goût
; foncez votre tourtiere d’une abailfe de

pâte , mettez cette farce dcllus
, l'cpailfeur d’un pouce,

vous b couvrez eufuite de pâte, &; linilfez comme les

autres.

M 4
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raites-la cuire de«x heures : fi c’etoit du bœuf ou cîti

mouton ,vous la Jaiirercz plus long-temps.
Quand elleeft cuite & bien dcgrailfée

, pafTez votre
couteau fur la farce pour la couper en petits carreaux
oi mettez deflus un bon coulis clair

, St lervez.

Des tourtes maigres en poijjons.

Prenez tel poifibn que vous jugerez à propos , foit
anguille

, brochet, faumon, tanche
, &c.

Après l’avoir e'caillé & coupé -par tronçons
, foncer

une tourtiere avec la même pâte
, comme il efi dit aux

autres
, mettez defius le poifibn avec un bouquet de fi-

nes herbes
,
fel fin

, fines épices
, & couvrez tout le

poiiTon avec bon beurre
, mettez après votre abaiffe de

pâte, finifil-z la tourte
, comme il eft explique pour les

precedentes
,
une heure & demie fuffit pour la cuilfon

à une tourte de poifibn.

Quand elles font cuites Si dégraiflees comme les au-
tres , vous mettez un bon ragoût maigre fait de cette
façon.

Prenez une pincée de farine que vous faites roufllr
avec un peu de beurre

;
quand le roux efi fait

, mouillez
avecundemi-fetier de vin blanc

, du bouillon maigre
ou de 1 eau tiede

, mettez-y des champignons, 'un bou-
quet de fines herbes

, un peu de fel, faites bouillir ce
ragoût une demi-heure Si le dégraiflez

; vous avez des
Pitances de carpes que vous faites bouillir un moment
dans l’eau, Si les retirez à l'eau fraîche, mettcz-lçs
apres dans ce ragoût bouillir un demi-quart <d'heure.

Quand il eft fini Sc d’un bon goût, vous le mettez
dans la tourte.

f^ous poin’ej encore vous fer'?ir de différents ragoûts
maigres pour mettre dans ces fortes de tourtes

, comme
Ae truies , moiijjerons

, morilles, pointes d'afperges,
luivant la faifon où vous vous trouverez.

Timbales,

Pour faire toutes fortes de timbales, faites une pâte
de cette façon, mettez fur une table un litron de farine ,
faites un trou dans le milieu pour y meure un peud'eau^
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un demi-verre d’huile d’olive , un quarteron de fain-
doux, deux jaunes d’œufs

, un peu de fel
;
pétrilTez cette

pâte , qu’elle foil bien ferme , enfuite vous en prenez
les^ deux tiers que vous abattez avec le rouleau ,1 de l’é-
pailTcur d’un petit deu

, mettez cette pâte dans une peti-
te calTerole

, étendez-la dans le fond & autour
,
pour

qu elle prenne bien la forme dé la cafl'erole , en prenant
garde de la percer, mettez deflus tel ragoût de viande
ou de poilfonque vous voudrez

,
pourvu qu’il foit cuit,

refroidi & courte fauce ( vous pouvez même déguifer Je
cette façon toutes fortes de ragoûts qui ont déjà été fer-
vis ) apres vous abattez aufli la pâte que vous avez mife
a part de la même épaifleur

, couvrez-en la viande , 8c
mouillez les bords pour les coller enfemble

, de la même
façon que vous feriez pour une tourte , pincez tous les

bords pour les coller enfemble, faites cuire au four ou
à la braife

, vous enterrez la calTeroIe de cendres chau-
des , 8c du feu fous un couvercle

,
quand la pâte de vo-

tre timbale fera cuite , vous la renverferez doucement
fans-delfus-deflbus , dans le plat que vous devez fervir,
faites un trou dans le milieu , de façon que vous puifliez

remettre le morceau de pâte que vous aurez ôté pour
qu il n’y paroifle pas , mettez dans la timbale une fauce
telle que vous jugerez à propos

,
fuivant la viande que

vous aurez mife dedans.

De la pdte brifée pour les pâtés froids.

Les cuifinieres qui auront l’adrefle de faire un pâté
dreffé de la hauteur de quatre pouces , n’auront qu’à fe

fervir de la même pâte des tourtes.

Obfervez la même façon pour la compofition du de-
dans ,

la cuiflbn 8c les fauccs en font de même
j la fatis-

faûion qu’elles en auront , c’eft de pouvoir avec les mê-
mes mets diverfifier le coup-d’œil .d’une table, 8c fe

faire honneur de leur favoir faire.

Voici la façon de faire la pâte briffe pour les pâtés

froids.

Vous ferez plus ou moins de pâte , fuivant ce que vous
aurez befoin ;vo/c/ Jùr quoi vous vous réglerez.

Prenez un demi -b oifieau de farine, deux livres de

M 5*
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beurre, un demi-qiiarieron de fel

,
mettez cette farine

|

iur !a table
, faites un trou dans le milieu pour y mettre

le fel fin St beurre; vous prenez enfuite de l’et.ij prefque
|

bouillante que vous mettez fur le beurre, le maniez
tivec les mains dans cette eau jufqu’à ce qu’il l'oit tout-à-
fait fondu

,
vous mêlez enfuite la farine u la pe'trifTez à

tour de bras le plus promptement que \ous pouvez, juf-

qu’à ce qu’elle foit bien liée
,

plus la pâte ell ferme »

mieux elle ell faite
,
pourvu qu’elle foit bien liée; vous

îailTcz repofer cette pâte pendant trois heures avant que
devons en fervir, St drellcz avec tel pâté de viande que
vous jugerez à propos.

l'agon de faire Us pâtés de telle efpece de viande que voui

voudrez mettre en pâte.

Prenez rouelle de veau
,
gigot de mouton

,
perdrix

,

bccalîwS
,
filets de licvres

,
poulardes , chapons

,
n’iin-

portc
; l’ali'aifonnemeut Si la façon en font tour de mê-

me , à peu dechofeprès.

Dans tous les pâtés marques ci delTus , fi vous voulez

J mettre de la rouelle de veau pour garnir , elle fera bien
cil elle fc trouvera. Les dindons défoilés garnis de veau,
font encore d’excellents pâtés.

Les perdrix
, béc^ifes ,

chapons
,
poulardes, après qu'irs

font viiidcs , troiiirez-leur les pattes dans le corps
, Sc

leur cafi'cz un peu les os avec le dos du couperet
; faiics-

Ics levcnir fur de la braife : après les avoir efiiiyés Si
éplnche's , lardez les par-tout avec de gros lard manié
dans le fcl fin , fines épices mêlées, pcrlll Si ciboule
hachés.

Vous faites I.a même chofepour le ve(7u & mouton
, à

la rélei vc que vous ne les fiiites point revenir fur de la

braife.

Quand votre viande efi bien préparée, vous coupez
des bardes de lard fulTifamment pour couvrir toute votre
viande.

Prenez la moitié deMa pâte que vous arrondilfez avec
les mains en la roulant fur la table , c’efi ce que l'oti

appelle mouler la pâte; vous l’abattez enfuite avec le

rouleau
,
jufqu’àce qu’elle foit de l’épaifTeur d’im demi»
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doigt

,
mette^ cette pâte fur une feuille de papier beurré,

ti deffus la pâte votre viande bien ferrée l’une contre
l’autre

,
Sc ralfaifonncz de fcl lin & fines épices

,
cou-

vrez de bardes dj lard , St beaucoup de beurre par cîeiTjs,

mettez enfuite une abailfe de pâte pas aulüépailîé que celle

de fleflbus, mouillez avec un doroir les deux endroits qui

doivent fc toucher pour qu’ils fe collent tous enfernble
,

appuyez par tout les doigts pour les unir, vous reprenez

après le doroir que vous trempez dans l’eau pour mouiller

tout le defTus du pâ;é, relevez enfiiite la pâte qui déborde
pour la faire monter le long du pâté, unilfez-la propre-
ment fans trop appuyer , crainte de percer la pâte.

Quand il e/l bien façonné
, vous faites un trou fur le

milieu au deflus, de la largeur du pouce, faites une che-
minée de pâte où vous mettrez une carte roulée, de
crainte que le trou ne fe referme en cuifant

, vous dorez
enfuite par tout le pâté avec un ceuf battu, blanc St jau-
ne

î
pour enjoliver le pâté ,

vous y mettrez des fleurs

de lys faites avec de la même pâte
,
Si le redorerez une

fécondé fois
,
un moment avant quedele mettre an four,

vous mettrez par la cheminée du pâte, deux cuillerées

d’eau-de vie
, cela lui donnera un bon goût fans fentir

l’eau-de-vie
,
par le mélange des goûts qui feront en-

femblé.

Fdites-les cuire au four au moins quatre heures
,
vous

en jugerez fuivam fa gro/feur.

Quand il fera cuit
,
vous le mettrez dans un endroit

frais pour le faire refroidir, Si boucherez fa cheminée
avec un morceau de pâte crue , jufqu’à ce que vous le

ferviez.

De la pâte appellée feuilletape.

Prenez un litron de farine ( c’e/1 plus qu’il n’en faut

pour faire une tonrtc d’entremets ) mettez ce litron de
farine fur la table avec un peu de fel Si d’eau , ce que
la far ine en peut boire

, pétri/Ttz un moment la farine

avec l’ean
, que cette pâte ne Ibit ni trop molle ni trop

cpailîe
, Isi/fez-la repefer deux heures avant que de

vous en fervir
, vous prenez enfuite prefquc autant de

teurre que de pâte ,
afcaïuz la jâie avec Je iculeau,
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mettez le beurre dans le milieu, Sc donnez cinq touwi
en e'té Sc fix en hiver : ce que l'on appelle tour

,
c’elî

d’abattre la pâte avec le rouleau, jufqu'à ce qu’elle foit

de l’épailTeur d’un demi- doigt
, en jettant de temps en i

temps Sc lége'rement un peu de farine.

Quand chaque tour ell fini , vous repliez la pâte en i

trois, &i recommencez chaque tour jufqu’à définition.

Vous vous fervez de cette pâte pour faire toutes for-
tes de tourtes pour entremets

, pour faire de petits patés^
& toutes fortes de gâteaux feuilletés.

Petits pâtés friands.

Vous faites d’abord de petits pâtés ordinaires qui fe
font avec du feuilletage

;
vous prenez un peu de rouelle

de veau
,
St autant de moelle de bœuf que vous hachez

hien enfcmble
, mettez-y perfil, ciboule St champignons,

Je tout haché
, deux œufs entiers

,
fel

,
poivre

, délayez
cette farce avec un demi- fetier de crème

;
goûtez fi elle i

cfi de^ bon goût , vous prenez enfuite des moules à pe-
tits pâtés, pour y mettre de petites abaifies de pâte de
fépaiflêur d’un ccu , mettez de cette farce fur la pâte, 8c
couvrez d’une abaifle de pâte

,
dorcz-les St les faites

cuire au four.

Pendant qu’ils cuifent , vous prenez du blanc de vo-
laille cuite a la broche que vous hachez très-fin

j mettez
dans une cafierole environ chopine de bon bouillon

,

un petit bouquet de fines herbes
,
un peu de beurre, fai-

tes réduire le bouillon au quart, vous ôtez le bouquet, Si '

mettez le blanc de volaille haché , St un peu de fcl , fai-
tes chauffer fans bouillir Si y mettez uneliaifon de trois
“jaunes d’œufs avec de la crème

, faites lier fur le feu
,
St

y mettez après ain jus de citron.

Vos petits pâtés étant retirés du four, ôtez le defius
de chaque pour en ôter après la viande

; à la place de
cette viande mettez-y votre ragoût de blancs de poulets,
nnecuilleree à chaque , remettez fur chaque petit pâté
fon couvercle

,
Si les fervez plus chaudement que vous

pouvez.

Gâteau à'amandes.

Mettez fur une table un litron de farine
,

faites uû
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trou igns le milieu pour y mettre gros comme la moitié

d’un œuf de bon beurre
, quatre œufs blancs & jaunes ,

une pincée de fel
,
un quarteron de fucre fin

,
fix onces

d’amandes douces pilées très*fin
,

pétrifiez le tout en-

femble Sc en formez un gâteau à l’ordinaire
,
faites-Ie

cuire 5i le glacez avec du fucre 2>i la pelle rouge.

Gâteau au lard.

Coupez trois quarterons de pHit lard, en petites tran-

ches très-minces , mettez-le dans une calTerole fur un
petit feu pour le faire cuire pendant une demi- heure ,

enfuite vous mettrez un litron St demi de farine fur la

table
; faites un trou dans le milieu , mettez-y le lard

qui s’eft fondu en faifant cuire le petit lard, une demi-

livre de beurre, peu de fel
, deux œufs , un grand verre

d’eau, pétrifiez la pâte St la laifiez repofer une heure,

mettez toutes vos tranches de petit lard dans la pâte un
.peu difiantes l’une de l’autre ; formez votre gâteau

comme à l’ordinaire, dorez-le avec de l’œuf battu, &
le faites cuire une bonne heure dans le four ou delTous un

couvercle de tourtière.

• Gâteau en lofange.

Faites une pâte de feuilletage comme celle qui efl

explic^iée
, ci-devant

,
page 175 ,

abattez la avec le

rouleau de l’épailfeur d’un demi-doigt , coupez-la en
lofange de la largeur de deux doigts , dorez le delTus

des gâteaux avec de l’œuf battu ;
faites cuire un boa

quart d’heure au four, enfuite vous les glacez avec du

fucre S>c la pelle reuge.

Gâteau de Savoie,

Mettez quato’ze œufs dans une balance, S< de l’autre

côté autant pefaiit de fucre fin
,
ôtez le fucre 8c mettez

à la place de la farine la pefanteur de fept œufs, ôtez la

farine pour la mettre à part
,
cafiêz les œufs metter les

jaunes dans une terrine 8c les blancs dans une autre
,

mettez avec les jaunes le fwere que vous avez pefé 8c un
peu de citron verd râpé

,
de la fleur d’orange grillée 8c

hachée
,

battez le tout eafemblc pendant une deuiU
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neure enfime vous y metrez les blancs d’œufs biert
Guettes Si la farine que vous avez pefee

,
que vous

mettez en douceur en remuant à mefure le bifeuit avec
e Gilet, vous avez une calîerolle de moyenne grandeur

A’ J
poupetoiiiere que vous frottes

d abord avec du beurre affiné, e/Tuyez-la bien avec un
tore un Si y mettez du beurre affiné pour qu’il s’étende
psr-toiit

, mettez-y votre bifeuit Si le faites cuire an
our d une chaleur nurdérée pendant une bonne heure

emie
j quand il fera cuit vous le renverfez douce»

ment fur un pht . s'il eft d’une belle couleur dotée
vous le fervez dans Ion naturel , St s’il avoir trop de

fsudroit le glacer avec une glace blanche
qui le fait avec du fucre trés-fin

, un blanc d’œuf Si le
J^us de la moitié d’un citron

, battez le tout enfcmble
dans une affiette de faïence Si une cuiller de bois, jurqu’à
ce que la glace foit bien blanche

,
Si vous vous en

ervez pour couvrir tout le gâteau; ne fervez que quand« glace fera feche.

Gateaii à la crème.

Mettez fur une table un litron de farine
, faîtes un

trou dans le milieu pour y mettre un demi-ferier de
creme double

, une bonne pincée de fel
, pétrilléz lé-

gorement la pâte , lailfez-Ia repofer une demi-heure,
entuifc vous mettez une bonne demi-livre de beurre
dans la pâte, abattez-la cinq fois comme une pâte à
teuillctage

, enfuite vous en formerez un gâteau ou plu-
liciirs petits, dorez-les avec de l’œuf battu

,
St faites

cuire au four ; vous vous réglerez fur cette dole pour
taire la quantité de gâteaux que vous voudrez.

Gâteau à la royale.

Mettez dans une caOeroIe une pincée de citron verdhKhe, deux onces de fucre
,
un peu de fel

,
gros comme

la moitié c un œut de beurre
, un bon verre d’eau ;faites bouillir un moment Si y mrttez quatre ou cinq

cuiilerces de farine
, Lires defl'écher fur le feu en re-

muant toujours jufqu'â ce que la pâte fuir bien cpaiOe
,qu elle commence à s’ajtacher à la caflhulc , otez-ia
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feu y mettez un œut à la fois en remuant f^rt avec

la cuiller julqu’à ce qu’il foit bie*n mêlé dans la pâte ;
vous continuerez d’y mettre des œufs un à un de cette
façon jufqu’à ce que h pâte foit molle fans être liquide,
enfuite vous y mettez un peu de fleurs d’orange pralî-
iiée

,
& deux bifeuits d'amandes ameres

,
le tout bien

fin , drelfez les petit gâteau de la groffeur de la moitié
d un œuf fur du papier beurré

, dorez le dclTus avec de
1 œuf battu

; faites cuire une demi- heure au four d’une
chaleur douce.

*

Gâteau de brioche.

Mettez un litron de farine fur une table ?< la pérrif-

fez avec un peu d’eau chaude & un peu plus de demi-
once de levure de biere

; lî vous n’en avez point vous

y mettrez à la place un petit morceau de levure de pain ;

enveloppez cette pâte dans un linge 8< la mettez revenir
dans un endroit chaud pendant un quart d’heure l’été Sc
une heure en hiver

; enfuite vous mettrez deux litrons

de farine fur une table avec la pâte que vous avez faite

en levain
,
une livre St demie de beurre

,
dix œufs ,

un demi-verre d’eau
,
près d’une once de lel lin

,
pc-

triflez le tout enfemble avec le plat des mains jufqu’à

trois fois, faupoudrez-la de farine St l’enveloppez d'une
nappe

,
pour la lailTer revenir neuf ou dix heures , cou-

pez cette pâte fuivant la grolTcur de vos gâteaux de
brioche que vous voulez faire, mouillez-les en les ar-

rondilfant avec les mains, applatilTez un peu le delfus

,

dorez avec de l’œuf battu
, faites-les cuire au four

,
pour

les petits une demi-heure
,

St les gros une heure Sc

demie.

Gâteau à la viande.

La viande que vous employerez donnera le nom à
votre gâteau

, comme gâteau de lievre , de Lapin , de

bœuf, Sic. Ils fe font tous de môme
,
à cette différence

que le gibier fc mêle avec autant de viande de boucherie.

Pour faire un gâteau de mouton, vous prenez un g'got,

Jevez-en toute la chair après avoir-ôtd les peaux , hachez-

la avec un peu de grailfe de bœuf, mettez cette viande

avec une livre de lard coupé en dès
^
dix jaunes d'œufs^
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fel fin

)
fines cpices , un demi - verre d’eau-de-vîe >

champignons
, un peu d’dchalotes

,
perfil

,
ciboule *

le tout haché
,
mettez des bardes de lard dans le fond

d une caflerole
, & votre farce de viande dclfiis après

1 avoir bien melee avec tout fon aflaifonneraent , faites-
la cuire au four au moins trois heures, la cuifTon faite,
laifTez refroidir dans la calîèrole

, ôtez- la enfuite pour
la renverfer fur un plat

,
laifTez les bardes de lard qui

font autour du gâteau
, ratifiez les légèrement avec le

couteau, &fervezlur un plat garni ti’unc ferviette.

Gâteau de ris.

Mettez dans une petite marmite un peu plus d’un
quarteron de riz bien lavé, faites-le crever fur le feu
avec un verre d’eau

,
Rr enfuite de bon lait jufqu’à ce

qu il foit bien cuit & épais , laifiez le refroidir , faites

une pâte avec un litron de farine
, du fel

,
quatre œufs ,

une demi - livre de beurre Sc le riz , pétrifiez le

tout enfemble & en formez un gâteau
, dorcz-le avec

de 1 œuf battu
,

8c le faites cuire au four pendant une
heure , ou defibus un couvercle do tourtière, ayez foin
de beurrer le papier que vous mettez dclTous le gâteau»

Tartelettes,

^

Faites une pâte à feuilletage
, comme il cfi marque

ci-devant, page J75
,

abattez-la de l’cpaifieur d’un
petit ecu

,
& en coupez de petites abaifTes avec un

coupc-pâte
, mettez-lcs fur des moules à petits pâtés ,

fit fur la pâte une petite cuillerée de crème de franchi-
pane

,
comme celle qui efi marquée ci-devant

,
page

*5 3 > ou bien des confitures de celles que v’ous vou-
drez

,
pourvu que ce ne foit pas de la gelée; couvrez

avec quelques bandes de pâte, & un bord autour de la
même pâte , faites cuire une demi-heure au four

,
gla-

cez-les avec du fucre 8t la pelle rouge.

Dariûles.

Mettez fur une table un peu plus de dcmi-litron de
farine avec un quarteron de beurre , une pincée de fel,
8’ un verre d’eau

, pétrifiez le tout enfemble pour eu
foire une pâte feinie, abattez celte pâte avec le ioulca.ti
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rfe l'épaifTeur d’un demi-doigt , coupez-la en morceaux

de !a grandeur des moules à petits pâtes ; appuyez les

doigts l'ur chaque morceau Ôt les relevez fur les bords

en les pinçant tout autour pour faire un bord de la hau-

teur d'un doigt Si de l’épailTeur d’une piece de vingt-

quatre fous
,
mettez- les au four d’une chaleur modérée ;

un demi-quart d’heure après mettez-y un demi-feiicr de

crème délayée avec deux œufs Si deux cuillerées de fa-

rine, très-peu de fel, une once de fucre
;
quand elles

feront cuites
,
jetiez du fucre fin pardelTus.

Timbales de bifaiits.

Prenez fix œufs Si autant pefaiit de fucre fin, Si la

pefanteur de trois œufs de farine , ce qui vous fournira

pour faire fix timbales de la groiïeur d’un bon verre

chacune, qui vous feront un petit plat d’entremets;

pour les faire vous obferverez la même façon que pour

le gâteau de Savoie que vous trouverez ci-devant, page

J77
,

à cette différence qu’il ne faut qu’une demi-heure

pour la cui/fon Si le four un peu plus doux,

Croqnantis»

Mettez fur une table un demi-litron dé farine avec

ün quarteron de fucre fin
,
un blanc d’œuf, une demi-

cuillerée d’eau de fleurs d’oiange
,
gros comme la moi-

tié d’un œuf de beurre, un demi- verre d'eau, une

petite pincée de fcl
,

pétrifiez le tout enfemble pour en

faire une pâte bien liée & ferme , abattez la très mince »

I

Si en coupez de petites abaifi'es que vous mettez fur des

moules à petits pâtés, faites-lcs cuire un quart d’heure

dans un four très- doux ;
quand elles font froides vous

y mettez légèrement deffus de la gelée de grofeiile ou

d'autres confitures; cette même pâte fert pour faire des

croquantes découpées , à cette différence que vous y
mettrez plus de blancs d’œufs Si point d’eau.

Feuillantines,

Faites une pâte à feuilletage comme il eft marqué cî-

devant, page 27? ;
abattez-en une abaiffe de la gran-

deur d’une tourte 6i de l’épaiffeur d’un petit écu , met-

tez- la fur une tourtiere & de la crêtne de fraflchîpan»
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flcflus, couvrez la d’une autre abaiiTe découpée à
I^our collez-les cnfemble en appuyant fur les bords,
dorezles avec de l’œuf battu, faites cuire au four pen-
a.)t une heure. L’on en fait de petites, un peu plus

grandes que des tartelettes de la même façon.

Géiîoifes.

Faites un pâte brifce
, abattez-Ia de l’épailTeur d’un

petit ccu, Si la coupez avec un coupe-pâte de même
pandeur, mettez fur chaque morceau une pleine cuil-
ler a café de creme de franchipane

; mouillez un peu les
o^ds, couvrez avec un autre morceau d« pâte commedem)us, co.lez-les bien cnfemble en les pinçant toutautour : faites- les frire de belle couleur, égouttez-les

fur un linge, & glacez le delTus avec dufucix&la pellerouge»

Poupelain.

Mettez daus une calTerole trois verres d’eau avec unebonne pmce'e de fel
, & gros comme la moitié d'un œufde benne faites bouillir & lotez du feu pour y mettreun bon demi litron de farine, après l’avoir délayée ,remettez fur le feu en remuaiu toujours jufqu’à ce que

la c. ffcrole
, otez la pâte pour la mettre dans une caf-

L’ ^ à lafois SC le délayerez a mefure : vous continuerez de
icttie des œufs un à un jufqu’à cc que la pâte foit mollelans erre liquide

; ayez une cafferole de la grandeur quevous voulez faire le poupclain
,
beurrezi en dedans

cube a'^ii

mettez-y votre pâte pour fairecuire au four une heure & demie
; enfiiite vous l’ôtca

ro.. !
conpez la par le milieu en tournant lecouteau tout autour pour enlever le dcniis , ôtez toute

chÜM
' P" b'’" b'”™

â
' VOUS mettez dans tout le dedans en frottantavec des plumesoti undoroir, jettez par tout du fucre

b hachée très, tin, remettez
le delfusdii poupclain fur l’autre moitié, frottez par-tou. avec U beurre & du fucre üu pat dejut, glue«svccla pelle rouge. ®
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Gâteau à la Brie.

Prenez du fromage de Brie
,
qui foii bien gras

; p6-
triflez-le avec un litron demi de farine , trois quar-
terons de beurre

,
très -peu de fcl , vous mettez cinq ou

fix oeufs pour délayer votre pâte, quand elle fera bien
pétrie , vous la mouillerez pour la lailTer repofer une
heure

; enfuite vous formerez votre gâteau à l’ordinaire

pour le faire cuire.

Tùlmoufej.

Vous mettrez dans une caflerole un poiflbn d’eau ,

un demi-quarteren de beurre
,
un peu de fel quand l’eau

bout; mettez-y deux cuillerées de farine, que vous
délayez bien jiifqu’à ce qiie votre pâte foit ferme , ôtez-
la de deiïus le feu

,
& délayez dedans autant d’œufs que

la pâte en peut boire fans être liquide , vous y mettrez

enluite du fromage blanc à la crème bien égoutté 8st fait

du jour
, q le vous délayez avec votre pâte ; vous pre-

nez enfuite des moules à petits pâtés, mettez-y une
abaiffe de feuilletage de la même pâte que celle à petits

pâtés
,
abattez la bien mince, mettez-la fur des moules

à petits pâtés , de façon qu’elle déborde en quatre coins

,

vous coucherez delTus votre pâte à fromage de la grof-
feur d’un petit œufSc l’envelopperez avecles quatre coins

du feuilletage , dorez avec de l’œuf battu , faites cuire

au four à feu doux
;
quand elles font cuites & de belle

couleur
,
fervez chaudement pour entremets.

Meringues.

Prenez des blancs d’œufs fuivant la quantité que vous
en voudrez faire ( cinq font fuffifants pour faire un petit

plat d’entremets ) fouettez-les en neige dans une ter-

rine
,
quand ils font bien montés, ajoutez- y de l'ccorce

de citron râpée , du fucre en poudre, refouettez encore

un peu les blancs d’œufs, vous mêlez le fucre & le

citron , vous drelfez enfuite vos meringues fur une
feuille de papier blanc en faifant de petits tas de la grof-

feur de la moitié d’un œuf fans qu’ils fe touchent, met-
tez delfus le couvercle chaud avec un peu de braife par-

d^lfus pour les faire cuire , quand clics font cuites de



*84 La CUISINIERE
belle couleur

, otez-les de dellus le papier pour ôter le
dedans de ce qui n’crt pas cuit

, & mettez à la place un
peu de confitures

> vous en colletez deux l'iine contre
1 autre

, St vous les fervirez le plus fcçhement que vous
pourrez.

Tourtes de toutes fortes de confitures pour l'hiver.

Vous prenez d-e telle confiture que vobs iugerez à pro-
pos ( ce fera la confiture que vous emplayerez qui don-
nera le nom à la tourte), foit marmelade d’abricots,
confiture de cerife , confiture de verjus, marmelade
de pomme, &c.

_

Vous prendrez de la pâte feuifletee
, comme il eft dit

ci-delTus
, vous en mettrez dans le fond d’une tourtiere -

mettez fur la pâte la confiture que vous dcflinez pour là
tourte, en y lailfant un bord d'un pouce que vous mouil-
lerez avec des plumes trempées dans de l’eau vous
mettrezpar defius de petites bandes de pâte arrangées par
deffin

,
qui couvrira toute la confiture

, & ferez un
bord de pâte a votre tourte

; faitcs-la cuite au four : il
ne faut qu une heure au plus pour la cuilTon.

Quand elle fera cuite
, vous mettrez par dclîus du

lucre fin, & palferez la pelle rouge par delfus pour la
glacer. r «

L’on en fait auffi des tourtes de la même façon avec
pluficurs re/les de compotes qui ne font point en état de
relervir

,
pourvu qu’elles ne foient pas aigres , il ne

faudroit point s’en fervir
; vous mêlez tous ces refies

de compotes enfemble comme une marmelade
, 6c vousen fervez de la même façon des confitures.

Ves tourtes fûtes avec de la gelée.

Les tourtes que l’on fait avec de la gelée font diffé-
rentes

, parce que la chaleur faifant fondre la gelée les
tourtes auroient fort mauvaife f.çon

; pour éviter ce

t

inconvénient;

^

Mettez de la pâte feuilletée dans le fond de votre tour
tierc , raettez-y un bord de pâte corameaux autres &
la mettez cmrc fans autre façon.

’
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i Quand voire pâte eft cuite

,
mettez du fucrc fin fur

[ le bord, Sc la glacez avec la pelle rouge.

J

Auffi tôt que la tourte eft refroidie, couvrez tout le

^
fond de la tourte jufqu'au bord , avec la gelée que vous

f avez envie d’y mettre, fervez froid pour entremets,

f Les gelées dont vous pouvez vous fervir, font:

I
De grofeilles. De coins.

; De framboifes. De cerifes.

De pommes.

Gâteaux fourrés.

Prenez de la pâte à feuilletage, formez deux gâteaux
égaux de la grandeur de votre plat d'entremets

, 8< de
l’épailTeur de deux écus chacun , vous mettez fur le

premier des confitures, en laiflant un doigt de bord que
vous mouillerez avec un doroir trempé dans l’eau

,
met-

tez le fécond gâteau fur le premier
, & les collez bien

enfemble avec les doigts en les maniant tout autour
,

après les avoir un peu façonnés
,
dorez-les avec de l’oeuf

battu
,

faitcs-les cuire au four.

Quand ils font cuits fortant du four
,
paflez defius

un doroir trempé dans du beurre
,

6c jetiez par-tout

par defTus de la petite nompareille.

Une autre fois
,
pour changer

, à la place de nom-
pareille ,

vous y mettrez du fucre fio, & la pelle roug®

par deflus pour le glacer.

j

Tourtes de confitures pour l'été,

' Elles fe font avec les fruits nouveaux à mefure que

I la nature nous les produit ;
la façon de les travailler fe

i trouvera ci-après dans le traite de l’office
,
ce fera l’ar-

i ticle de compotes qu’il faudra fui vre, la feule différence

! eff que vous ferez le firop plus court 8c plus fort.

Si ce font des fruits à noyaux ou à pelures
,
vous

' aurez foin de les oter.

Vos compotes étant froides
,
vous les façonnerez &

fervirez dans le même goût que celles d’hiver.
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CHAPITRE XV.
Des ragoûts.

Ragoût de truffes,

P Elcz de moyennes truffes &t les coupez en tranches,
mettez-les dans une cafferole avec un petit morceau

de bon beurre, un bouquet de perfil
, ciboule

, une
demi-gouffe d’ail

,
deux clous de girofle

,
paffez-les

fur Je feu & y mettez une pincée de farine
, mouillez

avec un verre de bouillon St autant de vin blanc
, faites

cuire à petit feu pendant une demi- heure , dégradiez ÔC
y ajoutez un peu de coulis, fel

,
gros poivre.

Ragoût de moufferons , champignons & morilles.

Mettez des moufl'erons dans une caflérole avec un
morceau de beurre, un bouquet de perJIl

, ciboule,
paffez-les fur le feu

,
mettez-y une pincée de fa rine &C

mouillez avec un verre de bouillon
,
un demi-verre de

vin blanc
,
autant de jus ; faites cuire une bonne heure ,

degraiffez
, ajoutez-y un -^cu de coulis , fi vous e^

avez
,

8< fi vous n en avez point vous y mettrez un peu
plus de farine, en les paffant, affaifonnez de fel, gros
poivre; le ragoût de champignons &t de. morilles fe
lait de même

, à cette différence qu’il faut que les mo-
rilles foient bien lavées St battues dans plufieurs eaux
pour en faire fortir le fable.

Ragoût d'écrevifjes.

Après les avoir faites bouillir un moment dans l’eau
vous épluchez les queues que vous mettez dans une caf-
ferole avec un demi-verre de bon vin blanc, autant de
bon bouillon, 8c un verre de bon coulis, faites -les
bouillir un quart d heure St fervez avec ce que vous
voudrez; fi vous voulez les fervir avec un coulis d’é-
creviffes , vous les ferez cuire avec un peu de bouillon
6t vin blanc; quand il n'y aura prefque plus de fauce,
vous les mettrez dans un coulis d'écreviffes fait comme
celui qui eft expliqué ci-devant, page 170,
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Ragoût de pijlaches.

Ayez une demi-poignée de pi/taches que vous mettez
Un indant à l’eau bouillante pour en ôter la peau & les
jetiez à mefure dans 1 eau fraîche , mettez-lcs égoutter >& enluite vous les mettrez dans une fauce faite avec de
bon coulis.

Ragoût de pajfe-pisrte.

Prenez de la palle-pierre confire, il n’en faut pren-
dre que les feuilles que vous faites blanchir un moment
à l’eau bouillante pour leur ôter la force du vinaigre ,
vous les mettez enfuite après qu’elles fout prelTées pour
en faire foriir l’eau

,
dans une bonne fauce faite d’un

coulis lie’.

Ragoût de foie gras.

Otez l'amer des foies les laiflez entiers, faltes-les
blanchir un inftant à l’eau bouillante & lesmettez enfuite
dans une caffcrole avec deux cuillerées à ragoût de cou-
nisjun derai-verre de vin blanc, autant de bon bouil-
lon

,
un bourjuet de perfil

, ciboule, une demi-goufle
d’ail , fel

,
gros poivre

,
faites-Ies bouillir une demi-

heure
,
ayez foin de bien dégrailTer. Servez avec telle

viande que vous voudrez
,
ou feul pour entremets.

Ragoût de choux.

Faites bouillir dans l’eau pendant une demi-heure la

moitié d’un moyen chou , retirez-le à l’eau fraîche ,

prelfea-le bien & ôtez le trognon
, hachez un peu le

chou Sc le mettez dans une cafTerole avec un morceau
de bon beurre, palTez-le furie feu,mettez-y une bonne
pincée de farine

,
mouillez avec du bouillon Sc du jus

jufqu’à ce qu’il y en ait affez pour donner une couleur
dorée à votre ragoût

, faites bouillir à petit feu jufqu’à

ce que le chou foit cuit &c réduit à courte fauce
, afl'ai-

fonnez de fel
,
gros poîx’re

, un peu de mufeade râpée }

fervez delTous la viande que vous jugerez à propos.

Ragoût de farce.

Mettez dans une calTerole de l’ofeille , laitue
, cer-

feuil, perfii
, ciboule

,
pourpier, le tout bien lavé.
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haché & bien preffc, avec un bon morceau de beurre»

paffez les fur un bon feu jufqu’à ce qii il n’y ait plus

d’eau, mettez-y une bonne pincée de farine, mouillez

avec du jus & du coulis
,

fel
,

gros poivre
,

faites

cuire & fervez à courte laucc
;

fi c’efi en maigre , après

avoir mis de la farine
,
mouillez avec du bouillon mai-

gre ,
faites bouillir jufqu’à ce que les herbes loient cui-

tes & qu’il ne refie plus de fauce ;
mettez y une liaifon de

trois jaunes d’œufs délayés avec de la crème ou du lait ÿ

faites lier fur le feu fans bouillir.

Kn^oût de laitances.

Faites blanchir un moment à l’eau bouillante deux

laitances de carpes
,

St les mettez dans une cafierolc

avec deux cuillerées de coulis , un demi-verre de vin

blanc
,
autant de bon bouillon ,

un bouquet de perfil >

ciboule, une demi-goufie d’ail , faites bouillir un quart

d’heure, aflaifonnez de fel, gros poivre ;
en maigre,

mettez dans une caiïerole oignons en tranches , une

racine ,
un panais coupé en zeftes, un bouquet de per-

fil , ciboule, une pointe d'ail , deux clous de girofle
,

une demi-feuille de laurier , thym ,
bafilic , un morceau

de beurre
,
pafiez-les fur le feu , &c y mettez une pin-

cée de farine, mouillez avec un verre de vin blanc,

autant de bouillon maigre
,

faites bouillir St réduire à

moitié, pafl'ez la fauce au tamis
,
mettez-y les laitances

pour les faire bouillir un quart d'heure , &i avant que

de fervir, une liaifon de trois jaunes d’œufs délayés

avec de la crème ou du lait , fcl
,
gios poivre

j faites

lier fur le feu fans bouillir.

Ragoût mêlé.

Mettez dans unecaflerole des champignons coupes en

quatre
,
des foies gras , deux ou trois culs d’artichauts

cuits à moitié dans l’eau & coupés par morceaux , un

bouquet de perfil , ciboule
,

une demi-goufie d'ail
, un

peu de beurre
,

pafiez le tout fur le feu, mettez-y une

pincée de farine
, mouillez avec un demi- verre de vin

blanc
,
un peu de coulis Sc du bouillon

,
faites cuire

une demi heure
,

dégraifiçz
,

aflaifonnez de Ici, gros

poivre.
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° œufs , vous les faites
fcüinl.ir un mftant dans l’eau , ôtez-en la petite peau ÔCles mettez dans le ragoût

, faites faire un bouilfon
, flvous n en avez point de naturel & q„e vous en vouliez

a/e vT. jaunes d’œufs durs

dt f l‘fi

^ ^ ^ d’œuf crud, unedee de fcl fin , mettez les fur une table farinée
, rou-

|ez-lescomme une petite faucrfi'e & les coupez en petits^or„aux d;c„alc grandeur,, ,„„l.e chaque nror^âu^ns vos mains avec un peu de farine pour les arrondir,

rnnr
^

’ torfqu’ils le-
ous faits, mettez-les un moment dans de l’eai

reflrez'îl^
'

deux bouillons
,ret rez-Ies a 1 eau fraîche

; faites-les égoutter avant que
Ile les mettre datis le ragoût

,
fi vous voulez mettre cegOHt au blanc

, vous n’y mettez point de coulis ,avant que de lervir
, vous y mettrez une iiaifon de trois

jaunes d œufs avec de la crème.

Rngoût de moiilesi.

Elles s accommodent en maigre, comme ii elî cxali,jne c.-devant
, page loo. En gros

, mettez da.>s Lecaifcrole quelques champignons
, un bouquet de perfil

,

Ciboule
, une gouffe d’ail . deux clous de uirefiL L

pet.t nrorcuau de beurre
, un oignon en rrfnchec ivcc

..ne reerne
, panee-lec fur le feu julqu'à ce qu’ilc foie^"

colores
, mettee.y une pincée de farine

, mouilléeavec un ve.re de v.n blanc
. de l'eau des moules

, d„JM , faites bouillir une bonne demi-heure
, ddgraiircz

n|0,.tea-y un peu de coulis
, fi vous n'en avez poin. iifiur un peu plus de farine & du jus , fi,iccs rédiire aupomc dune faute pair„.|a au tamis, met,ce., lesmoules fins coqu.ilcs, après que vous les aurez faites ou-vrir fur le leu

, un peu de gros poivre 6i du fcl il I caulies moules n a point affez falé la fauce.

Ragoût de montan-ts de cardons.

fo^^czpliquèsc, devant, page .,7, 6c les iie^vez de
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Ragoût d'olives.

Prenez un demi-feticr ci’olives, que vous coupez cha-

cune en tournant autour du noyau , de façon que toute

la chair fe tienne cnfcmble fans être féparce , mettcz-

les à mefure dans l’eau , vous les ferez bien égoutter

pour les mettre cnfuite dans une bonne fauce d’un cou-

iis de veau aflaifonné de bon goût.

Ragoût eu fatficon.

Mettez dans une caiïerole un ris de veau blanchi,

dcRX culs d’artichauts aufli blanchis
,
des champignons ,

le tout coupé en dés, avec un bouquet de perfil , cibou-

le , une demi-goulTe d’ail, un clou de girofle, une

demi-feuille de laurier, un peu de bafilic , un morceau

de beurre
;
pa(T'ez-les fur le feu & y mettez une bonne

pincée de farine
,
mouillez avec du jus ,

vin blanc, un

peu de bouillon , fcl
,
gros poivre, faites cu'm fe ré-

duire à courte fauce
;

dégiailTtz avant que de fervir.

Ragoût de marrons.

Otez la première peau à un demi-cent démarrons,

mettez les dans une poêle percée pour les remuer fur le

feu jufqu’à ce que vous puifiîez ôter la leconde
; enfuite

vous les mettrez dans une caiïerole avec un demi-verre

de vin blanc ,
deux cuillerées de coulis , un peu de

bouillon , du fel, faites cuire & réduire à courte fauce,

ayez attention qu’ils forent bien cuits fe entiers.

^— '-0-
' —

DIFFÉRENTES SAUCES BOURGEOISES.

Sauce au mfuton,

M Ettez dans une caflerole de l’échalote hachée
,

trés-peu d’ail
,
écrafez l’ail , l’échalote enfemble «

fe y mettez une cuillerée de bouillon pour les délayer ,

vous y ajouterez cnfuite deux cuillerées de coulis , du

fcl fe poivre, faites faire un bouillon à cette fauce;

padez-la aU tamis dans une autre caflerole
; avant quc

de la fecvic la cii.-uiflcc un momenu



Bourgeois R
Sauce mêlée,

yofrd’aiCk t’oufbTen'Lctrfei ‘’r"''"

& de' b^To’uiZ^ “"• '

A-e‘ t'^feer^et ''-

Poue « que voue jugetez à propos.

•Sdwce appétijjante.

de fal'd”‘'d'è°ha”u,tfu-''' '''/'f
= ''“""''"ré

dpluchée/& lavdeë m^rèr"? '« -oie
bouillir le tout un uetit mo

^ ®thaIottes; faites

r«irez à iC f aîd,
' T p' P”'''”’ 8< '=

piler bien fin'dan't moî'v '*

d:2rc:i,;ï5rst e::Sis“"=d^“''""7

u; SI,.: f.-cssr '• "••

Sauce au hlanc
,
en gras & en maigre.

Mettez dans une cafTerole
, Ci c’e/î en cr^t u -i

b"n
" -f" '«'‘'illon mâl’ofebonne mie de pain

, un bouquet de oerbl ^k*e
, ail

, eclialote
, thym , laurier hr,rr I

cibou-

Gîrofle , un peu de mîfcade
, quelqiies^ chim *

entiers
, un verte de vin blanc

, feT
bouiWir le tout enfemble, & Je faites réL\ ?

’

vous paflez enfuiie cette fauce » iVr
^ moitié

,

lin petit coulis.
^ tirer

j.|ainer tourner.
* ^ sitentif à ne la poin*

Vous pouvez vous feryir de cette fauce pour toutes
N J
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les viandes Se poiflons que vous voudrez mettre ait

Liane.

Sauce au xerjus.

Mettez dans une caflerole deux cuillerées de verjus ,

autant dé coulis ,
lel

,

gros poivre , de l’échalotte hachée

très - fin
;

que cette faucc feit fort claire ,
faitcs-la

chauffer & vous en fervez pour des grillades.

Sauce P rovençale.

Mettez dans une cafîcrolc deux cuillerées d’huile fine,

de l’échalote & champignons hachés
,
deux goulîês d’ail

entières
,
paffez le tout fur le feu ,

mettez-y une pincée

de farine & mouillez enfuite avec du bouillon 8< un

verre de vin blanc « fel , gros poivre ,
un bouquet de

perfil
,
ciboule, faites bouillir cette fauce à petit feu

pendant une demi-heure ,
degraifîez-la , & iic lailfez

ti’huilc ciue ce qu’il faut pour qu’elle foit perlée & légere,

Otez le bouquet tSi les deux gouffes d ail
,

fervez avec

ce que vous jugerez à propos.

Sauce robert boitrgeoîfe. <

Mettez dans une cafierole un peu de beurre avec une

cuiller à bouche de farine
,

fai;cs rouff r votre farine à

petit feu, quand elle tfl de belle couleur, mettez-y

trois gros oignons hachés très-lin du beurre fuffi-

lammcnt pour faire cuire l’oignon , mouillez enfuite

avec du bouillon ,
dégraiflèz la fauce la laiffez bouil-

lir une demi-heure ,
quand vous êtes prêt à fervir

,

jnettez-y fel
,
gros poivre

,
filet de vinaigre fer de mou-

tarde : vous vous fervirez de cetic fauce pour le porc-

i'iais 6v dindon.

Sauce à la crtrne.

Mettez dans une calferolc un peu de beurre, perfil,.

ciboule ,
échalote , le tout haché ,

une goufié d’aill

cntieie, pafiéz le tout fur le feu, inettez-y une bonne:

pincée de f^irine < mouillez avec de la eteme on dm
lait ,

faites bouillir un quart d'heure, paffez la fauce au

tamis dans une autre calEiolc ,
quand vous êtes prêt à;

fervir, mctuz j un pende bon beuac avec uucpiuccc:
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de perfil

, blanchi Si haché très-fin
,

fel
,
gros poivre

,

faites lier la lance fur le feu
, vous pouvez vous fervir

de cette fauce pour toutes fortes d'entrées au blanc.

Sauce à la marquife 5* piquante.

Mettez dans une calTerote deux bonnes pincées de
chapelures de pain bien fines, gros comme un petit ccu
de bon beurre

,
plein une cuiller à bouche d’huile fine

,

de 1 e'chalote hachée
, le!

,
gros poivre

, du ver|<.is fuf-
filamment pour éclaircir la fauce > faites-la chauffer
pour la faire lier en la remuant avec une cuiller.

Cette fauce peut lervir en gras Si en maigre à tontes
fortes de viande

,
qui ont befoin d’une fiiuce piquante.

Sauce au petit maître, quifert pour toutes fortes de volaille

ou gibier.

Mettez dans une cafl'erolc un verre de vin blanc , la

moitié d’un citron coupé en tranches
, un peu de cha-

pelure de pain très-fine
,
deux cuillerées à bouche de

bonne huile, un botiquet de perfil, ciboule, deux
goulfes d ail , un peu d’cfîragon

,
deux clous de girofle

,

un peu de bon bouillon , fel
,

gros poivre
, faites

bouillir le tout cnlemblc à trè»- petit feu pendant un
quart d’heure , dcgraifîez enfuite paffez votre fauce
au tamis : vous vous fervirez de cette fauce pour ce que
vous voudrez , fuit volaille ou gibier.

Sauce bachique qui peut fervir de fauce verte & piquante.

Mettez dans une cafierolc une cuillerée d’huile fine ,

demi-fetier de bon bouillon, une chopine de vin blanc
,

faites bouillir le tout enfcmble S{ ré iuirc Ii plus de moi-
tié

, mettez-y enfuite de l’échalote, du crefTon à la

noix , de l’ellragon
, du cerfeuil

,
perfil , ciboule

, un
peu d ail

,
le tout hache très- fin , lel

, gros poivre ,

faites bouillir le tout enfeinble un inllant
, fervez,

fi vous avez un peu de coulis à mettre dans la fauce
,

elle n’en fera que mieux.
Cette fauce peut vous fervir pour une fauce verte

piquante à telle viande qwe vous jugerez à propos.

N J



Sauce a In rai igcte.

Mettez dans une ca/TcroIe un verre d excellent bôuir-ion
, une dem. cuillerée à café de vinaigre

, fel
, gros

comme une noix de bon beurre manié de

comme
P‘ncées de fourniture de falade

,

Zvf ^ o/fragon
, civet

, cerfeuil
, pimpre-

l^oix
; faites bouillir cette fournitureun ..lomcnt dans I eau

, prefléz-b bien & la hachez trés-

ün-.r
fauce & la faites lier fur le feupour la fervtr fur ce que vous voudrez : fi vous mettee

R oin/
^ blanchtr

,
il en faut la moitié

Sauce à l'Efpagnole.

avfrlm K caircroîe

^n, un bouquet de perfil
, ciboule, deux goulfes

ail, deux clous de girofle, une demi-feuille de laii-Mer, unepincee de coriandre
, deux cuillerées d’huile,mt o.gnon en tranches

, une racine & la moitié d’m,panais faites la bouillir près de deux heures à très-

fa m'i s
dégraiffez pour la palfer autamis, affaifonnez avec un peu de fel

, gros^ivre;
vous vous en fcrvirez à ce que vous voudrez.

Sauce à la fultane.

Rlellel dans un. calT.rolc une chopine de bouillonavec un verre de vin blanc
. deux tranches de citron lapeau otcc , deux clous de girofle

, une oouiTe d'ail«ne demi-feuille de laurier
.
perfil

, ciboule', un ofgl'& une racme
, faites bouillir une heure St demie à petitfeu tk réduire au point d’uae fauce

,
pafTez-la au tamifcnluite vous y mettrez un peu de fel
,
gros poivre un

Eé trS-L
Sauce à l'Allemande.

ut peu de coulis avec au-tant de boudlon
, une pincée de perfil blanchi hachédeux foies de voiailles, cuits, un aaehoistSi des câpres,*
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letoiit haché très-fin, gros comme la moitié d’tin œuf
de bon beurre, fel

,
gros poive , faites lier la faiice fur

Te feu
, 8c vous en fervez à ce que vous jugerez à

propos.

Sauce a VAngloife.

Hachez deux jaunes d’œufs durs
, mettez-enla moitié

dans une cafl'erole avec un anchois Sc des câpres hachés,
un verre de bon bouillon

,
peu de fel

, gros poivre
,

gros comme la moitié d’un œuf de beurre manié d’une
pincée de farine

, faites lier la fauce fur le feu , dtefî'ez-
la fur ce que vous voudrez & jetterez fur la viande* le
reliant du jaune d’œuf haché. Cette fauce efl bonne
pour mafquer des entrées qui manquent de bonne
mine.

Sauce blanche aux câpres & anchois.

Mettez dans une cafiérole gros comme un œuf de bon
beurre que vous mêlez avec une pincée de farine , dé-
layez avec un verre de bouillon , un anchois haché ,
câpres fines entières

,
fel

,
gros poivre, deux ciboules

entières , faites lier la fauce fur le feu
,
ôtez les ciboules

avant que de fervir.

Sauce hourgeoife.

Faites bouillir à petit feu pendant une demi-heure,
un verre de vin blanc avec autant de jus , deux bonnes
p.nccesdem.ede pain très-fine

,
gros comme une noix

debeurre, deux échalotes, pcrfil, ciboule, fel, gros
poivre

,
en fervant un filet de verjus.

Sauce à la carpe.

Elle fe fait en mettant dans le fond d’une cafTeroIe un
peu dclird avec quelques tranches de veau 8c trois ou
quatre tronçons de carpes

. un oignon
, deux échalotes,

une racine
, fûtes fucr fur un petit feu pendant une de-

mi heure
;
quand elle fera un peu attachée à la caOexo-

le , mouillez avec un verre de vin blanc, deux bon-
iies cuillerées de coulis, .autant de bouillon, faites bouil-
lir

^ redmre a petit feu au point d’une fauce
, dé-

graiflez 8{ paffez au tamis , alTaifomicz de fel 8c gros
poivre. O
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Sauce ItrJienne en gras & en maigre.

Mettez dans une cafîeroIedeDx bonnes cuiüerees d’hu?-'
le fine

, des champignons hachés
, avec un bouquet de

perfil , ciboule, une demi-feuüle de laurier, une gouf-
fe d ail

, deux clous de girofle
,
paffez le tout fur le feu

& y mettez une pincée de farine
, mouillez avec du vin

blanc , autant de bon bouillon Sc un peu de coulis, fel,

gros poivre
, faites bouillir une demi-heure, dégraiffez,

ôtez le bouquet St fervez
; fi c’efi en maigre

, vous y
mettrez du bouillon maigre

, & à la place du coulis,
vous y mettrez un peu plus de farine

,
Sc deux ou troi^

cuillerées de jus d’oignons.

Sauce aux petits œufs.

Mettez dans une cafierole un verre de bon bouillon,
avec un filer de vinaigre , fcl

,
gros poivre . trois jaunes

d œufs durs hachés
,
gros co time la moitié d’unceufdo

bon beurre manie d une petite pisicée c'c. farine
; faites

lier fur le feu St vous en (ervez à ce que vous voudrez*

Sauce piquante.

Mettez dans une ca.Tcrole un morceau de beurre avec
deux gros oignons en tranches

, une carotte . un panais,
un peu de thym

,
laurier

, balilic • deux clous de girofle,
deux échalotes

, une gonfle d’ail, perfil , ciboule
,

pafiîii

le tout cnfemble fur le feu jufqu à ce que cela foit bien
coloré, enfuite vous y mettrez une bonne pincc-e de fa-

rine; mouillez avec du bouillon fx une cuillerée à bou-
che de vinaigre

; fiites bouillir k très-petit feu, dé-
graifiez St palfcz au tamis

, afidlonnez de fel
,
gros.poi-

vre. Servez-vous de cette laute pour tout ce qui a be-
foin t! être relevé.

Autre fance piquante.

Faites bouülirun demi fetier de vin blancavcc autant de
bouillon I quand il lera réduit a moitié , vous y mettrez
uive échalote

, un peu d ail , une pincée de lourniturede
faladc, le tout haché très-fin, faites bouillir un moment,
ti y mettrez enfuite gros comme une noix dç beutre
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.wianio d’une petite pincée de farine

,
lel

,
gros poivre;

faites lier fur le feu.

Sauce piquante froide.

Pilez très-fin une bonne pincée de fourniture de fa-
fade avec une demi-goufre d’ail

, deux échalotes
, dé-

layéz le tout avec un peu de moutarde
,
de l’huile, un

filet de vinaigre, fel
,
gros poivre.

Sauce à la reine.

Elle Ce fait en mettant dans une cafTeroIe un morceau
de beurre avec quelques champignons

, un oignon
, une

carotte
,
un panais

,
une demi- goulîe d’ail

,
perlil

, ci-
boule

, pafiez le tout fur le feu
, & y mettez une pin-

cée de farine
, mouillez avec un grand verre de bouil-

lon-, & autant de vin blanc , faites bouillir une
1 heure

, dégrailfez Sc paiïcz au ramis
, faites bouillir un

t deini-fetier de lait aveegros comme la moitié d’un œuf
P demie de pain

; lorfque le pain aura bu tout le lait,

f
palfez-le dans un tamis en le preffant fort avec une cuiller

I & le mettez enfuite dans votre fauce, avec fel & gros

P
poivre.

Autre fauce à la Provençale.

' Hachez du perfil
, ciboule, une gouffe d’ail f des

I

champignons
, mettez le tout dans une cafTeroleavcc un

I peu d’huile pour le paffer fur le feu . mouillez avec un
I demi-fetier de vin blanc, un peu de bouillon, fel, gros
k poivre, faites réduire au point d’une fauce

;
dégrailfez

j

avant que de fervir.

Sauce au jus d'orange.

Mettez dans une .cafferole un demi - verre de bon
= bouillon avec autant de jus

,
quelques zeHcs de pelure

d’orange aigre, gros comme la moitié d’un œufde bon
beurre manié avec une petite pincée de farine , fel, gros
poivre , faites lier lur le feu & y p reliez enfuite le jus

d’une orange aigre.

Sauce aux câpres & anchois.

Mettez dans une cslTerole un morceau de bon beurre
çi:e vous délayez avec une bonne pincée de fariitc

, une
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anchois hachés

, fe!
,
gros poivre, câpres Hnes enr’cref»

deux ciboules entières, mouillez peu à peu avec du jusj'uf-
qu’àcequ’ily en ait aflez pour donner une coulcurrouf-
4ea votre fauce, faites lier la fauce fur le feu : H la
fauce efl trop épaiffe vous y mettrez un peu de bouillon.
Otez les ciboules avant que de fervir.

Sauce à la rocambole.

Mettez dans une calTerole un demi-verre de vin blanc»
autantde bouillon

, deux ou trois cuillerées de coulis,
fel

,
gros poivre

, faites bouillir un quart d’heure , & ymettez cinq ou Hx rocamboles écrafées avant que de
iervir.

Sauce à la rémolade.

Mettez dans une calferole une échalote, perfîl, ciboif»
le

, une pointe d ail, un anchois & des câpres, le tout
haché fres-fin

, fel
,
gros poivre , délayez avec un peu

de moutarde, de l’huile & du vinaigre.

Sauce à la poivrade.

Mettez dans une cafTeruIe gros comme la moitié d'utt
«euf de beurre

, avec deux ou trois oignons en tranches,
carottes panais coupés en zeftes , une gouffe d’ail,
deux échalotes, deux clous de girofle

, une feuille de
laurier , rhytn

, bafilic
,
paffez le tout fur le feu jufqu’à

ce qu il commence à fe colorer
, mettez- y une bonne

pincee de f^arine , mouillez avec un verre de vin rouge,
un verre d eau

,
une cuillerée de vinaigre

, faites bouillir
une demi-heure , dégraiffez

, padez au tamis
, mettez-y

du lel, gros poivre. Servez-vous-en pour tout ce qui
a befoin d être relevé.

^

^
Façon de faire du vinaigre rouge

,
blanc & rofat.

S
uivant la quantité de vinaigre que vous voulez faire f
vous prenez un vaideau plus ou moins grand

; pour
en faire vingt pintes, prenez un buil de cette grandeur ,
qui Toit neuf

,
s’il efl de vieux bois , il faut le faire

iloler en dedans
j cnfuiie vous preaez une pinte du ^ius
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fort vinaigre que vous faites bouillir , & le mettez tout
bauillant dans le baril que vous boucherez bien avec le
bondon

, St le roulez en l’agitant jufqu’à ce qu’il foit
^ut-à-tait froid

J
fix heures après vous ôtez ce vinaigre,« mettez ce baril en place dans un endroit chaud

; après
1 avoir bondonné

,
faites un. trou dans le haut du baril

au defius du jable , aflez grand pour mettre un grand en-
tonnoir

, faites-y entrer par l’entonnoir deux pintes de
bon vinaigre

, huit jours après ajoutez-y une pinte de
vin propre à faire du vinaigre

; de huit jours en huit
jours vous y ajouterez une pinte de vin jufqu’à ce que
le baril foit a moitié plein, alors vous en pouvez mettre
davantage

, il faut faire attention que le vinaigre foit
toujours de la meme force que le premier que vous yavez mis, parce que s’il étoit plus foiblc, l’augmentation
que vo'is feriez n’auroit pas la même force : votre baril
étant plein St le vinaigre dans fa bonté , vous4fc retirez
les deux tiers que vous mettrez dans un autre vailTeau ;
«nfuite vous remettrez du vin peu à peu dans le baril,
comme il e/l dit ci-de/Tus; par ce moyen vous avez tou-
jours du vinaigre.

Le vin le plus propre à faire du vinaigre e/l celui
que Ion tire auprès de la lie, celui qui c/l poufle St aigri
fans avoir de fleurs, lorfque le vinaigre n’a point a/Tez
de couleur vous y mettrez du jus de mûres fauvages bien
mûres.

Le vinaigre blanc fe fait avec le rouge; pour le faire
vous mettez dix pintes de vinaigre fur le feu , St les
faites bouillir jufqu’à ce qu’il foit réduità huit

; en fuite
vo )S le faites dillilier dans un alambic

, vous en mettrez
plu‘ ou moins

,
fuivantla quantité que vous en voulez

faire.

Pourfaire du vinaigre rofat , faites fécher deux Jours
au foleil une once de rofes mufeades que vous mettrez
dans une pinte de vinaigre

,
mettez les rofes St le vinai-

gre au foleil pendant quinze jours dans une bouteil-
le bien bouchée; celui d’eflragon

, de fureau
, d’œil-

let
, fe fait de même

; celui de fleurs d’oranges
, l’on

met la feuille fans être féchée ; celui à l’ail , il faut
quatre pinjes de vinaigre blanc pour une once 'd'ail
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douze clous de girofle , Si une niufcade ccupe'c pl^
morceaux.

Vinaigre printa:iier.

Prenez dans le piintemps
,
vcrslemois de iuin , rou-

tes forres de petites herbes , comiTie crefTon
,

eÜragoiij
piniprenelle

, cerfeuil.

Faites fécher cés petites herbes au foleil.

Quand elles font féthej
, vous les mettez dans une

cruche d environ fix pintes
, avec dix goulfes d’ail, au-

tant d’échalotes
, fix oignons

, une poignée de graine de
jnoutarde

, vingt clous de girofle, un demi-gros de ma-
cis , un gros de poivre long

, un citron coupé en tran-
ches avec fon écorce.

Emplifîéz la cruche de vinaigre, après l’avoir bien
bouchée

, vous l’expoferez pendant dix jours à l’ardeur
du foleil.

Vous le pafTerez après dans une chauffe pour le tirer au
clair

, mettez le dans des bouteilles que vous boucheiez
bien

, Sc vous vous en fervirez après à ce que vous ji>
gerez à propos.

C’eA ainfi que je finirai mon infiruftion de cuifine
,

pour paffer a une qui fera encore fort nécelfaire aux cui-
flnieres aux dames bourgeoifes qui fe font un plaifrr
de Lire des confitures , ik des ratafns de toutes fortes :

I on apprendra la façon de faire des compotes de toutes
cfpeccs

, & comment l’on peut mettre à profit toutes
fortes d-’ fruits que la providence nous fournit : après
avoir expliqué la façon defervir les bonnes tables dn
toutes fortes de fruits

,
&c des changements que l’on en

peut faire en confitures feches
, liquides

,
liqueurs,

je finirai pour les perfonnes de provinces qui ne veulent
dépenler que fort peu en confitures

, & feront charmées
de profiter dans I hiver des fruits que la nature a pro-
duits pendaut l’été,
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CHAPITRE XVI.

j-sr

«3

De rOffice.

J
E commencerai 1 office par la defcription des frnits
connus pour les meilleurs

, & fuivrai l’ordre que la
nature preferit pour nous les fournir.

Elle commence fes bienfaits par les fruits ronces
qui (ont les fraifes de jardin & celles de bois, les ccrifes
précoces , les cerifes h.itives, les cerifes de Montmoren-
cy, que 1 on appelle à courtes queues, les cerifes tardives
(lotis le nom de cerifes

) les bigarreaux
, les guignes (k

lesgriüttes y font comprifes.
Nous avons la grofeilie rouge

,
la blanche, la peiitc

grofeille rouge de Noifi «a la meilleure pour la gelée.
Enfuite viennent les abricots, il y en a de trois fortes;,

iavoir
, les abricots hâtifs , l’abricor mufqué, 6x l’abri-

cot ordinaire.

Noms de différentes fùrtes de prunes.

Nous avons

La mirabelle de deux for-

tes
,

la groffe la pe-
tite.

Le damas de plufieurs cf-

peces.

Le damas violer.

Les autres
^

La prune de Reine Claude.
La prune rochecourbon.
La prune impératrice.

La prune de perdrigon
violet.

Le perdrigon hâtif.

Le perdrigon blanc.

^

La prune impériale.

Le damas blanc.-

I.e damas noir.

Le damas rouge.
Le damas gris.

Le gros damas de Tour?/.
Legros damas d'ECpagne.

nunes font ,

L a prune virginale vio-
lette.

La prune fainte Cat.herinc.

L? prune royale.

La prune dauphine,.

Lt prune, tjiig -'.nnc.

1.3 prune maugeron.
La prune de monfieur.

Noms de différentes fortes de pèches.

Comme la pèche ail fupérieure en bonté aux autres
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doucement dans une (’eirc hors les atteintes du froid y
principalement ceux d’hiver qui n’acquicrent leur ira-

ïurirë que dans im tel endroit
;
arrangez tout votre fruit

fur d«s planches , les poires & les pommes
,

la queue en
Haut 8c les figues fui le côte.

Il ne faut point mettre de paille delTous le fruit» parce
que celà ne fert fouvent qu’à donner un mauvais goût »

ne l’e ’ pêche point de fe pounir.
I.orfque tous les fruits font rangés fur les planches,

il faut avoir foin de les vifiter fouvent pour ôter à
mefure celui qui^ommence à fe pourrir

,
qui gâteroiî

aufii l’autre, par ce moyen- vous les conferverez long-
temps.

Comment clarifier du fucre pour faire toutes fortes de

confitures.

Il faut prendre le blanc d’un œuf, le bar<tre avec la

main St de l’caii , fuivant ce que vous voulez mettre de
fucre

, faites-le bouillir en mettant de temps co temps
de l'eau froide jufqu’à ce que le fucre foit. clair, 8< qu’orî
1 ait bien écume

,
tirez-le du feu

,
St le paflcz dans Ui'>e

ferviette blanche ou dans un tamis, vous en ferez aptes-
tcj uitige qu’il vous plaira.

Compote de pommes à la portugctife-.

Prenez des pemmes de reinette ce qn’il en faut po rt

garnir le compotier, ôtc2-en le milieu, avec un vuidcle
de fer-blanc, on avec un couteau

, arrangez les ci^uite
dans une tourticre ou fur un plat d’argent , tneirez dans
chaque pomnre un petit morceau de fucre, ou bien du
fucre en poudre , S< un peu dans le fond de la tcurtiere-,
& les mettez cuire au four, ou fous un four de campa-
gne, feu deiïiis Sc dcn'ous

, fervez-les chaudes avec un
peu de lucre en poudre par dcvTus.

Compote de pommes blanches.

Coupez des pommes par moitié
,
ôtcz-cn le milieu

,

les arrangez dans une pcëie , la pelure deffus
, mettez-

y environ un quarteron de fucre, St de l’c.au fuffirair.-

ment pour jqii’el!es puilTcm cuire
, cpiaiid elles feic:^

cuites d’un côté, vous les rttoun-iCtez.
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Qiiartcî elles leront cuites Sc le firop aiïez réduit

,

arrangez-lcs dans un compotier
,

le firop par dedus
fcrvez chaud ou froid , comme vous le jugerez à propos.

Comvûte blanche de pommes.

Coupez par la moiric lix grodes pommes de reinette-,

•

ôtcz-en la peau Sc les pépins, ii les jettez à mefure
dans de l’eau fraîche , fiiitcs-lcs cuire avec un grand
verre d’eau

,
le j(]s de la moitié d’an citron , un. mor-

ceau de lucre; lorfijuc les pommes font cuites, drcfiee-

les dans le compotier
, faites rédiiii^ le firop jufqu’à

ce qu’il fe co.llc dans vos doigts , dreficz-le fur les

pommes.
Compote de pommes.

Toutes les pommes qui ne font point de reinette

n’ont point tant de conllflance pour la.cuiflbn
;

c’efi ce

qui fût qu’il ne faut point les peler, vous les coupez
parla moitié, ôtez en les pépins, piquez le deiTus de

la peau en pliificurs endroits , faites-les cuire avec un
verre d’eru , un peu plus de demi-quarteron de fucre;

quanl elles commencent à le mettre en marmelade,
drefiez-les dans le compotier; faites réduire le firop Si le

verfez delîus.

Compote de poires de Martin fec ou de mejfire Jean entier.

Prenez des poires entières que vous pelez, fi vous
voulez

,
elles fe fervent plus fmivcnt fans être pelées

Ôte^en (es culs Sc rognez les bouts des queues
,
mettez-

lesml'ns un petit pot de terre, il faut y mettre un petit

morceau d'étain pour les rendre rouges , de l’eau
, un

quarteron de fucre nu davantage fi le pot efi grand
,

Sc

qu’il y ait beaucoup de poires , un petit morceau de
cannelle, faites-les cuire devint le feu

;
quand elles font

curtes il que le firop n’eft point trop flair, fcrvcz-les

Ciiaurlcs.

Compote de poires de bon chrétien , de doyenné
,
de yigeu*

reujè , de Saint-Germain^ & autres.

Faites blanchir vos poires tontes entières avec leur peau

dans l’eau bouillante
,
c^uand elles feront au tiers cuites

,
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TOUS les retirez dans l’eau fraîche

, vous les pcîcree
apres entières ou par mokié

, & les mettez à mefure
dans 1 eau fraîche, faites bouillir votre fucie dans une
poele avec un demi-fetier d’eau

, alors vous mettrez vos
poires dedans-avec une tranche de citron pour qu'elles fe
confervent blanchis.

Quand elles feront cuites Sc d’un bon firnp
, fervez-

les chaudes ou froides
,
fuivant le goût du maître.

Compote de poires de roujjilet & de blanquette.

y if f precedentes ,a la referve qu ilTaut les fervir entières.

Compote grillée de pores.

Prenez des poires à cuire de celles qui ne font pas

*11?
^ans un bon fourneau bLallume jufqu à ce que toute la peau foit bien brûlée,ayez foin de les retourner a mefure pour qu’elles gril-

frottant dans 1 eau
, lorfqwe vous aurez oré la peau decette façor», vous les coupez par la moitié & en ôtezks pépins rc!avez-!es encore dans plufieurs eaux

, St les

un
" cuire dans un pot avec une chopine d’eau,

c uv^ Z
. “n quarteron de fucrecouvrez le pot & les faites cuire jufqu’à ce au’elleî

flechifTent beaucoup fous les doigis
, faites red^uire lefirop 6t les fervez chaudes fi vous voulez.

Compote de poires à la bonne femme.
Prenez des poires à cuire que vous mettez entière*dans un pot avec un verre d’eau, un petit morceau de

lucre, faites- les cuire bien couvertes f-r un peu decendres chaudes, a moitié de la cuifibn vous y mettre*m verre a= v„. ro,^er q...,„l eller feront bien c. iierfiires réduire le firop, parce qu’il en faut très- peuServe* chaud fur les poires. ^ '

Compote de verjus.
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«eau
, faîtes-Ie bouillir à petit feu

,
quand il fera bien

verd & le flrop réduit
,
dreflez-le dans le compotier

, U
fervez froid.

Compile de ce}ifes.

Coupez le bout des queues de vos cerifes , & les
mettez dans une poêle avec un demi-verre d’eau & un
quarteron de fucre

, mettez- les fur le feu , & leur faites
faire deux ou trois bouillons couverts, arrangez- les
enfuite dans un compotier

, Sc mettez proprement votre
firop par dclTus, 8c les fervez froides.

Cjmpote de fraifes.

Faîtes cuire un quarteron de fucre avec un verre d’eau
jufqu a ce que le firop foit bien fort; il faut avoir foin
de le bien écumer, enfuite vous avez de belles fraifes
point trop mûres, épluchées, lavées

, & bien égouttées,
mettez-les dans le firop 8< les ôtez de delTus le feu pour
les biffer repofer un moment dans le firop; faites- leur
faire un bouillon St les retirez promptement, fi elles
Touloient ne point refier entières.

Compote de grofeilles.

Faîtes un firop bien fort comme le précédent, enfuite
vous avez une livre de belles grofeilles

, lavées Si égout-
tées ;

vous y bifferez b grappe fi vous voulez, mettez-
les'dans le firop pour leur faire faire trois grands bouillons

I

couverts, defcendez-les du feu ôc les ccumez avant que
I de les drelfer dans le compotier^

Compotes de feamboijes.

Vous faites cette compote de b même façon que celle
des fraifes , 3 cette différence que vous ne lavez point
les framboifes.

Compote d'abricots à la Portugalfh.

Prenez la quantité que vous voudrez d’abricots pref-
que mûrs, fendez- les par b moitié & en ôtez les noyaux,
mettez du fucre dans le fond d’un plat avec un demi-
verre d’eau, arrangez les abricots deffus

, & les mettez
fur un moyen feu pour les faire bouillir jufqu’à ce
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<ïij 1 s foicnt prerquc cuits en delTot/s

, 5? qu'il ne relT^
prcfquc point de firop

, après vous les ôrez du Lu
,
&

jcttcz du fucrc fin par dcfiiis , couvrez-ies avec un cou-
vercle de tourtière

, & du Lu deirus jurqua ce qu'ils
Lient cuits 8c d'une belle couleur gl uce, dieirea-lcs
dans le compotier pendant qu’ils tbnt chauds.

Ct mpote d'abricots ve'ds & amandes vertes.

ïl faut faire bouillir de l’eau dans une pnc’c avec deux
jJoignces de foude

; quand elle aura bouill; dc-x boiiil-
ons

, vous jetterez vos abricots ou amandes dans I3
poele

; quand ils auront fait un bouillon
, vous les reti-

• retez avec une ccumoire
. vous les frotterez bien dans

vos mains pour en orer !c duvet, 8t à inefure vous les
F'terezdins 1 eau traiLhe

, Sc après quoi vous aurez de
i eau houillanre propie dans une autie poêle rour Lire
c :ire vos abricots.

Vous V errez quand ils feront afTez cuits en les piquant
*vec une cpingle

, h elle entre facilement tv que l’abri-
cot tombe de lui-même, c’en une marque qu'ils font
adez cuits, vous les retirez dans 1 eau fraîche, vous
ferez enfuitc bouillir du fuerc dans votre poêle

, yoiettr Z vos abricot» ou amandes
, faites - les bouillir

doucement a petit feu
, jufqu’à ce qu’ils foicnt bien

'Cras, « krvez.
II y en a qui ne font point de leflivc à leurs abricotsn amandes

, ils le contentent de les frotter avec du felpour Lire en aller le duvet, & enfuite les font blan-
cnir cuire comme je viens de dire.

lonifcte d abriccts mûrs , entiers eu par moitié.

Faites blanchir vos abricots dans l’eau bouillante
J.iand ils feront bien mollets

, retirez - les avec unedcumc.re, les mettez dans l’eau fr.dche, faites bcmiHirun quarteron de fucrc avec un verre d’eau dans une pool''
niettez-y vos abricots

, faites deux ou trois bouillons^

^

cciimez-les bien, & les retirez après pour les arrange;
dans un compotier, mettez votre firop par dclfus
les fervir froids ou cluiids , comme vous vuudrca.
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Compote de pêches.

Les compotes de pêches entières ou par moitié fc
font de la même façon *que celles d’abricott.

Compote de pêches.

Prenez fept ou huit pêches prefque mûres, fendez-Ies
par la moitié ; après avoir ôté le noyau vous les mettrez
un moment à l’eau bouillante, îk les ôterez auffi-iôt que
vous pourrez ôter la peau

,
faites bouillir un quarteron

de fucre avec un verre d’eau, ayez foin de l’écuraer
,

Sc

I
enfuite vous y mettrez les pêches pour les faire cuire,

& ferez réduire le firop, s’il croit trop long, avant que
I de le drerter fur les pêches.

Compote de pêches grillées.

,
Prenez huit ou dix pêches prefque mûres que vous

I
laificz entières ,

mettez-les fur un bon fourneau bien

I allumé ,
faites-en brûler toute la peau également en les

j

retournant à mefure, jettez-les dans l’eau fraîche; quand
vous aurez ôté toute la peau & lavées d.ins pliilicurs

I eaux , mettez-les cuire avec un quarteron de fucre & un
I verre d’eau

,
jufqu’à ce qu’elles fléchiflent fous les

I doigts, vous les drelTerez dans le compotier & le fircp

j

par delîus.

Compote de pêches à la Pertugalfe.

Mettez fept ou huit pêches fur un plat avec du Aicre

fin defius Sc detîbus ,
couvrez-les avec un couvercle

de tourtière, ik les faites cuire à petit feu deflus Sc

défions ;
quand elles font cuites 8c bien glacées, fervez-

Ics chaudement.

Compotes de tranches de pêches.

Prenez cinq ou fix belles pêches bien mûres, pelcz-

les proprement, ôtez en les noyaux les coupez en

tranches
,
pour les arranger dans le compotier

,
que vous

devez fervir en mettant du lucre fin defl'ous 5c p..r delTus

les pêches.
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Compotes de prunes de reine Claude, de mirabelle

,
de

perdrigon & autres.

Faîtes Ijotiillir de l'eau
, y -jettez vos prunes pouf

les faire blanchir
,
quand elles feront bien mollettes

fous les doigts
, vous les retirerez avec une écumoire &

les mettrez dans l’eau fraîche
, mettez-lcs enfulte dans

Une poêle avec un peu de fucre clar'fîé
, ou non

,
fi vous

n en avez point
, mettez-lcs fur un petit feu qu’elles puif-

fent frifonner 8< devenir bien vertes « & fervez
ixoides.

Compote de prunes à la bonne femme.

Faîtes bouillir un quart d’heure un quarteron de
fucre avec un verre d’eau

, ayez foin de l’écumer ;quand il feraen firop> metrez-y unelivrede prunes prefque
mûres: faites faire quelques bouillons jufqu’à ce que les
prunes foient cuites , ôtez l’écume St les dreficz dans le
compotier, fi le firop efi trop long

, faites-le réduire
avant que de le verfer fur les prunes.

Compotes de toutes fortes de fuits grillés.

I! faut laificr réduire votre firop jufqu’à ce que votre
fruit commence à s’attachera la poêle, alors il ne faut
pas la quitter , il faut promener dedans votre compote
jufqu a ce que vous voyez qu’elle ait belle couleur .
enfuite voire mettez une alîîette fur votre compote que
vous tenez de votre main gauche, &t la renverferez en
deflus en la gl, fiant proprement dans votre compotier ,

Scs font meilleures

Vouspomex fmVe des compotes , avec celles qui ont
oeja lorvi paur laîre un changement.

Compotes de citrons, oranges, hergamottes
, limes

Chinoifes.

Il faut les couper par petits morceaux
, & les faire

bien cuire dans l’eau jufqu’à ce qu’ils ioient bien mollets
fous les doigts

,
vous les retirez avec une écumoire &

les mettez dans l’eau fraîche, vous faites enfuite un ietic
firop avec un verre d’eau, un guarieron de lucre, vouf
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I
wcttes \oî écofles dedans pour les foire miseoter tout

I

pstit feu
,
pendant une demi-heure,

I
oc fervez froid.

*

Compote de veijiti.

Prêtiez une livre de verjus, qui ne foir pas tout-à-faît
«liez mûr

j fendez chaque grain avec la pointe d’un petit
couteau pour ôter les pépins

; quand ils feront tous
hnis, jetrez-les dans de l’eau prête à bouillir

, lorfque
le verjus commencera à pâlir

, ôtez-lc du feu y jeteez
un demi- verre d eau froide , lailTez-le dans la même eau
julqu a ce qu’elle foit froide, pour qu’il ait le temps de
le reverdir

; enfuite vous mettez un poilTon d’eau avec
fix onces de fucre dans une poêle pour le faire bouillir

,6c y mettez tout de fuite le verjus pour lui faire faire deux
ou trois bouillons; ayez foin de l’êcumer; dreffez votre
verjus dans le compotier, avant que de mettre le firop
fur le verjus

; faites le réduire s’il eft trop clair.

Compote de coins.

Prenez trois gros coins
,

s’ils font petits
, vous en

prendrez davantage , mettez-Ies dans de l’eau bouillante
pour les faire cuire jufqu’à ce qu’ils fuient tendres
fous les doigts; vous les mettrez après dans de l'eau
froide, coupez- les en quatre, lorfque vous aurez ôte
les coeurs & les aurez pelés proprement

, vous mettrez
un quarteron de fucre dans une poêle avec un demi-/

I verre d’eau
,
faites bouillir & écumer

, mettez-y les

1
coins pour rachever de les faire cuire. Servez chaude-

I ment à eourt firop*

Compote de raijîns.

Mettez dans une poêle un quarteron de fucre avec un
demi-verre d’eau

,
faites bouillir

, écumer St réduire en
firop fort

,
mettez dans ce firop une li vre de raitin mufeat

égrainé , St dont vous aurez fait fortir les pépins ,

faites- lui fdire deux ou trois bouillons St les drefl'ez dans
le compotier

,
s’il y a de l’écume eidcvez-la avec du

papier blanc.

Compote d'oranges crues.

Coupez le deffus k fix oranges de Portugal
,
de façoa
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^je vous puifliez le remettre comme ü elles e'roîen't ea-

liercs
, eiitoncez un petit couteau en plulleurs endroits

j

de la chair -, faites- y entrer du fucre hn , remettez les

couvercles {k les fervez
,
vous pouvez encore les fervir

apres les avpir pelées
,
vous les coupez par tranches Sc

les arrangez dans un compotier avec du fucre fin dclfus

& dedous.

Cornycte ds marrons.

Faites cuire des marrons dans la cendre de la même
façon que li vous vouliez les fervir dans une ferviette;

truand ils feront pelés
, mettez- les dans une poêle avec

vn quarteron de fucre & un demi verre d’eau
, faites-

les frémir fur un petit feu environ un demi quart d’heure'
avant que de les lervir vous y prefierez un petit jus de
citron

,
Ik en fervant vous y ajouterez deflus léeerenient

«1.1 fucre fin.

Compote de grofeilles vertes.

Prenez une livre de grofeilles vertes , fendcz-Ies par
les côtés avec un curc-dent pour en faire fortir les pé-
pins , mettez-lcs dans de l’eau chaude fur Je feii , îk les

y laiflez jufqu’à ce qu’elles montent dcfiijs
; evifuite vous

les defeendrez du feu St y mettVez un verre d’eau froide ,
un filet de vinaigre tk un peu de fcl

, lailfcz-les dans
cette eau jufqii a ce eju elles foient froides pour qu’elles
aient le temps de redevenir vertes

, retirez-les après
pour les mettre dans de Tenu fraîche

,
pendant qu’elles

xafraîchiflcni
, vous mettez une demi-livre de fucre dans

une poLMe avec un verre d’eau; faitcs-le bouillir S<
écumer Jufqu’à ce qu’il foit clair, mettez y les grofeilles
bien cgouttccs, St les faites bouillir doucement qn’clles
ne fafTent que frémir, enluitc vqus les retirez avec une
ccumoirc pour les mettre dans le compotier

, rachevez
de faire cuire le fucre jufqu à ce qu’il ait la confifiance
de lirop

, mettez le fur les grofeilles.

hiai meiiidc d amandes vertes & d'abricots verds.

Prenez des amandes on des abricots verds
; elle {e

fait de la même façon
; il faut ôter le duvet de la même

façon qu il eft explique à la page 508
^

faiies-lçs cuire

d^nsf
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515«ans de 1 eaujuffju a ce qu’ils foieiit bien tendrez, re-

4irer-les dans de l’eau fraîche & les mettez égourt-^r
«nluite vous les écralez pour les panêr dans un tamis !
mettez cette marmelade fur le feu pour la faire delTécher
en la tournant toujours jufqu’à ce qu’elle foit piête à
s attaeher a la poêle , aptes vous pefez çette marmelade
pour mettre autant pefant de'fucre fur le feu avec uti
demi-leiter d’eau, faites bouillir & écumer

, continuel!
de le faire bouillir jufqu’à ce que trempant deux doigts
dans de 1 eau fraîche , vous les mettez dans le fucre iie
les retrempez dans l’eau

, que le fucre qui vous refîe
dans les doigts fc calTe net

, mettez-y tout de fuite la
marmelade pour la délayer avec le lucre fans qu’elle
bouille fur un feu doux , & la mettrez après dans les
pots.

Marmelade de fraijes.

Epluchez ^ lavez une demi- livre de fraifes
; faltes-

les égoutter & les palTez dans un tarais pour les mettre
en marmelade

,
mettez fur le feu une livre de fucre avec

un verre d eau
,
faites- le bouillir & bien éciimer

,

con-
tinuez de le faire bouillir jufqu’à ce que trempant l’écu-
moire dedans Sc la fecouant

,
il en forte de longues étin-

celles
, mettez-y votre marmelade de fraifes pour la dé-

layer avec le fucre , en la remuant toujours fur un
moyen feu fans qu’elle bouille, & la mettez dans les
pots ; vous vous réglerez fur cette dofepour la quantité
que vous voulez faire.

Marmelade de framboifes.

Faites cuire une livre de fucre de la même façon qijc
pour les fraifes

; quand il eft à fon point de cuilTon
,

vous y mettez les framboifes préparées de cette façon :

épluchez deux livres de framboifes & les palTez dans ua
tamis pour les mettre en marmelade

, mettez cette mar-
melade fur le feu pour la faire deflecher jufqu’à ce qu’el-
le foit prête de s’attacher à la poêle , enfuite vous la
mettez dans le fucre £< lui ferez faire quelques bouil-
lons en la remuant toujours j la mettrez après dans
vos pots.

Q
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Marmelade de cerifes.

Faites cuire deux livres de fucrc de la même façon

que pour lainarm;iade defraifes; eiiluitc vous y mettrez

quatre livres de cerifes, après leur avoir ôré les noyaux

&c les queues , remuez-ies avec le fucre & les faites

bouillir enfemble jufqu'à ce que le firop le colle dans

les doigts, ôtez-lî du feu pour la mettre dans les pots.

Marmelade de fient s d'oranges

Mettez cinq quarterons de fucre dans une poêle avec

un demi-feiier d'eau
,
faites-le bouillir & bien écumer ;

après vous continuerez à le faire bouillir julqu’a ce que

trempant l'écuitioire dedans & la fecouant fur le lucre
,

vous fouillez au travers des trous , il en fort de petites

e'tincelles de fucrc ; vous y mettrez enfuitc votre fleur

d’orange préparée de cette façon: prenez une demi-livre

de fleur d’orange épluchée ,
faites-la bouillir un demi-

quart d’heure dans l’eau, defeendez cette eau du teu & y
jetiez une petite pincée d'alun

,
mettez d’autre eau lur

le feu
j
quand elle bouillira

,
prelfez-y le jus d’un ci-

tron , mettez-y votre fleur d’orange
,
que vous retirez

avec l’écumoire en la lailTint égoutter, faites-U bouillir

dans l’eau de citron jufqu’à ce qu’elle foit bien tendre

fous les doigts , après vous la mettrez une demi-heure

dans l’eau fraîche avec un peu de jus de citron
,
enfuite

vous preîTerez la fleur d’orange dans un linge pour en

faire fortir l’eau
,

la pilez dans un mortier pour met-

tre en marmelade, mettez cette marmelade dans le fucrc

pour les délayer enfemble , en verfant le fucre plufieurs

fois ,
fur un très-petit feu fans qu’elle bouille ni meme

qu’elle frémilfc
,
dreffez dans les pots , jettez par delfus

un peu de fucre fin quand elle fera froide.

Marmelade d'abricots fans façon.

Coupez le plus mince que vous pourrez fix livres

d’abricots point trop mûrs, & les mettez à mefure dans

unehauderon bien propre , caflez les noyaax, ôtez-cn la

peau St les coupez très-fins pour les mettre aufli avec

les abricots
,

pile* quatre livres St demie de fucre

pour le mettre avec les abricots
,

mettez voue chau-*
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, remuez toujours avfc une écu-

moire
, clc crainte que la marmelade ne s’attache au

tond; lorfque les abricots font avances de cuire, vous
delcendez de temps en temps le chauderon pour écrafer
es morceaux d'abricots qui ne fc mettent point en mar-
melade, faites-la cuire jnfqu’à ce qu’elle fe eolle dans
vos doigts fans trop de réfiltanCe en prenant de cette mar-
melade dans les doij*i 8c les appuyant l'un contre l’au-
tre , vous la mettrez enfuite dans les pots. Cette façon

,

quoique fimple
,
efl très-bonne.

Marmelade de prunes.

Otez les noyaux des prunes que vous voulez employer,
prenez-en la quantité que vous jugerez à propos , fai-
tes-Ies bouillir fur le feu avec un peu d’eau jufqu'à ce
qu elles fe mettent en marmelade

, palfez-les dans un
tainii, & remettez fur le feu ce que vous aurez pafîé

,

& Je faites bouillir jufqii ce que cctie marmelade foît
prete de s attacher à la poêle

, enfuite vous la pefez 8c
mettez autant fucre pefant que vous avez de marmela-
de , mettez le fucre fur le feu avec un ben demi-fetier
d’eau , faites- le bouillir 8t bien écumer. Vous connoi-
trez quand il fera cuit , en trempant deux doigts dans
de l’eau fraîche , enfuite dans du fucre

, &t apres d= ns
ia meme eau

, fi le fucre qui refie à vos doigts calîe
net

,
alors vous y mettez votre marmelade pour li

délayer avec le fucre en les remuant enfemblc fur le
feu feulement jufqu à ce qu'elle fiémifie

, mettez-la dans
les pots quand elle efi froide

,
jettez un peu de fucre fin

defius.

Marmelade de poires.

Faites cuire dans de l’eau jufqu’à ce qu’elles foient
tendres delTous les doigts

,
la quantité de poires de rouf-

felct que vous jugerez à propos, ôtez en la peau & n’en
prenez que la chair que vous pafléz dans un tamis, met-
icZ'la fur le feu 8t la remettez toujours jufqu’à ce qu'elle
foir prête de s attacher à la poêle; enfuite vous la pefeZ& mettez autant de fucre dans une poêle avec un demi-
fstier d eau

; laites bouillir & écumer, continuez de

O 1
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faites bouillir jufqu’àce que trcmpafu l’écumoire dedans

& la fecouant , il s’enicve de longues étincelles qui fe
|

tiennent enfemble , mettez-y la marmelade pour la dé-

layer avec le fucrc fur le feu
;
quand elle commencera à

frémir ,
vous la mettrez dans les pots , & quand elle fe- <

ra froide vous mettrez pardelTus un peu de fucre fin.

Mar melade de pêches.

Pelez des pêches qu’elles ne fuient pas trop mûres ,

après avoir ôté les noyaux vous les coupez en petits

morceaux , enfuite vous ferez cette marmelade de la

même façon que les abricots fans façon
,
que vous trou-

verez ci-devant, page j 14.

Marmelade d'épine-vinette.

Faites cuire une livre Si demie de fucre de la meme
façon que pour la marmelade de poires ,

enfuite vous y
mettrez de l’épine-vinette prépaiée de cette façon: ayez

une livre d’cpinc- vinette toute égrainée
,
que vous met- '

tcz dans une caflerole avec un verre d’eau Sc la faites

bouillir jufqu’à ce qu’elle foit en marmelade, pafléz-la
1

au tamis
,

L prelfcz fort jufqu’à ce qu’il ne refle que I

les peaux dans le tamis , remettez fur le feu ce qui a

paflé au travers du tamis pour le faire bouillir en tour-

ïiant toujours jufqu’à ce que la marmelade foit prête de

s’attacher à la poêle ;
enfuite vous la mêlez avec le fu-

cre pour les remuer enfemble jufqu’à ce qu’elle foit

prête à bouillir ,
& la mettrez enfuite dans les pots.

Marmelade de verjus à la bourgeoife.

Prenez la quantité de verjus que vous jugerez à pro-

pos
,
qui ne foit pas tout-à-fait affez mûr

,
ôtez en la

grappe St le mettez dans de l’eau qui eft fur le feu prête

à bouillir ;
lorfque le verjus commence à pâlir St qu’il

a monté fur l’eau
,
jettez-y un peu d’eau fraîche & le r

defeendez du feu
,
couvrez jufqu’à ce qu’il foit redeve-

nu verd , St au cas qu’il ne redevînt point allez verd
,

vous le lailTez dans la même eau que vous faites chauffer

jufqu’à ce qu’il le redevienne affez ; après vous l’égout-*

tez St le paffez au travers d’un tamis en le preffant à

force avec une cuiller de bois
j

pefez cette inarmeladq,
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I

pour la mettre daus une poêle avec autant pefant de fu-

1 crefin, faites-les bouillir enfemble jufqu’à ce que -trcin-

> pant un doigt dans la marmelade
,
& l’appuyant contre

un autre
,
les deux doigts le collent enfemble fans ce-

pendant beaucoup de réfiftance , vous la mettez dans les

pots après qu’elle fera un peu refroidie.

Marmelade de coins.

Prenez la quantité de coins que vous jugerez à pro-
pos

, faites-les cuire dans l’eau jufqu’à ce qu’ils foient

tendres: mettez-lesà l’eau froide jufqu’à ce qu’ils foient

tout-à-fait froids
,
que vous les coupez en quatre pour

I en ôter les ca?urs & les peaux, écrafez- les ftt les palTez

I dans un tamis
;
mettez ce que vous avez pafTé fur le feu,

fie le tournez toujours jufqu’à ce que la marmelade foit

épaifle
,
pcfez la ^ mettez autant pefant de fucre. que

vous avez de mjrmela.ie , faites-le cuire de la uiê-ne fa-

çon que pour la marmelade de poires que vous trou-
verez ci-devant

,
page 315 ;

enfuite vous mettrez la

marmelade avec le fucre pour les délayer enfemble fur le

I feu , la retirez quand elle commencera à frémir pour
I la mettre dans les pots.

j

Marmelade de pommes.

i

- Faites bouillir des pommes de reinette entières dans
de r'eau jufqu’à ce qu’elles commencent à fléchir fous les

j

doigts , retirez- les à l’eau fraîche pour leur ôter la peau,

L prenez-en la chair que vous pafl'ez au travers du tamis
,

I en la preflant fort, mettez ce que vous avez palTé dans

j
line poêle pour la faire delTécher fur le feu

, jufqu’à ce

qu’elle foit bien épailTc
, faites cuire à la grande plume

autant pefant de fucre que de marmelade , mclez-lcs cn-
1

fcmbleen les remuant avec une efpatule ou une cuiller

I

de bois, remettez fur le feu leulement pour faire chauffer

en remuant toujours lorfqu’elle commencera à bo uil-

lir
, vous l’ütez & la mettez dans les pots, quand elle

efl un peu refroidie
; ne les couvrez que lorfqu’ils font

tout-à-fait froids. Vous trouverez la cuiffon de fu-

cre à la grande plume
,

à la marmelade de verjus,

ci-après.

O3
!

I
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Marmelade de verjus.

Mettez (lafls une eau prOte à boni lir quatre üvrcî de
verjus prcfquc mfirs

, dont vous aurez ôrc la grappe ,
lorfqu’ils feront prêts à bouillir , vous les ôtez du feu ,& les couvrez pour les faire reverdir

,
laifîcz dans la

rreme eau jufqu à ce qu elle foit froidc> retirez-les pour
les palî'cr au tamis & en tirer le plus de maimelade que
vous pourrez, en les prtfiânt Ion avec une cuiller; met-
tez cette marmelade dans une poêle pour la faire dclTé-
chcr fur le feu

, jufqu à ce qu'elle foit bien épaUle; fur
Lne livre vous fêtez cuire une livre de fucic à la grande
plume , mettez-y la marme'adc pour la b en délayer avec
le fucre

, remettez fur le feu feulcjr.ctu pour faire
chauffer en la remuant toujours jufqu’à ce qu’elle foit
prête à bouillir

,
que vous la mettrez dans les pots.

I-é fucre à la grande plume fe fait aptes l’avoir fait
clarifier

, comme il eli dit ci-devant
, page îo^ ; vous

le faites bouillir jufqu’à ce que trempant l’e'cumoire dans
le fucre Sclafécouanr d'un revers de main , il s’eleve
en 1 air de groffes boules St de longues e'tincelles qui fe
tiennent enfemblc

, vous ôtez promptement le fucre du
feu.

Confiture de marmelade d'ahricots.

Pelez les abricots
, fi vous le jugez à propos

, ôtez les
noyaux

;
pour livre de fruits

, trois quarterons de fucre
que vous clarifierez

, comme il efl expliqué ci-devant

,

page îo^.enfuite faites-lcs cuire au gros boulet que
vous couaoîtrez en mettant votre écumoire dans le fu-
cre

,
Jk en la retirant foufflez deffus, vous verrez voler

V otie fucre
, cela marque qu’il efi à fon point de cuifTon,

alors vous y mettrez vos abricots, St vous les ferez
houüiir en remuant toujours avec une efpatule de bois

,
ju.qii a ce que la marmelade foit collante dans vos doigts,
c ert une marque que vous pouvez la mettre tout de fui-
te dans les pots.

Confiture de cerifes.

Prenez des cerifes la quantité que vous en voulez
faire

, ôtez-en les queues Si les noyaux
, téglez-vous
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pour les fl ire delà f;içon des abricots, tant pour la

CiiiHjii que pour la ciofe du fucre.

Confiture de gelé<i de grofeilles.

Vous clarifierez votre fucre ,
coiimc il efi explique

ci- devant ,
page 504 ,

& mettrez livre de fucre pour li-

vre de fruit
;
vous ferez cuire votre fucre au café

,
qu^

VO IS connoîtrez en mettant votre doigt mouillé dans un

gobelet plein d’eau que vous aurez foin de tenir de la

main gauche
,
vous tremperez les doigts dans votre fu-

cre
, q le vous remettrez fur le champ dans le gobelet;

St fi votre fucre fiche dans l’eau Si qu’il calfe dans vos

doigts en le prefiant, c’cll une marque qu’il eff temps

de mettre le fruit dans votre poë'e, faites-lui t.fire deux

bouillons couverts ,
retirez enluite votre confiture de

deflfus le feu
,
paffez-la dans un tamis Sc la mettez tout

de fuite dans les pots..

Quand elle fera froide ,
vous couvrirez vos pots ,

vous tremperez votre premier papier dans de l'eaj-de-

vie pour que la confiture fe conferve mieux
,
c'ejï ce que

vous obfervercZ à toutes fortes de confitures ,
&{ ne

jamais couvrir les pots que quand les confitures font

froides.

Confiture de gelée de pom:nes.

Elle fe fait de même que celle de grofeilles
,

à cette

différence près qu’il faut tirer le jus de la pen me en la

faifant bouillir dans un peu d’eau , &. vous la pafle-rez

après dans un linge blanc
,
prelTcz-la un peu , vous v ous

fervirez de ce jus pour mettre dans votre fucre, la cuif-

fon efi de même que celle des grofeilles ; vous connoî-

trez quand elle fera cuite
,
en mettant votre écumoire

dans votre poêle que vous retirerez ,
&< fi en la levant

fx la tenant un peu penchée , votre gelée tombe tn per-

le f cela marque qu’elle efl affez cuite
,
vous la mettrez

tout de fuite dans les pots.

Confiture de verjus.

Vous ôterez tous les pépins de votre verjus ,
fi met-

trez pour livre de verjus une livre de fucre ;
prenez

une partie de verjus )
que vous raettrez dans la poêle
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,
qui doit être en poir-

par lit
^ fucr^Iit

^ dehnitwn
, alors vous mettrez votre ver-

Confitwees de verjui entierr,

toTfeJ" fahes^^'iu! r' cuire^ fur 'un

verts & fi ln!r! bouillons cou-rti, 5î |, votre verjus n’efi pas bien vcrd il far.r

& ie“re.Lrrr?°;'elï;'”;2“:' ^'''' "'‘'•

Cmfi,urc, de scié. Je grofiUle, à U beurgeeife.

Snfcwlttj t'fe" '« -pl-
ies vue v.„s s^i'f

-

fererez votre iur de ^roZl'e L
^ep,nterdePo^recÆ;'^:,.t‘zre^T^rw
prc que vous ferez cuire au café'

^ P
cuilTon par le moyen d'un gobl; n^.v
ïiendrez de votre main pauch.

^ ^

Joig.r fupe'rieers de vo r? d ot’
'«

dette votre fttere . Sr effolî^dr e "^blT^dic lucre qui tenoit à vos doi-ts feche ^ .n n
' ^

y otettrez votre j„. de ero ? i l« Sr r
2“"‘‘

rvite votre /e^rdVttfv'or^r"'
^

Confiture de gelée de mufieal & Je yerju,.

liçon q^ue «lledTgrofemefùLTourgeoife'^'rl^™/'"
precedentes à celle-ci , vous rf.vez® n'à vôur; et“



bourgeoise. 311
Ratafia de raijin rnufcat.

Preriez Hu mifin rnufcat très- mûr , inettez-Ie dans une
I terrine pour l'écrafer & en tirer le plus de jus que vous

[

pourrez, pafiez-le au tamis
,
mefurez ce jus pour y met-

tre avec autant d'eau-de-vie
,
un quarteron de lucre

par pinte
, fuivant la quantité que vous en avez , vous y

mettrez a proportion on peu de macis, de la cannelle
& clous de girofle, mettez le tout enfemble dans une
cruche bien bouchée, pour le faire infuler cinq ou fix

! jours , en le remuant tous les jours ; enfuitc vous le

t paflerez à la chauffe : lorfqu’il fera clair
,
vous le met-

trez dans des bouteilles bien bouchées.

, Confiture d'abricots verds & amandes vertes.
I

Après qu e vous aurez ôté le duvet des abricots ou das
amandes

, comme il efl marqué ci-devant
,

pour les

compotes d'abricots verds
,
page 308 ,

faites les cuire

dans de l’eau de la même façon
,
jufqu’à ce qu’en les pi-

quant avec une épingle elle entre làcilement, & que l’a-

Jbricot tombe de lui-même.

Vous faites enfuitc clarifier du fucre , & mettez livre

de fucre pour livre de fruit, vous faites bouillir votre

fucie pendant quatre on cinq jours de fuite, foir Sc ma-

I
lin , fans votre fruit ^ que vous mettez égoutter fur un

P tamis
,
vous le remettez dans une terrine, & vous jette-

I rez votre fucre deffus, il faut qu’il ne foit qu’un pea

1
plus que tiede.

Quand vos abricots & vos amandes feront bien verds^

I votre confiture fera faite.

Confiture de prunes.

Prenez telles prunes que vous jugerez à poopos
comme de perdrigon

,
de reine Claude

,
de mirabelle ow

d'autres fortes ,
faites-les blanchir

;
quand elles feront

bien mollettes fous les doigts, vous les retirerez aveC-

une écumoire ,
& les mettrez dans de l’eau fraîche.

Vous clarifierez cinq livres de fucre pour un cent de
prunes, vous les mettrez dans un vafe bien propre une’

à une , pour qu'elles ne s’écrafent-pas , & vous y met-

voire fucre un peu plus que tiede
,
tous les jours,,
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foir St matin pendant qnatrcou cinq jours

,
vous met-

trez e'goutter vos prunes Tur un tamis , & vous ferez

bouillir votre fucre que vous ccumerez toutes les fois ,

St remettrez vos prunes dans votre vafe St votre fucre

pardclfus
,
toujours un peu plus que tiede.

Il faut que votre reine Claude foit verte, 5t les au-
tres prunes de leur couleur.

A la fin
, fi vous voyez que votic fucre ne foit point

affez en firop à la dernicre cuiflbn
,
vous le ferez aflez '

cuire en y mettant deux verres d’eau pour le dégraifler ^
alors vous le jetterez fur vos prunes tout bouillant.

Confiture d’abricots entiers ou par moitié.

Les confitures d’abricots entiers ou par moitié fefont
de lu mêine façon que les confitures de prunes.

Confitures de poires de roujjelet.

Les confitures de poires de roulTelet fe font de la me-
me façon que les confitures de prunes.

Abricots à l'eau-de-vie.

Vous commencerez par confire vos abricots de la mê-
me façon qu’il efl expliqué pour les confitures de pru-
nes, vous les mettrez enfuite fur le feu avec le firop

,

quand ils bouilliront
,
vous y jetterez une pinte d’eau-

de-vie pour en faire un bouillon , & vous les retirerez
& les mettrez dans des pots.

Il faut obferver qu’il n’en faut qu’une pinte par cent .,

& quand vous mettrez votre eau-de-vie dans vos abri-
cots

,
il faut tirer votre poêle de defius le feu

,
parce

que le feu y prendroit, alors il faudroit avoir un tor-
chon blanc

,
le mouiller & en couvrir votre poêle &

•le feu s’éietndra, mais il faut tâcher que cela n’arrivc
pas.

Ratafia d'abricots.

Coupez par petits morceaux un quarteron d’abricots

,

cafTez les noyaux pour en tirer les amandes que vous pelez

8< concafTez , meitez-les dans une cruche avec les abri-
cots , Sc deux pintes d’eau-de-vie

,
une demi-livre de

fucre /ua :pcu de cannellé ,ihuU clous de girolk ,
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peu de macis , bouchez bien la cruche , laiflcz infufer

quinze jours ou trois femaines
,
ayez loin de remuer fou-

vent la cruche
, après vous le paîfcrez à la thauffe pour

le mettre dans des bouteilles que vous porterez à la

cave.

Poires de roujjelet.à reaii-de-vle.

Elles fefont de la même façon que les abricots^à l'eau-

de-vie.

Prunes à Veau- de -vie.

Les prunes à l’eau-de-vie , de telles efpeces qu’elles

foient
,
fc font de la même façon que lesabricotsà l'eau-

de-vie
i
en obfervant la nicme cuiflon.

Eaux de cerifes
,
de grofeilles

,
de f eifes ,

de fiam”
boifes , de mûtes

,
your love en été.

Prenez tel fruit que vous jugerez à piopos pour faire

votre eau rafraîchiPante
; i

rui t;r.e livie de finit vos.s

mettrez une pinte d’eau
,
vousecraferez votre fruit S: le

délayerez avec l’eau
,
paircz ledans un linge blanc, ^ y

mettez enfuite un peu de fucre
,
vous le paficiez tpièsà

la chauffe
;
pour que votre eau foit bien claire , \ eus la

•tiendrez au frais jufqu’au moment que \ ous la ftrv irez.

Si vous voule^ en faire des glaces
,
voi.s y mettrez un

peu plus de lucre, & m.ettrez votre eau dans des mou-
les de fer-blanc la ferez prendre a\cc de la glacetx du

fel
, ou du falpêtre.

Quand elles com.menccront à fe glacer , veus aurez

foin de les remuer de temps en temps avec i rc cuiller,

jufqu’à ce qu’elles foient prifes
,
parce que les bords fc-

roient trop glacés St le milieu r.c le feicit pas
;
quai.d

elles font prifes com.me il faut, \ous les dicfez dai,s de

petits gobelets }
il faut les boire dans le m.cinent.

Ratafia de cerifes.

'Prenez de bonnes cerifes bien mûres, ôtez-en les

queues & les noyaux , mettez avec un peu de framloi-

^l'es , écrafez le tout cnltn tle ,
ftt les mettez tnfuite

dans une ciuche bien propre , les laifiez quatre ou

cinq jours
, vous aurez foin de.remuer le mate tous les

jours deux eu ticis fois pour lui faire prendie du goût

O 6
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& une belle couleur

,
alors vous prelFerez bien le mafC

pour en tirer tout le jus
;

il faut enfiiitt mejurer Je jus& fur trois pintes de jus y mettre deux pentes d’eau-dc-
vie

;
pour les cinq pintes de ratafia

,
il faut concalfer

trois poignées de noyaux des mêmes cerifes , un quar-
teron de facr€ par pinte.

Mettez le tout infufer dans la mêaje cruche
, avec

une poignée de coriandre , un peu de cannelle , il faut
le remuer tous les jours pendant fepr ou huit jours, après
quoi vous le pafTerez à la chaufle bien clair

,
St vous le

mettrez dans des bouteilles bien bouchées
,
St eiifuite à

la cave.

Ratifia de fruits reuges.

Prenez deux livres de cerifes dont vous ôterez les
queues & les noyaux, une livre de grofcilles

,
une li-

vre de guignes noires
, une livre de framboifes

,
un«

livre de mures, que vous mettrez après fi vous ne les
avez point dans le même temps^, ccrafez tous ces fruits
ehfemble pour les mettre dans une cruche avec leur jus
fit les noyaux de la moitié des cerifes que vous aurez
pilés ; laiiTez cuver le tout enfemblc pendant trois jours

,

fit enfuite vous paflerez le jus dans un tamis pour le re-
mettre dans la cruche avec autant d’eau-de-vie que vous
avez de jus de fruit

, u/i quarteron de lucre par pinte de
ratafia, un bâton de cannelle, lai/fcz infufer pendant
deux mois

, enfuite vous tirerez le ratafia au clair pour
Je mettre dans des bouteilles.

Fin de cerifes.

Pour faire c nq pintes de vin de cerifes
,
prenez quinze

livres de ceriles
, avec deux livres de grofeilles que

Vous écraftz bien cnfemble
,

pilez les deux tiers de
noyaux

,
que vous mêlez cnfemble

, mettez le tout dans
un baril avec uncfuarteron de fucre par pinte de jus

, il

faut que le baril toit plein, fit vous ne le couvrez qu’avec
une feuille de vigne Si du table autour, jufqu’à ce qu’il
ne bouille plus

,
Si cela pendant près de trois femaincs

qu il lcra à bouillir •, il faut avoir loin de tenir toujours
le baril plein

,
en y mettani à mefure du jus de cerifes

|
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ènluîte^quand il ne bouillira plus

,
vous le boueherea

avec un bondon y & deux mois après vous le tirerea

n au clair pour le mettre dans des bouteilles.

Recette pour faire la benne liqueur nommée vefpetro ,

approuvée des Médecins du Roi à Montpellier.

Prenez une bouteille de gros verre ou de grès qui

tienne un peu plus de deux pintes de Paris
,
mettez deux

prntes de bonne eau-de-vie, ajoutez-y les graines qui

fuivent, après que vous les aurez concaiïees grofficre-

nient dans un mortier
;

favoir
, deux gros de graines

d’angélique
, une once de graines de coriandre ,

une
bonne pincée de fenouil, autant d’anis, ajoutez-y le

jus de deux cirrons avec tes zefleç des écolfes, une livre

de fucre, lailTez infufer le tout dans la bouteille pen-
dant quatre ou cinq jours, ayez foin de remuer de temps
en temps la bouteille pour faire fondre le fucre , enfuit*

vous partez la liqueur pour la rendre plus claire par le

coton ou par le papier gris , &c la mettez dans des bou-
teilles que vous aurez foin de bien boucher.

«

Propi-iéti du vefpetro.

Il eft bon pour les douleurs d'ertomac , indigertioit

& vomirtement
,
colique , obllruôion

,
point de côt*

& de mamelle, maux de reins, difficulté d’uriner »

gravelle
,
oppreflion de rate Sc de dégoût

,
tournoie-

ment de cerveau
,
rhumatifme

,
courte haleine

;
fait

mourir les vers des petits enfants en leur en faifant pren-

dre une cuillerée pendant quatre ou cinq matinées; pré-

ferve du mauvais air ea en prenant une cuiller avant que

de fortir
,
Sc s’en frottant le nez St les tempes : cette li-

queur fatisfait tous ceux qui en ont iifé dans le bclbin.

Un homme d’honneur S< de probité affiire qu’étant in-

commodé d'un ûiix hépatique qui luicaulbit uneartli£tion

continuelle
,
l’ufage de cette liqueur le lui Ht partôr

,
5C

le guérit.

Ratafia de. noyaux & dé graines^

Pour faire le ratafia de noyaux
,

il faut prendre une

livre d’amandes d’abricois > en choilir les plus beaux Sc



U6 LA CUISINIERE
ies meilleurs

,
l’on peut fe fervir des autres

,
faute des

premiers.

Vous les mettrez infufer dans deux pintes d’eau-de-
vie &c une pinte d’eau

,
une livre de fucre

,
une poignée

|de coriandre
, un peu de cannelle pendant huit jours

,
|

vous les pafferez enl'uite à la chauffe & qi^l foit bien
clair

, & le mettez après dans des bouteilles*; tous les

ratafias de graines & autres noyaux fe font de la même
façon.

Ratafia de fieurs d'orange.

“Prenez une livre de fleurs d’orange épluchées, avec
deux pintes d’eau de-vie , une pinte d’eau , une livre
'de fucre

, mettez-les infufer vingt-quatre heures
, &C

«nfuite paffez-le à la chauffe comme les autres.

Autre ratafia de fieurs d'orange.

Mettez dans une cruche bien bouchée, trois quar-
terons de fleurs d’orange

,
trois chopines d’eau

,
deux

pintes d’eau-de-vie, une livre 8>{ demie de fucre, met-
tez cette cruche dans un chauderon plein d’eau que vous
faites bouillir fur le feu pendant dix heures

, enfuite
vous l’ôtez du feu &c^le laiffez refroidir dans la cruche
avant«que de le paffer au clair.

Ratafia de coins.

Prenez de bons coins que vous pilerez après en avoir
•Oté les pépins Si la pelure, preffez-les bien dans un
torchon neuf

, mefurez le jus que vous en tirerez, met-
tez deux pintes d’eau-de vie fur trois pintes de jus

, 6c
lUn quarteron de fucre par pinte

, de la cannelle
,

de la
•coriandre

,
gingembre &C macis, le tout modérément

,

vous ferez infufer le tout cnfemble pendant dix ou douze
jours, bouchez bien la cruche où vous avez mis votre
ratafia pour qu’il ne prenne point l’évent

,
il faut enfuite

le paffer à la chauffe bien clair, & le mettez dans des
^bouteillesMsien propres.

Quand-il fera bien bouché, vous le mettrez à la C8V« î

plus il'fera vieux^ meilleur il fera,
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Ratafia de fieuts d'orange,

I

TVTcttcz une livre de fiicre dans une poêle avec un

I

verre d’eau , faites bouillir & écumer
, continuez de

faire bouillir jufqu’à ce que trempant l’écumoire dedans

I fit foufflant au travers des troUs
,

il en forte de groHes

I

étincelles de fucre, ôtez-le du feu, mettez-y une demi-

livre de feuilles de fleurs d’orange
; faites-les bouillir

•deux ou trois bouillons «vec le fucré
,
ôtez-les du feu

Si les couvrez bien ,
laiflez-les dans le fucre cinq ou flx

I

heures, enfuite vous les remettrez fur un petit feu avec

une pinte d’eau de-vie# laiiTez-les fur le feu fans trop

chauffer
,
feulement le temps qu’il faut pour que le fucre

foit bien mêlé avec l’eau-de-vie; après vous paflea

I

votre ratafia dans une ferviette, Si le mettrez dans des

‘bouteilles , vous vous réglerez fur cette riofe pour la

I quantité que vous voulez faire. Pour garder les fleurs

1 d'orange qui vous ont fervi à faire votre ratafia
, après

i qu’elles font bien prelîees , vous prenez une demi-livre

de fucre que vous mettez dans une poêla avec un pea

d’eau , faites bouillir & écumer
,
continuez de faire /

bouillir jufqu’à ce que trempant deux doigts dans de

i
l’eau , les mettant dans le fucre 6{ les trempant dans

l’eau fraîche
,
que le fucre quUient a vos doigts fe cafTe

net ; alors vous y mettrez les fleurs d’orange & lui ferez

faire un petit bouillon , ôtez-les du feu & les remuez

toujours jufqu’à ce que le fucre devienne en poudre 6c

les mettez après fur un tamis ,
ayez foin de mettre

quelque chofe deflbus pour ne pas perdre le fucre qui

pafTe au travers
;
ces fleurs d’orange fe confervent dans

un endroit fec
;

elles vous fervent pour mettre dans

des crèmes & à tout ce qui a beloin de fleurs d’orange

hachées.

Ratafia d'anis.

'Pour faire deux pintes de ratafia d’anis
,
mettez une

'fivre de fucre dans une poêle avec un demi fetier d’eau.,

•fartes'Ies bouillir enfemble jufqu’à ce que le fucre fuit

bien écume &£ clair
,
enfuite vous faites bouillir un

.Ifemi-^fetler d’eau ; tnetiei-^ 'trois eacc* d’ariis., .inez-ic
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du feu fans qu’il bouille, lailfez-Ie infufer un qn^rt
d heure & le mettez daits le fucre avec trois chopines
d eau-de-vie, remuez le tout enfemble avant que de 1&

mettre dans une cruche, bouchez bien la cruche Sc la.

mettez au foleil ; lailfez infuler le ratafia pendant trois

femaines
;
avant que de le mettre dans les bouteilles,

vous le pafTerez dans une ferviette ou une chauifc fi vous
en avez une.

Ratafia de genievre^

Pour faire trois pintes de ratafia de genîevre , mette*
dans une cruche deux pintes d’eau-de-\ ie avec une bonne
poignée de genievre

, une livre & demie de fucre que
vous faites bouillir auparavant avec une chopine d’cair

jufqu’àce qu’il foit bien écumé 8c clai-r , bouchez bier>

la cruche & la tenez dans un endroit chaud environ cinq
femaines avant que de le pafîér à la chauffe ou dans une
ferviette

;
quand il efl bien clair vous le mettez dans

des bouteilles que vous avez foin de bien boucher. Ce
ratafia eft ftomacal 8i bon quand il sli gardé long-
temps.

Ratafia de bigarades Sr de citronj.

Vous ferez celui que vous voudrez ,, il fe fait de la

tnôme façon : prenez huit bigarades ou huit citrons î

pelez-les légèrement fans les anticiper fur le blanç, cou-
p:z cette pelure en petits zeftes , 8c les mettez dans une
cruche avec trois chopines d’eau-de- vie 8c les faites in-
fufer enfemble trois femaines : enfuite vous mettez une
livre de fucre dans une poêle avec un demi-fetier d’eau
faites-les bouillir enfemble &c bien écumer , mcttez^les
dans la cruche avec de l’eau- de- vie 8c les laiffez encore
infufer douze ou-qiiinze jours , après vous le paffez pour
les mettre dans des bouteilles ; la bonté de ce ratafia eft
d’être gardé plufieurs années..

Ratafia de noïx^

Lorfque les noix font formées vous en prenez une
douzaine entières, fendcz-lcs parla moitié & les mettrez
dans une cruche avec trois chopines d'eau-de-vie

,
bou-

diez bien la cruche 5c tenez dans un endroit frais
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îiendant fix femaines ; il faut avoir attention de remuer
de temps en temps la cruçbe

, enfuite vous mettez une
livre de fucre dans une poêle avec un demi-fetier d’eau ,

faites bouillir Si écumer ;
après que vous aurez parte

l’eau-de-vie dans une ferviette , vous y mettrez le lucre
: avec un petit morceau de cannelle une pincée de
; coriandre

, laiflez encore infufer environ un mois
,
Si

vous le tirerez au clair pour le mettre dans des bou-
: teilles.

; Tontes fortes de frops pour l'hiver
, comme fraifes y

grofeilles
^
fiamboifes & mûres.

Prenez deux livres de fucre pour une livre de fruit,

vous ferez d’abord cuire votre fucre au café , comme il

eft expliqué pour la gelép de grofeilles
,
page 319 ,

Se

enfuite vous y mettrez une livre de fruit
,

Sc d’abord

qu’il aura fait un bouillon court, vous le retirerez du
feu Sc le mettrez égoutter fur un tamis

;
quand il fera

froid , mettez-le dans des bouteilles
,
bouchez- les feu-

lement avec du papier , vous en ferez de l’eau pour
boire ou pour glacer.

Sirop violât.

Sur UM quarteron de violettes épluchées que vous

f

mettrez dans une terrine
,
verfez deffus un demi-fetier

d’eau bouillante
,

mettez quelque chofe de propre fur

I les violettes pour les tenir enfoncées dans l’eau, cou-

P vreZ-les les mettez fur de la cendre chaude pendant

I deux heures ,
enfuite vous partez les violettes au travers

I d’un linge que vous prertez fort pour faire fortir l’eau ;

i cette quantité de violettes doit vous rendre près d’une

pinte : fi vous en avez une pinte, vous mettrez deux

! livres Si demie de fucre dans une poêle avec un derni-

I fetier d’eau
;
fiites-le bouillir St écumer, continuez de

t le faire bouillir jufqu’à ce que trempant les doigts dans

l’eau Si les mettant dans le fucre vous les retrempez

dans l’eau
,
que le fucre qui tient à vos doigts fe carte

net ;
alors vous y verfez votre eau de violettes. Ayez

i gland foin que votre firep ne bouille pas ;
quand ils

feront bien incorporés eafenible
, mettez le firop dans
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Une terrine

, couvrez la terrine & la' mettez fur une
Cendre chaude pendant trois jours

,
que vous entretien-

drez d’une chaleur la plus égale que vous pourrez, fans

être trop chaud; vous controîtiez que le firop fera fait
,

en mettant deux doigts dedans, & les retirant de l’un

contre l’autre; s’il fe forme un fil qui ne fc rompt pas $

Vous le mettrez dans les bouteilles.

Siroi^ de cerifes.

Prenez deux livres de belles cerifes bien mûres Sc
bien faines

, ôtez les queues & les noyaux
, & les

mettez fur le feu avec un grand verre d’eau
, faites les

bouillir huit ou dix bouillons & les paf-fez au tamis
,

mettez deux livres de fucie fur le ftu avec un verre
d eau , faitcs-le bouillir & bien écumer

, continuez de
le faire bouillir jufqu’à ce que trempant l'ecumoiic de-
dans St la fecouant fur le fucre , St foufllant après au
travers des trous il en forte des étincelles de fucre ; vous
y mettrez tout de fuite le jus de cerifes, faites les bouil-
lir cnfemble, jufqu’à çe qu’elles aient pris la confillance
d’un firop fort.

Sirop, d'abricots.

Suivant le temps que vous voulez garder les firops

,

îl faut mettre plus ou moins de fucre. Pour un firop d’a-
bricots que vous voulez garder d’une faifon à l’autre, il

faut deux livres de fucre pour une livre de fruit: pour
cet effet

, prenez une livre d’sbricots bien mûrs , ôtez-
cn les noyaux

, après avoir pelé l’amande, vous la cou-
pez par morceaux

, coupeZ aufii les abricots en petits
morceaux

, mettez deux livres de fucre dans une pccle
avec un verre d’eau fc.: le faites cuire comme le précé-
dent firop de cerifes , mctiez-y les abricots avec les
noyaux , faitcj-les cuire cnfemble à moyen feu

, jufqu’à
ce que prenant du firop avec un doigt que vous touchez
contre un autre, il le forme un fil en les ouvrant qui fe
foutienne un peu lans fe rompre

;
alors vous les pafi'iz

dans un tamis. Vous pouvez encore faire votre firop de
cette façon ; après avoir coupé les abricots & les noyaux
comme il a été dit, mettez- les fur le feu avec un verre
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d eau , fàitcs- les bouillir julqu’à ce qu’ils foient en niar*
inelacie

,
paflez-les clans un tamis pour en pafFer tout le

jus en l’exprimant fort
, lailTez-les repofer & les partez

dans une fcrviette
;
vous mettiez enfuite ce jus dans le

fucre pour le faire bouillir julqu’à la confirtance d’uu
firop fort < en tuifant le même eflai qu’à la façon pré»
cédente.

Sirop de mûres.

Prenez deux cents de belles mûres bien noires , met-
tcz les fur le feu avec un grand verre d’eau

, faites-leur

faire cinq ou fix bouillons jufcju’à ce qu’elles aient rendu
tout le jus 8< le partez dans un tamis

,
lairtêz- le repofer

le repartez une fécondé fois dans un tamis plus ferré^

prenez deux livres de fucre que vous mettez fur le feu

avec un derai-fetier d’eau
,
faitcs-le bouillir & écumer ;

continuez de le faire bouillir jufqu’à ce que trempant
deux doigts dans de l’eau &{ les mettant dans le fucre,

vous les retrempez dans l’eau fraîche, que le fucre qui

vous rerte dans les doigts fe calTe net , mettez-y votre

eau de mûres, faites chauffer jufqu’à ce qu’elle foit in-

corporée avec le fucre ; ayez attention qu’elle ne bouille

point
,
vous le mettrez après dass une terrine bien cou-

verte pour le mettre fur la cendre chaude pendant trois

jours , &C l’entretiendrez d’une chaleur ég.ile le plus que

vous pourrez fans être brûlante, vous connoîtrez qu’il

ert à fon point, lorfqu’en prenant du firop avec un

doigt Si l’appuyant contre l’autre, Si les ouvrant tous

les deux, ilfe forme un fil qui ne fe rompt pas aifement,

vous le mettrez dans des bouteilles
, ne le boucherez

que quand il fera tout-à- fait froid.

Sirop de vsrjus^
‘

Prenez deux livres decaffonade que vous mettrez fur

le feu avec un demi fetier d’eau, faites bouillir & écu-

mer : continuez de la faire bouillir jufqu’à ce que trem-

pant l’écumoire dans la caffonade
,

la fecouant deffus ,

vous foufllezau travers des trous ,
il en doit fortir du

fucre qui s’envole comme des étincelles , mettez-y du

verjus préparé de cette façon : prenez deux livres de

verjus .bien verd & gros, ôtez- en les grappes & les
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pilez

, exprimez-en le jus en le paHantflansun tamis ferr^,
lüiiî'ez-lc repofer Si le tirez au clair, mettez-le dans la

cafTonade pour les faire bouillir enfcmble jufqu’à ce
qu’ils foient réduits en firop fort, ce que vous connoî-
trez quand il fc formera un SI dans vos doigtscoinme le

précédent.

Sirop de coins.

Prenez une douzaine de coins très-mûrs, ôtez-cn les
cœurs Si les peaux, pilez la chair Si la meîtez dans un
gros torchon pour la tordre à force de bras

,
par ce

moyen vous en tirerez tout le jus ; lailfez repofer ce jus
Si le tirez au clair

;
fur un demi-fetier, vous prendrez

une livre de cafTonade que vous ferez cuire de la même
façon que celle de firop de verjus

,
quand votre cafib-

nade aura fon degré de cuifTon vous y mettrez Je jus de
coins que vous ferez bouillir enfemble jufqu’à ce que le
firop ait la meme confiftance que le précédent.

j

Siiop de guimauve.
|

Faîtes cuire une livre de cafTonade de la même façon
'

que celle pour le firop de verjus, enfuite vous y met-
tez une eau de guimauve faire de cette façon : faites cuire
dans une chopine d’eau trois quarterons de racine de
guimauve hachc'e

, après l’avoir ratifiée Si lavée, laif-
fcz-la bouillir jufqu’à ce que l’eau fe col/e api’ès les
doigts

,
enfuite vous la mettrez dans un torchon pour

la tordre à force de bras , laifiez-la repofer Si la tirez
au clair, prenez-en le plus clair pour le mettre dans la
cafTonade, Si les faites bouillir enfemble jufqu’à ce
qu ils aient la confifiancc d'un firop fort comme les pré-
cédents. ^

Sirop de pommes.
(

Prenez un quarteron de pommes de reinette bien
faines, coupez- les en tranches les plus minces que vous
pourrez, Si les faites cuire avec un demi-fetier d’eau •

|quand elles font en marmelade, vous les mettez dans I

un torchon pour les tordre fort Si en exprimer tout le 'j
jus, laiffez repofer ce jus Si le tirez au clair; fur un
demi-feuer vous ferez cuire une livre de fucre de U
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même façon que celui pour le firop de cerifes

; quand il

fera à fon point de cuiflbn
,
luettez-y votre jus de pom-

mes les faites lîouillir cnfemble jufqu’à ce que prenant
du firop avec un doigt & l’appuyant contre l’autre Si les

ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne fe rompe
pas aiiement.

Sirop de citron.

Le firop de citron ne fe fait ordinairement que lorf-

qu’on veut s'en fervir; pour cet effet
, vous mettez une

demi-livre de fucre dans une poêle avec un petit verre
d’eau

,
faites- le bouillir Sc écumer

,
continuez de le

faire bouillir jufqu’à ce que prenant du fucre avec un
doigt Si l’appuyant contre l’autre, vous les ouvrez tous

les deux
, il fe forme un fil qui fe rompe Si forme une

goutte fur le doigt, alors vous y mettez le jus d’un petit

citron, faites faire encore quelques bouillons, Si vous
en fervez.

Sirop de capillaire.

Prenez une once de feuilles de capillaire, mettez-Ies

dans une chopine d’eau bouillante Si les retirez dans le

moment pour les mettre infufer au moins douze heures

fur la cendre chaude ,
Si les paflez dans un tamis ,*enfuite

vous les mettrez dans un fucre préparé de cette façon :

mettez une livre de fucre dans une poêle avec un bon
verre d’eau , faites-le bouillir Si écumer , continuez de

le faire bouillir jufqu’à ce que trempant deux doigts dans

de l’eau fraîche Si enfuite dans le fucre. Si les retrem-

pant promptement à l’eau fraîche, le fucre qui refie à

vos doigts fe caffe net, mettez-y votre eau de capillaire

fans les faire bouillir
;
vous les ôterez aufli-tôt qu’ils

feront mêlés enfemble pour les mettre dans une terrine

que vous couvrez Si mettez fur de la cendre chaude, que
vous entretiendrez d’une chaleur égale fans être brûlante

pendant trois jours
,
vous connoîtrez que le firop fera

fait, lorfqu’en prenant de ce firop avec un doigt Si

l’appuyant contre l'autre, les ouvrant tous les deux il fe

forme un fil qui ne fe rompt pas aifément
,
vous le

mettrez dans les bouteilles ,
St ne les boucherez que

lurfqu’eVes feront tout-à-fait froides.
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Sirop d'orgeat.

Suivant la quantité que vous voulez fiire de firop
, jvous vous réglerez fur la dofe qui va être marquée
;

fur une demi-livre d’amandes douces
,
vous y mettrez

deux onces de graines des quatre femctices froides

,

Une deini-oncc d amandes ameres > mettez les amandes
dans de 1 eau bouillante & les retirez du feu

,
vous les

Oterez quand la peau s’ôtera facilement
,

&i à niefure
que vous ôtez les peaux

,
jcttez-Ies dans l’eau fraîche,

faites-les égoutter pour les mettre dans un mortier avec
les léinences froides, pilez le fout enfemble jufqu’à ce
qu’elles foient très-tines

; & pour empêcher qu’elles ne
tournent en huile

, vous y mettrez de temps en temps
une demi-cuillerée à bouche d’eau

; enfuite vous les
delayez dans un bon demi-fetier d'eau tiede

, meitez-
les fur la cendre chaude pour les faire infufer pendant
trois heures

, pafTcz les dans une fervictie ouvrée , en
les bourrant avec une cuiller de bois pour faire fortir
toute 1 expreflion des- amandes

; enfuite vous prenez une i

bvre de fucre que vous faites cuire comme celui du
firop de capillaire, St le finifl'ez de la même façon fur de
la cendre chaude.

Sirop de coquelicot.

Le coquelicot efi une fleur qui vient dans les bleds
dont on fait un firop qui ell bon pour le rhume

: prenez-
en une demi-livre que vous mettrez dans une tenine,& verfez deffus une chopine d’eau bouillante

, laiffez le
infuler pendant vingt-quatre heures fur de la cendre
chaude; enfuite vous le ferez bouillir deux bouillons,
8t le pafferez dans un tamis en le prefTant fort pour en
faire fortir tout le fuc

, mettez une livre de fucre dans
une poêle avec un verre d’eau

; faites-le bouillir St bien
écumer , mettez-y api es votre eau de coquelicot St les
faites bouillir enfemble jufqu’à la confilfance d’un firop

,que vous connuîtrez en prenant avec le doigt, St l’ap-
puyant contre l’autre il le forme un fil qui ne fe rompe
pas aife'ment

,
le firop de fleurs de pêches fc fait de la

*

meme façon. j
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Sirop de choux rouges pour fortifier la poitrine.

Coupez 8î lavez un gros chou rouge
, mettez-le Hans

une marmiîe avec de l’eau pour le faire cuire trois ou
quatre heures

, & qu’il ne rcfle tout au plus qu’une
chopine d’eau

,
paffez le chou dans un tamis en le pref-

fant fort pour en faire fortir tout le fuc
, laiflez le repofer

& le tirez au clair
,
prenez une livre de miel de Nar-

bonne que vous mettez dans une poêle avec un verte
d’eau, faites-le bouillir en l’écumant fouvent

; lorfque
le miel fera bien clair

,
mettez-y votre eau ds chou pour

les faire bouillir enfemble jufqu’à la confiflance du firop
précédent.

(gy=======^======^

DES CONSERVES.
Conferve de violettes.

P Renez une feuille de papier blanc que vous lalHez
en double

,
& la pliez tout autour pour lui faire un

bord de la hauteur d’un bon pouce, comme ü vous
vouliez faire une cailfe

; ayez une livre de lucre que
vous mettez dans une poêle avec un verre d’eau

, fiircs

bouillir & écumer, continuez de le faire bouillir jufqu’à

ce que trempant l’écumoire dedans, & la fecouant d’un
revers de main il s’élève en l’air de longues étincelles

qui fe tiennent enfemble
, vous l’ôrezdufeu, & quand

il fera à demi-froid
, vous y mettrez des violettes pré-

parées de cette façon ; prenez deux onces de violettes

épluchées que vous pilez très fin dans un petit mortier,
’délayez les bien avec le fucre en les remuant prompte-
ment avec une cuiller de bois ou une fpatule fans les

remettre au feu
;
& les verfez tout de fuite dans le moule

de papier; quand elles feront prcfque froides vous paf-

ferez le couteau par delTus en marquant des façons en
carré o'i en long, & quand elles feront tout-à-fait

froides , vous n’aurez plus qu’à les rompre pour vous
en fervir.
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Conferve de grofeilles.

Prenez une lirre de grofeilles rouges , ôtez* en lef

grappes fti Itts mettez fur le feu avec un verre d’eau ,

faites-les cuire jufqu’à ce qu'elles aient rendu leur eau,

pafTez-les dans un tamis en les preHant fort & qu’il ne
refle que les peaux dans le tamis , mettez-y tout ce que
vous aurez pafle fur le feu & le faites réduire jufqu’à ce

que cela vous forme une marmelade épaiflê, mettez une
livre de fucre dans une poêle avec un verre d’eau

,

faites bouillir & écumer, continaez de faire bouillir

jufqu’à ce que trempant les doigts dans de l’eau y en-
fuite dans le fucre , Sc les remuant dans de l’eau

,
le

fucre qui relie dans vos doigts fe cafl'e net , ôtez-le

du feu
, & y mettez votre marmelade de grofeilles

,

remuez-lcs enfemble jufqu’à ce que vous voyez qu’il fe

forme une petite glace delfus , dxeflez-la dans un moule
de papier comme celle de violettes.

Conferve de frcimboifes

.

Faites cuire une livre de fucre de la même façon que
pour la conferve de grofeilles, St vous y mettrez des
framboifes prépaiées de cette façon : écrafez Sc palléz

au tamis une livre de framboifes avec deux onces de
grofeilles rouges

,
le tout épluché ,

St mettez enfuite ce
qui a palfé au tamis dans une poêle fur le feu pour le

faire deflecher , vous les mettrez après dans le fucre, Sç
finirez votre conferve comme celle de grofeilles.

Conferve de cerijes.

Faites cuire une livre de fucre de la même façon que
pour la conferve de grofeilles, prenez une livre de
belles cerifes , ôtez-en les queues St les noyaux, met-
tcz-lcs fur le feu pour leur faire rendre leur eau , enfuite

vous les paflez dans un tamis en la prefTant fort pour
qu’il ne refte que les peaux dans le tamis

, mettez fur

le feu tout ce que vous avez pafle pour le faire deflecher i

finiflêz votre conferve comme celle de grofeilles.

Conferve de fleurs d’oranges.

Mettez une livre de fucre dans une poêle avec un
grand verre d’eau, faites bouillir & éturaer, continuez
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I J ,

^^couant d un revers de main il s’en-vo e des etincelles qui fe tiennent l’une à l’autre • cnfuite
^ y d o'/anges pré-

Lfl^ • prenez quatre onces de^fcuHlcg

cou
blanches, coupez-les de quelques

tié
^ mouiflca avec le jus de\ moi.

^is êt?e f. r? f '"î'f
“ J" & les remuez

au ou d/r
^ blanctour de la poele

; alors vous les verfez tout de fuitedans le moule de papier comme les précédentes.

Cûnfsrve d'abricots,

rpW ^ucre de la même façon quecelui de la conferve de violettes
; quand il e/l à fou point,mettez-y un quarteron pefani de marmelade d’abricots

taite de cette façon
: prenez quinze ou dix-huit abricots

fuivant leur grotfeur
, qui ne foientpas tout-à-fait murs,

7 ^ ' coupez-les par mor-
ccai x & les faites cuire avec un peu d’eau jufqu’à ccqu ils foient en marmelade bien defféchée 6c épaifle
inmez-la dam le fmte

, & finilTca la conferve commê
celle de grofeilles.

Conferve de pêches.

Elle fe fait de la même façon que celle d’abricots.

Conferve de verjus.

Faites cuire une livre de fucre de la même façon que
celui de la conferve de violettes

i quand il fera à fon
point de cuilTon vous l’ôtez du feu 8c le remuez environ
deux minutes

, 6c cnfuite vous y mettez upe marme-
lade de verius faite de cette façon

: prenez une livre de
verjus tnur ; otez-en la grappe 6c le mettez fur le feu
pour le faire cuire jufqu'à ce qu’il foit en marmelade.« le mettez dans un tamis pour le prelfcr fort jufqu’à ce
qu il ne refie dans le tamis que les peaux 6c les pépins
remettez la marmelade lur le feu pour la faire deffécher
ïufqu a ce qu’elle foit bien épaiffe , vous la mettez dans
le lucre 6c les remuez bien enfemble jufqu’à cc que le
lycre commence à blanchir fur les bords de la p^ëic

,

P
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vcrfez-la tout de fuite dans le moule comme celle (îe

violettes.

Confene de guimauve.

Coupez en très petits morceaux environ une livre de

guimauve après l’avoir ratidée & lavée , faitcs-la cuire

dans un pot avec un peu d’eau jufqu’à ce qu’elle foit en

marmelade, pafl'ez-la dans un tamis en la preffant fort,

remettez fur le feu ce que vous avez pafTé , remuez tou-

jours jufqu’à ce qu’elle foit bien épaifle
,

faites cuire

une livre de fucre de la meme façon que celui de la

conferve de grofeilles , mettez*y de la marmelade & la

remuez jufqu’à ce que le fucre commence à blanchir fur

les bords de la poêle
j
verfcz-la dans le moule comme

les précédentes.

Conjêne de raijtns.

Ordinairement pour toutes fortes de confitures de

raifins l’on prend du mufeat parce qu’il cft le meilleur;

prenez une livre & demie de raifins, ôtez-en les grappes

,

mettez-les fur le feu pour les faire crever , enfuite vous

le pafléz à force dans un tamis jufqu’à ce qu’il ne refte

plus que les peaux les pépins dans le tamis , mettez

tout ce que vous avez paflé fur le feu
,
Si les faites def-

fécher jufqu’à ce que votre marmelade foit bien épaifle
;

faites cuire une livre de fucre de la même façon que

celui de la conferve de grofeilles ;
quand il eft à Ion

point de cuiflbn
,
mettez-y la marmelade & la finiflez de

même.
Conjerve d'oranges.

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de fucre

dans une poêle avec un demi-verre d’eau
;

faitcs-le

bouillir fans l’écumer jufqu’à ce que trempant l’écumoire

dans le fucre Ik fouôlant au travers des trous il en forte

de grandes étincelles de fucre
,
ôtez- le du feu ; quand il

fera à moitié froid vous aurez tout prêt l’écorce d’une

orange douce râpée très- fin que vous mettrez dedans &
la remuerez avec le fucre jufqu’à ce qu’il commence à

s’epaiflir ,
vous verferez la conferve dans le moule.

C'ellei de citron & de bigarade ic font tic même»
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Conferve de café & de chocolat,

^3ns une poêle avec un

fZ\ "u-
S. écumer, continuez de

î'nrrp^j^'^r
'

ffl

^ ‘‘empani l’écumoire dans le
lucre & foufflantau travers des trous il en forte de pe-
tites etmeeiles de fucre

, ôtez-le du feu & le lailfez unpeu refroidir
, mettez y une once de café moulu & lesremuez enfetnbie

,
quand ils feront bien mêlés vouserferez votre conferve dans le moule. La conferve de

chocolat fe fan de même
, à cette différence qu’il ne faut

ÜvrTL frre.°"“

Pâtes d amandes pour faire de l'orgeat.

Prenez une livre d'amandes douces que vous émon-
flerez, en les mettant un peu tremper dans l’eau chaude
vous Oterez la peau de delTus après vous les ferez bien
piler , en y mettant de temps en temps un peu d’eaupour qu elles ne tournent pas «n huile.
Quand elles feront bien pilées

, vous y mettrez une
demi- livre de fucre aufli pilé

, vous ferez une pâte du
tout pour vous en fervir quand vous jugerez à propos.

Cette pâte fe garde fix mois & près d’un an.
Quand vous voudrez vous en fervir vous en pren-

drez un morceau gros comme un œuf que vous dé-
ayerez dans trois demi-fetiers d’eau

, que vous paflerez
dans une fcrviette.

Des gateaux de fleurs d'oranges.

Faites un moule de papier avec une feuille de papier
blanc que vous laiflez en double

, & la pliez tour autour
en faifant un bord de la hauteur de deux doigts

, comme
fi vous vouliez faire une caiffe

; vous faites ces moules
.de la graiadeur des gâteaux de moyenne grandeur

, met-
.tex une livre de fucre dans une poêle avec un verre d’eau,
;faites bouillir & écumer

, continuez de faire bouillir
'julqu à ce que rempant l’éeumoire dans le fucre & fouf-
hant au travers des trous il s'envole de grandes étin-
celles qui fe tiennent l’une à l’autre

, mettez-y tout de
luite un quarteron de feuilles de fleurs d’orange- 5t les

P 2
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faites bouillir jufqii’à ce que le fucre foit revenu au point
qu’il ctoit

,
quand vous avez mis les fleurs d’oranges ;

alors vous les retirez du feu & les remuez promptement
avec une fpatule en frottant tout autour de la poêle Sc

au milieu
,
jufqu’à ce que vous voyez que le fucre com-

mence à monter ; vous y jettez promptement un peu de
fucre fin délayé avec du blanc d’œufs pas plus clair qu’une
crème double , que vous avez tout prêt

,
remues

promptement & verfez votre gâteau dans le monlc ,
tenez le cul de la poêle fur le gâteau pendant qu’elle eft

chaude
,

parce que cela empêche qu’il ne tombe. Les
gâteaux de violettes fe font de la même façon , à cette

différence que pour un quarteron de violettes il ne faut

que trois quarterons de fucre : les gâteaux de fleurs

d’oranges grillées fe font de même , à cette différence

que vous faites griller les fleurs d’orânges avec un peu
de fucre fin avant que de les mettre dans l'autre fucre*

Bifcuits ordinaires.

Suivant la grofieur £i fa quantité de bifcuits que vous

voulez faire ,
vous augmenterez ou diminuerez la dofe

ici marquée ,• prenez huit œufs que vous mettrez dans

une balance St autant pefant de fuçre de l’autre côté ,

pefez aufli la farine en mettant la pefantcur de quatre

oeufs ,
Si la mettez enfuite fur une affiette ; caffcz les

huit ceufs
,
mettez les blancs à part dans une terrine ,

St les jaunes dans une autre terrine avec le fucre
,
St un

peu d’écorce de citron verd haché très-fin , battez bien

les jaunes avec le fucre pendant une demi-heure , en-

fuite vous fouettez les blancs jufqu’à ce qu'ils foient bien

montés , mêlez-les avec le fucre
,
enfuite vous y mêlerez

peu-à-peu St légèrement la farine
,
en remuant toujours

votre compofition de bifcuits, vous avez des moules de

fer-blanc ou de papier qui font tout prêts St bien beurrés

en dedans avec du beurre affiné
,
mettez-y votre pâte ,

ne les emplifléz qu’un peu plus de moitié
,
jettez du fucre

finpardeflus St les faites cuire dans un four d’une chaleur

douce pendant une demi-heure
,
quand ils feront d’une

belle couleur dorée , vous les retirez des (tioulcs quand

Us font à dcmi'froids.
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Bifcuits à la cuiller.

Ils fe font de la même façon que les précëdenfs, à cette

différence que la pefanteur de quatre œufs efl fuflSfante ,

vous ne les mettez point dans les moules
; lorfque votre

pâte eft faite vous en prenez une cuillerée pour chaque
bifcuit Si les couchez en long fur des feuilles de papier
blanc

, après avoir jetté d’j fucre fin deffus, vous les fai-

tes cuire dans un four un peu plus doux que les précé-
dents

, & quand ils font cuits vous les enlevez tout de
fuite de dcffus le papier avec un couteau.

Bifcuits a la liqueur.

Mettez cinq œufs dans une balance Sf autant pefant de
fucre fin de l’autre côté

, ôtez le fucre 8c pefez autant
de farine

,
mettez le fucre dans une terrine avec de l’é-

corce de citron verd haché 8c de la fleur d’orange pra-
linée 8c hachée

,
8c les cinq jaunes d’œufs

; battez le tout

enfemble jufqu’à ce que le fucre foit bien mêlé avec les

jaunes , après vous y mettrez la farine 8c les battrez en-
core enfemble

,
fouettez les blancs d’œufs que vous

avez mis à part jufqu’à ce qu’ils foient montés en neige,
que vous les mêlez avec le fucre 8c la farine

,
pour les

dreffer. Vous avez tout prêt deux feuilles de papier blanc
que vous pliez en long en façon de rigole

,
de la largeur

8c hauteur d’un doigt, enfuite vous mettrez deux cuille-

rées de votre bifcuit dans chaque rigole
,
jettez-y du fu-

cre fin pardeffus 8c les faites cuire dans un four doux;
quand ils feront de belle couleur vous les enlevez du pa-
pier pour les mettre fur un tamis Sc les garder le temps
que vous voulez dans un endroit fcc

;
ils font excellents

pour tremper dans les liqueurs.

Bifcuits légers.

Prenez dix œufs, mettez les jaunes de cinq dans une
terrine avec un peu de fleur d’orange pralinée 8c de l’é-

corce de citron verd
,
le tout hiché ttès-fin, mettez-y

aiifll trois quarterons de fucre bien fia
, battez le tout

enfemble jufqu’à çc que le fucre foit bien mêlé avec les

jautjes 8c un peu liquide
; enfuite vous fouettez les blancs

des dix œufs
j quand ils font bien montés en neige,

P 3
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vous les melez avec le Ajcre, mettez-y enfuite flx onces
de farine que vous jettez légèrement peu à peu & re-
muez à mefure avec le fouet

; drelTcz-les dans des mou-
les beurres

, faupoudrcz-les de fucre fin
,
& les faites

cuire dans un four doux.

Bifeuits de confitures.

Pilez dans un mortier de l’écorce de citron confît
avec une bonne pincée de fleurs d’orange pralinées

,
en-

Alite vous y mettrez deux cuillerée s de' marmelade d’a-
bricots

, trois onces de fucre fin, quatre jaunes d’œufs

îiT
’ ^ toutenfemblc,

ôi le paffez dans un tamis en le prelTantavec une cuiller
julqu a ce qu’il ne refle plus rien dans le tamis

, après
vous y mettrez les quatre blancs d’œufs fouettés, que
vous melerez avec le refle

; dreffez les bifeuits en long
lur du papier blanc comme ceux à la cuiller

, jettez un
peu de fucre fin delTus pour les glacer, & les faites cuire
dans un four doux.

Bifeuits de chocolat.

Prenez fix œufs frais , cafTcz en quatre pour mettre
les jaunes dans une terrine & les blancs dans une autre ,mettez avec les jaunes une once & demie de chocolat
ccrafe tres-fin

,
avec fix onces de fucre fin, battezlc tout

cnfemble plus d’un quart d’heure
, enfuite vous y met-

trez les blancs d’œuls fouettés
; après qu’ils feront bien

meles
, vous jettez peu à peu

, en remuant toujours ,
lix onces de farine

; dreflez vos bifeuits Je la mê-
me façon que ceux a la cuiller fur du papier blanc

, ou
Il vous voulez dans de petits moules de papier beurré
legcrcment en dedans

, jettez un peu de fiicrc fin par-
effus pour les glacer; faitcs-les cuire comme les pré-

cédents,

Bifeuits d'amandes.

L on en fait de deux fortes, d’amandes ameres 8{
d amandes douces: ces derniers fe font en prenant un
quarteron d’amandes douces que vous émondez & pilez
tres-fin dans un mortier

, & pour empêcher qu’elles ne
tournent en huile vous y mettrez de temps en temps une
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pincée defucrefin
,
enfuite vous les battez pendant un

quart d’heure avec une once de farine; trois jaunes

d’œufs & quatre onces de fucre fin ;
fouettez quatre

r blancs d’oeufs &iles mêlez avec le refte de votre co:n-

I

pofition : vous avez des moules de papier faits en caiffes,

I de grandeur , en carré , de deux doigts ,
bcurrcz-les lé-

gèrement en dedans & y drelTez vos bifcuits
,
jetiez par-

deffus du fucre fin mêlé de moitié de farine , faites cuire

dans un four très-doux
;
quand ils feront d’une belle

couleur vous les ôterez du papier pendant qu’ils font

I
chauds.

I Ceux d'amandes ameres fe font de la même façon
, à

i
cette différence que pour deux oiices d’amandes ameres

I il faut une once d’amandes douces. Vons vous réglerez

1 fur cette dofepour en faire la quantité que vous voit-

I drez , en mettant tout le refie à proportion
,
comme il

I
efl dit pour les amandes douces.

Bifcuits d’avelines.

Us fe font auflî de la mê.me façon que ceux d'amandes

douces.

Bifcuits a la faint ClouJ.

Prenez deux onces de farina de riz pifTce au tamis

fin ,
que vous mettez dans une terrine avec demi-livre

de fucre fin
,
quatre jaunes d’œufs

,
une pincée de citron

verd haçhé très-fin
,

battez le tout cnfemble un quart

d’heure; enfuite vous y mettrez huit blancs d’œufs fouet-

I tés ,
dreffez vos bifcuits datis de petits moules de papier

beurrés en dedans
;
faitcs-les cuire dans un four doux :

quand ils feront d’une belle couleur dorée , vous les

ôterez des moules pendant qu’ils font chauds
, couvrez

par- tout le delfus avec une glace faite de cette façon :

mettez fur une affiette de terre eu de faïance la moitié

d’un blanc d’œuf avec deux cuillerées de fucre très-fin ,

battez-les bien cnfemble avec une cuiller de bois , &C

pour bien blanchir votre glace vous y mettrez de temps

en temps quelques gouttes de citron ;
quand elle fera

bien blancbe
,
vous la mettrez fur les bifcuits , 2< les

remettrez uninflant dans le four pour la faire lécher.
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CREMES DE DESSERT,
ÏT fromage a la CREME,

Crème de fraifes.

pRenezenviron plein un demi-fetier de fraifes cplu-i thees , lavdcs & égouttées que vous pilez dans unnorticr
; faites bouillir trois demi-fetiers de crème avecun demi-fetier de Ut &c du fucre, loifTez-les bouillir &irecuire a moine

, laifiez un peu refroidir & y mettesvos fraifes pour les délayer enfemble
; délaye/aulîi groscomme uo grain a café de préfure que vous mettrez dans

de fuite dansun tamis & la mettez dans un compotier
<1111 puiHe aller fur de la cendre chaude fans fe calftrmettez votre compotier fur un peu de cendre chaude

’

couvrer-led un couvercle & un peu de cendre chaiid^
defljis

, quand elle fera prife vous la mettrez dans un en-

f«v'!ezr“
“ ’i'“ W"»

Crème de framboifes

fsçon qu£ celle de fraifes \

énlV fZ'
•“ >“ «ê,ne du feu ,uànd dieen alfezrdduite, vousy mellrcz deux jaunes d'œufs fraie

<iue .eus drilayez aup,ra.au. avec de , cuûler&s de c ê
^0 rcnre.rcz un iurtau. for le feu en remua",
feulemen, pour faire cuire les œufs f,„s bouillir d,

ia'S'I'e!
“ eu’™:

Crème fouettée^

Prenez une pinte de bonne crème
, mettcz-Ia dan.une terrine avec un peu de Aeurdorangepralinée hachéetrès-fin un dcmi-quarteron de fucre fin

, gros commetfne noifettc de gomme adragante pulvérifée
, fouettezvotre crenre

, & a mcfurc qu’elle mou/î'e vous l’enleTelavec une ecumoire pour la mettre fur un tamis où il v aun plat delTous pour en recevoir ce qui en dégoutte •

vous continuez a fouetter la crème jufqu a ce qu'il „e’\ou» en relie pas dans la terrine, & fi vous n’en avez paa
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ïifTez vous prendrez celle qui a dégoutté du tamis

,
que

vous fouetterez encore
, dreflez votre crème dans un

compotier. Il yen a qui la garni/Tent de citrons confits,

coupés en filets, elle fefertplus communément dans fon
natijrel : ceux qui aiment le citron peuvent mettre un

'peu de citron verd haché très-fin dans la crème avant de
la fouetter

,
pour lors il n’eft point befoin de la piquer

de citrons confits, elle fe drelTe dans le compotier en for-
me d’un dôme ,

Si pour changer
,
vous pouvez la dref-

fer en forme de plufieurs petits rochers.

Crème h la Portugaife.

Prenez une chopine de bonne crème , mettez-y une
demi-cuillerée à café d’eau de fleurs d’oranges avec un
bondemi-quarteron de fucre, deux œufs jaunes &{ blancs,

fouettez le toutenfemblc jufqu’à ce que votre crème Ibit

épaifie
,
mettez le tout dans un compotier d’argent

, &
I faitesprendre votre crème fur une cendre chaude, cou-

verte d’un couvercle de tourtiere avec un peu de feu def
fus

;
quand elle fera prife vous la mettrez rafraîchir

fur la glace ou dans un endroit frais jufqu’à ce que vouy
ferviez.

Crème fouettée de fraijes & framboifes.

Fouettez trois demi fetiers de crème double, à mefure
qu’elle inoulTe vous la levez avec une écumoire pour la

mettre dans un tamis fous lequel il y a un plat pour re-

cevoir ce qui égoutte; lorfque vous avez tout fouetté
,

prenez deux poignées de fraifes ou framboifes bien éplu-

chées
,
paflez-les dans un tamis en les prefTant à force

,

mettez-y deux onces de fucre fin que vous mêlez avec les

fraifes ou framboifes
;
enfuite vous mêlez le tout en-

femble en le fouettant avec la crème un infiant avant

que de fetvir&c le drefiez enfuite dans le compotier.

Crème o la reine.

Prenez une pinte de crème que vous mettez fur le

feu avec deux onces de fucre, faites-la bouillir jufqu’à

ce qu’elle foit réduite à moitié , en l’ôtanl du feu vous

y mettrez une demi-cuiilere'c à csfé d’eau de fleurs

sl’orange
, deux blancs d’œufs fouettes ,

remucz-la un

P 5
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moment fur le feu avec le fouet

, auf^-tôt que lesblantî

d’œufs feront cuits vous la drelTez dans le compotier
,

& la ferez rafraîchir avant que de fervir.

Fromage naturel à la crème.

Prenez une chopine de bon lait que vous faites tiddir

fur le feu
,
mettez-y en remuant le lait

,
gros comme

un pois de bonne préfure que vous délayez avec du même
lait

, faites prendre votre caillé fur un peu de cendres en
le couvrant & mettant un peu de cendres chaudes fur le

couvercle
; quand il ell pris vous mettez le caillé dans

un petit panier d’ofier fait pour ces petits fromages
,

quand il eflbien égoutté vous le preffez dans le compo-
tier 8c le fervez avec de bonne crème Sc du fücre tiil

delTus.

Fromage fouetté.

Hachez très-fin usn peu d’écorce de citron verd , 8c

le mettez dans une terrine avec trois demi-fetiers de bon-
ne crème bien épailTc

,
8c gros comme un pois de gom-

me adragante en poudre , fouettez votre crème , à me-
fure que la moulfe eif épniiTe

, vous l’enlevez avec l’c-

cumoire pour la mettre dans un panier d’ofier, fi le pa-
nier n’efi pas bien ferré il faut mettre dans le fond un
morceau de moufieline ou quelqu’autre linge clair; lorf-

que la crème efi toute fouettée vous laifiez égoutter le

fromage jufqu’àce que vous ferviez , vous le renverfe*
dans un compotier 8c jettez du fucre fin dclîus.

Fromage à la princefje.

Mettez fur le feu une chopine de crème avec une pin-
te de lait

,
deux grains de fel

,
une écorce de citron verd

râpée , une pincée de coriandre , un petit morceau de
cannelle , trois onces de fucre

,
faites bouillir enfemble

8c réduire a moitié, ôtez-la du feu
, quand elle fera rie-

de vous y m ettrez un peu plus gros qu’un pois de pré-
fure délayée avec une cuillerée d’eau

,
paflezia crème au

tamis 8c la remettez fur de ia cendre chaude
; quand el-

le fera prife en caillé
,
rnettez-la dans un petit panier

d’ofier pour faire égoutter &c prendre la forme d’un fro-
mage

;
en fuite vous la renverfez dans un compotier ou

fur une afliette*
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Fromage a le Montmorency.

Mettez fur le feu une chopioe de crème avec deux

onces de fuçre
;
quand elle liouillira ,

vous Tôtez pour

la faire refroidir
;

enfiiite vous j mettez une demi* cuil-

lerée à café d’eau de fleurs d’orange ,
touettez la crème

avec un fouet d’ofier, & à mefure que la moulTe eft un

peu épaiflé vous l’enlevez avec une écumoire pour la

mettre dans un panier garni d’un linge fin , continuez

de fouetter jufqu’à ce que vous n’ayez plus de cièmc
;

laiflez égoutter le fromage fervez dans un compotier

ou fur une aflictte.

Fromage a la glace à la bourgecife.

Prenez une chopine de crème double fi vous voulez

,

ou d’autre qui foit bonne
,
un dcmi-fetier de lait, un

jaune d’œufs
,
trois quarterons de fucre ,

faites-lui faire

cinq ou fix bouillons Si le retirez du feu , vous y met-

trez enfuite quelques eflences ,
comme fleurs d crar.gc ,

bergamotte , lime douce ou citron ,
Si le mettez apres

dans votre moule de fer-blanc Si le faites prendre a la

glace
,
vous mettrez votre moule dans un petit feau pro-

portionné au moule, après avoir rrds dans le fond du

feau de la glace bien pilée ,
une poignée de fel ou fai-

pêtre
,
vous continuerez à mettre autour du moule juf-

qii’en haut, de la glace St du falpêtre.

Quand votre fromage efi glacé Si que vous etes prêt

à fer vir, vous avez de l’eau chaude dans un chaud ron,vous

y tremperez le moule du freinage pour le faire détacher.

Si le dreficrez clans la jatte ,
il faut le manger dans le

moment.
Cannellon de crème à la glace.

Les cannellons fe font de la même façon que les fro-

mages à la glace
5
ce qui en fait la difiérence, ce font

les moules dans quoi vous les faites glacer.

Glaces de toutes fortes.

En hiver vous vous fervez de firops d’hiver comme

îlsfont expliqué, p:ge 344, «n été vous prenez des

eaux d’été comme il tfl dit

,

ci*d(fius, vois n. citez .e

xes eaux dans des meuks à glace ^ Si à me^re qu c es

Jr O
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e glaceront, vous aures foin de les remuer de fcmpl
en temps. ^

Quand elles feront prifes
, vous les (etvirex dans tes

gobelets.

Çuand vous vot/drep fervir des glaces , vous les com-
mencerez une heure avant que d’en avoir affaire.

Majjepains »

Prenez une livre d’amandes douces que vous faites
piler, après les avoir c'ehaudées & tmondées

, arrofez-
ies de trois blancs d’œufs en les pilant, vous les .mêlez
enfuite avec de la marmelade d’abricots ou autres con-
fitures qui ne foient point liquides, de la fleur d’oranges
confite & pilée : quand le tout efl bien mêlé , vous
mettez vos amandes dans une cafferolc avec du fucre
en poudre, & les faites deflecher fur le feu, vous les
mettez enfuire fur une table les maniez avec du fecrc
fin

; mettez-en jufqu’à ce que la pâte ne tienne plus dans
vos mains, vous la roulez enfuite pour en former des
maflepains de telles figures que vous voulez : vous avez
fix blancs d’œufs que vous fouettez à moitié, & y mêlez
avec du citron verd haché; vous trempez dedans le»
mafl'epains & les mettez après dans du fucre fin autant
qifjls peuvent en prendre, drcffez-lcs fur des feuilles de
papier blanc que vous mettez fur des feuilles de cuivre& les faites cuire au four d’une chaleur douce.

*

Pour être fûts du four
, mettez un peu de pâte fur une

carte, fi la carte prend couleur, c’efi une marque que
le four eft trop chaud.

Gaufres.

Prenez trois œufs des plus frais que vous pourrez >& les délayerez avec autant de farine qu’ils en peuvent
boire

,
du citron verd haché

, de l’eau de fleurs d’orange,& du fucre fin, délayez le vont cnfemble & y mettez
enfuite un peu plus de dcmi-ftrier de Cfême, jufqu'à ce
que la pâte foit un peu liqui.le

; quand votre pâte e(l
prête vous faites chauft'cr le gaufretier fur un fourneau
ftt le frottez en dedans avec de la bougie pour empêcher
les gaufres de tenir

,
quand votre gaufretier cfi chaud

vous y mettez de ccite pâte dedans
;

yue pleine cuiller

1

I
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I

â bouche, cela fuffit , refermez votre gaufretîer, &té
I

remettez ftir le feu
;
quand elle fera cuite d’un côté vous

1

1a retournerez de l’autre, laretire^enfuite pourla mettre

fur un rouleau de bois
,

courbez les toutes chaudes
,

èi

P
quand elles feront toutes faites

, mettez-les dans un lieu

I

fec jufqu'à ce que vous les ferviez.

:
yous youve^ les garder plufieurs jours; fi vous IqiS

I
tenez dans une étuve, elles ne s’amolliront pas.

j

Poires fichées à la façon de Rheims.

La poire de roulTelet efl celle que l’on prend ordinal'^

I ment pour faire féchcr à la façon de Rheims
;
l’on fait

[

aufii la mêine chofe pour celle de doyenné, parce qu’elle

efl bonne; comme elle ne fe conferve pas long-temps ,

par ce moyen oa la conferve tant que l’on veut. Pelez

i les poires du haut en bas, ramafTez un peu la queue &c

I

en coupez le petit bout
,

jettez-les à mefure dans l’eau

fraîche; &c enfuite faites les bouillir jufqu’à ce qu’elles

fléchiffent fous les doigts
,
vous les retirez à mefure avec

j

l’écumoire pour les jeter dans l’eau fraîche
;
quand elles

feront égouttées
,

fur un demi-cent de poires que vous

aurez
,
mettez une livre de fucre dans deux pintes d’eau ;

quand il fera fondu vous y mettrez les poires pour tes

y laifiér deux heures , enfuite vous les drefiez fur des

clayons la queue en haut, pour les naettre pafTer la nuit

dans un four d'une chaleur douce comme quand on a

tiré le pain ; le lendemain vous retrempez les poires

dans le fucre & les remettez de la même façon dans le

four, ce que vous continuerez pendant quatre jours,

& la derniere fois vous ne les retirerez que quand elles

font tout à-fait féches
; on les conferve dans un endroit

fec autant que l’on veut.

Tablette de réglife pour le rhume.

Mettez dans un pot de terre une pinte d’eau de rivière

avec une livre de réglifi'e verte ratifiée coupée par

très-petits morceaux, deux poignées d’orge, quatre

pommes da reinettes
,

faites bouillir le tout enfemble à

très-petit feu pendant quatre ou cinq heures, jufqu’à ce

que cela ioii bien cuit & réduit à moins de chopinc
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I Les poires fe féchcnt pelées Sc fans les peler
;

la pre-

I
miere façon eft la meilleure.

: Vous prenez les peaux que vous mettrez avec les poires

i dans un chauderon plein d’eau, faites-les bouillir jufqu’à

I ce qu’elles commencent à s’amollir
,
vous aurez loin en

I

les pelant de leur lalfTcr les quèues , & vous les ferez

I enfuite fécherau four de la même façon que les prunes*

Confiture de campagne.

Prenez du vin doux appelle mou , vous ne pouvez le

prendre trop doux
,
vous en prendrez un feau plus ou

moins fuivant la quantité que vous voulez fabe de con-

I fiture
,
mettez-îe dedans une chaudière jfaites-le bouillir

fur un feu toujours clair, faites-le réduire aux deux tiers

pour qu’il ait une bonne conliftance
, & puifléçonfîrele

fruit pour être de garde.

Vous prendrez le fruit que vous voulez confire ,
foit

poires, pommes , ou coins, faites-le cuire dans leau

jufqu’à ce qu’il foit un peu amolli
,
vous le pelerez en-

fuîte
,
& le mettrez dans votre firop de vin doux >

S? le

lailTcrez bouillir jufqu'à ce qu’il foit cuit
,
& vous au-

rez loin de bien écumer , vous connoîtrez fa cuiflbn ,

quand vous mettrez du firop fur une afliette ; fi vous le

voyez demeurer en rubis
,
Si qu’il ne coule point en

penchant cette affiette ,
c’elt une preuve qu’il faut retirer

votre confiture ,
vous la mettrez dans les pots

,
Si la

couvrirez quand elle fera froide.

Il ejî indijfét ent que le vin doux foil blanc ou rouge.

Confiture au cidre.

Vous prendrez du cidre de poires fait fans eau pour

faire cette confiture, celui de pommes n’eft point aflez

doux ,
vous le faites réduire aux deux tiers avant que

d’y mettre votre fruit ; vous finirez enfuite vos confitu-

res de la même façon que celles du vin doux.

Confitures au miel.

Vous choifirez le plus beau miel que vous pourrez

avoir ,
Si vous vous en fervirez avec la meme dofe que

pour le fucrc
»
parce que toutes les confitures qui loHt
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expliquées ci-devant pour le fucre, fe peuvent faire ail
miel.

l^oici la fiiçon de s en Jenlr & de le ctat ijler. Mettez-
ie dans une poêle fur un fourneau^ quand il bout, il faut
e bien écumer, c c(\ un de ces principaux points pour fa
oeaute'; vous connoîtrez fa cuiflbn , en mettant delTus
un œuf de poule

; s’il enfonce, fa cuilfon ç(\ imparfaite ;
s il flotte, c efl ligne qu’il e/{ cuit

, & vous pouvez vous
en fervir pour confire toutes fortes de fruits avec la mê-
me façon que vous faites pour le fucre.

/nnej attention que le miel cil fujet à fe brûler
, 8c

qu’il faut le faire cuire à petit feu
,

8c avoir foin de le
feinuer fou vent avec une fpatule de bois.

Comment faire le raijmet.

Prenez la quantité de railîns q^uc vous Jugerez à pro-
pos

;
vous les égrènerez enfuite 8st les prellerez à mefure

dans le chauderon ou vous devez les fiire cuire, mettez—
les fur un feu clair , 8< à mefure qu’ils bouillent

, ôtez-
en les pépins le plus que vous pourrez avec une écumoi-
re

, lailTez-les réduire au tiers , 8c vous aurez foin de
diminuer le feu à mef«re qu'ils s’cpaiflilfent , remuez-
les fouvent avec une fpatule de bois à mefure qu’ils s‘é-
paiflilfent, de crainte qu’ils ne brûlent, vous les retire-
rez enfuite pour les palfcr au travers d’un linge blanc en
les preffant bien fort avec les mains cela fait

, reinet-
tez-les fur le feu pour leur faire faire quclqu s bouil-
lons en les tournant continuellement jufqu’à ce qu'ils
aient pris alfez de confiflance , vous les retirerez du feu
pour les mettre tout de fuire dans des- terrines.

Quand il fera a demi-froid , vous les mettrez dans les
pots

j
il faut laifî'erlcs pots découverts cinq ou lix jours,& les couvrir de papier en vifltant de temps en temps

votre raiflnetj fi le papier fe moifit
, vous l'ôtercz & en

remettrez d autie , vous continuerez ce foin jufqu’à ce
que toute l’humidité en foit évaporée, alors il ne fe
gâte plus

, s il efl bien cuit , finon on le fait recuire uu
peu pour enfuite le couvrir à forfait.

r 1 N.
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