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les soupers 
DE 

D E LA COUR. 

D£s Ragoûts et Rissolles. 

Ragoûts de Salpiquon. 

E s t un aflemblage de plu— 
fleurs fortes de viandes que 
’on coupe en gros dez, com¬ 

me ris de veau , foies gras , 
I jambons , champignons, truffes, que 

vous me tez dans une cafîerolle avec 
j un pain de beurre, un bouquet de per- 
| El, ciboules , une gouffe d ail , deux 

doux de girofle, deux feuilles de ba- 
Elic, paffé furie feu;fingez & mouil¬ 
lez de jus de veau , bouillon , coulis, 
fel , gros poivre - faites cuire & ré- 

[ duire à courte fauce , après l’avoir dé¬ 
fi graille, àc vous en îervez à ce que vous 
| jugez à propos. L’on fait entrer dans 

Tome III. A 



2 Les Soupers 

ce ragoût tout ce que l’on veut, en 
faifant cuire auparavant ce qui efl dur 
à cuire, comme culs d’artichaux , palais 
de bœufs, crêtes, petits œufs blanchis ; 
vous ne les mettez qu’à la fin de la cuif- 
fon , comme blanc de volaille cuite ôc 

cornichons. 

Ragoûts de Salpiquon à farcir. 

Le Salpiquon à farcir ne s’emploie 
que pour les viandes dures à cuire. Vous 
prenez les mêmes ingrédiens que ci- 
devant & les coupez en dez , fans les 
faire cuire; vous les mêlez avec quel¬ 
ques jaunes d’œufs cruds, lard râpé , 
perfil, ciboules, échalottes , fel, gros 
poivre , & les mettez dans ce que vous 
deflinez à farcir. 

Ragoûts de Salpiquon à VArlequine. 

Mettez dans une cafferolle une bonne 
tranche de jambon pour la faire fuer , 
jufqu a ce qu’elle foit prefque cuite ; 
retirez-la pour la couper en petits dez 
de la groffeur d’un gros pois , & la re¬ 
mettez dans la même cailerole avec une 
carotte cuite , deux truffes , quelques 
champignons , le tout coupé de la mê¬ 
me façon; paffez-les fur le feu avec un 
pain de beurre ; fingez & mouillez avec 
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un verre de vin de Champagne , du 
cculis, un peu de confommé ; lailTez 
cuire & réduire à courte fauce ; dé- 
graiflfez , enfuite vous y mettez du blanc 
de volaille cuite à la broche, des cor¬ 
nichons blanchis, des feuilles de per- 
fil blanchies & rompues de même gran¬ 
deur , deux anchois à moitié deffalés 
& coupés, comme tout le relie , en pe¬ 
tits dcz ; faites chauffer fans bouillir ; 
ajoutez-y du fel, du gros poivre, s’il 
en eft befoin ; prelfez y un jus de ci¬ 
tron ; mafquez avec ce ragoût les vian¬ 
des que vous jugerez à propos. 

Ragoûts de Foies gras. 
J O 

Otez l’amer des foies & les faites E" 
blanchir ; mettez dans une cafferole une mas 
tranche de jambon ; faites la fuer un 
bon quart d heure , & y mettez un pain 
de beurre, des champignons , un bou¬ 
quet de perfil., ciboules , une demi- 
goulfe d’ail, 8z deux feuilles de bail- 
lie ; palfez-les fur. le feu 8c fingez ; 
mouillez avec du bon bouillon, un peu 
de coulis ; mettez- y les foies gras pour 
les faire cuire à petit feu , dégraillez 
louvent , 8c biffez réduire à courte 
fauce ; ôtez le bouquet & le jambon ; 
prelfez y un jus de citron ; afiailonnez 
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de Tel, gros poivre; fervez pour en¬ 

tremets. Si vous voulez vous fervir de 

ce ragoût pour garnir quelques entrées, 

vous y pouvez ajouter ce que voudrez., 

comme petits oignons, ris de veau, 

truffes,queues d’écreviffes, laitances de 

carpes. 

Ragoûts de Crêtes* 

•Entre Mettez dégorger vos crêtes dans de 
e£s< l’eau tiede, & cuire avec du bouillon 

6c deux tranches de citron ; paifez fur 

•le feu des champignons coupés en dez ; 

avec un pain de beurre, un bouquet de 

fines herbes ; fingez 6c mouillez avec 

du jus de veau, du bouillon, & du 

coulis; biffez cuire & dégraiffez ; fai¬ 

tes réduire au point d’une fauce; met¬ 

tez y les crêtes faire quelques bouil¬ 

lons ; affaifonnez de fel, gros poivre, 

un jus de citron : fi vous les voulez 

fervir au blanc, vous les faites de la 

•même façon , à cette différence que 

vous n’y mettez ni jus ni coulis , & à la 
place vous y mettez une liaifon de trois 

jaunes d’œufs délayés avec de la crème. 

Ragoûts de Jambons. 

Entre. Coupez d’égales grandeurs cinq ou 

etî- fix tranches de jambon nouveau ; s’il 
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dl vieux, vous le ferez deflaler à moi- 

ti-é dans de l’eau; égouttez-les tk les 

mettez dans une caflerole pour les faire 

fuer à petit feu, jufqu’à ce qu’elles (oient 

cuites ; ôtez les & mettez dans la caile- 

role un grand fîlet de vinaigre , du 

confommé, du coulis, faites bouillir de 

réduire au point d’une fauce; mettez-y 

les tranches de jambon pour les faire 

chauffer fans bouillir , du gros poivre ; 

mettez ce ragoût fur les viandes que 

vous voulez mafquer : Il vous voulez 

vous fervir de ce ragoût pour entre¬ 

mets , vous dreflferez le jambon fur des 

rôties de pain paffés au beurre. 

1 Ragoûts de petits Oeufs Rognons de 

Coqs. 

Faites fuer une tranche de jambon , 

& mettez dans la même caffcrole un 

pain de beurre, des champignons , un 

bouquet de perfil, ciboules , une demi- 

; gouflfe d’ail , deux doux de girofle ; 

paffez fur le feu; fingez &: mouillez avec 

un demi-verre de vin de Champagne , 

du jus de veau & du coulis ; faites 

bouillir une demi-heure ; ayez de pe¬ 

tits œuts & des rognons de coqs, que 

vous faites blanchir; ôtez la peau des 

petits œufs, après les avoir bien égout- 

A iij 
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mets. 
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tés , vous les mettez dans le ragoût 
pour faire quelques bouillons ; ôtez le 

jambon & le bouquet -, affaifonnez de 

fel , gros poivre : fi vous voulez les 
mettre au blanc , vous n’y mettrez ni 

jus ni coulis , & à la place une liaifon 

de trois jaunes d’œufs ; délayez avec de 

la crème un jus de citron en fervant. 

Ragoûts de Ris de Veau. 

Fastes blanchir un ou deux ris de 

veau, coupez les en trois ou quatre 

morceaux , & les mettez dans une caf- 

fierole avec des champignons, un pain 

de beurre, un bouquet; paffez fur le 

feu, fingez & mouillez de bouillon; 

jus & coulis ; faites cuire à petit feu ; 

dégradiez & réduire un peu lié; aflfai- 

fonnez de fel, gros poivre , en fervant 

un jus de citron : fi vous les voulez au 

blanc , vous n’y mettrez ni jus ni cou¬ 

lis , en fervant,une liaifon de jaune 

d’œufs avec de la crème & un jus de 

citron. 

Ragoûts mêlés de Truffes & d’Huit res. 

Faites blanchir dans leurs eaux deux 

douzaines d’huitres ; ôtez les barbes & 

les durillons ; hachez perfil, ciboules, 

échaloites, champignons; frottez le 
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fond d’une cafferole avec un peu de 

bon beurre ; mettez-y diffus un peu de 

ce que vous avez haché, & enfuite un 

lit de truffes coupées en tranches, un 

lit d’huitres ; arrofez le tout avec un peu 

d’huile ; remettez des fines herbes, des 

truffes & des huîtres comme vous avez 

fait deffous -, arrofez avec de 1 huile , 

couvrez bien lacaiferoîe, & faites fuer 
fur de la cendre chaude 3 la cuiffon fai* 

te ( il ne faut qu’un bon quart d’heure ) 
vous retirez les truffes & les huitres & 

mettez dans la calferole un demi-verre 

de vin de Champagne , un peu de con¬ 

formée , du coulis, fel , gros poivre ; 

faites boullir & réduire au point d’une 

fauce; dégraiffez, remettez-y les hui¬ 

tres & les truffes pour chauffer fans 

bouillir , fervez pour entremets , ou 

pour garnir les entrées que vous vou¬ 

drez. 

Ragoûts à VAngloife, 

Coupez en gros dez deux tranches Fmrc* 

jambon , une carotte , un panais , des mct£* 

champignons, mettez- les dans une caf- 

ferole avec un pain de beurre , un bou¬ 

quet de perfil, ciboules , une gouffe 

d’ail, deux clous de girofle , thym, lau¬ 

rier , bafilic , paffez fur le feu , fin- 
. A iv 
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e Champagne , bouillon & couds; 

faites cuire à petit feu & réduire un 

peu lié ; ôtez le bouquet , & y mettez 

une petite poignée de piflaçhes échau¬ 
dées & entières, une douzaine de petits 

oignons blancs cuits dans du bouillon ; 

faites bouillir quelques bouillons ; af- 

failonnez de gros poivre & du fel, s'il 
en efl befoin , un jus de citron ; fervez 

pour entremets , ou pour garnir une 

entrée. 

Ragoûts d’EcreviJes. 

Foncez une caflferole avec une tran¬ 

che de jambon , tranche de veau , zefles 

de racines & oignons, un bouquet de 

per fil, ciboules, une demi-gonfle d’ail, 

deux clous de girofle , deux feuilles de 

bafilic ; faites fuer & attacher com¬ 

me un coulis ; mouillez avec du bon 

bouillon ; faites cuire une heure & paf- 

fez au tamis; fervez-vous de ce con- 

fommé pour pafler les coquilles d’un 

demi-cent d'écreviffes que vous aurez 

fait blanchir & piller très-fin ; mettez 

cuire les queues bien épluchées dans un 

peu de ce confommé; votre coulis d’é- 

creviffes étant paflé & lié comme il 

faut, mettez-y les queues ; faites chauf- 
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fer fans bouillir; vous vous fervirez de 

ce ragoût pour mafquer les entrées que 

vous voudrez.; en maigre , vous mar¬ 

querez un confommé avec des tronçons 

de câpres & du bouillon maigre , 6c le 

finirez de la même façon. 

Ragoûts de Laitances. 

Mettez dans une cafferole une tran- £ntte 

cbe de jambon que vous faites fuer une mets, 

demi-heure, avec deux ou trois tran¬ 

ches de veau , enfuite vous y mettez des 

champignons , un pain de beurre, un 
bouquet de perfil, ciboules, une demi- 

gouffe d’ail , deux clous de girofles, un 

peu de bafiiic ; palfez fur le feu, fin- 

gez & mouillez avec un verre de vin 

de Champagne , un peu de jus de veau 

& du coulis ; faites bouillir jufqu’à ce 

que le veau foitcuit ; dégradiez ; ôtez 

le veau, le jambon & le coulis ; met- 

tez-y des laitances de carpes que vous 
aurez fait blanchir auparavant, & les 

faites bouillir un demi-quart d’heure ; 

dégradiez ; que le ragoût foit lié com¬ 

me une crème double ; alfaifonn.cz de 

fel, gros poivre, un jus de citron : 

! fervez pour entremets ou pour garnir 

1 une entrée : en maigre, vous prenez 

des tronçons de carpes, & mouillez de 

Av 
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jus & coulis maigre , & le finifTez de 

de même: fi vous le voulez au b'anc, 

vous n’y mettrez ni jus ni coulis , & y 

mettrez une liaifon d’œufs & de crème. 

Ragoûts de Moules. 

Entre- Ayez des moules fufïïfamment pour 
raecs. faire un ragoût, fuivant qu’elles font 

greffes ; il faut les laver dans plufieurs 

eaux , en les frottant fort les unes con¬ 

tre les autres pour qu’il ne refie point 

de fable ; après les avoir égouttées vous 

les mettrez dans une calferole fur un 

bon feu pour les faire ouvrir -, retirez- 

îes de leurs coquilles & les vifitez pour 

en ôter les crabes, s’il y en a ; gardez 

l'eau qu’elles ont rendue; faites fuer une 

tranche de jambon avec des champi¬ 

gnons , un bouquet de fines herbes, 

mouillez avec une partie de l’eau des 

moules & des coulis $ faites réduire au 

point d’une fauce liée ; paffez au tamis 

& y mettez les moules ; faites chauffer 

fans bouillir: en maigre, vous hachez 

des champignons , perfil , ciboules , 

échalottes, que vous paffez fur le feu ; 

fingez, mouillez avec l’eau des moules ; 

m’en mettez, que ce qu’il faut pour que 

le ragoût ne foit point trop falé , faites 

réduire au point d’une fauce ; mettez y 
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les moules avec une liaifon de trois jau¬ 
nes d’œufs avec de la crème; faites lier 
fans bouillir ; mettez-y dugros poivre, 
un jus de citron ; fervez pour entre¬ 
mets ou pour garnir une entrée. 

Ragoûts tTHuitres deplujîeurs façons. 

Faites blanchir dans leur eau trois Entre- 

douzaines de groffes huitres ( fi vousmtts> 
ôtez les barbes & les durillons, il en 
faut plus de quatre douzaines ) ; paffez- 
le* dans un tamis de foie 6c mettez-les 
huitres à part, mettez des champi¬ 
gnons, une truffe & de l’échalotte, le 
tout haché, dans une cafferole, avec un 
pain de beurre ; paffez-les fur le feu ; 
fingez & mouillez avec de l’eau des 
huitres , jus de veau , un verre de vin 
de Champagne, du coulis ;laiffez bouil¬ 
lir jufqu’à ce que cela foit réduit au 
point d’une fauce liée ; mettez-y les 
huitres pour chauffer fans bouillir, en 
fervant un jus de citron & du gros poi¬ 
vre; vous pouvez aufîi les fervir fim- 
plement avec un peu de leur eau , du 
coulis, un pain de beurre rnanié de 
farine, faites lier fur le feu & v mettez 
les huitres pour chauffer fans bouillir. 
Vous en faites encore un ragoût de cette 
façon : vous mettez de la chapelu e de 

À vj 
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pain dans une cafTerole avec du perfil 
haché , gros poivre, un pain de beur¬ 
re , du confommé & l’eau des huitres; 
faites bouillir & réduire au point d’une 
fauce , mettez-y chauffer les huitres fans 
bouillir , un jus de citron en fervant. 

Ragoûts de Morilles*'' 

^'î$re' Lavez les morilles dans plufieurs 
eaux en les verfant de l’eau d’une caf- 
ferole à une autre pour en faire fortir le 
fable;après les avoir égouttées vous les 
mettez dans une cafTerole avec deux 
pains de beurre , un bouquet; paffez- 
îes fur le feu; fingez & mouillez avec 
du jus &: du coulis ; îaiffez cuire & les 
afTaifonnez avec un peu de Tel : en 
maigre vous n’y mettez ni jus ni coulis, 
vous les mouillez avec du bouillon, & 
les liez avec deux jaunes d’œufs & de 
la crème ; vous y pouvez mettre du fu- 
cre gros comme une noifette : fi vous 
les fervez pour entremets vous les gar¬ 
nirez de croûtons frits. 

Ragoûts de Monterons. 

Entre- Après les avoir épluchés & bien la- 
ezs‘ vés, faites les égoutter & les mettez 

dans une cafTerole avec un peu de beur¬ 
re, fakes-les fuer fur un petit feu juf- 



qu’à ce qu’ils ayent rendu leur eau ; en- 
fuite vous y mettez du bon coulis, un 
peu de fel; faites mijotter & réduire en 
ragoût un peu lié; dégradiez-, & les fer- 
vez pour entremets, garnis de croûtons 
frits : vous pouvez vous en fervir à gar¬ 
nir différentes entrées. Le moulTeron 
feché au four ou au foleil fe met en 
poudre , &: l’on s'en fert pour aflaifon- 
ner de gros lardons pour les viandes que 
l’on veut faire cuire à la brade. 

Ragoûts de Champignons. 

Tournez vos champignons & les 
coupez par la moitié ; après les avoir 
lavés &c égouttés , mettez-les dans une 
calfero'e où vous aurez fait fuer une 
tranche de jambon ; paffez-les fur le 
feu avec le jambon, un pain de beurre , 
un bouquet de perfil , ciboules , une 
demi gouffe d’ail, deux clous de giro¬ 
fles ; fingez & mouillez de bouillon , 
jus de veau & coulis ; laiffez bouillir 
une heure & réduire au point d’un ra¬ 
goût lié ; dégraiffez , & affaifonnez de 
fel, gros poivre, un jus de citron; fer- 
vez fur la viande que vous jugerez à 

: propos : ü vous les i'ervez pour entre¬ 
mets , vous n’y mettrez ni jus ni coulis : 
en fini liant, mettez y une iiaifon de 
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trois jaunes d’œufs délayés avec de la 
crème; dreflez - les fur une croûte de 
pain parte au beurre. 

Ragoûts de Concombres. 

Éntrc. Epluchez des concombres & les cou- 
rnets. pez en quatre , & enfuite en gros dez, 

mettez-les mariner avec un oignon pi¬ 
qué de deux clous de girofle , deux 
cuillerées de vinaigre , & du fel;remuez- 
îes de temps en temps; quand elles au¬ 
ront rendu leur eau , preffez les fort 
dans un linge & les partez fur le feu 
avec une tranche de jambon , un peu 
de beurre, jufqu’à ce qu’elles commen¬ 
cent à prendre un peu de couleur que 
vous les fingez & mouillez avec du jus 
de veau, du bouillon; la cuiflon faite & 
quand il n’y a plus de fauce , vous les 
dégrairtez & y ajoutez du coulis; fer- 
vez avec la viande que vous voudrez : 
fi vous les fervez en entremets, vous y 
mettrez une liaifon d’œufs & de crème ; 
à la place de jus & de coulis,vous pou¬ 
vez , fi vous voulez , fervir des œufs 
pochés deffus.Le ragoût de concombres 
émincées fe fait de même , à cette diffé¬ 
rence ,que vous ies coupez très-minces 
& larges, avant que de les mariner. 
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Ragoûts de Pois. 

'Ayez des pois fins, frais ecoiïes ; la- 
vez-les & les égouttez ; palfez-les fur le 
feu avec deux pains de beurre , un 
bouquet de perfil, ciboules, un peu 
de fariette , un clou de girofle ; fin- 
fingez & mouillez avec du jus de veau , 
faites cuire à petit feu & qu’il ne refie 
plus de fauce ; mettez-y un peu de cou¬ 
lis &c du felfin en fervant ; dreffez fur 
la viande que vous voulez mafquer, ou 
feuls, pour entremets. 

Ragoûts de Verjus. 

Faites blanchir un inflant du verjus 
en grain & lui ôtezles pépins ; délayez 
une pincée de farine avec deux jaunes 
d’œufs, une cuillerée de verjus liquide , 
un peu de bouillon deux pains debeur- 
re , perfil blanchi, haché gros, fel, gros 
poivre , le verjus de grain ; tournez le 
tout furie feu avec une cuilliere , pour 
le faire lier fans bouillir , & vous en 
fervez pour mafquer les viandes que 
vous jugerez à propos. 

Ragoûts de Truffes. 

Coupez des truffes en ruelle , Sc les 
faites cuire avec un demi-verre de vin 
de Champagne, du bouillon , un bou- 

mets. 

Entre¬ 
mets. 
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quet, & ies liez avec du coulis} alfai- 
ionné de fel, gros poivre ; fervez avec 
ce que vous voudrez : fi vous les mettez 
pour entremets j faites cuire avec des 
champignons coupés en tranches ; fer¬ 
vez garnis de croûtons frits. 

Bagouts d'Afperges en petits Pois, 

Entre- Coupez des petites afperges en pe- 
tae,s- tîts pois ; fi elles font grottes J vous 

les fendrez avant que de les couper : 
lavez-lesJ & les faites cuire à moitié 
dans de Peau , retirez-les à l’eau fraî¬ 
che & les égouttez pour les pafler fur 
le feu avec deux pains de beurre ^ un 
bouquet de perfiL ciboule J un peu de 
farriette J deux clous de girofles: me’t- 
tez-y une pincée de farine mouillée 
de bon bouillon J la cuiffon faite J liez 
avec trois jaunes d’œufs délayés avec 
du bouillon fi vous les fervez pour 
garnir une entrée & de la crème fî 
c’efl pour entremets ; peu de fel & un 
pCu de fucre. 

Ragoûts de petits Oignons. 

Prenez la quantité de petits oignons 
blancSjfuivant l’entrée que vous voulez 
garnir; coupez le bout de la tête & de 
la queue; faites-les blanchir un quart- 
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d’heure, & les retirez à l’eau fraîche 
pour les éplucher; faites-les cuire en¬ 
tre des bardes de lard avec du bouillon, 
un bouquet & du fel ; égouttez-lespour 
les mettre faire quelques bouillons dans 
un bon coulis. 

Rapouts de Racines. 
O 

Coupez des carottes & panais de 
longueur de deux doigts & les tour¬ 
nez d'égale groffeur & les faites cuire 
à moitié dans de l’eau; mettez-les en- 
fuite dans une calferole avec des zefîes 
de jambon,perfil, ciboule hachée leL 
gros poivre un verre de vin de Cham¬ 
pagne j du bouillon , du coulis; laiifez 
cuire & réduire en ragoût lié en 1er- 
vant un jus de citron ; en maigre à la 
place de jambon vous y mettez des 
champignons coupés en tranches ^ & 
les liez de jaunes d’œufs délayés avec 
du bouillon. 

Rajouts de Céleri. 

Ne prenez que les cœurs du céleri 
& les coupez de ia longueur du doigt; 
faites-les blanchir un quart-d heure , <5c 
mettez cuire dans du bouilbon; égou- 
tez les & les mettez prendre goût dans 
un bon coulis pour les fervir avec, l’en¬ 

trée que vous voudrez. 

Entrée^ 
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Ragoûts de Navets. 
O 

Coupez-les proprement j Sc les fai¬ 
tes blanchir ; mettez-les cuire avec du 
jus de veau , bon bouillon du coulis 
un bouquet fel gros poivre ; laiflez 
réduire en ragoût lié j fervez avec ce 
que vous voudrez. 

Ragoûts de Chicorée. 

Entrée. Faites blanchir long tems votre chi¬ 
corée J & la faites cuire avec du bouil¬ 
lon ; mettez-la enfuite , après l’avoir 
égouttée, dans du coulis avec un oi¬ 
gnon piqué d’un doux de girofle, un 
filet de vinaigre, fel gros poivre; 
faites-la mijotter un peu de tems pour 
qu’elle prenne du goût; ôtez l’oignon , 
& fervez deflous la viande que vous 
voudrez : fi vous voulez la fervir pour 
entrée maigreaprès l’avoir beaucoup 
fait blanchir, vous la preflez & la mettez 
dans une cafferole avec deux pains de 
beurre, un peu d’échalotte hachée très- 
fin ; paflez fur le feu , mouillez avec du 
bouillon ; fur la fin , vous la liez avec 
trois jaunes d’œufs délayés avec du 
bouillon ou de la crème. 
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Ragoûts de farce d'Oçeiile. 

Epluchez & lavez de Fofeiüe , lai-Entrée, 

tue , cerfeuil, perfll ; hachez-les 6e 
les mettez dans une calferole avec des 
champignons hachés , 6e deux ou trois 
échalottes hachéestrès-finjdu bon beur¬ 
re , une tranche de jambon ; paffez le 
tout long tems fur un petit feu ; mouil¬ 
lez de jus coulis ben bouillon fel 
gros poivre ; biffez cuire 6e réduire 
en ragoût bien lié, 6e fervez delïous 
telle entrée que vous voudrez. Lorfque 
l’ofeille elf forte , il en faut mettre 
peu , pour que votre farce ne foit point 
aigre. En maigre, vous prenez les 
mêmes herbes que ci - defîus , 6c les 
paffez avec du beurre; fingez 6c mouil¬ 
lez avec de la crème : lorfqu’elie eli 
tout à-fait cuite , vous y mettez une 
liaifon de trois jaunes d’œufs délayés 
avec un peu de mulcade 6c de la crème. 

Ragoûts de Cardes P cirées. 

Coupez des cardes de poirée de la Entre- 

longueur que vous voulez, après les'nets- 
avoir épluchées;faites-Jescuire à grands 
bouillons , pour qu’elles relient blan¬ 
ches , avec un morceau de beurre manié 
de farine, de l’eau 6c du fel 6c les met- 
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îez égourrer;enfuite vous les faites mî-- 
jotter , jufqu’à ce que vous lerviez, 
dans une lauce de cette façon : en gras, 
vous mettez du couiis dans une caife- 
role avec trois pains de beurre , la moi¬ 
tié d'un morceau de beurre manié de fa¬ 
rine,un filetde vinaigre,fel,gros poivre,,. 
fuffiiamment,pour que les cardes (oient 
de haut goût ; faites lier fur le feu_,& y 

mettez les cardes : en maigre délayez 
une bonne pincée de farine avec du 
vinaigre J bon beurre J de l’eau J fel, 
gros poivre , mufcade deux, groffes 
échalottes j chacune piquée d’un clou: 
de girofle que vous ôtez en fervant; 
faites lier fur le feu, & y mettez les 
cardes. 

Ragoûts de Pourpier. 

N’en prenez que les cotons qui foient 
tendres , coupez-les de longueur du 
doigt, & les faites cuire avec de l’eau , 
du beurre & du fel ; égouttez les, Sc 
les mettez prendre goût dans un bon 
coulis & confommé , fervez avec ce 
que vous voudrez :. en maigre , vous 
les mettrez dans une fauce blanche. 

Ragoûts'' à'Epinars. 

Faites fuer une tranche de jambon ,, 



dela Cour. 2 r 
6c y mettez des épinars blanchis , bien 
preffés,& hachés de quelques coups de 
coûteau , 6c un morceau de bon beur¬ 
re ; p a fiez les long-tems fur un petit 
feu , mouillez de coulis 6c du jus de 
veau, du lel ; fervez-les un peu liés 
delfous la viande que vous voudrez 
ou, pour entremets, garnis de croûtons 
frits. 

Ragoûts de PaJJepierrt. 

Prenez de la palTepierre confite, que 
vous faites un peu tremper dans l'eau 
6c égouter , donnez-lui quelques coups 
de couteau, 6c la refluyez dans un lin¬ 
ge ; mettez-la dans un bon coulis avec 
un pain de beurre manié d’une pin¬ 
cée de farine ; faites lier fur ie feu, en 
fervant un peu de gros poivre. 

Ragoûts do Cardons d’Efpagne« 

Ceux de Tours font les meilleurs; Entas* 

prenez ceux qui font blancs , épais, 6c ma‘* 
point creux ; coupez les de longueur 
du doigt ; faites - les blanchir à l'eau 

x bouillante pour pouvoir ôter la petite 
peau qui eft dcfius 6c deflous ; mettez- 
les cuire avec de bon bouillon , de la 
grailfe de bœuf J un pain de beurre 
manié de farine, couv/ez-les de bar- 
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des de lard ; la cuilfon faite, égouttez» 
les , 6c relfuyez avec un linge pour les 
mettre dans un bon coulis , un peu de 
confommé ; faites-les bouillir fur un 
très-petit feu, jufqu’à ce qu’ils ayent 
pris du goût, & réduits en fauce liée ; 
fervez pour entremets , ou pour garnir 
une entrée de ce que vous voudrez. 

Ragoûts âûAfperges. 

Rompez les pointes à des moyennes 
afperges, & les faites cuire dans du 
bouillon ; il faut qu’elles relient un peu 
croquentes , & les égouttez ; mettez-les 
dans un bon coulis avec un pain de 
beurre , fel, gros poivre ; faites lier 
fur le feu, & fervez delfous la viande 
«que vous voudrez. 

Ragoûts de Pijlaches. 

Prenez une poignée depiflaches que 
vous échaudez comme les amendes , 
6c les mettez dans un bon coulis qui 
ait bien du corps ; faites chauffer fans 
bouillir, fervez fur l’entrée que vous 
youlez. 

Ragoûts de petits Melons, 

Faites une fauce avec du bon cou¬ 
lis , un pain de beurre , fel, gros poi- 
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vre j mufcade ; faites lier fur le feu, 
& y mettez de petits melons confits 
que vous aurez auparavant fait defla- 
ler à l’eau tiède , & bien égouttés, fer- 
yez avec ce que vous voudrez. 

Ragoûts de Cornichons. 

Coupez en deux ou en trois les gros 
cornichons ; laiflez les petits entiers & 
les ratifiez légèrement defius j faites-les 
tremper un peu à l’eau tiède pour ôter 
la force du vinaigre, & les mettez dans 
un bon coulis avec un pain de beurre ; 
faites lier fur le feu. 

Ragoûts d’Olives, 

Otez les noyaux à des olives en les 
tourhant & les faites blanchir un inf- 
tant mettez les mijotter dans un bon 
coulis, & les fervez avec ce que vous 
youdrez. 

Ragoûts de Cerneaux. 

Faites blanchir des cerneaux, après 
les avoir épluchés avec de l’eau, un 
morceau de beurre, deux tranches de 
citrons & du fel ; après les avoir égout¬ 
tés, vous les mettrez dans une fauce que 
vous aurez fait lier fur le feu , faite d’un 
bon coulis 3 un pain de beurre, un jus 
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de citron , fel, gros poi vre & mufcade. 

Ragoûts de Choux. 

Faites blanchir un choux coupé en 
plufieurs morceaux, & le retirez à l’eau 
fraiche ; preflez-le fort & le faites cuire 
dans une bonne braife ; dreflez-le au¬ 
tour de la viande que vous voulez gar¬ 
nir ; fervez deflus une fauce de cette 
façon : mettez une tranche de jambon 
dans une cafferole avec quelques cham¬ 
pignons , une gonfle d’ail piquée d’un 
clou de girofle; faites fuer & mouillez 
de bon bouillon , coulis , & biffez ré¬ 
duire au point d’une fauce, pafîez au 
tamis, en fervant un peu de gros 
poivre. 

Ragoûts de Choux-fleurs. 

Epluchez des choux fleurs, faites-Ies 
blanchir & cuire avec de l’eau , du fel 
& du beurre , mettez les égoutter, & 
drtflez autour de la viande que vous 
voulez fervir, ou feul pour entremets , 
mettez defîus une fauce farte d’un bon 
coulis, deux pains de beurre , gros poir 
yre, faites lier fur le feu. 

Ragoûts d’Haricots verts. 

Faites cuire avec de l’eau des petits 
haricots verts , s'ils lont un peu gros, 

vous 
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Vous les coupez en filets ; faites fuer 
une tranche de jambon &y mettez les 
haricots avec un morceau de bon beur¬ 
re , un bouquet de perfil , ciboules , 
une demi-goufîe d’ail , deux clous de 
girofles, deux échalottes; paffez- les 
fur Je feu ; fingez & mouillez de jus de 
veau & coulis , fel , gros poivre , 
laiffez cuire 6c réduire en ragoût lié; 
ôtez le bouquet & le jambon ; fervez 

pour garnir une entrée ou pour entre¬ 
mets : pour les mettre aux blanc , vous 
les paflez avec du beurre , perfil, ci¬ 
boules , échalottes hachées ; fingez & 
mouillez de bon bouillon; faites ré¬ 
duire & lier avec jaunes d’œufs délayés 
avec de la crème, en fervant jus de ci¬ 
tron ou verjus. 

• Ragoût de Laitues. 

Faites blanchir des laitues romaines 
l & les faites cuire entre des bardes de 

£ lard, un bouquet , fel, gros poivre* 
1 égouttez-les 6e les elTuyezde leurgraif- 
S fe; coupez chaque laitue parla moitié, 

& les arrangez autour de la viande que 
vous voulez fervir; mettez deffus une 
iauce faite avec coulis 6c bon con-. 

; fommé. 
Tome UI, B 
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RiJJolles à la Becharnel. 

Hors. Prenez de la volaille cuite à la bro- 
d’œuvre.che , des refîes que vous aurez de la 

defferte ; coupez la en petit dez com¬ 
me un falpiquon ; mettez dans une caf- 
ferole une tranche de jambon , un mor¬ 
ceau de bon beurre, perfil , ciboules, 
deux échalottes, une demi - feuille de 
laurier ; palfez le tout fur un petit feu 
pendant un quart d’heure ; mettez y 
une pincée de farine ; mouillez avec un 
verre de bon confornrné,undemi-feptier 
de crème, un peu de fel, gros poivre ; 
faites bouillir & réduire à plus de moi¬ 
tié ; p a {fez la au tamis Sc y mettez votre 
volaille avec un jaune d’œuf crud; fai¬ 
tes une pâte b ri {ée que vous étendez fore 
mince ; mettez deflus votre ragoût par 
petit tas, Se les couvrez d’une autre pâte 
comme delfous ; après avoir mouillé les 
bords , pincez-les tout autour pour les 
bien fouder, Se les coupez avec une vi- 
delie ; faites-îes frire d’une belle cou¬ 
leur dorée; il faut leur donner la forme 
d’une demi-lune en les coupant. 

RiJJolles à la Choiji, 

Hors- Faites cuire des tétines de veau dans 
a’isuvre.jg derrière de la grande marmite , Scies 
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mettez refroidir ; enfuite vous les cou» 

pez mince avec une tranche de lard- 

mettez delTus chaque une farce fine qui 

j c,Jite J r°ulez les & les trempez 

dans une pâte faite avec de la farine, un 
peu d huile, fel, & délayée avec du vin 

blanc ; faites-les frire de belle couleur. 

Rf/blles de Palais de Boeuf* 

Faites cuire deux palais de bœuf dans Hors- 
une braife ; étant froids vous les coupez d>œuvi‘> 
de la grandeur d’une piece de vingt- 
quatre fols, & y mettez delfus & def- 

fous un peu de farce cuite ; faites-en 

des petits tas fur une pâte brifée, com¬ 

me les rilTolles à la Bechamel, & les 
imilîez de même. 

Riffolles de Gibier* 

Prenez du gibier cuit à la broche, de Ho™, 

ce que Ion aura deflervi de la table ;d>CClivIC» 
coupez la chair en très-petits, dcz , & 

mettez les débris dans une calTerole 

avec un demi-verre de vin blanc , un 

bouquet de perlil, ciboules, deux ou 

trois échalottes, du coulis; faitesbouil- 
lir à petit feu; paflez au tamis, remet¬ 

tez la fauce fur le feu pour la faire ré¬ 

duire épaifle ; enluite vous y mettez la 

viande, & mettez refroidir. Ajoutez-y 

Bij 
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un jaune d’œufcrud , fel, gros poivre * 

finiffez vos riffolles comme celles à la 

Bechamel. 

RiJJblles de differentes farces. 

Hors. Faites une farce de ce que vous vou- 

d’œtivxe. drez , de viandes cuites , comme foies 
gras,volaille,agneau,gibier; hachez-la, 

& y mettez avec de la tettine de veau , 
moelle de bœuf, perfil, ciboules , fel, 

gros poivre, & liez de jaunes d’œufs; 

finiflez les riffolles comme celle à la 

Bechamel. 

Riffolles à la R ré fi dente. 

’otre- Coupez des mies de pain de la gran- 
H.as. deur §£ rondeur d’un petit écu ; mettez 

deffus, tant qu’il en pourra tenir , une 

petite farce faite avec du rognon de 

veau cuit à la broche 6c froid , un peu 

de fa graiffe , du parmefan râpé, du 

gros poivre , peu ou point de fel ; liez 

de trois ou quatre jaunes d’œufs cruds; 

arrondirez en pointe & unifiez avec 
un couteau trempé dans de l’œuf battu ; 

pannez de mies de pain , & faites cuire 

au four , ou deffous un couvercle de 

tourtiere ; fervez avec une fauce faite 

^y.c peu de coulis 6c du confpmmé» 
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Rijjblles à la Provençale. 

Faites une farce avec volaille cuite à Entre, 

la broche, lard râpé , trois anchois ha- meu> 
chés, une pincée de câpres hachées très- 
fin , du gros poivre , trois échalottes 
hachées, bafilic en poudre; liez avec 
quatre ou cinq jaunes d’œufs; finiffez 
vos riffolles comme les précédentes. 

i 

Du Rôti & de la façon de le préparer. 

Il efi très-facile de faire cuire des 
viandes à la broche , cependant il y a 
un degré de cuitTon très-effentiel pour 
les fervir dans leur bonté , ce qui fe 
connoît au doigt & à l’œil & à la grof- 
feur de la piece : fa cuilTon efl fort avan¬ 
cée lorfqu’elle commence à pouffer des 
petites fufées de fumée; l’ufage vous 
apprend le moment qu’il faut les retirer 
de la broche. Je donnerai un explica¬ 
tion de la façon qu’il faut préparer la 
volaille & le gibier. Comme chaque fai- 
fon nous fournit différemment , il ne 
fera point inutile de donner un détail 
de ce que nous pouvons donner pour 
rôts, & du choix que l’on en peut faire 
à chaque faifon de l'année. 

JB ii j 

I 
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Du Printems• 

Nous avons les poulets à la Reine, 
les poulets aux œufs & les poulets de 
grain , la poularde nouvelle , le din¬ 
donneau , le cannerons de Rouen , les 
oifons & petits cannetons, les pigeons 
de plufieurs fortes, l’agneau, l’ortolan , 
le vieux faifan , la vieille perdrix , les 
lapereaux & levrauts, les ramereaux, le 
franc marcaffin. 

De l’Eté. 

Les poulets à la Reine,les poulets ds 
grains, les poulets gras, la poularde, le 
cocq vierge,l’oifon gras, le poulet d’In¬ 
de,le dindon gras,des pigeons de toutes 
fortes, les perdreaux , les faifans d’eau, 
le levraut, le chaponneau, les rame¬ 
reaux , les cailleteaux, les tourtereaux, 
le marcaffin , le chevreau , le raie , le 
guignart, l’ortolan , le beccafigue, les 
grives. 

De î Automne & VHyver. 

Des poulets de toutes efpeces , la 
poularde, la poule de coq le «chapon 
de Bruges , le chapon gras & le pa¬ 
lier , le cocq de bruyères, & le cocq 
vierge , le dindon gras , l’agneau , 
les pigeons de toutes efpeces , les per- 
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dreaux gris , les perdreaux rouges , 6c 
les perdrix , les lapereaux & lapins , les 
levrauts & lievres , les gelinottes , les 
beccots , beccaflines ôc beccafles , les 
alouettes, les canards barboteux 6c les 
canards fauvages,les rouges gorges, les 
poules d’eau , les bertavelies, les rou¬ 
ges ,Jes pluviers, les vaneaux, les tiers, 
les farcelles, le cochon de lait, le che¬ 
vreuil , le chevreau , le fanglier. l’outar¬ 
deau 6c l’outarde; le daim, ie grianeau : 
l’on trouve dans ces deux faifons quan¬ 
tité de petits oifeaux gras, principale¬ 
ment en l’Automne. 

De la préparation de toutes fortes de 
Rôtis. 

II ne faut tuer la volaille que cinq ou 
lix heures après qu’elle aura mangé ; 
lorfqu'elle eli plumée vous en tirez les 
boyaux , 6e la Iaiflfez refroidir avant 
que de l’enfermer , parce qu’elle pren- 
droit un mauvais goût, 6c le correm- 
proit promptement ; vous la laiflez 
mortifier avant que de vous en fervir , 
6c la vuidez d’abord , en commençant 
parla poche, 6c p a fiez le doigt en de¬ 
dans pour détacher les boyaux qui 
tiennent à la poche;vous ouvrez la pou¬ 
larde par le côté, 6c les autres volail- 

Biv 
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les par le derrière, pour en ôter le foie y 

fans écrafer l’amer , le gifler & les 

boyaux ; faites-la refaire fur de îa brai- 

fe , en la mettant d’abord fur le dos, 

fur les côtés, 8c l’eftomac en dernier; 

étant refaite également, vous l’effuyez 

avec un ling-e , 8c la trouffez propre¬ 
ment avec un aiguille à brider & de la 

ficelle, 8c faites paffer dans le bas des 

cuiffes une brochette ; après l’avoir pi¬ 

quée ou bardée, mettez-la à la broche 
pour la faire cuire à feu égal : en géné¬ 

ral toute forte de rôtis doit être fervi 

d’une couleur dorée un peu pâle. Les 

foies gras que vous tirez de la volaille, 

vous les enveloppez avec leur graif- 

fe, peur les tenir frais. Les pigeons de 
volière, vous les employez frais levés 

de delfous la mere ; après les avoir plu¬ 

més , vuidés, fait refaire 8c éplucher , 

coupez les ailes , le col, les ongles; 

enveloppez-les de feuilles de vigne 8c 
de bardes de lard ; embrochez-les à une 

grande brochette de bois en la paffant 
dans les cuiffes, de façon que chaque 

pigeon foit enveloppé & que l’on n’en 

voye que les pattes ; à la fin delà cuif- 

fon , vous pannez les bardes avec de la 

mie de pain, & faites prendre une cou¬ 

leur dorée. Les gros pigeons ^ vous leus 
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ntez les boyaux aufli-tôt qu’ils font tués, 
& les battez un peu fur l’eftomac pour 
l’abbattre ; ôtez la poche pour qu’ils ne 
fe corrompent pas fi promptement, 
les laiiTtz mortifier ; après les avoir fait 
refaire & piquer, vous les faites cuire. 
Les tourtereaux & ramereaux s’accom¬ 
modent comme les pigeons. La poule 
decocq j le cocq vierge le dindonneauSe 
préparent comme les poulets & la pou¬ 
larde. L’agneau J il faut le laiffer mor¬ 
tifier & le faire bien cuire à petit feu, 
comme le doivent être toutes les vian¬ 
des de laitle quartier de devant efl le 
plus délicat ; les deux quartiers de der¬ 
rière fe fervent pour rôt de bif, il faut 
les piquer & couvrir de bardes de 
lard fur les flancs, & en velopper de pa- 
pier ; le quartier de devant, vous ne le 
piquez point ; vous y mettez un. barde 
de lard deflus, & le pannez de mie de 
pain fur la fin de fa cuiflon. 

Des Oifeaux de Riviere• 

Les canards fauvages , farcelles , 
cannerons de Rouen , cannetons barbo- 
teux , poules d’eau & tous oileaux de 
cette e'pece, après les avoir vuidés, 
flambés & épluchés, vous leurs trouf- 
feæ les pattes en les tournant en dedans, 
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& les embrochez fans y mettre de bar¬ 
des ; il faut peu de tcms pour les cuire » 
parce qu’ils doivent être mangés dans 
leur jus. Les oifons & les oies fauva-- 
ges , on peut leur mettre une petite 
farce de leurs foies , faucilles & ma- 
rons dans le corps & les panner de mie 
de pain fur la fin de la cuiffon. 

Des Oifeaux que Von fert avec des rôties 
dejjous. 

Les mauviétes ou allouettes ; les 
meilleures font les plus fraiches & les 
plus grades ; étant plumées, vous leurs 
tournez le bec dans les pattes ; vous les 
piquez ou bardez & les faites cuire en 
mettant des rôties de pain delfous & les 
fervez fur les rôties : Ton peut encore 
les envelopper de lard & de feuilles de 
vigne , comme les cailles , les pattes 
en long, & les panner de mie de pain ; 
fervez les rôties delfous. Les beccots 5 
beccâjjînes & beccajjes ; il faut lestrouf- 
feren leur tournant les pattes en dedans 
&leur palfer le bec au travers des cuilfes 
en place de brochettes ; piquez tout le 
delfus avec du menu lard, fans les vui- 
der non plus que les mauviétes & les 
autres oifeaux qui fe fervent avec des 
rôties ; faites-les cuire d’une belle cou- 
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leur doréaôc à propos. Les pluviers, les 
beccafigues , les raies, les grives, les 
les rouges gorges & rameaux , fe fer¬ 
vent tous de la même façon. 

Les ortolans, il faut leur ôter les 
yeux , couper le bout des pattes , &c les 
embrocher à une brochette plate ; en 
cuifant , vous les flambez légèrement;* 
fur la fin, vous les arrofez avec du blanc 
d’œuf fouetté , & leur faites prendre 
une couleur dorée; quand ils ne font 
pas des plus gras, vous les bardez en 
caille , & faites cuire de même. Les 
perdreaux gris, les perdreaux rouges , 
les bertavels , les fai ans, les guignards, 
vous les plumez, vuidez 6c faites re¬ 
faire ; il faut les piquer & les faire cuire 
en ne lesarrofant que très-peu pour ne 
point en ôter le fumet, & avoir atten¬ 
tion à ne les point trop cuire. Les cail¬ 
leteaux 6c caillps, vous les vuidez & 
refaites fur de la braife, 6c les embro¬ 
chez en mettant d’abord la barde de 
lard que vous faites entrer par le bord 
dans un brochette, une feuille de vigne 
& le cailleteau, & ramenez par-deiîus 
la barde pour la faire entrer de l’autre 
côté dans la brochette, de façon que 
l’on ne voye le cailleteau & les cailles 
que par les pattes ; faites cuire , 6c pan- 

L vj 



nez de mie de pain fur la fin de la cuif- 

fon , & prendre une belle couleur do¬ 

rée ; vous pouvez embrocher les cail¬ 

les lans les refaire, fi vous voulez, pou? 

ne point fondre leur graille. 

Les lapereaux , vous les dépouillez f 
v.uidez & faites refaire; piquez-les & 
les mettez à la broche ; il faut les ar~ 

roferen les mettant au feu, & les faire 

cuire fans les arrofer davantage pour 

ne point en ôter le fumet. Les levrauts r 
vous les vuidez & les faites refaire; 

frottez-les enfuite avec leur fang pour 

les rougir; piquez-les & faites cuire à 

propos pour qu’ils loient dans leur jus ; 

vous les lervez avec une poivrade dans 

une fauciere. Le vieux lievre peut être 

bon à rôtir , après avoir cafie les os du 

milieu des cuifl'es, vous le faites refaire 

& lui ôtez la peau jufqu'à la chair & le 

piquez; faites-le mariner avec unema- 

rinade un peu tiede, faite avec un mor¬ 

ceau de beurre, un verre de vinaigre } 
deux grands verres d eau , tranches 

d’oignons, une gouffe daii, fel , poi¬ 

vre , clous de girofles ; en cuifant, 

arrolez avec fa marinade , fervez une 

poivrade dans une fauciere. L,Qmarcaf- 
Jin, il faut un peu le laifler mortifier & 

lui ôter la peau j.uiqu’au. col, piquez. 
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tout le delfus de menu lard 6c le fai¬ 

tes bien cuire. Le chevreuil £r toutes 
les viandes noires , vous les piquez 6c 
marinezavec vinaigre , tranches d’oi¬ 
gnons , fel, poivre ; après les avoir 

égouttées & embrochées , vous mettez 
du papier bien beurré fur ce qui efi: 

piqué, 6c des bardes de lard fur ce qui 

n’eft pas piqué; enveloppez par-tout 

avec un fécond papier ; faites bien 

cuire; fervez une poivrade dans une 

fauciere. 11 faut obferver que dans la 

volaille 6c le gibier , la femelle eft plus 

délicate que le mâle ; & que pour les 
manger dans leur bonté , il faut les 

kiffer mortifier deux ou trois jours, 

plus ou moins, fuivant l'efpece de la 

bête , ou du tems chaud ou froid ; faute 

de cette attention , vous rilquez de 

manger dur ce qui feroit tendre. 

Du PoiJJon d'eau douce & de mer. 

L’on trouvera les bouillons , jus , 

fauces , potages 6c coulis à la fuite de 

ceux qui font en gras au commence-, 

ment du premier volume» 

Des glaces &* Braifes maigres. 

Mettez dan3 un vaiffeau de îa gran¬ 

deur de ce que vous voulez faire cuire. 
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un morceau de beurre, du vin de cham¬ 

pagne , du bouillon de légumes, un 

bouquet de perfil, ciboule , clous de 

girofles, thym , laurier, bafilic , Tel, 

poivre , tranches d’oignons , zcftes de 
carottes &c panais; vous réglerez les 

dofes fuivant la grofleur de votre poif- 

fon , & le ferez cuire à petit feu : tou- 

tes lesbraifes maigres fe font de cetre 

façon. Pour les glaces, vous prenez du 

bouillon de poifl'on que vous mettez 

dans une caflerole avec toutes fortes 

de débris de poifïon, comme les peaux 

& les arêtes de ceux que vous aurez 

préparés pour tirer des filets ou faire 

des farces, & les mettrez dans ce bouil¬ 

lon après les avoir bien lavés, & les fe¬ 

rez bouillir avec un bouquet de fines 

herbes , zefles de racines & tranches 

d’oignons ; enfuite vous palîez au ta¬ 

mis de foie pour le faire réduire en 

caramel, & en glacerez ce que vous 
voudrez. 

Farce de Poijfons. 

Mettez de la mie de pain dans une 

caflerole avec de la crème ou du bon 

lait, faites .bouillir jufqu'à ce qu’elle 
ioit bien épaiffie; mettez refroidir, & 

y ajoutez avec de la chair de poifl'on de 
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celai que vous voudrez, haché très-fin* 

perfil, ciboules , échalottes, baffle en 

poudre fel, gros poivre; pillez le 

tout enfemble avec du bon beurre & 

des champignons ; liez- la avec des jau¬ 

nes d’œufs cruds, & vous en fervez à 

farcir ce que vous voulez. Les farces 

fines que l’on fait pour des boucons , 

riîToles & autres petits hors-d’œuvres,fe 

font en pafiant des champignons avec 

un bouquet de perfil, ciboule, quel¬ 

ques échalottes , deux clous de giro¬ 

fles , thym, laurier, bafiiic, un morceau 

de beurre ; mettez-y une bonne pincée 

de farine ; mouillez avec de la crème 

îaiffez bouillir & réduire comme une 

Bechamelle bien liée; pafbz-làau ta¬ 

mis , & y mettez des laitances de car¬ 

pes blanchies & hachées , des jaunes 

d’œufs durs hachés, afiaifonnés de fel , 

.gros poivre; mêlez le tout enfemble; 

& fi votre farce n’étoit point afiez liée , 

vous y mettrez deux jaunes d’œuf 

eruds. 

Farce maigre fans poijfons. 

Hachez un peu d’ofeille & la mettez 

dans une caffcrole avec un peu de beur¬ 

re j de la mie de pain , de la crème; 

faites bouillir & réduire jufqu’a ce que 
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îa mie de pain Toit bien épaiiTe ; mettez 
refroidir, & la pillez dans un mortier , 

en y ajoutant du perfilciboule, cham¬ 

pignons , échalottes , bafiiie J le tout 

haché très-fin , jaunes d’œufs durs, fek, 

poivre, mufeade, un morceau de beur¬ 

re , & liez cette farce avec des jaunes 

d’œufs cruds pour vous en fervir à ce 

que vous voukz. Sivoukz une farce 

plus commune , & bientôt faite , vous 

mettez dans une cafierole unbon mor- 

cea de beurre , avec perfil, ciboules, 

échalottes , bafilic , champignons, le 

tout haché , fiel , gros poivre, de la 

mie de pain; paflez les enfemble , juf- 

qu’à ce que le pain ait bu le beurre, 

& foitun peu deflféché ; ôtez-la du feu, 

& y mettez quelques jaunes d’œufs 
cruds. 

De la Carpe & de la Breme. 

La breme refiemble beaucoup à la 

carpe , à cette différence , qu’elle efl 

plus plate; la chair en eff plus molle, 

& par conféquent n’en efl point fi efii- 

mée; les marais, les étangs & les ri¬ 

vières , nous fournirent des unes &des 

autres ; celles de rivières font les meil¬ 

leurs , principalement celles de Seine: 

il faut les choifir d’une couieur jaunir- 
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tre. Quand la carpe eft groffe & bien 

graiïe , d’une bonne eau , elle eft d’un 
excellent manger , la langue eft le 

morceau le plus délicat que l’on fert à 

ceux à qui l’on veut faire les hon¬ 

neurs. 

Carpe au court-bouillon & au lieu. 

Vuidez une grofte carpe & en ôtez Rôt«î 
les oliies ; metttz-la fur un grand plat, 

pour verfer deflus un bon verre de vi¬ 

naigre tout bouillant, pour la rendre 

bleue; enveloppez-la avec un linge pour 

la mettre dans une poiiîonniere avec un 
bon morceau de beurre, du vin ce qu’il 

en faut fuivant la grandeur de la carpe» 

un tiers d’eau , tranches d’oignons, 
zeftes de carottes, panais, perfil, ci¬ 

boule , ail, clous de girofles , tranche3 

de citron , thym , laurier , bafilic , fel, 

poivre ; que le court-bouillon Toit un 

peu de haut goût ; faites bouillir à pe¬ 

tit feu , & la fervez fur une ferviette 

garnie de perfil verd après l’avoir 

égoutée. 

Carpe à la Bourgogne. 

Maniez un bon morceau de beurreGrofTe 

avec perfil, ciboule, échalotte hachée » Maigre 
bafilic en poudre , fel, gros poivre , 
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& le mettez dans le corps d’une grofle 

carpe entière après l’avoir écaillée èc 

vuidée ; mettez-là dans une poilfon- 

niere julle à fa grandeur avec trois ou 

quatre verres de bon bouillon & une 

pinte de vin de Bourgogne, un bou¬ 

quet de perfil , ciboule , deux gouffes 

d’ail, deux ou trois oignons en tran¬ 

ches, zeftes de carottes, panais & ra¬ 

cines de perfil, peu de fel , gros poivre 

&mufcade; faites cuire à grand feu; 

enfuite vous égouttez la carpe pour la 

drelfer dans le plat que vous devez fer- 

vir; paffez fa cuifion au tamis fans dé- 

grailfer, & la remettez fur le feu pour 

la faire réduire au point d’une fauce ; 

fi elle étoit trop faiée , il n’en faudroit 

faire réduire que la moitié, fervez def- 

fus la carpe. 
» 

Carpe à la Financière. 

Greffe Ayez une des plus grolfes carpes que 
entrée vous pourrez, qui doit de Seine; écail- 

lez-là; en ôtant les oüies,prenez garde 

d’arracher la langue ; vuidez la en l’ou¬ 

vrant par le côtéJ& prenez garde de cre¬ 

ver l’amer ; ôtez légèrement la peau de 

la carpe au côté qui n’efl point ouvert, 

& le piquez partoutautour avec du me¬ 

nu lard; faites un ragoût allez grand 
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£our remplir la carpe avec ris de veau, 

truffes , foie gras, champignons, que 

vous mettez dans une caflerole avec un 

morceau de beurre, un bouquet de per- 

fil , ciboule, une gouffe d’ail, trois 

clous de girofles, bafilic ; palfez fur 

îe feu;fingez & mouillez avec deux 

verres de vin de Champagne , jus &c 

coulis , alfaifonné de fel, gros poivre; 

faites bouillir jufqu’à ce que le ragoût 

foitcuit, bien lié & dégraifle, &c le 

mettrez dans la carpe quand il fera 

froid, coufez-la pour que rien ne forte, 

foncez une poiffonniere jufte à la gran- 

deurde la carpe avec tranche de jam¬ 

bon , beaucoup de tranches de veau, 

mettez la carpe delfus, & la couvrez de 

bardes de lard , tranches d’oignons, 

zeftesde racines, un gros bouquet de 

perfil, ciboule , une goulfe d’ail, qua¬ 

tre clous de girofles , thym, laurier, 

bafilic ; faites fuer fur un moyen feu ; 

enfuite vous y mettrez du bon bouil¬ 

lon , & autant de vin de champagne , 

jufqu’à ce que la carpe foit couverte , 

fel , gros poivre; faites cuire à petit 

feu;enfuite vous mettrez égoutter la 

carpe , en prenant garde de la rompre , 

ôtez la ficelle & en glacez tout le del¬ 

fus avec une bonne glace de veau que 
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vous aurez faite exprès ; trempez des 

plumes bien propres & féches dans la 

glace, pour la mettre à mefure fur la 

carpe, & la glacer plus également; 

enfuite vous la drefftz fur le plat que 
vous la devez fervir, en la garniiïanc 

tout autour avec ce que vous voudrez, 

une partie glacée, comme des frican¬ 

deaux , & l’autre partie qui ne l’efl: pas, 

comme des écreviffes cuites avec la 

carpe , truffes entières, groffes crêtes, 

perdreaux, blanc de volailles, pigeons 
glacés , le tout artiftement arrangé ; 

fervez avec une fauce à l’Efpagnole , 

que vous verferez fur ce qui n’eft point 

glacé. 

Carpe farcie à la Gendarme. 

Entrée. Prenez une poignée d’ofeille éplu¬ 
chée & lavée ; donnez lui quelques - J 
coups de couteau , & la mettez dans 

une cafferole avec un bon morceau de 

beurre , de la mie de pain , perfil , 

ciboule , échalotte hachée ; paffez fur le 
feu un quart-d’heure ; mouillez avec 

de la bonne crème ; lailfcz réduire bien 

liée ; en l’ôtant du feu , vous y mettrez 

trois jaunes d œufs durs hachés, Sc trois 

jaunes cruds, fel, gros poivre; met¬ 

tes cette farce dans le corps d’une car- 
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pe , apres l’avoir écaillée & vuidée ; 

coufez-la pour que la farce ne forte 
pas ; mettez mariner la carpe avec de 

l'huile , fel, gros poivre , perfil , ci¬ 

boules entières,une gouife d’ail, thym, 

laurier, bafilic ; faites-la griller en l’ar- 

rofant avec fa marinade , & la fervirez 

avec une fauce de cette façon : mettez 

dans une caiTerole des champignons 
hachés avec un peu de beurre, &c les 

paflez fur le feu un quart-d’heure; met¬ 

tez refroidir, enfuite vous y mettrez 

une bonne pincée de farine que vous 

délayez avec câpres , anchois, perfil, 

ciboules, échalottes ,1e tout haché,un 

bon morceau de beurre , du bouillon , 

fel, gros poivre; faites lier fur le feu , 

en finiiTant,un filet de vinaigre, ou 
un jus de citron. 

Carpe grillé à la farce. 

Faites un ragoût maigre de farce, Entré?, 
comme il eff expliqué à l’article des 
ragoûts, page 19 , pour le fervir def- 
fous une carpe grillée ; après l’avoir 
écaillée & vuidée , vous la cjfeilez fur 
les côtés, pour la' faire mariner avec 
un peu d’huile, perfil, ciboules entiè¬ 
res , deux gouffes d’ail, deux ou trois 
échalottes, thym, laurier, bafilic, fel a ** 
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gros poivre;après avoir mariné deux 
heures , vous preffez les fines herbes 
fur la carpe , & la pannez de mie de 
pain , pour la faire griller en l’arrofant 
de fa marinade. 

Carpe frite. 

I^0C> Ecaillez & vuidez une carpe en la 

fendant le long du dos fans crever l’a¬ 

mer ; donnez quelques coups de cou¬ 

teau fur la grofle arête, & la cifellez 

fur les côtés, & la ferez mariner quel¬ 

ques heures, aveefel, poivre , thym , 

laurier , bafilic , deux gouffes d’ail, 

échalottes, perfil, ciboule , le tout fans 

être haché, cious de girofles, un demi 

verre de vinaigre; après l’avoir égout¬ 

tée & farinée , vous la faites frire à 

grand feu , & fervirez garnie de perfil 

frit : il ne faut mettre la laite que lorf- 

que la carpe efl aux trois quarts frite, 

fi c’efl des œufs, il faut un peu plus de 
tems. 

Carpe à l’étuvée. 

Entrée Faîtes un roux avec de la farine & 

du beurre , mouillez moitié bouillon 

ou de l’eau , & moitié vin rouge , ou 

les trois quarts devin ; mettez-y de la 

carpe coupée par tronçons avec des 
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petits oignons blancs , blanchis jufqu a 
ce qu'ils foient prefque cuits, un bou¬ 
quet de perfil , ciboule , une gouffe 
d’ail , deux échalottes, trois clous de 
girofles , thym, laurier , bafilic , des 
champignons , Tel, gros poivre; faites 
cuire à grand feu , & réduire en fauce 
liée, ôte2 le bouquet, mettez-y un an¬ 
chois haché, des câpres fines entières; 
drefîez la carpe, les oignons & croû¬ 
tons de pain frits entre; arrofez le tout 
avec la fauce. 

Etuvée de Carpe à la Chartreufe. 

Ayez une belle carpe que vous laif- Entrée, 
fez entière; après l’avoir écaillée , vous 
la vuidez fur un plat pour ne point 
perdre le fang, lavez le dedans de la 
carpe avec du vin de Bourgogne ; 
foncez une poiffonniere avec des zef- 
tes de carottes, panais, tranches d’oi¬ 
gnons , une goufle d’ail, & deux grofi- 
fes échalottes piquées chacune d’un 
clou de girofle , perfil, ciboule en 
branche; mettez la carpe defius avec 
fel, gros poivre , le fang de la carpe, 
le vin qui l’a lavé, & une bouteille de 
vin rouge, un morceau de beurre, deux 
verres d’eau ; faites cuire à moyen feu; 
enfuite vous pafferez la cuiffon pour la 
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faire réduire au point d'une fauce i 
mettez-y un bon morceau de beurre que 
vous aurez manié avec deux anchois 
& des câpres hachées , une bonne pin¬ 
cée de farine ; faites lier fur le feu pour 
fervir deffus ia carpe. 

Carpe en Matelotte. 
Entrée. Mettez une carpe coupée par tron¬ 

çons dans une caflérolle, avec le poif- 
ibn de riviere que voudrez , coupé de 
même, comme brochet, anguille, écre- 
vilfes,lotes,tanches ; faites un roux avec 
du beurre & de la farine ; mouillez moi¬ 
tié vin rouge & moitié bouillon,mettez- 
une douzaine de petits oignons blan¬ 
chis , des champignons, un bouquet de 
fines herbes; faites bouillir jufqu’à ce 
que les oignons foient prefque cuits, 
mettez le tout dans la cafl'erole où eft le 
poiffon, avecfel, gros poivre; faites 
cuire à grand feu ; il ne faut qu’une de¬ 
mi-heure 5 fervez à courte fauce , avec 
câpres,anchois,ôccroutortë de pain frits. 

Carpe en Matelotte à la Marinière. 
Entrée. Faites blanchir des petits oignons 

jufqu’au trois quarts de leur cuifion; 
mettez-les dans une cafferole avec une 
carpe coupée par tronçon, 6c d’autre 

poiffon 
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poiffon coupé de meme, fans les laver 
en les vuidant ; n’en perdez point le 
fang & le mettez dans la calferole avec 
du vin rouge , jufqu’à ce que le poiffon 
en foit couvert, un très-petit morceau 
de beurre , une écorce de citron , deux 
feuilles de laurier, fel , gros poivre ; 
faites bouillir à grand feu & réduire à 
courte fauce ; vous remuerez de temps 
en temps la cafferole, pour qu’elle ne 
s’attache pas au fond ; la cuiffon faite, 
renverfez fans arrangement votre ma- 
telotte dans le plat que vous devez fer- 
vir 5 vous pouvez encore la faire dans 
un petit chaudron avec un feu clair. 

Carpe à la Jacobine. 

Mettez dans une cafferole une dou¬ 
zaine de petits oignons blanchis un 
quart d’heure, avec une demi-douzaine 
de truffes coupées en tranches , un bou¬ 
quet de fines herbes, un morceau de 
bon beurre; paffez les fur le feu & les 
fingez un peu fort ; mouillez avec une 
chopine de vin blanc ; faites bouillir 
à petit feu une demi-heure ; enfuite 
vous y mettrez une carpe coupée par 
tronçons, un peu de bouillon, fel, 
gros poivre ; faites cuire & réduire à 
courte fauce ; un moment avant que de 

Tome III• C 
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Entres* 
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fervir, mettez-y une liaifon de trois 
jaunes d’œufs délayés avec de la crème, 
un jus de citron. 

Carpes aux fines herbes. 

Entrée. Coupez une carpe par tronçons Sc 
la mettez dans une calîerole, avec per- 
fil, ciboules , champignons, échalot- 
tes, une pointe d’ail, le tout haché ; ba- 
filic en poudre, deux pains de beurre,la 
moitié d’un manié de farine, une cuil¬ 
lerée de bonne huile , une chopine de 
vin blanc, fel, gros poivre , deux ou 
trois cuillerées de jus d’oignons ; faites 
cuire à grand feu , & réduire à courte 
fauce ; il ne faut qu’une demi-heure 
pour la cuire. 

Carpes farcies. 

Entrée. Après avoir écaillé une carpe d’une 
bonne groffeur, & coupé les nageoi¬ 
res ; vous féparez la peau d’avec la chair 
fans la déchirer, en commençant par le 
ventre , ce qui fe fait aifément en paf- 
fant le pouce entre la peau & la chair , 
jufqu’à ce que vous l'oyez à la tête , 
où il faut que la peau tienne, ainfi 
qu’à la queue; levez toute la chair de 
la carpe pour en faire une farce avec 
de la mie de pain ; paffez avec de la 
crème, champignons, perfil, ciboules, 
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un morceau de beurre , un peu de bafi- 

llC * vous pouvez mettre avec , fi vous 
voulez, de la chair de quelques autres 
poiiïbns ; afiaifonnez de fel, gros poi¬ 
vre ; liez de quatre ou cinq jaunes 
a œufs; rempli fiez avec, la peau de car¬ 
pe , après avoir ôté toutes les p-roffes 
arrêtes ; coufez la peau & la mettez fur 
un plat beurré dans le fond ; arrofez 
tout le delïus avec du beurre , & la 
pannez de mie de pain; faites-la cuire 
au four ; ayez foin en cuifant del’arro- 
ler egerement avec du beurre , pour 
qu elle ne prenne point trop de couieur- 
ervez la avec la fauce que vous vou¬ 

drez , ou avec un ragoût de laitances * 
vous trouverez la façon de le faire à 
1 article des ragoûts, tom. III. 

Carpes a la Dauphine. 
Faites un ragoût avec foies gras, ris r . 

de veau , truffes; qu’il foit bien lié &sr"(îlf 
fini de bon goût ; écaillez & vuidez 
unegrofle carpe par le côté; mettez ce 
ragoût dans la carpe & la coufez ; cou- 
chez le côté qui n’efi point ouvert fur 
des tranches de veau & de jambon ; af- 
failonnez légèrement de fel, gros poi¬ 
vre , un morceau d’excellent beurre * 
couvrez avec des bardes de lard ; met- 

C ij ^ 
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TcZ y un bouquet avec toutes fortes de 
fines herbes ; faites fuer un bon quart 
d'heure ; mouillez ave.c une bouteille de 
vin de Champagne; rachevez la cuiflon 
à petit feu , paflez le fond de la fauce & 
la dégradiez ; mettez-y du coulis ; fai¬ 
tes réduire au point d’une fauce ; ferve? 
de (Tu s la carpe.. 

Carpes au Monarque 

Entrée Prenez une greffe carpe, d’une bon- 
grallc. ne eau que vous écaillez & vuidez par 

le côté ; re.mpliffez-la avec un ragoût 
de petits oignons, fini de bon goût, 
bien lié & froid ; coufez-la & levez la 
peau du côté qu’elle n’eff point ouver¬ 
te pour en piquer tout le deffus avec du 
du menu lard , comme un fricandeau; 
faites la cuire avec vin de Champagne, 
bon bouillon v un bouquet de fines her¬ 
bes, fel, gros poivre ; la cuifTon fai¬ 
te , vous l’égouttez & en glacez tout 
le deffus avec une glace de veau que 
vous mettez légèrement avec des plu¬ 
mes pour la glacer plus également; 
fervez-la avec un ragoût fait de ris de 
veau , crêtes , petits œufs, foies gras , 
laitances de carpes, fini de bon goût, - 
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Carpes à la Polonoife. 
Coupez une carpe par tronçons & Entrée, 

la tête en deux, après avoir coupé le 
bout de la queue , les nageoires, & 
écaillé, mettez votre carpe dans une 
cafferole , avec un morceau de beurre, 
tranches d’oignons, zeftes de racines, 
perfil, ciboules,thym, laurier, bafdic, 
le toutentiers, fel, gros poivre; mouil¬ 
lez avec une pinte de bierre , un de- 
mi-poilfcn d’eau de vie ; faites cuire , 
enfuite vous retirez la carpe pour la 
drelfer ; pafii z la cuiffon fans la dé- 
graitfer ; faites-la réduire au point d’u¬ 
ne fauce; mettez-y un pain de beurre 
manié de farine , un jus de bigarade ; 
faites lier fur le feu; fervez déifias la 
carpe. 

Carpe à la broche* 

Ecaillez & vuidez une grofie carpe"; Entrée, 
farcilfez-la avec une farce faite avec un 
morceau de beurre , mêlé avec de la 
mie de pain très-fine , fines épices, câ¬ 
pres,un anchois, perfil, ciboules, écha- 
lottes, le tout haché très-fin ; lardez 
la chair de la carpe avec des filets d’an¬ 
chois nouveaux ; s’ils ne le font pas , 
vous les ferez un peu delfaler ; embro- 
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chez votre carpe à un hatelet, & l’at¬ 
tachez à la broche 3 enveloppez avec 
trois ou quatre feuilles de papier bien 
beurré ; en cuifant vous l’arroferez avec 
du vin blanc que vous aurez fait bouil¬ 
lir avec du beurre, quelques feuilles de 
laurier & deux gouifes d’ail ; fervez 
votre carpe avec telle fauce ou ragoût, 
que vous jugerez à propos. 

Carpes en hachis. 

Hors- Prenez des petites carpes que vous 
d’œu- écaillez & vuidez ; levez-en toutes les 

chairs pour les hacher, & les mettez 
dans une caflerole avec un morceau de 
beurre, perfil , ciboules,échalottesha¬ 
chées , un peu de bafilic en poudre , fel, 
gros poivre,mufcade ; paflez fur le feu ; 
mettez y une bonne pincée de farine ; 
mouillez avec un demi-fetier de vin 
blanc , du jus d’oignons ; faites bouillir 
& réduire jufqu’à ce que votre hachis 
foit lié ; en fervant, garniffez avec des 
mies de pain palfées au beurre d’un beau 
blond doré. 

Carpe en Redingotte. 

Entrée Ecaillez & vuidez une carpe par les 
graire. ouies ; faites entrer dans le corps un 

morceau de beurre manié avec perfil, 
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ciboules , échalottes, un peu de bafi- 
lic , le tout haché très-fin ; Tel, gros 
poivre; faites-la cuire avec bon bouil¬ 
lon gras , 6c moitié vin blanc , zeftes 
de carottes, panais3tranches d’oignons, 
un bouquet de fines herbes, une gouffe 
d’ail, trois clous de girofles, fel, poi¬ 
vre ; ayez une grofle anguille que vous 
coupez en trois morceaux ; ne les fen¬ 
dez que par un côté , &C en ôtez l’arê- 
te; piquez-en tout le deffus , comme un 
fricandeau ; mettez-les dans une caffe- 
role avec un bon bouillon gras, an de¬ 
mi - fetier de vin de Champagne , 
quelques tranches de veau 6c de jambon 
coupées minces , des champignons en¬ 
tiers,un bouquet; faites bouillir h grand 
feu ; la cuiflon faite , vous pafiez la 
fauce pour la faire réduire en caramel, 
& en glacez tout le deflus de l’anguil¬ 
le ; mettez égoutter la carpe pour la 
dreffer fur le plat que vous devez fer- 
vir ; couvrez la avec vos morceaux 
d’anguilles ; fervez avec la fauce, ou le 
ragoût que vous voudrez. 

Carpes en écuJJons. 
Levez la peau en entier à des moyen- Hoi¬ 

ries carpes , après les avoir écaillées ; ^ “u“ 
prenez la chair pour en couper la moi- 

Civ 
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tié en petits filets, & l’autre moitié 
vous en ferez une farce avec les laitan¬ 
ces , un peu de mie de pain paffée avec 
de la crème , perfil, ciboules, écha- 
lottes hachées, fel, gros poivre, & 
liée de quelques jaunes d’œufs, un peu 
de beurre ; coupez des mies de pain 
de la grandeur d’un gros écu; mettez* 
y enfuite fur chacune un peu de cette 
farce, & fur la farce vous y arrange¬ 
rez des filets de carpes avec des filets 
de truffes, une queue d’écrevilfe dans 
le milieu ; remettez de la farce, & une 
fécondé couche de filets, que vous cou¬ 
vrez avec de la farce ; dorez tout le def- 
fus avec de l’œuf battu pour y faire te¬ 
nir la peau de carpe que vous aurez 
coupée de la grandeur du; creux de la 
main pour qu’elle enveloppe tout le 
deffus ; faites cuire dans un four d’une 
chaleur modéré; fervez avec une fauce 
faite avec les débris de la carpe > vin 
de Champagne & coulis. 

Carpes au Prince. 

Entrée Mettez dans le corps d’une grofie 
grafle. carpe un ragoût de ce que vous vou¬ 

drez , qu’il foit cuit & fini de bon goût ; 
levez la peau de la carpe du côté qu’elle 
n’eft point ouverte, pour la piquer de 
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-menu lard; mettez la bouillir un bouil¬ 
lon dans une chopine de vin blanc , 6c 
la retirez tout de fuite pour l’égoutter, 
& la dreflez dans le plat que vous de¬ 
vez fervir i mettez defïous une farce faite 
avec quelques foies gras, blanc de vo¬ 
laille , lard rapé;afiaifonnez de fel, gros 
poivre , un peu de mies de pain bien fi¬ 
nes, & liez de trois jaunes d'œufs cruds; 
affaifonnez la carpe, & couvrez le def- 
fus qui eft piqué,avec des bardes de lard; 
faites-la cuire au four ; ôtez les bardes 
après la cuifion s & en égouttez la graif* 
fe ; glacezda avec une glace de veau Sc 

de jambon ; fervez avec une fauce à la 
carpe ou à l’Efpagnole, ou telle autre 
que vous voudrez , avec jus de citron* 

Filets de Carpes de plufteur s façons. 

Coupez des filets de carpes de la Hors 

grandeur que vous voulez ; fervez-vous 
des débris & têtes pour les faire fucr 
dans une cafiferole avec un peu de beur¬ 
re , perfil, ciboule , une goufle d’ail , 
deux clous de girofles , un peu de fe¬ 
nouil , champignons, deux ou trois 
échalottes; mouillez avec un verre de 
vin blanc , du bouillon & coulis mai¬ 
gre ; lai fiez cuire & réduire au point 
d’une fauce; palTcz au tamis ; mettez 
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mijotter vos filets de carpes jufqu’à ce 
qu’ils foient cuits; aflaifonnez de fel, 
gros poivre, en fervant un jus de ci¬ 
tron : fi vous voulez les fervir d’une 
autre façon , vous faites bouillir quel¬ 
ques bouillons vos filets avec un verre 
de vin blanc & autant de bouillon , fel, 
fines herbes : la cuilfon faite, vous les 
égouttez & les fervez fur le ragoût que 
vous voulez , comme au concombre, à 
la chicorée ou autre ou telle fauce 
que vous voulez ; vous pouvez faire la 
même chofe avec des filets du poiffon 
que l’on a déjà fervi. 

Carpes diverjîjiées. 

Entrée. Prenez une carpe d’une moyenne 
grofleur, que vous écaillez & vuidez 
par les ouies ; mettez lui dans le corps 
un morceau de beurre manié avec per- 
fil, ciboules, champignons, échalot- 
tes , fel, gros poivre : fi vous la fervez 
en maigre ; vous la ferez cuire avec vin 
blanc , bouillon , un morceau de beur¬ 
re , fel , gros poivre, perfil, ciboules 
entières, deux gouffes d’ail piqués de 
deux clous de girofles, thym , laurier, 
bafilic, zefies de carottes, panais , un 
peu d’écorce de citron , tranches d’oi¬ 
gnons. En gras, vous foncez la poif- 
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fonniere de tranches de veau tk de jam¬ 
bon , des débris de volaille ou de gi¬ 
bier , un bouquet de toutes fortes de fi¬ 
nes herbes , oignons , racines ; faites 
fuer une demi-heure & mouillez avec 
vin blanc & bouillon ; laifiez bouillir 
à petit feu, jufqu’à ce que le veau foie 
prefque cuit ; enfuite vous y mettrez la 
carpe pour la faire cuire, &bienaffai- 
fonnée de fel, gros poivre -, vous la 
fervirez avec telle fauce ou ragoût, en 
gras & en maigre , que vous voudrez. 

Du Barbillofi. 

Le barbillon efi un poifibn de riviere Entrée, 
affez commun -, il tire fon nom d’une 
efpece de barbe qu’il a à côte des levres : 
on peut le fervir fur les bonnes tables, 
quand il cft d’une bonne eau , gras, & 
d’une bonne groffeur. La façon de le 
préparer efi de meme que la carpe, 
ainfi que la brème. 

Du Brochet. 

Le brochet de riviere, & des eaux Entrée 
claires efi préféré à celui des étangs , 
parce qu’il efi plus gras & d’une chais, 
plus ferme : quand il efi gros , il faut le 
tuer , & le biffer mortifier , pour qu’il 
ne foit point dur & coriace. 
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Brochet à la Poulette. 

Entrée. Ecaillez un brochet de moyenne 
grotteur, & le vuidez -,ôtez les nageoi¬ 
res & le bout de la queue ; coupez-le 
par tronçons ; mettez-le dans une caf- 
ferole avec un morceau de bon beur¬ 
re, des champignons , une douzaine 
de petits oignons blanchis & cuits à 
moitié, un bouquet de perfil, ciboules, 
une goutte d’ail,deux clous de girofles, 
thym., laurier, bafilic ; pattez fur le feu 
& fingez un peu fort ; mouillez avec 
une chopine de vin blanc & du bouil¬ 
lon , fel, gros poivre ; faites cuire à 
grand feu & réduire à courte fauce ; en 
fervant mettez-y une liaifon de trois 
jaunes d’œufs avec de la crème, un peu 
de mufcade & un jus de citron. 

Brochet frit» 

Entrée. Coupez un brochet par morceaux » 
après l’avoir écaillé &vuidé; faites-le 
mariner deux heures avec un peu de 
vinaigre , fel, poivre, perfil, ciboules , 
ails , échaîottes , un verre d’eau , tran¬ 
ches d’oignons ; enfuite vous l’égout¬ 
tez & efluyez avec un linge ; farinez & 
faites frire ; fervez-le avec un ragoût 
de laitances, ou autre ragoût maigre : 



DI LA t O ü K. 6ï 
fi vous voulez le fervir fans ragoût ; 
après l’avoir eflfuyé , vous trempez 
chaque morceau dans un blanc d’œufs 
fouetté ; farinez & faites frire; fervez 
garnis de perfil frk. 

Brochet à ïîtalienne à la broche. 

Ayez un gros brochet mortifié, queGrofle 
vous écaillez & vuidez par les ouies ; ent,r,?c 
remplirez le avec une farce faite de8 
blanc de volaille cuite, tettine de veau 
blanchie, mie de pain defféchée, avec 
de la crème , lard rappé , perfil, cibou»' 
les , échalottes hachées , fel, gros poi¬ 
vre, & liez de quelques jaunes d’œufs ; 
piquez tout un côté avec du menu lard, 
& l’embrochez à un hatelet pour le faire 
cuire à la broche , enveloppé de plu- 
fieurs feuilles de papier bien beurré % 
fervez-le avec une fauce à l’Italienne ; 
vous trouverez la façon de la faire 
à l’article des fauces, page 124. Tom. I. 

Brochet en filets à différentes fauces &* 

ragoûts. 

Vuidez & ôtez les ouies à un brochet£ntre'e, 
fans l’écailler ; fendez-le en deux dans 
fa longueur & le coupez par morceaux ; 
faites le cuire dans un court bouillon 
fait avec un morceau de beurre, du 
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vin blanc, peu de bouillon, fel, poivre, 
tranches d’oignons, zeftes de carottes, 
panais, une gouffe d’ail, trois clous de 
girofles , thym , laurier , bafilic , per- 
fil, ciboules : la cuifl'on faite, vous 1 e- 
gouttez & l’épluchez de fes écailles au 
moment que vous devez fervir ; pour 
qu’il foit plus blanc , dreflez-le fur le 
plat ; fervez deflus telle fauce ou ragoût 
que vous voudrez. 

Brochet en Dauphin. 

Entrée. Ayez un brochet d’une moyenne 
grofl'eur que vous écaillez & vuidez ; 
donnez lui quelques coups de couteau 
fur les côtés & furie dos, en façon d’in- 
cifion ; faites-y entrer du fel , & gros 
poivre ; faites le mariner avec de 1’ hui¬ 
le, perfil, ciboules, une pointe d’ail, 
échalottes, deux feuilles de laurier, 
bafilic , le tout entier • enfuite vous 
l'embrochez dans un hatelet ; en le fai¬ 
sant tortiller comme un dauphin, que 
la tête foit d’un côté, & la queue de 
l’autre ; arrofez-le de fa marinade & le 
pannez de mie de pain ; faites-le cuire 
au four • fervez-le avec la fauce que 
vous voudrez. 
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Brochet au Perdouillet. 

Ecaillez & vuidez un brochet ; larf- Entrée 
fez-le entier ou le coupez par mor¬ 
ceaux ; faites-le cuire avec vin blanc , 
un bon morceau de beurre, perfil, ci¬ 
boules , zeftes de racines,tranches d’oi¬ 
gnons , quelques feuilles debafilic, peu 
de fel, gros poivre; la cuiffon faite , 
dreffez le brochet fur le plat; paffez la 
fauce au tamis , & la faites réduire ; en 
fervant mettez-y une petite pincée de 
perfil verd , blanchi & haché très-fin. 

Brochet à la Mariée* 

Prenez un brochet de moyenne grof- Entrée, 

feur que vous écaillez & vuidez ; cou- 
pez-le en trois ou en quatre morceaux ; 
fendez chaque morceau en deux, fans 
les féparer ; ôtez les arrêtes , & les ap- 
platiffcz le plus que vous pourrez en les 
battant avec le manche d’un couteau; 
mettez deffus une farce maigre , & les 
roulez ; enveloppez chaque morceau 
avec de l'étamine , & les ficeliez ; fai- 
tes-les cuire avec vin blanc, un peu de 
beurre ,du bouillon, zeftes de racines , 
tranches d’oignons , un bouquet de fi-i 
nés herbes, fel, poivre ; la cuiffon faite, 
vous les développez & lesdfuyez pour 
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les fervir avec la fauee que vous voi$- 
drez. 

Brochetons en Vives. 

Entrée. Ecaillez & vuidez plufieurs petits 
brochetons ; coupez - leur la tête en 
croiflant, comme l’on fait aux vives ; 
cifelez-les fur le côté & les faites ma¬ 
riner avec de fhuile , fel, poivre, 
une goufle d'ail, clous de girofles, deux 
feuilles de laurier , thym , bafilic , per- 
fil, ciboules, le tout entier; faites-les 
griller, err les arrofant avec leur mari¬ 
nade; fervez-les avec une fauce peu 
liée, d’un bon goût,& un jus de citron. 
On peut préparer les brochetons de la 
même façon que les vives. 

Brochet au gros fel. 

Grofle En hyver, laiflez mortifier deux 
encrée, jours un gros brochet; après l’avoir 

écaillé & vuidé, vous le laiiîez entier 
ou le coupez par morceaux ; couvrez- 
îe par tout avec du gros fel, & le lailTez 
pendant deux heures ; ôtez-en le fel& le 
mettez dans un vaifleau jufle à fa gran¬ 
deur , avec une racine de perfil, coupée 
proprement en petits filets, des cham¬ 
pignons hachés, une.demi-goufl'e d’ail 
haché très fin, un peu de bafilic, de 
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l’eau , du gros poivre ; faites cuire & 
réduire à courte fauce; drelfez le bro¬ 
chet fur le plat ; mem z un bon morceau 
de beurre dans la fauce ; faites lier fur le 
feu ; fervez déifias le brocher. 

Brochet à la broche ^ en gras en 
maigre. 

Ayez un gros brochet mortifié,écail* Grc.Te 

lé & vuidé. En gras, vous le farciife2emree' 
d’une farce de blanc de volaille cuite ; 
& piquerez tout le delfus avec du me¬ 
nu lard , le delfous avec des filets d’an¬ 
chois & des filets de cornichons que 
vous larderez en travers. En maigre, 
vous le farcilfiez d’une farce maigre , 
& piquez le delfus avec des lardons 
d’anguille, & le delfous comme le pré¬ 
cédent ; embrochez le brochet à un ha- 
telet ; mettez-y autour perfil, ciboules, 
deux goulfes a’ail piqué chacune d’un 
clou de girofle, thym, laurier, ba- 
filic , le tout entier, fel, gros poivre; 
enveloppez avec plufieurs feuilles de 
papier bien beurrées; mettez par delfus 
deux grandes brochettes larges & pla¬ 
tes pour foutenir le brochet, que vous 
ficelez ; & en le faifant cuire vous l’ar- 
roferez avec une livre de beurre que 
yous aurez fait bouillir avec une demi-; 
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bouteille de vin blanc, & fait rédui¬ 
re jufqu’à ce qu’il ne refte prefque plus 
que le beurre. La cuifïbn faite , ôtez 
tout le papier & les fines herbes qui 
font autour du brochet ; faites-lui pren¬ 
dre une belle couleur dorée, au côté 
qui eft piqué ; fervez-le avec une fauce 
au Pontife , ou à la Carpe , à l’Efpa- 
gnole, au vin de Champagne, celle 
que vous voudrez, en gras ou en mai¬ 
gre. Vous trouverez la façon de les 
faire à l’article des fauces, tom. I. 

Brochet à la Simone. 

frstrée- Faites mariner un brochet écaillé & 
coupé par morceaux avec un peu de vi¬ 
naigre , fel, poivre ; ayez des navets 
coupés proprement & blanchis ; met- 
tez-les dans un roux fait avec de la fa¬ 
rine & du beurre ; paffez -les fur le feu ; 
mouillez avec un peu de jus , du bouil¬ 
lon, un bouquet de perfil, ciboules, 
une goulfe d’ail, deux clous de giro¬ 
fles , thym , laurier , bafilic ; mettez-y 
les morceaux de brochet , un peu de 
beurre ; faites cuire & réduire en fauce 
liée ; aflaifonnez de fel, gros poivre , 
un filet de vinaigre ; dégrailfez ; fervez 
garni de croûtons de pain frits; arrofez 
le tout avec la fauce. 
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Brochet à l’Angloife. 

Coupez par morceaux un brochet Entres, 
après lavoir écaillé, & le mettez dans 
une caflerole avec deux verres de vin 
de Champagne , autant de bon bouil¬ 
lon , deux cuillerées d’huile, un pain de 
beurre, zefles de carottes & panais, 
tranches d’oignons , un bouquet de 
perfil, ciboules , deux goulfes d’ail, 
trois clous de girofles, une feuille de 
laurier & du coulis maigre, fel, poivre ; 
faites cuire & réduire au point d’une 
fauce ; dreflez le brochet fur le plat ; 
dégradiez la fauce pour la pafler au ta¬ 
mis, en fervant un jus de citron. 

Brochet en Grenadin. 

Prenez un brochet mortifié , qu’il Entrée 
foitgrosj après l’avoir écaillé & vuidé 48raiTe. 
vous le coupez par morceaux comme 
le grenadin de veau s ôtez-en l’arrête ; 
levez la peau & en piquez tout le défi» 
fus avec du menu lard ; mettez-les dans 
une caflerole avec des tranches de veau 
coupées mince, & tranches de jambon , 
champignons entiers, un bouquet de 
fines herbes, bon bouillon , un demi- 
fetier de vin blanc , deux cuillerées 
d’huile ; faites bouillir jufqu’à ce que 
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vos grenadins fiaient cuits ; ôtez-les Sc 
patfez la cuiflfon au tamis ; dégraiflez , 
& faites réduire en caramel pour en 
glacer tout le defius des grenadins; fer- 
vez-les fur le ragoût que vous voudrez, 
comme à la chicorée, aux concombres , 
à la farce d’ozeilles , ou telle fauce que 
vous voudrez , pour donner du corps 
au ragoût ou à la fauce ; vous mettez 
une cuillerée de bouillon dans la caffe- 
role de la glace , pour en détacher ce 
qui tient après & le mettez dedans* 

Brochet en étuvée. 

Enttée, Faites un roux avec de la farine & 
du beurre ; mouillez avec une pinte de 
vin rouge , un bouquet de perfil, ci¬ 
boules ,|une gouffe d’ail, trois clous de 
girofles, une feuille de laurier, bafilic; 
mettez-y une douzaine de petits oi¬ 
gnons blancs, cuits à moitié, un bro¬ 
chet coupé par tronçons après l’avoir 
écaillé,fel, gros poivre ; faites cuire 
& réduire en fauce liée; ôtez le bou¬ 
quet ; ajoutez-y un pain de beurre, en 
fervant vous y mettrez une bonne pin¬ 
cée de câpres fines entières, un anchois 
haché; fervez avec des croûtons frits 
que vous arroferez avec la fauce; vous 
pouvez mettre , fi vous voulez, dans 



de la Cour. 6ç> 

cette étuvée des cals dartichaux;cham¬ 
pignons, laitances de carpes, corni¬ 
chons , ce que vous jugerez à propos. 

Brochet au vin de Champagne• 

Ayez un gros brochet mortifié que GroflTe 

vous vuidez fans l’écailler, &c faites cntree* 
entrer dans le corps par les ouies un 
bon morceau de beurre manié avec 
perfil, ciboules, échalottes , une gouiïe 
d’ail, thym , laurier, bafilic, le tout 
bâchée très-fin , fel, fines épices ; met¬ 
tez le dans une poiflonniere jufte à fa 
grandeur , avec du vin de Champagne 
autant qu’il en faut pour qu’il baigne 
dedans , trois gros citrons coupés en 
tranches, la peau ôtée ; faites bouillir ; 
mettez-y le feu avec du papier, & le 
laiflTez brûler jufqu’à ce que le brochet 
foit cuit ; paflez la fauce au tamis , Ôc 
la faites réduire au point d’une fauce 
pour la fervir deflus le brochet. 

Brochet à la bonne-femme. 
« 

Faites cuire un ou deux petits bro-£ntre'e< 
chets fans les écailler, après les avoir 
vuidés, avec moitié vin blanc & de 
l’eau, un morceau de beurre , tranches 
d’oignons , zeftes de carottes , panais , 
une goulfed’ail,clous de girofles,thym. 
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lie , Tel, poivre. La cuilfon faite, vous 
égouttez les brochets & les épluchez ; 
drelfez fur le plat ; fervez delfus une fau- 
ce faite avec un bon morceau de beurre 
manié de farine, de l’eau, fei, gros poi¬ 
vre , une petite pointe d’ail, un anchois 
&. paifie-pierre hachées ; faites lier fur 
le feu , mettez-y un filet de vinaigre* 

Brochet à la Provençale. 

Greffe Ecaillez & vuidez un gros brochet 
entrée, mortifié, lardez-le par tout en travers 

avec des lardons de chair d’anguille & 
filets d’anchois ; mettez-le dans une 
poiifonniere jufte à fa grandeur , pour 
le faire cuire avec du bouillon, un peu 
de jus , du vin blanc, tranches d’oi¬ 
gnons , zefles de racines , fines herbes, 
gouife d’ail, un morceau de beurre, 
ou un demi-verre d’huile , fel, poivre. 
La cuiffon faite, vous le fervez avec 
un coulis d’écrevifles, ou un ragoût de 
ce que voudrez : vous pouvez encore 
le fervir, étant cuit de cette façon , avec 
telle fauce que voudrez. 

Brochet à la Duchejffe. 

Groffe Lardez, moitié lard & moitié jambon. 
Entrée un gros brochet mortifié , après l’avoir 

écaillé & vuidé ; mettez-le dans une 
poiifonniere jufte à fa grandeur, que 
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vous aurez foncée avec des tranches 
de veau très-minces, & quelques zeftes 
de jambon ; couvrez le brochet avec 
des bardes de lard ; mettez fur les cô¬ 
tés des tranches d’oignons, zefles de 
racines, un citron en tranches, un gros 
bouquet de perfil, ciboules, deux gouf- 
fes d’ail, quatre clous de girofles ; fai¬ 
tes fuer une demi - heure ; mouillez 
avec une demi bouteille de vin de 
Champagne & autant de bon bouillon ; 
faites bouillir jufqu’à ce que le brochet 
foit cuit; égouttez le brochet & l’arro- 
fez avec le gras de fa cuiflon pour le 
panner de mie de pain ; mettez des pe¬ 
tits morceaux de beurre, gros comme 
des pois , par tout deffus la mie de 
pain ; mettez-le au four pour lui faire 
prendre unecouleur dorée ; faites rédui¬ 
re le fond de la fauce, après l’avoir dé- 
graiflee &: palfée au tamis ; mettez-y 
un peu de coulis pour la lier légère¬ 
ment ; fervez deflous le brochet. 

Brochet moitié au bleu ^ moitié frit. 

Vuidez un gros brochet mortifié; 
coupez-le par la moitié ; faites cuire le 
côté de la tête au bleu , de la même fa¬ 
çon que la carpe; le côté delà queue 9 
yous l’écaillez & le fendez du côté du 

Rot* 
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dos ; ci felez-le fur les côtés, & le fai¬ 
tes mariner avec un peu d’eau, du vi¬ 
naigre, fel , poivre , perfil , cibou¬ 
les , une goufle d’ail , deux clous de 
girofles, un oignon en tranches, un 
peu de bafllic ; efl'uyez-le & le farinez 
pour la faire frire ; ferveztous les deux 
fur le même plat au bout i’un de l’autre , 
en garniflant ce qui efl: frit avec du per¬ 
fil frit, & ce qui efl au bleue avec du 
perfil vert. 

Salade de Brochet* 

Hors- Coupez des filets de brochets cuits, 
d’œu- de ce que l’on aura deflervi de la table; 

arrangez-les artiftement fur le plat que 
vous devez fervir , avec des culs d’ar- 
tichaux cuits, quelques filets d’anchois, 
câpres fines entières ; aflaifonnez de fel, 
gros poivre, huile & vinaigre ; vous 
pouvez encore arranger vos filets feuls, 
ôc du perfil, ciboules, hachées autour. 

[Brochet à VAllemande» 

Groffc Prenez un gros brochet mortifié que 
cmrée. vous écaillez & vuidez; laiflez-le en¬ 

tier , & le mettez dans une poiflonniere 
avec deux bouteilles de bon vin rouge, 
fel, gros poivre , un gros bouquet de 
perfil, ciboules, deux gouflfes d’ail, 

trois 
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trois echalotres, cinq ou fix rocambo- 
ies , quatre clous de girofle, deux 
feuilles de laurier , thym , bafi- 
lie; faites bouillir & y mettez le feu 
quand il bouillira à grand bouillon • 
laiflez brûler le vin jufqu’à ce qu’il ne 
refle qu’environ un bon demi - fetier 
defauce; enfuite vous ôtez le bouquet 
& y mettez gros comme un œuf d’ex¬ 
cellent beurre, que vous remuez fur le 
feu pour le faire lier • vous continuez 
a mettre du beurre de cette façon jufqu’à 
la concurrence d’une livre * lorfque vo¬ 
tre fauce fera bien liée, vous fervircz 
promptement, parce que fi l’on fait at¬ 
tendre , la fauce le tourneroit en huiie. 

Brochet à VEfpagnole, 

Ecaillez un gros brochet mortifié & 
e vuidez par les oui es , lardez-en toute enc?« 

la chair, moitié lardons de lard , & moi- 6raffe- 
ne jambon; farci liez Je dedans avec 
une farce de volaille cuite & de la mie 
üe pain deffechée fur le feu, avec un 
demi-fetier de vin de Champagne, 

perfil , ciboules, moelle de bœuf & lard 
râpe, fel, gros poivre , mufcade, & liez 
de trois jaunes d’œufs ; faites-ie cuire 

ala broche enveloppé de bardesdelard 
& de plufieurs feuilles de papier bien 

Lomé III. ]} 
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beurré ; mettez par deflus deux gran¬ 
des brochettes plattes que vous ficeliez 
pour foutenir le brochet ; arrofez-le en 
cuifant avec une chopine de vin blanc 
que vous aurez fait bouillir avec un bon 
morceau de beurre. La cuiffon faite, 
fervez-le avec une fauce à l’Efpagnole. 
Vous trouverez la façon de la faire à 
l’article des fauces , pag. 139, tom. I. 

Brocha à Arlequine. 

Entrée Ayez un brochet un peu gros que 
gr£üe. vous écaillez &c vuidez ; coupez-le en 

quatre ou cinq morceaux; lardez-les 
en travers avec du lard , jambon, cor¬ 
nichons , anchois & truffes ; mettez les 
dans une cafferole avec une bouquet de 
perfil, ciboules, une gouffe d’ail, deux 
clous de girofle , bafiiic , point de fel, 
du gros poivre , une demi bouteille de 
vin de Champagne, autant de bon 
bouillon ; faites bouillir à grand feu juf- 
quJà ce que le brochet ait bu toute la 
fauce, & cuit à propos; dreflez- le fur 
le plat; fiervez deflus un ragoût à l’ar- 
lequine. Vous trouverez la façon de le 
faire à l’art, des ragoûts, p. 2 de ce vol. 

De l’Anguille. 

Les meilleurs anguilles font celles 
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des rivières & des eaux vives; il faut 

autant qu ,1 eft poffible , le» employé; 

. !" fV‘e : ell« Â préparent de beaucoup 

de façons, & fervent à larder le poil? 

Anguille en frica (fée de poulets. 

Suivant que les anguilles font greffes r • 
vous en prendrez une ou deux , que " 

vous depou.l ez & coupez par ^n? 

cons ; faites-leur la barbe, & les met¬ 

tez dans une cafferole avec des cham¬ 

pignons , un morceau de bon beurre 

un bouquet de perlil, ciboules, un goût 
le d ail, deux clous de girofle un „ 

de baiilic ; palTez-les fuHefeu ; mouil- 

lez avec une chopine de vin blanc, un 

peu de bouiLon , le!, gros poivre; fai¬ 
tes cuire a grand feu & réduire à courte 

auce ; otez le bouquet ; mettez-y un^ 

bai.on de trois ;auncs ü’œufc délavés 

avec de la crème; faites lier fans bouil- 

llr> un Jus citron en fervanr. 

Anguille à la Nrvernoije. 

Habillez une anguille & la 

r rcenx de 13v AizzEat,ét- 
bons doigts; mettez-la mariner avec 
delhu, le, perfil, ciboules, champK 

echalottes, bafilic, Ie tout haché trèS- 

Dij 
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fin , Tel, gros poivre ; faites tenir de la 

marinade le plus que vous pourrez après 

l'anguille de la pannez de mie de pain ; 

faites- la griller à petit feu en l’arrofant 

avec le reliant de la marinade ; fervez- 

la bien blonde avec une lance à la Ni- 

vernoife. Vous trouverez la façon de la 

faire, pag. 123 , tom. I. 

Anguille à la broche diverjifîée. 

Encrée. Ayez une greffe anguille que vous 

coupez par morceaux & leur faites la 

barbe; mettez-les mariner deux heures 

avec le jus d'un citronde l huile , fel, 

gros poivre, une goufle d'ail, deux 

clous de girofle, deux échalottes, 
thym , laurier , bafilic, le tout entier, 

enfuite vous preflez les fines herbes dans 

la marinade ; embrochez les morceaux 

d’anguille à un hatelet ; enveloppez 
avec pluficu-s feuilles de papier bien 

bien beurré , &: les mettez à la broche ; 

attachez de {fus quelques brochetter 

plattes de bois pour foutenir l’anguille ; 

arrofez en cuifantavec la marinade où 

vous aurez ajouté un peu de beurre ; 

fervez avec la lauce que vous voudrez , 

ou un ragoût de laitances , de queues 

d ecrevifl.es, de cornichons, ou telle 

que vous jugerez à propos. 
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Anguille glacée. 

Prenez une groflfe anguille que.vous Entrée 
coupez par morceaux ; ouvrez chaque graffc 
morceau pour en ôter l’arrête, & en pi¬ 
quez tout le deffus avec du menu lard ; 
fi vous voulez Iaifler rarrrête,vous n’en 
piquerez qu’un côté ; mettez la dans 
une cafTerole avec des tranches de veau 
coupées minces,quelques zeftes de jam¬ 
bon , un bouquet de fines herbes, deux 
verres de vin de Champagne, du bon 
bouillon ; faites cuireà petit feu; la cuif- 
•fon faite vous ôtez l’anguille ; pafiez 
le fond dela'Taucepour la faire réduire 
au caramel; glacez-en tout ce qui efi 
piqué; mette un peu de coulis dans la 
cafTerole avec un peu dlexcellent bouil¬ 
lon pour en détacher ce qui tient apres ; 
faites bouillir deux bouillons; repaflez 
au tamis ; afTaifonnez de fel, gros poi¬ 
vre, un jus de citron ; fervez dedbus 
l’anguille. Vous pouvez encore la fer- 
vir avec différentes fauces , ou diffé- 
rens ragoûts ; alors pour leur donner 
plus de corps, vous mettez une cuille¬ 
rée de confommé dans la cafTerole de 
la glace pour détach r ce qui tient 
après , & le mettez dedans. 
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Anguille à la Charteufe. 

Entrée. Mettez fur le feu une bonne poignée 
de mic de pain , avec une demi-bou-, 
teille de vin de Champagne, que vous 
faites bouillir jufqu’à ce que la mie de 
pain foit réduite bien à fec ; mettez re¬ 
froidir; faites une farce de cette mie 
avec de la chair de carpe, un morceau 
de beurre, perfil* ciboules, échalottes 
hachées & champignons, fel, gros poi¬ 
vre ; liez de quelques jaunes d’œufs ; 
foncez- le plat que vous devez fervir 
avec une partie de cette farce; mettez 
pardefîus des filets d’anguilles, enfuite 
delà farce & de l'anguille , vous con¬ 
tinuerez de cette façon , en Unifiant par, 
la farce ; unifiez le deflus avec un cou¬ 
teau trempé dans de l’œuf battu ; pan- 
nez moitié mie de pain & moitié par-; 
mefant ; faites cuire dans un four d’une 
chaleur modérée ou defious un cou-] 
vercle de tourtiere , étant d’une belle 
couleur dorée,vous en égouttez le beur¬ 
re , & fervez defious une bonne fauce 
claire avec un jus de citron. 

Anguille à la Sainte-Menehould* 

Entrée. Faites une fainte-menehouid en ma¬ 
niant un bon morceau de beurre avec 
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plein une cuilliere à cafFé de farine; 
mouillez avec du lait; alTaifonnez de 
fel, gros poivre , une feuille de laurier, 
thym, bafilic, une goulfe d’ail, deux 
echalottes , tranches d’oignons, zefles 
de carottes & panais; tournez fur le 
feujufqu’à ce qu’elle bouille ; mettez-y 
une groffe anguille coupée par mor¬ 
ceaux pour la faire cuire à petit feu, 
enfuite vous l’égouttez pour la tremper 
dans de l’œuf battu; pannez-la de mie 
de pain; retrempez-la dans le gras de 
la fainte-menehould,& la repannez; fai¬ 
tes Ici prendre une belle couleur dorée 
fur le gril ; fervez-la à fec,&unefauce 
rémoulade dans une fauciere. Vous 
trouverez la façon de la faire, p. 143,t.I. 

Anguille au Brodequin. 

Coupez une anguille par tronçons,Ë 
& la faites mariner avec de l’huile,point 
de fel , gros poivre , per fil, ciboules, 
echalottes, thym , laurier , bafilic , le 
tout entier ; coupez des mies de pain en 
filets un peu gros,de la même longueur 
des morceaux d’anguille ; il en faut 
quatre pour chaque morceau ; paffez- 
les fur le feu jufqu’à ce qu’ils ayent un 
peu de couleur ; faites- les égoutter ; em¬ 
brochez chaque morceau d’anguille à 

D iy 
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un hatelet, & autour les filets de pain, 
en mettant entre chacun des grands fi¬ 
lets d’anchois, de façon que toute l’an¬ 
guille en foit couverte; enveloppez 
avec plufieurs feuilles de papier bien 
beurré ; ficeliez & mettez quelques bro¬ 
chettes de bois larges & plates pour 
foutenir ; faites cuire en arrofant avec 
la marinade ; fervez-la avec la fauce que 
vous voudrez. 

Façon de conferver les anguilles ou 
autres poijj'ons. 

Suivant ce que vous avez de poifions 
vous faites bouillir du vin rouge avec 
un quarteron de fucre & un quarteron 
de fel par pinte ; mettez refroidir -, ha¬ 
billez les anguilles ou les poilîons que 
vous voulez conferver; coupez-les par 
morceaux comme vous feriez pour les 
fervir; faites-les frire avec de l’huile 
& plufieurs feuilles de laurier , jufqu’à 
ce qu’ils foient cuits aux trois quarts ; 
étant prefque froid ; vous mettez le 
poifion dans un pot de grès, & met¬ 
tez par deffus le vin que vous avez fait 
bouillir, avec l’huile qui a frit le poif- 
fon , & les feuilles de laurier , étant 
tout-à fait froid , vous couvrirez le pot 
avec un parchemin bien ficelle ; il fe 
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confervera longtems en le tenant dans 
un endroit frais. 

Anguille frite. 
Faites mariner une anguille , après''R6t ou 

l’avoir coupée par tronçons; ôtez l’ar- cncrce 
rête , & cifelez fur les côtés, avec un 
peu de vinaigre , fel, poivre, une gouf- 
fe d’ail, deux échalottes, tranches d’oi¬ 
gnons , perfil , ciboules en branches , 
deux ou trois clous de girofle , enfuite 
vous l’égourtez & la farinez pour la 
faire frire : fi c’eft pour entrge, vous la 
garnirez de perfil frit. 

Anguille à l’étuvee. 
Faites un roux avec de la farine St du Entrée- 

beurre ; mouillez avec une chopine de 
vin blanc , un peu de jus & du bouil¬ 
lon ; mettez-y une douzaine de petits 
oignons blancs blanchis , St des cham¬ 
pignons , un bouquet de perfil & ci¬ 
boules , deux clous de girofle , bafllic , 
fel, gros poivre; faites bouillir jufqu'à 
ce que les oignons foient cuits à plus 
de moitié , que vous y mettrez une an¬ 
guille coupée par tronçons, St la ferez 
bouillir à grand feu , & réduire à cour¬ 
te fauce ; en fervant vous y met¬ 
trez unanchois haché, câpres fines 

D v 
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entières ; garniffez de croûtons frits» 

Anguille à la Choiji. 
gfafTe^ , , ^yez une groffe anguille que vous * 

dépouillez & vuidez ; ôtez la tête ; cou¬ 
pez 1 anguille en deux morceaux; fen- 
oez chaque morceau dans fa longueur 
pour en oter l’arrête , & les ouvrez le 
plus que vous pourrez fans les féparer; 
mettez-les chacun fur un morceau de 
crepine bien dégorgée & prelfée pour 
qu il ne relie point d’eau ; mettez-y def- 
lus un ragoût fait de cette façon. Vous 
pafêz de l’oignon haché avec du beur¬ 
re ; étant preique cuit, vous y mettez 
ces truffes coupées en tranches, des 
foies gras, des champignons , le tout 
en filets émincés ; perfil, ciboules ha¬ 
chées, fel, gros poivre ; mouillez avec 
un verre de vin de Champagne ; lailfez 
bouillir quelques bouillons ; qu’il ne 
relie point de fauee; mettez refroidir , 
& vous le remêierez avec du lard râpé 
& trois jaunes d’œufs cruds ; mettez ce 
ragoût dans les morceaux d’anguilles ; 
roulez chaque morceau dans la crépi¬ 
ne & les ficeliez par les bouts ; faites- 
les cuire a la broche ; enveloppez de pa¬ 
pier bien beurré; la cuilfon faite, vous 
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ôtez le papier & pannez avec de lamie 
de pain le côté qui fe trouvera deffus en 
la fervant ; faites prendre une belle cou¬ 
leur dorée; fervez avec une fauce au 
Pontife , une fauce à l’Efpagnole, ou 
une fauce au vin de Champagne. 

Anguille en Canapé. 
Coupez une anguille par tronçons Entrée, 

de longueur de trois ou quatre doigts; 
ôtez-en l’arrête que vous mettez à parr, 
prenez la moitié de la chair que vous 
coupez en petit dez , avec des champi¬ 
gnons & une laitance de carpe ; maniez- 
jes avec un peu de beurre , perfil , ci¬ 
boules , fel, gros poivre , de l’autre 
moitié vous en ferez une farce avec de 
la mie de pain deffechée avec de la crè¬ 
me, perfil, ciboules, champignons ha¬ 
chés , fel , gros poivre , un peu de 
beurre, & liez de quatre jaunes d 'œufs ; 
coupez des mies de pain de la longueur 
des morceaux d’arrêtés 6c delà largeur 
de deux petits doigts; mettez-y deffus 
une partie de la farce , enfuite l’arrête 
que vous couvrez avec le falpiquon 
d’anguille , & pardeffus le reliant delà 
farce, uniffez avec un couteau trempé 
dans de l’œuf battu ; pannez de miç 

D vj 
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de pain, &. fur la mie de pain des 
petits morceaux de beurre de la grof- 
feur d’un petit pois , proches les uns 
des autres ; faites cuire au four d’une 
moyenne chaleur , ou defius un cot> 

^ vercle de tourtiere ; fervez avec la fau- 
ce que vous voudrez. 

Andouillettes d? Anguilles. 

Entrée Prenez une anguille de moyenne 
graiie. groffeur} que vous coupez en trois ou 

en quatre morceaux ; mettez les arrêtes 
à part i prenez la moitié de la chair que 
vous coupez en allumettes , & l’autre 
moitié vous en faites unefarce avec des 
blancs de volaille cuite à la broche , 
mie de pain defiféchée avec de la crème, 
lard râpé, & moelle de bœuf, perfil , 
ciboules, champignons hachés , un peu 
de bafilic, fel, gros poivre , & liez de 
quatre ou cinq jaunes d’œufs ; ayez au¬ 
tant de morceaux de crépine que de 
morceaux d’arrête ; étendez-les fur une 
table ; mettez delïus de la farce avec 
des filets d’anguilles, l’arrête dans le 
milieu , & la couvrez avec des filets & 
de la farce comme deffous y enveloppez 
avec la crépine & la foudez avec de 
l’œuf battu en lui donnant la forme d’u¬ 
ne ar, douille, faites cuire à petit feu lur 
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le gril dans une caille de papier beurré 
delfus& deflous;quand elles feront d’un 
beau blond, vous les retirerez fur un 
linge blanc , pour les elfuyer de leur 
grailfe ; fervez avec la fauce que vous 
voudrez. - 

Anguille à la Napolitaine. 
Fendez votre anguille dans toute fa ^hors- 

longueur; ôtez-en l’arrête ; battez la d’œuvre, 
légèrement avec le manche du couteau 
pour l’applatir ; coupez-la par mor¬ 
ceaux de la longueur de trois doigts ; 
otez de la chair dans les endroits les 
plus épais, pour en faire une farce avec 
quelques jaunes d’œufs durs, un peu de 
beurre , perfil , ciboules, fel, gros poi¬ 
vre , & liez de trois jaunes d’œufs cruds; 
mettez cette farce fur les morceaux 
d’anguilles ; roulez-les &c les ficeliez ; 
faites-les migeotter une demi - heure 
dans une caiîerole bien couverte, avec 
le jus d’un citron , un peu de beurre , 
fel, gros poivre, enfuite vous les met¬ 
tez refroidir ; ôtez les ficelles & les 
trempez dans une pâte "à frire; faites- 
les frire de belle couleur ; fervez garni 
de perfii frit. 
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Anguille à VAfpic. 

Hors- Faites mariner une anguille coupée 
en gros dez comme le pouce, avec 
perfil, ciboules , du beurre , champi¬ 
gnons , bafilic, truffes, ie tout haché , 
iel, gros poivre ; le beurre étant froid ; 
vous mêlerez le tout avec deux jaunes 
d’oeufs cruds. & enfilerez tous les moi- 
ceaux d’anguilledans des petits hatelets, 
en faifant tenir toute la marinade après ; 
pannez avec de la mie de pain ; faites 
griller à petit feu en arro'ant légère¬ 
ment avec un peu d’huile ; vous les fer- 
virez avec une fauce à l’afpic que vous 
ferez chauffer fans faire bouillir. Vous 
trouverez la façon de la faire à l’article 
des faucis , pag. ijp, tom. I. 

Anguille au petit lard. 

Entrée Mettez cuire une anguille coupée par 
tronçons entre des tranches de veau 
coupées minces, un bouquet de perfil, - 
ciboules, une gouffe d’ail, deux clous, 
de g: ofie, thym , laurier, bafiiic, peu 
de iel , gros poivre, un • chopine de 
vin blanc; la cuiifon faite, vous reti¬ 
rez l’anguille , & mettez quelques cuil¬ 
lerées de coulis dans la cafferole pour 
faire bouillir quelques bouiiions 5c ré- 
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duire au point d’une fauce; dégraiffez 

& paflez au tamis ; vous avez une de¬ 

mi-livre de petit lard coupé en petites 

tranches minces , que vous mettez fuer 

dans une calferole jufqu’à ce qu’il foit 

cuit, & le mettez après dans la fauce 

avec l’anguille ; faites chauffer fans 

bouillir : en fervant preffez-y un jus de 
citron. 

De la.Lamproie. 

Le tems ou les Lamproies font les 
meilleures eft le printems ; c’eft un 

poifïon affez femblable à l’anguille , à 

cette différence qu’elle eft plus groffe ; 

celles de riviere font plus groffes que 

celles de mer ; il faut les choifir grades, 

& préférer le mâle à la femelle. 

Etuvée de Lamproie. 

M ettez à part le fang de la Lamproie 

&c la liinonnez dans une eau prefque 

bouillante ; coupez-la par tronçons , 

après avoir ôté la tête; faites un petit 

roux avec un peu de beurre & de la fari¬ 

ne ; mouillez , moitié vin blanc & moi¬ 

tié bouillon ; mettez-y une douzaine de 

petits oignons blancs blanchis, & un 

bouquet de toutes fortes de fines herbes, 

fel,gros poivre ; faites bouillir jufqu’à ce 

r 

Entrée. 
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que les oignons foient prefque cuits ^ 

que vous y mettrez les morceaux de 

lamproie ; finiffez comme une autre 

étuvée , à cette différence , que quand 

vous fervez vous y mettez le fang de 

la lamproie & faites lier fur le feu, (ans 

bouillir , un peu de rocambole écrafée , 

& un filet vinaigre. 

Lamproie grillée à la rémoulade. 

Entrée. Faites cuire votre lamproie , après 

l’avoir coupée en morceaux d’une lon¬ 

gueur de cinq pouces, avec du vin 

blanc , un morceau de beurre, fel ^ gros 

poivre, tranches d’oignons, zefies de 

carottes & panais, perfil, ciboules, 

une gouffe d’ail » clous de girofle , 

thym , laurier , bafilic ; étant prefque 

cuite, vous la retirez pour l’égoutter, 

& la trempez dans le gras de fa cuiffon 

pour la panner demie de pain ; fai- 

tesda griller de belle couleur en l’ar- 

rofant légèrement avec un peu d’huile 

ou du beurre ; fervez la à fec & une 

rémoulade dans une fauciere.Vous trou¬ 

verez la façon de la faire, p. 143 , t. I. 

Lamproie à l’Italienne, 

Entrée» Mettez dans une cafl'erole deux gros 

oignons coupés en petit filets le plus 
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mince que vous pourrez , un bouquet 

de perfil, ciboules, fix groiïes gouiïes 
d’ail, trois clous de girofle, thym, 

laurier, bafilic , une lamproie coupée 

en gros filets, gros comme une noix 

de lucre, le fang de la lamproie, deux 
cuillerées d'huile, un pain de beurre. 

Tel, gros poivre, du perfil haché, une 
pinte de vin ; faites bouillir à grand 

leu jufqu’à ce qu’il refie peu de fauce ; 

ôtez le bouquet ; en fervant mettez-y 

le jus d’une bigarade , ou un jus de ci¬ 
tron. 

Lamproie à la Bourgogne. 

Limonnez la Lamproie &la coupez Entrée 

en^gros filets pour la mettre dans une 

caflerole avec un peu de beurre, des 
champignons coupés en filets ; paffez 

fur le feu & y mettez une petite pincée 

de farine ; mouillez avec une pinte de 

vin de Bourgogne , un citron coupc 

en tranche , la peau& les pépins ôtés ; 

un petit morceau de canelle , gros com¬ 

me la moitié d’un œuf de fucre, fel, 

gros poivre;faites cuire à grands bouil¬ 

lons & réduire au point d'une fauce ; un 

moment avant que de fervir vous y 

mettrez le fang de la lamproie , que 

vous ferez lier fans bouillir; garnifiez 
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avec des croûtons trirs , & ôtez les 

tranches de citron avec la canelle. 

Lamproie marinèe. 

Entrée. Coupez la lamproie de la grofleur 
que vous voulez, en filets, & les faites 

mariner avec du vinaigre , deux ou 

trois goufles d’ail, thym , laurier, ba- 

filic, échalottes, perfil & ciboules, 

fel,poivre, & clous de girofle, égouttez 

la pour la fariner, & faire frire de bel¬ 

le couleur 3 fervez, garnie de perfil frit. 

Des Ois EAUX AQUATIQUES. 

L’on met ici les oifeaux aquatiques 
fous le nom de poules d’eau , au rang 

du poifîbn , parce que plufieurs pré¬ 
tendent que Ton peut en manger les 

jours maigres. On en diftingue de plu¬ 

fieurs fortes ; les unes ont les pieds ver¬ 
dâtres ; d’autres couleur de rofe ; il y 

en a suffi de rouges & d’autres couleurs. 

Quand elles font jeunes , on peut les 

faire cuire à la broche , comme les ca- 

Entrée. nards i pour le plus fur , faites les 

cuire à la braife , apres les avoir 

troulfées en poules comme les autres & 

farcies avec leurs foies , que vous mê¬ 

lez avec deux ou trois jaunes d’œufs 

durs, du beurre, perfil, ciboules, fel, 
U 
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gros poivre & liez de deux jaunes 
d’œufs cruds ; lardez la chair avec des 
filets d’anchois, & les mettez cuire avec 
du vin blanc, un morceau de beurre, 
un bouquet de toutes fortes de fines 
herbes, zeftes de carottes & panais, 
tranches d’oignons , fel, poivre , un 
peu de bouillon. La cuiflon faite, 
vous les fervez avec telle fauce que vous 
voulez ; il faut qu’elle foit piquante. 

De la Perche. 

La perche des étangs & des marais 
eft quelquefois fujette à fentir la bour¬ 
be ; celle des rivières & des eaux claires 
eft excellente quand elle efl grofle & 
grade , & palfe pour un des bons poif- 
fons d’eau douce; fa chair ferme & ten^ 
dre la rend très-facile à digerer. 

Perche au beurre. 
Otez les ouies à vos perches & la Entrée 

moitié des œufs, que vous faites fortir 
par les ouies, pour empêcher qu’elles ne 
crevent ; mettez - les cuire après avoir 
ficelle la tête, avec moitié vin blanc &c 
moitié eau, un morceau de beurre, 
tranches d’oignons, zeftes de carottes 
6c panais, perfil, ciboules, une gouffe 
d’ail, deux clous de girofle, deux tran- 
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ches de citron , Tel, poivre. La cuiflbn 
faite, retirez-les pour les égoutter &c 
éplucher de leurs écailles ; dreflfez fur 
le plat; fervez defï'us une fauce faite 
avec d’excellent beurre manié avec 
un peu de farine, du bouillon , fel, gros 
poivre, le jus d’un citron ; faites lier fur 
le feu. 

Perche à la Tartan. 

Entrée. Ecaillez des moyennes perches , & 
les fendez par le ventre pour les vui- 
der à forfait, & en ôter la plus grofife 
arrête ; applatilfez-les un peu & le fai¬ 
tes mariner avec de l’huile , fel, gros 
poivre, une pointe d’ail, bafiî'c en pou¬ 
dre, perfil, ciboules , champignons 
hachés; faites tenir après, le plus que 
vous pourrez, de leur marinade, & les 
pannez de mie de pain ; faites-les gril¬ 
ler à petit feu , en les arrofant avec le 
reliant; vous les fervirezfur une fauce 
faite avec du coulis maigre, un morceau 
de beurre, fel, gros poivre & un jus de 
citron. 

Perche au court-bouillon. 

R6tou Ayez des grofles perches; ôtez-en 
«ntree. ]es oujes & ]a moitié des œufs , palfez 

une brochette dans les yeux pour en 
ficeller la tête ; mettez-les dans un vaif- 
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feau jufte à leur grandeur , avec du 
bouillon & autant de bon vin blanc, 
du beurre , fel, gros poivre, ail, clous 
de girofle , thym , laurier, bafilic , 
tranches d’oignons, zefles de carottes 
& panais ; faites-îes cuire, & les fervez 
pour rôt fur une ferviette après les 
avoir égouttées. Si vous voulez les fer- 
vir pour entrée, vous les épluchez de 
leurs écailles , & fervez delfus la iàuce 
que vous jugerez à propos. 

Perches à differentes fauces &* ragoûts. 

Faites cuire des perches dans un Entrée 

court-bouillon maigre comme les pré- 
cédentes. Si c’efl: en gras , après les maigre, 

avoir préparées, vous les mettez entre 
des bardes de lard & de veau , un peu 
de vin de Champagne, du bon bouil¬ 
lon , le même aflailonnement. La cuif- 
fon faite, vous les épluchez & drelfez 
fur le plat ; fervez deflus un ragoût de 
de queues & coulis d’écrevifles, ou ra¬ 
goût de laitances de carpes , ragoût de 
ris de veau , ou tel autre que vous vou¬ 
drez , en gras & en maigre ; vous pou¬ 
vez encore les fervir fans ragoût , en 
mettant la fauce que vous jugerez à 
propos. Les perche^ que l’on a deffer- 
vies de la table , on en tire des filets 
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pour les fervir comme on veut avec 
fauce ou ragoût. 

Perches à la Sainte ■ Menehould. 

Entrée. Ecaillez & vuidez des moyennes 
perches ; mettez les dans une caflerole 
avec perfil, ciboules, champignons, 
une pointe d’ail , échalottes, bafilic, le 

* tout haché très-fin, un bon morceau 
de beurre , fel , gros poivre, mufcade; 
couvrez-bien la caflerole , & les met¬ 
tez mijotter fur un très - petit feu juf- 
qu’à ce qu’elles foient cuite s ; ayez foin 
de les retourner de tems en tems, & les 
mettez refroidir en les ôtant de la caf- 
ferole -, <5è laiffez les fines herbes pour, 
y ajouter un pain de beurre manié avec 
une cuillerée de farine , deux jaunes 
d’œufs , le jus d’un citron ; faites lier 
fur le feu en fauce bien épaifle -, faites 
tenir toute cette fauce autour des per¬ 
ches & les pannez de mie de pain ; fai¬ 
tes-leur prendre couleur au four,ou def- 
fons un couvercle de tourtiere ; fervez- 
les deflus telle fauce que vous jugerez 
propos. 

Perches à F An gloife. 

Entrée» Mettez de l’eau dans un poêlon avec 
une poignee de periil, un peu de ci- 
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boule , deux goulfes d’ail, trois clous 
de girofle, tranches d’oignons, zeftes 
de carottes, panais, thym , laurier , 
bafihc, une bonne poignée de Tel ; fai¬ 
tes bouillir une demi-heure; taillez re- 
pofer cette faumure & la paffez au ta¬ 
mis; mettez-y des perches après les 
avoir écaillées & vuidées; faites les cui¬ 
re , Sc les égouttez pour les fervir avec 
une fauce faite avec câpres , anchois 
hachés 5c deux jaunes d’œufs durs ha-- 
chés, un morceau de beurre manié de 
farine; mouillez avec un filet de vinai¬ 
gre , quelques cuillerées de bon bouil¬ 
lon , fel, gros poivre , mufcade ; faites 
lier (ur le feu comme une fauce blanche. 

■ 

Filets de Perches à L’Italienne, 

Prenez des Perches de moyenne 
grofieur que vous faites cuire avec ded’ 
l'huile,du vin blanc, deux goulfes d’ail, 
toutes fortes de fines herbes , fel, poi¬ 
vre ; étant prefque cuites , vous les 
mettez refroidir , épluchez-l^s & en ti¬ 
rez tous les filets dans leur entier , 6c 
les drefTez dans le plat que vous devez 
fervir; faites-les chauffer avec un peu 
de leur cuiffon palfée au tamis, égout- 
tez-les & fervez defibs une fauce de 
cette' façon : mettez dans une caflèrole 
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un peu de beurre , avec tranches d’oi¬ 
gnons , zeftes de racines , deux.gonfles 
d’ail, quelques champignons ; paffez 
fur le feu jufqu’à ce qu’il prenne cou¬ 
leur -, mouillez avec deux verres de vin 
de Champagne , autant de bouillon , 
deux cuillerées d’huile, fel, gros poi¬ 
vre; faites bouillir une demi-heure , & 
réduire au point d’une fauce ; dégraif- 
fez & palTez au tamis ; mettez-y un 
pain de beurre manié avec un peu de 
farine , une pincée de perfll blanchi, 
haché très fin ; faites lier furie feu* 

Matdotte de Perche à l’eau. 

Fntrée. Faites un roux avec de la farine & 
du beurre; mouillez avec de l’eau & y 
mettez une racine de perfil, une carot¬ 
te , un panais coupé en zefks, tran¬ 
ches d’oignons, une gouiîe d’ail, trois 
clous de girofle , une feuille de laurier, 
bafilic ; faites bouillir une bonne demi- 
heure, & paffez au tamis clair; met¬ 
tez dans cette fauce de perches , que 
vous aurez écaillées & vuidécs, une 
anguille coupée par tronçons, ou au¬ 
tres poiiTons , du fel, un potfi'on d’eau 
de vie ; faites bouillir à grand feu & ré¬ 
duire à courte fauce ; au trois quarts de 
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. eu mon vous y mettrez une bonne 
pmeee de perhl en feuilles. 

Perches au vin de Champagne. 

Otez les ouïes & la moitié des œufs rlltr,, 
a vos perches ,& les mettez dans une 
cafferole avec une demi- bouteille de 

hl ir Cban’PaSne . an peu de bon 
bout! °n, un bouquet de perfii, cibou- 

' ’fldcUX/°“^s d’ail - clous de 
girofle, du bafilic, peu de fel, gros 

poivre, deux cuillerées d huile; ffites 
came; palTez le fond de la fauce , & 
la faite réduire; mettez-y un pain de 
beurre manié d’un peu de farine , une 
pincee de perfii blanchi, haché; fai- 
es lier fur le feu ; prefl'ez-y un jus de 

citron ; fervez fur les perches après 
les avoir épluchées de leurs écaillés! 

Perches frites. 

Cjfelez fur les côtés vos perches n * 
après les avoir écaillées & vuidées • fai- R°C’ 
j, es mariner une heure avec le jus 

un citron , fel, poivre, perfii en bran. 

feu1lieen°U”eS dc‘1 en"eres> & une 
Mille de laurier ; farinez - les & les 

faites frire d’une couleur dorée. 
1 ome III. j? 
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Perches en Fricandeau. 

Entrée Mettez dans une calferole de la rueî- 
!‘a le‘ le de veau coupée en dés, avec un bou¬ 

quet de toutes fortes de fines herbes, 
une tranche de jambon , du bon bouil¬ 
lon , quelques champignons entiers ; 
faites bouillir une heure à petit feu ; 
pafl'ez au tamis 3 mettez-y des perches 
que vous écaillez , vuidez & piquez tout 
le deflus d’un côté avec du menu lard; 
ajoutez-y deux verres de vin de Cham¬ 
pagne ; faites bouillir jufqu’à ce que les 
perches foient cuites ; faites réduire la 
fauce en glace, pour les glacer comme 
un fricandeau ; vous les lervirez avec 
telle fauce ou ragoût que vous jugerez 
à propos. 

De la Lotte. 

La lotte ou barbotte eft un petit 
poilfon d’eau douce, très-efiimé , qui 
reflemble aflez à l’anguille , à cette dif¬ 
férence qu’elle eft de beaucoup plus 
courte, puifqu’il eft rare qu’elle ait un 
pied de long; du refte , elle lui relTe no¬ 
ble par fa couleur ; fa peau glifîante eft 
cependant différente , car celle de l’an¬ 
guille fe détache de la chair , & la lotte, 
il ne faut que la limonner. 
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Lottes à VItalienne, 
99 

Limon nez vos lottes en les mettant pnfrA. 

cn vie dans une eau chaude; quand elles 
commencent à frémir, remuez les juf- 
qu à ce quelles commencent à quitter 
je limon, que vous les retirez , & partez 
legerement le coutea defîus pour l’ô- 
ter; lavtz-les à Teau fraîche, après les 
avoir vuidées & coupé les nageoires”; 
otez i amer des foies , & vous en f rvez 
comme d’un morceau dé icat; mettez 
le*s lottes dans une caflerole avec deux 
\eires ae bon vin de Champagne, un 

verre d’huile,deux gourtès d'ail piquées 
chacune d’un clou de girofle, un peu 
de coulis maigre , zeftes de carottes 
pana,s un peu de bafiiic , la moitié 
d une feunle de laurier, deux oignons 

en tranches, fel, gros poivre; faites 
bouillir a grand feu jufqu’à ce que les 
lottes foient cuites ; vous les retirez 
pour les drelTer fur le plat ; dégraiffez 
la lauce & la palTez au tamis i faites-Ja 
réduire & lervez deiïus. 

Lottes de plujieurs façons, 

Limonnez vos lottes de la meme fnron r.v 
que Jes précédentes; ertuyez-ies «3e |ea entrée!* 
farinez j faites-les frire & les fervez lür 

Eij - 
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une ferviette pour un plat de rôt ; étant 
frites, vous pouvez les fervirpour en¬ 
trée avec telle fauce ou ragoût que vous 
jugerez à propos : elles fe fervent aufll 
grillées ; vous les faites mariner avec de 
l’huile, felj poivre, perfil, ciboules, 
une gouffe d’ail, une feuille de laurier, 
tranches d’oignons, le tout fans être 
haché ; faites-les griller en les arrofant 
de leur marinade, & les fervez avec la 
fauce que vous voulez. 

Lottes à la Sainte-Afenehould. 

Entrce. Ayez des lottes d’une bonne grof- ' • 
feur que vous limonnez ; faites bouillir 
une demi-heure un demi-fetier de vin 
blanc avec autant de bouillon ; un bon 
morceau de beurre manié avec un peu de 
farine, fel, poivre, trois clous de girofle, 
thym, laurier, bafilic, zefles de carottes, 
panais,tranches d’oignons;enfuite vous 
y mettez les lottes pour les faire cuire 
à petit feu; mettez les refroidir & les 
trempez dans le gras de leur cuiflon 
pour les panner de mies de pain ; fai* 
tes-leur prendre couleur fur le gril; 
fervez-les à fec & une rémoulade dans 
une fauciere. 

Lottes à la Vejlale. 

grsii^ Coupez la tête des lottes & les rui- 
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dez; après les avoir limonnées, bif¬ 
fez les foies ; faites-les cuire entre des 
bardes de lard ; deux verres de vin 
blanc , fel, poivre, un bouquet ; met¬ 
tez dans une cafferole deux pains de 
beurre , des champignons, un ris de 
veau blanchi , coupé en gros filets ; 
quelques foies gras ; un bouquet ; paf- 
fez le tout fur le feu ; fingez & mouillez 
avec un verre de vin de Champagne, 
autant de bon bouillon , fel, gros poi* 
vre ; faites cuire & réduire à courte 
fauce*, dégrailfez légèrement ; rfiettez- 
y une liaifon de trois jaunes d’œufs 
délayés avec un anchois haché, un peu 
de mufcade & de la crème ; faites lier fur 
le feu ; preffez-y un jus de citron ÿ fer- 
vez fur les lottes. 

Lottes à la Chartreuje. 
Faites bouillir & réduire au point Entrée- 

d’une fauce trois ou quatre cuillerées 
de coulis, un verre vin de Champagne, 
autant de bon bouillon ; mettez dans 
un plat des lottes, après les avoir li¬ 
monnées & vuidées ; biffez les foies , 
avec deux pains de beurre manié avec 
perfil, ciboules, deux échalottes , bafi- 
lic , champignons, le tout haché très- 
fin , fel, gros poivre -, laiffez-les mi- 

E iij 
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jotter jufqu’à ce qu’elles foient cuites ; 
dreflcz les fur le plat que vous devez 
fervir;mettez les fines herbes & le beurre 
dans la fauce ; faites bouillir pour dé- 
grailfer ; fervez fur les lottes. 

Lottes à la CreJJî. 

Entrée Mettez dans une cafïerole une dou- 
graffe. zaine de petits oignons blancs, hlan- 

chis un quart d'heure à l’eau bouillan¬ 
te » un morceau de beurre , une douzai- 
d’ailerons de poularde , un ris de veau 
coupé en gro* dés, un bouquet ; paflfez- 
les fur le feu ; fingez & mouillez avec 
deux verres de vin de Champagne, du 
du coulis, un peu de confommé, fel, 
gros poivre ; faites bouillir ; à la moi¬ 
tié de la cuiffon vous y mettrez trois ou 
quatre belles lottes, limonnées & vui- 
dées ; laiflez les foies > ajoutez y quel¬ 
ques laitances de carpes; rachevez la 
cuilfon, & réduifez au point qu’il faut ; 
coupez des mies de pain en rôties de 
la longueur de vos lottes ; paffez les fur 
le feu avec du bon beurre , jufqu’à ce 
qu’elles foient d’une belle couleur dorée ; 
égouttez-les fur un linge ; drelfez vos 
lottes fur chaque rôtie de pain, le ra¬ 
goût autour ; arrofez avec la fauce finie 
de bon goût & un jus de citron : étant 
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préparées de cette façon,pour Je mieux, 
vous n’y mettez point de coulis ; en fi- 
nifiant, vous laiffez réduire la fauce ôc 
y mettez des queues ôc un coulis d’écre- 
vides. 

Lottes glacées, fauce à la Carpe• 

Coupez très-mince des tranches de Entrée 
veau & une tranche de jambon , ôc lesfirallc' 
mettez dans une caflerole avec un bou¬ 
quet de fines herbes -, faites fuer ÔC 

mouiller avec un verre de vin de Cham¬ 
pagne , du bon bouillon j faites bouil¬ 
lir à petit feu jufqu’à ce que le veau 
foit cuit , enfuite vous y mettez des 
belles lottes que vous aurez iimonnées 
ôc vuidées ; lailïez le foie , & piquez 
tout un côté avec du menu lard ; lailîez- 
les cuire à petit feu , palfez la fauce 
au tamis de foie , après l’avoir dégraif- 
fée ; faites-la réduire en glace, pour en 
glacer tout le deffus des lottes; fervez 
deffous une fauce à la carpe. Vous trou¬ 
verez la façon de la faire à l’article des 
fauces, page 141 , tom. I. 

Lottes à la Poêle. 

Limonnez vos lottes ôc les vuidez; EntlC'c. 
ôtez l’amer des foies ôc les mettez dans 
une cafferole avec deux pains de beurre, 
perfil j ciboules, deux échalottes , truf- 

£ iv 
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fes, champignons, le tout haché très- 
fin, bafilic en poudre, le jus d’un ci¬ 
tron ; faites-îes cuire fur une cendre 
chaude; la cuiffon faite, mettez-y une 
Jiaifon de deux jaunes d’œufs délayés 
avec du bouillon de poiifon, fel, gros 
poivre ; faites lier fans bouillir. 

Lotus au Citron. 

Faites une petite faumure avec de 
l’eau , du fel, perfil, ciboules ; une 
gouffe d’ail, deux échalottes, tran¬ 
ches d’oignons , zeftes de racines , 
thym laurier, bafilic; faites bouillir 
une demi-heure & la palîez au tamis 
pour la tirer au clair ; mettez-y cuire 
des lottes, après les avoir appropriées, 
& les fervirez avec une fauce que vous 
faites en mettantdans une calferole trois 
pains de beurre, une pincée de farine, 
peu de fel , gros poivre, le jus de la 
moitié d’un citron * &c deux ou trois 
tranches de citron , la peau & les pé¬ 
pins ôtés , un peu de jus d’oignons & 
du bouillon de poiffon ; faites lier fur 
le feu. 

Lottes en ragoûts* 
O 

Mettez dans une calferole un pain de 
beurre , un ris de veau blanchi, coupé 
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en gros dés, deux ou trois truffes en 
tranches, des champignons , une tran¬ 
che de jambon , un bouquet de fines 
herbes ; paffez-les fur le feu ; fingez & 
mouillez avec deux verres de vin de 
Champagne, autant de bon bouillon; 
faites bouillir, &: au trois quarts de la 
cuillon vous y mettez des lottes avec 
leurs foies, quelques cuillerées de cou¬ 
lis , fel, gros poivre ; faites bouillir & 
réduire à courte fauce; ôtez le jambon 
& ie bouquet ; en fervant preffez-y un 
jus de citron. 

Lottes à la Provençale. 

Faites une fauce avec deuc ou trois Entrée, 
cuillerées d’huile que vous mettez dans 
une calferole avec zeftes de carottes , 
panais, tranches d'oignons, trois gouf- 
fes d’ail, perfil , ciboules , deux écha- 
lottes,thym ,laurier, bafilic, champi¬ 
gnons , trois clous de girofle ; paffez le 
tout fur le feu ; fingez & mouillez avec 
du jus d’oignons, deux verres de vin de 
Champagne, une demi poignéede co¬ 
riandre , un peu de bouillon de poiflon ; 
faites-la bouillir une demi-heure & ré¬ 
duire au point d’une fauce ; paffez-la au 
tamis & y mettez deux anchois hachés, 
câpres fines entières, peu de fel, gros 
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poivre, un jus de citron; fervez cette 
fauce fur des lottes que vous aurez li- 
monnées , vuidées, farinées & fait frire 
flans de l’huile. 

Lottes au court-bouillon. 

Lîmonnez les lottes & les vuidez, ôtez 
l’amer des foies ; faites un court- bouil¬ 
lon avec une chopine de vin blanc , un 
peu d’eau , un morceau de beurre , fel, 
poivre , perfil, ciboules , une goufle 
d’ail, zeftes de racines, tranches d’oi¬ 
gnons, clous de girofle; faites bouil¬ 
lir une demi-heure , enfuite vous y 
mettrez les lottes pour les faire cuire. 
Si elles font grofles vous les fervirez 
fur une ferviette garnie de perfil verd 
pour un plat de rôt; les moyennes &c 
les petites, vous les elfuyez avec un 
linge, de leur court-bouillon, & les 
drelfez fur le plat pour les fervir avec 
telle fauce ou ragoût que vous jugerez 
à propos. 

Des Tenches. 

Tenches à la Poulette. 

jintx^e. Limonnez les tenches à l’eau bouil¬ 
lante en les y mettant toute en vie , & 
ks couvrez promptement pour qu’elles 
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ne vous fattent pas rejaillir de l’eau , 
retirez-les un infiant après pour en en¬ 
lever toutes les écailles fans écorcher la 
peau; vous commencez par le côté de 
la tête allant vers la queue ; vuidez-les 
& leur coupez les nageoires & la tête ; 
lavez-les à l’eau fraiche, & les coupez 
par morceaux ; patte z fur le feu des 
champignons avec un morceau de beur¬ 
re , un bouquet ; fingez & mouillez avec 
une chopine de vin blanc, un peu de 
bouillon-, mettez-y les tenches & faites 
cuire à grand feu & réduire à courte 
fauce ; aflaifonnez de fel, gros poivre. 
La cuiffon faite , mettez-y une liaifon 
de trois jaunes d’œufs délayés avec du 
bouillon ou de la crème , un peu de 
mufcade , une pincée de perfil blan¬ 
chi,haché très fin ; faites lier (ans bouil¬ 
lir; prelîez-y un jus de citron en fer- 
vant. 

Tendu au Pontife. 

Limonnez deux grottes tenches ; Enrrée. 
fendez-les par le dos pour les vuidgr, sralte. 
& en ôter toutes les arrêtes ; ôtez une 
partie de la chair ; qu’il ne refte prefque 
que la peau ; faites-en une farce avec de 
la mie de pain que vous aurez fait dette- 
cher avec deux verres de vin de Charnu 
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pagne, lard râpé , tettine de veau, per- 
fil, ciboules, échalottes , champignons* 
un peu de bafilic, fel ,gros poivre;liez 
de jaunes d’œufs ; remplirez les tenches 
avec cette farce, & les coufez pour 
qu’elles paroiffent entières ; arrofez-les 
avec du lard fondu & les pannez de mies 
de pain ; faices-les cuire au four ou def- 
fôus un couvercle de tourtiere, dans un 
plat foncé de bardes de lard,étant cuites 
à propos, & d’une belle couleur dorée, 
vous fervez deiTous une fauce au Ponti¬ 
fe. Vous trouverez la façon de la faire 
à l’article des fauces, pag. 148, tom. I. 

Tenches en Ragoûts. 

Mettez dans une cafferoîe un ris de 
veau blanchi, coupé en quatre , une 
tranche de jambon , des champignons, 
un pain de beurre, des crêtes à moitié 
cuites dans un blanc , un bouquet de 
perfil, ciboules, une goulfe d’ail, deux 
clous de girofle, un peu de bafilic; 
palfez le tout fur le feu; fingez & mouil¬ 
lez avec deux verres de vin de Cham¬ 
pagne , du bouillon , & du coulis affai- 
fonné de fel, gros poivre ; à moitié de 
la cuHTon vous y mettrez deux grolfes 
tenches coupées en gros tronçons ; ra- 
chevez la cuiflon 3 6c faites réduire à 
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Courte fauce ; dégraiflez & ôtez le bou¬ 
quet & le jambon ; en fervant preffez-y* 
un jus de citron. 

T en ches à la prefîale. 

Faites blanchir une douzaine de p?-Entrée, 
tîts oignons blancs jufqu’à ce qu’ils 
foient à moitié cuits , & les mettez dans 
une cafferole avec deux pains de beur¬ 
re , des champignons , un bouquet de 
perfil} ciboules, deux échalottes, deux 
clous de girofle, thym , laurier , bafnic, 
deux tenches coupées par morceaux ; 
pafTez fur le feu; flngez & mouillez avec 
deux verres de vin de Champagne , du 
bon bouillon, qui ne foit pas coloré, fel, 
gros poivre ; faites bouillir & réduire à 
courte fauce; mettez-y un anchois ha- 
ché;des câpres fines entières,une liaifon 
de trois jaunes d’œufs délayés avec de 
la crème ; faites lier fur le feu fans bouil¬ 
lir ; mettez-y un jus de citron ; fervez 
garnie de mies de pain ; paffez fur le feu 
avec du beurre fans être colorée. 

Tenches à la Bonne-Femme. 

Ayez des tenches ïimonnées & vui- £ncrc'c. 
dées ; mettez-les entières dans unecaf- 
ferolê avec un bon morceau de beurre, 
perfil , ciboules , échalottes, champi¬ 
gnons , rocamboles, un peu de bafiiic} 
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le tout haché très-fin ; un verre de vin 
blanc; faites mijotter fur le feu & les 
retournez de temps en temps ; alfaifon- 
nez de fel, gros poivre. La cuifion fai¬ 
te , mettez-y gros comme une noix de 
beurre manié avec un peu de farine; 
faites lier fur le feu en les remuant légè¬ 
rement ; en fervant mettez-y un filet 
de verjus. 

Tenches à la Ravbotte. 
O 

Limonnez vos tenches ;coupez-leur 
le bout de la queue & les nageoires; 
fendez-les par le dos pour les vuider 
&c ôter toutes les grolfes arrêtes ; pre¬ 
nez une partie de la chair avec de la 
chair de carpe pour en faire une farce 
avec de la mie de pain paffée avec de la 
crème, perfil, ciboules, échalottes, fel, 
gros poivre , du beurre, & liez de jau¬ 
nes d’œufs ; farciffez les tenches & les 
coufez ; arrofez le deffus avec du beurre 
pour les panner de mies de pain; faites- 
ies cuire au four fur un plat foncé de 
beurre , arrofez légèrement le deffus de 
la mie de pain pour qu’elle ne prenne 
point trop de couleur. Vous fervirez 
deflbus une fauce à la ravigotte. Vous 
trouverez la façon de la faire, tom. X» 

Pa£- i3S' 
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Tenches au Monarque. 

Farcfiïez vos tenches de la même Entrée- 

façon que les précédentes -, coufez-les 
& les trempez dans de l’œuf pour les 
faire frire dans une friture neuve ; qu’el- 
lesrefient d’unecouleur pâle;ôtez les fi¬ 
celles & leseffuyezbien avec un linge; 
fervez deflus un ragoût de cette façon; 
mettez dans une cafferole deux culs 
d’artichaux cuits à moitié dans de l’eau , 
découpés en plufieurs morceaux, des 
champignons , deux pains de beurre , 
un bouquet de perfil, ciboules , une 
goutte d’ail, deux clous de girolle, un 
peu debafilic ; pafi'ez fur le feu ; fingez 
& mouillez avec un verre de vin de 
Champagne, du coulis maigre, fel , 
gros poivre ; à moitié de la cuilTon vous 
y mettrez des laitances de carpes que 
vous aurez fait blanchir, des queues 
d’écrevittes ^ rachevez la cuifibn ; dé¬ 
grafiez ; en fervant un jus de citron. 

Tenches de plujleurs façons. 

Limonnez vos tenches, & les vuidez Rôt & 

par les ouies; mettez dans le corps untntiec‘ 
morceau de beurre manié avec du fel , 
gros poivre , perfil, ciboules ; faites les 
mariner avec de l’huile, fel; gros poi- 
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Vre, perfii, ciboules, une gouffe d’ail , 
deux, échalottes, thym , laurier, bafi- 
lic, le tout entier ; une heure après vous 
preffez les fines herbes, & faites griller 
îestenches en les arrofant avec leur ma¬ 
rinade , & les fervez avec la fauce que 
vous jugez à propos;vouspouvezlesfer- 
vir pour un plat de rôt quand elles font 
greffes, pour lors vous ne les écaillez 
point; après les avoir vuidées& net¬ 
toyées , vous les faites cuire, avec vin 
bianc, un morceau de beurre , zeftes de 
racines , tranches d’oignons , un bou¬ 
quet de perfil, ciboules , une gouiïe 
d’ail, clous de girofle , thym , laurier , 
bafilic , un peu d’eau, fel , gros poivre. 
La cuiffon faite , vous les égouttez & 
les fervez fur une ferviette garnies de 
perfil vert ; vous les fervez aufii pour 
rôt en les failant frire. Pour cer effet, 
vous les limonnez & les fendez par le 
dos pour les vuider & leur couper la 
tête ; avant que de les fariner, vous les 
marinez avec le jus d’un citron & d.u fel 
fin ; faites-les frire d’une belle couleur 
dorée; fervez fur une ferviette. 

Tenches à VItalienne, 

Entrée- Coupez la tête en vives à vos ten¬ 
ches , le bout de la queue & les nageoi- 
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fes ; après les avoir limonnées & vui- 
dées, mettez-les dans une cafferole avec 
un demi-verre d’huile , fel gros poivre, 
un peu d’ail écrafé , perfil, ciboules, 
champignons, truffes, le tout haché 
très-fin , deux tranches de citron , les 
pépins & la peau ôtée , deux verres de 
vin de Champagne 8c du coulis mai¬ 
gre ; faites cuire à petit feu ; fur la fin 
dégrailfez 8c ôtez le citron ; poufiez à 
grand feu pour faire réduire au point 
d’une fauce courte & un peu liée. 

De la Truite. 

La truite faumonnée , qui efi: la plus 
grolfe, a la chair rougeâtre , ferme, 
& dJ un goût excellent ; elle eft fupé- 
rieure en bonté à la blanche; l’une & 
l’autre ont de petites taches rouges fur 
la peau 8c fe préparent de la même façon. 

Truites aux fines herbes. 

Ayez une moyenne truite que vous Entrée, 

écaillez 8c vuidez par les ouies ; faites 
entrer dans le corps , par les ouies , un 
morceau de beurre mêlé avec fel, poi¬ 
vre , perfil, ciboules, échalottes , un 
peu de bafilic , le tout haché très-fin ; 
mettez la mariner avec de l’huile, fel, 
grospoivre, champignons, une pointe 
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d’ail , perfil, ciboules , le tout haché 
très-fin 3 enveloppez la truite dans deux 
feuilles de papier bien beurrées avec 
toute fa marinade, & la faites cuire fur 
le gril à petit feu , ou au four d’une 
chaleur modérée ; faites bouillir quel¬ 
ques cuillerées de coulis , autant de 
bouillon de poiffon , deux verres devin 
de Champagne , le tout enfemble , & 
réduire au point d’une fauce ; la truite 
étant cuite , vous l’ôtez du papier & ra- 
maflez avec le couteau toutes les fines 
herbes qui tiennent après pour les met¬ 
tre dans la fauce & la fervir fur la truite, 
après l’avoir fait bouillir un bouillon 
pour la dégraiffer. 

Truite à l’Allemande. 

Grotte Prenez une greffe truite que vous 
encrée.écaillez & vuidez par les ouies; faites 

entrer dans le corps un bon morceau 
de beurre mêlé avec perfil, ciboules , 
une pointe d’ail, champignons, deux 
échalottes , du bafilic , le tout ha¬ 
ché très fin , fel, gros poivre ; mettez 
la truite dans une poiflonniere jufte à 
fa grandeur, avec une carotte, un pa¬ 
nais , un oignon piqué de trois clous de 
girofle ; mouillez avec deux tiers de 
vin blanc & un tiers de vin rouge il 
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faut qu'il y en ait affez pour qu’il paffe 
de deux doigts pardeflus le poilîon ; 
mettez-le fur un grand feu ; quand il 
bouillira fort vous y mettrez le feu avec 
du papier , &lelaiflerez bouillir jufqu’à 
ce qu’il s’éteigne de lui même ou qu’il 
foit réduit prefque au point d’une lau- 
ce ; ôtez les racines & l’oignon ; met- 
tez-y un bon morceau de bon beurre, 
que vous remuez avec la fauce fur le 
feu pour la faire lier; finiffez-la d’un 
bon goût pour la fervir fur la truite. 

Truites au bleu. 

N’écaillez point la truite; il faut la 
vuider parles ouies la laver ; mettez- 
la fur un plat & verfez deffus un ou 
deux verres de vinaigre tout bouillant, 
fuivant la grandeur de votre poitfon ; 
enveloppez-la avec un linge blanc & 
la mettez dans une poiffonniere jude à 
fa grandeur avec un bon morceau d« 
beurre, tranches d’oignons, zedes de 
carottes & panais , une gouffe d’ail pi¬ 
qué de deux ou trois clous de girofle , 
perfil, ciboules, thym , laurier , bafl- 
lic, fel, poivre , une pinte de vin rou¬ 
ge , & du bouillon ou de l’eau ; faites 
cuire à moyen feu. La cuiiïon faite,vous 
la tenez chaudement ôc la laiflez repo- 
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fer quelques tems dans Ton court-bouff- 
1 on pour qu’elle prenne plus de goût; 
après l’avoir égouttée vous la dreffez fur 
une ferviette, & garniifez de perlil 
verd , û vous voulez. 

Filets de Truites au citron. 

) ïîors* Prenez des filets de truites cuits , de 
' œuvie ceux que l’on aura deffervis de la table, 

& les coupez proprement pour les ar¬ 
ranger fur le plat que vous devez fervir j 
couvrez-les& les faites chauffer fur un 
peu de cendre chaude. S’ils ont rendu 
de l’eau vous les égouttez & fervez def- 
fus une fauce faite avec un bon morceau 
de bon beurre manié d’un peu de fari¬ 
ne ; mouillez avec du coulis, la moitié 
d’un citron coupé en tranches, les pé¬ 
pins & la peau ôtés , feî, gros poivre ; 
faites lier fur le feu ; ôtez les tranches 
de citron & les prelfez dans la fauce. 

Truites a la Chartreufk. 

Entrée. Coupez des moyennes truites par 
morceaux, après les avoir écaillées 6c 
vuidées, & les mettez cuire avec quel¬ 
ques tranches de citron , du bouillon , 
fel, gros poivre; faites bouillir dans 
une calferole un morceau de beurre ma¬ 
nié avec de la mie de pain bien fine, 
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perfil j ciboules, champignons , écha- 
lottes, un peu de bafilic, le tout haché 
très-fin , fel, gros poivre , un verre de 
vin de Champagne , autant de bon 
bouillon de poifîon. La fauce étant fi¬ 
nie , vous drelfez les truites dans le 
plat que vous devez fervir ; prelTez-y 
déifias le jus d’une orange; arrofez avec 
la fauce & faupoudrez légèrement avec 
de la chapelure de pain très-fine. 

Truites à la Périgord. 

Ecaillez & vuidez parles ouies une Entrée 

belle truite ; faites entrer dans le corps grril c’ 
bn bon morceau de beurre ou du lard 
râpé , mêlé avec des truffes hachées, 
fel, gros poivre; faires-la cuire entre 
des bardes de lard , tranches de veau & 
de jambon ; mouillez avec du vin & du 
bouillon , fel, gros poivre , un bou¬ 
quet de fines herbes ; coupez des truf¬ 
fes en tranches & les mettez cuire avec- 
un peu de la braife de la truite ; n’en 
mettez quece qu il faut pour qu’il n’y ait 
peint trop de fel, du bon coulis ; fai¬ 
tes cuire & réduire en ragoût un peu 
lié ; égouttez la truite pour la dreffer fur 
le plat ; fervez déifias le ragoût de truf¬ 

fes. 



Truites glacées. 

Groüe 
En créé 
grade. 

Ecaillez une groffe truite & la vui- 
dez par les ouïes, rempliffez-la avec un 
ragoût de ris de veau, foies gras, cham¬ 
pignons , truffes, fini de bon goût, &c 
courte fauce ; piquez-la fur un côté avec 
du menu lard , & la faites cuire entre 
des bardes de lard , un bouquet de fines 
herbes, fel, gros poivre, vin blanc & 
bon bouillon. La cuiifon faite à propos, 
vous l’égouttez & glacez tout ie delfus 
qui eft piqué avec une glace de veau, 
que vous étendez légèrement avec des 
plumes bien propres.Vous fervirez def- 
lous la fauce, ou le ragoût que vous 
jugerez à propos. 

Filets de Truites de différentes façons. 

Hors Prenez une truite de moyenne grof- 
d’œuvre,peur que vous écaillez & vuidez; levez 

la chair par filets de la groffeur que 
vous voulez ; mettez les mariner une 
demi - heure avec le jus d’un citron 
& du fel fin , ou une marinade or¬ 
dinaire; elfuyez-les & les farinez pour 
les faire frire ; dreffez fur le plat que 
vous devez fervir ; mettez deffus la fau¬ 
ce que vous voudrez , ou un ragoût en 
gras & en maigre. 
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1 mîtes à la Gendarme. 

Cifelez vos truites fur le dos, après Entrée, 

les avoir écaillées & vuidées ; faites en¬ 
trer dans le corps un morceau de beur¬ 
re , mêlé avec lel, gros poivre , perfi1, 
ciboules , échalottes hachées , bafihc 
comme en poudre; faites-les mariner 
avec un peu d’huile , fel,gros poivre , 
& les faites griller en les arrofant avec 
leur marinade. Vous les fervirez avec 
la fauce que vous voudrez. 

Truites au four. 

Mettez dans le corps des truites, Entrée, 

après les avoir écaillées & vuidées, un 
morceau de beurre manié avec toutes 
fortes de fines herbes , fcl, gros poi¬ 
vre , faites-les mariner avec de l’hui¬ 
le , fel, gros poivre, champignons, une 
pointe d’ail, perfil, ciboules, un peu de 
bafilic, le tout haché très-fin; faites tenir 
après le plusde marinadeque vous pour¬ 
rez^ les pannez avec de la mie de pain ; 
arrofez légèrement le delfus de la mie 
de pain avec le refiant de la marinade, 
& les mettez fur le plat que vous devez 
fervir ; faites-les cuire au four; étant 
d’une belle couleur, vous les fervez fans 
fauce ; prelfez-y par-tout un jus de ci¬ 
tron. 
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Filets de Truites au vin de Champagne» 

Levez vos truites par filets le plus 
gros que vous pourrez , & coupés 
également ; arrangez - les dans une 
caiferole 6c y mettez trois verres de 
vin de Champagne , un morceau de 
beurre manié d’une bonne pincée de 
farine, fel, gros poivre , des truffes 
coupées en filets , du perfîl haché , un 
bouquet deperfiî, ciboules, une demi- 
goufl'e d’ail , deux clous de girofle, 
un peu de bafilic , un verre de bouil¬ 
lon depoiffon; faites-les cuire à grand 
feu & réduire à courte fauce; ôtez-le 
bouquet ; fervez , cuit â propos ; il ne 
faut les mettre au feu qu’un quart d’heu» 
re avant que de les fervir. 

Du Barbillon, Goujon 

et Grenouilles, ' 

Du Barbillon. 

Le barbillon , après l’avoir écaillé, 
vuidé & lavé , vous le faites cuire dans 
un court-bouillon , comme les autres 
poiflons, & le fervez avec une fauce au 
câpres, ou celle que vous voulez ; vous 
pouvez auili le lervir en étuvée com- 

m 
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carPe; fi vous voulez le faire 

gnlier vous le faires mariner avec de 
huke, fel, poivre, & fines herbes, & 

le fervez avec différentes fauces. 

Des Grenouilles. 

Coupez les pattes & le corps à vos h„„. 

gtenouh.es & les faites blanchir un inf-'1,œuvre 
tant; retirez-les à l’eau fraîche & les 
tgouttez pour les mettre dans une caf- 
ferole avec des champignons , un bou¬ 
quet de fines herbes , un morceau de 
beurre ; paffez-les fur le feu; mettez-v 

une pincee de farine; mouiilez moitié 
vin blanc & moitié bouillon ; affaifon- 
nez de fel, gros poivre; laiffez cuire 
& réduire a courte fauce ; mettez-y une 
iiailon de trois jaunes d’œufs délayés 
avec de la crème; faites lier fans bouillir; 
prefîez-y un jus de citron en fervant * 
garnirez les bords duplat avec des crou- 
tons fnts. Vous pouvez mettre dans la 
iiaifon , fi vous voulez, un peu de per fil 
blanchi, hache. Les grenouilles le Cer- 
vent auCCifntes, après les avoir préparés 

comme ci-deffus ,& fait blanchir; vous 
es mettez mariner avec fel, poivre , de 

l ean, du vinaigre , perfil, ciboules, ail, 
echalottes, thym, laurier, bafiiic, clous 
de girofle, le tout entier ; après les avoir 

Iome III. p 
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égouttées &bien dTuyéeSjVous les fari¬ 
nez Ôc faites frire ; pour le mieux, trem¬ 
pez les dans une pâte faite avec de la fa¬ 
rine , un peu d’huile , du vin blanc , & 
du fel, & les faites frire d’une couleur 
dorée. 

Des Goujons. 

Mat dot tes de Goujons. 

Ecaillez & vuidez vos goujons; ar- 
rangez-les fur le plat que vous devez 
fervir, en les alfaifonnant delfus &def- 
fous avec du beurre , perfil, ciboules, 
échalottes , champignons , un peu de 
bafilic , le tout haché très-fin; fel, 
gros poivre , un demi-fetier de vin 
blanc; faites cuire à grand feu & ré¬ 
duire à courte fauce ; fervez , les bords 
du plat bien elfuyés ; prelfez-y un jus 
de citron. _ 

Goujons à VAngloife. 

Mettez dans une cafferole une cho- 
pine d’eau avec fuffilamment de fel pour 
qu’il domine , une gouffe d’ail, trois 
clous de girofle , zeftes de carottes & 
panais , tranches d’oignons , perfil , 
ciboules, du bafilic ; faites bouillir une 
demi-heure & réduire à moitié; palfez 
cette fauce au tamis & la tirez au clair ; 
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mettez-y des goujons écaillés & vui- 
dés, 6c une demi-cuillerée d’huile;fai¬ 
tes cuire 6c réduire à courte fauce; en 
fer van t prellez-y un jus de citron. Les 
goujons fe fervent auiïi frits; après les 
avoir écaillés , vuidés 6c effuyés, vous 
les farinez, 6c faites frire; fervez pour 
un petit plat de rôt. 

Du Saumon. 

Le faumon efl un gros 6c excellent 
poiflon de mer, qui fe trouve fouvent 
dans les rivières , ce qui le rend d’un 
meilleur goût que celui qui fe prend dans 
la mer , parce qu’ayant relié quelque 
tems dans 1 eau douce, il en efl plus 
gras : on en trouve dans la Seine, la 
Loire, 6c beaucoup plus dans la Ga¬ 
ronne. On en Laie pour le conferver; 
celui qui efl frais efl beaucoup iupé- 
rieur en bonté. 

Saumon au court-bouillon. 

Ayez un faumon , que vous vuidez Rûf, 
par les ouies fans l’écailler, ou yn mor¬ 
ceau tel que vous l’aurez ; enveloppez- 
le dans un linge •, s’il n elî pas gros, 
vous ne faites que le ficeller, & le met¬ 
tez dans un vailfeau jufie à fa grandeur, 
6c le faites cuire avec un morceau 

Fij 
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de beurre, du bouillon maigre, & moi¬ 
tié vin rouge ; fel, gros poivre, un 
bouquet de perfil, ciboules, une pointe 
d’ail, thym , laurier, bafilic , clous de 
girofle , zeftes de carottes, panais , 
tranches d’oignons. La cuiflon faite,ler- 
vez-le fur une ferviette & des fauces 
dans des faucieres. 

Saumon aux Ecreviljes en gras en 
maigre. 

Entrée. En maigre vous écaillez/le faumon 
& le faites cuire dans un court-bouillon 
comme le précédent, & fervirez defi- 
fius un ragoût de queues & coulis d’é- 
crevifles ; en gras, foncez un vailfeau 
proportionné à la grandeur de ce que 
vous avez de faumon , avec des tran¬ 
ches de veau & de jambon ; mettez le 
deflus 8c le couvrez de bardes de lard, 
un bouquet de toutes fortes de fines 
herbes, clous de girofle , fel , gros 
poivre , zeftes de racines, oignons ; 
faites fuer, & mouillez moitié vin blanc 
& moitié bon bouillon ; rachevez la 
cuiflon,& le fervez avec un ragoût gras 
de queues de coulis d’écreviflés. Vous 
trouverez la façon de les faire l’un 8c 
l’autre à l’article des ragoûts, page 8 
de ce volume. 
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Saumon accompagné. 

Prenez une hure de faumon forte , ou Entres 

un faumon entier ; écaillez-le & le vui- gl u’ 

dez par les ouies j faites entrer dans le 

corps un bon morceau de beurre ma¬ 

nié avec peu de fel , gros poivre , per- 

fil, ciboules,champignons hachés ; fai¬ 

tes-le cuire enveloppé de bardes de lard 

& d’une ferviette fur des tranches de 

veau & de jambon ; faites fuer une de¬ 

mi-heure^ mouillez moitié bouillon , 

& moitié vin de Champagne , fel, gros 

poivre , zeftes de racines & tranches 

d’oignons, un bouquet de toutes fortes 

de fines herbes. La cuifion faite, vous 

ledreflfez furie plat que vous devez fer- 

vir, Remettez autour des grofles écrevif- 

fes cuites dans un peu de confommé 6c 
du vin de Champagne , des ailerons de 

dindons glacés, & fur le faumon vous 
dreflez delTus un falpiquon bien fini, 

& aflfaifonnéde bon goût. Vous trou¬ 

verez la façon de le faire au commen¬ 

cement de ce volume. 

Saumon aux fines herbes. 

Foncez le plat que vous devez fervir Entrée, 

avec du bon beurre, perfil, ciboules, 

échalottes, une pointe d’ail , champi- 
Fiij 
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gnons , un peu de bafilic, le tout haché 

trcs-fin , fei , gros poivre ; arrangez 

defius deux dardes de faumon frais 5 af- 

faifonnez defius comme defious ; pan- 

nez de mies de pain, & fur la mie de 

pain remettez-y des petits morceaux de 

beurre gros comme des pois, proche 

les uns des autres ; faites ruire fur un 

petit feu & un couvercle de tourtiere. 
La cuiflbn faite , penchez le plat pour 

en égoutter le beurre ; fervez deffous 

une fauce claire à l’Italienne, finie de 

bon goût. 

Saumon en Fricandeau. 

Entrée Ayez une ou deux dardes de faumon 
graiie- frais ; piquez-en tout le defius avec du 

menu lard , & les mettez dans une caf- 

ferole jufle à leur grandeur , que vous 

aurez foncée avec des tranches de veau 
& une tranche de jambon , un bouquet 

de fines herbes, clous de girofle , une 

pointe d’ail, zeftes de racines,tranches 

d’oignons ; faites fuer fur un petit feu 

& mouillez avec du vin blanc , peu de 

bouillon , fel, gros poivre ; faites cuire 

à petit feu. La cuifion faite , vous le ti¬ 
rez en douceur pour ne le point rom¬ 

pre; glacez-en tout le defius avec une 

glace de veau, en la mettant fur le lard 



■ de la Cour. 127 

avec des plumes; fervez avec une bon¬ 

ne fauce j comme à l’Italienne, à l’Ef- 

pagnole , ou au Pontife. 

Saumon à la Bonne-Femme. 

Faites mariner du faumon coupé en Enta'c. 

tranche ou darde avec fel , gros poi¬ 

vre , de l’huile , & le faites griller en 

l’arrofant avec le reliant de la marina¬ 

de ; enfuite vous le mettez dans le plat 

que vous devez fervir, avec un pain de 

beurre,quelques cuillerées de bon bouil¬ 
lon , perfil , ciboules , champignons , 

deux échalottes, le tout haché très-fin ; 
faites mijotter un bon quart d’heure ; 

en fervant, prelTez y le jus de la moitié 
d’un citron. Le faumon que l’on aura 

delfervi de la table, & que l’on veut 
reffervir, on le coupe proprement par 

filets ; vous l’arrangez fur le plat que 
vous devez fervir, en l’aflaifonnant de 

la même façon, & le fervez de même. 

Saumon grillé à différentes fauces. 

Prenez du faumon frais, coupé en Entrée, 
tranche , & le faites mariner une heure 

avec un peu d’huile , fel, gros poivre , 

une goufle d’ail piquée de deux clous 

de girofle , une feuille de laurier , per- 

fil, ciboules, le tout entier ; après vous 

Fiy 
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preffez les fines herbes fur le faumcm 

6c le mettez griller en l’arrofant avec 

le refie de fa marinade. La cuilfon faite, 
vous le fervez avec une fauce au câpres, 

fauce à l’Italienne, àl’Efpagnole, à la 

carpe ; celle que vous voulez en gras 

6c en maigre. 

Saumon frit. 

Entrée. Coupez votre faumon en filets de la 

grandeur que vous voulez, ôc les met¬ 

tez une heure dans une marinade un 

peu tiede, faite avec un morceau de 

beurre manié d’une pincée de farine, 
quelques cuillerées de vinaigre ,ies deux 

tiers d’eau , fel, poivre , zefles de 

racines, tranches d’oignons, une gouf- 
fe d’ail, trois clous de girofle, perfil, 
ciboules, échalottes, thym , laurier, 

bafilic; après vous les égouttez, fari¬ 

nez 6c faites frire, fervez garni de perfil 

frit. 

Filets de Saumon à VItalienne. 

Entrée Levez votre faumon par filets de lar- 
cuhors p-eur d’un bon pouce, 6c les mettez ma- 
d’ceuvre. • • j i i 

nner environ deux heures avec quel¬ 

ques pains de beurre que vous faites 
fondre ; fel, gros poivre, champignons, 

truffes, fi vous en avez , perfil, cibou- 
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les, échalottes, une pointe d’ail, bafi- 

lie, le tout haché très fin; un quart 

d’heure avant que de fervir,vous arran¬ 

gez tous vos filets fur un grand plat 

d’argent ou une cafftrole ronde , fans 
être les uns fur les autres, avec toute 

leur marinade , & les mettez fur un bon 

feu , à mefure qu’elles cuifent d’un côté 

vous les retournez de l’autre ; il ne faut 

qu’un coup de feu ; arrangez-les fur 

le plat que vous devez fervir ; mettez 

un peu de coulis dans la cafferole de 

la cuiiTon, avec un verre de vin de 

Champagne ; faites bouillir pour dé- 

graifler ; preflfez-y un jus de citron ; 

fervez fur les filets. 

Saumon en hatelet. 

Coupez votre faumon en morceaux tiers, 

quartés de la grolfeur du pouce , Ôc lesrl’œuvie* 
maniez avec un bon morceaudebeurre, 

un jaune d’œuf crud , fel, gros poivre , 

champignons, un peu de bafilic, deux 
échalottes*, perfil, ciboules, le tout ha¬ 

ché très- fin ; embrochez le tout dans des 

petits hatelets ; faite tenir i’aiTaifonne- 

ment après, & les pannez de mies de 

pain ; faites-les cuire fur le gril en les 

arrofant légèrement avec un peu d’hui¬ 

le; quand ils feront d’une belle couleur 
Fv 
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dorée vous les fervez à fec & une fau- 

dans une fauciere, comme à la ravigot- 

te, rémoulade ou autre: fi vous voulez 
les fervir frits, vous les préparez de 

même ; avant que de les panner vous 
les trempez dans de l’œuf battu 6c les 
faites frire. 

Hure de Saumon à différentes Sauces 6* 

Ragoûts. 

Entrée. Ayez une belle hure de faumon que 

vous écaillez ; lavez , après avoir ôté 

les ouies ; en gras, vous la faites cuire 

entre des bardes de lard , tranches 

de veau, vin blanc , bon bouillon , 

un bouquet de fines herbes , fel , 

gros poivre , 6c en maigre , faites- 

la cuire moitié bouillon de poiiîon , 6c 
moitié vin blanc, zeftes déracinés, 

tranches d’oignons, un bon morceau 

de beurre , toutes fortes de fines herbes, 

fel, gros poivre. La cuiffon faite, vous 

l’égouttez & la drelfez fur le plat pour 
fervir deftus telle fauce ou ragoût que 

vous jugez à propos, en gras 6c en 

maigre. 

Darde de Saumon à la Choiji. 

Fnnée Ayez une darde d’un gros faumon 

guite- cpiipçe épaifle -, lardez-la en travers 

avec des filets de jambon 6c des gros 
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lardons de lard ; paflez-la fur le feu avec 

du lard fondu, perfil ciboules & truffes, 

hachés;fel,gros poivre;foncez unecaf- 

ferole avec des tranches de veau ; mettez 

le faumon deffus avec fon affaifonne- 

ment ; couvrez de bardes de lard ; faites 

fuer fur un petit feu;mouillez avec deux 

verres de vin de Champagne ; rache- 

vez-la cuiffon fur de la cendre chaude ; 

palfez le fond de la fauce & la dégraif- 

fez ; mettez y un peu de coulis & des 

œufs d’écrevilfes, deux cuillerées de 

confommé ; faites bouiilir quelques 

bouillons & réduire au point d'une fau¬ 

ce; mettez-y un jus de citron; fervez 

defius le faumon. 

CaiJJes de Saumon fumé. 

Faites fept ou huit petites caiffes Hors- 
de papier en quarré , de grand eur d’œuvre, 

de deux bons pouces; ayez du fau¬ 

mon fumé , coupé en filets émincés 

que vous mettez une demi-heure dans 
de l’eau pour les faire revenir; après 

les avoir égouttés vous les mêlez avec 

du bon beurre , gros poivre , point 

de fel , champignons, perfil, cibou¬ 

les , échalottes, un peu de bafilic , le 

tout hache très-fin ; mettez le laumon 

dans les petites cailles ; pannez le def- 

Fvj 
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fus avec de la chapelure de pain très- 

fine , 8c quelques gouttes d huile par- 

deflus; faites cuire feu; fur un petit 

en fervant p reliez y un jus de citron 

ou d’orange. 
\ 

Saumon falé à la Hollandoife. 

Hors- Prenez du faumon defiaîé à propos ; 

' & lui faites faire un bouillon dans l’eau , 

mettez-le égoutter & le levez par feuil¬ 

lets ; faites une fauce avec un bon mor¬ 

ceau de beurre , une pincée de farine, 

du gros poivre , une demi-goufie d’ail 

écrafé très-fin , une bonne pincée de 

perfil haché, mouillez avec de la crè¬ 
me; faites lier fur le feu ; que la fauce 

foit un peu épaiiTe ; mettez-y les filets 

de faumon & les dreflez fur le plat que 

vous devez fervir ; pannez le delfus de 
mies de pain , &c de petits morceaux de 

beurre fur la mie ; faites prendre cou¬ 

leur au four ou deffous un couvercle de 

tourtière. 

Salade de Saumon falé & autres 
façons. 

Hors- Il faut deux ou trois jours pour def- 
’œlivre» faler le faumon , fuivant qu’il eih gros, 

en le changeant d’eau plufieurs fois le 

jours. Obfervez de le manier très-peu 
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quand il efl dans l’eau, parce que cela 

l’empêche de revenir ; lorfqu’il efl def- 

falé à propos vousle faites bouillirdeux 

bouillons à grande eau & l’êgouttez ; 

étant froid vous le dreffez dans le plat 
que vous devez fervir, & mettez tout 

autour toutes fortes de fournitures de 
falade , huile, vinaigre, & gros poivre. 

Etant cuit & égoutté de cette façon, 

vous le fcrvez avec une fauce au beur¬ 

re, câpres & anchois, très-douce, ou 

autres fauce au beurre & fines her¬ 

bes. 

De l’Esturgeon, 

Eflurgeon au court-bouillon. 

Faites cuire votre eflurgeon dans un 

court bouillon ordinaire, avec beurre , 

bouillon , vinaigre , vin blanc, toutes 

fortes de fines herbes, zefles de racines, 

tranches d’oignons, fel, gros poivre; 
vous en mettrez la quantité qu’il faudra 
fuivant la groffeur de votre morceau 

de poilfon ; s’il étoit entier , après l’a¬ 

voir vuidé & lavé vous lui mettez dans 

le corps un gros morceau de beurre 
manié avec fel, poivre, &c toutes for¬ 

tes de fines herbes. La cuiflon faite,vous 

le fervez fur une ferviette garni de per- 

fïl verd. 
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Ejîurgeon à différentes fauces en gras & 
en maigre. 

Entrée. En gras vous lardez l’efturgeon avec 
du lard & du jambon & le faites cuire 

entre des bardes de lard , tranches de 
veau , vin blanc , bon bouillon , bou¬ 

quet de toutes fortes de fines herbes, 

fel, poivre ; en maigre vous le lardez 

d’anchois & le faites cuire avec vin 
blanc, un bon morceau de beurre , un 

peu de bouillon & bon affaifonnement ; 

faites le cuire à petit feu ; vous le fer- 

vez avec telle fauce ou ragoût en gras 

& en maigre que vous jugez à propos. 

E’fturgeon à la broch e en gras & enmaigre. 

Entrée. Lardez votre effurgeon avec du lard 

& du jambon, & en maigre avec de l’an¬ 

guille & anchois; mettez du beurre dans 
une cafierole , avec perfil, ciboules, une 

gouflfe d’ail, thym, laurier , bafilic , 

échalottes,quelques verres de vin blanc; 

faites bouillir un quart-d heure à petit 

feu ; embrochez l’efturgeon , tk en cui- 

fant vous l’arrofez avec le vin & le 
beurre que vous aurez fait bouillir. La 

cuilfon faite, vous le fervez avec une 

fauce relevée d’acide, en gras ou en 

maigre, ou tel ragoût que vous jugerez 

à propos. 
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EJîurgeon à la Mayence. 

Lardez votre efturgeon avec du jam- Entrée 

bon nouveau , moitié gras & moitié gralle' 

maigre ; enveloppez-le de lard & de 
papier pour le faire cuire à la broche ; 

vous le fervirez avec une fauce que 

vous faites en mettant fuer des tranches 

de veau , une tranche de jambon , zef- 

tes de racines, tranches d’oignons, 

deux échalottes, une goufle d’ail, deux 

clous de girofle , quand il commence 

à s’attacher , mouillez avec une demi- 

bouteille de vin de Champagne, quel¬ 

ques cuillerées de coulis , peu de Tel, 

gros poivre ; faites bouillir une heure 

& réduire au point d’une fauce ; paflez 

au tamis ; dégradiez ; prdfez-y un jus 
de citron , en fervant fur l’efiurgeon. 

EJîurgeon à la Bonne-Femme. 

Prenez une tranche d’eflurgeon que£ntre'ç> 

vous faites mariner avec toutes fortes 

de fines herbes, de l’huile, fel,gros 

poivre; faires-ie cuire au trois quarts 
fur le gril, & le mettez dans le plat que 

vous devez fervir avec un verre de vin 

de Champagne , perfil , ciboules, 

champignons , une petite poinw d’ail, 

le tout haché très-fin , un pain de beur- 
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d’œuvre 

Entrée. 
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re; faites bouillir à petit feu un quart 

d’heure ; en fervant,mettez-y un jus de 

citron & de la chapelure de pain firie , 

que vous faupoudrez légèrement del- 
fus. 

Efiurgeon grillé. 

Faites mariner de l’eflurgeon ,coupé 
, en petites tranches de l’épaifiTeur d’un 

demi-doigt, avec de l’huile , champi¬ 

gnons , perfil,ciboules, échalottes , un 

peu de bafilic , le tout haché très-fin , 

fel, gros poivre ; pannez-les & les faites 
griller en les arrofant avec le refiant de 

la marinade; fervez deflous une fauce 

claire, piquante. Vous pouvez aufîî les 
fervir fans fauce, en prenant fur cha- 

que morceau un jus de citron. 

Efiurgeon à la Sainte-Menehould en 

gras £r en maigre. 

Ayez une tranche d’eflurgeon épaif- 

fe; en gras vous le lardez de lardons 

anaifonnés de fel, fines épices, perfil, 
ciboules, échalottes, hachés; mettez-le 

cuire entre des bardes de lard , zefles de 
racines, tranches d’oignons, un bou¬ 
quet de fines herbes; mouillez moitié 

vin blanc & moitié lait, fel, gros poi¬ 

vre. En maigre, vous lardez l’eflurgeon 
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avec des filets d’anchois, ou le laiffez 

fans le larder ; mettez-le cuire avec du 
vin blanc, du lait, un morceau de beur¬ 

re , & même alfaifonnement. La cuif- 

fon faite, vous prenez le gras de la 
fainte-menehould que vous délayez 

avec deux ou trois jaunes d'œufs, & le 
faites lier fur le feu pour en arrofer tout 

le deffus de l’efturgeon ; pannez de mies 
de pain ; arrofez légèrement le déifias 

de la mie avec une peu de beurre , & 
lui faites prendre couleur au four ou 

fous un couvercle de tourtiere ; fervez 

avec une rémoulade dans une fauciere. 
Vous trouverez la façon de la faire, 

page 143 , tome I. 

Eflurgeon à VAngloije* 

Mettez votre poiflon dans un vaif- Entrée. 
feau jufie à fa grandeur, avec de l’eau , 

jufqu’à ce qu’il y en ait par defius, <3c 

un quart de vinaigre, de ce que vous y 
mettez d’eau, fel, gros poivre , tran¬ 

ches d’oignons, zefles de carottes , pa¬ 

nais , racines de perfil, ail, échalottes, 
thym , laurier , bafilic ; faites cuire & 

fervez avec la fauce que vous voudrez. 

Eflurgeon à la. Provençale. 

Lardez votre eflurgeon moitié lardEnt/ic 
° grade. 
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& moitié anchois ; mettez-le cuire fur 

des tranches de veau, une tranche de 

jambon , un bouquet de perfil, cibou¬ 

les , deux goufî'es d’ail, deux échalot¬ 

es, trois clous de girofle, bafilic , 

gros poivre ; couvrez de bardes de lard ; 

faites fuer une demi heure ; mouillez 

avec une demi - bouteille de vin de 

Champagne ; rachevez la cuiflon ; en- 

fuite vous paflez le fond de la fauce que 

vous dégraiflTez ; mettez-y du coulis ; 
faites réduire au point d’une fauce ; 

preflfez-y un jus de citron ; fervez fur 
fefturgeon. 

EJhtrgeon à la hâte. 

Entrée; Prenez un morceau d’efturgeon , & 

le coupez en tranches fort minces, de 

la grandeur que vous voulez ; mettez- 

Jes dans une caflerole avec un morceau 

de beurre, & les paflfez fur le feu ; vous 

les retournez à mefure qu’elles blan- 
chiflént ; il faut peu de tems pour les 

cuire ; en les retirant vous les aflaifon- 

ncz de fel, gros poivre; mettez dans 
la caflerole de la cuiflon deux verres 

de vin rouge, une pincée de la chape¬ 

lure de pain A ne ou deux cuillerées de 

coulis maigre , perfll, ciboules, écha- 

îottes, hachés ; faites bouillir deux ou 
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trois bouillons à grand feu; étant ré¬ 
duit au point d’une fauce, vous y re¬ 

mettrez les tranches d’eflurgeons feu¬ 

lement pour les faire chauffer fans bouil¬ 

lir , avec des câpres hachés ; fervez gar¬ 

ni de croûtons frits. 

Grenadins d’EJlurgeon. 

Coupez votre effurgeon en grena¬ 

din & en lardez tout le deffus avec du 

menu lard comme un fricandeau; met- 

tez-les cuire avec des tranches de veau, 

une tranche de jambon , un bouquet de 

fïnesherbes; mouillez moitié vin blanc 

& moitié bon bouillon. La cuilfon faire, 

paffez le fond de la fauce & la dégraif- 

fez pour la faire réduire en glace & en 

glacez tout le deffus de vos grenadins. 

Vous les fervirez avec la fauce que vous 

voudrez , comme au vin de Champa¬ 

gne , à i’Efpagnole > au Pontife ; vous 
pouvez glacer de cette façon une tran¬ 

che d’eflurgeon , après avoir piqué 

tout le deflus avec du lard. Si c’étoit 

un eflurgeon entier que vous vouliez 

glacer, vous levez la peau & en pi¬ 

qué tout le deffus, le faites cuire de la 

même façon , en mettant à proportion 

l’affaifonnement qu’il faut. 

Enfrée 
graffe. 
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EJIurgeon à la cendre. 

Entrée Lardez une belle tranche d’efiuf- 
£ranè. geon , moitié lard & moitié jambon ; 

pafl'ez* la fur le feu avec du lard fondu , 
perfil, ciboules, échalottes, hachés, un 
bouquet de perfil, ciboules, trois gouf- 

fes d’ail, deux clous de girofle, une 

petite branche de fenouil, fel , gros 
poivre ; mettez votre poifion fur des 

tranches de veau avec tout fon aflai- 

fonnement; couvrez de bardes de lard, 

une feuille de papier & un couvercle; 

faites fuer entre deux cendres chaudes ; 

mouillez avec un verre de vin de Cham¬ 
pagne ; rachevez la cuiffon à petit feu ; 

ôtez le poifion & y mettez quelques 
cuillerées; faites bouillir & dégradiez ; 

pafiez au tamis & fervez fur l’efturgeom 

De la Barbue, Turbot, et 
Turbo r ti n. 

La barbue, le turbot, & le turbo- 
tin , fe préparent de la même façon ; 
il faut choifir le turbot d’un blanc clair 

& vif, d’une chair fraiche , grade, fans 

tache ni fang extravafé; la barbue qui 

n’eft pas fi grofie que le turbot le fur- 
pafle encore en bonté, efi: aufli un poi£ 

fon large ôc plat de figure lozange. 
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Turbot au court-bouillon. 

Faites une faumure -, que le Tel domi- Rôc. 

ne, avec de l’eau, zeftes de carottes, pa¬ 

nais, racines de perfil5goufie d’ail,écha- 

lottes,tranches d’oignons , clous de gi¬ 
rofle , perfil, ciboules , thym, laurier, 

bafilic; faites bouillir une heure & la 

paffcz au clair ; ayez un turbot que 

vous mettez dans une cafferole ron¬ 

de , une feuille defl'ous & une fer- 
viette fine déifias ; mettez y votre fau- 
mure avec autant de lait & un bon mor-; 

ceau de beurre -, faites cuire à petit feu 
fans bouillir ; il faut qu’il ne faffe que 

frémir fur les bords. La cuiflon faite , 
vous le tirez en douceur pour ne le 

point rompre ; laiflez le égoutter, &le 

güffezde fa feuille fur le plat que vous 
devez fervir, où vous aurez mis une 

ferviette deffus. 

Turbot à différentes fauces ragoûts. 

Le turbot étant cuit comme le précé- Grotte 

dent, & bien égoutté , eifuyez légère-encree> 

ment avec un linge. Vous fervez def¬ 

fus telle fauce & ragoûts en gras & en 

maigre, comme coulis & ragoût d’é- 

crevilfes , ragoûts de foies gras, crête, 

ris de veau , de laitances de carpes , 
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fauce à PEfpagnole, au Pontife, à l’Ita¬ 

lienne , au vin de Champagne & autres* 

Turbotins aux fines herbes. 

Entrée. Vuidez & lavez vos turbotins & les 

faites mariner avec de la bonne huile, 
le jus d’un citron, periil , ciboules , 

échalottes , champignons, une pointe 

d’ail, le tout haché, bafilic en poudre, 

fel , gros poivre; mettez-les fur le plat 

que vous devez fervir , avec tout leur 
alfaifonnement ; pannez le deflfus avec 

de la mie de pain ; arrofez légèrement 

la mie de pain avec du beurre chaud ; 

faites-les cuire au four ; étant de belle 

couleur , vous preffez un jus de citron 

delfus & les fervez. Vous pouvez >11 
vous voulez, égoutter la fauce qui efl: 

au fond du plat, & en mettre une autre 
à la place. 

Turbotins à la Gendarme. 

Entrée. Cifelez fur le dos vos turbotins, 

après les avoir lavés & vuidés ; mettez- 

les mariner avec de fhuile ou du beurre 
chaud , fel, gros poivre, perfil, cibou¬ 

les , échalottes, hachés ; pannez-les de 

mies de pain , & les faites griller , en les 

arrofant avec le reliant de la marinade ; 

fevez-les fans fauce après avoir prefïé 
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diffus un jus d’orange ou de citron. 

Filets de Turbots de différentes façons. 

Prenez du turbot cuit au court-bouil- Entrée. 

Ion , de celui que l’on a deflervi de la ta¬ 

ble, fi vous voulez , coupez-le propre¬ 

ment par filets, & le mettez dans une 

fauce finie de bon goût,feulement pour 

le faire chauffer fans bouillir, comme 

fauce à la bechamel, à la morue , à la 

Reine , & autres. 

Turbotins à la Saintc-Menehould. 

Mettez-les cuire à moitié avec un peu Entrée, 

de vin blanc, un morceau de beurre, 

& bon aflaifonnement, enfuite vous 

vous les égouttez pour les mettre fur 

le plat que vous devez fervir ; prenez 

le gras de leur cuiiTon que vous mêlez 

avec un peu de coulis & quelques jau¬ 

nes d’œufs ; faites lier fur le feu; que 

la fauce foit épaiffe, & la mettez fur le 

poiffon ; pannez de mies de pain , & 

faites prendre couleur au four, ou fous 

un couvercle de tourtiere ; fervez def- 

fous la fauce que vous voudrez. 

Turbotins au beurre. 

Faites-les cuire comme le turbor au Entrée- 

court-bouillon page 141 ; égouttez-les 
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bien & les mettez fur le plat que vous 
devez fervir ; arrofez-les avec une fau- 

ce que vous aurez faite , en mettant un 

verre de vin de Champagne , autant de 

confommé, un peu de coulis ; faites 
bouillir jufqu’à ce qu’il foit réduit au 

point d’une fauce ; mettez-y deux pains 

de beurre, fel, gros poivre ; faites lier 
fur le feu. 

Turbotins au Parmefan. 

Entrée- Vuidez & lavez les turbotins & les 

faites mariner avec du beurre, fel, gros 
poivre, perfil , ciboules, échalottes 

hachées; mettez dans le fond du plat 

une partie de leur marinade avec deux 
cuillerées de coulis, un peu de mies de 

pain mêlées avec autant de parmefan; 

arrangez delfus le poilfon , & l’arrofez 

avec le refiant de fa marinade, & un 
peu de coulis , pannez moitié mies de 

pain & moitié parmefan ; faites cuire au 

four ;fervez qu’il ne relie prefque point 

de fauce. 

Turbot au Pontife. 

Entrée. Foncez une grande calferole ronde 
avec des tranches de veau & de jambon, 

zelles de racines, tranches d’oignons, 

deux goalfcs d’ail,fel,g; oj poivre; faites 
fuer 
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fuer une demi-heure & mouillez avec 
une bouteille de vin de Champagne , 
autant de bon bouillon -, faites cuire à 
petit feu jufqu’à ce que la viande foie 
bien cuite ; pafTez-la au tamis ; mettez 
votre turbot fur une feuille que vous 
mettez dans la cafîerole & le couvrez de 
bardes de lard; mettez-y votre con- 

( fommé ; qu’il y en ait aflez pour que le 
turbot, en foit couvert ; faites le cuire 
fur de la cendre chaude fans qu’il bouil¬ 
le ; enfuite vous l’égouttez pour le 
dreffer fur le plat, & fervez deflus une 
fauce au Pontife. Vous trouverez la far 
çon de la faire, page 148 , tom,I. 

Turbot glace. 

Piquez , avec du menu lard, tout le Entrée 
deflus du turbot ; après l’avoir vuidé, sratre* 
lavé & coupé le bout de la queue,& Ides nageoires , pour la cuiffon, vous 
ferez bouillir pendant une heure une 
pinte de vin blanc , un peu de bouil¬ 
lon , zeftes de racines , tranches d’oi¬ 
gnons , toutes fortes de fines herbes,' 
clous de girofle, fel , gros poivre; 
paflez-la au tamis , & y mettez cuire 
le turbot fur de la cendre chaude ; après 
l’avoir égou'té, vous avez une glace 
de veau que vous snectez fur tout le 

Tome IU. G 
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turbot avec des plumes pour le glacer 

egalement ; fervez deflous une fauce à 

l’Efpagnole. 

Turbot au Citron. 

Entrée. Vuidez & lavez le turbot; mettez- 

le fur un plat que vous aurez foncé de 

bon beurre , tranches d’oignons , per- 

fil, ciboules, thym , laurier, bafilic, 

fel, gros poivre ; remettez le même af- 

faifonnement deflus que ddïous, avec 

deux citrons coupés en tranches , la 

peau ôtée, & beaucoup de beurre ; fai¬ 

tes le cuire au four, point trop chaud. 

La cuiflbn faite, ôtez toutes les fines 

herbes & les tranches de citron ; égout¬ 

tez-en la fauce & le dreliez avec fur le 

plat que vous devez fervir ; arrofez-les 

avec une fauce à la Garonne. Vous 

trouverez la façon de la faire, page 

130. 

Turbot à la Financière. 
Greffe' Foncez une grande caflerole ronde 

avec cinq ou fix livres de ruelle de veau, 

coupée en tranches, une demi-livre de 

jambon, zeftes de racines, tranches 

d’oignons, un gros bouquet de perfil, 

ciboules, deux goufles d’ail , quatre 

clous de girofle, thym, laurier, bafi- 
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ic , aites fuer comme un coulis , iuf- 
a ce qU il foit prêt de s’arracher, & 

e mouillez avec une pinte de bon bouil¬ 
lon • faites bouillir pendant deux heures 

aPrf vous y mettrez une 
Uceille de vin de Champagne, & fe¬ 

rez encore bouillir une demi-heure • 
pafïez le tout au tamis; mettez ce 
conlomme dans le vaiffeau où vous 
devez faire cuire le turbot ; après' 
lavoir préparé, vous le faites cuire 
fur une cendre chaude , fans qu’il 

dreff ren/Ulte,V0US luttez â le 

un ^ f-r °" PJ3' ’ & raettez dcffjs un ragoût bien fini, fait avec ris de 
veau , foies gras, truffes, crêtes, pe- 
nts œufs, champignons. 

Turbot à lu Hollandoife, 

Mettez dans une cafferole deux ver- cnf ; 
res de vin de Champagne , un verre 
d huile perfil ciboules, thym, lau- 
ner, bafîlic , deux échalottes , une 
goulfe d ail, le tout entier, fel, pros 

poivre; faites bouillir une demi-heure 

? Pe|lt: feu > enfuite mettez Je turbot fur 
le plat que vous devez fervir ; verfez 
Gellus ce que vous aurez fait bouillir • 
couvrez d’un autre plat ,& fuites cuire 
lur une cendre chaude. La cuiffon faite 

Gij 
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vous ôrez toutes les fines herbes qui 
font fur le poiflon ; égoutez-en la lau- 
ce, & l’arrofez avec une autre que vous 
aurez fait avec un peu de bon confom- 
mé, un pain de beurre manié de farine, 
deux pincées de perfil blanchi , haché ; 
faites lier fur le feu & y preffez le jus 
d’un citron. 

Des Limandes , Carlets , Plies 

ou Flayes. 

La limande eft un poilfon de mer qui 
reffemble allez à la folle, à cette diffé¬ 
rence, qu’elle n’eft pas fi longue, & 
la tête un peu plus en pointe ; les car¬ 
lets & flayes font aufïides poiffons plats, 
qui fe diflinguent de la limande par des 
petites taches rouges fur les écailles ; 
celles du carlet font plus petites que 
celles du flaye ; il faut choifir les uns 
& les autres bien frais, d’une chajr 
blanche & ferme ; les plus gros font les 
plus eflimés ; ils s'accommodent tous 
de la même façon. 

Limandes de différentes façons; 

Rôt ou La façon la plus ordinaire pour tous 
encree. jeg p0i{fons p]ats j fe \es fajre frjre, 

& de les fervir pour rôt ; ils fe fervent 
aufli pc ur rôt,étant cuits dans un court- 
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bouillon blanc , comme le turbot; & fi 
vous voulez les fervir pour entrée,après 
les avoir bien égouttés de leur court- 
bouillon;vous mettez deffus la fauce ou 
le ragoût que vous jugez à propos ; on 
les faitaufiî griller pour les fervir avec 
différentes fauces. 

Carlet au Citron. 
Ayez un grand carlet que vous vui- Entrée, 

dez & lavez; faites - le mariner avec 
de l'huile, perfil en branche , ciboules 
entières, une feuille de laurier, fel , 
gros poivre; mettez-le griller en l’ar- 
rofant avec de fa marinade ; il faut ob- 
ferver de le cifeler furie dos avant que 
de le mariner. La cuifl'on faite , vous le 
drellez furfon plat & mettez deiîus une 
fauce faite avec du coulis, un morceau 
de beurre , le jus d’un citron , & trois 
ou quatre tranches de citron , la peau 
& les pépins ôtés, fel, gros poivre ; 
faites lier fans bouillir. 

Limandes au Parmefan. 
Mettez dans une cafferole une chopi- Encrée - 

ne de vin blanc, avec un pain de beurre, 
perfil, ciboules, champignons, écha- 
lottes, une pointe d’ail, le tout haché, 
peu de fel, gros poivre j faites bouil- 

G iij 
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lir jufqu’à ce qu’il refie peu de fauce; 
mettez la moitié de cette fauce dans 
le fond du plat que vous devez fervir ; 
faupoudrez pardeffus du parmefan avec 
un peu de mies de pain ; arrangez def- 
fus vos limandes après les avoir écail¬ 
lées , vuidées, lavées & coupé le bout 
de la queue & des nageoires ; arrofez 
avec le refie de la fauce, & faupoudrez 
moitié parmefan & moitié mies de pain ; 
faites cuire au four ; il faut qu’il ne refie 
prefque point de fauce. 

De la Sole. 

C’efî un des excellens poiffons de 
mer que nous ayons ; il faut la choifir 
fraîche, épaiffe & l’arrête blanche ; 
celle qui eft de moyenne groffeur efl 
d’un meilleur goût que la groffe. 

Soles au Suprême. 

Entrée. Ecaillez & vuidez vos foies ; mettez- 
les dans une calïerole avec deux verres 
de vin de Champagne , un verre de 
confommé, deux tranches de citron , 
un bouquet de perfil, ciboules , une de- 
mi-goufl'e d’ail, deux clous de girofle, 
fines herbes, fel , gros poivre; faites- 
les cuire ; enfuite vous prenez une par¬ 
tie de leur cuiffon que vous paffez au 
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tamis & y mettez quelques cuillerées 
de bon coulis ; faites réduire au point 
d’une fauce ; dreffez les foies fur le plat, 
& l’arrofez avec la fauce. 

Soles au Pontife. 

Faites cuire vos foies avec un mor- Entrée, 

ceau de beurre,un verre de vin deCham- 
pagne , autant de bon bouillon , une 
goufie d’ail, piquée de deux clous de 
girofle , perfil, ciboules en branches, 
fel, gros poivre , deux tranches de ci¬ 
tron ; égouttez-les & les mettez fur le 
plat que vous devez fervir ; mettez 
deflus une fauce au Pontife. Vous trou¬ 
verez la façon de la faire, p. 148,tom. I. 

Soles de plujicurs façons. 

Ecaillez & vuidez les foies; lavez- Rôt & 
les & les refluyez ; coupez la chair lur Emre6‘ 
le dos le long de l’arrête, & les fari¬ 
nez pour les faire frire dans une friture 
point trop chaude; fervez-les bien 
blondes fur une ferviette pour un plat 
de rôt. Si vous voulez les fervir pour 
entrée faites cuire fur le gril, après les 
avoir vuidées; vous les fendez le long du 
dos & y faites entrer dedans un morceau 
debeurre maniéavec delà miede pain , 
perfil , ciboules, champignons , une 

G iv 
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pointe d’ail, un peu de bafilic, le tou? 
haché très-fin , Tel, gros poivre ;faites- 
les mariner avec de l’huile, & les met¬ 
tez griller ; fervez-les avec une fauce 
maigre , comme fauce hachée , fauce 
au pauvre homme, aux câpres & an¬ 
chois» 

Soles aux fines herbes. 

Entité. Faites frire des foies, ou vous fer- 
vez de celles que l’on aura deffervies 
de la table, coupez-leur le bout de la 
tête «5c de la queue ; mettez dans une 
calferclle un verre de vin de Champa¬ 
gne,deux ou trois cuillerées de coulis,un 
pain de beurre , perfil, ciboules,cham¬ 
pignons , une pointe d’ail, un peu de 
bafilic, te tout haché très - fin ; faites 
boullir une demi-heure ; drelTez les 
foies dans le plat que vous devez fer- 
vir avec la fauce; faites-les mijotter 
dedans un demi-quart d’heure; qu’il 
refie peu de fauce ; alfaifonnez de fei , 
gros poivre, & un jus de citron. 

Soles au Four. 

Entrée. Fendez les foies fur le dos le long 
de l’arrête après les avoir nettoyées, & 
y faites entrer un morceau de beurre 
manié avec perfil, ciboules, champi- 
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gnons, échalottes , hachés, fel, gros 
poivre; faites-le entrer dans les foies , 
& les mettez dans le plat que vous 
devez fervir avec du beurre dans le 
fond ; mettez du beurre dans une cafi- 
fcrole avec deux jaunes d’œufs & des 
fines herbes hachées, fel, gros poivre ; 
mettez fur de la cendre chaude feule¬ 
ment pour fondre le beurre ; remuez-le 
& arrofez avec tout ledelîus des foies; 
pannez demies de pain & faites cuire 
au four; quand elles feront de belle 
eouîeur , égoutez - en le beurre , & 
mettez une bonne fauce dans le fond. 

Soles en Hâter aux. 

Ayez des petites foies que vous ,Hors- 
- écaillez , vuidez &. lavez ; féparezd auvK* 

chacune en deux, en ôtant l’arrête & 
les appropriez ; prenez le dedans du 
plus épais de la chair que vous hachez 
avec un peu de carpe ou autre poiffon 
pour en faire une farce avec mies de 
pain delfechées avec de la crème , un 
morceau de beurre , perfil, ciboules, 
hachés, & liez quelque jaunes d’œufs ; 
mettez cette farce fur les filets de foies 
& les roulez; ficellez-les & les faites 
cuire avec du vin blanc , un peu de 
bouillon ôc bon affaifonnement, étant 

G v 
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cuites, écourtez les & mettez refroidir r 

O 

trempez-les dans une pâte faite avec' 
de la farine, un peu d’huile, fel, & dé¬ 
layez avec du vin blanc; faites frire; 
fervez garnies de perCl frit. 

Soles en Fricandeau. 
Entrée Ecaillez, vuidez & lavez de belles 

graiie. f0jes p>ien fraîches ; levez proprement 

la peau du côté du blanc & les piquez 
comme un fricandeau; faites fuer dans 
une cafferolle une livre de ruelle de 
veau avec deux tranches de jambon, 
zefïes de carottes & panais, tranches 
d’oignons, une demi-gouffe d’ail, une 
demi-feuille de laurier, un peu de ba- 
filic; étant près de s’attacher, mouil¬ 
lez avec deux verres de vin de Cham¬ 
pagne, autant de confommé ou bon 
bouillon , mettez y quelques champi¬ 
gnons, & faites bouillir une ou deux 
heures, jufqu’à ce que le veau foit cuit, 
paffez-le au tamis, & le mettez dans 
une cafiferole avec les foies, le lard en 
deflous; faites-les cuire; enfuite vous 
les retirez en douceur; paflez la fauce 
& la dégraiffez , faites - la réduire en 
glace pour en glacer tout le delfus des 
foies; fervez-les avec une petite fauce 
legere finie de bon goût. 
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Filets de Soles à la Bechameî. 

Faites une fauce à la Bechameî, Hors- 

comme il efi marqué à l’article descl’ccuvre* 
fauces. p. 142,1.1. ; ayez des foies frites 
de celles que l’on a deffervies de la 
table; fi vous voulez, levez en les fi¬ 
lets de la largeur d’un doigt & les 
mettez chauffer dans la fauce. 

Filets de Soles au Verjus. 
Levez des filets de foies, comme le Hor*- 

précédent , arrangez - les dans le plat d’cciivre. 
que vous devez fervir, avec deux pains 
de beurre, un peu de coulis maigre, 
deux ou trois cuillères de verjus, fel, 
gros poivre , perfil, ciboule , échalot- 
tes, un peu de bafilic, le tout haché 
très-fin ; faites mijotter un quart- 
d’heure fur des cendres chaudes ; fer- 
vez à courte fauce. 

Filets de Soles aux Légumes. 

Ayez un ragoût de légumes qui foit Hors- 

fini de bon goût, comme chicorée, de d’œiws. 
celleri, de concombre émincée, celui 
que vous voudrez ; mettez y dedans 
des filets de foies frites , coupés comme 
les précédens , feulement pour les faire 
chauffer ; vous trpuyerez la- façon de 

G vj 
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d’œuyre. 

Enti ée* 

iç6 Les Soupers 
faire le ragoût que vous voudrez àl’ar- 
eide des ragoûts. 

Filets de Soles à la Bourgeoife. 

Faites blanchir deux bouillons une 
douzaine de rocamboles ; écrafez les 
pour les mettre fur des filets de foies 
frites que vous aurez arrangé fur le 
plat que vous devez fervir; mettez-y 
avec trois ou quatre cuillerées de bon 
bouillon, fel, gros poivre, faupoudrez 
avec de la chapelure de pain ; faites 
mijotter fur de la cendre chaude; en. 
fervant prelfez-yun jus de citron ou un 
peu de verjus ; vous pouvez accom¬ 
moder de cette façon toutes fortes dé¬ 
filets de poilfon frit. 

Soles frites à la fainte-Menehouldo 

Faites une Sainte-Menehoult avec 
du lait, un morceau de beurre manie, 
de farine, fel, gros poivre, tranches, 
d’oignons, zeftes de carottes, panais5 
une gonfle d’ail, deux échalotes, tbym3 
laurier , bafilic, clous de girofle ; faî¬ 
tes bouillir le tout une demi-heure 
à petit feu, & y mettez cuire les foies ; 

il ne faut qu’un quart-d’heure, retirez- 
les pour les égouter & les tremper dans 
de l’œuf battu, pannez de mies de pain 5 
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fahes-les frire ; il ne faut que le tems. 
de leur faire prendre couleur; fervez 
garnies de perfil frk. 

Soles à la Eraife, 

Faites une bonne braife en gras ou Entrés» 
en maigre, il faut qu’elle bouille long- 
tems pour qu’elle aie bien du goût,avant 
que d’y mettre les foies j faites-les cuire 
un quart-d’heure 8c les retirez pour les 
égoutter; fervez-les avec telles fauces 
ou ragoûts, en gras ou en maigre, que 
vous voudrez ; vous en tirez des filets 
fi vous voulez que vous faites cuire 
& fervez de même, ainfi que de celles 
qui font frites. 

De l’ A l o s e. 

Il faut choifir l’alofe bien fraîche, 
d’une chair graffe , blanche & ferme ; 
le printems eft la meilleure failori, par¬ 
ce qu’alors elle pâlie de la mer dans 
les rivieres où elle s’engraiiTe & de¬ 
vient d’un bon goût; celles qui font 
prifes dans la Seine font les plus efti- 
mées. 

Alofe au court-bouillon. 
Otez les ouïes , vuidez & lavez votre Rôt. 

alofe 3 faites-la cuire à petit feu, avec 
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un morceau de beurre , de l’eau , zef- 
tes de carottes, panais, tranches d’oi¬ 
gnons, un bouquet de perfil, ciboules, 
une goufle d’ail , trois clous de giro¬ 
fle, thym, laurier, bafilic , du Tel, 
point de poivre ; la cuiflbn faite, laifiez 
repofer une heure dans Ton court bouil¬ 
lon en la tenant chaudement ;égoutez- 
la pour la fervir fur une ferviette gar¬ 
nie de perfil verd. 

Alofe à la Broche. 

Entrée. Ecaillez & vuidez l’alofe, fendez- 
là le long du dos jufqu’à l’arrête ; met- 
tez-là mariner avec du bon beurre que 
vous faites fondre, du fel fin, une gouÉfe 
d’ail, perfil, ciboules, deux échalottes, 
thym , laurier, bafilic, le tout entier ; 
embrochez-la avec un hatelet, & la 
mettez fur plufieurs feuilles de papier 
avec toute fa marinade;étantbien enve¬ 
loppée vous l’attachez à la broche , 8c 
mettez par- deffus une grande brochette 
plate que vous ficeliez ; faites cuire en 
î’arrofant avec le dégoût de fa mari¬ 
nade; étant cuite, vous ôtez le papier 
êc toutes les fines herbes pour la fervir 
avec une lauce un peu relevée, celle 
que vous voudrez. 
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Aloje à la Farce J ou une Sauce aux 
Câpres. 

Fendez l’alofe le long du dos jufqu’à Entrée, 

la tête après l’avoir écaillée , vuidez 
& lavez; faites-la mariner avec du 
beurre que vous faites fondre, du fel, 
fines herbes entières ; mettez-la gril¬ 
ler , vous connoîtrez qu’elle ed cuite 
à propos lorfque l’arrête ne fera plus 
rouge ; vous la fervirez deffus un ra¬ 
goût de farce fini de bon goût ; vous 
trouverez la façon de le faire à l’ar¬ 
ticle des ragoûts; ou avec une fauce 
blanche où vous aurez mis un an¬ 
chois haché , & câpres fines entières. 

Filets cCÂlofe de toutes façons. 

Prenez de l’alofe que l’on aura dé- Hors- 
fervie de la table, fi vous voulez , d’a::uv^e• 
lcvez-en des filets que vous coupez 
proprement & les arrangez fur le plat 
que vous devez fervir, faites-les chauf¬ 
fer avec un peu de bouillon, étant prêts 
à fervir, vous égouttez le bouillon & 
fervez deffüs une fauce un peu relevée, 
celle que vous voudrez ; fi vous pre¬ 
nez des filets d’alofe crus, après les 
avoir arrangés fur le plat , vous les 
ferez cuire avec un peu de vin blanc 
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autant de bouillon ; un morceau de 
beurre ; du fendes fipes herbes entières* 
la cuiffon faite, ôtez les fines herbes, 
égoutez-en la fauce 6c y mettez une 
fauce faite avec du coulis, deux pains 
de beurre, du fel, mufcade , le jus d’un 
citron ; faites lier fur le feu fans bouillir. 

De la Vive. 

La vive eft un poiffon de mer des 
plus excellons; elle a des piquans ve¬ 
nimeux aux oreilles 6c fur le dos, aux¬ 
quels il faut prendre garde , en les ac¬ 
commodant, de fe piquer ; fi cela ar~ 
rivoit par mégarde , il faudroit appli¬ 
quer fur la partie blefiee le foie de la 
vive que vous écrafez, ou un mélange 
de fel & d’oignons ; l’efprit de vin 
peut encore fervir de remede. 

Rôt & Vives de differentes façons. 

Entrer Commencez par couper les piquans 
des vives,après vous les écaillez,vuidez 
& lavez ; citeiez-les fur les côtés, 6c les 
farinez pour les faire frire, & les fervir 
pour rôt garnies de perfil, fi vous vou¬ 
lez ; les vives étant cifelées, vous les 
marinez avec du beurre, du fel, gros 
poivre , 6c les frites cuire fur le gril ; 
iervez-les avec une fauce au pauvre- 
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homme , que vous trouverez à l’art, des 
Sauces. Si vous voulez les faire cuire 
dans une braife graffeou maigre vous les 
fervez avec la fauce que vous voulez ; en 
général, la vive étant frite , grillée ou 
cuite à la braife fe peut fervir avec 
toutes fortes de fauces , comme à la 
Carpe, à l’Efpagnole, à l’Italienne,au 
Pontife , à la Bellevue , à la Magde¬ 
leine & autres ; ou ragoûts de con¬ 
combres , de truffes, de laitues , de 
celleri , d’huirres, farce d’ofeilles , de 
moules, de cardes, de morilles, mouf- 
ferons , de laitances de carpes , ôc au^ 
très en gras & en maigre. 

Vives à la Cardinale. 
Coupez la tête & la queue des vives Entrée.’ 

& les faites cuire avec du vin blanc; 
autant de bouillon , un morceau de 
beurre, un bouquet de fines herbes, 
fel, gros poivre, tranches d’oignons; 
la cuifl'on faite, égouttez-les, & fervez 
deffus une fauce que vous faites en 
prenant de la fauce au Pontife, & y 
mettez un peu de beurre d’écreviffes, 
faites lier fur le feu fans bouillir; en 
place de cette fauce, vous pouvez les 
fervir avec un coulis d’écreviffes. 
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Vives à la Royale* 

Entrée. Foncez une calferole avec des tran¬ 
ches de veau , deux tranches de jam¬ 
bon; mettez deffus feptou huitmoyen- 
nes truffes, après les avoir pelées , un 
bouquet de fines herbes ; faites fuer ; 
8c mouillez avec deux verres de vin de 
Champagne, un peu de bon bouillon; 
iaiflez bouillir une heure à petit feu ; 
enfuite vous y mettrez des vives que 
vous aurez écaillées, vuidées ; coupez la 
tête & la queue , couvrez-les de bardes 
de lard & laiffez cuire à petit feu ; paf- 
fcz le fond de la fauce, après l’avoir 
dégraiffée, mettez-yun peu de coulis 
8c un jus de citron ; dreffez les vives 
& les truffes autour; arroiez le tout 
avec la fauce. 

Matelottes de Vives à la Périgord. 

Entrée Coupez des truffes en tranches & 
les paffez en ragoût avec un morceau 
de beurre , un bouquet ; fingez 8c 
mouillez, moitié vin blanc & bon 
bouillon , un peu de coulis ; faites 
griller les vives & les drelfez fur le 
plat ; garnirez autour avec des croû¬ 
tons de pain frit; arrofez le tout avec 
la fauce 8c le ragoût de truffes. 
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Vives à la Saint Cloud. 

Faites cuire des vives entre des Entrée 

bardes de lard avec vin blanc , un£ralle* 
bouquet de fines herbes ; prenez une 
demi - livre de petit lard bien entre¬ 
lardé que vouscoupez en tranches fort 
minces, &ie mettez fuer dans unecaf- 
ferole jufqu’à ce qu’il foit bien cuir • 
retirez le fur un linge pour l’égouter 
de fa graille ; mettez dans la même 
calïeroie du coulis , un demi verre de 
vin de Champagne ; faites bouillir 
quelques bouillons ; dégradiez ; met- 
tez-y chauffer le petit lard ; ajoutez- 
y un grand jus de citron , du gros 
poivre ; fervez fur les vives. 

Vives glacées. 

Mettez dans une calïeroie de la ruel- Entrée 

le de veau coupée en petit dez, & dusralie‘ 
jambon coupé de même, un bouquet 
de fines herbes, deux verres de vin de 
Champagne, autant de bouillon ; faites 
bouillir à petit feu.jufqu’à ce que le veau 
foit bien cuit, palï'ez au tamis ; ayez des 
vives d’une belle grolfeur ; coupez la 
tête & la queue ; piquez tout le delfus 
avec du menu lard , & les faites blan¬ 
chir dans du vin blanc; faites-les cuire 
dans la fauce que vous avez paflée , 



164 Les Soupers 
ôc les glacez comme un fricandeau; fer¬ 
rez avec la fauce que vous voudrez 

Vives à la Broche. 

Entrée Coupez-leur la tête 8c la queue, 8c 
§faiTe. j£s iarciez en travers avec du menu lard 

afïaifonné de fel, fines épices , fines 
herbes ; embrochez-les avec un hatelet ; 
faites cuire à la broche enveloppées de 
lard 8c de papier ; arrofez les en cuifant 
avec du vin blanc que vous aurez fait 
bouillir avec deux tranches de citrons, 
un morceau de beurre 8c fines herbes ; 
fervez-les avec la fauce que vous vou¬ 
drez , ou un ragoût de foies gras ou 
autres. 

Vives aux fines herbes. 

Entrée. Cifeîez les vives fur les côtés après 
avoir coupé la tête & la queue; mettez- 
les fur un plat entre des bardes de lard, 
des tranches de citron , fel, gros poi¬ 
vre , 8c toutes fortes de fines herbes, 
faites les cuire au four ; mettez dans une 
cafferole deux verres de vin Champa¬ 
gne , deux cuillerées d’huile ,\in peu de 
coulis,quelques échalottes hachées Jfel, 
gros poivre ; faites réduire au point 
d’une fauce, dégraifîêz, dreffez les vives 
fur le plat, après avoir ôté les fines her¬ 
bes qui tiennent après; preffez un jus 
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de citron dans la fauce , 6c la drefiea 
fur les vives. 

Vives à la Duchejfe. 

Faites cuire les vives entre destran- Entrée 

ches de veau, bardes de lard, bouquet8ralle* 
de fines herbes,mouillez avec vin blanc, 
bon bouillon, fel, gros poivre; la cuif- 
fon faite , vous les dreffez fur le plat, 
& fervez delfus un ragoût fait avec ris 
de veau,foies gras,truffes,champignons, 
crêtes , petits œufs , 6c fini de bon 
goût. 

Vives farcies à différentes Sauces* 

Maniez de lamie de pain avec du Entrée* 

beurre, fel, gros poivre, trois jaunes 
d’œufs, perfil, ciboules, champignons, 
bafilic , le tout haché très fin ; faites 
entrer cette farce dans les vives parles 
ouïes , & les faites cuire avec du beurre, 
moitié vin blanc 6c moitié bouillon, 
des fines herbes, fel, gros poivre. Vous 
les fervirez avec la fauce que vous vou¬ 
drez. 

Filets de Vives de différentes façons; 

Vous faites des falades avec des vi¬ 
ves , de celles que l’on aura deiïèrvies 
de deffus la table , que vous coupez 

Hort 
d’œuvie 
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en filets & les arrangez fur le plat avec 
des filets d’anchois , de cornichons, 
ou autres ingrédiens qui entrent dans 
les falades cuites , ou fimpîement avec 
toutes fortes de petites herbes, & af- 
faifonnez à l’ordinaire pour les fervir 
avec une fauce. Vous les drefiez fur le 
plat , les faites chauffer , & les fervez 
avec la fauce que vous voulez ; les vi¬ 
ves qui ne font pas cuites, vous levez 
les filets & les faites cuire avec un peu 
d’huile, du vin blanc, fel, gros poi¬ 
vre , &: fines herbes, & les fervez avec 
la fauce ou ragoût que vous jugez à 
propos. 

Vives à la Poulette. 

Entrée' Coupez les vives en deux ou trois 
morceaux &- les mettez dans une caf- 
feroie avec des champignons, un bou¬ 
quet de fines herbes , un morceau de 
beurre -, fingez & mouillez, moitié vin 
blanc &c bouillon , fel, gros poivre ; à 
moitié de la cuiffon , mettez des laitan¬ 
ces blanchies ; lailfez réduire à courte 
fauce , en fervant une liaifon de trois 
jaunes d’œufs, avec de la crème , un jus 
de citron. 

Vives à la Provençale. 

Entrée, Lardez des groffes vives moitié an-; 
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guilles, moitié anchois ; affaifonnez de 
fines épices & fines herbes; faites les 
cuire à la broche fur un hateiet ; enve¬ 
loppez de papier beurré ; arrofez-les 
en cuifant avec du beurre que vous au¬ 
rez fait bouillir avec vin blanc & fines 
herbes. Vous les fervircz avec une fau- 
ce hachée, & vin de Champagne. 

Vives à VAllemande* 

Coupez la tète & la queue des vi- Entrée; 
Ves ; mettez - les dans une cafferole 
avec une bouteille de vin de Champa¬ 
gne , un bouquet de fines herbes , fel , 
gros poivre ; faites bouillira gros bouil¬ 
lon ; mettez-y le feu , & biffiez brûler 
jufqu’à ce qu'il refie peu de fiauce ; ôtez 
le bouquet, & mettez dans la fiauce des 
petits morceaux de beurre les uns après 
les autres,en remuant toujours jufqu’en- 
viron un quarterop,& que cela vous fafi- 
fe une fauce liée ; fervez promptement. 

Du Bar, du Thon , du Surmulet, 

ou Mulet. 

Thon de plujieurs façons. 

Il nous vient tout accommodé & tout Hofj- 

cuit de Provence : on s’en fiert à faire d’œuvre, 
des falades. Si vous voulez en faire des 
hors-d’œuvres, vous le faites dégorger 
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dans l’eau tiede, & le mettez chauffer 
dansduvin blanc, fans le faire bouillir ; 
étant [bien égouttées , vous les dreffez 
dans le plat pour fervir deffus la fauce 
que vous voulez comme à l’Italienne , 
à l’Efpagnole , au Pontife, au jus d’o¬ 
range , à la ravigotte, à la poivrade. 
Ceux qui font dans le pays du thon 
frais le préparent comme l’eflurgeon. 
y oyez efturgeon, p. 133 , de ce vol. 

Barde plujieursfaçons. 

Rôt ou Après l’avoir vuidé & lavé , faites- 
Entréc» je cujre avec du beurre , moitié vin 

blanc & moitié bouillon , fel, gros 
poivre , un bouquet de toutes fortes 
de fines herbes, zeftes de racines, tran¬ 
ches d’oignons; fervez-le pour rôt fur 
une ferviette garnie de perfil verd. Si 
c’eft pour entrée , vous le mettrez dans 
le plat, & fervirez deffus une fauce aux 
câpres , ou telle autre que vous vou¬ 
drez. Le becar fe fert de la même façon. 

Surmulet de plujieurs façons. 

Rôt ou Vous le faites cuire au court-bouil- 
<Sncree. Ion comme le précédent, & le fervez 

pour rôt , ou le faite frire , ordinaire¬ 
ment après l’avoir écaillé, vuidé & la- 
yé ; vous le marinez avec de l’huile» 

fel, 
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e 5 £ros poivre, fines herbes ; le faites 
griller & Je fervez avec différentes fau- 
ces, ou un ragoût à la farce. 

Des Merlans. 

Merlans fnts £r autres façons: 

Laidez les foies des merlans & les ci- 
lelez furies côtés, après les avoir écail¬ 
les , vuidés & lavés ; farinez & faites 
frire a friture bien chaude; fervez pour 
rot, fur une fervietce garnie de perfil ; 
fi vous voulez , étant frics de cette fa¬ 
çon ou de ceux que l’on a deffervis de 
la fable ; vous leur coupez la tête & la 
queue , ou vous les levez pat filets & les 
mettez fur le plat que vous devez fer- 
vir avec toutes fortes de fines herbes 
hachées , de l’huile , «§e les pannez de 
mies de pain ; faites prendre couleur 
au four; ep fervant, prêtez y un jus de 
citron ; on les fert auflî grdlés ; il faut 
leur couper la tête en vives, & les faire 
mariner avec du beurre ou de l'huile 
fines herbes entières , fel gros poivre , 
les faire griller, en les arrolant de leur 

marinade, & les fervirez av c une fa ce 
au câpres, ou celle que vous voudrez. 

Rôt oii 
entrée. 

Merlans au P,rdouillet. 

Faites bouillir pendant une demi 
1 ome III, yr ‘ Entrée* 
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heure de l’eau avec du Tel, perfil, ci¬ 
boules , une goufife d’ail, deux échalot- 
tes, bafilic, zeftes de racines, tranches 
d’oignons; palfezcette faumure au clair 
& y mettez cuire les merlans, en y 
ajoutant deux cuillerées d’huile ; fervez- 
les avec une partie de leur fauce. 

Merlans à la fauce à la Morue. 

Entrée. Faites une petite faumure comme la 
précédente; étant paflee au clair,vous y 
ajouterez un tiers de lait , & y ferez 
cuire les merlans ; après les avoir égout¬ 
tés , vous les dreiïez fur le plat, & fer- 
vez defifus une fauce faite avec un bon 
morceau de beurre , une pincée de fa¬ 
rine , deux ciboules entières, fel, gros 
poivre ; délayez avec de la crème ; fai¬ 
tes lier fur le feu; ôtez les ciboules. 

Merlans en Hâter eaux. 

Hors Otez la tête, la queue & les nageci- 
lÆaruvre. res des merlans ; fendez-les par le dos 

pour les ouvrir en deux, fans les fépa- 
rer ; levez l’arrête ; coupez de la chair 
dans les endroits les plus épais, pour la 
mettre fur le ventre; faites une farce 
avec de la mie de pain , un bon mor¬ 
ceau de beurre, champignons, écha- 
lottes, perfil, ciboules, le tout haché, 
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bafilic en poudre , fel, gros poivre , 
mufcade;pafTez le toût cinq ou fi :c tours 
fur le feu , & le mettez refroidir ; vous 
y ajouterez des câpres hachées, & trois 
jaunes d’œufs cruds; mettez cette farce 
fur les merlans & les roulez ; ficelez- 
les & les faites cuire avec vin blanc, 
autant de bouillon , fel, fines herbes , 
un morceau de beurre 3 il faut que la 
braife bouille avant que d’y mettre les 
hattereaux. La cuiflon faite , vous les 
fervez avec la fauce que vous voulez , 
ou vous les lailfez refroidir pour les 
tremper dans une pâte pour les faire 
frire ; vous les trempez encore dans de 
l’oeuf, les pannez & faites frire. 

Quenelles de Merlans. 

Prenez une demi douzaine de moyens Hors- 

merlans que vous écaillez, vuidez & d’œuvre, 
lavez ; ôtez-en toutes les arrêtes ; ratif- 
fez-en la chair avec un couteau , & la 
mettez dans un mortier pour la piller 
très-fin. Si c’efl: en maigre , vous aurez 
un demi-fetier de crème , que vous met¬ 
trez dans une cafièrole avec deux fois 
plein une cuilliere à bouche de mies de 
pain paflées à la palfoire ; mettez-la Ifur le feu jufqu’à ce que la mie de pain 
ait bu toute la crème & qu’elle foie 

Hij 
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un peu ferme ; merre/-la dans le mor¬ 
tier où font les merlans avec un mor¬ 
ceau de bon beurre , un peu de perfil ; 
ciboules, la moitié d’une échalotte, le 
tout haché très fin,fel,gros poivre,qua¬ 
tre blancs d’œufs fouettés;mettez le tout 
enfemble, & le retirez fur une afiiette ; 
un quart d heure avant que de fervir, 
vous avez un bon fourneau ; mettez-y 
çLffusd’excellentbouiilon maigre; lors¬ 
qu'il bouillira , mettez-y un demi-verre 
de vin de Champagne ; prenez la com- 
pofition de quenelle avec une cuiîliere 
à bouche que vous mettez une à une 
dans le bouillon qui doit bouillir fort, 
parce qu’il faut qu’elle foit faifie par 
la chaleur ; ayez foin de les retourner; 
il ne faut que quelques minutes pour la 
cuiifon ; retirez les à mefure pour les 
égoutter & les drtfier fur le plat; paf- 
fez le fond de la fauce au tamis fin j 
fervez fur les quenelles. En gras , à la 
place de beurre , vous y mettrez du lard 
râpé , & pour leur cuiflbn un - bon ref- 
taurant de veau , jambon, & Unifiez de 

même. Merians£ ia Moutarde. 

Coupez-leur la tête en vive, cifeîez- 
Entree.les fur les côtés & les faites mariner avec 

huile, fel, gros poivre , fines herbes 
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hachées; pannez-les & les faites griller 
en les arrolant avec le reliant de la 

marinade ; lcrvez - les fur une faucP 

faite avec un jus d’oignons , une cuii- 

lerée de moutarde , un filet de vi¬ 

naigre , un bon morceau de beurre , une 

pincée de farine, lel} gros poivre ; fai¬ 

tes lier lur le feu. 

Merlans au Pontife. 
I * ' 

Coupe7-leMr la tête en vive; cile-Entrée, 

lez-les & l:s faites mariner avec jus de 

citron , lel, gros poivre ; étant relTuyés 

vous les farinez & les faites frire à friture 

bien chaude;neles laiffezpointtrop cui- 

re,ôe les lervez avec une fauceauPontife. 

Filets de Merlans à differentes Sauces. 

Levez la chair des merlans par filets Hors* 
. & les faites cuire avec vin blanc , tran- d’œuvre 

ches de cifon, un peu de beurre ou 

d’huile , fel , gros poivre , une goufle 

d’ail piquée d’un clou de girofle; re¬ 

tirez- les d.j leur cuiffon pour les égout¬ 

ter , & les dreflez fur le plat; mettez 

defifus la fauce que vous voudrez. 

Merlans à la Saint Cloud. 

Ayez une bonne farce maigre faite Entrée, 

avec de la chair de carpes ou autre poif- 

Hiij 
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fons ; coupez la tête & la queue des 
merlans -, fendez-les le long du ventre 
pour en ôter l’arrête ; remplirez- les 
avec la farce ôc les arrangez fur le plac 
que vous devez fervir , le dos en l’air, 
la tête coupée en vive & la queue ôtée; 
arrofez-les par defïus avec du beurre 
chaud ; délayez avec deux jaunes d’œufs 
cruds , fel, gros poivre, mufcade , ba—i 
filic en poudre ; pannez de mies de pain; 
faites cuire au four ; fervez defîous une 
fauce claire au vin de Champagne ôc 
coulis, ou celle que vous voudrez. 

Merlans à la Servante. 

Entrée. Coupez la tête en vive & la queue des 
merlans ; mettez-les fur le plat que 
vous devez fervir, avec du beurre, fel, 
gros poivre, perfîl , ciboules, cham¬ 
pignons , échalottes , le tout haché ; 
bafilic en poudre; couvrez-les & les 
faites mijotter fur de la cendre chaude* 
jufqu’à ce qu’ils foient cuits ; arrofez le 
delfus avec la fauce , qui effaufonddu 
plat, pour qu’ils prennent du goûtpar- 
tout ; fervez à courte fauce, 6c un grand 
jus de citron ou de verjus. 

Eperlans à la Sainte-Menehould. 

Hors- Nettoyez les éperlans 6c les mettes 
d’œuvre. 
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dans une calferole avec perfil, cibou¬ 

les, échalottes, hachés, fel, gros poivre, 

un bon morceau de beurre; pafTez-les 

un inftant fur le feu ; en les retirant 

vous y mettrez un jaune d’œuf crud &c 
les pannez avec de la mie de pain en 

faifant tenir la marinade après; faites- 

les cuire fur le gril, & les fervez def- 

fus une fauce un peu relevée. 

Eperlans à l’Atigloife. 

Faites bouillir un quart-d’heure deux Hors- 

verres de vin blanc avec autant d’eau,ducuvrc* 

deux tranches de citron, deux cuillerées 

d'huile, fel, gros poivre; metuz'y 
cuire des éperlans après les avoir net-; 

toyés ; retirez-les pour les égoutter &c 
les drefler dans le plat ; fervez diffus 

une fauce que vous faites avec une 

branche de fenouil, deux goulîes d’ail, 

Je tout blanchi & pilé; mettez-les dans 

une calferole avec un verre de vin de 

Champagne bouilli &c écumé , quatre 

jaunes d'œufs cruds, un pain de beurre 

manié d’une petite pincée de farine,fel, 

gros poivre ; faites lier ; en fervant, un 

peu de cerfeuil haché jus de ci¬ 
tron. 

Hiv 
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Eperlans en Surtout. 
| 

Entrée- Ayez une bonne farce de poifTbn , 
mettez en une partie dans le fond du ! 

plat que vous dev< z fervir ; arrangez 
deifus les éperlans après les avoir net¬ 

toyés ; couvrez-les avec de la même 

farce ; pann* z le deflus de mies de pain, 

& fur la mie des petits morceaux de 

beurre ; faites cuire au four, fervez- 

les avec une fauce au vin de Cham¬ 

pagne. 

Eperlans au Fenouil. 

Hors- Faites une fauce avec deux branches 
d’œuvre,de fenouil, trois gouflès d’ail, que vous 

faitesblanchirenlbmble un quart-d’heu- 

re & les pilez; mettez dans une cafl’erole 

deux verres de vin de Champagne, 

avec quelques cuillerées de coulis, fai¬ 

tes bouillir & réduire au point d’une 

fauce; mettez-y deux pains de beurre, 

le fenouil & l’ail pilé, fel, gros poivre, 

faites lier fur le feu 4 drelfez dans le 

plat, mettez delfus des éperlans frits. 

Eperlans frits. 

Rit, Effuyez les éperlans &: les farinez, 
embrochez-les par les yeux à une peti¬ 

te brochette & les faites frire ; l’on peut 



DE LA Co U Ri 177 

ëlicore les tremper dans de l’œuf battu, 

les panner & les faire frire ; fervez fur 

une ferviette garnie de perfil frit, il 

vous voulez. 

Mat dot tes d'Eperians. 

Foncez le plat que vous devez fer- Entre e. 

vir, avec du beurre, perfil, ciboules, 

échalottes , champignons , bafilic ; 

le tout haché, fel, gros poivre ; arran¬ 

gez deffus les éperians, & les affaifon* 

nez comme dellous ; mouillez avec un 

verre de vin de Champagne ; couvrez- 

les les.faites cuire fur un moyen feu 

& réduire à courte fauce, en fervant, un 

jus de citron. 

Eperians au court bouillon. 

Faites bouillir une demi - heure de Entrée, 

beau avec du fel J tranches d’oignons , 

têtes de racines , perfil , ciboules, une 

gouiTe d’ail , trois clous de girofle , 

i thym, laurier, bafilic; laiflez repofer 

& la paffez au tamis ; arrangez vos 

éperians dans une cafkrole avec deux 

cuillerées d’huile, verftzatffus le court- 

bouillon , & les faites cuire à petit 

feu ; vous les fervirez avec une partie de 

c- leur fauce. 

H v 
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Eperlans aux fines herbes• 

Entrée- Arrangez vos eperlans fur le plat 

que vous devez fervir , avec toutes for¬ 

tes de fines herbes hachées, un demi- 

verre d’huile, fel, gros poivre, un ver¬ 

re de vin de Champagne, couvrez-les & 

ks faites cuire jufqn’à ce qu’ils foient 

prêts à s’attacher au plat ; égouttez-en 

l'huile ; & fervez defî'us une fauce 

hachée. 

Du Maquereau. 

Aiaquereaux à la Maître àtHôtel. 

rentrée. U fauE ]es vuîder par les ouïes, oc 

Heurs oter avec la pointe d’un couteau 

un petit boyau qui refie parembas, & 

les laver ; coupez-les le long du dos 

jufqu’à l’arrête , &c les faites griller; 

vous connoîtrez qu’ils font cuits à pro¬ 

pos, lorfque la chair fera blanche au¬ 

près de l’arrête; retirez les pour les 

mettre dans le plat, & leur mettez dans 

le corps un bon morceau de beurre ma¬ 

nié avec perfil, ciboules, hachés, feJ ? 

gros poivre, preffez-y un jus de citron ; 

refermez les maquereaux 6c les fervez 

chaudement. 
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Maquereaux grillés,à differentesSauces, 

Faites-les griller comme les précé- Entrée* 

dens, mettez les fur le plat, &. les ou¬ 

vrez en deux fans les féparer ; coupez 

nn peu le bout de la tête &c de la queue ; 

levez les arrêtes & les arrangez en tra¬ 

vers fur les maquereaux^ mettez-y def- 

fus une fauce blanche avec câpres 

anchois; fi vous voulez les fervir au 

beurre roux , vous faites mijotter les 

maquereaux avec un peu de bouillon, 

fel , gros poivre , du vinaigre ; & 

mettez ddfus du beurre roux J bien 

chaud & du perfil frit autour; une 

autre fois étant arrangé de la même 

façon fur le plat, vous mettez un peu 

de bouillon , un morceau de beurre , 

fel, gros poivre, perfil, ciboule, une 

pointe d’ail ; faites bouillir quelques 

bouillons, en fervant un jus de citron» 

Maquereaux aux fines herbes, 

Coupez un peu le bout de la tête Entrée 

& de la queue des maquereaux & }es graile. 

fendez le long du dos ; mettez-les 

mariner avec du beurre , fel, gros 

poivre, perfil, ciboules, échalottes , 

H vj 
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un peu de bafilic , le tout haché ; fon¬ 

cez une caflerole avec tranches de veau 

& une tranche de jambon ; faites fuer 

un peu attaché ; mouillez avec une 

demi-bouteille de vin de Champa¬ 

gne; faites bouillir julqu'à ce que le 

veau foit prefque cuit ; mettez-y les 

maquereaux avec iout leur alfaifonne- 

ment, & les faites cuire , pafTez le fond 

de la fauce que vous dégradiez ; met¬ 

tez y un peu de coulis; faites réduire 

au point d’une fauce ; lervez lur les 

maquereaux. 

Maquereaux à la Flamande. 

Êntrée. Mettez dans le corps des maquereaux 

un bon morceau de beurre manié avec 

perfil, ciboules, échalottes hachés,fel, 

gros poivre , & les enveloppez dans 

du papier bien beurré; faites-les cuire 

fur le gril, ôtez le papier & les fervez 

avec la fauce que vous voudrez. 

Maquereaux au court-bouillon. 

Entrée. Faites un court bouillon avec beur¬ 

re, vin blanc, un peu de bouillon, 

fel, gros poivre , fines herbes , zefies 

de racines, tranches d’oignons; faites- 
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les bouillir une demi-heure ,& y met¬ 

tez cuire les maquereaux,&vous les fer- 

virez avec une fauce faite avec du 

beurre, une pincée de farine,une pincée 

de fenouil blanchi , hachés , deux 

échalottes hachées , fel , gros poivre, 

du bouillon ; faites lier fur le feu ; en 

fervant, le jus d’un citron. 

Maquereaux à VItalienne« 

Faites une fauce avec deux cuil-Encree* 

lierées de bouillon , deux pains de 

beurre , une petite pointe d’ail haché., 

deux cuillerés d’huile, perfü haché, 

fel, gros poivre , le jus d’un citron ; 

faites chauffer fans bouillir en remuant 

; fervez fur les maquereaux 

• Maquereaux en Fricandeau. 

Mettez fuer des tranches de veau & 

une de jambon , mouillez moitié vin 

blanc 6c moitié bouillon; laites bouillir 

jufqu’à ce que le veaufoit prelque cuit ; 

mettez-y des maquereaux dont vous 

aurez ôté la peau d'un côté, 6c piquez 

de menu lard , ajoutez - y quelques 

champignons entiers , un bouquet de 

fines herbes ; la cuilfon faite , yoqs 

toujou 

grillés, 
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palfez le fond de la fauce pour la 

réduire en glace, & en glacez tout le 

côté qui efl piqué; fervez-les avec la 

fauce que vous jugerez à propos. 

Filets de Maquereaux en Canellons. 

Eutrée. Coupez les maquereaux en filets ; 
faites en huit morceaux de chacun , 6c 
les faites mariner avec jus de citron, 

fel, gros poivre ; après les avoir bien 

eiTuyés vous les trempez dans une pâte 

à vin & les faites frire ; lervez garnis 
de péril! frit. 

Maquereaux à la Nivernoife. 

Entrée. Faites -les cuire comme ceux au 

court-bouillon , & les fervez avec une 

fauce à la Nivernoife. Voyez l'article 

de la page 26. 

Maquereaux à la broche. 

Er.tree. VuideZ & lavez les maquereaux; 

coupt z les chacun en trois morceaux 
& les laites mariner avec du beurre, 

champignons, pet fil, ciboules, écha- 

lotres, un peu de bafilic, le tout haché ; 

■fel, gros poivre , paflè?- les dans un 
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hatelet <Sc les attachez à la broche ; 

faites-les cuire bien enveloppés avec 

du papier beurré ; étant cuits aux trois 

quarts, vous ôtez le papier & les pan- 

nez de mies de pain ; faites prendre 

une couleur dorée, & les fervtz fur la 

fauce que vous voudrez. 

Filets de Maquereaux au jus d'Orange, 

Levez la chair des maquereaux en gros Entrée, 

filets & les faites blanchir dans du vin 

blanc; prenez le plat que vous devez 

fiervir , foncez-le avec du beurre, p^r- 

fiî , ciboules, champignons, échalot- 

tes, le tout haché; fel, gros poivre, 

mulcade, arrangez les filets de-flus, & 

les affaifonnez deflus comme defious ; 

ajoutez-y deux cuillerées de coulis , 

fai es les bouillir à petit feu un quarc 

d heure; en fervant, mettez-y le jus 

de deux oranges. 

Caiffes de Maquereaux aux truffes. 

Hachez deux ou trois truffes & les 

mêlés avec du beurre , perfil, ciboules 

hachées; fe!,gro> poivre ; remplirez les 

maquereaux avec ce beurre ik l:s enve¬ 

loppez chacun avec des feuilles de vi- 
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gne & bardés de lard ; mettez-les dans 

une caiffe de papier avec du beurre & 

une feuille de papier double huilé def* 

fous la caille; faites-lcs cuire fur le 

gril à très-petit feu; la cuilfon faite , 

îaiffez- les dans la caiffe; en fervant, 

prelfez un jus de citron delfus. 

Maquereaux aux EcreviJJes* 

Entrée. Faites un coulis d’écreviiïes. Voyez 

page y ; mettez les queues à part & 

les hachez pour les mêler avec un bon 

morceau de beurre , perfl, ciboules , 

fel, gros poivre, & le mettez dans ks 

maquereaux; enveloppez- les avec du 

papier beurré & les faites cuire fur le 

gril ; ôtez le papier & fervez fur les 

maquereaux un coulis d écrevilTts. 

Maquereaux en Cailles, 

Entrée Prenez deux maquereaux & les cou- 

Kr',lît 'pezchacun en trois;paffez-les un infhnC 
fur le feu avec un bon morceau de 

beurre, pet fri, ciboules, échalottes, 

champignons hachés, fel, gros poi¬ 

vre; mettez chaque morceau avec Ion 

alfaifonnement fur une feuille de vi¬ 

gne & une barde de lard, enveloppez 
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avec la barde & les arrangez dcflfus 
line tourtiere pour faire cuire au four; 

étant prefque cuits ; panez le deff js de 

mies de pain. & faites prendre cou¬ 

leur ; fervez deiîus une lauce au vin 

de Champagne. 

Adacreufes à differentes Sauces. 

La macreufe grife ed edimée la Entrée» 

meilleure ; il faut la plumer , vuider 

& trouflér comme un canard ; la farcir 

avec fon foie haché, un peu de beurre, 

perfil, ciboules, champignons, écha- 

lortes , & lier cette farce de deux jau¬ 
nes d’œufs ^ faites-la cuire à petit feu 

dans une braife maigre , & la fervez 

avec la.fauce que vous voudrez. 

Macreufe aux Navets. 

Coupez la macreufe en quatre mor- Entrée; 
ccaux & la paflez longtem, lur un petit 

feu avec du beurre & la mettez dans un 

roux de farine mouillé moitié vin & 

moitié bouillon , fel, gros poivre, un 

bouquetde toutes fortes de fines herbes; 

à ia moitié de la cuiffon, vous y met¬ 

trez des navets coupés proprement & 

blanchis; la cuillon faite, ôtez le bou- 
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quet ; faites réduire au point d’une 
fauce, fervez garni de croûtons ; vous 
pouvez la fervir entière cuite à la braife 
avec un ragoût de navets, la larder 
d’anguilles, fi vous voulez. 

Macreufe en Matelottes. 

Entrée* Faites-la cuire comme la précédente; 
à moitié de la cuiffon , mettez-y une 
douzaine de petits oignons blanchis ; 
étant prefque cuite , vous y mettrez 
une anguille coupée par tronçons ; en 
fervant mettez-y un anchois haché , 
câpres fines entières; garnirez de croû¬ 
tons frits# 

Macreufe à la Broche. 

Entre'e. Plumez , vuidez & lavez la macreu¬ 
fe , & la farciffez avec fon foie ha¬ 
ché , beurre, fines herbes , fel, gros 
poivre liés de deux jaunes d’œufs; 
lardez la chair avec des lardons d’an¬ 
chois , & la faites cuire à la broche 
enveloppée de papier beurré ; la cuif¬ 
fon faite , pannez de mies de pain ; 
faites prendre couleur ; fervez avec la 
fauce que vous voudrez , comme le 
canard. 
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Macreufe à la Daube. 

Farcirez-la de Ton foie , comme Entre* 
celle à la braife; lardez la chair avec froid, 
des filets d’anchois , & la mettez dans 
une marmite jufte à fa grandeur avec 
des débris de poilfon, fi vous en avez, 
un morceau de beurre, vin blanc, un 
gros bouquet de toutes fortes de fines 
herbes, fiel, gros poivre , zeftes de 
racines , tranches d’oignons ; faites 
cuire à petit feu; lacuilfon faite , dref- 
fez-la dans le plat; paffez la fauce, qui 
doit être courte , dans un tamis clair, 
pour que le beurre palTe aufli ; mettez 
fur la macreufe ; fervez quand elle fera 
froide. 

Des Harengs et Sardines. 

Nous avons de trois fortes de ha¬ 
rengs; le frais, qui eft le meilleur, le 
falé & le foret; il faut choifir le frais 
bien gras & d’une chair blanche. La 
fardine qui eft allez femblable à l’an¬ 
chois , quoiqu’elle foit plus épailfe , 
efl un petit poilfon excellent quand 
elle eft bien fraîche. 
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Harengs frais à la Moutarde. 

£nrrée. Il faut les écailler, vuider , laver; 
& bien égouter ; vous les trempez dans 
du beurre que vous avez fait chaufier 
avec per fil, ciboules, fel, gros poivre , 
& les pannez de mies de pain , faites- 
les griller & les fervezdeffus une fauce 
faite avec de la moutarde, beurre, un 
peu de farine, fel, gros poivre, un 
filet de vinaigre & du bouillon; faites 
lier iur le feu fans bouillir. 

Harengs frais marines. 

Entrée. Levez deux filets de chaque hareng 
& les faites mariner avec le jus d’un 
citron, fel , gros poivre , pendant une 
heure ; après les avoir égouttés vous 
les farinez pour les faire frire. 

y T * - - - 

Harengs frais à la fauce aux câpres. 

Entrée. Faites-les mariner avec un.peu d’hui¬ 
le , fel , gros poivre , fines herbes en-* 
tieres ; faites-les griller en les arrofant 
avec la marinade, & les fervez avec 
une fauce aux câpres. 
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Harengs frais au Fenouil. 

Fendez les légèrement le long du Entrée; 

dos & les mettez mariner avec du 
beurre , quelques branches de fenouil, 
fel, gros poivre, mettez les cuire fur 
le gril , en les arrolant de leur mari¬ 
nade ; fervez de dus une fauce à l'huile, 
vinaigre, échalottes hachées, lel,gros 
poivre. 

Harengs frais a la rainte Menehould. 

Faites une Sainte-Menehould avec Entrée, 

du beurre, un peu de farine , du lait, 
toutes fortes de fines herbes , zefLs de 
racines , tranches d’oignons , lel, gros 
poivre ; faites bouillir une d mi heure, 
& mettez cuire les harengs , après vous 
les tremperez dans le gras de la cuif- 
fon pour les panner de mies de pain, 
«5c leur faire prendre couleur fur le 
gril, 6c les fervirez à fec , une rémou¬ 
lade dans une fauciere. 

Harengs frais auxfines herbes. 

Levez deux filets de chaque hareng Entrée. 

6c les faites blanchir dans un peu de 
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vin blanc ; arrangez-les fur le plat quë 
vous devez fervir , les laites deiïus ; 
affaifonnez deffus & delTous avec du 
beurre, perfil, ciboules, champignons, 
échalottes, un peu de bafilic, le tout 
haché ; fel, gros poivre , un verre de 
vin de Champagne ; faites cuire à petit 
feu ; fervez à courte fauce. 

Harengs frais en Matelotte. 

Entrée. Faites un petit roux de farine & de 
beurre , mouillez avec une chopine de 
vin blanc, un peu de bouillon, un 
bouquet de toutes fortes de finesherbes; 
une douzaine de petits oignons blancs 
blanchis , des champignons ; laiffez 
cuire une demi-heure; ôtez la tête &c 
la queue des harengs & les mettez de¬ 
dans ; fel, gros poivre , faites bouillir 
à grand feu & réduire à courte fauce ; 
en fervant un anchois haché , câpres 
fines entières , garnilfez de croûtons 
frits. 

Sardines grillées. 

Entrée. Ayez des fardines fraîches ; il ne 
faut point les laver; après les avoir 
écaillées & vuidées, vous les efiuyez & 
les faites mariner comme les harengs 
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frais; faites-les griller ôc fervez de 
même. 

Harengs fors & falés à la Sainte- 
Menehould. 

Coupez leur la tête & la queue & * Hor^ 
les mettez defialer à moitié dans ded,G£Uvre» 
l’eau , & rachevez de les defialer dans 
du lait; pour le mieux vous levez la 
peau & les levez par filets; étant égout¬ 
tés & bien efiuyés, vous les trempez 
dans du beurre mêlé avec un peu de 
bafilic j deux jaunes d’œufs & du gros 
poivre ; pannez de mies de pain ; faites 
griller, en fervant prefiez un jus de 
citron defius. 

Filets de Harengs fors & falés, aux fines 
herbes. 

Levez-les par filets & les faites trem- Hori- 

perdans du lait jufqu’à ce qu’ils foientd>œuvre* 
bien defialés ; étant efiuyés vous les ar¬ 
rangez fur le plat & les afiaifonnez 
defius & deffous avec du beurre , gros 
poivre, perfil, ciboules, champignons, 
échalottes, bafiiic , le tout haché , un 
demi verre de vin de Champagne; 
faites-les mijotter, qu’il ne refie point 
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de fauce , égouttez en ie beurre , & y 
mettez une petite fauce au coulis 6c 
jus de citron» 

Harengs falés à la purée verte. 

Hors. Faites-les deflaler ; étant efluyés vous 
«l’œuvre.les marinez avec un peu d’huile, & ies 

laites cuire fur le gril ; fervez delfus 
une purée verte. 

Filets de Harengs falés en baignets. 

Hors- Levez la chair des harengs par filets 
d’œuvre.&les faites deffaler dans du lait, étant 

bien efluyés vous les trempez dans une 
pâte à vin 6c les faites frire de belle 
couleur. 

Rouget aux câpres. 

Entrée. Le vrai rouget n’efl pas dans ce 
pays-ci ; il y en a quelque peu dans la 
Bretagne, & beaucoup dans le Lan¬ 
guedoc ; vous ne faites que le nétoyer 
& mariner avec fines herbes, huile , 
fel, gros poivre; pannez légèrement, 
& faites griller à grand feu ; après vous 
le fervez avec une fauce que vous faites 
de fon foie écralé & délayé avec de 
l’huile , jus de citron ; fel, gros poivre : 

- on 
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en peut suffi ]e fervir avec une autre 
lauce, le foie délayé dedans. Le rouget 

grelot; vous le nettoyez,& le faites cuire 
dans un court - bouillon ordinaire * 
egouttez-le, & ôtez la peau qui eft 
deffius ; fervez avec une lauce aux câ¬ 
pres. 

Rouget aux Ecrevijes. 

Faites un court - bouillon , moitiéEnuce. 
vin blanc, moitié bouillon , toutes for¬ 
tes de fines herbes, fel,gros poivre, 
au beurre; faites-le bouillir une demi- 
heure pour prendre goût, parce qu’il 
ne faut qu un moment pour y cuire les 
rougets; étant égouttés & nettoyés, 
lervez deflus un coulis & queues d’écre- 
V111 CS# 

Rougets au jus d’orange. 

Vuidez & nettoyez les rougets ; fai-Entrée. 
tes-Ies manneravec un peu d'huile, fel 
gros poivre,fines herbes entières,quand 
ils ont pris goût, prelTez les fines her- 
b-s dans I huile; pannez-les & faites 
gulier en arrofant avec le refiant delà 
marinade ; en fervant prelïez-y deffius 
un grand jus d orange. 

Liuts de Rougets marines. 

Hors- Fevez la chair des rougets en filets,,, * 
Rome ni. ■ i J J J œuvie. 
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gc les faites mariner avec fines herbes 
-entières , fel, gros poivre, jus d’oran¬ 
ge ; égouttez Se farinez pour les frire ; 
Jervt z déifias une fauce faite avec coulis, 
bon beurre, jus d’orange, fel, gros 
poivre , mufeade j faites lier fur le feu. 

Filets de rougets à la poêle. 

Faites mariner des filets de rougets 
avec fel, gros poivre , perfil, ciboules, 
champignons, échalottes, bafilic , le 
tout haché ; deux cuillerées d’huile , un 
pain de beurre; faites-les mijotter fur 
une cendre chaude jufqu’à ce qu’ils 
foiept cuits ; mettez-les dans le plat, en 
les égouttant à mefure, & les tenez 
chaudement; mettez dans la caflerole 
de la cuifibn un demi-verre de vin de 
Champagne, un peu de coulis ; dégraif* 
fez en faifant bouillir; preifez-y un jus 
de citron ; fervez fur les filets. 

Du Cabiliot, de la Morue et 

Merluche. 

La meilleure morue nouvelle efi celle 
qui nous vient toute falée de la Terre- 
Neuve ; il nous en vient auffi d’Hol- 
larjde qui eft belle 6e blanche ; mais 
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e“e Sujette à être coriace. La 
merluche eft une morue Talée que Ion 
a fait defTaler; il eft rare d’en mander 
qui ne foie fl,jette à être coriace Le 
cabiliot eft une grofte morue qui n’a 
point été falée, & que l’on nommemo- 
rue fraiche quand elle eft petite. 

Merluche à différentes Sauces. 

Faites deftaler la merluche , après l’a- Entr*, 
vo,r b,en battue avec un marteau dans 
de 1 eau melee avec de la cendre de bois 
neuf; changez d’eau & de cendre ma¬ 
tin ce Loir ; il faut environ deux jours 
pour qu elle foit dcffalée à propos : la¬ 
vez-la dans plufîeurs eaux claires rouf 
quil ne refte point de cendre, & la 
faites cuire à grande eau comme la mo¬ 

rue ; égouttez la & la levez par feuillets 
pour la mettre chauffer dans une fauce 
que vous aurez faite avec un morceau 
de beurre, une pincée de farine , v-cs 
poivre, unegouffe d'ail hachée, & F- 
oes herbes hachées ; mouillez de c è 
me; en y mettant la merluche, vousv 
mettrez trois ou quatre cuillerées d’hui- 

jus d un citron; fautez ia en la 
fai tant chauffer /ans bouillir , ju/qu a ce 
que 1 huile foit liée avec la fauce ; fer- 

llï 
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vez promptement. On peut encore la 
iervir à différentes fauces, comme la 
morue. 

Cabiliot au court-bouillon. 

Rôt. Lavez le cabiliot, après l’avoir vui- 
dé, & le mettez dans un vaifTeau jufle 
à fa grandeur , avec du beurre , de 
l’eau, du vinaigre , fel , gros poivre & 
toutes fortes de fines herbes ; étant cuit 
vous le fervez fur une ferviette. On 
peut le faire cuire dans un court-bouil¬ 
lon blanc comme le turbot. 

\ / , 

Cabiliot à la BechameU 

Entrée. Paffez fur le feu des tranches d’oi¬ 
gnons , zefles de racines, une gouffe 
d’ail, & toutes fortes de fines herbes , 
avec un morceau de beurre ; fingez 
& mouillez avec de la crème ; biffez 
bouillir & réduire en fauce liée ; paf- 
fez-la au tamis ; aflaifonnez de fel, 
gros poivre; fervez cette fauce fur<îu 
cabiliot cuit au court - bouillon blanc, 
comme le turbot. 

Morue fraîche à differentes fauces. 

£ntfce* Faites cuire la morue fraîche dans 
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un court-bouillon ,fait avec de l’eau» 
du vinaigre , beurre, & le reffe de l’af- 
faifonnement ; étant égoutté, vous fer- 
vez deffus une fauce aux câpres, ou 
telle fauce ou ragoût que vous vou¬ 
drez. 

Morue fraîche en Dauphin. 

Il faut la vuider , laver & la cifeler fur Entrée, 

les-côtés ; après l’avoir eiTuyée,faites-la 
mariner avec toutes fortes de fines her¬ 
bes entières , fel, gros poivre, de l’hui¬ 
le ; faites-lui prendre la figure d’un 
dauphin, en l’embrochant à un hatelet 
que vous faites paffer par les yeux, le 
milieu , & finiflfez par la queue; met¬ 
tez-la fur un plat, &: l’arrofez de fa 
marinade; faites cuire au four; fervez 
avec la fauce ou le ragoût que vous 
voudrez. 

Hure de Cahiliot aux huîtres. 

Faites blanchir des huîtres dans leur Entrée 
eau; retirez-les à l’eau fraiche , & les 
égouttez fur un tamis; paffez au clair 
l’eau des huîtres & la mettez dans une 
cafferole avec un pain de beurre manié 
de farine, un verre de vin de Cham¬ 
pagne, gros poivre, mufeade; faites 
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réduire au point d’une fauceliée ; met-, 
t:z-y deux anchois hachés, & les hui- 
tres ; faites chauffer fans bouillir; fer- 
vez ce ragoût fur une hure de cabiliot 
cuite au court-bouillon bien égouttée. 

Morue fraîche aux fines herbes. 
Entrée. Levez-en la chair en gros filets» & 

les faite mariner avec routes fortes de 
, fines herbes hachées, le jus de deux 

citrons, du bon beurre ; arrangez fur 
le plat que vous devez fervir avec tout 
falfaifonnernent defius & delïous , fel , 
gros poivre; pannez de mies de pain; 
faites cuire au four ; fervez d’une belle 
couleur dorée ; vous y pouvez mettre 
une petite fauce légère, fi vous voulez. 

Morue à la Flamande, 

Entrée- Faites-la deffaler à propos, & cuire 
à grande eau ; étant égouttée , vous la 
drefïez fur le plat en morceaux ou par 
feuillets avec beaucoup de bon beurre 
delfus & dellous, gros poivre, & muf- 
cade ; couvrez pour la chauffer} il la 
faut remuer à mefure que l’on en prend. 

Morue à la Capucine. 
$nuéc. Pafiez fur le feu avec du beurre à 
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deux goufles d’ail piquées de deux 
clous de girofle , champignons, fines 
herbes ; fingez & mouillez avec de la 
crème ;laiflez bouillir une demi-heure ; 
qu’elle foit un peu liée ; paflez au tamis 
clair; mettez-y la morue chauffer avec 
un morceau de beurre, gros poivre, 
perfil blanchi ; remuez pour que le 
beurre fe lie avec la fauce. 

Morue à l’Arlequins. 

Paflez fur le feu perfil, ciboules ,une Entrée, 
pointe d’ail, deux échalottes, le tout 
haché, avec un peu de beurre; apres 
mettez-y de la morue cuite à l’eau, 
égouttée & levée par feuillets,avec deux 
jaunes d’œufs durs, câpres , un anchois, 
un cornichon , le tout haché , gros 
poivre, mufeade, un bon morceau de 
beurre ; fautez fur le feu jufqu’à ce 
que le beurre fafleune fauce bien liée ; 
lervez promptement. 

Morue à la Jardinière. 

Coupez des racines en filets ; faites- Entrée, 

les blanchir & cuire dans du bouillon ; 
égouttez-les & les mettez dans une caf- 
feroleavec un peu de beurre, grospoi- 

I iv 
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vre , de la morue cuite, levée par feuil¬ 
lets ; fautez-les enfemble fur le feu ; 
dreffez dans le plat; mettez deffus une 
fauce blanche où vous aurez mis un peu 
de moutarde. 

Filets de Morue à la Provençale. 

Entrée Hachez une gouffe d’ail, deux écha- 

^-auvre"l°ttes 5 perfil , ciboules & les palfcz 
fur le feu avec un peu de beurre , met¬ 
tez y de la morue cuite, égouttée & le¬ 
vée par filets,avec deux pains de beurre, 
un demi-verre d’huile , gros poivre , le 
jus d’un citron; fautez fur le feu fans 
bouillir, jufqu’à ce que le beurre & fhul- 
le foient liés enfemble. 

Morue à la Maître d’Hîtel. 
Fntrée Mettez de la morue cuite fur le plat 

«t'oeuvre*. clue vous devez fervir , avec perfil, ci¬ 
boules hachées , gros poivre , mufca- 
de, un bon morceau de beurre , le jus 
d’un citron; faites chauffer, & remuez 
à mefure que vous en prenez. 

Morue à la Moutarde. 
Entrée* Prenez de la morue qui foit prefque 

cuite , & l’égouttez ; levez-la par feuil¬ 
lets , & les faites mariner avec jus de 
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citron , fines herbes entières, gros poi¬ 
vre i égouttez & efieyez; trempez-les 
dans du blanc d’œuf fouetté ; farinez ; 
faites frire de belle couleur; vous les 
fervirez fur une fauce à la moutarde. 
Voyez page 140. 

Moruz au beurre noir. 
Arrangez de la morue cuite fur le Entrée . 

plat que vous devez fervir avec du vi¬ 
naigre , une cuillerée de bouillon , gros 
poivre ; faites un peu mijotter , & met¬ 
tez defi'us du beurre noir bien chaud , 
& perfil frit autour. 

Morue en Baignets, 

Levez par feuillets de la morue pref-.Entre'e 
que cuite & la faites mariner avec jus de 
citron , gros poivre, fines herbes en¬ 
tières; étant refiuyés, vous les trempez 
dans une pâte à frire, & faites frire de 
belles couleur ; fervez , fi vous voulez, 
garnis de perfil frit. 

Morue à la creme. 
Faites un fauce avec un bon mor- £ntre*e, 

ceau de beurre , une pincée de farine, 
I v 
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de la crème, mufcade , gros poivre , un 
peu de perfil blanchi, haché ; faites lieF 
fur le feu , mettez- y chauffer la morue » 
& fervez. Si vous voulez la panner, 
vous la mettrez par filets3& la drefferez 
dans le plat avec la fauce; pannez de 
mies de pain ; faites prendre couleur au 
four , ou delfous le couvercle d’une 
tourtiere. 

Morue au Verjus de grains. 
intrée; Faites blanchir un inflant des grains 

de verjus, & les mettez dans une fauce 
faite avec de la crème , beurre , une 
pincée de farine, gros poivre ; fervez 
chaudement fur la morue. 

Morue au Gratin. 

Entrée» Foncez le plat que vous devez fervîr 
avec de la farce de poiffon ; mettez def* 
fus des filets de morue que vous aurez 
mis dans une fauce à la crème comme la 
précédente ; qu’elle foit bien liée; fai¬ 
tes fondre du beurre avec deux jaunes 
d’œufs cruds ; arrofez tout le deffus de 
la morue, & la pannez , moitié chape¬ 
lure & moitié mies de pain ; faites pren¬ 
dre couleur au four. 
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Queue de Morue à la Chartreufe• 

,JarIa f U*lre & bier eS0Utter 1 ayez Entrée, 
une fauce faite avec filets d’anchois, 
chair de citron coupée en dez , perfil, 
ciboules , échalottes, un peu d’ail, le 
tout haché, gros poivre , un bon mor- 
ceau de beurre, & trois ou quatre cuil¬ 
lerées d huile; faites chauffer feulement 
pour délayer le beurre, & remuez ; met¬ 
tez une partie de cette fauce dans le plat 
& la queue de morue deffus ; garnifi'ez 
autour avec des filets de pain frits; met¬ 
tez le reliant de la fauce fur la morue; 
pannez de chapelure de pain ; faites mi- 
jotter fur un petit feu ; donnez couleur 
avec le pelle rouge. 

De la Raie. 

Înous avons la raie bouclée qui efi 
h meilleure ; les petits rayons , la raie 
douce ou turbottée, la raie ange : tou¬ 
tes fortes de raies font coriaces quand 
elles ne font point mortifiées. Pour les 
manger tendres fur les ports de mer,fans 
être mortifiées , on met un morceau de 
verre ou bouteille caifée dans le court- 

1 vi ’ 
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bouillon, on le fait bouillir avec la 
raie. 

Raie à dijféremes fauces. 

Entrée. Elles fe préparent toutes de la même 

façon ; vuidez la raie & la lavez j fai— 
tes-la cuire avec de l’eau , un peu de 
vinaigre , fel, tranches d’oignons , fi¬ 
nes herbes ; à moitié de la cuiflfon , met- 
lez-y le foie. La cuiflfon faite , vous 
l’égouttez , épluchez ; dreffez-la dans le 
plat, le foie délias ; fervez avec une fauce 
aux câpres ou fauce hachée, fauce à la 
moutarde, celle que vous voudrez. 

Raie au Beurre noir. 

Entrée- Faites-la cuire , comme la précé¬ 
dente , & l’épluchez, dreflfez dans le 
plat <k l’afiTaifonnez de fel, gros poi¬ 
vre, quelques cuillerées de vinaigre; 
faites mijotter fur le feu ; fervez def- 
fus du beurre bien chaud jufqu’à ce 
qu’il foit noir ; garnirez autour avec du 
perfil frit. 

Raie marinée. 
t 

Entrée. Lavez la raie , levez la peau en îa 
tirant fort de deflfus la chair ; appro¬ 
priez les bouts & la coupez par mor- 
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ceaux de la largeur de deux doigts ; 
faites une marinade avec du beurre 
manié de farine, de l’eau, un tiers de 
vinaigre; fel,poivre , toutes fortes de 
fines herbes , ail, oignons en tran¬ 
ches, zeftes de racines , clous de gi¬ 
rofle ; faites tiédir & y mettez la raie 
mariner deux ou trois heures; égouttez- 
la 6c farinez; garnirez de perfil frit. 

Raie grillée. 

Préparez-îa comme la précédente, Entrée. 
& la faires cuire dans une fainte Me- 
nehould faite avec du lait, beurre, tou¬ 
tes fortes de fines herbes 6c bon afl'ai- 
fonnement;la cuiflfon faite, égouttez- 
là, trempez chaque morceau dans du 
beurre, pannez & faites griller de belle 
couleur; fervez avec une fauce rémou¬ 
lade. 

Raie à la Jacobine. 

Faites une fauce avec de la paflfe- Entrée, 
pierre coupée de deux coups de cou¬ 
teau ; échalottes , perfil , ciboules , 
câpres, anchois , le tout haché; fel, 
gros poivre , un morceau de beurre 
manié de farine ; jus d’oignons, muf- 
cade ; faites lier iur le feu, fervez fur 
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de la raie cuite au court bouillon & 
bien épluchée. 

Raie en Matelotte au. Parmefan• 

Entrée. Préparez la raie comme celle qui eft 
grillée & la faites cuire de même; ayez 
un ragoût d’oignons entiers fini de bon 
goût & courte fauce, mettez-y deux ■ 
pains de beurre , faites lier fur le feu ; 
mettez une partie de cette fauce dans 
le fond du plat, un peu de Parmefan 
râpé; arrangez defl'us les morceaux de 
raie les oignons entre quelque filets 
de pain palfés au beurre; mettez dans 
le refiant de la fauce une cuillerée de 
moutarde, deux jaunes d’œufs cruds & 
délayés avec; arrofez-en le de (Tu s de la 
raie ; pannez moitié Parmefan & moi¬ 
tié mie de pain ; faites prendre cou¬ 
leur au four. 

Raie au vin de Champagne. 

Entrée. Préparez de la raie comme celle 
qui efi: matinée & la faites frire , fervez 
deflus une fauce que vous faites avec 
le foie écrafé ,& le faites bouillir avec 
deux verres devin de Champagne , du 
coulis, perfil, ciboules, haché , rocam- 
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bole écrafée ; Tel, gros poivre, mufcade, 
laiflfez là réduire au point d’une fauce; 
mettez-y un pain de beurre ; faites lier 
fur le feu fans bouillir. 

Raie à la Bourgogne. 

Faites chauffer un bon morceau de Entrée 

beurre jufqu’à ce qu’il foit roux, met¬ 
tez-y perfil, ciboules, échalotres ha¬ 
chées ; une chopine de vin de Bourgo¬ 
gne , felj gros poivre, faites réduire 
au point d’une fauce ; mettez de la raie 
cuite au court-bouillon fur fon plat & 
la fauce pardeffus,pannez de chapelures 
de pain ; & faites un peu mijotter 
dans la fauce. 

De la Pâtisserie. 

Suivant que vous voulez faire des 
pâtes pour des pâtés froids que l’on veut 
tranfporter au loin; vous paîtrilTez un 
peu ferme de la farine de feigle avec 
du fel, un peu de beurre &: de l’eau 
chaude. 

Pâte hrifée. 

Celle que l’on fait pour les pâtés 
drefîes, doit être plus ferme & un peu 
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moins de beurre, fuivant ce que vous 
voulez faire de pâte , vous mettez de 
la farine fur une table; faites un trou 
dans le milieu & y mettez du fel, du 
beurre une livre pour un quart de fa¬ 
rine ; mouillez avec de l’eau froide & 
de l’eau chaude pour les pâtés dreffés; 
paîtriflez promptement & la laifT!z 
repofer avant que de vous en fervir. 

Pâte feuilletée. 

Délayez de la farine avec de l’eau, 
du fel, un ou deux œufs; il faut que 
la pâtefoit molle comme le beurre que 
vous y mettrez; en hyver vous maniez 
le beurre pour qu’il ne foit pas fi dur, 
& l’été vous le mettez à la glace pour 
le raffermir ; mettez les deux tiers de 
ce que vous avez pelant de pâte dans 
le pâté, ramenez les bords fur le beurre 
pour qu'il foît couvert de pâte; ab- 
battez en douceur av„c le rouleau , le 
plus mince que vous pourrez; ensuite 
vous repliez la pâte en trois, & la 
battez encore avec le rouleau de la 
même façon , en jettant de tems en 
tems un peu de farine pOsir que la 
pâte ne s’attache point au rouleau , ni 
à la table ; vous lui donnerez cinq 
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tours de cette façon , & vous en fervez 
à ce que vous voulez. 

Pute feuilletée à Vhuile. 

Sur trois livres de farine que vous 
mettez fur la table ; faites un trou dans 
le milieu ; vous y metrrez du fel fin , 
trois œufs , un verre d’huile & de l’eau 
froide , ce qu’il en faut pour paîtrir la 
pâte fans ctre trop molle ; laitfez-Ia 
repofer, après vous la battez avec le 
rouleau , jufqu’à ce qu’elle foit mince; 
frottez tout le delfus avez le plus d’huile 
que vous pourrez faire tenir; repliez- 
la en trois pour la battre encore juf¬ 
qu’à cinq fois en mettant de l’huile à 
chaque tour. 

Pâte à la graijje de Bœuf 

Coupez de la graille de bœuf par 
petits morceaux , & la faites fondre fur 
le feu avec un peu d’eau; palfez la au 
tamis dans un fceau d’eau fraîche ; 
quand elle fera froide , vous la retirez 
& la prelfez pour en faire fortir l’eau ; 
mettezdà dans un mortier & la pillez, 
en y mettant de tems en tems un peu 
de bonne huile, jufqu’à ce qu’elle foit 
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maniable comme du beurre; vous vous 
fervircz de ceîte graiffe en place de 
beurre, pour faire une pâte brifée ou 
feuilletage de la meme façon. 

Pâte à demi-feuillet âge* 

Faites une pâte brifée à l’eau froide, 
comme celle, page 207 de ce volume ; 
après qu’elle efl repofée , mettez-y un 
quart de beurre de ce que vous avez de 
pâte , & lui donnez cinq tours de la 
même façon que la pâte feuilletée. 

Pâte à Baignets. 

Délayez de la farine avec un peu 
d’huile, fel fin , de la biere ou du vint 
blanc; il faut qu’elle ne foit ni trop 
claire ni trop épailfe, qu’elle file gros 
en la verfant de haut avec la cuillère ; 
vous y pouvez mettre des blancs d’œufs 
fouettés. 

Pâte Croquante. 

Délayez autant de farine que de 
fucre fin, avec un peu d’eau de fleur 
d’orange & du blanc d’œuf, n’en met¬ 
tez que peu , parce qu’il faut que 
cette pâte ne foit pas molle. 
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Pâte à la Royale. 

Faites bouillir un moment un demi- 
fetier d’eau, un peu de fucre , un demi- 
quarteron de beurre , un peu d’écorce 
de citron verd râpé très-fin, un pincée 
de fel; mettez-y de la farine ce qu’il 
en faut pour faire une pâte bien liée, 
& la remuez fur le feu jufqu’à ce qu’elle 
quitte la cafferole ; ôtez-la du feu ôc 
y mettez pendant qu’elle efl chaude, 
un oeuf à la fois, que vous remuez juf¬ 
qu’à ce qu’il foit bien lié dans la pâte ; 
continuez à mettre de cette façon des 
œufs, l’un après l’autre jufqu’à ce que 
la pâte fe colle à vos doigts. 

Pâte à'la Reine• 

Vous la faites de la meme façon que 
la précédente ; à cette différence, qu’en 
place d’eau, vous y mettez de la crè¬ 
me i il faut obferver que fi elle a plus 
de goût, elle n’efi: pas fi legere. 

Pâte à l'Efpagnole. 

Faites un trou dans le milieu de la 
farine & y mettez du fel, moitié beurre 



3.12 Les Soupers 

& moitié fain-doux; mouillez avec de 
l’eau chaude ; paîtriffez un peu Ferme 
& la Iaifïez répofer ; féparez-la en plu- 
fieurs morceaux 8c abbattez chacun le 
plus mince que vous pouvez ; frottez- 
en le deffus avec du fain-doux bien 
chaud , 8c les roulez à mefure pour 
en faire des gros rouleaux bien foudés; 
quand la pâte fera froide, vous la cou¬ 
perez comme vous voudrez avec un 
coûteau; trempez à mefure dans de l’eau 
chaude. 

Pâte à Cannelon. 

’ Faites fondre un peu de beurre avec 
un verre d’eau ; après délayez--y de 
l’écorce de citron verd râpé, & un 
œuf; mettez fur la table un demi-litron 
de farine, & la moitié de fucre fin de 
ce que vous avez de farine ; mouillez 
avec votre appareil ; paîtriffez pour 
en faire une pâte qui ne foit pas trop 
molle. 

Pâte au Ris. 

Paîtriffez un demi-litron de farine 
avec deux œufs ; un morceau de beurre, 
du fel , un peu d’eau ;Jaiffez-la repo- 
fer; ayez du ris bien cuit dans du bon 
bouillon bien épais ; étant froid, vous 
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le pillez dans un mortier avec la pâte 
& un peu de beurre, jufqu’à ce qu’il 
foit bien lié enfemble ; vous en for¬ 
merez desgâreaux pour fervir chauds 
de la même façon que de la pâte ordi¬ 
naire. 

Pâte au beurre cdécrevijjes. 

Sur une livre de farine, vous met¬ 
trez un quarteron de beurred’écrevilïes, 
un œuf, peu de fel, un verre d’eau-, 
& en faites une pâte à l’ordinaire. 

JPâte au Sucre. 

Cette pâte fert pour des tourtes & 
autres entremets ; fur une livre de fa¬ 
rine vous mettez un quarteron de fu- 
cre fin ; un quarteron de bon beurre ; 
très-peu de fel, un peu d’eau , un œuf ; 
paitriffez le tout enfemble. 

Pâte au Fromage. 

Faites une pâte avec un fromage à 
la crème ; de la farine , un peu de 
beurre,de la crème double, trois œufs 
blancs & jaunes ; un peu de fel. 

Pâte à la Duché Je. 

Cette pâte fert à faire beaucoup de 
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petits entremets découpés & glacés. 
Pour la faire, vous mettrez fur la ta¬ 
ble un demi-litron de farine, avec 
trois œufs frais; un quarteron d’ex¬ 
cellent beurre, peu de fel ; mouillez 
avec du vin d’Efpagne ce qu’il en faut 
pour que la pâte ne foit ni trop molle 
Ei trop dure. 

Pâte à'Amande. 

Suivant ce que vous voulez faire de 
pâte, vous pelez des amandes douces 
& les arrofez, en pilant avec un peu de 
blanc d’œufs pour qu’elles ne tournent 
pas en huile, & les mettez après dans 
une poêle fur un moyen feu avec du 
fucre fin, les deux tiers pefant de ce 
que vous avez d’amandes : il ne faut 
pas mettre le tout à la fois ; vous en 
mettez à mefure qu’elle fe delféche, 
jufqu’à ce qu’elle fe détache de la poêle 
& qu’elle ne colle plus après les doigts; 
ôtez-là pour en faire l’ufage que vous 
voulez ; vous la battez légèrement 
avec le rouleau, en jettant deffus & 
delfous moitié farine & moitié fucre. 

Pâte à Echaudée. 

11 faut régler les dofes fuivant la 
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quantité que vous voulez faire d’é- 
chaudées ; pour un demi-boiffeau de 
farine, vous prenez la fixiéme partie 
pour en faire un petit levain avec de 
l’eau chaude & delà levure debierre, 
que vous paîcriflez enfemble ,6c la te¬ 
nez chaudement environ une demi- 
heure. Prenez le refiant de la farine 
que vous mettez fur la table ; faites 
un trou dans le milieu , & y mettez 
quatre onces de fel, deux livres de 
beurre , un demi-cent d’œufs ; maniez 
le tout enfemble, 6c donnez trois tours 
avec le plat de la main ; enfuite vous 
difperferez deflus le levain par petits 
morceaux & le mêlerez bien en don¬ 
nant encore fix tours du plat de la 
main : affemblez la pâte en la farinant 
autour , 6c la tenez dans un endroit 
frais enveloppée d’une nape jufqu’au 
lendemain que vous taillerez vos 
échaudées , 6c les mettrez enfuite dans 
de l’eau bouillante; ne les biffez point 
bouillir; vous agitez l’eau, & à mefure 
qu’ils montent, vous les retirez pour 
les mettre dans de IVau fraîche; étant 
bien égouttés, vous les faites cuire. 
Ceux au fel, 6c au beurre fe font de 
même; aux uns, l’on n’y met point 
d’œufs, & aux autres, ni beurre ni œufs» 
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Entre¬ 
mets» 

Pâte à Brioche. 

Sur un quart de farine, prenez-en 
un tiers pour en faire un levain avec 
une once de levure de biere , &: de 
l’eau plus que tiède ; lailfez revenir un 
quart - d’heure l’été , & une heure 
l’hiver ; bien envêfoppée, prenez le 
reliant de la farine que vous mêlez 
avec deux onces de fel, quinze œufs , 
une livre & demie de bon beurre 5 
après vous paîtrilfez trois fois, mettez- 
y le levain que vous mêlez bien avec 
la pâte & lui donnez encore trois 
tours. Aflemblez votre pâte & la fa¬ 
rinez pour la mettre dans une nape 
& la lailTer revenir neuf ou dix heures 
avant que de vous en fervir pour faire 
des brioches ou pains bénits. 

Pâte de Flan Dariole , Cf de ce que 
Von veut. 

Faites une pâte ferme avec peu de 
beurre , de la farine , très-peu de Ici, 
ôc de l’eau chaude. 

Pâte à la Flamande. 

Faites bouillir un demi - fetier de 
„■ lait, 
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lait, un demi quarteron de beurre, du 

re^ mettez-y de la farine ,& faites 
eiiecher comme la pâte royale; nV 

mettez point d’œufs, vous la battez 
de I epaifleur d’un petit e'cu avec le 
rouleau,& la coupez avec une videlle 
en lofanges; faites frire, glacez avec 
du fucre & la pèle rouge. 

Pâté de Bœuf, 

Lon peut faire des pâtés de l’en- En„« 
droit que Ion veut; la culotre eft lettre 
meilleur ; il faut la défo/Ter à forfait;^ 
la larder de gros lard, aflaifonner de 
lel, fines epices, & toutes fortes de 
fines herbes hachées; mettez-la dans 
une marmite juflc à fa grandeur entre 
.es bardes de lard, gros bouquet de 

fines herbes, oignons entiers, racines * 
un bon morceau de beurre, fel, otos 
poivre, unpoiffon d’eau-de vie ^fai¬ 
tes cuire dans fon jus quatre ou cinq 
heures; mettez refroidir. Drelfez un 
pâte avec de la pâte brifée, mettez-y la 
viande avec les bardes de lard deffus, & 
la iauce qui doitêtre courte fans être dé- 
graiflee ajoutez- y beaucoup de beurre 
pour le bien nourrir; couvrez le pâté & 
1 enjolivez de fleurs de lys dorées, avec 

i ome III, 
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de l’œuf battu ; faites cuire au four; 
fi vous le fervez chaud, ôtez les bar¬ 
des & le dégraifTez ; mettez-y telle 
fauce ou ragoût que vous voudrez. 
Si vous le fervez froid,pour entremets, 
vous le taillez tel que vous le tirez 
du four, & y mettez encore pour le 
bien nourrir du lard fondu mêlé avec 
du beurre. Il faut obferver que tous 
les pâtés chaud, ne doivent pas être 
aiïaifonnés de fi haut goût que ceux 
que l’on fert pour entremêt froid. 

. » 

Pâté de Veau. 

Entre- Suivant la grofieur du pâté , vous 
ùoih Prenez de la ruelle de veau & la lar¬ 

dez avec des gros lardons aflfaifonnés 
de fel, fines épices & toutes fortes 
de fines herbes hachées ; alfaifonnez 
encore le veau défias 6c deflous 6c le 
mettez dans le pâté ; drefiez avec des 
bardes de lard deffus 6c beaucoup de 
beurre ; finifiez le pâté Sc le faites 
cuire quatre ou cinq heures au four ; 
fur la fin de la cuiifon , vous y met¬ 
trez un demi-poiflbn d’eau-de-vie , 6c 

îe fervirez quand il fera tout-à - fait 
iroid. 
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Pâté de Mouton enfufée. 

2lp 

Leve7 par filets la chair d’un gigot £n»?- 
e mouton, & Ja mêlez avec d’autres 

chairs, comme de iievre , vieux la 

pins, ruelle de veau & de cochon , 
perdrix, ce que vous voulez, hachez 
le tour enfemble, & y mêlez un quart 
de grailTe de bœuf hachée ; mettez le 
tout dans un vaiffeau pour le manier 
avec du jambon & du lard 'coupé en 
deux ; truffes,pifiaches auffi coupées en 

trU'3 "cTi f°?es de fines ^rbes 
haches , fel fin ; fines épices , un poif- 

fon d eau-de-vie; cinq ou fix jaunes 
d œufs , le tout bien mêlé & affai- 
fonne de bon goût; mettez - le dans 
le pâte; finirez à l’ordinaire , & fai¬ 
tes cuire au four cinq ou fix heures, 
OC le lervirez quand il fera froid. 

Pâté de Cochon de lait• 

Defolfez à forfait un cochon de laitEn».- 
bien echaude ; lailTez-le mortifier du metl 
jour au lendemain , & en lardez les""4*' 
épaulés & les cuilfes avec des lardons 
aflaifonnees de fel ; fines épices, fines 
herbes ; mettez-le fur la pâte dans fa 

Kij 
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longueur ; affaifonnez deffus & def- 
fous, bien nourri de beurre & lard 
pilé; couvrez de bardes de lard; fi¬ 
nirez le pâté & le faites cuire quatre 
heures; fur la fin mettez-y un poilfon 
d’eau-de-vie, & le fervirez quand il 
fera tout-à-fait froid. 

Pâté de Jambon. 

Entre- Défoffez à forfait le jambon & le 
troid. parez ; mettez - le deffaler dans de 

l’eau , étant bien égoutté & deffa^ 
lé à propos , mettez-le dans une mar¬ 
mite jufie à fa grandeur, foncée de 
tranches de bœuf avec une livre de 
lard pilé ; une livre de fain - doux ; 
deux livres de bon beurre ; du gros 
poivre ; un gros bouquet de toutes 
fortes de fines herbes; faites - le cuire 
prefqu’aux trois quarts; étant froid , 
vous le mettez dans la pâte avec fa 
cuiffon hors la tranche de bœuf & le 
bouquet : finilfez le pâté, en le met¬ 
tant au four ; mettez y un poilfon d’eau- 
de-vie , & le faites cuire ; fervez quand 
il fera froid. Le pâté chaud fe fait de 
même, à cette différence, que quand il 
eft cuit, vous le dégraiffez & y mettez 
une fauce piquante , douce de fel. 
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Pâté de Venaifon. 

Prenez la cuiflfe ou le filet de laEf1tre- 
viande noire que vous voulez employer, f10U}, 
comme chevreuil, fanglier ou autres ; 
lardez-la avec de gros lardons de lard 
bien afiaiTonnés de Tel; fines épices, 
& toutes fortes de fines herbes , & 
affaifonnez encore de haut goût def- 
fus & deflous la chair; mettez-la dans 
la pâte avec du lard pilé ; beaucoup 
de beurre; couvrez de bardes de lard : 
finiflez le pâté , & le faites cuire fix 
ou fept heures ; fur la fin, mettez-y 
un verre d’eau-de-vie. 

Pâté de Poulardes Dindons & autres 
Volailles. 

• 

Ils Te font tous de la même façon ; Entre- 

c’eft l’âge de la volaille qui régie la 
cuiflon du plus ou du moins ; vous 
défolfez la volaille, fi vous voulez, 
ou ne faites que lui cafler les gros os , 
& en lardez la chair avec du gros 
lard affaifonné de Tel, fines épices & 
toutes fortes de fines herbes; aflfaifon- 
nez encore deflus & deflous la chair, 
pour le mieux ; mettez avec des mor- 
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ceaux de ruelles de veau affaifonnés de 
même, cela donnera du corps à votre 
pâté. Arrangez la viande dans le pâté, 
couvrez de bardes de lard & du beurre ; 
finiffez le pâté & le faites cuire comme 
les autres. 

-“'•Y I 

Pâté d’Amiens en pâte fine. 

Faites une pâte ferme & bien liée , 
avec un quart de farine, une livre de 
beurre, du fel & de l’eau chaude ; laif- 
fez repofer deux heures avant que de 
vous en fervir; vuidez & trouffez en 
poule deux canards bien gras, faites-; 
les revenir fur la braife, & lardez-en 
la chair avec des lardons; affaifonnez 
de fel, gros poivre, thym, laurier, 
bafilic, coriandre, un peu de mufca- 
de, clous de girode, un peu de ca- 
nelle , le tout haché comme en poudre : 
abbatez la pâte de l’épaiffeur de deux 
écus : mettez-y deifus les canards bien 
affaifonnés, & les couvrez de bardes 
de lard épaiffes, êc beaucoup de bon 
beurre ; mettez une abaiffe de pâte 
deffus, comme deffous , & les faites 
tenir enfemble en les frottant légère-: 
ment avec de l’eau ; relevez tous les 
bords en les faifant remonter jufqu’en 



de la Cour. 223 
haut ; étant fini de dreifer en forme 
carré , dorez avec de l’œuf battu , & 
le faites cuire trois heures ; ayez at¬ 
tention qu’il ne prenne pas trop de 
couleur ; retirez - le dans un endroit 
frais, quand il fera à moitié froid, 
vous le nourrirez encore en y mettant 
demi-fetier de reftaurant, qui foit alfez 
fort pour fe tourner en gelée ; ce qui 
vous fera facile, en y mettant la moi¬ 
tié d*un jarret de veau ; mêlez avec le 
reftaurant deux cuillerées d’eau de-vie, 
un quarteron de beurre ; faites bouillir 
un inftant ; & à moitié froid, mettez- 
le dans le pâté ; & quand il fera prefque 
froid, bouchez-en bien la cheminée -, 
renverfez-le fans déifias deifous fur un 
plat, ce qui fera que l’aifaifonnement 
qui fe trouve au fond fe mêlera éga¬ 
lement dans le pâté , & la nourriture 
fe trouve au-deftus ; ce qui lui donne 
bon goût & bonne mine. 

Pâté d’Amiens en pâte bife. 

Préparez & aflaifonnez les canardsEntre 
comme les précédens; mettez-les fur Tilâs 
une pâte bife faite de farine de feigle; 
nourriifez-les avec du fain-doux, du 
beurre ; couvrez de bardes de lard 

Kiv 
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épaifles ; finirez le pâté, & à moitié 
de la cuiflon , mettez-y un peu d’eau- 
de vie; rachevez la cuiflon, & mettez 
refroidir. Pour le mieux, vous faites 
cuire les canards un peu plus de moi-, 
tié , comme à la daube ; étant froids , 
vous les mettez dans la pâte avec tous, 
leurs aflaifonnemens. 

Pâté de Perdrix» 

Entre- Prenez perdrix rouges ou grifes ; 
trouffez-les en poule ; battez l’efto- 
mac & les cuifTes , pour qu’elles ne 
renflent] pas dans la pâte; faites-les 
réfaire, les lardez de lard alfaifonné de 
fel, fines épices <3c fines herbes ; far- 
ciflez - en dedans avec leur foie & 
lard râpé ; vous mettez, fi vous voulez, 
de la ruelle de veau avec les perdrix, 
lardée & aflaifonnéede la même façon: 
.vous finiflez le pâté comme les autres* 

Pâté à la Choijî, 

Entre- Défoflez des perdrix ; prenez au- 
hTid tantc^e foies gras que de perdrix, que 

vous faites dégorger & blanchir; lar- 
dez-les de truffes & d’anchois nou¬ 
veaux ; pilez les carcalîes de perdrix 
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bien fin & les paffezà l’étamine; pre¬ 
nez ce qui eft paiïé , que vous mêlez 
avec les foies de perdrix & truffes ha¬ 
chés , lard râpé , fel, gros poivre ; far- 
ciffez-en les perdrix tk les mettez dans 
la pâte, les foies gras entre, truffes 
entières, le tout bien affaifonné, nour¬ 
rirez de bon beurre ; lard pilé ;cour 
vrez de bardes de lard : fîniffez, & fai¬ 
tes cuire votre pâté comme les autres; 
fur la fin de la cuiffon , un demi-verre 
d’eau-de-vie. 

Pâté de Pluviers , Beccajfes & 
BeccaJJines, 

Ils fe font tous de même : vous les Entre- 
vuidez, & en otez le gifler, pilez les^e^ , r • 0 r r nota. 
boyaux pour en faire une farce avec 
lard râpé,fines herbes & truffes hachées; 
mettez cette farce dans les beccaffes , 
lardez la chair : finirez le pâté comme 
les autres. 

Pâté de petits Pigeons Ortolans 3 
Becfgues JCa'lles J Allouettes, Rou¬ 
ges-Gorges ^ toutes fortes de petits Oi- 
féaux. 

Entre- 

Les becfïgues & les aîlouettes; vousjj^d 
K v 
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n’ôtez que le gifler, & faites une farce 
des boyaux ôc du foie avec lard râpé 9 

fines herbes , aflaifonnés légèrement,. 
Les autres oifeaux, ôtez les boyaux ; 
ne prenez que les foies & faites une 
farce : fendez un peu par le dos de 
chaque oifeau, & mettez cette farce- 
dans le corps ; enveloppez-les chacun 
d’une barde de lard. Après les avoir 
affaifonnés , arrangez-les fur la pâte ; 
ëc les garniffez de quelques tranches 
de veau & de jambon, feuille de lau¬ 
rier , beurre Ôc lard pilés couvrez de 
bardes de lard Ôc Unifiez le pâté à l’or» 
dinaire. 

Pâté de Périgueux. 

. Faites une farce avec les foies des 
perdrix ôc quelquefois de volailIes:beau„ 
coup de truffes hachées, lard pilé, fines 
herbes : aflaifonnez légèrement ; met¬ 
tez un tiers de cette farce dans le fond 
du pâté, ôc le refie dans le corps des 
perdrix , après leur avoir trouffé les 
pâtes dans le corps : faites-les refaire 
fur la braife ; lardez la chair avec gros 
lard ; afiaifonnez de fel Ôc fines épices 3 
arrangez les perdrix fur la pâte; beau¬ 
coup de truffes entières avec, ôc afîai- 
formez de même 3 nourrifiez avec du 
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beurre & lard râpé ; couvrez de bar¬ 
des de lard: vous le ferez cuire quatre 
ou cinq heures, après l'avoir fini comme 
les autres. 

Pâté chaud J froid. 

Faites un pâté dreffé de ce que vous 
voulez : la cuifion faite; vous le dé- 
er ai fiez & y mettez une fauce eu ra-me» 
® a ' 1 ' froid. goût que vous jugerez a propos ; re- 
couvrez-le , & ne le fervez que le len¬ 
demain quand il fera tout-à-fait froid: 
ces fortes de pâtés font d’ufages à la 
Cour. 

Pâté de Liévres_,& de Lapins* 

Coupez-les par morceaux ; coupez 
les os pour le mieux, défofiez-les, & en Entrej 
lardez la chair avec gros lard; fi nés froid, 
herbes ôc bien aflaifonnés à propos : 
finiifez votre pâté comme les autres. 

Pâté de Fai fans* 

Laifiez-le entier & le farcifiez de fon 
foie , truffes, lard râpé, & affaifonnez 
légèrement ; après l’avoir fait refaire, Entre- 
lardez la chair de gros lard, fel, fines 
épices;mettez-le dans la peâte & le nour- 
riffez de lard pillé , bon beurre ; cou¬ 
vrez de bardes de lard ; 6c le finiffez à 
l’ordinaire. 

Kvj 
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Pâté d’EJlurgeon* 

Entre- On peut faire des pâtés de toutes 
froid, fortes de poiffons de mer, & d’eau dou¬ 

ce. La façon eft toujours la même ; ceux 
que l’on fait en gras font les meilleurs ; 
je ne parlerai que de ceux qui font le 
plus en ufage & les meilleurs. L’eftur- 
geon , en gras, vous le lardez de lard, & 
en maigre, avec de l’anguille alfaifon- 
née de fel, fines épices, Ôc fines herbes ; 
mettez-le dans la pâte bien afifaifonné 3 

& le nourrifî'ez de bon beurre j finifîez 
le pâté ôc le faites cuire. 

Pâté de Macreufes, 

Entre- Plumez ôc vuidez les macreufes ; fai- 
f"ouiS tes'J£S refaire ; farciflez-en dedans avee 

les foies, fines herbes, fines épices, bon 
beurre , qui eft l’ame de la pâtiiïerie ; 
îardez la chair avec des filets d’anchois ; 
faites le pâté comme les autres ; en gras, 
vous le ferez,comme celui d'Amiens,en 
pâte fine. 

Pâté de Truites» 

Entre- Lavez ôc nettoyez une groffe truite ; 

n'oui. coupez la tête Ôc lardez la chair, avec 
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des filets d’anchois & filets de truffes, 
fi vous en avez ; affaifonnez de Tel, fi¬ 
nes épices; mettez dans le corps beau¬ 
coup de bon beurre manié avec des 
truffes hachées & toutes fortes de fi¬ 
nes herbes affaifonnées ; arrangez Ja 
truite fur le pâté & la couvrez de beur¬ 
re ; finiffez la pâte, & la faites cuire 
deux heures au four. 

Pâté de Soles* 

Prenez deux livres de bon beurre que Entre- 
vous mêlez avec fix gros anchois lavés 
& hachés, une demi- livre de truffes ha¬ 
chées , fel, gros poivre, perfil, cibou¬ 
les hachées, bafiiic en poudre ; ayez des 
groffes foies que vous levez par filets 
& les faites mariner deux heures, avec 
jus de citron ; étant égouttées , vous 
mettez un lit de beurre dans le fond du 
pâté , un lit de foies fur le beurre , con¬ 
tinuez de cette façon l’un après l’autre, 
en finiffant par le beurre ; finiffez ie 
pâté , & le faites cuire deux heures. 

Pâté de Saumon. 

Lardez le faumon avec filets d’an- Entre¬ 
chois de d’anguille ; allàilonnez de fi-f^ll 
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nés épices & fines herbes hachées ; met- 
tezle dans le pâté afiaifonné defius & 
defious ; couvrez de beaucoup de beurre 
ôc le finiflez comme les autres. 

Pâté d’anguilles» 

intte- Coupez les angui'les par tronçons & 

ihold. ^es lar(lez de filets d’anchois ; afiaifon- 
nez de fines épices, de fines herbes ha¬ 
chées ; garniffez de bon beurre, & finir¬ 
iez le pâté à l'ordinaire. 

Pâté de Brochet. 
fîntre- 

ftou!. Ayez un gros brochet mortifié ; lar- 
dez-en la chair avec filets d’anchois, 
lardons d’anguilles ; afiaifonnez de Tel, 
fines épices, fines herbes hachées, met¬ 
tez-le fur la pâte, & le nourrifiez de 
beaucoup de bon beurre ; Unifiez la pâte 
comme les autres. 

Des Tourtes, Pâtés chauds , et 

petits Pâtés , fourEntrée et 

Hors- d’œuvre. 

Tourte d’Ailerons, 

Entrée* Echaudez & faites blanchir des aile¬ 
rons de dindons ou de poulardesj éplu» 
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chez-les & les mettez dans une tourtiere 
foncée de pâte brifée; affaifonnez de fel5 
gros poivre , une tranche de jambon 9 

un bouquet de toutes fortes de fines 
herbes, des champignons entiers ; nour¬ 
rirez de bon beurre ; couvrez de bar-1 
des de lard ; mettez un couvercle de 
pâte deffus; mouillez les bords avec un 
peu d’eau pour les coller enfembie, & 
faire un rebord autour, de l’épaiffeur 
d’un pouce , dorez le deflus avec de 
l’œuf battu ; faites cuire deux ou trois 
heures au four; coupez proprement le 
deffus pour la degraiffer ; ôtez le bou¬ 
quet , les champignons & le jambon ; 
metrez-y la fauce ou le ragoût que vous 
voudrez. 

Tourte de BeccaJJes. 

Vuidez les beccaffes, & les coupez Etirée, 
en quatre; faites une farce de ce qu’elles 
ont dans le corps , avec lard râpé, fines 
herbes; mettez cette farce dans le fond 
de la tourte , les beccaffes deffus, & la 
finiffez comme la précédente. 

Tourte aux Cailleteaux. ‘ 

r 

Trouffez les pattes des cailleteaux ; Entrée» 
faites une farce de leurs foies avec lard 
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râpé , fines herbes hachées, pour met¬ 
tre dans le fond de la tourte; mettez les 
cailleteaux dans une caflerole avec bon 
beurre & cinq ou fix groffes écrevitfés 
entières, les petites pâtes ôtées ; faites- 
les refaire ; étant froid, vous mettrez 
îe tout fur la farce; afiaifonnez comme 
celle d’ailerons ; faites cuire trois heu¬ 
res ; fervez avec la fauce que vous vou¬ 
drez. 

Tourte de Filets de Levrauts. 

Entrée. ? Levez les filets d’un levraut, & les 
maniez avec lard râpé , fel, gros poi¬ 
vre ; arrangez-ies dans la tourtiere, 
foncée depcâte brifée; couvrez de beur¬ 
re,bardes de lard , tranches de jambon , 
bouquet de toutes fortes de fines herbes; 
rachevez la tourte, & la faites cuire; fer¬ 
vez avec une l’auce piquante. 

Tourte de Foies gras. 

Entrée. Foncez la tourte de lard râpé; ar¬ 
rangez defius les foies gras bien affai- 
fonnés ; couvrez de beurre , bardes , 
tranches de jambon * un bouquet ; fi¬ 
nirez la tourte, & la faites cuire , après 
l’avoir dégraiffée>vous y mettez un ra¬ 
goût de crêtes® 
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Tourtes de Langues de Bœufs ^ Veaux 
& Moutons. 

Elles fe font toutes de même ; vous Entrée, 

prenez les langues que vous voulez ; 
faites-les blanchir, & épluchez ; lardez- 
les de gros lard ; mettez-les cuire au 
trois quarts dans une bonne braife ; 
étant froides vous les coupez comme 
vous voulez , & les arrangez fur une 
farce que vous mettez au fond de la 
tourte -, finiffez à l’ordinaire ; fervez 
avec la fauce que vous voulez. 

Tourte de Lapereaux. 

Coupez-les par membres; faites une Entres,- 
farce avec les foies pour la mettre dans 
le fond de la tourte;mettez les lapereaux 
deffus, & la finirez comme les autres ; 
fervez avec une fauce que vous faites, 
en faifant fuer & cuire les têtes & 
flanchets avec vin blanc , du coulis 8c 
bon affaifonnement. 

Tourte de Pigeons. 

Prenez des pigeons à la cuiller, Entrc'c# 
que vous échaudez ; trouffez les pâtes 
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dans le corps; faites blanchir ; foncez 
la tourte de lard râpé ; mettez les pi. 
geons deffus, & la finilfez à l’ordinai¬ 
re ; étant cuite & dégraiffée, vous y 
mettrez un. ragoût bien fini fait avec 
ris de veau , champignons, foies gras, 
petits œufs & crêtes. 

Tourte de Perdreaux. 
' ■ ' V r-v ti 

Entrée; Troulfez les perdreaux en. poules & 
les farcilfez de leurs foies, lard râpé:, 
truffes hachées ; finiffez la tourte à l’or¬ 
dinaire, en fervant, mettez-y un ra¬ 
goût de truffes. 

< % . ■ ■ 

Tourte de Gaudiveau. 

Entre'e. Faites un gaudiveau avec ruelle de 
veau , mies de pain defféchées dans de 
la crème, graille de bœuf, fines herbes, 
fel, gros poivre, mufcade » un ou deux 
œufs entiers ; formez le gaudiveau en 
petites boulettes ou petites faucilfes 
courtes; arrangez-le fur la pâte ;gar- 
nilfezde ce que vous voudrez , comme 
culs d’artichaux blanchis, coupés en 
quatre, champignons , foies gras , ris 
de veau, truffes; alfaifonnez légère¬ 
ment; nourrirez de beurre & bardes 
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de lard ; finiflez la tourte & la fervez 
avec un bon coulis & jus de citron. 

Tourte de Tendrons de Veau» 
. . V J.f"; / 

Coupez proprement les tendrons intr&; 

d’une poitrine de veau ; faites-Ies dé¬ 
gorger & blanchir; foncez la tourte de 
lard râpé, les tendrons defïus ; alfaifon- 
nez de Tel, gros poivre , des champi¬ 
gnons entiers, tranches de jambon, 
deux tranches de citron , un bouquet ; 
nourrirez de beurre , 8c bardes de lard ; 
finirez, & faites cuire ; étant dégrailfée, 
vous ôtez le citron , bouquet, jambon 
& champignons, mettez-y un'coulis à 
'la Reine , ou une fauce à la crème , ft 
vous voulez les fervirau roux, vous y, 
mettrez la fauce que vous voudrez. 

Tourte de SauciJJes accompagnée» 

Ayez des groffes faucilles que vous Entrées 

faites blanchir un inflant, ôtez-en la 
peau & les coupez en deux ; foncez la 
tourte d’une farce de ce que vous vou¬ 
drez; mettez-y delfusles faucilfes avec 
une douzaine de petits oignons à moi¬ 
tié cuits, des foies gras, 8c truffes cou¬ 
pées en gros 4çs ; alfaifonnez légérg- 
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ment ; nourrifiez de beurre, un bou- 
quet de fines herbes ; couvrez de bar¬ 
des & finiflez à l’ordinaire ; étant bien 
dégraifiee , le bouquet ôté, vous y 
mettrez une fauce à l’Efpagnole, ou 
celle que vous voudrez. 

Tourte à la Coudé. 

Entrée» Faites blanchir un quart-d’heure une 
douzaine de petits oignons blancs, une 
demi-douzaine degrofles (aurifies cour¬ 
tes que vous faites blanchir un inftant 
& en ôtez la peau; coupez du petit 
lard en petites tranches minces , & le 
pafiez fur le feu jufqu’à ce qu’il foit à 
moitié cuit ; foncez la tourte de lard 
râpé & foies de volaille hachés ; mec- 
tez-y defius un poulet gras coupé en 
quatre, & bien épluché, ou des ailerons 
de poulardes & de dindons ; arrangez 
defius & autour les fauciffes , petits oi¬ 
gnons , petit lard ; aflaifonnez légère¬ 
ment ; nourrifiez de beurre} bardes de 
lard; finifiez à l’ordinaire; étant dé¬ 
graifiee , mettez y une fauce faite avec 
bon confommé, un pain de beurre ma¬ 
nié de farine , un peu de perfil blanchi 
bâché; faites lier fur le feu , enfervant, 
un jus de citron» 
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✓ Tourte de Lafaques. 

Faites une pâte brifiée avec farine, Entrée, 
trois œufs , du beurre , du fel, 8c de 
l’eau ; étant repofée , prenez- en la moi¬ 
tié , que vous abbattez fort mince , & la 
coupez en petits quarrés ; faites bouil¬ 

lir de l’eau avec un peu de fel, & à me- 
fiure qu’elle bout, vous y mettrez peu 
à peu cette pâte, & l’ôtez du feu en y 
mettant les derniers morceaux;mettez-y 
de l’eau fraîche pourlesretirer fans qu’ils 
fe collent enfemble, & les égouttez; 
foncez une tourtiere avec une partie du 
refiant de la pâte crue; mettez du beurre 
dans le fond avec du fromage râpé, un 
lit de pâteblanchie , un lit de truffes 8c 
champignons hachés, mêlés avec du 
beurre , ou lard râpé, un lit de pâte, 
un lit de beurre 8c fromage ; vous con¬ 
tinuez de cette façon jufqu’à la fin 8c 
fini{Tez par le beurre 8c fromage ; cou¬ 
vrez la tourte avec le refiant de la pâte, 
dorez avec de l’œuf battu ; faites cuire 
une heure 8c demie au four ; fervez fans 
l’ouvrir, ni fauce. 

Tourte de viande blanche. 

Prenez poulets, poulardes, dindon- Entrée. 

1! 
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neaux , cannetons, la volaille que vous 
voudrez ; coupez-la par membres, en 
quatre, & l’arrangez dans la tourte; 
une bonne farce fine defTbus ; affaifon- 
nez & finiffez à l’ordinaire; fervez avec 
lafauce ouïe ragoût que vous voudrez. 

Tourte de filets de Moutons à la Robert• 

Entrée. Faites une farce de gaudiveau,' 
comme celle rapportée ci-devant ; le¬ 
vez les filets d’un carré de mouton que 
vous émincez ; coupez fix moyens oi¬ 
gnons en tranches fort minces; foncez 
une tourtiere de pâte fort brifée ; met¬ 
tez defius une couche de gaudiveau, une 
de filets de mouton , une de tranches 
d’oignons ; affaifonnez légèrement ; re¬ 
mettez une fécondé couche comme la 
première ; couvrez de beurre & bardez 
de lard; finiffez & faites cuire deux 
heures; ôtez les bardes & dégraiffez; 
mettez-y une fauce d’un bon coulis avec 
un peu de moutarde. 

Tourte en puits. 

Entrée. Peïez huit gros oignons, & creufeZ- 
les en dedans comme un puits, fans les 
déchirer; faites-lesblanchir deux bouil- 
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Ions & les égoutez : faites un falpiquon 
crud de ris de veau,champignons, truf¬ 
fes que vous mêlez avec lard râpé ; fel, 
gros poivre ; deux jaunes d’œufs cruds, 
perfil, ciboules hachés; remplirez les 
oignons avec ce falpiquon ; mettez-les 
dans la tourte fur une farce; garniflez 
de beurre, finififez la tourte & la faites 
cuire deux heures : fervez avec une 
fauce ou un ragoût de ris de veau. 

Tourte de Cannetons au vin de 
Champagne. 

Ayez deux petits cannetons échau¬ 
dés & blanchis ; étant épluchés , vous 
les coupez chacun en quatre , & les 
mettez dans le fond de la tourte fur 
une farce , deux tranches de citron 
deflus pour les conferver blancs , le 
refie de l’affaifonnement comme aux 
autres : fervez avec une fauce ou coulis 
de bon goût, où vous aurez mis deux 
verres de vin de Champagne que vous 
aurez fait bouillir 8c réduire au point 
qu’il faut. 

Tourte au Zéphir. 

Faites une pâte à feuilletages, com¬ 
me il efl expliquée à l’article des pâtés. 

Entrée. 

Entrée* 
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Abbatez deux abailfes d’égale gran¬ 
deur, & de l’épailfeur d’un gros écu; 
mettez-les l’une fur l’autre fur une tour¬ 
tière 3 pincez-en les bords en les pliant 
comme pour une tourte de viande; 
dorez tout le delfus avec de l’œuf ; 
faites cuire au four comme un gâteau : 
fi votre feuilletage eft bienfait, le mi¬ 
lieu fe leve de la même façon que fi 
votre tourte étoit pleine: la pâte étant 
cuite , vous enlevez le delfus & fervez 
dans la tourte un ragoût de filets de 
viande, de ce que vous jugez à propos, 
& même un hachis, fi vous voulez : cou¬ 
vrez avec le couvercle. 

Tourte de Lapins cm Zéphir. 

Entrée. Coupez un lapin par membres, &c 
le palfez fur le feu avec du beurre , 
des champignons , un bouquet de tou¬ 
tes fortes de fines herbes ; fingez & 
mouillez de deux verres de vin blanc, 
du coulis : à moitié de la cuilfon, vous 
y mettrez un ris de veau blanchi, 
coupé en quatre ; rachevez la cuilfon 
& l’alfaifonnez de bon goût: fervez 
ce ragoût dans une tourte au zephir, 
comme la précédente. 

Tourte 
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Tourte au Zéphir de ce que Von y eut. 

Faites une tourte de feuilletage com- Entrée, 
me celle au zéphir : étant cuite, vous 
otez le delïiis; & mettez dedans le ra¬ 
goût que vous voulez , en gras & en 
maigre : en général, l’on fait des tour¬ 
tes de ce que l’on veut; le principaleft 
l’alfaifonnement jude, & d’employer 
du bon lard & du bon beurre. 

Tourte de Macaroni au Zéphir• 

Faites blanchir le macaroni & cuireEntréc. 
avec bon bouillon & lard fondu gérant 
bien épais, vous y mettez du parme- 

j! fan rapé,.& le fervez dans la tourte, 
j; avec un coulis de veau dedus. 

I Tourte dé Oeufs* 

Maniez un bon morceau de beurre Enutc 
avec ftl, gros poivre , mufcade, perûl, 
ciboules, échalottes , bafilic, le tout 

! haché; mettez le fond de la tourte fur 
une pâte à demi-feuilletage & des œufs 
durs coupés en quatre delîus; couvrez 
d’une omelette & bon beurre : finif- 
fez la tourte à l’ordinaire , & la fervi- 

Tome LIL L 
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rcz avec une fauce aux câpres, anchois, 
ou une fauce à la crème. 

Tourte de Soles. 

Entrée. Foncez la tourte d’une pâte à demi- 
feuilletage 5 mettez deflùs, en gras, une 
farce de blanc de poularde ; en maigre, 
une farce de poiffon; arrangez défiés 
des filets de foies à moitié cuites; afiai- 
fonnez légèrement ; couvrez de bon 
beurre; un bouquet de fines herbes, 
vous la fervirez en gras & en maigre 
en y mettant la fauce que vous vou¬ 
drez, où vous prefi'erez un jus de bi¬ 
garade. 

Tourte de Maquereaux. 

ntrée. Faites la tourte de feuilletage oU 
d’une pâte à demi-feuilletage : arran¬ 
gez delfus les maquereaux par mor¬ 
ceaux ou par filets que vous aurez ma¬ 
rines avec fel, gros poivre , toutes 
fortes de fines herbes hachées & beau¬ 
coup de bon beurre : finiifez & faites 
cuire , fervcz avec une bonne fauce. 

Tourte de Moules d'Huîtres. 

Entrée» Faites ouvrir les moules fur le feu ; 
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Gtez-les de leurs coquilles & les éplu¬ 
chez des crabes: maniez-les à fecavec 
beaucoup de bon beurre , peu ou point 
de Tel , gros poivre, perfil, ciboules 
hachees 5 mettez les dans une pâte à 
feuilletage^; finiffez & la fervez avec 
une fauce à la crème ou à la Bechamel. 
La tourte d’huitres fe fait de même, 
apres les avoir fait blanchir dans leur 
eau, comme pour un ragoût. 

Tourte de Cabiliot. 

Coupez le cabiliot par morceaux Sc Entrée, 
le pafiez un infiant fur le feu avec beau¬ 
coup de bon beurre, un bouquet de 
fines herbes, fel, gros poivre; étant 
froids, vous les mettez dans la tourte 
de pâte a demi-feuilletage , & lervirez 
avec une fauce a la bechamel, ou à la 
creme ou fauce blanche , aux câpres 
& anchois ; un coulis d’écrevilfes fi 
vous voulez. 

Tourte de Morue. 

, ^ ^aiteScomme k précédente, Entrée, 
â la différence que vous ni mettez point 
de fel. ~ r 
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Tourte cCEJîurgeons» 

Entrée. Coupez-les par gros filets , paiïez- 
lesun inftant fur le feu avec un bouqet 
de fines herbes, fel , gros poivre , muf- 
cade, beaucoup de bon beurre; lail- 
fez refroidir : faites la tourte de demi- 
feuilletage ; foncez avec une farce 

> maigre , arrangez deftus l’efturgeon : 
finiriez & faites cuire ; étant bien de- 
beurrée vous la fervez avec un coulis 
d’écrevifles, ou le ragoût & la fauce 
que vous voudrez. 

Tourte d’Anguilles J de Brochets & de 
Carpes. 

Entrée. Prenez celui que vous voudrez , en-* 
femble ou féparement, c’eft la même 
façon; étant lavé ôe eftuyé, vous le 
coupez par morceaux, & le palfez urç 
inftant avec beurre, fines herbes ha¬ 
chées , champignons en tranches, fel , 
gros poivre: étant froid , vous le met¬ 
tez dans la tourte de demi-feuilletage, 
foncée de farce de poifton: finiflez& 
fervez avec la fauce & le ragoût que 
vous voulez. 
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Tourte de Turbot J Barbue J Merlans &* 
Eperlans. 

Le poiffon étant bien nettoyé & ef-EQtréc* 
fuyé , vous le coupez en gros mor¬ 
ceaux; les merlans en deux; les éper- 
lans entiers, & faites la tourte comme 
celle d’efturgeons ; il ne faut qu’une 
heure de cuilîbn: fervez avec les mê¬ 
mes fauces ou ragoûts. 

Tourte de Perches. 

Ecaillez les perches & les levez parEntr«» 
filets. Faites la tourte de la même fa¬ 
çon que celle du turbot. 

Tourte d!EcreviJ]es» 

Faites bouillir un inffant dans de Entrée* 
l’eau les écreviffes ; coupez le bout de 
la queue & des groffes pattes ; ôtez les 
petites ; mettez une farce fine dtfious 
les coquilles , & dans le fond de la 
tourte faite de feuilletages, arrangez 
deiïus les écreviffes ; & la garniture 
que vous voulez : affaifonnez légère¬ 
ment; couvrez de beurre : finiflez , & 
faites cuire trois quart-d’heures, fervez 
avec ujie bonne fauce. 

Liij 
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Des Pâtés chauds de toutes 

SORTES DE VIANDES DE BoUCHE- 

rie, de Volailles, Gibier et 

Poissons. 

Entrée. Suivant la grandeur de votre entrée, 
vous dreffez le pâté d’une hauteur pro¬ 
portionnée avec une pâte fine brifée , 
& mettez dedans ce que vous voulez, 
qui doit doit être préparé & affaifon- 
né de la même façon que pour les 
tourtes, & le fervez avec les mêmes 
fauces & ragoûts. Il n’y a point d’autre 
changement, finon que cela vous en 
fournit un pour le coup d’œil du fer- 
vice , & qu'il faut plus de tems pour 
la cuiffon, parce que la croûte du pâté 
eü; plus longue à cuire que celle de la 
tourte. Je ne mettrai ici que quelques 
façons, dont il n’efl point parié dans 
les tourtes. 

Pâté de Fricandeau. 

Entrée. Préparez vos noix de veau cômmé 
pour une entrée de fricandeau ; étant 
blanchies , vous les mettez dans un 
pâté dreifé , foncé de lard râpé ; af- 
iaifonnez le pâté 9 & y mettez dos 
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champignons entiers , tranches de 
jambons, un bouquet de fines herbes, 
couvrez de bardes de lard &c de beurre ; 
finifiez le pâté, & le faites cuire au 
moins trois heures, ôtez le bouquet, 
les bardes , dégradiez & placez ce qui 
eft piqué avec une glace de veau ; 
fervez avec une bonne fauce. 

Pâté de Macaroni. 

Ayez une livre de macaroni que Entrée, 

vous faites bouillir un infiant dans de 
l’eau & le mettez égouter; prenez qua¬ 
tre cailles, ôtez les foies pour en faire 
une fauce avec lard râpé & fines herbes 
hachées; faites cuire les cailles entre des 
bardes de lard , tranches de veau & de 
jambon ; un bouquet de toutes fortes 
de fines herbes ; fel, gros poivre, lard 
fondu , & deux verres de bon bouillon : 
la cuifion faite , ôtez les cailles & les 
mettez refroidir : pafiez le fond de la 
fauce avec toute la graillé , & vous 
en fervez pour faire cuire le macaroni 
aux trois quarts ; qu’il refie épais & 
bien gras ; mêlez - y du parmefan 
râpé &; le mettez refroidir; foncez le 
pâté avec la farce des foies , arrangez 
dellus les cailles & le macaroni ; cou- 

L iv 
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vrez de bardes de lard & de beurre! 
finiffez le paré & le faites cuire une 
heure & demie ; dégrailfez & y met¬ 
tez un ragoût de ris de veau ; la fauce 
un peu claire. 

Pâté de Jambon. 

.Voyez pâté de jambon , page 220. 

Pâté de Levrauts au fang. 

Entrée. Mettez à part le fang du levraut : 
hachez une demi douzaine d’oignons 
& les paffez fur le feu avec du lard 
jufqu’à ce qu'ils foient prefque cuits; le» 
vez toute la chair du levraut; émincez 
les petits filets, & le relie vous en ferez 
une farce avec l’oignon , le fang, lard 
râpé, bon beurre,?fel,épices mêlées; 
mettez cette farce dans le pâté, les filets 
dans le milieu ; couvrez de bardes de 
lard & de beurre : finilfez & faites cuire 
trois heures, dégrailfez & fervez avec 
une fauce à la Nivernoife ou à l’Efpa* 
gnole. 

Pâté au Sultan• 

Entrée- Troulfez deux perdreaux en poules , 
ôe les faites réfaire ; levez les filets d'un 
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gros lapereau ; les filets d’unquarréde 
mouton : coupcz-les en morceaux , & 
lardez le tout de gros lard aflàifonné 
de Tel, fines épices , fines herbes; fon¬ 
cez le pâté d’une bonne farce ; arrangez 
deflus les perdreaux dans le milieu , les 
filets autour; ajoutez des filets de jam¬ 
bon & des truffes entières; couvrez de 
lard & de beurre ; finifTez & faites cuire 
au moins trois heures; fervez avec la 
fauce que vous voudrez. 

Pâté de Côtelettes de Mouton aux 
Choux• 

Coupez un quarré en côtelettes Entrée* 

courtes & épaiffes ; faites blanchir un 
choux une demi-heure, étant bien pref- 
fé , vous le mettez dans le pâté par 
petits morceaux entre chaque côtelet¬ 
te ; aflfaifonnez & le nourriifez de jam¬ 
bon, bardes de lard , bon beurre, un 
bouquet de toutes fortes de fines her¬ 
bes, faites cuire quatre heures, & le 
fervez avec une bonne fauce de blond 
de veau. 

Des petits Pâtés; 

Petits Pâtés de Gaudiveau> 

Faites un godiveau avec de la ruelle 
L y 
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de veau, mies de pain defiéchéesavec 
de la crème ; graifiTe de bœuf, fel, gros 
poivre ; perfil, ciboules, bafilic hachés, 
champignons , deux œufs; plein une 
cuilliere à caffé d’eau-de- vie : ayez 
une pâte de feuilletage que vous ab- 
batez un peu plus gros qu’un écu, & 
la coupez avec un coupe-pâte , fui- 
vant la grandeur des moules : mettez- 
en un fur le moule, de la farce dans le 
milieu ; couvrez d’un autre morceau 
de pâte comme deifous ; appuyez lé¬ 
gèrement le pouce tout autour feule¬ 
ment pour leur donner la forme ; dorez, 
& faites cuire une demi-heure : fervez 
fortant du four. 

Petits Pâtés en SauciJJes. 

Hors- Faites une farce comme la précé- 
tTajavre. dente , & l’enveloppez avec une pâte 

brifée, très-mince, en leur donnant la 
forme d’une fauciflfe ; mettez autour 
une bande de feuiiî rage coupée avec 
une videlle , que vous tournez autour 
comme une guirlande, & les finiifez à 
l’ordinaire* 

Petits Pâtés ds Eeurre tfEcreviJJes* 

Ayez un quarteron de beurre d’ér livre» 
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creviffes que vous mêlez avec de la mie 
de pain deffechée avec de la creme ; 
plein un dé de fafran en poudre, un 
peu de fel, fix jaunes d’œufs cruds; fai¬ 
tes des moules avec des cartes de la 
grandeur que vous voulez -, beurrez les 
en dedans ; mettez du beurre d’écre- 
vifles dans le fond , & un petit fai pi— 
quon cuit, bien lié & froid, dans le 
milieu ; couvrez avec le beurre comme 
delfous , dorez d’œufs battus ; faites 
cuire au four un quart-d’heure : ôtez 
les cartes & les fervez chauds. 

Petits Pâtés à la Reine. 

Foncez des petits moules creux avec Hors- 
du (cuillerage ; mettez-y une farce ded ŒUVre* 
volaille finie de bon goût ; finifiez-les 
comme les autres; la cuiflon faite , vous 
ôtez la farce , & les délayez dans un 
coulis à la Reine; faites chauffer fans 
bouillir, & la remettez dans les petits 
Pâtés; Frvez chaud. 

Petits Pâtés au jus. 

Faites une farce comme celle de gau- d>œuvrCt 
diveau ; ayez une pâte fine , bri'ee & 
bien ferme ; formez-en des petits pâtés, 
dreffez , & y mettez de la farce ; cou¬ 

vrez-les , & y faites une cheminée; 
dorez Ôc faites cuire : en fervant, fai-s 

b vj 
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tes-y entrerparla cheminée une bonne 
fauce claire au coulis. 

Petits Pâtés à la Bechamd. 

Hors- Vous les faites comme ceux à la 
à’œuvre.Reine : à la place du coulis, vous vous 

fervez d’une fauce à la Bechamel : on 
peut auffî les faire en pâtés dreffés 
comme ceux au jus, en y mettant une 
Bechamel claire. 

Petits Pâtés au Pontife. 

Hors- Coupez en petites tranches des foies 
d’oeuvre.gras , & des trufes que vous mêles 

avec lard râpé , fel, gros poivre , per- 
fil, ciboules hachés, foncez des petits 
pâtés dreffés avec un peu de farce fine., 
mettez déifias les foies &c truffes ; cou¬ 
vrez de farce comme delfous : finif- 
fez & faites cuire; en fervant faites-y 
enrrer par la cheminée une fauce au 
pontife. 

Petits Pâtés de filet s émincés. 

Hors- Prenez telle viande que vous voulez 
d’œuvre.qUi p0jt Cujte à Ja braife & froide; 

coupez-la en filets minces, foncez de 
petits pâtés dreffés avec un peu de 
farce ; arrangez delfus les filets, cou¬ 
vrez de farce, finiffez & faites cuire : 
en fervant, mettez-y par la cheminée 
v&e fauce hachée ou celle que vous, 
voudrez* 
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Petits Pâtés en Gondole. 

Ayez des petits mbules creux r faits Hora- 
en longueur ; foncez-les de feuilleta-d>ü:uvre- 
ge ; mettez-y un godiveau , couvrez 
de feuilletage 6c faites cuire : levez 
le couvercle; ôtez la farce; mettez-y 
à la place un petit ragoût de falpiquon 
cuit, fini de bon goût, ou un ragoût 
de filets de ce que vous voulez ; re¬ 
mettez le couvercle , 6c fervez chaud. 

Petits Pâtés de Champignons. 

Faites des petits pâtés de la façon H°rî- 
que vous voudrez avec du feuilletage dc:uvrei' 
6c du gaudiveau ; étant cuits, vous ôtez 
la farce , 6c y mettez un ragoût de 
champignons liés avec de la crème 6c 
des jaunes d’œufs ; vous faites la même 
chofe avec des moufferons, morilles , 
ou telles petits ragoûts que vous vou¬ 
lez,pourvu qu’il foi en t finis de bon goût 
6c bien liés. 

Petits Pâtés à la Choijï. 

Foncez des petits moules creux avec Hor* 
du feuilletage ; mettez dans le fond 6c d’auvrt* 
autour une farce faite avec du beurre 
d’écrevi/Tes , mies de pain deüéchées 
avec de la crème, fel, gros poivre 6c 
liée de fept quhuit jaunes, d’œufs : dans, 
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le milieu , vous y mettrez un petit ra¬ 
goût ou faipiquon cuit, bien lié, froid 
& fini de bon goût, fait avec blanc de 
volailles , trufes , queues d’écrevilTes ; 
couvrez avec la même farce ; mettez un 
deflus de pâte feuilletée ; dorez &c fai¬ 
tes cuire: fervez chaud. 

Petits Pâtés de ce que Von veut. 

Hors- L’on fait des petits pâtés de telle 
a œuvre. yjan(je que pon veut • foit hachée, 

cuite ou crue, fuivant fa commodi¬ 
té ; en pâte feuilletée'; en pâte à l’Ef- 
pagnole; en pâte brifée, en grand & 
petit ; le tout efl d’être affaifonné & 
cuit à propos : l’imagination & le goût 
font trouver le moyen de diverfifier. 

Petits Pâtés à la Périgord. 

Hors- Faites une farce avec autant de trufes 
d'œuvre que de ruelles de veau ; graiffe & 

moelle de bœuf , fel , gros poivre, 
plein une cuillère à cafFé d’eau-de vie, 
un œuf : faites vos petits pâtés avec du 
feuilletage , & les remplifl'ez de cette 
farce. 

Petits Pâtés à la Nejle• 

Faites une farce avec volaille cuite* 
Hors- 

d'œuvre* 
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mies de pains deflechées avec de la 
crème , tettine de veau , fel, gros poi¬ 
vre, mufcade, perfil, ciboules, un peu 
d’eftragon blanchi & haché très-fin , 
un oeuf; rempliriez des petits pâtés de 
feuilletages de cette farce. 

Petits Pâtés à la Mincelle. 

Vous faites des petits pâtés à l’or¬ 
dinaire, que vous rempliffez d’une farced 
de gaudiveau; en fervant, vous ôtez 
la farce, 6c y mettez à la place des fi¬ 
lets de gibier cuit à la broche, dans 
une fauce faite avec un coulis de leurs 
carcafles. 

Hors- 
œuvre» 

Petits Pâtés de Gibier. 

Prenez le gibier que vous voulez HoTj 
, , , , ? ^ a, 5 d œuvre, 
Jhachez les foies que vous melez avec 
du lard râpé , 6c mettez cette farce dans 
le fond de vos petits pâtés , qui feront 
faits de la grandeur & avec la pâte 
que vous jugerez à propos ; coupez la 
viande en petits filets 6c les mêlez avec 
toutes fortes de fines heibes hachées ; 
fel, gros poivre , lard râpé, une cuil¬ 
lerée d’eau-de-vie, & les mettez dans 
les pâtés; finilfez & faites cuire; vous 
ks feryirez avec une lauce convenable 

> 
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au gibier que vous aurez employé»- 

Petits Pâtés depoijjons. 

( Horri Hachez de la chair du poiflon que 
^œuvie, yous Youdrez & la mêlez avec de la 

mie de pain deffechée avec de la crème, 
fel, gros poivre , mufcade, échalottes, 
perfiL, ciboules hachées, deux jaunes 
d’œufs , un morceau de bon beurre ; 
pilez le tout, & vous fervez de cette 
farce pour faire vos petits pâtés avec 
du feuilletage. 

Petits Pâtés de filets de Poijjons au 
beurre d'Ecrevijjes* 

Hors- Coupez en petit dés le poiflon 
d’œuvre. qUe vous voudrez, ou différentes for¬ 

tes fl vous en avez la commodité ; 
mettez-les dans une callerole avec un 
peu de champignons , perfil, ciboules 
hachées, fel, gros poivre, un peu de 
beurre pafTe fur le feu ; mouillez avec 
un demi-verre de vin de Champagne; 
faites bouillir deux forts bouillons.;; 
quil ne refie point de fauce ; mettez, 
refroidir ; fîniflez-les comme au beurre 
d’écreviffes ; page * 
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Petits Pâtés de PoiJJon à la crème. 

Faites une farce avec des laitances Hors* 
de carpes ou de la chair de poilfon qued’œuvrc> 
vous voudrez, avec de la mie de pain 
defféchée avec delà crème, fel, gros 
poivre, deux jaunes d’œufs, du bon 
beurre ; faites vos pâtés avec cette 
farce; la cuiffon faite , retirez la farce 
des pâtés pour la mettre dans une 
fauce à la crème; faites chauffer fans 
bouillir ; remettez dans les pâtés : à la 
place d’une fauce à la crème vous pou¬ 
vez vous fervir d’une fauce à la liaifon 
ou un coulis à la Reine, en maigre. 

Petits Pâtés dé Oeufs. 

Faites des petits pâtés dreffés en pâte 
brifée ; mettez dans le fond & autour 
une farce graffe ou maigre ; dans le 
milieu un œuf crud avec fa coquille 
>ien lavée; finiifez, & faites cuire; 
kez l’œuf; mettez - y à la place un 
œuf poché avec la fauce que vous 
voudrez; fervez chaud. 

Hors- 
d’œuvre* 

Petits Pâtés à la Provençale. 

Prenez des anchois nouveaux que a 
Hors» 

’cmvrç* 
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vous levez par filets &: les faites bien 
deffaler ; étant effuyés, vous les mettez 
mariner avec gros poivre , un peu 
d’huile, perfil, ciboules, échaîottes 
hachées ; faites les petits pâtés avec du 
feuilletage ; mettez un peu de tarce 
dans le fond, & vos filets d’anchois 
defius, avec tout leur affaifonnement ; 
finiffez à l’ordinaire; en fervant vous 
les découvrez pour y prefler un jus de 
bigarade ; remettez les couvercles.) 

Petits Pâtés de Foies & de Laitances, 

Hors- Ayez une farce commune faite 
’eeuvre.avec de la mie de pain defLchée avec 

du lait, beurre , fines herbes, remplif- 
fez des petits pâtés de feuilletage de 
cette farce , & les finiffez ; en fervant, 
vous ôtez cette farce, & y mettez à la 
place un petit ragoût fini de bon goût 
êcbien lié, fait avec laitances de carpes, 
foies de raies ou de lottes, accompa¬ 
gnés de ce que vous vouiez. 

Petits Pâtés maigres de ce que l’on veut. 

Hors- Si vous voulez les faire de champi» 
’œuvie.gnons , morilles, moulferons , ils fe 

font de même ; étant bien lavés ôc 
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égouttés , hachez-les & ies palfez fur 
le feu avec du beurre jufqu’à ce qu’ils 
ayent rendu leur eau ; mettez-y une 
pincée de farine, un bouquet de fines 
herbes , mouillez de bon bouillon ; 
lailfez réduire jufqu’à ce qu’il n’y ait 
plus de fauce ; mettez-y quelques œufs 
frais, durs & hachés ; un peu de bonne 
crème; lailfez bouillir jufqu’à ce que ce¬ 
la foit bien lié ; mettez refroidir & vous 
en fervez à faire les petits pâtés ; en 
fervant, vous ôtez le dedans pour le 
mettre dans une liaifon d’œufs & de 
crème alfaifonnée de bon goût ; faites 
chauffer fans bouillir; remettez dans les 
parés & les couvercles delfus ; en géné¬ 
ral , l’on fait des petits pâtés maigres 
avec toutes fortes de farces , de hachis 
&; de petits ragoûts de poilfons comme 
en gras. 

Des Tourtes et autres 

Pâtisseries d’Entremets. 

Tourte de Certes, 

Faites une compote à mi-fucre, avec Entie- 
des cerifes, les noyaux & les queuesram* 
ôtés, & en froid & courte fauce ; met- 
tez-les dans une tourtierç foncée de 



Entre¬ 
mets. 

Entre. 
Snets. 
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feuilletages ; mettez quelques bandes 
deflus, bordez de feuilletage de la lar¬ 
geur d’un pouce; faites cuire;étant de 
belle couleur, glacez tout le deflus avec 
du fucre fin , la pelle rouge , ou un ame 
de fagot. 

Tourte de Framboifes. 

Ayez un fyrop de fucre très fort; 
mettez-y les framboifes & les mijottéz 
un moment fur le feu fans qu’elles bouil¬ 
lent ; étant froides, vous ferez la tourte 
comme la précédente. 

Tourte de Fraifes à la glace. 

Faites une pâte d’amande , comme 
il eft dit . page 214, dreffez avec le 
fond d’une tourte ; faites-y un bord, 
étant cuite dans un four très doux , & 
froide, vous mettez deflus, au moment 
que. vous fervez, une crème à la glace , 
& deflus la crème,des grolles fraifes la¬ 
vées,égouttées,que vous dreflt z promp¬ 
tement : la crème fe fait en mettant fur 
le feu une chopine de crème double, 
beaucoup de fucre, de l’eau de fleurs 
d’orange , deux jaunes d’œufs frais ; 
mettra fur le feu en remuant pu jours. 
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Jufqu’à ce qu’elle Toit prête à bouillir, 
& Tôtez promptement pour que les 
œufs ne tournent pas; étant froide, vous 
la mettez dans un moule à glace, & la 
ferez prendre comme il fera dit à l’ar¬ 
ticle des glaces, vous pouvez mettre 
des piftaches pilées très - fin dans la 
crème, & paffez le tout à l’étamine 
avant que de mettre à la glace. 

Tourte d’Abricots. 

Coupez les abricots en deux , éplu- Entre- 

chez les noyaux & les fendez en deux ;mets* 
fî les abricots ne font pas affez mûrs , 
vous les ferez bouillir deux bouillons 
dans de l’eau ; étant égouttés vous fon¬ 
cez la tourte de feuilletage ; mettez du 
rcefu fin defTus, & quelques morceaux 
de citrons confits. Si vous voulez, ar- 
rangez les abricots, mettez defTus cha¬ 
que moitié une moitié de noyau ; re¬ 
mettez du fucre fin par-defTus ; finilTez- 
la, & la lervez glacée de fucre. 

Tourte de Franchi pane. 

Deîayez deux œufs entiers avec trois Entre- 

cuillerées ce farine , mouillez avec une metSî 
çhopine de crème, un bon morceau de 
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lucre; faites cuire une demi-heure en 
tournant toujours; après vous y met¬ 
trez quelques bi-cuits d’amandes écra- 
fées ; fleurs d’orange grillées, hachées 
un peu de citron verd haché très-fin 
un pain de beurre, deux jaunes d’œufs 
foncez la tourtiere avec du feuille¬ 
tage ; mettez - la crème froide deflus, 
garnifiez de quelques bandes, & un 
bord de pâte; faites cuire ; glacez le 
deflus avec du lucre ; fervez froid. 

Tourte à la Moelle. 

Faites une crème comme la précé¬ 
dente j ni mettez point de beurre;à la 
place vous y mettrez de la moelle de 
bœuf fondue,pallée au tamis, & quatre 
blancs d’œufs fouettés ; ne la bandez 
point, mettez un bord; étant cuite, 
glacez avec du lucre. 

Tourte à!Amandes. 

Elle fe fait comme celle de franchi- 
panne, en mettant beaucoup d’aman¬ 
des bien pilées dans la crème. 

Tourte de Va-jus. 

Otez les pépins du verjus & le 

t
j
*
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faites blanchir un moment à l’eau 
bouillante ; retirez à l’eau froide & ré¬ 
gouttez ; mettez le mijotter un peu 
dans un fyrop fort de fucre , étant froid 
vous le mettrez dans une pâte de feuil¬ 
letage ; il ne faut pas la bander : met¬ 
tez un bord & la faites cuire , glacez 
les bords avec du fucre. 

Tourte de Mufcat. 

Elle fe fait comme celle de verjus » 
avec cette différence que vous ne faites 
point blanchir le mufcat, & le mettez 
dans un fyrop un peu moins fort de 
fucre que le verjus. 

Tourte de Pijlaches. 

Délayez de la farine de ris avec qua¬ 
tre jaunes d’œufs, de la fleur d’orange 
hachée , grillée, de la crème , du fucre ; 
faites cuire une demi-heure en tournant 
toujours; ôtez du feu , & y mettez un 
quarteron de piffaches pilées très fin , 
avec un morceau de citron confit ; 
étant froid, faites la tourte avec du 
feuilletage.Si vous voulez faire une tou¬ 
te de piffaches à la glace, vous ferez 
une crème comme celle pour les fraifes. 
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& y mettrez vos piftaches pilées de¬ 
dans & la ferez prendre à la glace : 
vous la fervirez fur un fond de pâte 
d’amande. 

Tourte à la ChantilU. 

mecs™2* Mettez dans une terrine trois demi- 
fetiers de crème double, avec un peu 
d’eau de fleurs d’orange ; fouettez-la 
comme des blancs d’œufs , à mefure 
qu’elle moufle, vous la mettez dans un 
autre vaifleau ; étant toute bien fouet¬ 
tée , vous mettrez du citron râpé & plus 
d’un quarteron de fucre très-fin & bien 
féché à l’étuve ; faites prendre la crème 
à la glace, & la fervez deflus un fond 
de pâte d’amandes avec un rebord fa¬ 
çonné. 

Tourte de Pommes. 

Entre- Coupez des pommes par petits mor- 
aiets. ceaux } après avoir ôté les peaux & les 

pépins; faites-les cuire en marmelade 
bien épaifle avec un peu d’eau , un 
bon morceau de fucre, & un Deu de 
canelle en poudre; étant froide, vous 
la mettrez dans une pâte de feuilleta¬ 
ge , ôc la fervirez glacée de fucre. 

Tourte 
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Tourte de Prunes. 

La reine-claude 6c la mirabelle font 'nfr*. 

les meilleures ; fendez les prunes en mets' 
deux , & les arrangez deffus une pâte 
à feuilletage avec du fucre fin deffus 
& deffous , & un peu de citron verd 
haché très fin ; mettez un bord de pâte; 
faites cuire 6c l'ervez glacé de fucre» 

Tourte de Poires• 

Pelez les poires, & les coupez parente, 
quartiers, fi elles font grofïès ; faites-mets* 
les cuire a moitié dans de l’eau ; mettez- 
les mijotter dans un fyrop fort de fu¬ 
cre ; étant froides,vous les mettrez dans 
une pâte a feuilletage ; faites cuire 6c 
glacez. 

Tourte de Poires à la glace. 

Faites cuire les poires comme leSEntrî. 
précédentes, 6c les mettez avec leursnim* 
fyrops prendre à la glace ; ayfz un 
fond de maffepains, au moment que 
vous fervez , mettez deffus une crcmc 
a la glace, comme ceile des fraifes, 6c 
les poires deffus. 

Tome 111 M 
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Tourte d’Epinards. 

Entre- Les épinards étant bianchis & bien 
mus* preflés vous les paflfez avec un bon 

morceau de beurre ; fingez & mouillez 
de crème, aflaifonnez de peu de fel, du 
fucre; étant finis & bien liés, mettez-y 
du citron confit, haché , & fleur d’o¬ 
range ; mettez refroidir , & faites la 
tourte avec du feuilletage ; fervez 
glacée de fucre. 

Tourte de Pêches. 

Entre- Otez la peau & les fendez en deux; 
«nas. arrangez-les fur une pâte de feuille¬ 

tage avec du fucre fin deflus& deflous, 
& un peu de citron verd haché très-fin; 
finiflez & faites cuire ; lervez glacé de 
fucre. 

Tourte de Grofcilles vertes. 

E ntre- Otez les pépins des grofeiües vertes 
mets. en faites une compote avec un fyrop 

un peu fort ; étant froides vous les met¬ 
trez dans une pâte à feuilletage; faites 
cuire &glacez de fucre. 

Tourte de Chocolat. 

jjjçjj. Délayez de la farine ayec une cho 
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pine de crème & deux tablettes de cho¬ 
colat râpé, un morceau de fucre, trois 
œufs; faites cuire une demi - heure à 
petit feu en remuant toujours ; étant 
froid vous mettrez quatre biancs d’œufs 
fouettés ; mettez cette crème dans une 
pâte a feuilletage; mettez un bord & 
faites cuire, fervez glacé de fucre. 

Tourte de Gaffe. 

Delayez de la farine avec trois œufs Entré¬ 
es une chopine de crème, un morceau mets, 
de lucre ; faites bouillir en tournant 
toujours; quand elle fera épaiflfe, vous 
y mettrez deux talTes de caffé à l’eau 
bien fort 6c tire au clair ; faites bouil¬ 
lir jufqu à ce que la crème foit épaifle; 
étant froide vous y mettrez quatre 
biancs û œufs fouettes , Sc la mettrez 
dans une pâte à feu 11.tage j fervez 
glacé de fucre. 

Tourte à la Payfaune. 

Delayez un fromage blanc à la crê- Entre 

ait e a veille ou du jour avec unmet5* 
peu de beurre, trois œufs blanc, & jau¬ 
ne, peu de fel ; foncez la tourtière 
avec du feuilletage; mettez-y un bord 

Mij 
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un peu épais & collé avec de l’eau*, 
mettez-y le fromage que vous avez 
délayé ; faites cuire -, fervez de belle 
couleur fans la glacer de fucre. 

Tourte de Trufes à la glace. 

Faites tremper dans de l’eau tiède 
un peu plus d’un quarteron de moyen¬ 
nes trufes ; étant bien nettoyées avec 
une broffe , vous les mettez dans une 
pinte de bonne crème avec un quar¬ 
teron de fucre ; faites bouillir jufqu’à 
ce que la crème (oit réduite à moitié ; 
retirez les truffes pour les piller très- 
fin 6c les délayer avec la crème ; faites 
prendre à la glace ; fervez aeiTus un 
fond de pâte d’amande. 

Tourte cCEntremets de ce que l'on veut. 

L’on peut faire des tourtes avec tou¬ 
tes fortes de fruits qui ont été mis en 
compotes, & que Ton ne veut plus 
fervir fur la table ; il faut obferver de 
couvrir de bandes toutes les tourtes 
que l’on fait avec des fruits confits 
pour les empêcher de noircir ; celles 
que l’on fait dans la faifon n’en ont 
pas befoin ; celles que l'on fait avec des 
gelées, vous faites la tourte fans mettre 
les confitures défias, quand la pâte eft 
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cuite &: le bord glacé de fucre, vous 
la mettez refroidir & étendez la gelée 
dedans un peu avant que de fervir. 

Petites Galoufy. 

Abbatez du feuilletage de l’épaifTeur Entre- 
cl un doigt ; coupez-en des petits gâ-inets' 
teaux en quatre; faites trois trous à 
chacun, fans les percer tout-à-fair,avec 
un coupe-pate ; dorez le deflus ; faites 
cuire; mettez dans chaque trou diffe¬ 
rentes confitures. 

Tartelettes à la Crème. 

Faites une crème comme celle de la Entr«- 
tourte de franchipane; étant froide,mels* 
vous en mettez un peu dans des mou¬ 
les a petits pâtés ; foncez de feuille- 
tage ; mettez trois ou quatre petites 
bandes defTus & un petit bord de pâte 
a feuilletage ; faites cuire une deaù- 
neure ; glacez avec du fucre. 

Tartelettes à la Bonne. 
- ■ 

Foncez des moules à petits pâtés T‘ntfC_ 
avec du feuilletage ; mettez deffus 
confiture que vous voudrez : finilfez 
cQmme les précédentes. 

Miij 
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Tartelettes de MaJJepains» 

Entre- Ayez de la pâte d’amandes bien 
«nets. fajte qUe vous abbatez mince, & en 

faites des petites abbaiftes avec un bord 
du d jffein que vous voudrez ; faites 
cuire dans un fçur très-doux ; étant 
froide , vous y mettrez la confiture 
que vous voudrez , ou une crème à la 
glace , avec des piflaches, tout ce que 
vous voudrez,de la même façon que les 
tourtes à la glace. 

Tartelettes à la Chantilly. 

Entre- Faites des petites abbaiffes de mafife- 
Bie,s* pain,& mettez deffusune crème comme 

celle de la tourte à la Chantilly. 

Tartelettes de Café & de Chocolat. 

Entre- Foncez de feuilletage des moules à 
aKts* petits pâtés, mettez defius une crème 

de caffé ou de chocolat comme celle 
des tourtes , couvrez de quelques ban¬ 
des, un bord autour 5 faites cuire 8c 
glacez de fucre. 

Riffolles d'Entremets de ce que Von veut• 

nCu,tlL' Abbatez très-mince une pâte à de- 
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mi-feuilletage ; mettez dellus telle crè¬ 
me ou telle confiture que vous voudrez; 
faite de la même façon que ce que vous 
employez pour les tourtes à feuilleta¬ 
ge ; formez vos rifToles comme celles 
à la Bechamel , 'page 26 , & les faites 
frire : glacez-les avec du fucre &: la 
pelle rouge. 

Soufflets. 

Faites une pâte à feuilletage ; ab-Entre' 
batez-en des abbaifîès de l’épaifTeur den'tts’ 
deux écus; coupez toutes ces abfcaiffes 
de même grandeur, de la forme d’un 
petit foufflet, comme ceux que l’on fait 
de pain d’épice ; mettez une de ces 
abbaiffes fur un plat-fond; mettez-y 
defïus, jufqu’à un demi-doigt du bord, 
de la crème pâtiiïiere ou marmelade 
d’abricot ; ayez une autre abbaiife de 
la même façon; faites-y un trou dans 
le milieu avec un petit coupe-pâte ; 
collez cette abbaiffe fur l’autre ; pincez 
un peu les bords après avoir mouillé, 
fans déranger la figure du foufflet; 
faites cuire au four, glacé de fucre. 

Croquante à la âiEftrées. 

Abbatez de la pâte à feuilletage & 
MJv 

Entrcw 

meta» 
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la coupez en S ; faites cuire ; drefîez 
vos morceaux fuivant le defTeifi que 
vous voulez faire, en les faifant tenir 
avec du caramel ; frottez tous les de¬ 
hors avec de la gelée de grofeille; fe¬ 
riez de la nompareiile blanche deffus. 

Croquante en Caramel. 

Prenez une poupetoniere ou une 
cafferole ronde de la grandeur que 
vous voulez faire la croquante ; frot¬ 
tez-en tous les dehors avec du beurre 
ou de l’huile fine ; faites chauffer lége-- 
rement & la frottez avec un torchon -, 
remettez-y de fhuiîe ou du beurre afiné; 
qu’il y en ait partout , & la mettez 
dans nn endroit frais ; faites bouillir 
une livre de fucre avec deux verres 
d’eau fur un grand feu ; ne remuez 
point le fucre après l’avoir écume, juf- 
qu’à ce qu’il commence à filer, ce que 
vous connoîtrez en trempant deux 
fourchettes de les levant en l’air , s’il 
file à mefure qu’il refroidit; alors vous 
l’ôtez du feu, &c le filez tout de fuite 
fur le cul de la cafferole , jufqu’à ce 
qu’elle foit garnie partout, en lailfant 
beaucoup de vuide; il faut qu’elle foit 
tr^nfparente <5c à jour; étagt froide} 
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vous mettrez la caflerole delTus un 
fourneau ou il n’y ait que de la cendre 
chaude; tâtez le moment qu’elle quitte 
pour la lever en douceur en la prenant 
par le fond, & la mettez fur le plat 
que vous devez fervir ; ce qui refie de 
fucre fert à faire des œufs oy des crèmes 
au caramel. 

Croquantes de Pâte £Amandes, 

Affinez & beurrez le vaiffeau fur Entre- 
lequel vous devez faire la croquante , n‘as* 
de la même façon que la précédente ; 
appliquez delfus de la pâte d’amandes 
bien faite ; qu’elle ne foit point trop 
deflfechée , qu’elle refie maniable; vous 
l’arrangez tuivant le deffein que vous 
voulez faire , en la mettant par bandes 
les unes roulées, les autres plattes , & 
les autres découpées avec des moules ; 
faites- les tenir toutes les unes aux autres 
pour ne former qu’une meme pièce ; 
mettez cuire dans un four plus doux 
que pour le bifeuit* étant ce belle 
couleur , vous les retirez pour mettre 
refroidir ; après vous mettez le vaiffeau 
fur un fourneau de cendre chaude , & 
tâtez le moment qu’elle quitte le moule 
pour l’enlever en douceur; glacez tout 
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le deflfus avec une glace blanche faire 
avec du fucre paflfé au tambour , blanc 
d’œuf, jus de citron , bien battus d-ans 
une alîiette de terre ou de fayence avec 
une cuillère de bois , jufqu’à ce qu’elle 
foit bien blanche , & jettez deflfus de la 
nompareille ; lorfque la couleur de la 
croquante ell belle, on la laiffe dans 
fon naturel ; fi, en levant la croquante, 
il efi relié quelques morceaux , vous 
les collez avec la glace blanche ; dref- 
fiez-la fur une abbaifle de maffepain & 
la faites tenir avec la glace blanche. 
Ces fortes d’ouvrages le font la veille 
d’un repas, & on les conferve dans un 
endroit chaud couverts de papier. 

Nœuds d'Epées» 

Faites une pâte à demi-feuilletage ^ 
& l’abbatez le plus mince que vous 
pourrez; coupez - en des bandes , de 
largeur d’un ruban d’égale largeur,avec 
une videlle pour que cela forme le fef- 
ton ; pliez les en forme de nœuds d'é¬ 
pée, & les arrangez fur un plat-fond 
pour les faire cuire; mettez légèrement 
delTus de la gelée de grofeille , mar¬ 
melades d’abricots , glace blanche, ou 
la confiture que vous voudrez,qui doit 
être bien délayée & liquide. 
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MaJJepins de Fleurs. 

Découpez de la pâte d’amandes en 
fleurs de la façon que vous voudrez ; 
faites-les cuire dans un four très doux; 
mafquez-les de la confiture que vous 
voudrez. 

Entre. 
mets. 

Paniers de Vendante. 
J 

Faites des petites bandes de pâte Entre- 

d’amandes que vous roulez, & les ap- me“ ou 
pliquez fur des moules affinés comme la d£llerti 
croquante d’amandes, formez-en des 
petits paniers; étant finis vous faites 
des anfes à part, & ne les collez qu’a- 
près que vous aurez ôté les paniers de 
defius les moules ; vous leur donnerez 
la couleur que vous voudrez, en ap¬ 
pliquant deffus avec un pinceau les 
couleurs dont on fe fert à l’office : fi 
vous les fervez pour entremets, vous 
mettrez dedans des baignets deblanc- 
mangé, & fi c’cft pour deffert des grains 
de raifins. 

Petites Rofettes. 

Abbattez très-mince de la pâte d’a* Enrrc- 
mande , & en faites des petit- s Rofct- n,tls‘ 
tes de la façon que vous voudrez ; étant 

M vi 
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cuites, vous les mafquez de différen- 
es confitures. 

Petites Corbeilles de Afajjepains à la 
glace. 

Entre- Faites des petites cuvettes d’amandes 
m.ts ou très-minces dans des moules creux à 
«dcilçrt» • a/ / • oa/ r 

petits pâtes ; étant cuites & otees, iur 
le dehors de ces mêmes moules vous 
façonnez vos corbeilles , & coupez à 
part deux fois autant de petites oreilles, 
& autant de couvercles faits en dôme 
que de cuvettes ; étant cuits de belle 
couleur, collez les oreilles avec du 
caramel à vos corbeilles ; mettez les 
cuvettes dans les corbeilles ; au mo¬ 
ment que vous fervez, mettez-y une 
crème à la glace , comme celle de la 
tourte de fraife ; & les couvrez chacune 
de leur couvercle. 

Tabatières d* Amandes. 

yntre. Façonnez avec de la pâte d’aman » 
mets ou des des tabatières en quarré ou autres 
ikikrt. ntoules} comme vous les avez ; étant 

cuites, vous les colorez en dehors en 
dehors avec les couleurs dont on fe ferc 
à l'office, que vous mettez avec le pin* 
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ce au , & fervez dedans mendians ou 
raifins. 

Vajes de MaJJepains de Crème grillée à 
la glace. 

C’eff la même chofe que les petites En:rî- 

corbeilles, à cette différence que le def- mets ou 
feinn’efi pas le même; vous mettez de-dJurt‘ 
dans une crème grillée à la glace , qui 
fe fait en mettant un caramel de fucre , 
& y mettez de la crème que vous dé¬ 
layez avec fur un moyen feu; étant dé¬ 
layée; mettez-y quatre jaunes d’œufs 
frais ; tournez furie feu jufqu’à ce que 
les œufs foient liés fans bouillir ; faites 
prendre à la glace. 

Salières de MaJJepains. 

Appliquez de la pâte d’amandes fur Eatre- 
des falieres affinées de beurre,&: en fai-m-ts ou 
tes prendre la forme ; étant cuites, vous 
mettrez dtffius un peu de confiture > 
comme Ton fait aux tartelettes. 

Dijférens Ouvrages de MaJJepains. 

Lorfque l’on fait bien manier la pâte Entre- 

d’amandes & que l’on a de l’imagination raets oti 
& dudéfleinj on peut faire avec ;iou-dcuala 
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tes fortes de beaux ouyrages qui divèr- 
fifienr les fervices, tant pour les entre¬ 
mets que pour les deflerts, en les mar¬ 

quant de différentes confitures, ouïes 
glaces que vous voulez. 

Gâteaux à la Madeleine. 

Entre- Sur une livre de farine, il faut une 
livre de beurre , huit œufs blanc & 
jaune, trois quarterons de fucre fin, 
un demi-verre d’eau, un peu de citron 
verdrapé, ou citron confit haché très- 
fin, fleurs d’orange pî ali nées ; paîtriffez 
tout enfemble, & en faites de petits 
gâteaux, que vous fervez glacés de fn- 
cre. 

Gâteaux à la Neige. 

Entre- Faites des peti s gâteaux de feuille- 
tage de la façon que vous voudrez; 
étant cuits, vous levez proprement le 
deffus ; ôtez tout le dedans ; laiffez re¬ 
froidir ;en fer va nt,remplirez les d'une 
crème fouettées ; remettez les couver¬ 
cles comme s’ils étoient entiers. 

Gâteaux de Niauffles 

Entre¬ 
mets. Ayez une pâte de feuilletage & e& 
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faites des gâteaux coupés en Iozange 
de grandeur du creux de la main ; dorez, 
le dcffus, & fur la dorure femez - y lé¬ 
gèrement de la fleur d’orange pralinée 9 
du citron verd râpé , des macarons , le 
tout haché comme en poudre , & quel¬ 
ques amandes coupées en petits filets; 
faites cuire, & couvrez avec du papier 
pour empêcher qu’ils ne prennent trop 
de couleur. 

Gâteaux de Bourneville* 

Paîtriflez deux litrons de farine avec Entre* 

un peu de fel, cinq œufs entiers, du ci- 
tron verd haché, de i’eau de fleurs d’o- 
rarge, un petit verre d’eau ; lailfez re- 
pofer une heure la pâte , & y mettez 
prefqu’autant de beurre que de pâte > 
que vous finirez comme un feuilleta¬ 
ge ; faites-en un gâteau &le faites cuire 
une heure ; fervez-le glacé de fiacre* 

Gâteaux en Surprife. 

Rempliffez des moules creux façon- Entre¬ 

nés à petits pâtés, avec une pâte à feuil- mets» 
letage ; étant cuits , levez proprement 
le deflus pendant qu'ils font chauds, & 
ôtez tout le dedans ; mettez-y à la place 
un peu de confitures, de celle que vous 



£84 Les Soupers 
voudrez; remettez-les deflus , & les 
fervez fans que les confitures paroilfent. 

En tre' 

mets. 

Entre' 

Eifcuits de Turin• 

Prenez autant d’œufs pefant que de 
fucre ; caliez les œufs en mettant les 
jaunes dans un vaifl’eau , & les blancs 
dans une autre ; mettez le fucre fin avec 
les jaunes & du citron verd râpé avec 
de la fleur d’orange praünée , hachée; 
battez-les bien enfemble ; fouettez les 
blancs d’œufs jufqu’à ce qu’ils loient 
bien montés en neige ; mettezdes avec 
les jaunes , en les fouettant toujours; 
ayez autant lie farine pétant que la 
moitié des œufs que vous avez em¬ 
ployé ; mettez - la légérément dedans 
en remuant toujours ; mettez votre ap¬ 
pareil de bifcuit dans le vaifl’eau où 
vous vouiez le faire cuire , qui doit 
être beurré avec du beurre affiné : faites 
les cuire erouron une heure & demie; 
fi il ell beau vous le lervez dans fon 
naturel , fin on vous le glacez dune 
glace blanche faite comme celle de la 
croquante de pâte d’amandes, p. 277. 

Bonnet de Turquie à la glace. 

Faites uns c^mpofition de bifcuits mets. 
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tomme le précédent ; beurrez avec du 
beurre affiné le dedans d’un bonnet 
de Turquie ; mettez-y îe bifcuit & le 
faites cuire; étant froid, vous enlevez 
proprement le delîus 6c ôtez toute la 
mie du dedans que vous mettez îécher 
dans le four jufquà ce que vous puiffiez 
la piler en poudre ; prenez une pinte 
de crème que vous faites bouillir & 
réduire à moitié; mettez-y la poudre 
de bifcuit & de lucre fin ; remuez-les 
enlemble, & faites prendre à la glace; 
mettez-la dans le bifcuit au moment 
que vous fervez ; remettez le deffus 
pour qu'il paroilfe entier. L’on peut 
lervir de cette façon des bifcuits qui 
ont déjà fervi, & pour que Ton ne les 
reconnoilfe pas , vous les mafquez dif- 
remment par dehors. 

Bonnet de Turquie en furprife. 

Beurrez avec du beurre affiné le de- Entre¬ 

dans d’un bonnet de Turquie ; mettez-meci. 
y partout de la pâte d’amande de l’é- 
pailfeur d’un ccu; faites cuire comme 
la croquante de maffepain,& le levez 
de même ; après vous mettrez fur cha¬ 
que pli une confiture de differente 
couleur j que you$ mettrez légèrement: 
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avec le pinceau ; fervez delfus un fond 
de maffepains. 

Gâteaux en Turbans. 

Entre- Ayez des petits moules à bonnets de 
inet?. Turquie que vous beurrez & y mettez 

une compofition de bifcuits ; faites 
cuire; fervez dans leur naturel, ou 
glacé , comme vous voudrez. 

Bonnet de Turquie aux Piflaches. 

Entre- Faites un appareil de bifcuit comme 
«lecs. je bifcuit (j[e Turin ; en battant les jau¬ 

nes d’œufs avec le fucre, vous y met¬ 
trez une demi-livre de piflaches pilées 
très-fin; finilfez & faites cuire de mê¬ 
me, en mettant votre compofition dans 
un bonnet de Turquie. 

Entre- Faites une pâte avec un demi-litron 
eiets. de farine, trois cuillerées de fucre fin ; 

autant de marmelade de confitures 9 
trois blancs d’œufs ; paîtrififez & la 
rendez maniable en y ajoutant du blanc 
d’œuf ; fi elle ne l’etoit pas afiez, ab- 
batez-la avec le rouleau pour la couper 
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en petites bandes , & en formez les 
defieins que vous voudrez; faites cuire 
au four; fervez dans leur naturel ou 
glacé de fucre. 

Gâteaux à Fleurons. 

Coupez en lofenges de l’épaifieurde 
deux écus une pâtej à feuilletage où 
vous aurez mis des œufs dedans ; fai- 
tes-les cuire & les glacez de fucre avec 
la pelle rouge. 

Gâteaux en Feuillage• 

Ayez une pâte à feuilletage ou vous 
aurez mis des œufs , faites-en cinq gâ¬ 
teaux de l’épaifleur de deux écus tous 
de la grandeur du plat fur lequel vous 
les voulez fervir, découpez-en un en 
fleurs à jour; faites - les cuire; étant 
froids vous les mettrez les uns fur les 
autres, des confitures entre , & celui 
qui efl: découpé deflùs ; unifiez - les 
tout autour , & mafquez avec une glace 
blanche, de façon que le tout ne pa- 
roifie que d'une pièce; faites fécher au 
four très-doux : enjolivez avec des 
confitures dudeflein que vous voudrez* 

Entre; 
mets. 

Entrer 
met*. 
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Entre¬ 
mets, 

Entre¬ 
mets. 

Entre¬ 
mets, 

Gâteau à la Polonoife• 

Délayez deux poignées de farine 
avec une chopine de crème , une demi 
livre de graille de bœuf fondue &palfée 
au tamis, un quarteron de fucre en 
poudre; une demi- livre de raifin fec ha¬ 
ché ; fleurs d’orange pralinées hachées, 
un poiflbn d’eau-de-vie, coriandre en 
poudre ; très - peu de fel fin ; beurrez 
une caflerole ; mettez y votre compo- 
fition ; faites cuire une heure au four 9 
fervez glacée de fucre. 

Gâteau au Sultan. 

Faites une pâte royale; en Dotant du 
feu, mettez-y des œufs un à un,ce que 
la pâte en peut boire ; des macarons 
écrafés, fleurs d’orange pralinées, ha¬ 
chées, citron verd râpé ; drefîez les gâ¬ 
teaux de la grandeur que vous voulez; 
faites cuire ; mettez deflus des piflaches 
pilées, délayées avec du fucre fin, un 
blanc d’œuf; faites fécher un moment 
au four. 

Gâteaux cTAmandes. 

Mettez fur le tour à pâte une demi- 
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livre de farine, demi-livre d’amandes 
douces bien pilées où vous aurez mis 
cinq ou fix amandes ameres, demi-li¬ 
vre de lucre fin , fix œufs ; faites en 
une pâte & formez un gâteau que vous 
ferez cuire fur un papier beurré ;.étant 
froid mettez y une glace blanche ; fi 
vous avez un moule à gâteau vous le 
beurrez, & mettez defius une pâte d’a¬ 
mandes de cette façon : pilez très-fin 
une livre d’amandes douces , & douze 
amandes ameres en arrofant avec du 
blanc d'œufs; étant pilées, mettez peu 
à peu demi-livre de fucre fin & deux 
œufs, de la rapure de citron verd; le 
tout étant mêlé, mcttez-y huit jaunes 
d’œufs <k huit blancs fouettés à part ; 
remuez le tout pour le mêler & le verfer 
dans le moule pour le faire cuire une 
heure à four doux ; fervez dans fon na¬ 
turel. 

Gâteaux à la Bechamel, 

Faites bouillir Sc réduire à moitié Entre, 
une pinte de crème, du fel, des aman- mcw* 
des pilées, de la coriandre ; pafifez au 
tamis étant froid ; faites une pâte avec 
deux iitrons de farine, trois œufs & la 
crème ; laifiez repofer; mettez y prefi- 
que autant de beurre que de pâte, & 



Entre¬ 
mets- 

Entre 
mets. 
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la Unifiez comme un feuilletage ; & 
ferez des gâteaux de la grandeur que 
vous voudrez. 

Gâteau de Compiegne. 

Faites un moule avec du carton 
comme l’étui d’un manchon ; beurrez- 
le bien en dedans & y mettez une 
pâte à brioche où vous aurez mis du 
citron verd râpé ; faites cuire ; ôtez le 
carton ; frottez tout le defi'us & le tour 
avec du fucre chaud , & y femez à me- 
fure de la nompareille. 

Gâteaux au Ris. 

Ayez du ris bien cuit avec bon 
bouillon 6c lard fondu; étant froid, 
mettez autant de farine que de ris., 
beaucoup de beurre, quelques œufs, 
du fel; faites-en une pâte brifée , for¬ 
mez vos gâteaux de la grandeur que 
vous voudrez, dorez 6c faites cuire , 
fervez chauds. 

Gâteau au Lard. 

Entre- Ayez du petit lard bien entrelardé 
*““*■ <k à moitié cuit dans le pot ; étant froid 
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coupez-leen tranches ; prenez une pâte 
à demi-feuilletage & en formez deux 
gâteaux d’égale grandeur ; faites en¬ 
trer dans chacun les tranches de petit 
lard en l’enfonçant avec le pouce ; 
enfuite vous collez les deux gâteaux 
l’un fur l’autre pour qu’ils n’en falfent 
qu’ un ; dorez & le faites cuire ; faites 
attention que la pâte foit peu ialée, à 
caufe du petit lard. 

Gâteau de Piftaches. 

Faites-le comme celui d’amandes, 
vous y mettrez des pifiaches à la place 
des amandes. 

Gâteaux de V^erjus. 

Prenez des moules creux à petits 
pâtés ; mettez y une abbaifle de feuil¬ 
letage ; remplirez le dedans de con¬ 
fitures de verjus ; couvrez avec un cou¬ 
vercle de même pâte que vous foudez 
en le mouillant avec un peu d’eau, & 
le pincez tout autour; faites cuire, fer- 
vez glacé de lucre ; vous en pouvez 
faire de cette façon avec toutes fortes 
de confitures. 

Gâteaux à la Minime. 

Faites des petits gâteaux de la façon 

Entrei 
mets. 

Entre¬ 
mets» 

Entre-] 

mas» 



Entre¬ 
met?. 

Entre¬ 
mets. 

Entre 

mets. 
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que vous voudrez avec une pâte feuil¬ 
letée à l’huile, dorez 8c les faites cuire. 

Gâteaux à la Dauphine. 

C'eft la même pâte que pour les pe¬ 
tits choux ; drelîez-les fur la feuille » 
en forme de petits dauphins & les fai¬ 
tes cuire; glacez tout le deflfus avec une 
glace royale ; comme celle de la cro¬ 
quante de pâte d’amande. 

Gâteaux au Fromage. 

Faites une pâte brifée avec bon fro¬ 
mage de Brie pilé, de la farine, beau¬ 
coup de beurre, peu de fel, des œufs 
ce qu’il en faut pour mouiller la pâte ; 
formez vos gâteaux, dorez 8c faites 
cuire. 

Ramequins. 

Ayez du fromage de Brie bien gras ; 
étant nettoyé vous le mettez fur le 
feu , avec gros comme la moitié d’un 
œuf de beurre , un verre d’eau; faites 
bouillir jufqu’à ce que le fromage foit 
fondu ; mettez-y de la farine , ce que 
la fauce en pourra boire ; remuez tou¬ 
jours fur le feu jufqu’à ce que la pâte 
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foit bien liée & qu’elle fe détache de 
la cafîerole , & la mettez dans une au¬ 
tre ; mettez-y dès œufs un à un jufqu’à 
ce que la pâte fe colle après vos doigts; 
ajoutez - y quelques anchois hachés , 
du gros poivre ; couchez vos rame¬ 
quins trcs-petits fur des feuilles, & les 
faites cuire au four d’une chaleur mo¬ 
déré. 

Ramequins en caijjes• 

Mettez moitié fromage de Brie , & Entre~ 
moitié fromage de Gruyere, & faites 1 ^ 
une pâte comme la précédente; les 
œufs étant délayés , vous y mettrez 
un anchois haché , une petite pincée 
de perfil haché très-fin , un filet de vi¬ 
naigre, un peu de gros poivre; ayez 
autant de petites cai/fes de papier d’un 
pouce & demi en carré , que vous 
vouiez faire de ramequins;beurrez-les 
en dedans ; mettez-y votre pâté ; faites 
cuire & fervez avec les caiffes. 

Ramequins vole-au-vent. 

Faites une pâte comme les précé-En»?, 
dentes ; en mettant les œufs, vous nç mcss 
mettrez que les jaunes, & les blancs 
vous les mettrez à part pour les fouet- 

Tome IlL N 
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ter, & les mettrez après; dreffez vos 
ramequins fort petits entre deux petites 
abbailî'es très - minces de feuilletage ; 
dorez - les avec de l’œuf battu; faites 
cuire un quart d’heure; fervez fortanc 
du four. 

-Ramequins à la Touloufe. 

Entre- Pilez moitié fromage de Gruyere ^ 
BKts* & moitié Parmefan ; ajoutez - y du 

beurre & des jaunes d’œufs ; le tout 
étant mêlé, vous fouettez les blancs 
& mêlez avec le fromage; mettez vo¬ 
tre compofition fur des petites mies de 
pain coupées en rôties ; faites cuire ôc 
fervez chauds» 

Tymbales. 

îr.trc- Beurrez le dedans de plufieurs petï- 
' r ’ testymbales,mettez-y de la pâte royale. 

Voyez page 211 : faites cuire une demi- 
heure , otez-les des tymbales ; vuidez 
le dedans & y mettez des confitures ; 
remettez -- les defïus comme fi elles 
étoient entières ; glacez avec du fucre. 
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Poupelain. 

Faites une pâte royale. Voyez page Enrre- 
211. Beurrez avec du beurre affiné ilK'" 
le dedans d’une calferole ronde ou pou- 
petonierre fuivant la grandeur du pou¬ 
pelain ; mettez - y la pâte; faites cuire 
une heure tk demie ; vuidez-le dedans 
& frottez la croûte partout avec du 
bon beurre chaud & y femez du fucre 
fin, fleurs d’orange pralinées & citron 
verd haché très-fin ; remettez-le dans 
fa première forme ; beurrez & fucrez 
de même le dehors que le dedans ; gla- 
cez-le devant le feu Ôc la pelle rouge. 

Petits Choux. 

Faites une pâte royale. Voyez page 
2 il. mettez - y citron verd haché, 
fleurs d’orange pralinées,quelques bif- 
cuits d’amandes écrafées comme en 
poudre; couchez-les fort petits & ronds 
iur un plat-fond ; faites cuire glacés 
avec du lucre fin; fervez chauds. 

Entre¬ 
mets. 

Bifcuit Gerbe au Clinquant. 

Faites une compofition de bifcuit, 
N ij 



296 Les SoüpSrI 

comme le bifcuit de Turin. Voyez page 
284. Ayez quatre grandes feuilles de 
papier blanc , que vous pliez chacune 
dans fa longueur en façon de rigole ; 
beurrez-les & y dreiTez vos bifcuits en 
longueur ; faites cuire dans un four 
doux ; ôtez - les des papiers pendant 
qu’ils font chauds ; prenez le plat que 
vous devez fervir ; coupez les bifcuits 
de la grandeur du fond du plat pour 
ceux qui doivent être dans le fond ; les 
autres, à mefure qu’ils monteront doi¬ 
vent être plus petits , parce que le der¬ 
nier doit former la pointe ; vous en 
mettrez quatre à chaque rang, & le 
milieu refte vuide ; faites-les tenir en 
les collant avec du caramel: fi c’efl 
pour un milieu , il faut élever ce'bif¬ 
cuit de la hauteur d’un pied ; étant fini 
vous filez pardefïus & tout autour un 
caramel de la même façon que celui de 
la croquante en caramel, page 276, 

Bajîions. 

pniie- Ayez une compofition de bifcuits 
D,cts comme celui de Turin , page 284 ; 

faites les cuire dans des moules de pa¬ 
pier faits en rouleaux & bien beurrés; 
ôtez les papiers pendant qu’ils font 
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chauds ; dreffez - en un en longueur 
dans le milieu, & les autres autour en 
les faifant tenir avec du caramel ; maf- 
quez-les chacun avec des confitures de 
différentes couleurs* 

Talmoufes» 

a 

Faites bouillir un verre d’eau avec 
un petit morceau de beurre, un peu 
de Tel; mettez-y de la farine , ce que 
l’eau en peut boire, & la faites deffé- 
cher fur le feu: après vous la changez de 
caflerole &c y délayez des œufs un à un; 
mettez - y un fromage à la crème bien 
égoutté; drefîez les talmoufes fur un 
peu de pâte feuilletée abbatue très- 
mince ; relevez-en les coins contre la 
talmoufe 6c les faites cuire , après les 
avoir dorées; fervez fortant du four. 

Talmoufes de Saint Denis. 

Délayez un fromage à la crème bien 
égoutté , avec une petite cuillerée de 
farine, un peu de fei fin, 6c des œufs 
ce que le fromage en peut boire ; dreffez 
les talmoufes lur un peu de pâte feuil¬ 
letée comme les précédentes, 6c les fi? 
niffez de même» 

Nüj 

Entre» 
mets. 

Entre» 
mas. 
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Flancs• 

Entre- 
mets. 

Entre¬ 
mets. 

Ayez une pâte brifée féche 8c faite 
à l’eau chaude; abbatez-ia avec le rou¬ 
leau de l’épaifTeur d’un petit écu ; fai¬ 
tes une abbaiffe de la grandeur du plat 
que vous voulez fervir, avec un rebord 
autour de hauteur d’un pouce; fi c’efi: 
des petits, vous les ferez à proportion» 
Mettez dedans un fromage à la crème 
que vous aurez délayé avec un peu de 
beurre que vous faites fondre, un peu 
de fel , quatre ou cinq œufs & une 
pincée de farine ; faites cuire 6c ferves 
chaud. 

Darioles» 

Faites des abbailîes de pâte comme 
les précédentes, un peu plus hautes de 
bords & les mettez dans le four ; quand 
elles feront à moitié cuites, vous y 
mettrez avec une cuiller un appareil 
de cette façon ; délayez un peu de fa¬ 
rine avec deux ou trois œufs , un peu 
de fel, du fucre & du lait ; en feryant, 
Jettez du fucre fin deffus* 
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Feuillantine. 

L’on en fait de grande & des pe¬ 
tites ; vous abbatez une abbailfe de 
feuilletage , & mettez ddïus une crème 

*" de franchipanne , ou celle que vous 
voulez , comme de piilaches, de cho¬ 
colat, à la moelle ou autres ; couvrez 
avec une autre abbailfe que vous aurez 
découpée avec des moules ; façonnez 
les bords; faites cuire; fervez glacée 
de lucre. 

Echaudés. 

Vous faites les échaudés comme 
il efl: marqué page 214. Si vous 
voulez faire des entremets ; prenez des 
échaudés au fel, après qu’ils font cuits; 
fendez-les en deux & les faites tremper 
avec du lait, du fucre & citron verd ; 
étant égouttés vous les farinez , 8c 
faites frire ; fervez glacés de lucre : 
vous en fervez aulïide griliés que vous 
coupez en deux ; les marinez avec de 
l’huile ; faites griller ; en fervant arro- 

l fez avec un peu d'huile. 

! Brioches. 

Faites des brioches greffes ou pe- 

- 

Entrer 
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mets. 

Entre¬ 
met*, 
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rites avec la pâte, qui eft expliquée 
page 216. étant cuites , vous les 
lervez à demi-chaudes ; vous pouvez 
faire un entremets avec des brioches 
qui font dures de la même façon que 
les échaudés frits précédens. 

t 

Puits d’Amour. 

Coupez de la pâte à feuilletage avec 
les moules à puits d’amour ; mettez les 
morceaux les uns fur les autres, à la 
réferve du dernier ; faites cuire & gla¬ 
cez de fucre ; remplirez le dedans de 
la confiture que vous voudrez ; cou¬ 
vrez avec le petit morceau qui fert de 
deiïus. 

Gobelets à Ici Moelle. 

Faites une crème comme celle de la 
tourte à la moelle, ci-après, beurrez 
des tymbales avec du beurre affiné ; 
mettez-y- la crème , & faites cuire au 
four ; en les retirant, vous mettrez 
pardelfus & autour de la nompareille 
de plufieurs couleurs. 

Differens entremets de Bifcuits• 

Avec la compofition du bifeuit de 
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Turin, page 284. vous faites les entre¬ 
mets que vous voulez ; c’eft le moule 
dans quoi vous le faites cuire qui en 
fait la différence & en donne le nom ; 
vous mafquez les uns avec de la nom- 
pareille ou une glace royale; d’autres 
avec différentes confitures ; ceux qui 
font de belle couleur fe fervent ordi¬ 
nairement dans leur naturel. 

Genoifes. 

Elles fe font comme les riffoles ; à 
cette différence , que le dedans eft 
compofée d’une bonne crème defran- 
chipanne bien cuite, & y délayez des 
pifiaches pilées ; plus elles font peti¬ 
tes, meilleures elles font ; étant bien 
foudées,vous les faites frire ôc les fervez 
glacées de fucre. 

Canellons. 

Prenez de la pâte à canellon. Voyez 
page 212. Abbatez-la très- mince pour 
en couper des bandes qui vous fer¬ 
vent à entourer des morceaux de can¬ 
nes à rofeaux d’égale grandeur & grof- 
feur; lailfez un bout débouché; étant 
bien foudé , faites-lçs frire ; après ôte* 

Entre- 
mas, 

Entre¬ 
mets. 
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les cannes j ôc les remplirez de confitu¬ 
res épaiffesjou une d’une bonne crème ; 
glacez-les tout autour, & les drelfez 
en l’air fur le plat en les faifant tenir 
avec du caramel. 

Fin du troijîéme Tome* 














