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PREVFACE.

E livre qu'on donne au public n'eft pas
L la produ&ion d’un parfait grammairien,
mais il a bien de’'quoi fe pafier de l'étre,
puifqu’il eft I'ouvrage dun excellent cui-
finier. Si quelque auteur a droit de négliger
les affaifonnements qui plaifent a V'efprit,
c'eft celui qui en fournit pour flatter le
corps. L'efprit lui-mime difpenfe un pareil
anteur d'étre éloquent, ou , pour mieux
dire, il tronve qu'il l'eft affez, quand il
va au hut. Compagnon, quelquefois éclairé ,
mais toujours intime ami du corps, il eft
naturellement porté a trouver bon tout ce
?ui eft pour celui-ci, & jamais il ne con-
ulte moins fes lumieres , que lorfqu'il s'agit
de s'accommoder a fes gofits. Selon les
regles de la nature , ou moins , felon les
additions que nous y avons faites, en raf-
finant {ur nos appétits naturels, ce livre
doit avoir plus de leGeur que tout autre.
Son auteur, pour fe rendre utile aux di-
verfes conditions , aprés avoir donné dans
fes premiers traités des préceptes dont la
pratique ne peut guere avoir lieu que dass
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PREFACE.

les cuifines des grands, ou de ceux qu'une
grande opulence met en état de les con-
trefaire , en a voulu donner qui fuflent
affortis aux perfonnes d’une condition, ou
d'une fortune médiocre ; & cleft ce qu'il
fait ici. Il leur fournit une cuifiniere , qni,
fans rien cofiter , leur fervira a former
dans 1'art des appréts celles qu'ils nourrif=.
fent , & qu’ils tiennent a leurs gages, on
les mettra eux-mémes en ¢état de s'en tenir
liew. Il accommode fes préceptes a leur
fortune , & a la naturc des alimerts aux-
quels elle les oblige de fe borner. Ce n'eft
plus pour les nobles quiil écrit, c'eft pour
4es bourgeois : mais on peut dire quil
ennoblit les mets roturiers par les aflaifon-
nements dont il les rehaufle. Les cuifinieres
quil inftruit , trouveront dans fes lecons
une méthode aifée pour appréter différem-
ment toutes les diverfes fortes de mets, &
pour donner aux plus communs une faveur
qui ne fera pas commune. Fuffent - elles
novices dans le métier , ellés pourront ,
& comprendre , & pratiquer fans peine
des préceptes qu’il a pris foin de mettre &
feur portée, en les dégageant de cette em-
barraffante multiplicité ~ d’aflaifonnements
raffinés , & d'indufirienx dégniflements, qui
ne demandent pas moins d’habilité dans
les cuifinierés , que d'opulence dans leurs
maitces. Par ces appréts ainfi modifiés

T'wil (car lanteyr Vavoue ) fora moins
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fatisfait, & le gofit moins chatonillé : mais
en ¢change . la fanté & la bourfe, qus
méritent bien pour le moins autant que
ces deux fens d'itre ménagées, y trou-
veront beaucoup mieux leur compte. Aux
legons pour la cuifine, il en a ajouté d'au-
tres pour l'office , qu'il a débarraflées avec
le méme foin de tout ce qui excede la por-
tée ordinaire des bourgeois , & la capacité
de leurs cuifinieres. En donnant des regles
pour relever le goiit des aliments par les
moycnnes reffources de Tart, il n’a pas
oublié¢ d’en fournir pour difcerner ceux qui
font bons par nature ; & ce n'eft pas , felon
notre avis, ce que fa do&rine a de moins
folide. Enfin , pour nme rien laiffer de ce

ui peut mettre les bonrgeois en état de
faire les honneurs de leur table, il leur
apprend comment ils doivent s'y prendre
pour bien découper, on, s'il fant employer
fon expreffion , pour bien difiéquer Tles
viandes. L'ordre quil avoit donné 4 fon
ouvrage ¢ioit différent de celui qu'on seft
preferit dans cette édition. 1l avoit mis an
jour, en divers temps, deux volumes, dont
le fecond, fait fur de nouvelles idées qui
Iui étoient venues aprés coup , nétoient
que le fupplément du premier. On a cru
devoir fuivre la méthode quil auroit lni-
méme fuivie , fi tout ce qui fe rapportoit
4 chaque article s'étoit préfenté A fon efprit
dans le méme temps, On a rangé les matigres
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du fecond volume fous les titres qui les
indiquoient dans le premier,, ou auxquels
il a paru qu'elles avoient le plus de rapport.
Sans rien retrancher a l'ouvrage, on a
réduit, par de plus petits caralteres , les
deux volumes en un feul, pour la commo-
dit¢ & l'épargne des acheteurs. Cleft-1a ,
avec quelques légeres correétions des plus
fenfibles défauts du langage , tout le chan-
gement quon y a fait. De forte que cette
€dition ne fauroit déplaire a ceux a qui la
fienne aura plu.
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CUISINIERE
BOURGEOISE,
Suivie de I'Office, a lufage de tous cenx qui
Jfe mélent de la dépenfe des Maifons.

g o )

Inﬂru:’h‘on Jur les rid'.cﬂé.r que la nature produit pour
notre [ubfifiance pendant toute I'année.

—, E fuivrai V'ordre des faifons, B com-
J2E 7\ mencerai par le printemps , qui comprend
J ', ﬂgI mars , avril , mai. Si cette partie de
0 S | Pannée eft l':l plus agréable, elle eft aufii
NS @) la plus ingrite en volaille, gibicr, légu-
W= A mes & fruits.

Je ne parlerai point du beeaf, puifgu'il eft de routa
fsifon. Le bon mouton julqu'zu mois de juin eft celui
de Rheims & de Beauvais, le veau de lair pris fous la
mere, l'agneau de lait, les poulets gras & la reine, les
poulets aux ceuls, les poulets de grain, les canetons
de Rouen, les dindons, les gros pigeons de Rheims
& Romains, les pigeons de voliere, les canetons 82
les oifons.

En gibier, les levreaux & les lapereaux.
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En venaifon , les marcafling, le chevreuil & lé'ches
vrillar,

En poiffon d'eau douce , neus avens 'alofe de Loire
& de Seine, la derniere fupérieure 4 la premiere, la
troite de Normendie , le faumon de Loire & de Seine :
Iz lotte ou barbotte, & l'dcreviffe; pour le refte du
peillon d'ean douce, la breme, la carpe, l'anguille , le
brochet, 1a tanche; la péche n'eft pas bonne en avril
& mai, parce qu'elle fraie; en poiffon de mer, nous
avons pour nouveauté, l'efturgeon & le maquereau: le
xefte du poiffon comme en hiver.

Outre ces animaux aquatiques, nous avons les pro-
ductions que la terre pous fournit, qui font les arti=
chaux; les violets font les meilleurs , les afperges ver=
tes, les mouflerons 3t morilles , les petits pois, leg
cardes de poirée, les chervis, les fallifis & fcorfo=
reres,

En herbes potageres.

Nous avens les épinards nouveaux, la laitde, leg
petites raves, l'ofeille, la bonne dame, le cerfenil,

En fruits.

Nous avons, quand I"année eft prématurée, les abri=
cots verts, les amandes vertes, les fraifes & les cerifes
précofles & les grofeilles.

DE L'ETE.

Nous entrons dans I'éeé , qui comprend juin ; juillet
& a0fit, pour jouir des produftions gue la nature a
mifes dans leur maturité , & qu'elle nous a préparées

ar le printemps,

La viande de boucherie comme au printemps.

En volaille.

Toutes fortes de bons ponlets, les dindons comninng
B engraiflés , la poularde nouvelle. Sur la finde I'éeé,
le cog-vierge, le canetons de Rouen, pour entrées,
les oifons & canctons, les pigeons de touges efpecess



BOURGEOISE
En venaifon.
T.c chevreuil & le cheyrillait, le fanglier, le mar«
gallin 82 le faon.
En gibier & poil.
Les'levreaux & lapereaux.
En menu gibier.

La caille & caillcteau de vigne, le perdreau ronge
& gris , le ramereau, le tourtereau ,le faifapdeau ; le
halbran, fir la fin de 'été, la grive de vigne, le bec=
figue & tous les oifeaux gras.

En poiffon. .

Dans cette faifon , il y a peu de bon poiffon de mer,

gxcepté la morue nouvelle,
¢ &n poiffon de riviere.

Nous avons la carpe , la perche, la truite de mer &

de riviere.

En légumess

Des petits pois, des haricots verts, des feves d@
marais , des concombres , des choux fleurs,

En kerbesporager.s,

Des laitues, des chicons de toutes fortes, des chous,
des racines nouvelles , des oignons nouveaux, des
poireaux, du pourpier, de la chicorée blanche, du
cetﬁ:ni]. eflragon , corne de cerf, beaume , ciboulette,
percepierre.

En fruits,

'Péches » prunes de toutes efpeces, abricots, figues,
Bigarreaux & cerifes rardives | grofeilles, mdres,
selons , poires de blanquette,

DE AUTOMNE

L'antomne, quicomprend les mois de feptembre, oor
tobre & novembre,, nous fournit abondamment tout ce
gue Loa peut delizer pous les délicss de la table, par la
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récoltes des vins & des Fuirs 3 pepins de toutes efpeces,
par la bonté de la voiaille 8 la variéeé d2 toutes fortes
de gibier & venaifon, poiffon d'eau douce & de mer.

En viande de boucherie,

Le bon mouton des Ardennes , de Préfalé, de Ca-
bour, de Beauvais, de Rheims, de Dieppe & d'A-
vranches: le veau de Pontoife, de Rouen, de Caén ,
de Montargis,, & de lait aux environs de Paris, le
pore frais; en volailles, nous avons toutes fortes de bons
poulets, poulardes & chapons ; celles d'Anjou & du
Iv-hns, de Barbezicux, de Bruges & de Blanzac ; les
pigeons de routes efpeces ; les poules, & les coq vierges
e Caux ; nous avons encore les poulardes & dindons
chaponnés de I'Anjou, Poitou & Berry; les oies
grafles , oifons & canards d’Alengon, Maine & Anjou,

En gros gibier & venaifon.

Le chevreuil, le daim de I'année, le {anglier de com-
pagnie, la laic plus délicate, & le marcaflin plus excel-
leat, le faon, les levreaux , les lapereaux.

F En pelit gibier.

Les perdrix roug:s & grifes, la bécafle excellente
pendant les broviliacds & le froid , les bécaflines , les
gelinottes de bois, les alloucttes ou meviettes, les hup-
pess font les meilleures.

Les pluviers dorés , excellents quand il géle, les
guinards, les rouges-gorges, l'oifeau de riviere, les
canards, les rouges trés-excellents , les judelles, les
farcelles,

En poiffon d'eau douce.
L’anguille , 1a truite , la tanche , les écreviffes, led

brochets , les perches, les lotes , les carpes, les plies,
les barbillons, les mefinicrs

En poiffon de mer.

Les poiffons que la marée nous fournit ordinairement
dans cetre faifon , fontles efturgeons, le faumon, le
gabillaud , la barbue , letrbot & turbotin, les folles,
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les gros & petits carlets, les vives, les truites de mer
& faumonnées rouges , les merlans, les harengs frais 4
les huitres vertes & blanches , les fardines , l¢ thon &
les anchois.

En légumes & herbages.

Les artichaux d’automne , choux-flevrs, cardons
d'Efpagne, épinards ; choux de plufieurs efpeces, poi-
reaux, <éleri, oignons, racines, navets, chicorée
blanche & chicorée fauvage, lzitue romaine, toutes
fortes de petites herbes.

En fruits.

Raifins de toutes efpeces , poires, pommes , fgues,
olives & pulcholines, noix & noifettes, marrons &
chitaignes, & toutes fortes de fruits fecs & confis pen=
dant I'été,

DE I' HIV ER.

Les mois de décembre, janvier & février, qui com-
pofent 'hiver , ont entiérement rapport i l'avtiemne ,
par les provifions & I'abondance de tour ce qu'elle nous
a fourni pour la néceflité de la vie : comme pain, vin,
légumes , & toutes fortes de fruits, viande, volaille ,
gibier & poiflons; tout eft de méme : ces devx dernicres
faifons, qui font le temps de la bonne chere , ne doi-
vent point €tre fépardes par des changements , parce que
nous avons dans I'hiver prefque tout ce que nous
avons dans I'autemne,

aly
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B e e T ey !J.ﬁ-
JNSTRUCTION POUR CEU X

qut voudront fervir une bonne table bour-
gcoiﬂ 3 elle fervira auffi pour régler les Servicesy
vous augmenterez ou diminruerey [fuivant les
occaftons & la dépenfe que vous voudres faire.

TABLE
De douge couverts & diner.
PREMIER SERVIGEs

a Potsges,
1 Piece de beenf pour le miliex.
2 Hors d'euvres.

g Potage aux herbes.

3 Porage au riz.

x Hors-d’'cuvres de raves.

2 Hors-d'cuvres de beurre de vambre,

SEcCOND SERVIER

Laifley la piece de bauf au miliew, & metteg & e
place des deux potages & des deux hors-deeuvres,

4 Entrées,
1 De noix de vean aux truffes & la bonne femme.
1 De cérelertes de mouton an bafilic,
1 De canards au auchepot.
# D'une poularde i la bowrgeoife.

TROISIEME SEBYLSS

2 Plats de rots.

5 Eatremets.

2 Salades.
y D’un levreau. -
3 De 4 petits pigeons de voliere.
2 Emremets pour le miliey d'un pité d'A/miens-
z D'uae créme glacée,

a De chows-feus.
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QUATRIEME SERVICE
Deflert.
Pour le miliew , une jatte de fruits crus,

% Compdte de pommes i la Portugaife,
1 Compate de poires.

z Afiiette de gaufrese

1 Affiette de marrons.

z Afliette de gelée de grofilles.

1 Afliette de marmelade d'abricots.

;25 ——
TABLE
De dix louverts a fouper.
PREMIER SERVICE

¥ Potage pour le milicu, fi vous le jugez & propos.
3 Piece de viandede boucherie a la brochey pour releval
le potage.
2z Entrées.
a Hors-d'auvres.
¥ Entrée d'une tourte de godiveam
1 D'une poularde entre deux plats.
1 Hors-d'ceuvre d'ua lapina purée de lemilles.
x Hors-d'ceuvre de trois langues de mouton en papid=
lotie.
SEcoND SERVLICE

2 Plats de rdts.
3 Plats d’entrée;

3 De deux lapereaux.

x De deux poulets i la reine.

1 Entremets de petits giteaux.

1 De petits pois.

& Dz créme gratinée;
TrRo1s1EmE SERVIEE

Fruits. :
7 Affiettes de fruits.
# Jatte de gaufres pour le milicus
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1 Affiette de fraifes.

3 De compbues de cerifes.

1 De créme fouetide,

3 Afliettes de confitures différentes.

TABLE

De guatorze couverts, & qui peut fervir pour vingt a
diner.

PREMIER SERVICE
Pour le milieu un fur-tout qui refte pour tout le fervices
Aux deux bouts, deux potages,

1 Potage aux choux.
1 Porage aux concombres.

4 Entrées pour les 4 coins du fur-tout,

1 D'une tourte de plgcons.

2 De deux po.llms alareine, ala fauce appétillante.
1 D'une poitrine de veau en fricaflée de poulets.

1 D'une queue de beeuf en auchepor.

6 Hors-d'@uvres pour les deux flancs & les 4 coins de la
table,

1 De corelettes de mouton fur le gril.
1 De palais de beeufs en menus droits.
1 Du boudin de lapin.

£ De choux fleurs en pains.

2 Hors-d'auvres de petits pétés friands pour les deux
flancs,

SEcONKD SERVICE.
2 Relevés pour les deux potages.

1 De la piece de beeuf
¥ D'une longe de veau a la broche.

TROISIEME SERVICE
Réts & entremess 4 la fois.
4 Plats de rérs aux quatre coins du fur-toute
x D'une poularde,
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¥ De trois perdreaux.
I De dix-huit moviettes,
I D'yn caneton de Rouen,

2 Salades pour les flancs.
2 Entremers pour les deux bouts

7 D'un giiteau de viande,
1 D'up pdté froid.
4 Petits entremets pour les 4 coiase

1 De beigners de créme.

1 De perits haricots verts,

1 De truffes au court-bouillon.

1 D'une tourte de gelée de grofeiiles.

QUATRIEME SERVICE
Deflert, fervi a treize.
Pour les deux bouts du fur-tout,
2 Grandes jattes de fruits crus.
Pour les deux flancss
a Jattes de gaufres.
Pour les 4 coins du fur-tout.
4 €ompéies de fruits différents,
Pour les 4 coins de la table.
4 Affiettes de confirures différentes.

CHAPITRE 11.
A!:régé général pour toutes ﬁrre.r de potages.

Renee la viinde la plus faine & la plus fraiche tude,

pout qu’elle donne plus de golit a votre bouillon ,
Ia plus facculente eft la tranche, la culotte, les char-
bonnades , le milieu du trumeau , le bas de l'aloyau,
& le pifte a la noix ; les pieces les plus propres a fervir
fir 1a 1able, font la culote & la poitrine de beut, ne
mettez du veau dans vos bouillons que pour quelque
saule de maladie j quand votre viande ¢t bien écumée,
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falez votre bouillon, mertez dans la marmite de toutes
fortes de Iégumes bien épluchies, rariflées & lavées,
comme céleri, oignons, carottes, panais, pilireaux 5
choux ; fuites bouillir doucement votre bouillon jufgu’s
ce que la viande {oie cuite , paflez-le enfuite dans un ta-
misou dansune ferviette, laiflez repofer le bouillon pous
¥ous en fervir & ce que vous jugerez i propas.

Patages aux choux.

Prenez Ia moitié d'un choux que vous faites blanchi#®
avec un morcean de petit lard coupé en tranches tenang
a lacoine , ficelez le tout, chacun en fon particulier ,
faites-les cuire 4 part dans une petite marmire avec le
bouillon qui eft expliqué ci-devant, quand voire chong
& petit lard fonr cuits ; faites mito nner le patage avee
de ce méme bouillou & des crofites de pain, fervez les
choux autour du potage avec le petir lard, ou a la bour-
geoife [mplement par deflis , ayez attention de f{aler’
trés-pen le bouillon a caufe du petit lard 5 ceux de raci=
nes, de navets fe font de méme ; le céleri veur dug
blanghi plus long-temps.

Coulis de lentilles.

Prenez un demi-litron de leutilles plus ou moing
fuivant la grandeur de votre potage, il fout les éplus
cher & les laver; faitesles ¢uire avee de bon bouvillon 3
quand elles fone cuites, paflez-les dans unc étamine , BC
aflaifonacz votre coulis de bon gofit 5 les lentilles 3 I3
seine font les meileures pour tontes fortes de coulis.

Si vous vouley faire un patage de crofites,

Prenez un plat d'argent avec des croites de paing
mouillez-les avec du bouillon qui ne foit point dégraifié,
faites mitonner vos erofites jufgu’a ce qu'il fe fufle un
petit gratin dans le fond du plar, égouttez enfuite la

rzifle qui refte dans le plar, & fervez deflus le coulis
e lemtilles.

Les potages de croftes & la purée verte fe font de mémes

La feule différence, quand vos pois font cuits , vQus
metiez dedans pafll &K gueues de ¢iboules , que voup
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Taites blanchir ; pilez & paffez avec la purée pour la
rendre verte.
Potages aux petits oignons blancs.

Faites blanchir les oignons , dtez-leur la premicre
peau, faites-les cuire & part dans une petite marmite ,
quand ils font cuits, faites-cn un cordon au bord du
plat ot vous devez fervir le potage ; pour le faire renir,
mettez {ur les bords du plar un filet de pain trempé dans
du blanc d'enf, mettez un moment le plat fur un four-
neau pour que le pain s'attache ; fervez-vous de ces
filets pour faire tenir toutes fortes de garnitures de
potages.

Potages d2 concornbres.

Aprés lesavoir coupés proprement, mettez-les cuire
dans une petite marmite , avec bon bouillon & jus de
veau pour le celorer; quand elles font cuires , mi-
tonnez le potage avec leur bouillon, & de celui de la
marmite & mitouge; allaifonnezle potage d'un bon fel,
& fervez garni de coiicombees,

Potage au rig,

Prencz un quarteron de riz, plus on moins , fuivant la
granddur de vorre potage, un quarteron pour qguatre
afliettes , lavez-le a I'ean tiede trois ou quarre fois , en
le frottant avec les mains ; faites-le cuire A peric feu
pendant trois heures avec bon bouillen 8 jus de vean,
quand il eit cuit, dégraiflez-le , gotez ¢'il eft d’'un bon
fel, fervez ni trep épais, ni trop liquide,

Potages aux herbes,

Mettez dans une perite marmite toutes fortes d'herbes
€pluchées & bien lavées avec un panais & une carowe
€oupés en petits filers.

Les herbes font ofeilles , laitue ; cesfenil , pourpier,
un pen de céleri coupé en filer; faites cuire le tout avec
un bon bouillon, un peu de jusde veau : quand elles
font cuites ; & d'un bon fel , faites mitonner le potage ,
& fervez au naturel vos herbes daos la foupe faus faire
de garniture, '
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Vous pouvez, (i vous voulez,, malquer vos potages
de telle viande que vous voudrez, comme chapon,
poularde , gros pigeons, perdrix , canard, jarets de
veau, Bic. la figon<de les faire cuire eft égale : il faut
a tous leur retrouffer les paties dans le corps, les faire
blanchir un inflant & ne le mettre cuire dans la mar-
mite a vorre potage, que le temps qu'il faur pour la
cuiflon, parce qu'une bonne volaille qui eft trop cuite,
n'eft point ellimée; pour la faire manger & fen point de
cuiflon, il faut la titer 3 quand elle fAéchit un peu fous
les ‘doigts, elle eft bonne a fervir. Vous pouvez fervir
vos volailles au milien des porages, ou dans un plat
pour hors-d'@uvre , avec un peu de bouillon & gros
fel par deffus, [uivant la volonté du maitre ; ceux qui
fe ferviront dejus dans leurs potages, doivent préférer
celui de veau & celui de beeuf, le veau étant rafraichif-
fant & plus léger quand il eft fair avec foin 3 peu d’oi-
gnons & awaché i wrés perit feu, il n’efl point contraire
a la fanté,

Potage printanier en maigre.

Metrez dans une marmite un litron de pois nouveaux.
cerleuil, pourpier , laitne , ofeille , trois ou quatre
oignons , une pincée de perfil, un morceau de beurre,
faites bouillir le tout enfemble,, & le pallez aprés en
purée claire , mitonnez le potage avec les trois quans de
ce bouillon, & de ce qui vous refte , vous y délayez fix
jaunes d'ceufs que vous faires lier fur le feu & les mernez
dans vorre potage , quand vous ¢tes préta fervir ; aprés
avoir goiité s'il eft d'un bon fel.

Potage au riy & coulis de lentilles en maigre.

Faites d’abord un bon bouillon maigre avec toutes
fortes de racines, choux, navers, cignons, céleri,
poireau, le tout a proportion de la force , & un demi-
litron de pois ; vous mettez 4 part dans une petitc mar=
mite un demi-litren de lentilles i la reine, que vous faites
guire avec de ce bouillon ; quand elles font cuites, paf-
fez-les en purée, vous prenez enfuite uny quarteron de
riz aprés l'avoir bien lavé, faites-le cuire dansune perite
marmite , avec un morceau de beurre, & de voue
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BOURGEOISE. Ty
bouillon maigre diré an clair; quand il eft cuit & affai-
fonné comme il faut, metrez-y le coulis de lentilles;
vous aurez foin que votre potage ne [oit pas trop €pais.

Potage au lair d’amandes.

Prenez une demi-livre d’amandes douces , que vous
metrez {ur le feu avec de l'eau, quand elle et prée i
bouillir, vous retirez vos amandes pour en oter la peau,
jettez-les & mefure dans de 'ean fraiche ; enfuite vous
les égouttez pour les bien piler dans un mortier, ¢n les
arrofant detemps en temps d’une cuiller 4 bouche pleine
d’ean, de crainte qu'elles ne tournent en huile ; vous
mettrez dans une cafferole une pinte d'eau, un peu de
fucre , trés-peu de fel , cannelle, coriandre , un zelte
de citron; faites bouillir cette eau avec ce que vous
avez mis dedans , environ un quart-d'heore fur un four-
neau ; vous vous fervez aprés de cerre compolition pour
paffer vos amandes dans une ferviette , en les bourrant
plufizurs fois avec une cuiller de bois ; vous prenez
enfuite le plat que vous devez fervir, & mettez deflus
du pain, tranché & (éché, vous verfez deflus le lait
d'amandes le plus chaud que vous pouvez fans bouillir 3
{i vous voulez votre lait d'amandes plus fimple , paflez
fimplement avec de I'can chaude , & vous y mettrez
aprés le {ucre que vous jugerez & propos, & trés peu
de fel.

Potage a I'ean pour collarion.

Prenez une marmite d'environ trois pintes, mettez
dedans un quartier de chous, quatre racines , deux
panais , {ix oignons , un pied de céleri, une petite
racine de perfil , trois ou quatre navets ; faites un
paquet avec de l'ofville , poirde , cerfenil que vous
ficelez bien eafemble , un demi-litron de pois que vous
liez dans un linge blanc, faites bouillir tous ces légumes
avec de U'cau pendant trois heures ; paffez enfuite cz
bouillon dans un tamis, & mironnez votre porage aprés
avoir mis dans le bouillon le fel qu’il lui faut ; vous
garnirez le potage avec les légumes qui fent dans la
marmite ; i vous le voulez , vous vous réglerez & mettre
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plus ou moins de légume , fuivant la quantité de bouile
lon que vous voudrez faire.

Potage a la vierge,

Vous vons fervirez d'un bouillen ordinaire , comme
il eit expliqué au commx=ngement de ce livre, vous
prendrez le plus gras dz ce bouillon environ une cho-
pine , pour le fHivebouillir quelque bouillon fur un four-
neay , avecde la mie de pain de la groffeur d'un ceuf,
prenez du blanc de volaille cuite 4 la broche, que veus
Pilez bicn fin dans un mortier avec quelques amandes
cdouces & {ix jaunes d'cevfs d'ury quand le 1out eft bien
pilé, mettez-y le bouillon ot eft 1a mie de pain & paf-
fez le tout dans une étamine, en y ajoutant un demi-
fetier de créme, ou un poiflon de lair, aprés l'avoir .
aflaifonné de bon golir, vous le tiendrez chaud an bain
marie ; faites enfuite mitonner votre potage avec des
croiites bien chapelées, & peu de bouillon : quand veus
€tes prétafervir, vous metrez varre coulis bien chaud

aus le potage , fans le faire bouillir, parce qu'il tour-
neroir.

Lz potage a 'iffie d’agneav fe fait de 1a méme figon
que le précédent, a certe différence que vous fuites quire
Yiflue d’agneau & part avec du bouillon; quand il eit
cuit, vous garniffez le bord du plar & potage de 1'iflie,, |
& la téte dans le milieu; ceux qui n'auront point de
blanc de valaille cuite & la broche pour mettre dans [é
coulis , menront a la place un peu plus 'd'amandes’
douces.

Potage a“la citrouille,

Suivant la grandeur du potage que vous voulez fuire, -
vous prenez plus ou moins de citreuille ou potiron pour
une pinte de lait, vous prendrez un quartier d'one
moyenne citrouille , 6tez-en la pean & rout ce qui rient
aprés les pepins, coupez la citrouille par petits morceau®; |
82 la metrez dans une marmite avec de I'ean, & faites
cuire jufqu’a ce qu'elle foit réduite en marmelade, Bl
qu'il ne refte plus d’ean, mettez-y un morceau de beurre
gros comme un euf, & un pen de fel; faites-lui faire
encore quelques bouillons, enfuite vous fercz bouillir §
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wne pinte de lait, & y mettrez du-fucre ce que vous
jugercz & propos , verlez voire lait dans la citrouille ,
prenes le plat que vous devez {ervir, arrasges-y du pzin
tranché, mouillez-ls avec de votre bouillon de citronille,
couvrez le plar, & le mettez fur un peu de cendre
chaude pendant un quart-d'heure , pour denner le tamps
au pain de tremper , faites attention qu'il ne bouille pas ;
cn fervant vous y meitez le reflant de voure bouillon
bien chaud.

Potage au lait,

Prenee une pinte de lait & la faites bonillir avec deux
ou tiois grains de {c!, un morceau de fucre fi vous vou-
lez, tranches du pain, & [arrangez dans le plat que
vous devez fervir, verfcz-y deffus une partie de 'vorre
Yait pour faire tremper le pain, & le tenez chaud fur
fle la cendre chaude {ans qu'il bouille, couvrez le plar,
8¢ lorfque vous éres prét 3 {ervir, vous mettez cing
jaunes d'eufs dans le reftant du lait que vous délayez
avec , meiez-le fur le feu en le remuant toujours , &
lorfque vous fentez que vorre lait s'épaiflie, il Faue I'drer
promptement , parce que c'eft une marque que les wufs
font cuits, & (i vous tardiez 3 I'dter, les ceufs tours
gieroient.

Si vous voulez faire un potage au lait plus diftingué,
vous prendrez trois chopines de lait que vous ferez
bouillir avec une petite écorce de citron verr, une pin-
cée de coriandre , une petit morceat de cannelle,, deux
ou trois grains de fel , environ treis onces de fucre,
Kaires-le bouillir & réduire & moiué , esfuite vous le
pallez au tamis & le finiflez comme le précédent, '

Potages maigres de plufienrs facens,

Suivant le potage que vous voulez faire , comme.
petits oignons, racinés , navets, choux , céleri, vous
prenez le légume que’ vous voulez employer pour faire
1a garniture de votre porage, vous le coupez propre=
ment & le faizes blanchir pn quart-d’heure & 'eau bouil-
fante, retirez-le & 'eau fraiche, & lo mettez cuire avec
un morcean de beurre 5 de P'ean 8 du fe!; pendant qu'il
€uit, vous menrez dans une calerale un morceau de
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beurre avec de I'oignon, carottes, panais, un pied
de céleri, le tout coupé par petits nmorceaux , une goufle
d'ail, une feuille de laurier, thym, bafilic, trois clous
de girofle, perfil, ciboule; vous obferverez de ne
point mettre dans la caffervle du légume dont vous gar-
niffez votre potage, parce que celui que vous faitcs
cuire a part eft {uffifant ponr denner le godt qu'il faut;
vous pailerez tous ces légumes fur le feu en les retour-
nant de temps en temps, jufqu’a ce qu'ils foient cuits &
colorés ; vous y mettrez de 'ean , & la ferez bouillie
une demi-heure avec les légumes, cela vous doit faire
un bouillon de ben gofit & d'une belle couleur comme
s'il y avoit du jus : paffez-le dans un tamis & le mettez
dans la marmite oil eft le légume a garnir le potage ;
quand il fera cuit, & le bouillon sffaifonné de bon gofit,
prencz-en pour faire mitonner le potage dans une caf-
ferole; prenez le plat que vous devez fervir; mettez
fur les bords de petits filets de mie de pain, que vous
trempez dans un peu de blanc d'eeuf; meuez le plat fur
le feu pour faire autacher les filets ; mettez-y aprés vorre
garniture de légumes arrangés proprement ; dreflez
votre potage & fervez. Si vousfervez yoire potage dans
un plat en fagon de jatte, vous n'y ferez point de gar-
niture; mettez fimplerent le Iégume fur le potege apris
qu'il eft dreflé.

Potages maigres aux oignons,

Coupez en filets environ une douzaine de moyens
oignons ; mettez-les dans une cafferele avec un morceau
de beurre ; paflez-les fur le feu en les retournant de
temps en temps , jufgu’a ce qu’ils foient cuits & un pew
colorés également, mouillez-les avec de V'eau ou du
bouillon maigre fi vous en avez, mettez-y du fel & du
gros poivre, faites bouillir quelques bouillons , &
enfuite vous y mettrez du pain pour faire mitonner votre
potage comme a l'ordinaire.

Si vous voulez faire un potage de lait aux oignons ,
vous en mettrez un peu moins qu'il et dir ci deflus;
paflez-les & petit feu avec du beurre jufqu’a ce giils foient
cuits fans &re colords; faites bouillir du lait & le mettea
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avec l'oignon allsiflonné d'un peu de fel 5 mettez du
pain tranché dans le plar que vous devez fervir, avec
une partie de votre bouillon ; couvrez-le, & le mettez
fur un peu de cendres chaudes ; quand votre pain fera
bien trempé, vous y mettrez le reftant du bouilloa.
Servez.

Potages de marrons en gras & én maigre.

Pour fiire un potage de marrons en maigre , vous
mettrez dans une cafferole un morceau de beurre avec
trois oignons coupés en tranches, deux racines, un
paniis , un pied de céleri, trois poircaux, le tout
coupé en petits morceanx, une demi-goufle d’ail ,
deux clous de giroflz, paffez le tour enfemble jufgu’a ce
qu'ils foient un peu colorés ; mouillez avec de 'ean, &
faires bouillir pendant une heare ; paffez votre bouillon
au ramis, afliifonnez de fel, Prenez un cent de marrons,
ou un cent & demi de groffes chdraignas, Grez-en la
premicre peau, & le mettez fur le feu dans une poéle
percée en les remuant tonjours jufqu'a ce que vous puif-
fiez Grer la feconde pzau : quand ils (eront bien éplu=
chés, faites-les cuire avec une partie du bouillon,
enfuite vous mettrez 3 part cenx qui {ont entiers pour
garnir le potagz , & les autres vous les écraferez, &
les paflerez dans un tamis pour en faire un coulis que vous
mouillez avec le bouillon de leur cuiffon , faites mitons-
ner le potage avec le houillon de racine, & en fervant
vous y mettrez le coulis de marrons. Le potage gras fe
fait de la méme fagon, en prenant un bon bouillon gras
que vous employez a la place du maigre.

Potages d'afperges a la purée verte, en gras & en maigre,

Paur faire un porage en maigre , vous faites un bouil-
lon de racines commnz le précédeat, lorfqu'il elt paflé
au tamis , prenez une partie pour faire cuire un lirron
de pois verts, prenez des afperges de moyenne grolleur
ce qu'il vous en faut pour garnir le potage , coupez-leg
de longueur de trois doigts, faites-les blanchir un mo -
‘men: a l"say bouillinte . & les retirez 4 Pean fraiche,
faites-les ¢gourter & les ficelez en plaficurs petits paquets,
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coupez un peu le bout de la pointe, 8 les mettez euira
avec les pois ; lorfque les pois font cuits , paflez-les en
pl.!rée, mitonnez le potage avec le beuillon de racines ,
faites uge garniture fur les bords du platavec les afper-
ges, en {ervant mettez-y le coulis de pois : le potage en
gras {c fair de 1a méme fagon en prenant un bon bouil=
don gras & Iz place du maigre. *

Porages au fiomage en gras & en maigre.

Pour le fsire en maigre, vous ferez un bouillon conr®
fe celui qui eft expliqué pour les potages maigres ,
psg. 16. Ayez attentior que pour ce potage-ci il faut
plus de choux que d'autres légumes ; quand il fera fini
& pallé au tamis , menez-y trés-peu de fel , prenez le
plat que 'veus devez fervir qui doit aller au feu , vous
avez une demi-livre ou trois quarterons, f{uivant la
grandenr du potage, de fromsge de Gruyere , rapez-
en la moitié , & l'autre vofls la coupez en “tranches
minces, mettez un peu de fromage rapé dans le fond du
plat avec quelques petits morceaux de beurre , couvrez
avecdu pain tranthé fort mince, enfuite vous y mettez
noe couche de fromage tranché, aprds une couche de
pain que vous couvrez de fromage rapé, remettez une
couche de pain, & finiffez par le fromage tranché
& de perits morceaux de beurre , mouillez avec une
partie de votre beuillon , faites mitonner jufqu’a ce
qu'il fe fafTe un petir gratin dans le fond du plar, & ne
refle plug de bouillon. Avant que de fervir, vous y
remetirez du bouillon & vn peu de gros poivie. Ce
potage doir écre fervi un peu épais, en gras vous le
faites de la méme fagon, en vous fervant d'un bouillon
gras aux choux ; ne dégraifiez poiat trep le bouillon,
& n'y mettez point de beurre.

Dela diffection des viandes,

L’Adrcf-'fe de couper proprement les viandes eft au®
jourd'hui d’un {i grand ufage, que ceux qui veulent
fervir les conviés, ne doivent poiot l'ignorer pour la
fociéié de la table, puifque l'og ne fauroit fewi;J les

ong
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bons morceaux , i on ne les connoirpas , & gue bien
des gens rrouvent la viande dure, faute de la favoir
couper dans fon fil ; la bonne fagon eft de fervir peu a
Ia fois , par ce moyen les conviés mangent avec plus
a"uppétit. :

Je commencerai par la dific@ion du beeuf bouilli &
¥éti ; la fagom de le couper eft roujours la méme , ainfi
que des autres viandes de boucherie. o

La culotte {e coupe en travers dans le milizu; la vian-
de qui eft auprés des os de la queue eft plus fine.

La charbonnée e coupe en morceaux minces & en
travers.

La poitrine fe coupe prés du teadon, & en travers.

Le palleron fe coupe comme la charbonnde.

L’aloyau, aprés avoir 6té une peau dure & nerveufe
qui fe trouve au deffus dufiler que vous ne fervez u's
ceux qui vous en demandent, vous coupez le filer mince
& cn travers pour le fervir; la viande qui eit de l'aoire
ciré de I'os & au deffus du filet, fe coupe de méme, &
peut pafler dans un befoin pour du fifer, quand elle elt
bien coupée. !

La tranche & le gifte (e coupent en travers,

Toutes les langues , ainfi que celle du beeuf, fe cou-
pent en travers & par tranches , du «61é du gros bout {e
trouvent les morceaux les plus tendres,

Le trumean , qui cflune chair pleine de cartilages &
courte , doit &tre bicn cuit B fe ferch la cuiller.

De la connoiffance du bon bauf.

Le beeufeft bon toute 1'année ; les meilleurs font caux
de Cotientin , de Mormandie & d'Auvergne : il fut
choifir celui qui ala couleur funcée d'un rouge cramoifi,
gras & bien couvert ; il faut le laifier morntilier quarce
ou cing jours en hiver , dewx ou trois au printemps B
I'auromne, pour'éié unjour ou deux, fuivant los cha-
leurs, & lexpofition des vents oft vous mctiez la vinnde;
il y a des parties dans le baeuf qui fe confervent micux

- les unes que les aurres.

De f.ra’iﬂé[‘?iqn du mouton,

Du rdt de biff & gigot de mouton, ils e fervent
B
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tous !es deux de méme: vous les coupez cn travers
Juiqu'a ce qu'il 'y ait plus de filet ; le morceau le plus
délicat que vous coupez en travers & en tranches, fe
mouve du cbté du neif que I'on appelle la fous-noix ex-
:énct}re 1 lecoté de la queve fur la croupe fe coupe
par aiguillettes , & fe fert pour un morccau délicar s
Ia fouris eft cacore un morceau tendre que I'on peut
fervir.

Le carré fe fert par cdrelettes,

L’épanle fe coupe par tranches deflus & deffous.

La poitrine , aprés avoir enlevé la pean qui eft fur
les tendons , vous la coupez par cotes, en prenant leg
endroits ol le coutean ne réfifte pas en tirant du c6té des
tendous,

Le chevrean & l'agneau fe diffequent de la méme
facon.

De la connoiffance du kon monton,

Le mouten eft ordinairement bon quand il a la chair
noire, qu'il eft gras en dedans , le gigot court , le nerf
fin , qu'il eft jeune & de bon acabit ; laiflez-le mortifier
le plus que vous pouvez, fuivant la faifon; dans le
printemps nous avons les gros moutons Flamands , les
moutons de Rheims & de Beauvais; I'été, les plus ex=
cellents font les moutons de piture ;'automne & I'hi=
ver eft le temps du meilleur mouton, par [a facilité de le
pouvoir tranfporter des meill eurs contons , comme des
Ardennes , de Rheims , de Cabour , de Beauvais, de
Préfalé , de Dieppe.

De la difjection du veau,

Lalonge : vous coupez le filet par perites tranches en
travers pour fervir ; enfuite vous coupez le rognon par
petits morceaux pour le préfenter it ccux qui l'aiment,
deflous le rognon, dans lintérieur de la longe, fe trouve
un petit filer trés-délicar.

Le cafi fccoupe par petits morceaux avec fes petits
os; il fe coupe facilement en appuyant le couteau deffus,
parce que les jointares en font marquées, 1

Du cuiffeau , daas le cuillean , quand il eft réti,il o'’y
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@ fue les'neix de tendre , celle de deflous eft la plus
eftimée.

La poitrine , aprés avoir découvert les tendons d'une
peau charnue qui les couvre, vous coupezla poitrine en
travers pour en {éparer Jes cotes d'avec les tendons, c'eft
ce que vous ferez aif¢ment en prenant 'endroit du c6té
du tendon otl le couteau ne réfifte pas, & enfuite coupez
PAr petits morceaus, ;

Le carré fe coupe par cotelettes, en prenant bien le
joint ; ou en filet , comme la longe.

L'épaule; en deffous de I'épaule fur la gauche fe trouve
une petite noix enveloppée de graifle, que vous fervez
d'abord pour le morcean le plus délicar : le refle de
I'épaule , deflus & deffous , fe coupe par tranches.

La téte de veau : les morceaux les plus eftimés font
les yeux, aprés les oreilles; la cervelle fe fert & ceux
qui l'aiment , enfuite vous coupez la langue par mor=
Ceaux: vousavei encore les bajoues, lesos oil vous
trouve? de la viande aprés.

Le chevrenil & dain fe fervent 8 fe coupent comme
e veau.

De la connoiffance du vean,

Les meilleurs font ceux de Caen, de Pontoife S
de Rouen & de Montargis : pour que le veau foit bon 5
il fave qu'il ait deux mois, plus petit il n'a ni fue nifa-
veur; plus fory, il eft fujer a8ere dur , & n'el point f
délicat ; il fant le choifir blanc & gras :les veaux de lait
qui viennent des environs de Paris , quoique plus forts,
font bons quand ils ne font point fatignés, Il y a des
veaux qui fe corrompent promptement, d'autres {ans
€tre corrompus ont un mauvais godr; cela provient de
ce que dags les grandes chaleurs, on les expofe au foleil,
aprés qu'on leura donné i boire du lait, & comme I'on
tue fur lechamp le vesu que 'on achete, la viande prend

' Je mauvais godt du lait qui s'eft aigri.

De la difJeétion dit cochon,

.. Le hure qui fe fert pour cntremers froid, commence
A fe fervir en coupant du coté des oreilles julqu'anz
Ba
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= bajoues ; le chignen fe fert aprés par pecites tranches

mincer,

Le carré , le filer , 'échignée fe coupent par petites
tranches minces & en travers.

I_.e fsmbon {2 toups par petites tranches en travers ,
foujours ¢u gras & du maigre.

Le fanglier fe coupe Bt fe fere comme le cochon,

De la difj:étion du marcaffin & ducochon de lait.

La diffection fe fait de méme ; aprésqu’il eft fervi fur
tablc , vous commencez par couper la téte , les deux
orcilles, & féparez la téte en deux, enluite vous coupez
Vépaule gauche , la cuiffe gauche , I'épaule droite & la
cuiffe droite : vois levez aprés la peau pour la fervir
toute croquante , les jambes , les c6rés , les morceaux
prés du cou font des endroits trés- déticats , I'épine du
dos fe conpe en deux, le cdté des cdtes quiy refte atta-
ché fe fere par perits morceaux.

LDe la diffection de la volaille & gibier,

Les priacipales parties de'la volaille font le cou , les
deux siles , les deux cuiffes ; |'eftomac, le croupion, la
car.uile ; les morceaux les plus honnétes d préfenter
font les ailes , & aprés les blancs, pour la volaille réviey
celle qui eft bouillie , les cuifles font les morceaux les
plus honnétes 3 préfenter.

La diile&tion (e faic en prenant l'aile de la main gauche
ou avec une fourcherte: vous prenez de la main droite
le coutean pour couper la jointure de laile, & achevet
de la main gach= | ‘en tirant l'aile qui cede aifément,
fi vous tenez ferme la piece de volaille avec votre
fourchette ; enfuite vous levez du méme cdeé la cuifle,
en donnaat un coup de couteau dans les nerfs de la

jointure, & vous la tirez de la méme fagon avec lamaia

gau:he: la m2me opération {e pratique pour l'autre chéy
vous conpez enfuite l'eftomac, la carcaile 8 le croupion
en deux ¢ et 3infi que vous difféquez poulets, poulat=
des, Faifans, perdrix 3¢ bécaffes , les morceaux les plus
délicars du faifan, fonc les blancs de l'eltomac & les
cuiffes ; de la bécaffe , la cuifle eft la plus eftimée.

Le pigeon, quand il et gros, fe peui couper comad
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Tz viand e blanche , quand il efl moyen , il fe covpe en
deux par le dos, en f[zilant tenir le croupion avee
les deuxcuifles . ou ¢n deux morcedux en travers,
L'oifeaude riviere & le canard fe coupent fur 'eflomac
Ppar aiguilletzes | que vous offre2 pour le plus délicar
enfuite vous levez les ailes, les cwifies & la carcalle.
Deslapereaux . le plus eftimé eit le filer : vous com-
mence? a e fendre depuis le cou en defcendan:le long
de |l dpine du dos ; aprés qu'il eft levé, vous le coupez
par morceaux en travers pourle fervir ; les petits filets
du dedans [2ar excellents ; le refle fe coupe & La volonié,
Les levre ux fe covpent & fe fervent de la méme
fagon que les lapereaux.

CHAPITRE IIL
Du beuf.

N expliquant les principales parties du beeuf, je
E w'entrerai pointdins le déail de ce quenous appels
lons bafle boucherie : cette viande n'elt d'ufage que
dans le bas peuple ; 'accommodage chez cux cit force
fel , poivre, vinaigre ,ail, échaloue, pourenrelever
le gotir infipide.

Voici ce qui eft d'ulage chez les bourgeois & gens
gui ticenent bonne table ; la cervelle , la langue , le
palais, les rognons, la graiﬂ‘e 1o queue s dans lo -.'n.:ﬂe
nous avons la culote , la tranche , la picce ronde , le

ifte 3 la noix , lc cimier, la moclle ; aprés la cuiffe
ﬁmr l'aloyau, les charbonnées, les flanchets & Yes entre-

cbies , la poitrine , les tendons de poitrine, les palle-
rons & le gros bout,

De lalasgue de bauf.

f.El‘.e {e met cuire 3 la braife qui fe fair avecfel ,
poivre , un beuquet garni de perfil, cibonle , thym,
laurier, bafilic, clous de girofi ¢ , oignons, racines , da
bouillon , que ce qu'il faur pour mouiller la viande ,
faites cuire a trés- petit feu 5 quand elle eft cuite , tez la
peau, 8 1a piquez de petit lard, faites-1a cuire aprés 3 1a

B3
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broche , fervez deffous une fauce comme celle de mou=
tom, en y ajoutantun filet de vinzigre 5 vous trouverez
la fauce au Chapiwre XV. '

Vous la mertez encore au miroton , quand elle eft
cuite & la braiffe comme ci-devant étez la peau, cous
pei-laen tranches ,arrangez-la furle plat que vous de=
vez fervir : faites-la bouillir doucement dans une fauce,
comme celle que je viens de dire , & la fervez 3 courte
fauce.

Langue de bauf en paupiettes.

Otez le cornet iiune langue de beenf, & la faites blan-
¢chir un demi-quart d'heure & I'eau bouillante , mertez-la
enliite cuire dansla marmite 2 la piece de beeuf jufqu’a
e que la peau fe puille enlever , elle ne gétera pasvotre
bouillon ; Gtez-en la peau & la merrez refroidir, aprés
vous la coupez en tranches minces dans toute falargeur
& longueur , couvrez chaque morceau avee de la farce
de gaudiveau , ou autre farce de viande , de I'épaiflenr
d'ua perit écn , paflez un coutean trempé dans 'cenf fur
Ia farce , roulez-les enfuite & les embrochez dans un
iarcler , apeés avoir mis & chacune upe petite barde de
lard , faites-les cuire a la brochz 3 quand elles ferone
prefque cuites ; jettez de la miede pain fur les bardes ,
faites prendre une couleur dorée & feu clair , & vous les
fervirez avec voe fauce piguante deffous , que vous trou=
verez la premiere & larticle des fauces.

Langue de bauf en gratin,

Prenez une langue de beeuf 2 la faites cuire dans la
marmite aprés avoir (site blanchir; quandelle fera cuite,
otez-enla pean & la meuez refroidir 5 coupez-la en
wranches , hachez du perfil, ciboule ; cing ou fix fenilles
deftrazon , trois échalottes , capres & un anchois , pre=
nez unc demi-poignée de mie de pain, que vous mélez
avec gros comme 13 moitié d'un ceuf de beurre , & une
pariic d: ce que vous avel haché, pour metirele
tout enfemble dans le fond du plat, arrangez la moitie
de la langua deflus, aaifonnez de fel, grospoivre , &
Ie reltant de vos petites herbes deflus , arrangez une
feconde couche dureftant de la langue, fel, gros poivre

SGANNED AT VIRGINIA™ s ATE UNIV
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par defTus , mouillez avec trois ou quarre cuillerfes de
bouillon & un demi-verre de vin ; faites bauillic juf-
gu'i ce qu'il fe fale un gratin dans le fond du plar; en
fervant vous y mettrez un peu de bouillon , feulement
pour que cela marque une petire fauce.

Langue de bauf a la perfillade.

Faites-la blanchir un quart d'heure & 'eau bouillante;
enfuite vous la lardez avec de gros lard , &-la mettez
cuire dans lamarmite a la piece de bouf; quand elle
elt cuite vous 6tez la peau ¥ la fendez un peu plus de
moitié dans fa longaeur , pour l'ouvrir en deux fans la
féparer ;{ervez-la avec du bouillon, fel, gros poivre,
un filer de vinaigre , fi vous voulez, & perfil haché.

Langue de bzufen breqolle | & autres fagons,

Fazites-la cuire aun peu plus de moitié dans de V'ean ,
otez enfuite la peau & la coupeZ en filats minces , que
vous arrangeZ dans une callerole avec periil , ciboule,
champignons , le tout haché trds-fin , ol ; gros poivre,
huile fine ; faites-la cuire atrés-petit fen; quand elle
commencera a bouillir , incttez-y un verre de vin blanc;
quand elle elt cuite, dégraiflez-la , & mettez un peu de
coulis | & enfervant, fi elle n’eft point alfez piquante.
Vous y mettrez un jus decitron. La langue [e met encore
avec un ragofitde concombre & divers autres légumes,
B plufieurs fauces différentes ; comme ravigouts, petite
i:auc;-_. on les fert pour ecatremets froid, quand elles
font fourrées | faldes , famées & échées, -

Cervelles de bauf de pluficurs fagons.

Elle fe fair cuire & la braife , fiite avec vin blanc 5
fel , poivre, un bonquer garni ; quand clie eft cuite,
vous la retirez de la braife , & la fervez avec une petite
fauce appétillante; que vous trouverez au Chapizre XV,
ou avee un ragodlt de petits oignons & de racines.

Elle fe fert encore frite , pour logs il faur la mariner
ayec fel | poivre, vinaigre, un morceau de beurre , ma-
nié qie‘t'?riu:: v @il , perfil, ciboule, thym, laurier , ba-
filic, faites-la !rire aprés lavoir égouttée & faringe ’
fervez-la garnie de perlil frir,

Bs
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Palajs de baufen menus droits & autres fagons.

! ! faue d'abordle bien netoyer & le faire cuire dans
Vean, vous I'épluchez enfuite de fes peaux, & le coupez
par filets ; pallez de V'oignon fur le feu avec un morcean
de beurre ; quand il eft & moinie cuit, mettez-y les palais
& mouillez voure ragoir avee de bon bonillon , un peu
de coulis s un bouguer garni , affaifonnezde bon golm,
quand il eft bien dégraille, & la fauce affez réduite,
metteZ-y un peu de mourarde en fervant,

Vous pouvez cncore les fervir entiers fur le gril, en
Yes failant mariner avec huile fine, fel, gros poivre,
perhil, ciboule, chamipignons, une peinte d'zil, letont
hichés trempez-les bien dans la marinade, & les pannez
avee de la wie de pain, faites-les griller & fervez def-
foustine fauce cluire & piquante, ou fans fauce.

Palais de beuf marisé.

Prenez des palais de besufcuits & l'ean, aprés les
avoirépluchés , vous les coupes de la longeur & lar-
geur du doiges faites-les mariner avec {el, poivre , une
gouffe d'ail , du vinaigre , un peu de bouillon , un petit
morceau dz beurre muni de farine, une feuitle de lau-
rier , trois clous de girofle, faites tiédir la marinade, &
mettez dedans les palais de beeuf pendant deux ou twrois
heures ; retirez-les enfuite pour le: faire égoutrer , ef-
fuyez-les & les farinez , faites-les frire & fervez avee
du prefil frit.

Allumettes de palais de beuf.

Prenez deux palais de beeuf cuits a 'eau, aprés les
avoir épluchds , coupez-les comine des allumertes , &
lcs faites mariner avec du citron , vo peu de fel, perfil
en bran.he , ciboule entieie 5 quand ils ont pris gofit ,
mettez les ¢goutter 2 les trempez dons uue péte faite
de ceueficon 1 mewer dans uae cofferole deux banneg
poignées de farine , une cu:llerde d’huile fine , un pent
de fel in , & délayez petit a perit avec de la bierre,
juigu'a ce que voire pate aitla confiftange d'une créme
‘double , trempez dedans vos palais de keeuf, & les
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$aites (rire de belle coulenr , f{ervez le plus chaud que
Vous pourrez.

Croquette de palais de bouf.

Prenez trois palais de beeuf cuits i I'eanry épluchez-
les & les cougez en deux tout en travers dans roure leur
longueur , faites = leur prendre du gefic pendant wne
demi-beure en les faifant migeoter {ur un petir feu avec
du bouillon , une goulle d'ail, devx clous de girofle ,
thym, laurier , bafilic, fel, poivre ; enfuite meiroz-les
‘égoutter & refroidir , mertes deffus chague morceau de
Ia furce de viande, 20lzilonnée de bou gefit, de I'épail-
feur d'un perit écu , rovlez les pelais de boeuf pour les
tremper enfuite dens une péte faite avec de la farine
délayée avec une cuillerée Chuile & un demi fetier de
vin blsnc . du fel fin. 71 fout que la pére Glle en I ver-
fant de 1a cuillar, i Ewre trop claire, faites-les frire 5
fervez gaknis de perfil it 3

Gras-double & la bourgeoife,

Prenez du gras-double cuit @ Peau , aprds 'avoir biea
rerroyé , covpez le de is grandeur de quatre doigrs,
& le faites moritfer avee fil, poivre, peifil, ciboule,
une pointe d'zil, l2-tout haché, un' pru de graiffe du
derriere du por, ou du benrre frais fondn ' faites tenir
tout Vaflzifonncment au gras double panné de mie de
piin , & le faites griller : fervez avec une fauce au
‘mlgf:-

Gras-double & la fauce roberr.

Coupez de 'oignon en dés que vous paflez fur le fen
avec un peu de beurre j quand il et 3 moitié cuit ,
mettez y du gias double cuit 3 l'esu & coupé en carsé ,
aflaiforné de fel, poivre, un filer de vinaigre, un pen
de hou'ilon ; laiffez bouillir une demi-heure @ en fervant
Jikliez=y un peu de moutarde. .

Terrine a la Payfanne.

Prenez de la tranche de heeof que vous covpez en
petites trorches | aveg de penit lard weigre, perfil,
ciboules hachiées , fincs épices, voe fewdle de lausier ¢
preuez une isirice , faigs un liv de LLE-!'. un lit de

1,
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petit lard, an pen d'afifonnement, & & Ia fin nne
cuillérée d'eau-de-vie & deus cuillerées d'ean : faites
cuire fur de la cendre chaude comme du beeuf & la
mo‘:h: » 2prés avoir bien bouché la terrine ; quand il eft
cuit, dégraiffez fi vous le jugez & propos, & ferves
dans la terrine,

La terrine 2 la couenne {e fair de 11 méme fagon, &
ceue différence qu'a la place de petit lard, vous prenez
de la couenne de lard le plus nouveau, qui ne fente
Tien , que vous nettoyez , dégraillez , & vous en ferves
de méme.

Rognons de bauf a la bourgeoife.

Coupez-le par filets minces , faites-le pafler fur le fen
avec un morceau de beurre, fel, poivre, perfil, ciboule,
une pointe d'ail , le tout haché : quand ii eft cuit, vous
y metrez un filec de vinaigre , un peu de coulis, & ne
le lziffez plus bouillir, erainte qu'il ne fe racornifle.

Vous fervez encore le rognon de beeuf cuit 3 la
braife , avec une fauce piguante ou une fauce 3
Féchalote.

Ufage de la graifje de bauf,
La graiffc fert & faire toutes fortes de farce , & &
nourrir des braifes & cuire des cardons d'Efpagne,

Queue de buuf en hauchepot, & autres fagons.

Pour faire un hauchepot de quene de boeuf, vous la
coupez par morceaux, faites-la blanchir & cuire avec
bon bouillon , un bouquet garni, peu de fel; il faut
cing heures de cuillon. A la moitié de 1a cuillon , vous
y mcttez oignons , carotes, pamais, navels, un peu
de choux , le rout blanchi & coupé proprement ;
guand le tout eft cuit, retirez-le fur un linge & l'cfluyez, .
pour qu'il ne refte point de graiffe , arrangez enfuite les
1égumes avec la viande dans une terrine propre a fervir
fur wble : dégraiffez la fauce ol a cuit la viande,
mettez-y un peu de coulis, & faites réduire fur le feu,
fi 1a fauce eft trop longue : prenez garde qu'il n'y ait
point trop de fel, paflez-la au tamis, & fervez deflus
Ia viande & légume ; vous pouvez cucore fervir /@
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quene de la méme fagon, en ne mettant gn’uae forte de
légumes 2 Ia [ois.

¥ous pouver aufli la fervir fans légumes , & mettre
a la place differentes fauces 5 mais il faut toujours que
la queue foit cuite 3 la braife que vous fzites , comme
celle de la langue de beeuf, page 3o,

Queue de beuf en matelotte,

Prenez une quene de ba:uf que vous coupez par mor-
ceaux , & la faites blanchir dans l'eau bouillante ,
setirez-la dans l'eau [raiche , pour la mettre cuire &
moitié dans du bouillon, fins aucun aflaifonnement ;
lorfqu'elle {era 4 moirié cuite, vous ferez un roux avec
un pea de beurre & une cuillerde de farine , mouillez
ce roux avec le bouillon ot vousavez fiit cuire la queue
de boeuf, mettez-y 'les morceaux de queue , avec unes
douzaine de gros oignons entiers que yous aurez faits
blanchir auparavant pour lui’?::r la premiere peau 3
mertez-y un demi-ferier de vin blanc, un bouguet de
perfil, ciboule, une goulle d'ail, une feuille de laurier ,
un peu de thym , du bafilic, deux cloux de girofle, fel,
poivre, faites cuire a petit feu julgu'a ce que Iz queae 8
Ies oignons foient cuits , ayez foin de bien dégraiffer ,
mettez dans Ja fauce un anchois heaché , deux pincées de
capres entiers , dreffez les morceaux de quene de beuf
dans le milieu du plat , les oignons autour , & au deffus
metrez-y fept on huit morceaux de pain coupd ; de la
groffeur d'vn petit écu , que vous pafirez au beurre;
€ant prér 4 fervic, arrofez le tout avec la fauce qui
doit étre courtes ;

Quene de bauf & la fainte Menehiult,

Coupez uns queue de beeufen trois morceaux, vous
Ia covpez d'abord par le milien, & le gros bout vous
Ie fendez en deux avec le couperet : faites-la cuire dans
la marmite 3 la picce de beufs quand elle cft cuite ,
véus la mettez reftoidir, enfuite vous la faites mariner
pendant une heure avec un pen d'huile’, fel , gros
poivie, pafil, cibhoule , deux ¢chalotes , une pointe

“Wail, le tout haché wes-fin; fuites M‘-ﬂi]r5 la marinade
[
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apits la queue en la pannant de mie de pain, faites
griller de bclle couleur en I'arrofant du reftant de fa
!‘parin:de pendant qu'elle eft fur le feu. Servez fans
auce.

Culotte de bauf de plufieurs fagons.

La culotte eft 1a piece la plus efiimée du beeuf, elle
fert & faire d'excellens porages , & fait honneur fur
une table pour unc piece de milieu ; clle fe fert an
naturel fortane de la marmite ; ou quand elle efi bien
efliyée de fa graifle & bouillon , vous y pouvez mettre
deffus une bonne fauce faite avec du coulis, perfil,
ciboule , anchois , capres, une pointe d'ail, le tout
haché & aflaifonné de bon goiit ; d'autres la fervent
encore garnie de petits patés : voild les figons les plus
communes , celles qui font les plos recherchées & les
moins pratiquées [ont celles qui fuivent,

Culottz a la braife, aux gignons d’Hollande.

Vous prenez une belle culotte que vous défloflez,
ficelez-1a & la faites cuire dans une bonne braife faite
avec une pinte de vin blanc , de bon bouillon , tranche
de veau, harde de lard , un gros bouguer garni, fel,
poivre ; quand elle eft cuite a 'moitié , vous y meuez
enviren trente oignons d'Hollande , ou & défevr vous
prenez de gros viznons rouges ; quand la piece de beeaf
eft cuite, retirez-la pour la bien eflfuyer de fa graifle,
drefMez-Ia dans le plat que vous devez fervir, 8¢ les
oignons autour , & fervez deffus vne bonne fauce de
belle couleur ; en la fuifant cuire de cette fugon , a la
braifz , vous la pouvez diverfifier de ditlérents ragoiig
oy de différentes fauces , fuivant le godt du maiire,

Culstte de banf a la cardinale.

Difoffez A focfait une culotte de beeuf de dix & dovze
livies, coupuz une livre de lird en lardens , que vous
monicz avee de fines dpices %¢ du fel fin , lardez-en
par-tour Iy pisce de beeuf fans roucher au deflus qul
eit convart , enfaitz vaus prenece un dnml-qllﬂrlemu

de falpir: palvénifé, & en frotez la chair pour la_

rendre rouge , meies la culoce dans une terring avee

y
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-une once de genievre un. peu concallé , trois fevilles de
laurier , un peu de thym & bafilic , une livie de fel 3
couvrez la terrine & y laiffez la viande pendant huit
jours ; lorfqu'elle a pris fel , lavez-la avec de l'ean
chaude , mettez quelque barde de lard fur le deffus de
1a calorte , du coté qu'clle eft couverte de graiffe,
envelopez-la dans un torchon blanc & la ficclez ) faitess
la cuire & perit feu pendant cing henres avec trois cho-
pines de vin rouge, une pints d'eau, cing ou fix
“eignons , deux goutlcs d'ail , quatre ou cing caroftes,
‘deux panais, uve fenille de lavrier, bafilic, thym,
quatre o4 cing clous de girofle, le quart d'une mufcade,
erfil, ciboule ; quand clle eft cuite, vous I'érez du feu
la lsiffez refroidic dans fa cuiffon jufqu’a ce qu'elle
foit tout A fait froide : vous pouvez fire la méme chofe
+@vec un aloyau.

Culotze de bauf a P Angloife.

Si vous voulez se peint prendre une culotte , vous
pouvez faire la méme chofle avec un cndroit de beeuf
‘de la grolfeur que vous jugez 4 propos, premez ce
que vous voulez & le ficelez, merez-le dans une mar-
mite proportiennée & fa grandeur , avec deux ou troig
'CArottes , un panais , trois ou guatre oignons, un bo-
quer de perfil, ciboule, une gouffe d'%il, trois clous
de girofle , une feuille de laurier , thym , bafilic,
mouillez avec du bouillon ou de Tean , ftl, poivre,
-fhites cuire a petiv fou & court-bouillon 3 4 moitié de
'1a cuiffon vous y meurez de petits choux prépsrés de
*cette figon 3 prenez un.gros chou , Giez-en les feuilles
les plus vertes , & le faites blanchir entier & 'eau
bouillance pendant une demi- heure . revirez-le & I'eau
friiche , & le pieffez fort fans caffer les feuilles , en~
levez les feuills une 3 une, & mettez dans le dedans
taan peu de farce de gaudiveau ond'aveie firce de viande,
wmettez trois ou quatre feuilles , & mefure que vous y
avez mis de la farce, 'une fur Vaurre , pour en forimer
raie perits choax un pen plus gros qu'un enf fheilez-tes
i8e les metiez cuire avec le buouf; la cuilfon’ fites
“gzounes le-qour & Tellpyez de fagraille ,-diclfez: le
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beuf dons le plar , coupez chaque choux par la moitié,
& les arrangez autour du bewf, en mettant dehors le
€5té coupé 5 pour la fauce vous prendrez un peu de la
cuiffon que vous paflez au tamis, dégraiffez-la , & y
mettez un peu de coulis pour la lier ; faites-la réduire
fur le feu au point d'une fauce 3 fervez fur la viaude &
les choux.

Culotte de bauf au four.

Prencz une culotte de beeuf de la groffeur que vous
jugerez & propos , défoflez-la fi vous voulez, & la
lardez avec de gros lard , affaifonnez de fel | fines épices,

. mettez-la dans un vailleay julle 3 fa grandeur avec ung

chopine de vin blanc, couvrez avec un couvercls 8¢
bouchez les bords avec la pate, faites cuire au four psne
dant cing ou fix heures, fuivany fa groileur , & la fer-
virez avec {a fauce bien dégraiffée : vous faites cuire de
cetre fagon un aleyau.

Elle {e met encore en ballon, en fumée, en paté chand
& froid , & la broche, piquée de gros lard & fines
herbes.

Ufage de la tranche de bauf.

Elle fert & tirer du jus, afaire d'excellents porages,
du Lzuf a la royale , gue vous lardez de gros lard manié
avec perfil, ciboule, champignons , une pointe d'ail, ha-
chés, fel, poivre; faites-le cnire 2 perit feu dans fonjus?
vous pouvez y ajouter plein une cuiller a beuche d'eaus
de-vie quand il eft cuit, fervez-le fivid i l'on s'en fort
aulli & garnir de braifcs - s

Sauciffons de tranches de batf

Ayzz un morcean de beeuf coupé large de la grandeur
des deux mains, & épais de deux doigts, coupez-la en
deux en 12 laifant dans fa méme largear , battez-la pour
Vapplatir encore enfuite vous rafivaichifiez les bords en”
les coupant un pea pour les rendre égaux , fervez-vous
de ces rognures pour les hacher avec de la graiffe de
beeuf, pariil, ciboule , champignens, deux échalotes ,
queiques feuilles de bafilic, le tout haché trés-tin, fel,
gios poivre , liez cette farce de quaure jaunes d'eeufs

r'.
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& la mettez fur les tranches de beeul’, que vous roulez
aprés en forme de fauciffon s ficzlez-les & les faites
cuire dans une caflerolle proportionnée & la grandeur,
avec un pen bouillon , un verre de via blanc , fel,
poivre , un-oignon , poivré de deux clous de girefle,
une carotre, un panais, faites cuire a pe:i_r feu 3 epfu:le
vous paffez lacuiflon au tamis & la dégraiffez; faites-la
réduire au point d'une fauce fans érre de haur gofit ,
fervez-la fur les fauciflons ; vous pouvez encore les
fervir avec tel ragofit de légnm= que vous jugez & pro=
pos ; fi vous voulez les fervir fioids pour entremels »
faites réduire la fauce’ en la laifane bouillir avec les
fauciffons julqu'd ce qu'il ne refte prefque rien de la
graific , laiffcz refroidir avec ce qui refle, & les fervez
fur ane fervierte.

Ufage de la piece ronde.
Elle peut fervir an méme ufage que la tranche,
Ufage du gifte & la noix.

11 fert au méme ulage que la tranche de beeuf; voyez
ci-devant tranche de baufl

Ufage de la moille de bauf.

Elle ferr i faire des farces, de petits pités , des
touries & crémes 4 la moélle; & noursir des cardons &
autres légumes,

Aloyaux de plufieurs fagons.

L’on le met communément, quand il eft tendre , cuire
41a broche, & fe fert dans fon jus, ou fi vous voulez,
pour le mieux ; vous levez le filet que yous coupez par
tranches minces , mettez-le dans une caflerolle avec une
fauce faite avec des capres, anchois, champignons, une
pointe d'ail, le tout haché & paflé avecun peu de beurre,
& mounillé aver de ban coulis ; quand vous avez dégraiflé
1a fauce & affaifonné de bon goiit, mettez le filet dedans
avee le jus de I'aloyau , fuites chauffer fans qu'il bouille,
& fervez fur laloyau.

Vous pouvez encore {orvir ce méme filetavec pluficurs

" légumes, cumme cocombre, céleri, chicorée, cardes ;
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il (e fervapfli cn fricandciu, 4 la braife, vomme la culomne
ala braife, qui et expliquée ci-devant, méme fauce, mis
me ragohr.

Ufage du trumeau & des charbonnées.

‘Les charbonn = s, quand cMes foar tendres, fe peuvent
“metrre fur le gril e perfil,y ciboule, champignons, le
“tout haché, fe! poivre . huile fips & panée avee de la mie
vde pains pour e moaux , Frites-Tescriteals Fr -5 . e
“Vous faites comme povr 1 laingre de beeufy ¢ oae 1o, &
ferver daifis différems 1 pofits, de Mpumes, coriie vous
‘Je jugerer S propor ; elles f2rvent s 0 & fiire due bouile
Yo:. Le trumean Vet oy gud fuire du bouillen pour les
‘petionnes oo e,

Lharhoneile de'banf en papillote.

s

Prenez une chisiba yoe on (67 de L TOLEAT DrOe
premen; & la metry cuire a petitfeu avel & --.'5-154

ou une rhopine d%re, un pew de fel & dv peivies

quand cllz fera cuite, fortes rédnirs I fruce qu'eile s'ate
tach toure apiéds la core , enfuite vorsla m: ez mariner
-avec de Thiile ou du bevre , perfil, (houle, éha=
-lotes , churpignons, e tou baché s fin, vo peu de
‘bafilic en poudre, mettez 12 cdte dans une feuille de
papier bianc avec toute fo marinade, plicz le papiee
£Lomme upe papillotte , graificz-la en dehors & lo me=
tez furle gril avec une feville de pajier deflvus zulli’
- giaifiée | faes griller & petits feu des deux corés, Serves
-#vee le papier.

Ufage de la poiniine de bauf,

‘La polrrine & le tendon de poitrine font les pieces
les plus eftimées , aprds la culotie, pour fervir fur une .
2ah's 5 clies fe peuvent accommoder dc la méme fagon
que la culowe. Veyee ci-devant culotte de beul, ;

Bauf en miroton.

‘Prenes du beeuf de poitrine cuit dans la marmite , ff
‘yous en avez de la vie'lie, il fera aufli Bon ; coupes-le

wpar tranc hes fore minces , prenez le plat que vous devez

deivis y meticz dang le. fond deux cuillerces de coulisy

3
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peifil , ciboule , capres , anchois, une petite pointe
d’ail , le tout haché trés fin, {el, gros poivie ; arrangee
deflus vos morceaux de tranche de beeuf | & les affai-
fonnez par dellus comme vous avez fait par deflous;
couvrez votre plat, & le menez bouillir doucement fur
‘un fourheau pendant une demi-heure, & {ervez 4 courte
fauce.

Tendons de bauf a 1" Allemande.

Prenez deux ou trois livres de poitrine de beuf,
que VOus Coupez Proprement en trois ou (UAtre mor=
ceaux égaux, faites-les blanchir un inflanr a I'can bouil-
lante ; faires auffi blanchir un bon guart d'heure 11 moi-
ti¢ d'un gros chou , merez cuire la poitrine de beeuf
avec un peu de bouillon, un bouguet de perfil, cibou-
le, un gouffe d'ail , deux clous de girofle , une feville
de laurier y un pea de thym , bafilic ; une heure aprés
vous y mettreZ le chou coupé en trois morceaux bien
pre(lé & ficelé, avec quatte gros oignons cntiers ; &
lorfque le rout fera prefque cuit , vous mettrez quatre
faucilles , un peu de fel & gros poivre, achevez de
faire coire , gu'il refte peu de fauce : mettez dgourter
la viande 8¢ les légumes, clluyez-les de leurs graiffes
avec unlinge, dreffez le beeuf dans le milieu du plat,
les choux & les oignons autour , les fauciiles par deflus,
paiez la fuuce au tamis & la dégraiffez. Servez fur le
yagois.

Beuf au four,

Prenez ce que vous jugerez 4 propos de tranche de
baeuf que vous hachez avec la moitié moins de graifle de
baeuf | enfuite mettez la viande dans une cafferole avec
du lard maigre , coupez en petits dés , perfil, ciboule .
champignons , deux échalores , le tout haché trés-fin ,
fel, gros poivre, un poiffon d'eau-de-vie , quatre jam=
nes d'wufs; mélez bien le tout enfemble , foncez une
caflerole ou une terrine de la grandeur de vetre viande,
avec des bardes de lard ; mewtez-y la visnde deffus
bien ferrée, couvrez avec un couvercle & bouchez
les bords avec de la farine délayée aveg un peu de
‘vinaigre , mettez cuire an four pendant trois ouquawe
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heures, fi vous le fervez chaud pour entrée, vous dterez
les bardes de lard B¢ dégraiflerez la {auce ; pour enire=
mets, laiflez le refroidic dans {a cuiflon.

Hachis de banf,

Hachez trés-fin trois on quatre oignons & les mettes
dans une cafferole avec un peu de heurre , paffez-les
fur le feu jufqu’a ce qu'ils {oient prefque cuits , mettez
y une bonne pincée de farine que vous remuez juiqu'd
ce qu'elle foir d’une couleur dorée, mouillez avec du
bouillon , un demi-verre de vin, fel ; gros poivre,
laiffez bouillir jufqu’a ce que V'oignon foir cuir , & qu'il
n’y ait plus de {auce, metiez-y du beeuf haché , faites.
le bouillir pour qu'il prenne gobt avec l'vignon : en
fervant mettez-y une cuillerée de moutarde , ou un fler
de vinaigre.

[

--—————-ﬁ::@:-::—___&m“
C'HA PIEETESREE\V.

D mouton,

LE: parties du mouton qui {ontle plus en ufage dans
la cuifine , fonc:

Le gigor. Le filer,
Le carré, La langue.
L'épaule. Les rognons.

Le coller ou bout fei- Les pieds.

gnenxK, Les rogoons  extérieurs
Les rots de biff, appellds animeles.
La poitrine. La queue.

Ré1 de bif) de mouton de phfieurs fogons.

1l fe merentier & labroche, piqué de petit iard ,
fervi dans fon jus pour piece du milieu, & [z met anffi
@ la fainte Menehoult ; pour lors vous le faites cuire
3 la braife que vous faites comme celle de la langue de
beuf, pag. 30 ; quand il eft cuir vous le paniez , & lui
faites prendre couleur au four,, & fervez deflous une
bonne fauce: vous ponvez anfli, quand il e bien piqué,
le faire cuire comme un fricandean, & le glacer de méme,

CANN
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On le fert encore cuit & la braife , & déguilé avec
différents ragodrs de légames , ou différentes (auces.

Gigot de mouton & la Périgord,

Le gigot de mouton qui [3it une partie du rér de biff,
fe prépare aufli de la méme fagon, & {e diverfific davan-
tage, comme & la Périgord 5 pour lors vous prenez des
truffes que vous coupez en petits lardons, vous coupez
aifli du lard de la méme fagon, que vous remuez enfem-
ble avec {el B2 fines épices, perfil, ciboule, une pointe
d'ail, le tout haché ; lardez par- tour vorre gigot de vos
* truffes & lard ; enveloppez-le pendant deax jours dans
du papier , de fagon qu'il ne preane point l'air: faites-
le cuire a petit feu dans une caflerole , dans fon jus , en-
veloppé de tranches de vesu & de lard ; quand il eft
cuit 5 dégraiffez la fsuce ol il ‘@ cuit, ajoutcz-y une
cuillerée de coulis B¢ fervez.

Gigot de mouton aux légumes glacé,

Prenez un gigot mortifié que vous parez de fagraiffe

& du bout du manche ; ficelez-le & le niettez dans une
marmite avec ben bouillon , prenez lamoitié d'unchou,
une douzaine de racines que vous tournez cn rond , fix
gros pignons , troi: pieds de céleris , fix navets, faites
blanchir le tout enfemble un demi-quart d’hecre, retirez-
le enfuite dans I'eau fraiche, preffez le tout pour qu'ilne
refte point d'ean , ficelez le chou B céleri ; mettez tous
ges légumes cuire avee legigor ; quand le tout eft cuit,
retirez le gigor, & leslégumes fur un plar, efluyezla
graiffe qui reitz aprésavecun linge blaac, drefiez le gigot
fur le plat que vous devez [ervir, les légumes autours
vous prenez enfuite le bouillon quia fervi i cuire vorre
gigot, dégraiffez-le & le pallez au tamis , faites-le ré=
duire endeux cuilisrées; c'eft ce qui fait vorre glace :
mettez-la légérement fur le gigot & les Idgumes pour
les glacer ézalemenr; enluite vous mettez un coulis clair
. dans lacalierole qui a réduit la glace pour . en déracher
; cequi refle, paffez cetre fauce an tamis pour &tre plus
' claire , aflaifonnez-la d'un bon goilt, & fervez fur les

.~ légumes fans toucherala glace.
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Gigot de mouton i la perfillade.

Prenez un gigot mortifié que vous parez & ficelez;
faites-le cuire avec du bouillon. vés-peu de fel, meltez-y
un bouruet garni ; quand le gigor «f} cuit, retirez-le ,
& faires réduire le bouillon aprés Vayeir dégraiflé | juf-
qu'a cego'i! foir englace ; remertez enfuite le gigotdang
1a méme calerole pour qu’il prenne toute la fubfiance
de la viande , ayez foin de le remuer, crainte qu'il ne s”at-
tache ; quand il ne refte plus de fauce dans la caflerole,
dreffez le pigot fur le piar que vous devez fervir , mer-
tez dans la cafTerole un coulis clair pour déracher ce qui
refte ;: vous aver une bonne pincée de perfil que voug
faites blanchir un demi=quart ’heure dans 'cau bouile
lanre , retirez-le a I'eau fraiche , preflez le & I+ hichez
trés-fin, merrez le perfil dans votre (auce , & l'aflailon=
nez de bon gofit , fervez-la deffous le gigot.

Gigot de mouton a la pokle.

Prenezun gigot de mouton mortifié , coupez-le dans
toute {a grandeur par tranches , de I'épaifleur de deux
doigrs ; faites quatre morceaux dv gigor, lardez-les tous
avec du lard affaifonné de perfil, ciboule. thempignon,
une pointe d'ail , le tout haché, fel, puivre ; foncez une
caflerole de quelques bardes de lard, tranches d’oignons;
metiez-y les morceanx de gigot deflus, couviez bienla
cafferole , B« faites cuire & wréds-petit feu dans fon jus
a la moirié de la cuiffon , vous y mettrez un verre de
win blanc j quand il fera cuit, vous dégraillerez la fau=
ce, fi vous avez du coulis , vous y en mettrez un pen,
& fervirez a courte fauce.

Gigot de mouton & la Gerull'ﬁ.

Ayez un bon gigot de mouton mortifié , levez-en la
peau {ans la  déracher du manche , lardea toute la chair’
avec du céleri a moirié cuit dans une braife ou du bouil-
lon , des cornichons coupés en gros lardons, quelques
tranches d'eftragon blanchi , du lard , le tout affzifonné
1égérement. & quelques filets d'anchois ; remettez la
‘peau par deflus , de fagon qu'il n'y paroifle point; arrés

)
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€212 avee de ladicelle, crainte qu'elle ne fe retire en
cuifant ; faites cuire votre gigot & la broche comme &
Vordinaire , fervez avec une fauce oy vous mettrez um
peu d'échalotre.

Gigot de monton @ l'eau,

Appropriez le manche d'un gigot en coupant un pew
te bout pour qu'il ne foit pas filong ; lardez la charr fi
vous voulez avec du lard & quelques fiiets d'anchois; @i
vous le laiffz fons le larder , vous mettrea un peun plus
de (el dans la cunffoa 5 ficelez-le & le meitez dans une
marmire jufte a {a grandeur, avec une chopine d'eau &
autant de bouillon ; faites bouillir & écumer, enfuite
vous y mettrez wn bouquer de perlil, cibou'e, une demi-
goufle d'ail, trois écholnttes, deux clons de girofl- , deux
oignons, une cacoite & un panais : quand legiz fera
suit , paffez en le bouillon dans un 1amis & le cégraif-
fez , merrez-le [ur le fea pour le Liller réduire jufqu’a ce
qu’il foii vn glace comme un fricsudesu , mettez cette
glace par deflus le gigot, aprés vous mettrez queiques
cuillerées de bouillon dans la usliviole pour détacher ce
qu'il refte : fi vous avez un peu de coulis , veu: en met-
trez 4 la place du bouillon 3 vous lz fervires deilous le
gigorapics Lavair pallée au tamis,

Gigot al' Angloife.

Coupee-en un pen le manche & la peau fur I'os du
joint pour pouvoir plier le manche fuus defigurer le gi-
got, lardez-le tout en travers avec du gros lard, ficclez
le gizor & le mettez dans une marmite jufte a fa gran-
deur avec du bouilion , un bouguet de perfil, ciboule,
une bonne goufle d’ail, trois clousde girofle, une feuitle
de laurier , thym , bafilic, fel , poivre , lorfqu'il eft
cuit, mettez-lz égounter X U'efli-yez de la graiflfeavec un
linge , {ervez-lc avec vne fuuce faite de cette fagon 2
mesrez dans une cafferofe un'verre de bouillon , & pref-
g satane de coulis , des cipres, un anchois , un peu de
perfil , ciboule , ine échalonte , un jaune d'waf dur, le
‘ot haché tréds-fing fanes bouillir deux ou trois bouil-
lons. Servee fur le gigots
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Gigot aux ¢ houx-flenrs,

Faites-le cnire de la méme fagon que le précedent;
aprés avoir dreflé fur le plat que vous devez fervir,
wous y metirez tout au tour des choux-fleurs que vous
avez fair blanchir un momert & 'eau bouillante , Bryles
mettez aprés dans une autre eau bouillante , pour les
faire cuire avec un morceau de beurre & de fel ; lorfs
qu'ils font cuits & bien égouttés, vous les arrangez bien
proprement sutour du gigot la fleur en haut , mettez par
deflus une bonne fauce faite avec un coulis ordinaire
un morcean de beurre, fel | gros poivre , fuites- la lier
fur le feu ,en fervant vous y mettrez un perit filet de
vinaigre.

Gigar aux chowx-fleurs glacés de parmefan.

F* Vous faitescuire le gigot & les choux-fleurs de Iz
méme facon que ci-dellus , & cetre différence qu'il faut
moins de fe] ; le tout£tant cuit, vous prenez le plat que
vous devez fervir, mettez-y un peu de fauce de la méme
que ci-deflus , cotivrez la {auce avec du parfeman rapé,
arrofez-en rout le deflus avec le reflant de la méme fan=
ce, & fur la fauce mettez-y du parfeman ; metrez vore
plat fur un fournean doux , couvrez-le avec un couvers
cle de tourtiere & du feu defius jufqu’a ce qu'il foit d’a- "
ne belle couleur dorée & & courte fauce. Avane que de
fervir, effuyes les bords du plat , & égouttez la graifle
qui {e trouve au-deflus de la fauce.

LS

: Gigot aux cornichons,

Mectter cuire un gigot de mouton danis une marmite
jufie 3 fa grandens avecun peu de bouillon ou de I'ean,
un paquet de perfil, ciboule , uae goufle d'ail, trois
clous de girefle , thym , laurier , bafilic , deux oignons,
deux caromes, un panais , fel, poivre ; quand il ei cuir,
pailez la fauce au tamis & la dégraillez, faites-1a réduire
en glace , mettez-1a par-tout defius le gigot, & ferves
deffous un ragout de cornichons qui fe fait en menant
des cornichons coupés en deux ou trois morceaux , fui=
vant leur grofleur , ratiffez-les un pen & les faites blan<

2 )
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chir un inflant 3 'can bouillante pour leur Gter la force
du vinaigre, & les mettez dans unefauce lice. ¢

Gigot & la régence.

Coupez un gigot de moutonen travers, en trois ou
quatre morceaux ; lardez chaque morceau de gros lard
affiifonné de fel , fines épices, fines herbes hachées,
faites-les cuire de la méme fagon que le baeuf & laroya-
le que vous trouvereza la page 39, vous le fervires
chaud pour entrée , ou froid pour entremets.

-
Gigot a la royale. .

Faites cuire un gigot de mouton a labraife dela mé-
me fagcon gue celui aux choux-fleurs , & fervirez def=
fus un ragoit mlé de riz de veau , champignons, petits
ceufs. Pour faire ce ragofit, vous faites dégorger dans
V'eau tiede un riz de vean , & le faites blanchir un demi-
quart d'heure § I'eau bouillante , retirez-le & l'eu frai-
che & le coupez en gros dés; aprés avoir 61¢ le cor-
net , mettez-le dans une cafferole avec des champigaons
coupés de la méme fagon, paffez-les fur le feu avec un
bouguet de perfil , ciboule, deux clous de girofle, une
demi-goulle d'ail ; enfuite vous y mettrez une pincée de
farine : mouillez aprés moitié jus & moitié bouillon.
Faites cuire a trés-petit feu , alluifonnez de (el , gros
poivre ; la cuiffon prefque faite , vous le dégraifiez , &
y mettez vos petits eufs que vous avez faites blanchir
auparavant dans 'eau bouillante, Il faur les retirer 3

_Feau fraiche , pour oterla petite peau qui fe trouve

deflus ; aprés qu'ils auront bouilli un demiquart d'heue
re dans le ragodr, ajoutez-y un jus de citron ou un
petit filet de vinzigre , fervez fur le gigot Sivous avez
du coulis & mettre dans le ragofit, vous y mettrez meins
de farine & de jus ; pour les petits ccufs , comme I'on
n'a pas toujours la commodité d'en avoir , I'on peut en
faire de cette fagon; faites durcir deux wvfs , prenez-
en les jaunes que vous mettrez dans un morticr avec
une demi-pincée de fel , pilez-les & y ajoutcz un jaune
d'aufcru; lorfqu'ils font bien mélés enfemble , il faut
les retirer pour les mettre fur une table poudrée d'un
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yeu de farine , roulez-les en fagon d’une petite fancifs

€, & les coupez en trds-petits morceaux ¢gavs j rob-
3_ezchaql'.e morceau dans les creux de ves mains un peda
farinées pour les arrondir , & les mettez & mefure fux
une afficere , vous les mewtes dass de 'eau bouillante
JPour les faire cuire un inftsng tetirez-les 3 1'cau fraiche,
& les mettez égoutter fur un tamis avan; gue de lesmet:
tre dans le ragofit. Ce ragoilc vons {ut & mafquer plu=
fieurs fores de 'viandes en enttde , & cuand il ot feul,
en le (irr pour entemuts. 3 '

Gigot & la ailly.

Il [ foit en délcifant le pigor , 3 la réferve du mane
ghe; enfuite vous faitesdes traus par tous le dedans fong
percer la peau , pour y mestrz un Glpicon faiv de certe
fogon: coupez du lord, un peu de jsbon , des shampi-
pons , des cornichons , Ie tout coupé en dés , affaifon=
nex de fel , fines épices mélées , periil, ciboule hachés,
thyra , laurier , bafilic en poudre , manicz le tout en-
femble , & le faites entrer par tout dans le gigor; en=
fuite vous le ficelcz & le menez dans une cafferole avee
un verre de bouillon & autant de vinblanc, un cignon,
une caroite , un pasais, faires-le cuire apetit feu , bien
é10u1¢ , lorfqu'il eft cuit vous dégraificz la fauce & la
paflez au tamis , faites-la 1éduire fur le feu, G clle ek
trop 'ongue, ajoutez-y un peu decoulis pour la lier, Ser
vez fur le gigot.

Gigot a la Sultane,

Vaous f:ites un peu de farce avec gros comme un el
de ruelle de veau , tne fois autant de graiffe de beuf
qiie vous habez enfemble @ ajoutes-y perfil, ciboule
haochés , un jaune d'cuf cru , une cuillerce d'eav-de-viey
fel , poivre, faites des trous dans tour le deflus v pigot
pous y faire entrer cette farce, faites-le cuirea la broche
envelo] pé de papier; lorfqu'il eft cuit vous le [ervez
avec une fauce faite de ceme fagon ; mettez dans une cafs
ferole un demi-fetier de vin blanc , autant de bou
bouillen , perfil, ciboule , une demi- feville de lauriery
thym , bafilic, une goufie d'ail, deux clous de girofley

une
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une carotte , la moitié d'un panais , fel , grospoivie,
Faites bouillir pendar: une heuvre & petit feu, que la fau-
ce foitréduite 3 moiti€, paffez-la au 1amis, mettez-y aprés
un euf dur heché , & une pincée de perfil blanchi, ha-
ché trés-fin , gros comme une poix de beurre mani¢ de
Farine , faites lier fur le feu , & fervez fur le gigot,

Gigot panaché.

Lardez-le par-tout avecquelques cornichons, du jam=
bon & du lard, le tout coupé -enlardons , ficelez-le &
le mettez dans une marmite jufle A fa grandeur avec un
demi-fetier de bouillon , un verre de vin blanc, une*
tranche de jambon , un bouquer de perfil , ciboule, trois
clous de girofle , une gouffe d'ail, thym, lauriery bafilic,
faites cuire 3 petit feu pendant trois ou quatre heures 3
enfiiite vous paflez une partie de {a fauce au tamis,dégraif=
fer-la & y metiez trois jaunes d'ceufs durs haches , des
capres , anchois, perfil blanchi ; sjoutez-y la tranche du
jambon qui a cuit avec le gigot, hachez le tout trés-fin,
metteZ-y un petit morceau de beurre manié de farine,
faites licrla fauce {ur le feu, & fervez fur legigon

Du carré de mouton.

1l fe fert furle gril, coupéen ctelettes , vous les
trempez dans du beurre frais fondu, fel, poivre, perfil,
ciboule , champignouns , le tout haché; pannez les céte=
lettes de mic de pain , faites-les cuire fur le gril : pen-
danequ’elles cuilj:nt , arrofez-les avec un peu de beurre,
clles ne feront pas i feches: quand elles feroat cuites ,
vous les fervirez a fec.

Carré de moutonen terrine & ' Angloife , aux lentilles,

1! faur le couper en corelertes, faites-les cuire avec
debon bouillon , trés-peu de fel , un bouquer garni;
faites aufli cuire un lirron de lentilles a lareine avec du
bouillon ; quand elles font cuites, paflez-les en purée ,
& mettez cette purde de lentilles avecdes cOtelettes de
mouton cuites & leurs aflaifonnements ; fi le con-
lis fe trouve trop clair , faites-le réduire fur Je
fcu ; vous prencz aprés ume terrine proprcé fervir fur
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table, & qui fouflvé le feu , vous mettez les corelettes
dedans avec la moitié du coulis , & cotivrez avec de la
mie de pain grillée d"un ¢6té , mettez enfuire vorre ter-
rine dans le four, gu'elle bonille pendant une heure :
quand vous &tes prét A fervir , mettez dedans le refe du
coulis.
Carré de mouton au perfil.

Coupez proprement un carré de mouton en levant les
peaux qui fe rrouvent fur les flets, piquéz tout le carré
avec du perfil en branche 8z bien verd , faites-le cuire
@ la broche ; lorfque le perfil eft bien fec, vous avez da
fain-doux chaud & l'arrefez avec, vous continuez de
I'arrofer de temps en temps , jufqu’a ce que le carré foit
cuit , metrez un pen de jus dans une cafferole avec quel=
ques échaloes hachées , fel, gros poivre. Faites chauffer
& fervez deflous le carré.

Carré de mouton a la Canti,

Appropriez un carré de mouton en levant les psaux
qui & trouvent fur le filer , prenez un quarteron de petit
lard bien entrelardé, deux anchois lavés, coupez les
en lardons ¥ les maniez avec un peu de gros poivre,
deux échalotes, perfil, ciboule hachés, une demi-feuille
delaudier, trois ou quatre feuilles de bafilic hachées com-
me en poudre , trois ou quatre fenilles d'eftragon aulli
hachées , lardez tout le filer avec le lard & les anchois,
metiez le carré avec toutes ces fines herbes dans une cal-
ferole; mouillez avec un verre de via blane & anrantde
banillon, faites coire A petit feu ; lorfqu'il eft cuir, de-
graiffez la fauce & y meticz gros comme une noix de -
beurre manié avec unz pincée de farine , faites lier la
fauce [ur le feu, & la {ervez (ur le carré,

Cayré & gigot de mouron aux concombres. .

Ayez un carré de mouton mortifis, que vous parez
proprement, ceft~a-dire, de lever la peau & les nerfs ©
qui [e teouvent fur le filer, & coupez les o3 qui font aw
bas des czes, piquez le deflus du filer avec du lard fin,
yous poavez anlli le mettre & la broche f{ans étre piqué,
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mais 1a fzcon en eff plus commune ; prenez deux ou
trois concombres que vous pelez, vuidez & les coupez
en dés, faites-les mariner pendant deux heurcs avec use
petite cuillerée de vinaigre 8¢ un peu de fel , enflite
vous les preflez avec vos mains bien lavées pour en faire
fortir toute l'can , & les mettez 4 mefure dans une caf-
ferole avec un morceau de beurre, une tranche de jam-
bon, paflez-les fur le feu en les retournant fouvenr avec
nne cuiller julqu'a ce qu'ils commencent a (e colorer,
que vous y mettez une pincde de farine, & les mouillez
moitié jus 8 moitié bouillon. 8i vous n’avez point de
jus , vous les colorerez d'avantage en les paffant, faites-
les cuire & petit feu , & les dégraiffez quand elles fonc
cuites , ajoutez-y un pen de coulis pour les lier, & fi
vous n'avez point de coulis, vous y mettez un peu plas
de farine avaat que de les mouiller : votre ragofic éaang
fini, vous le {ervez deflous le carré de monton : fi vous
voulez fervir nn ragodt de filets de mouron aux cencom-
bres, vous coupez les concombres en tranches bien
minces, & les fites mariner & cuire de I3 méme figen
que ci-deflus ; le ragofit érant fini de bon gofir, vous

_ prence du gigot de mouton cuit 4 la broche que l'on a

deflervi de la table , coupez-le en filets trés-minces,
mettez-le chauffer dans le ragofit fans le faire bowillir ,
vous faites la méme chofe avec les reftes d’un carréd &
d’une épaule de mouton, & méme toutes [ortes de vian-
des qui ont éé cuites a la broche.

Larré de mouton en crépine,

Couper en tranches environ dix ou quinze oignons
fuivant qu'ils font gros , paffez-les fur le fzu avec un
morcean de beurre en les remuant fouvent avec une
cuiller julqu'a ce qu'ils foient cnits & forfair 3 coupesz
un carré de mouton en cOtelettes, & jes fiites cuire A
petit fzu avee du bsuillon, un peu de fel, & du pros
poivre ; lorfgu'elles {ont cuoites, faites réduire la favce
jufqu'a ce qu'elle s'attache *sute aprés les chrelertes, B
les retirez fur un plar, égountez 1z graiffe qui eft dans la
callferole , & mettez dans la méme caflerole un demi-
&erre de beuillon pour en détacher ce qu tient aprés :

2
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paflez cette petite fauce dans un tamis pour les mettrs
avec les oignons & trois jaunes d'cenfs ; faites-les lier
fur le fen fans bouillir , de crainte qu'ils ne tournent,
vous prenez de la crépineque vous avez mife dans I'eau,
prefiez-la bien pour la couper en autant de morceaux
que vous aveZ de cotelettes ; mettez fur chague morceau
de crépine une cotelette avec de 'oignon tout autour de
la cGrelerte ; enveloppez le toutavec dela crépine, &
{foudez-en tous les bords avec del'ceuf battu 8 les trem-
pez enfuite par-tout daus 1'cuf battu pour les panner de
mie de pain , arrangez-les fur un plat quiaille au feu ,
arrofez tout le deflus avec de bonne graifle ou del'hui-
le d'olive, mettez les au four ou deflous un couvercle
detourticre jufqu'a ce qu'elles aient pris une belle cou-
teur dorée , que vous les retirez fur un linge pour les
égoutter deleur graifle ; fervez avec une fauce de certe
facon., Mettez dans une cafferole un demi-verre de via
blanc , amant de bouillon , un peu dejus , fel, gros poi-
vre , faites-la bouillir & réduire 3 moitié ; fervez def-
fous les cOtelettes.

Cérelentes de mouron & la poele.

Ayez un carré de mouton mortifié , coupez-le par cé-
tcs , & les mettez dans une caflerole avec un morceau de
bon beurre, paffez-les {fur un petit feuen les retournant
de temps el{ temps julqu'd ce qu'elles foient 1out-a-fait
cuites, retirez-les de la cafferole pour les égoutter de
Jeur graiffe ; vous laifferez environ une demi-cuilleréed
bouche de graifle dans la méme cafferole, & y mettez,
avec un verre de bouillon, de 1'échalote hachée , [el,gros
poivre ; faites bouillir pour détacher ce qui tient aprés
12 caflferole , enfuite vous'y mettez les citelenes avec
trois jaunes ¢'ceufs , faites lier furle feu fans bouillir §
en {ervant mettez-y unpeu de mufcade avec un filer de
viaaigre.

Corelettes de meuton au gratin,.
Coupez un carré de mouron en ctelettes , mettez-les

dans une cafferole avec un peu de lard fondu ou du
beurre , perll, ciboule , deux échalotes, le tout haché,
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paflez-les fur le feu & les mouillez avec du houillon, a7~
taifonné de fel , gros poivre , faites-les cuire 4 petit
feu, lorfqu'elles font cuites , dégraiflez la (auce 2y
mettez un peu de coulis pour lalier, prenez le plat que
vous devez fervir , & metcez-y par-tout dans le foad
de I'épailfeur d’un petit écu, un petit gratin fait de cette
fagon : prenez une poignce demiede pain pallé a la
palfoiie que vous mélez avec gros commie la moitié d'an
ceuf de bon beurre, trois jaunes d'ceufs 5 un pea d2
perfil , ciboule , hachés trés-fin, peu de fel 5 metez vo-
tre plat fur de la cendre chaude julqu'a ce que votre
gratia {oit bien antaché aprds le plat, ¢gouttez-en le
beurre qu'il y a de trop, & fervez deffus votre ragolit
de corelettes 5 vouspouvez fervir de cetee fagon plufieurs
fortes de ragoiis.

Carré ou cételettes de mouton a la ravigote.

Laiffez votre carré entier fi vous le jugez 3 propos, fi-
non vous le couperez en cotelettes, la figan eft toujours
1i méme; mettez-les dans une cafferoleavec un pea de
beurre , paflez-les fur lefeu , & y mettez une pincée de
farine, mouilles-le avec du bouillon; mettez-y un hou-
quet de perfil, ciboule, une demi-goufle d'ail , deux
clous de girofle , faizes cuire & petit feu lorfqu'il eft dé-
graiflé, prenez de la méme fauce que vous mettez {ur une
allietre ; délayez-la avec trois jaunes d’eufs & des her-
bes a ravigotes , meuez cette liaifon dans la caflerole,
ol eft le carré ou cotelettes, faites-le lier {ur le feu fans
qu'il bouille , dreffez votre viande dans le plat que vous
devez fervir, & la fauce par deffus ; les herbes a ra-
vigotes font de toutes fournitures de falade , comme
cerfeuil , eftragon , pimprenelle, creffon ala noix, ci=
vette , vousen mettrez de chacune fuivant leur force 3
il n'en faut en tout qu'une demi poignée que vous faites
bouillir un emi-quart d’heure dans de I'eau ; retirez-les
a l'eau fraiche, prefTez-les bien dans vos mains , & les
pilez weés-fin ayant que de les meurre dans la liaifon.

C3
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. :
Cltelattes de mouton & la purde de navets,

Ayee huit ou dovze pavers, fuivam leur groffedr,
qu'ils foignt tendres, aprés les avoir raniflés & lavds,
coupez-les en petits morcesux , faites-les blanchir un
demi-quart d*heure a l'ean bovillante , quand ils feront
egouttés, mertez-les dans une cafferole avec un morcean
ce beurre , & les paffez fur le feu en les remuant fou-
vent jufyu'a ce gu'ils foient colorés ; alors vous y
metiez une boane pincée de farine, fcl, poivre, deux
echalotes hachées ,, mouillez avee du bouillon , faites
bouillir a petit fou jufqu'a ce que lgs navers foient en
marmzlade épaifle , vous les paffez au travers dune
palluire ; pendant qu'ils cuifent vous coupez un carré
de mouton en clielettes que vous faites mariner avec
du fel, poivre, tn peu de graifle du derriere de la mar-
mite , on un pen d'huile, faites-les griller en les arro-
fant avec le reflamt de la marinade , fervez fur la purée
dé navels.

Cételettes de mouton & la marinjere.

Coupez uu carré de mouton en crelettes que vous
appropriez pour qu'elles feienr un pen courtes & épaifles,
mettez- les dans une callerole avec gros conme la moitié
d'un ceuf de beurre, paffez-les {ur e fou julqu'd ce
qu'elles foient un peu riflolées, & les mouillez avec un
verre de vin blanc, & autant-de bouillon; menez-y
une douzaine de petits oignons blancs , faites-les bouil-
lir 3 petic feu ; une demi-heure aprés vous y mettez un
quarteron de petit lard avec une carotte , un panazis, le
rout coupé en filets, une petite branche de faricrte &
du perfil haché, peu de fel, gros poivie, un filer de
vinzigre ; lorfque les coteletres fonr cuites , B qu'il refle
peu de fzuce , vous dreflez le cotelettes dans le plat que
vous devez fervir , les oignens autour , & les filets de
racioes & de lard fur les corelettes.

Cérelettes de mouton a la pluche verte.

Préparez des chreletes de moutons comme les précé-
dentes , mettez-les dans une cafferele avec un peu de
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beurre , un bouguer de perfil, ciboule , deux gouflis
d'ail , deux échalotes , cing ou fix feuilles d'ellragon,
deux clous de girofle, unc demi-feuille de lauiier, un
peu de thym & bafilic , paffez-les fur le feu & 'y memez
une petite pincée de farine , movillez svec un verre de
vin blanc & un peu de bouillon, affiilonnez fle Lel,
poivre, faites bouillir 3 petic feu jufqu’a ce_qu';l relte
peu de fauce & que les corelenies fuicnt cuites , alors
vous les dreffez fur le plar que vous devez fervir , pifiez
la Gauce au tamis & la dégraiffez 5 rementez-la fur le
feu avec gros comme une noix de beurre manié avee
une pstite pincée de farine , mertez-y avfli une bonne
pincce de peifil blanchi & I'eau bouillante , bien preflé
& haché wrés-fin , avec une demi-cuillerée de verjus,
tourncz-1a_jufqu’a ce qu'elle foit lide comme une fauce
blanche , fervez fur les corelertes.

Cételettes de mouron en robe-de-chambre.

Faites-les cuire avec du bouillon , trés-pen de fel , ua
bouquet garni; quand elles font cuites , dégraiflzz le
bouillon & le pallez au tamis : faitesile 1dduirs oz glace,
& mettez dedans les cortelettes pour les glacer , retircz.
les aprés les avoir glacées pour los meure refroidir
prenez de la ruelle de veau »graifle de baeuf, pour faire
une farce , avec deux wafs , fcl poivre ; peifil, ciboule,
champigaons , le tout haché, & mouillez la furce aveg
de la créme ; enveloppez chaque cotelette avec de cette
farce , mettezles fur une tourtiere & les pannez de mie
de pain,y faires-les cuire au four. Quand elles font de
petire couleur, mentez-les égoutter de leur graifie,, &
fervez deffous une bonne fauce claire,

Cételettes de mouton an_bafilic,

-Prcnea Mo carré de mouton que vous coupez par
cotes , faites-les coire de Ia méme fagon que les core-
lertes en robe- de-chambre & les finiffez de méme; ponr
la farce; vous la ferez sufli de méme , a cete différence
prés, que yous y mettrez du bafilic haché tds-fin, un
ccuf de plus & moins de créme ; quand elles feront biea
enveloppées de farce ¢ pannces , faites-les frire de

Cs
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belle couleur, les fervez garnies de perfil [rit 5 dreflez-leg
antour d'un moarceau de mie de pain que vous aurez mis
daps le plat,

Haricor de mouton.

Pour faire un haricot de mouten dans Ie gofit bour-
geois, il faut couper une épaule de mouton par mor=
ceaux, de la largeur de deux doigts & un. peu pluslong,
faites un roux avec un peu de beurre & plein une cuiller
a bouche de farine, faites-le rouflir fur un petit feu ea
le tournant toujours avec une cuiller , julgn'a ce qu'il
foit de couleur de canclle bien foncée , enfuite vous y
mettez laviande & la paffez cing ou fix tomrs fur le fen
€n la rournant de temps entemps , aprés vous y metiez
du bouillon 3 fi vous n"en aves point, vous y meitrer en-
viron une chopine d’eau un peu chaude , mettez- en pen
3 12 fois 5 pour que le roux fe puille biea délayer en re-
muant toujours avec la cuiller julqn’a ce que vous ayez
mis le tout 5 alfnfonnez vorre vianleavecdu fel & du
poiviz, un bouquer de perfil, ciboule, une fenille de
laurier, thym , bafilic , trois clous de girolle , unc goufs
fe d'ail', faires cuire 3 petit feu ; & moitié de la cuiffon,
penchez votre cafférole paur qae la graiffe vienne def-
fuc | 610z la avec une cuiller , & u'en hiflez que le
moiis que vous pouves ; ayez des navets bien ratilés &
lavés , que vous coupez par mo:ceaux , metrez-les dang
la viande , faites-les cuire enfemble ; les navers & la
viande érant cuits, ez le bouguer ; penchez encore la
caflerole pour bter la graifle quirefte ; fi la fauce éroit
trop longue, il Fiue 1a faire réduire furun bon feun | =
qu'a cc qu'elle ne foit ai trop claire aitrop lice, celt-a«
dire, qu'elle [oir de I'épailfeur d'ane créme double; dref
fez vos morceaux de viande dans le fond du plar, les na=
vets pat deflus , arrofez le tout avec la fauce.

Harizot.de mouton diftingué.

11 faut prendre un carré de-mouton , coupez les cGtes
doubles, pour qu'elles foient plus épaifles , ne laiffez &
chacune qu'une cbte, coupee-les trés-courtes, & les
parez proprement, applatiffez-lesun peuavec le couperery
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& les meitez cuire avee du bouillon , un bouquet de
peifil, ciboule , unc demi-fenille de laurier , peu de
thym , & balilic, deux clous de girofl2, une demi-goulfe
d'ail, fel ) gros poivre, ayez des navels que vous coupez
tourncz en amandes , fuites-les bouillir un demi-
quart d’heure dans Ueau & les retircz a l'equ fraiche ,
metrez-les cuire avec du bouillon & du jus pour les
colorer, peu de fel, gres poivre; 'orfqu'ils feront pref-
que cuits , mettez-y deux ou trois cuillerées de coulis 5
vos cotelettes érant cuites, dégraiffez-en la fauce & la
Paflez au tamis pour la mettre dans le ragolit de navets,
ayez foin que le ragefit n'ait point trop de fel, fiires-
le réduire an point d'une fauce, dreffez les coreletres
dans le platque vous devez fervir, & le ragoft de navers
Par deflus.
Epaunle de mouton en ballon.

Défoflez-la & Parrondiffez , faites-la tenir A force de
ficelle : vous la mettez aprés cuire dans une bonne braife,
comme la langue de beeuf, pag. 30, bien affaifonnée ;
quand clle eft cuite & bien effuyée, de {a graifle , fervez-
la avec le méme ragoit que vous fervez au gigot & au
carre,

Epaule de mouton de différentes fagons.

Elle fe met & Peau, pour lors vous la laiffez dans fonr
naturel; aprés lui avoir caffé les os, faites-la cuire avee
du bouillon, un bouquer garni: quand clle eft cuite,
dégraifiez le bouillon & le faites réduire en glaces re-
mettez dedans I'épaule pour la glacer; mettez aprés un
peu de coulis clair pour détacher ce qui refte 3 la caf-
ferole , & fervez cette fauce deffous I'épaule.

Elle fe fert cuite & 1a broche avec favce 3 la cibou-
Fette , fauce & I'échalote, ragoiit de chicorée , ragofit
de lzitue,

Epaule de mouton en crouflade.

Caffez-en les os par deffous avec le dos du couperet s
faites-la cuire avec du bouillon, un Souguet garni 5
trés-peu de fel ; quand elle eft cnite , retirez Vépaula de
B cuiifon pour en-dégraifler la fauce , Bites-lo réduire
en glice , & glacez tour le deffus de Pépanle &

€s
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Ia mettez refroidir 5 mettcz enfuite du bouillon dansla
mime cafferole, pour en déracher rour ce qui relte :
metiez-y aprés un peu de coulis, & palfez cetre fauce
autamis dans une autre coflerole que vous ferez chauffer
quand vous [ervircz : vous prenez enfuite I'épaule de
mouton gue vous meattez {ur une tourtiere & la couvres
par-tout d'une farce , comme il eit dit_pour les cote-
Iertes en robe de chambre, pag. 55 1 vous panncz enfuite
rout le deffus de la farce, & la mettce cuire an four , on
fous un couvercle de tourtiere ; quand eclle eft cuite &
d'tine belle couleur , retirez-la fur un linge Llanc pour
Pefluyee de fa graiffe ; metez-1a fur le plat que vous
devez fervir y & la fauce defivus.

Epaule de mouton a la Turque,

Mettez cuire unc épaule de mouton avee du bouillon ,
un bouquet de perfil, ciboule, une goufle d'il, deuxn
clous de girafle , une feuille de laurier thym , bafilic,
deux oignons; quelques racines; un peu de fel, poivre 3
quand elle eil cuite , premez un quarteron de riz que
vous lavez, & mertez cuire avee le bouillon de la cuifion
de I'épaule que vous pafiez au tamis fns le dégraifler,
suand le riz et cuit & bien épais , mettez I'épaule fur
le plat que vous davez fervir , coupez-la dans deux o
trois endroits pour y faire entrer du riz, ceuvrez tout le
deflus de I"épaule avec du riz 5 8 fur le riz vous y mettez
du fromage de Gruyere ripé , faites prendre covleur
deflous un couvercle de tourtiere avec un boa feu deflus;
{eryvez avec une fauce d'un coulis clair,

Epaule de mouton au four.

Lardez , fi vous voulez , une épaule de mouten avee
de petit lard , mertez dans le fond d’une rerrine propor=-
tionnée a la grandear de 1'épaule , deux on 1rois oignons
en tranches, un panais & une carotre coupés en Zeftes,
une goufe d'ail, deux clous de girofle , une demi feuille
de laurier , & quelques feuilles de bafilic, eaviron ua
bon demi-feprier d'eau, ou da bouilloa pour le mizux,
fel, poivre ; i I'épaule et lardée de peric Jard , vous
¥ menrez moins de fel ; mauez Pépaule deflus , & 13



‘BOURGEOISE, 50
faites cuire au four : quand elle fera cuite, vous en
prilirez la fouce au tamis , & en preflerez foit les légua
ines pour gu'ils fzTent une petite purée claire pour lier
la faice , dégraiflez cetre fauce , & la fervez deflus
P'épaule.

Epaule de mouton & la fointe Menehoult,

Faites cuire une épaule de mouton: avec un pen de
bouillon , un bouguet de perfil, ciboule, une govfle
d'ail , trois clous de girofle; vre feuille de lavrier,
thym, bafilic, oignons, racines, fel; poivre ; quand
clie eft cuite, vous I'btez de fa cuiffon & I'égoutrez ,
dreflez-la fur le plar qie vous devez fervir, mettez
deflus une feuce bien liée , que vous faites en prenant
deux cuiliérées de coulis que yous metiez dans une calt
ferole avec un mercesu de beurre manié de farine , trois
jaunes d'eeuf, faites-la lier fur le feu & 1o verfez defius
Yépaule'y pannez-la de mie de pain, drrofez doucement
la mie de pain, avec du dégraiflis de la cuiffon de I'é=
paule, faites prendre couleur deflors np couvercle de
tourtiere avec un peu de feu deflug ; enfuite vous égout.
terez la graifle qui ¢ft dans le plat; efluyez les bords &
fervez deflous une fauce claire  échalute , on fimple-
ment un peu de jus avec du fel, & gros poivre. i
vous n'avez point de coulis pour la fauce que vous
mettez {ur U'épavle, prenez de la cuiflon que vous dégrail-
fez , & metteZ un pen plus de farive avec le beurre.

Epaule de mouton & la rouffie.

Ayez deux poignées de peifil en branche fans Gter
les queves & bien vert , lardez-en tout le deflus de 1%é-
paule, qu’elle foir bien couverte, mettez 12 broche 4
qguand le. perfil fera échaufié , vous avez du fain-doux
chaud que vous verfez 1égérement fur le perfil avec une
cuiller & en mettez de temps en temps julqu’a ce que
I'épaule {oir cuite ; pour la fervir vous hacherez deux
échalotes que vous mettrez dans un peu de jus avec
fc!, gros poivre , faites chauffer ; dreflez la fauce deflous
Fépaule. '

. Hachis de monton couvert.
Mettez cuire une épaule de mnumné la breche ,
v



éo LA CUISITNIERE
hachez trés-fin trois ou quatre vignons avec deux éclias
lotes, paffez-les fur le feu avec un morceau de beurre
Jufqu’a ce qu'ilslcommencent A prendre couleur , enfuite
Veus y metreZ une bonne pincée de farine que vous
remuerez julqu'a ce qu'elle foit d'une belle couleur
: dprée. mouillez avec deux verres de bon bouillon,
ajoutez-y une pincée de perfil haché : faires bovillir &,
petit feu pendang une demi-heure , aprés vous prendrea
I'épaule qui eft cuire 3 la broche, levez-en reute la chais
fans toucher 4 la peau & 2 tout le defius, parce qu'il
faut qu'elle paroiffe comme entiere ; prenez la cheir que
vous avez enlevée , hachez-la trés-fin, &t la metiez avee
Poignen ; Hites chauffer fans bouillir , affvifonuez de
fcl, pros poivre, arrofez le deffus da I'épaule avec de
la graiile ou du beurre, pannez avec de la mie de pain,,
faites:vi prendre une belle couleur dorée deffuus un
couvercle de rourriere avec du feu, deffus , drefez. le
kachis dans lz plar, & le cachez avec I'épaule.

Sauciffon d'une épaule de mouton.

Déloffez A forfait une épaule de mouton, érendez-la,
le plus.que vous pourrez, mettez. deffus une farce de
godiveau, de I'épaiffeur d'un. petit éen, & fur cene
farce., arrangez deflus des cornighons & du jembon
coupés en filets ; remettez un peu de force deflus feules
ment pour les faire tenir, roulez I'épaule:& 'enyeloppea:
bien ferrée dans un linge., & la fuites cuire avec
un peu de bouillon, ua bouguer de perfil, ciboule,
ung goulfe d'ail, trois clous de girofle , oignons, ca=
roties, pandis, fel, polvre : la cuiffon faite, dégrailt
fez.la fauce & la paffez an tamis ; faites-la réduire
elle eft-trop longue , menez-y une cuillerée de coulis
pour lalier, fervez fur P'épaule.

Du bout faigneux. du mouton oucollet,

Faites-le cuire A.1a braife, faite avoc bouillon, fel,
poivre , un bouguer, gatai; quand il it bien cuit, vous:
Ie pouyez Gpvir ayec,.
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Ragoiit de navers. Ragoilr de paffe-pierre

Ragoit de concom-~ ou fauce hachée.
bre, Sauce & I'Angloife.
Ragofit de céleri. Sauce a la ravigote.

Quand il eft fendu , il {= mer dans le por ; aprds qu'ik
eft cuit, mertez-le fur le gril avec graiffe du pot, perfils
ciboule hachés , fel , poivre , & pannez de mie de pain,,
& fervez deffous une {auce au verjus.

De la poitrine de mouton de plufieurs facons.

Elle eft aufii bonne dans le pot que le bout faigneux,
& fe fair griller de méme , vous la faites aufli cuire & la
braife , enziere ou coupée par morceaux, & la fervez
avec un ragofit de navets; l'on en fait aufli un hauches
pot. Voyez queue de beeuf en hauchepot , page 34+

Du file: de mouton en bregoles

Vous preuez un filet de mouton entier que vous parez
de toutes fes filandres, & ie coupez mince; metez-le
aprés dans une caflerole, lir par lit, avec perfil, ciboule,
champignons ; une pointe d'ail, le tout haché , du lard:
fondu, fel, gros poivre, & le faites cuire & Ia braife.
a trés-petit feu ; quand il eft cuit, vous le dégraiffez &
détachez les filers ; ajoutez-y un peu de coulis dans la:
fance, & fervez.

Filet de mouton en paupiettes.

Pour faireles paupictres , vous prenez un filet entice
gue vous coupez aprés en tranches de toute fa largeur ;
applatifiez-les & mattez deflls une bonne farce faite.avee
blanc de volaille cuite , graiffe de beeuf blanchie , perfil,
ciboule, cha npignons hachés , fel , poivre , quarre jau-
nes d'eeul , roulez vos paupiettes & les faites cuire 3
la broche, enveloppées de lard B¢ de-papier; quand.
elles fonr cuites, fervez deflous une bonne (auce.

Vous pouvey aufli ferviz le filer en fricandeau au na=
urel, ou avec an ragodr de chicorée ou de laitue..

Filet de. m:uton en profitroli

Coupez le. et ea petit carrés,, applatificz: les aven
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un couperet & mettez dedans de la farce, comme il eft
marque -paur les paupicttes 5 vous donnerez aprés la
forme d'un petit pain’; (aites-les cuire 3 petit feu dans
une bonne braife , comme la languc de beeul, Page 19,
quand ils font cuits , vous les pouve” fervir en diffé=
rentes [auces dans le gofic moderne , ou avec un ragode
de cornichons , ou un falpicon.

Langues de mouton de différentes fagons,

Aprés I'avoir faite cnire dans I'eau, vous la fervez
communément prillée , pour lors vous dtez la peau &
la fendez a moitié , faites-la tremper avee de la grzifle
du pot, ou pour le misux avec de huile fine, perfit,
ciboule , champignons, une pointe d'ail , le tout haché,
fel, poivre: pannez-la & la faites griller, & fervea
aprés avec une fauce au verjus.

Langues de mowtan en papilletes,

Aprés qu'elles font cuites dans I'can, 8 nettoyées
de leurs peaux , faites- les mariner avec fel, gros poivre,
perlil, ciboule ; champignons , une pointe d'ail, le toue
haché , la moirié d’un citron coups en tranches , huile
fine ; menez chaque meiti¢ de langue avec tour aflai-
fonnement dans dupapier blanc & frotié d'huile, avee
barde de lard deflus & deffous ; pliez le papicr tour au-
tour , pour gue rien ne forte’, faites-les cuire fur le
gril @ trés-petivfen , & fervez avec le papicr,

Langues de mouten & la broche.

Prenez quatre langues que vous faites cuire dans de
I'can avec du [el, un oignon piqué de deux clous de
giroflz , une carotte & un panais, quand elles font pref-
que cuites, dtez-en la peau, & les lardez en travers avec
de= gros lard, pour le mieux, fi vous voulez i la place
de gros lard vous piquerez tout le defliis avec de petit
lard, embrochsz-les dans un hateler , & les attachez @
la broche enveloppdes avec du papier que vous graiflez;
quend elles feront cuites de belle couleur , fervez-les’
avec une {auce faite de certe fagon : meuez dans une.
cafferole, trois cuillerées de jus , deux cuillerdes de
¥erjus , un petit morcean. de beurre manié ce farine ,
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fel, gros poivre, faites lier fur le feu & fervez deffous
les langues ; fi vous les prenez chez la tripiere , ne les
prencz point trop cuites , vous leur ferez prendre du
gofit avec un peu de bouillon , fel, poivre , une demi-
goulle d'ail , Bz une échalote avant que de les préparex
comme les précédentes.

Langues de mouton & la Flamande.

Prenez deux ou trois oignons que vous coupez en
tranches , paffcz-les fur le feu avee du beurre jufgn’a
ce qu'ils commencant & {e colorer, mettez-y une pincde
de farine ; & mouillez avec un verre de vin blane, un
demi-verre de jus, mettez-y aufli des champiguons ,
deux échalotes, perfil, ciboule , le tout haché trds-fn,
fel, pros poivre, une painte de vigaigre; faites bouillir
le tour eafemble un demi-quzrr d'heure , ayez trois
langues de mouton cuites a l'ean que vous épluchez , &
les fendez en deux fans les {éparer , mettez-les dzns la
fauce pour les faire bouillir enfemble jufqu'a ce qu'elles
aient pris gofit 8 qu’il refte peu de fauce : fervez.

Langues de momon en ¢annelon.

Prenez devx langues de mouton cuites 3 'ean, con-
pez-les en cing ou fix morceaux d'égale groffeur &
dans leur longaear, fiites lear prendre du goiit dans
un peu de bouillon, un filee de vinaigre , fel, poivre,
£iites une farce avec trois ceafs durs, un pen de beurre,
perfil, ciboule, une échalote, le tout haché, & un peu
de bafilic haché comme en poudre, liez de trois jaunes
d'eeufs , mettez egoutter les filets de langue de mouton ,
& les efluyez avec un linge ; faites tenir un peu de cette
farce aprés chaque morceau de langue, roulez-lcs en-
{uite dans la mie de pain, trempez-les aprds dans de
Veeuf baru & les pannez , faites les cuire de belle cou-
leur dordes

Langues de mouton en fur-tout.

Mettez dans une cafferole gros comme un cenf de bon
beurre manié avec une bonna pincée de farine, un verre
dz vin rouge, deux cuillerées de bon bouilloa , pesfil,
ciboule , champignoas, échalotes , une demi-goufle
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d'ail, letout haché, bafilic en poudre, fel, pros poivre,
faites lier cette fauce fur le feu , & un peu bouillir juf=
qu'i ce qu'elle {oit épaille ; prenee deux & trois langues
de mouton cuites 4 1'eau & froides, coupez-lcs en fhilets
minces ; prenez le plat que vous devee {ervir, mettea
un peu de cette fauce dans le fond, & enfuite un filet
de langue fur la fauce , vous continuetez 3 mettre des
filets de langues 1'un fur I'autre, & roujours de la fauce
entre chaque couche ; finiffez par la fauce , bordez tout
Ie tour de votre viznde avec des filets de pain coupés
proprement, pannez tout le deffus avec de la mie de
pain, & aprés avoir panné , vous arrofercz tout le
deffus avec de bon beurre chaud 5 mettez le plat fur ua
petit feu pour faire migeoter ; couvrez-le avec un cou=
vercle de tourtiere & du feu pour faire prendre couleur
ala mie dc pain ; quand il {era d’une belle couleurdorée,
penchez un peu le plat pour faire couler le beurre s'il y
en avoit trop ; effuyez les bords, & fervea.

Langues de mowton a la pole,

Epluchez tsois langues de mouton , aprés les avoig
faites cuire 3 I'cau, fendez-les par la moiné fans les fépa-
rer, metrez-les dans une cafferole avecde bon bouillon ,
deux cuillerées de coulis, fi vous n'avez point de coulis,
mettez environ deux cuillerées & bouche de chaplure de
pain dans un pen de bouillon , faites-la bouillir un infs
tant & la paffez au travers d’'un tamis en la preffant
avec une cuiller ; cetre fagon peut fervir pour beats
coup de ragoiirs bourgeois ol Pon veut éviter la dé~
penfe , & la peine de faire un coulis : aprés avoir mis
vorre coulis, vous y meitez auffi un verre de vin blancy
perfil , ciboule , une pointe d'ail , des champignons,
Ie rout hachié trés-fin , un petit morcean de beurre , fel),
gros poivre, faites bouillir pendant une demi heure;
jufqua ce que la fauce ne foir ni trop liée ni trop
glaire.

Langues a la Gafcogne:

Coupez par filers trois langucs de mouton cuiter 3
Yeau, ayez un plat qui-zille au fen, merez dens le fond
uu pen de coulis ayec perfil, ciboule , une dan:i-ged&-

|
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dail , des champignons , le rout haché wés-fin, fel, gros
poivre , arrangez deflus les filets des langues, & les if=
faifonnez deffus comme deffous, couvrez tout le deffus
avec de la mie de pain, & fur la mie de pain, vous y
mettrez partout dcpcrilsln-.'rrceaux de beurre , groslcom-
me des pois : ce qui nourrira votre rago(r, & empéche-
ra la mie de pain de noircir a la chaleur du feu ; meuez
le plat furun perit feu, couvrez-le avec un couvercle de
tourticrs & du feu deflus ; quand il fera de belle cou-
leur , fervez a courte fauce.

Langues au gratin.

Faites-les cuire avec un pen de bouillon , un demi-
verre de vin blanc , un bouquet de perfil , ciboule , une
demi-feuille de laurier , un pea de thym , bafilic, une
demi-gou(le d’ail , deux clous de girolle, fcl, gros poi«
vre , fiites-les bouillir pendant une demi-heure a trés-
petit feu , ajoutez-y un peu de coulis; peur le gratin,
prenezun platqui aille au feu, mettez-y dans le fond
une-farcede Pépailfeur d'un écu, faite avec dela mie de
Pain , un morceau de beurre ou du lard rapé, deux jati=
nes d'eufs crus , perlil, ciboule hachés,un peu de cou=-
lis ou une cuillerée abonche de bouillon, fel, gros poi-
vre ; mélez le toutenfemble , & mettez vorre plat fur
un peu de cendres chaudes, julquace que vorre farce fe
foit attachée au plat, enfuite vous enégoutterez le beurs
re, elluyez les bords du plat ; fervee deffus les langnes
avec leur (auce.

Langues ala fainte Menehoult.

Avrés qu'elles fonr cuites a I'eau, vous les épluchez,
& fendez en deusx fans fes 1éparer, & les mettez prendre
du gofit en les faifant bouillir pendant une demi- heure
avec un demi-fetier de lair, un morceau de beurre, per-
Gl , ciboule , une goulle d'ail, deux échalotes, le tour
eaticr , deux clous de girofle, fel , gros poivre, en-

fuite vous Gtez les fines herbes , & prenez le plus gras
" de la cuilfon des langues pour les rremper dedans
& les panncz de mie de pain , faites-les griller
de belle conleur ; & les fervez avec une fance piquante 5
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faite de cette facon, mettez dans une caflerole des zeftes
de raciaes, oignons, une demi-feville de laurier, thym,
bafilic , une demi-goufle d'ail , un morceau de beurre 3
pafTez-les fur le fen julqu’a ce qu'ils commencent a pren-
dre un peu de couleur ; enflite vous y mettrez une pin-
cée de farine mouiiice avec un pea de bouillon , une
cuillerée @ bouche de vinaigre, {2}, poivre ; faites bouils
lir 12 [auce pendant un gaert d'henre , dégraiffez-la &
la pafiez au tamis : certe {auce peut vous fervirpour tou-
tes fortes d'enirdes de broche & prilléesqui ont befoin
d'érre relevées.

Langres de mouton a la crifiniere.

Aprés lesavoir faites griller, comme il eft dit & larticle
des langues de mouton , meticz dans une cafferole, gros
comme un petit ceuf debon beurre , deus jaunes d'eeuls
crus , deux cuillerées de verjus , un pen de bouillon, fel;
poivre , mufeade , tonrnez-la fur le few, julqu'a ce qu'el
le foitliée commez une fuuce blanche : fervez deffous les
langues.

Hatele: de langues de mouton,

Prenez trois langues de mouton cuites & 1'eav , coue
pee-les en morceaux carrés de méme grandeur, pafiez-les
fur le feu dans ume caflercle avec un morceau de bon
beurre, fel, poivre, perfil , ciboule , champignuns, le
tout haché ; mouillez avec du coulis i vous en avez, fi=
non mertez-y une bonne pincée de farine, & mouillée
avec du bouillon, laifez bouillir le ragefit jufqu'ace que
1a fauce foit bien épaiffe ; vous y mettez enfuite deux
jaunes d'ceufs , faites lier lesceuls avecla fauce {ur le feu
fans qu'ils bouillent; metrez enfuire refroidic leragoil,
& embrochez tous les petits morceaux de langues dans
des petites brochettes de bois, faites renir toure la fauce
aprés & les pannez de mic de pain , faites-les griller e
les arrafant de temps en temps avec un peu de beurre,
quand ils font grillés de belle couleur, (ervez a fecavee
les brochettes, !

Des pieds de moauton , comment les accommoder.
Aprés les avoir bien faits cuire dans de Uean, il fant



BOURGEODISE, 67
les éplucher de ce qui reft: de poil , Gree les grosos ,
mertez-les enfuite dans une caflerole avec un bon mer-
ceau de beurre , un bouquet girni, faites-leur faire
quelqacs tours fur le feu ; quand ils font cuits 2 la fouce
réduire , il ne fauz point les dégraifler : mettez-y trois
jaunzs d'eafs délayds avec du lait ou de la créme, fi vous
en avez, faites-la lier fur le feu , & en fervant, mettez-
y un filer de verjus ou de vinaigre.

Pieds de mouton & la fainte Menchoult

Quand ils font cuits dans'eau, vons leur btez les gros
os B les laiifez entiers; martez lesaprés dansune caffero-
le avec un bon morceau debeurre, perfil, ciboule , une

¢ pointadail , le tout haché, fel, poivre ; faites-les cuire
1 Julqu'a ce qu'il 'y air prefque plus de fauce , fur la fin
' remucz-les, crainte qu'ils ne's'artachent: quand ils font
i refroidis, trempez-les daasle reftant de la fauce, & les
1y pannzz de mie de pain ; faires-les griller , Bt los fervez
a-a fec, avec une fauce piquante & claire.

Pieds de mouton it la ravigote,

Quand ils foat cuits dansPeau , tez-en les gros as ;
, & les metcez dansune ciierole avec bon beurre, un hou-
¢ quetgarni , du bouilloa, baa coulis | el poivre, fai-
& tes=les bouillir jafqu'a ce que la fance foit prefque rélui-
m 1€ 5 quand vous ées préta [ervir, vous mettez dansvo-
e tre ravigote, qui eft compafée de toures fortes de four-
u nitures de falade , comme cerfenily pimprenelle , pour=
;i pier , corne de ceify peu de baume , peu d'efiragon , de
4 lacivette 5 faites blanchir le toutun demi- quart d'heu-
1 reau plus , retirez-les de 1'eau & les preffez , hachez les
4 trés-fin, fervez-les dans le ragoit, que la fauce ne foit
I Brop claire nitrop épaillz , & afhifonnez d'un bon
goft.

Pieds de mouton farcis,
Ayez une donzaine de pieds de mouton cuits & I'ean 3

b by

‘% menez-les dans un peu de bouillon avee du fel, poivre

une feuille delaurier , thym, bafilic , une gouffe d'ail
iz faires-les migeoter pendant une demi-heure , retirez-les
& les défoffez le plus que vous pourrez, & i la place

?
]
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des os, vous y ferez entrer une farce de cette facon g
hachez un petit morcean de viande cuite, avec amantde
graifle de beeuf , un peu de mie de pain defféchée , avee
du lait, affaifonnez de fel, poivre , perfil, ciboule ha~
chés , liez de trois jaunes d'ceufs, aprésqu'ils feront fars
Cis , i vous voulezles frire , wemwpez-les dans de I'euf
battu , & les pannez de mie de pain , faites-les frire de
belle couleur, feivez fortant de la poéle : (i vous vou-
Yez les fervir fans &rre frits , vous les tremperez dans dy
beurre chaud , panuez-lesde mie de pain ; vous pouvez
les fuire griller , ou leur faire prendre couleur fur le
plat que vous devez fervir , avecun couvercle de 1o
ticre % du fea deflus, égouttez-en la graille, s'il y ena,
fervez les bords du plat bien cfiuyés, L'on peut y mets
tre une {auce d'un jus clair i 'on veur.

Pieds de mouton a I' Angloife.

Prenez une douzaine de pieds de mouton cuits & I'ean,
motrez- les dans une calferole avec du bouillon , une
cuillerée de verjus, fel, poivre, quelques tranches doig
nons , une gouffe d'ail , une racine conpée en zcite, fai-
tei-les bouillir une demi-heure pour prendre du gofitg
guand ils feront bien cuits, mettez-les égoutter , frez-
en lesos, & ala place vous avez autant de mie de pain
coupge dela lungueur & groficur des os 3 faires-lesfrie
re en les paffanc tur le feu avec du beurre , juiqu'a ce
qu'ils foient d'une belle couleur dorée, miettez-en up
morceau dans chique pied pour imiter I'os que vous
avez Oré | dreffez-les {ur le plat que vous devez (ervir,
mettez deflus une fauce piquante qui efl la premiere
que vous trouverez a l'article des {auces.

Pieds de mouten de différentes fagons.

1! faut toujours faire cuire les pieds de mcuton dans
de 'eau pour tel ragoft que vous vouliez faire ; quand
ils font bien cuits , vous orez I'es de la jambe & laiffes
le pied entier ; {i vous voulez les fervir avec une fauce,
aprés les avoir épluchés de ce qui refle de poil , mettez=
les dans une cafferole avec un morceau de beurre, di
bouillon , un bouquet de toutes {ortes de fincs herbes,
fel , poivre; faites-les bouillir a petit feu pendant uue

4
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demi-heure ; lor{qu'ils auront pris aflez de godt, reti-
rez-les fur un linge propre pour les effuyer de leur
graifle, dreffez-les fur le plat que vous devez fevir ;
mettcz par deflus telle fance que vous jugerez a propos ,
comme & la Hollandoife, & I'Efpagnole, & autres que
vous trouvere? & 'article des fauces.

Pieds de mouton en [ur-tout.

Aprés les avoir fait cuire comme ci-deflus , vous
prenez le plat que vous devez {ervir, qui doitaller au
feu , mettez par tout dans le fond une farce de viande
telle que vous l'aurez, pourvu qu'elle foit bonne &

! i’ﬂ‘aifunnée de bon gofit, arrangez les pieds deflus cette

uce, couvrcz-les avec de la méme farce, unifiez le
deffus avec un couteau trempé dans de I'wuf batru,
pannez avec de la mie de pain; mettez vorre plar fur
un petit feu, & le couvrez avec un couvercle de tour-
tiere, & du feu defflus jufqu’a ce qu'il foit d’'une belle
couleur dorée, égouttez-en la graifle, & {ervez dans le

' fond une fauce claire, piquante, quieftla premiere que
vous trouverez a l'article des fauces.

Pieds de mouton au gratin.

Faites-les cuire dans 'eau , & enfuite vous les mettez
prendre du gofit dans une cafferole , avecun verre de
vin blanc, trois cuillerdes de bonillon & autant de

: coulis, un bouquer de perfil, ciboule, une demi-goufTe

d'ail , deux clous de girofle, fel, gros poivre; faites=

« les bouillir & perit feu , & réduire a courte fauce, dtez

le bouguet & les fervez fur un gratin, comme celui des

- langues de mouton , ci-devant, page 62.

Pieds de mouton aux concombres.

Faites-les cuire & prendre du goir comme il eft dit
aux pieds de mouton de différentes fagons , ci-devant,

; page 68, & a la place d'une fauce, un ragoit de con=-

combres , comme il eft expliqué ci-aprés.
Pieds de mouton aux concombres en fricaffée de poulets.
Vous coupez chaque pied en trois morceaux 5 apiés

* Tes avoir faits cuire 3 l'ean & bien épluchés, mettez-les
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dans la cafferole avec autant de concombres coupés e
grosdés , gue vous aurez fait mariner pendant nne hen-
re, avec une cuillerde de vinaigre & un peude fel, pref-
fez-les bicn dans les mains pour en faire fortir toute
I'cau y mettez-y un meorgeau de beurre , un bouquet de
petfil, ciboule, une goufle d'ail, une demi-feuille de
laurier , deux clous de girofle , paflez le tout enfemble
fur le fen , & y mettez aprés une pincée de farine,
mouillée aveg du bouillon ; laiflez bouillir 2 perit feu
Julqu'a ce que les concombres foient cuits , & qu'iln'y
it prefque plus de fsuce ; mettez-y uneliaifon de trois
jounes d'eufs délayés avee de la créme; faites lierl
fauce fur le feu fans quelle bouille , crante qu'elle ne
gourne ; avant que de fervir , gofirez s'il y a affez de fel
& de vinaigre , ajoutez-y un peu de gros poivre.

Pieds de mouton an bafilic.

Faites-les cuire comme il eft dir aux pieds de mouton
de plufieurs fugons, ci-devant y page 66 , mettez-lesres
froidir , & enfuite les rempez dans de V'enf battu pour
les panner de mie de pain ; faites-les frire dans do fain-
doux julqu'a ce qu'ils foient d'une belle couleurdorce,
& les fervez garnis de perfil frit. Les pieds farcis (e fant
de la méme facon , & cetre différence que quand ils font
froids, vous mertez autour de chaque pied une farce bien
lideavecde 'ceuf, & les trempez enfuite dans de 'euf
pour les papner de la méme fagon que les précédens
s,

Pieds de mouton & la fauce Robert,

Prenez de 'oignon que vous coupez en filets, mettel=
Ie dans une cafiercle avec un morcean de beurre, faites=
Ie cuire 4 moitié,, mettez-y enfuite les pieds de mouton
coupds en trois & bien épluchés, mouillez avec du bouil:
lon , un peu de coulis affaifonné de fel , poivre ; quand
votre ragodt eft cuit, mettez-y dela moutarde , un files
de vinaigre , & fervez a courte fauce.

Des rognons de mauton , comment les fervir,
Ils fe font cuire fur le gril , il faut les ouvrir parle
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milieu, & leur pafler au travers une petite brochette, af-
faifonn ez-les de fel , poivre ; quand ils font cuits , vous
mettrez deffous une {auce & 1'échalotte.

Les rognons extéricurs , appellés animelles, e ferrent
pour entremers , 6tez la peau , coupez-les en tranches ,
&¢ les faizes mariner avec fel , poivre , jus de citron, ef-
fuyez-les aprés & les farinez , faites-les frire , & fervez
garnis de perfil frit.

De la quene de mouton,

Elicfe {ert cuite 3 la braife comme la langue de beeufy
page 19.
Queue de mouton de plufieurs fagons,

Vous prenez cing ou fix queues de mouton, aprés le¥
avoir faites cuire daus une petite braife qui eft compofée
de bouillon, deux oignons & deux racines, un bouques
de finas herbes , fel , poivre 5 faites-les cuire trois ou
quatre heures ¢ quand elles font cuites de cereefagen, el-
les peuvent vous fervir & differents changements ;
vous veulez les mettre fur le gril , quand elles font froi-
des, trempez-les dans deux ceufs battus comme pour une
omelette , panncz-les enfuite avec de lamiede pain ;
quand elles {ont toutes panndes, trempea-les aprés dansde
I'huile fine , ou de la graiffe du derriere du pot, qu’elle
foit tiede ; repannez-les une fecondefois, & les menez
griller apetit feu , ayez foin de les arrofer fur le gril,
avec le zefte de I'huile ou graiffe; quand elles fon gril-
lées de belle couleur, {ervea-les i fec ou avec une petite
fauce claire a I'échalote.

Sic'eflt pour les fervir frites, quand elles font cuites &
refroidies , comme il eft dit ci deflus , pannez-les fin=-
plement dans des ceufs battus , trempez-les de mie de

, pain, & les faites frire de belle couleur ; fervez-les avec

du perfil frir.

Etant cnites 3 1a braife,elles f {fervent avec un conlis
de lentilles & petitlard , ou un ragofir de choux & petit
lard.

Vous pouvez aufli les mettre au parmefin , pour Jors
il fayv tres-peu de fel dans. la braife ,- vous prenez’ le
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plat que vous devez fervir, mettez dans le fond us
peu de coulis & du parmefan rapé, arrangez les quenes
de mouton deffus , mettez deflus les queues un peu de
fauce & du parmefan, il faut lcs faire migeoter un
quart-d’heure fur le fen , & paffer la pelle rouge par
defllus pour les glacer , fervez de belle coulenr 4 courte
{fauce,

Queues de mouton au rig,

Ayez cing belles queves de mouton , mettez-les ciire
evec du bouillon, un bouquet de perfil , ciboule, deux
clous de girofle, une demi-goufle d'ail, une demi-
feuille de laurier, thym, bafllic, fel, peivre, feites=
Yes cuire a petit feu, & les retirez enfuite de leur braife
pour les mertre égoutter & refroidir, prenez enviren
fix onces de riz, bien épluché , que wvous lavez plu=
ficurs fois & I'eau tiede en le frotant avec les mains,
micttez-le dans une petite marmite avec le bouillon quf
vous a [ervi & faire cuire les queves, paflez-le au tamis
fans le dégraifler , & s'il n'y en avoit point affez, vous
en mettez un peu dautre, faites cuire le riz a petit
feu, il faur qu'il refte bien épais fars €tre trop cuit ;
quand il fera a moitié froid, vous couvrirez le fond du
plat que vous devez fervir avec un peu de riz, arrangez
les queues deflus fans qu’elles fe touchent, couvreZ-les
toutes avec le reftant du riz, en leur confervant i cha-
cune leur forme de quene; dorez un peu le deflus avec
de I'ceuf battu, mettez le plat fur un peu de cendres
chaudes , & un couvercle de tourticre couvertd'un bon
feu , laiffez-les jufqu'a ce qu'elles foient d'une belle
couleur dorée , & que le riz {oit cn crofite ; alors vous
penchez un peu le plar pour en égoutter la graille ;
effuyez les bords & fervez.

Quenes de mouzon & la Pruffienne.

Prenez quatre ou cing queues de mouton , la moitié
d'un chou, une demi-livre de petit lard, faites blanchir
le tout un quart-d'heure a l'eau bouillante , & le re-
tirez a l'ean fraiche, preflez le chou & le coupez en
pluficurs morceaux que vous ficelez chacun dans leut
particulier ; coupez aufli le petit lard en plufieurs mol:;
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ceaux fzns les féparer d'avec la couenne, ficelezles,
maettez les queues dans le fond d’une petite marmite, les
choux, le lard & fix gros oignons par deflus, un bou-
quet de perfil, ciboule, deux clous de girofle, une
demi-goulfe d'ail, une trés-petite branche de fenouil ,
un peu de fel, gros poivre , mouillez avec du bouillon
faites cuire i la braife 3 trés-petit feu, coupez des mies
de pain en rond , de la grandeur d'un perit écu, poflez-
les fur le feu avec du beurre , jufqu'a ce qu'elles foient
d'une belle couleur dorde, vous les mettez égoutier;
mettez une bonne pincée de farine dans le beurre qui
refte des crofitons, faites-la rouffir , & mouillez avec du
bouillon de la cuiflfon des choux & un filet de vinaigre;
faites bouillir une demi-heure pour que ls farine ait le
temps de cuire , & que cela vous forme un perit coulis de
bon gofit ; dégraiffez-le & le paflez au tamis. Quand les
queues feront cuites & qu'il n'y refte plus de fauce,
mettez-les égoutter , efluyez le tour avec un lingé ;
dreflez les quenes entremélées de choux , les oignons
autour , le lard & les crofitons par deffus les choux ;
fervez la fauce par defius.

stognid

Queues de mouton aux choux a ia bourgeoifz,

Faites cuire cing ou fix queucs de mouton dans une
petite braife légere, faite avec un peu de bouillen, peu
de fel, poivre, un bouquer de perfil, ciboule, deux
clous de girofle , une demi-goufle d'ail ; faites blanchir
un quare d’heure & 'eav bouillante la moitié d'un gros
chou, retircz-le & I'cau fraiche & le prefiez, 6tez- en le
trognon, hachez le chou ; coupez en petits dés un
quarteron de petit lard ou une demi-livre ; mettez-le

avec les choux dans wn petit roux feir avec une

bonne pincée de farine & de beurre, paflcz-les en=
femhle & les mouillez avec un peu de bouvillon fans
fel , laiflez cuire une heure & petit feu jufqu'a ce que le
choux & le lard foient bien cuits & le r:gofit bien li¢,
mettez cgoutrer les queues , efluyez-les zvec un linge,
dicflez-les dans le plar un peu diftenciées les vnes des
anties ; couvrez chagqu: queue avec du ragofit: {ervea
chaudement,

D
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CHEF A P TR eE Y,
DU VEAU

Détail de fes parties,

E veau eft d'une grande utilité en cuifine , il fournit

de quoi diverfifier une table ; voici les parties dont
nous faifens ufage, la téte, la cervelle, les yeux, les
oreill.s, lalangue, la freflure qui comprend le mou,
le caeur & le foie; la fraife, les pieds, les ris , 12 longe
avec le cafi, la ruelle avec le jarrer, I'épaule , le coller,
la poitrine, le tendon, la quene, les filets, les rognons,
la moélle, dite amourerte.

De la téte de vean , comment accommoddée.

Aprés lui avoir 61é fes méchoires , faites-la dégorper
une nuit entiere dans 'eau , aprés vous la faites blanchir
& cuire avec une eau blanche : délayes dans une mar-
mite une poignée de farine, faites bouillir cetre ean
avant que de mettre la téte dedans, affaifonnez-la de
fel, poivre, un gros bouquet garni , deux oignons,
carottes, panais; quand la tére eft bien cuite , mentez-
la égoutter, découvrez la cervelle 8 la fervez avee
une fauce au vinaigre ; vous pouvey auffi quand elle ¢t
cuite, comme ci-devant, la fervir avec plufieurs fauces
différemes, comme fauce 2 la poivrade, fauce i la ra-
vigote, fauce a I'Italienne.

Téte de veau farcie a la bourgeoife.

Ayez unc téte de veau avec fa peau bien blanche &
bien échandée, enlevez la pean de deflus la tére, &
prenez girde de la couper ; vous défoflfez enfuite
la tére pour en prendre la cervelle, la langue , les

cux & les bajouss, faites une farce avec la cervelle,
de la ruclle de veau, de la graiffe de baeuf, le tout
haché trés-fin, afifonncz avee du fel, gros poivre,
perfil , ciboule hachée , une demi-feuille de laurier,
thym & balilic hachds comme en poudre 5 mettcz-y
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denx cuillerdes 3 bouche d'eau-de-vie, liez cette farce
avec trois jaures d'ceufs, & les trois blanes fouenés ,
prenez la langue, les yeux, dont vous Gtez tout le
noir, les bajoues, épluchez le tout proprement aprés
P'avoir fait blanchir 4 I'eau bouillante , & les coupez en
filets on en gros dés, & les mélez dans vorre farce,
mettez la peau de la téte de veau fans étre blanchie
dans une calferole , les oreilles en deffous , & la rem-
pliffez avec votre farce ; enfuite vous la coufez en la
pliffant comme une bourfe , ficelez-1a tout awour en lui
redonnant fa forme narurelle, mettez-!a cuire dans un
vaiffeau jufte i fa grandeur , avec un demi-fetier de vin
blanc, deux fois autant de bouillon, un bouquer de
perfil, ciboule , une gouffe d'sil , trois clous de girofle ,
deux racines, oignons, fel, poivre, faites-la cuire &
petit feu pendant trois heures; lorfqu'elle et cuite,
mettez-la égoutter de fa graifle & I'¢fluyez bien avee
un linge aprés avoir 6té la ficelle, paflez une partie de
1a cuiffon au travers d'un tamis , ajoutez-y un peu de
coulis, fi vous en avez, & y mertez un filet do vinai-
gre, faites-la réduire fur le feu au point d'une fauce,
fervez {ur la téie de veau.

Si vous voulez vous fervir de cette téte de veau pour
entremets froid, il faudroir y mettre dans la cuifon un
peu plus de vin blane, fel, poivre, & moinsde bouillon ,

laiffez-la refroidir dans fa cviffn, & fervez fur une
ferviette,

Téte de veau & la fainte Menehoult.

Otez enles michoires & coupez le mufeau jufqu’auprés
des yeux , mettez-lu dans une marmite svec de I'cau
& la faites écumer comme un pot au feu; enfuite vous
¥y mettrez un bouquet de perfil, ciboule, deux gouffes
d'ail , trois clous de girofle, ume feville de liurier ’
thym, bafilic, fcl, poivre ; lerfque la téte et cuite vous
latirez pour la bien égoutter ; btez les os quifont fur
la cervelle, dreffez-1a fur le plat que vous devez fervir,
mettez {ur toute la téte une {auce de cenc fagon; mertez
dans une caflferole un morceau de beurre un peu plos
grofle qu'un ceuf, deux bonnes pincees de faripe, fel

D.



76 ] LA CUISINIERE

Bros poivre, trois jaunes d'ceufs, deux cuillerées de
vinaigre , délayez le tour enfemble, & y ajoutez un
demi-verre de bauvillon ; faites lier la fauce fur le feu,
q-u'l:llc foit bien ¢paifle ; mettez en par tout deffus la
tete .‘pmnez-la de mie de pain, arrofez aprés la mie
de pain avec un peu de beurre , faites prendre couleur
au four ou deffous un couvercle de tourtiere qui foit
affez élevé pour qu'il ne touche pas 4 la mie de pain 3
quand elle fera de belle couleur dorée, penchez le plat
pour égoutter la graiffe, effuyez les bords, fervez dans

le'forld‘ une fauce piquante que vous trouverez la pre=
miere a l'article des fauces.

Les yeux de veau , comment les [ervir.

Aprés en avoir 6t1é ce qui eft mauvais, vous les
faites blanchir & cuire dans une braife faite avec vin
blanc, bouillon, un bouquet garni, fel, poivre; quand
ils fonr cuits , vous pouvez les déguifer de différentes
fagons , fi vous les merez & la fainte Menchoult,
pennez-les, faires-les griller & fervez deffous une fauce
a la poivrade; étant cuits i la braife comme ci-deflus,
ils feferventavec différents ragofits, comme concom-
bres, petits oignons , ou un falpicon.

Langue de veau de différentes facons.

La langue de veau étant cuite i la braife, fe fert auffi
de différentes fagons , & s'accommode de la méme
fagon que la langue de beeuf. Voyez langue de beeuf,
page 29. _
Cervelles de veau en matelote,

Prencz-deux cervelles de veau, faites-les dégorger
dans del’eau, 3¢t les fiites cuire avec vin blanc, Louilloa,
fel, poivre, un bouquet girni, vous faites un ragoiit
de p:tits oignons X racines , que vous faires cuire avec
bouillon, un bouquszt garni , affaifonné de bon goii
8z 1ié de coulis, fervez-le autour des cervelles. Vous
pourvez aufli les fervir de la méme fagon avec différents
ragniizs pour entrée; elles [z fervent encore pour entremets
quand ell=s font marinées, faites-la frire , & fervez garni
de perfil frit, .
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Cervelles de vean au foleil.

Ayez deux cervelles de vean que vous faites dégorger
3 l'ean tiede, meuez-les cuire avec un peu de bouillon,
deux ou trois cuillerées de vinaigre blanc, un bouquet
de perfil, ciboule, une gouffe d'ail, trois clous de
giralle, thym , laurier, bafilic: la cuiffon faite, coupez
chaque morceau de cervelle en deux B les trempez
dans une péte faiteavec deux poignées de farine délayée
avec une cuillerée d'huile , un demi-fetier de vin blanc
& du fel fin; faites-les frire dans du fain-doux julqu'a
ce qu'elle foit d’'une belle couleur dorée & la pdte cro=
quante ; fervez chaud,

Orcilles de veau de plufisurs fagons : elles fe fervent avec
différentes [auces, quand elles font cuites dans une
braife blanche,

Prenez des oreilles bien échaudées que vous fiites
blanchir & les épluchez aprés pour qu'il ne refie poine
de poil, faites la braife de certe focon, mettez dans

“une petite marmite de ben bouillon, un demi-ferier de

vinblanc, la moitié d'un citron coupé en wranches ,
la peau 6tée, ou du verjus en grain, i vous ées dang

“le temps, un bouquet garni, fel, & quelgues racines ,

faites cuire dedans les oreilles, couvrez-les de bardes
de lard. C'eft ce que 'on appelle braife blanche,
Quand elles font cuites, fervez avec fauce piquante,
Quand elles font cuites, vous en faites aufli de menus
droits ; vous pouvez encore les farcir, les tremper dans
des ceufs battus pour les panner & fervir fiires,

De relle fagon que vous le mettiez, faites les toujours
cuire & la braile auparavant.

Oreilles de vean aux pois.

Prenez.en quatre que vous faites bouillir un moment
a I'eau chande, & les retirez 4 l'ean fraiche ; quand elles
font bien épluchées faites-les cuire avec un bouillon
clair, un peu decitron ou verjus en grain, fel, poivre,
un bouguer de perfil, clous de girofie, une pointe d'ail ,
une feville de laurier; quand elles font cuites & blan-
ches vous les fervez avec le ragofit de pois qui fuits

D3
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prenez un littron & demi de petits pois que vous paffez
fur le feu avec un morceau de beurre , un bouquert de
perfil , ciboule , mstrez-y une pincée de farine, &
mouillez moitié jus & moitié bouillon , faites cuire 3
petiv feu ; quand ils font cuits mettez y gros comme une
noix de {ucre, nn peu de (el fin, fi vous avez du coulis,
mettez-cn une cuillerée ; que votre ragefit ne foit point
clair, & fervez fur les oreilles de veau.

Oreilles de veau awr fromage.

Prenez fix oreilles de veau bien échaudées , faites-les
blanchir un demi-quare d'heure & 'eau bouillante , re-
tirez-les a l'eau fraiche pour les éplucher des poils qui
feront reftés, mettez-les cuire avec un verre de vin
blanc, & deux fois autant de bouillon, fel, poivre,
un bouquet de perfil , ciboule , une gouffe d'ail , deux
clous de girofle , une demi-feuille de laurier, thym,
bafilic, un peu de beurre ; quand elles feront cuites ,
metter-les égoutter , faites une farce avec une poigade
de mie de pain que vous faites deflécher fur le feu avec
un demi-fetier de lait, un peu de fromage de Gruyere
-rapé ; tournez jufqu'a ce que la mie de pain foit bien
épaifle , mertez-la refroidir, & y metez enfuite un
peu de beurre avec quatre jaunes d'ceufs crus , pilez les
enfemble & en farciffez le dedans des oreilles : aprés
vous trempercz ‘es oreilles dans du beurre un peu chaud,
pour les panaer moitié mie de pain & moitié fromage de
Gruyere rapé, mélés enfemble, arrangez les dans le plat
que vous devez fervir, faites-leur prendre une belle
couleur dorée deffous nn couvercle de tourtiere, efluyez
les bords du plat : fervez fans fauce.

Oreilles de veau ala Tartare.

Faites blanchir a I'eau bouillante quatre oreilles de
veau, fendez-les par le gros bout fans les {éparer; &
pour les faire tenir ouvertes dans leur largeur, vous
y pafferez & chacune une brochetie en travers; mettea-
les dans une petite marmite pour les faire cuire de la
méme facon que les précédentes ; quand elles feront
cuites & bien égounées , trempez-les dags du baurre

4
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chaud & les panncz de mie de pain ; faites.les griller en
les arrofant légérement avec le refie du beurre oi vous
les avez trempées 3 quand elles feroot de belle couleur,,
fervez-les avec une fauce claire, faite avec un peu de
bouillon, de verjus, échalote hachée , fel , gros poivre,

Freffure de veau & la bourgeoife.

Prenez la freffure, qui comprend le mou , le ceeur &+
la rate , que vous coupez par morceaux, & faites .clé-
gorger dans I'eau froide , & blanchir un moment al'eau
bouillante,, mettez-la aprés dans une caflerole avec un
morceau de bon beurre , un bouguet garni, paﬂl‘;z-la
fur le feu & y metez une pincée de farine, mouillez
aprés avec du bouillon,

Quand le ragoiit eft cuit & aflaifonné de bon godt,
mettez-y une liaifon de trois jaunes d'ceufs délayés avec
un peu de lait, faites lier fur le fen , & avant que de
fervir metrez y un filer de verjus.

Foie de veau dz différentes facons.

Il fe met communément cuire & la broche , piqué de
petit lard , & fervez deffous une fauce au petit maitre.

On les fait auffi cuire 3 la braife comme la lsngue de
beeuf, page 19, piqué de gros lardons ; quand il eft cuit
vous le fervez aufli avec la méme fauce,

Foie de veau a I'étuvée,

Prenez un foie bien blond , étez-en les nerfs , & le
.goupee en tranches de I'épaiffeur d'vn doigr, mertez
fondre du beurre dans une poéle , & fsite cuire dedans
les morceaux de foie affaifonnés de fel & peivre ; quand
ils font cuits d'un c6té, retournez-les pour les Fire cuire
de I'autre y vous les retirez_aprés de I potle, & mettez
cuire avec le beurre , perfil, ciboule, échalote , une
pointe d'ail, le tout haché, remuez dans la poéle ,
mettez-y une pincée de farine , & moulllez avec un
demi-fetier de vin , faites bouillir un inflant la Guce en
fervantun filet de vinaigre,

Foie de vean & la bourgeoife.

Coupez par tranches un foie de veau & le mettez dans

une caﬂ'c_iolc avec de l'échalote, perfil, ciboule hathés
5 D4
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YN morceau de beurre ; paffez-les fur le feu , & y mettez

Uhe petite pincée de farine , mouillez avec un verre
cauy autant de vin blanc, fel , gros poivre, laiflez
ouillir une demi- heure, délayez trois jaunes d'ceufs

.avec deux cuillerées de verjus , quand le foie eft cuit &

qu'il refte peu de fauce , meuez-y la liaifon , faites lier
fans bouillir, 8 fervez,

Vous pouveg encore le mettre d'une autre fegon.

Aprds I'avoir coupé en tranches , vous le mettez dans
une pogle fur le fou avec beaucoup d’échalotes hachées,
un morceau de beurre, fel | gros poivre , faites-le cuire
a petit feu ; avant que de le fervir, vous y mettrez une
cuillerée 3 bouche de vinaigre.

Foie de veau en ¢répine,

Coupez en petits dés deux gros oignons, & les mettez
dans une caflerole avec un morceau de beurre pour les
pafier fur le feu julqu'a ce qu'ils foient cuits , hachez un
foie de veau avec trois quarterons de groifle de beeuf,
enfuire mettez-le dans un mortier, avec 'oignon que
vous avez fait cuire, une miede pain defféchée fur le
feu avec un demi-fetier de lait, perfil, ciboule , cham-
pignons hachés, fel, gros poivre, qoatre jaunes d'wufs,
& quatre blancs fouertés | pilez le tout enfemble; prencz
une moyenne callerole , mettez des bardes de lard dans
le fond , & une crépine de cochon deflus que vous aurez
fait tremper une demi- heure dans 'eau fraiche, & bien
preflée avec vos mains pour en faire fortir 'eau ; mettez
dans la crépine toute votre farce, uniflez tous les bords
avec de I'ceaf battu pour les faire tenir enfemble, cou-
vrez la cafferole d'une feville de papier & d'ua conver-
cle, faites cuire & petit feu entre deux cendres chandes
pendant une demi heure, enfuite vouségouttez |a graiffe,
& tirez en douceur fur un linge blanc votre crépine
pour ne la point rompre , & Peffuyez du reftant de fa
graifle, dreflez fur le plarque vous devez fervir, meuez
par deilus une bonne (auce un peu claire, ol vous aures
mis une demi-cuillerée de verjus,
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Foie de vean a I'Italienne.

Coupez un foie de veau en filets fort minces, ayez du
perfil , ciboule , champignons , une demi-goufle d'ail,
deux échalotes, le tout haché trés-fin , une demi-feuille
de laurier, thym , bafilic hachés comme en poudre;
presez une moyenne caflerole, mettez dans le fond une
cotiche de filers de [oie de vean, aflaifonnez par deflus
avec du fel , gros poivre, huile fine, un peu de routes
vos fines herbes, continuez de cette fagon jufqu'a ce
que vous ayez employé tout le feie, en I'iffaifonnanta
chaque couche , comme vous avez fait a la premiere ,
faites-le cuire a petit fen pendant une heure, enfuite
vous le rerirez de la cafferole avec une écumoire , dd=
graiflez la fauce , mettez-y vn trés-petit morceau de
beurre manié de farine, avecune demi-cuillerée & bou~
che de verjus ou un filet de vinaigre, faites lier la
fauce fur le feu en la rournant avec une cuiller: i elle
€toit trop courte, vousy ajouterez un peu de jus, met-
‘tez le foie dans la fauce pour le faire chauffer, dreflez
dans le plat que vous devez fervir.

De la fraife de vean & des pieds , comment les
accommoder,

1ls fe mettent de la méme fagon & fouvent enfemble ;
Ja fagon la plus commune & la plus pratiquée eft an
naturel, -

Vous la faites blanchir & cuire dans un blenc de fa-
rine, comme il eft expliqué ci-devant pour la téie de
-veau, & fervez de méme. Voyez page 74.

Fraife de veau de différentes facons.

Quand elle gft cvite, comme je viens de l'expliquer,
vous la pouvez fervir de difiérentes figons; i vous
voulez la fervir frite, dépreifiez-la & la coupez par
petits bouquets, trempez-la dans une pite & la feites
Arire , & [ervez garni de perfil frir.

Certe pite fe fzit en menant dans une cifferole deux
.poignées de farine, une cuillerée 3 Louche d'huile, du
del fin, délayez voure pite juiqu'a ce gu'elle coule de
Ja guiller fans &ure wrop claire, &

D s
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Vous la pouvey anfli fervir avec différentes fauces,
quand elle eft cuite dans un blanc, dégraiffez-la & la
coupez par petits bouquets , faites-1a bouillir & petit feu
dans la fauce oft vous la veulez fervir; qu'elle foit d'ua
bon gofit & bien dégraillée.

Beignets de fraife de veau.

Faites cuire une fraife de veau avec de I'ean, du fel,
un bouquet de perfil, ciboule, deux goufles d'ail, upe
feuille de laurier , thym , bafilic , trois clous de girofle;
quand elle eft cuite, metrez-la égoutter & la dégraiffez,
conpez-la par petits bouquets , & la meriez mariner une
heure avec un peu de beurre , deux cuillerées de vinai-
gre, perfil, ciboule, échalotes , le tout haché, fel,
gros poivre, faites tiédir la marinade; enfuite vous
retirez tous les petits morceaux de fraife , & les roulez
a mefure, en faifant tenir les fines herbes aprés ; quand
ils feront froids , trempez - les dans de V'euf banu ,
'E:ngcz de mie de pain, faites frire d'une belle conleur

rée.

Fraife de veau au gratin de fromage,

Faites cuire une fraife de veau svec de I'car, comme
1a précédente, quand eMe fera cuite & égounée, dégrail-
fez-la un peu , merrcz dans une caflersle cing ou fix
oignons coupés en dés avec up morceau de beurre,
paffez-les fur le feu jufqu'a ce qu'ils foient cuits, &
gu'ils commencent 3 fe colorer, mettez-y une pincée
de farine , mouillez avec un verre de bouillon, uue
evillerée de vinaigre , mettez-y la fraife & la faites mi-
geoter enfemble , jufqu’a ce que la fauce foit bien lice,
faites un gratin avec un morceau de betirre , un peu de
mie de pain & autant de fromage de Gruyere rapeé ,
deux jaungs d'eufs ; mélez bien le tout enlemble, & le
smettez dans le fond du plat que vous devez fervir,
faires-le arracher fur un perit feu , enfuite vous avez des
filets de mie de pain coupés en leng, de lalargeur d'un
doigt , paffez-les avec du beurre , dreffez la fraife fur le
gratin , les filets de pain autour ; mettez dans une caf-
ferole gros comme la moivié dun ceuf de beurre, avee



BOURGEOISE. 83
une pincée de farine , un demi-verze de Lovillon, une
cuillerée de moutarde , faites lier cette fauce fur le fen,
qu'clle foit une peu épaifie , mettez-la fur la fraife , pan-
pez tout le deflus, moitié mie de pzin & moitié froma-
ge de Gruyere rapé, fuites prendre couleur deffous ua
couvercle de tourtiere ; il faut qu'elle foir d'une belle
couleur dorée, & qu'il ne refte point de fauce.

Pieds de veau de plufienrs fagons.

Les pieds de veau fe font cuire de la méme Ficon que
la fraife; fi vous voulez lcs fervir dars leur naturel,
quand ils font cuits & égouttés, vous les {civez chau-
dement avec du {el, gros puivre & vinaigre.

Si vous voulez les mettre en fiicaflée de perlets.

Coupez-les par morceaux aprés qu'ils {ont cvits, &
les mettez dans une caflerole avec un bon morcezu de
beurre,, des champignons , un bonquet de perfil,
cibonle, une goufle d‘sil, deux échalotes, une feuille
de laurier, thym, bafilic, deux clous de girofle, pafiez-
les fur le feu ; metez-y une pincée de farine, mouillez
avec un verre de vin blang , sutant de bovillon , affai-
fonnez de fel, gros poivre, faites bouillir une demi-
heure i petit feu; la fauce érant réduite & muitié , Grez
le bouquet, mettez-y trois jaures d'eufs délayés avec
une cuillerée de vinaipre & zutant de bouillon; faites
Yierfans bouillir, & fervez.

Si vous voulez les fervir en menus dreits.

Vous les accommodercz de la méme fagon que les
palais de beeof, page 31.

Pieds de veau & la Camargot.

Prenez quatre pieds de veau , faites-lés cirire dans
V'eau, quand ils font cuits & bien égoutiés , mettez- les
dans une cafferole avec deux cuillerées de verjus, un
morceau de bearre manié d’une pincée de farine, fel,
gros poivre, de I'échalote hackée, un verre de bouillon,
faites-les migcoter une demi-heure a petit feu; avant
que de fervir vous y mettrez un anchaois haché que vous
délayez bien dans la fauce , une pincée de perhil Llanchi
haché , & £ la fauce n'a point aflcz di‘)zcide » VOUS ¥

6
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:_emeurcz eucore un peu de verjus: fervez a courte
auce.

Pieds de veau a la [ainte Menehoult,

Fendez par e milieu avec le couperet quatre picds de
veau bien échandés . fcelez-les & les mettez dans une
marmite avec du bouillon bien gras , une cuillerée de
fain - doux , un poiffon d'eau-de-vie, un bouquer de
peifil, ciboule , deux goufles d'ail, wois clous de gi-
rofle , deux feuilles de laurier, thym , bafilic, fel, poi-
vre , une pincée de coriandre, faites-les cuire a petit
feu , lor{qu'ils ‘ont cuits, & qu'il n'y a que peu de
fauce , meuez-les refroidir & moitié , retirez-les pour
les panner de mie de pain, arrofez légérement le deffis
de mie de pain avec la méme graille , faites-les griller de
belle couleur, & vous les fervirez pour hors-d'cuvre
OU pour entremets,

Pieds de vean frits.

Prenez quatre pieds de veau que vous fendez en deux,
faites-les cuire dans une eau blanche qui fe fait en dé-
layant deux cuillerées de Farine , avec une pinte d'ean
& du fel ; quand ils font cuits , vous les mettez mariner
avec un morceau de heurre manié de farine, fel, poivrey
vinaigre , ail, échalote, perfil , ciboule , thym, laurier,
bafilic ; quand ils onr pris du gofr fuffifamment, vous
les retirez de la marinade , farinez les & les faites frire,
fervez garni de perfil frit.

Ufoge des ris de veau , & comment accommoder.

1ls entrent dans une infinité de ragofits.

Vous les faites dégorger dans 'eau tiede, & les faites
blanchir un demi-quart d'heure dans I'ean bouillante,
8 les mettez dans tels ragoiits que vous jugez ¥
propos,

On en fert piqués de petit lard cuit & la broche ; ouen
fricandeau.

Ris de veau & la pluche verte.

‘Prenez trois ou quatre ris de veau fuivant qu'ils font
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gros, faites-les dégorger & I'eau tiede , & les faites blan-
chir un quart-d'heure a l'eav bouillante , revirez-les a
I'eau fraiche , otez le corner , laillez-les gorges , mertez
cuire les ris & les gorges avec un peu de bouillon , un
verre de vin blanc, un bougquet de perfil, ciboule, une
demi-goulfe d'ail, un clou de girofle, une demi. feuille
de lauricr & quelques feuilles de batilic, {el, poivre;
loriqu'ils fone cuits , paflez la fauce au tamis ; faites-_la
réduire fi elle eft trop longue , mettez-y aprés une demi=
cuillerée de verjus, avec gros comme une noix de bon
‘beurre manié d'une pincée de farine , faites lier fur le
‘feu , que la [auce foit d'une confiftance comme une créme
double , mettez y une bonne pincée de perfil blanchi,
haché trés-fin , dreffez les ris de vean dans le plat & la
fauce par deflus, fervez pour hors-d'ceuvre ou pour
rentremets.

Ris de veau & la Lyonnoife.

Faites dégorger & blanchir trois on quatre ris de
“veau , preneZ une demi-livre de lard bien entre-lardé,
coupez-le en lardons & le mettez dans une caflerole pour
le faire fuer & petir feu jufgu'a ce qu'il {oit prefque cuit 5
enfuire vous en larderez les ris de veau en rtravers,
mettez les dans une caffercle avec de bon bouillan, un
bouquet de perfil, ciboule, une demi-goufle d'ail, deux
clous de girofle, cing ou f(ix feuvilles d'eftragon , pointe
de fel , faites cuire les ris de vean une demi-here ,
pallez leur cuiffon dans un tamis & la dégraiffez , re-
mettez-la {ur le fou pour la faire réduire en glace pour
en glacer tour le deflus des ris de veau, mettez un demi-
verre de bouiilon dans une cafferole avec deux cuillerées
#bouche de verjus, détachez ce qui refle dans la cafle-
role, enfiiite vous y mettreZ gros comme une neix de
bon beurre manié d'une pincée de farine, deux jaunes
d'e@ufs, fiites lier [ur le feu {ans bouillir, fervez deffans
les ris de veau pour hors-d’ceuvre , ou pour enffemets.

Ris de veau aux fines herbes.

Hachez trés-fin un peu de fenouil , perfil, ciboule,
ane petite pointe d'ail’; deux échalotes, maniez routes
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ces fines herbes avec gros comme la moitié d'un ceuf
de bon beurre, fel fin, gros poivre, faites blanchir
trois ou quatre ris de veau , piquez - les dans plufieurs
endroits par deflus pour y fuire entrer le beurre avee
toutes les fines herbes, mertez les ris dans une caffe-
role avec quelques bardes de lard par deffus , un demi-
verrede vin blanc,autantde bon bouillon, faites-les cuire
a petit fen , qu'ils ne faflent que migeoter ; quand ils
feront cuirs, dégrailfez la fauce qui doit étre courte,
fervee deffus les ris de veau : fi vous avez une cuillerée
de coulis, vous la mettrez dans la fauce, clle n'en fera
que mieux.

Ris de veau en caiffes,

Prenez denx ris de veau s'ils font gros ou trois petits,
faites-le: dégorger a I'eau tiede, & enfuite blanchir, en
Yes Faifant bouillir dans de I'ean pendant un'demi quart
d'heuvre, retirez-les a 'eau fraiche, 6tez-en le corner &
coupez les ris & la gorge en petites tranches pour les
metire mariner avec de I*huile ou du lard fondu, perfil,
ciboule , champignons, une échalote, le tout haché,
{el, gros poivre s il faut frire fept ou huit petites caifles
de papier de la lopgueur de trois deigts , frotrez-les en
deflous avec de I'huile , mettez les ris de veau avec tom
Yeur 2(fZi{onnement dans les caifles ; mettez les caifles fur
le gril avec une feuille de papier huilé deffous , faites
cuire Tur un trés perit feu de cendres chaudes pendant
une demi-heure, ayez zttention que le feu ne prenne pas
au papier , ce que veus empécherez en. battant nn peu
lefen avec la pelle s'il étoit trep fort; quand ils font
cuits , mertez-y légérement un jus de citron ou filet de
vinaigre blanc. * -

Ris de veau en hatelet.

Coupez un quarteron de petit lard en petites tranches
fines & carrées de la largeur d'un doigt, faites-les fuer
dans une caflerole fur un petit feu, julqu'a ce qu'clles
foient 4 moitié cuites , vous avez deux ris de veau dé=
gorgés & Llanchis que veus coupez en dés, menez-les
dans la cafferole du petit lard , ayec perfil, cibeule,
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champignons , une échalote , une pointe d'ail , le tout
haché § paffez le rout enfemble fur le feu, Xy mettez
une bonne pincée de farine, mouillez avec du bouillon;
faites bouillir use demi-heure jufqu'a ce qu'il n'y ait
plus de fauce ; fi le petit lard n'a point affez (alé le ra-
goiit, vous y mettrez un peu de fel avec de gros poi-
vre, ne dégraiflez point le ragodit ; quand il eft prefque
cuit, mettez-y quatre jaunes d'ceufs cruds, faives lier fur le
feu fans qu'il bouille, & que la fauce foit fi épaife qu’elle
fe colle aprés la viande, dtez:le du'feu , étant & moitié
refroidi 5 vous embrochez le tour dans un petit hmelgt
d'argent ou de petites brochettes de bois ; faites- y tenir
toute la fauce , pannez-les 3 mefure avec de la mie de
pain , 8 les faites griller a perit feu d'une belle couleur
dorée |, fervez 2 I%c pour entremets, ou pour hors-
d'ceuvre.

Ris de veau frits,

Ayez deux ris de veau un peu gros, faites-les dégorger
4 I'eau tiede pendant une heure, & les faites blanchir
un quart d’heure & l'can bouillante , retirez-les a 'ean
fraiche pour couper chaque morceau en trois , mettez
dans une cafferole gres comme la meitié d'un cuf de
beurre manié de farine avec un demi-verre de vinaigre ,
un grand verre d'eau , trois clous de girofle , une gouffe
«d'ail , deux échalotes, 1rois ou quare c¢iboules, une
pincée de perfil , une feuille de laurier, thym , bafilic,
poivre, faites tiédir la marinade , en remuantle beurre,
Jufqu’a ce qu'il foit fondu , enfuit= vous y mertezles ris
de veau, & les dtez du fea pour les laiffer mariner une
heure & demie ou deux heures , mettez-les égourter, &
effiiyez avec un linge , farinez-les & les faites frire
de belle couleur 5 lor{gu’ils font retirds vous jetrez du
perfil dans la friture pour le faire frire bien verd & cros
quant, que vous fervez autour des ris. Toutes fortes de
miarinades {e font de méme.

Ris de veau en ragoilr.

Prenez un gros ris de veau que vous faites dégorger
B blanchir, coupez-le en cing ou fix morceaux , & le
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mettez dans une callerole avec des champignons, ua
morceau de beurre , un bouguer de perfil , ciboule , une
demi-feville de laurier, deux clous de girofle, une
demi-goulle d'ail , paffez-les {ur le feu, & y meues
enfuite une pincée de furine, mouillez avec un verre de
bon bouillon & un demi-verre de vin blare, aflaitonnes
de (el, gros poivre , faites bouillir & petit feu une demi-
heure, dégraiffez-le & y ajoutez deux bonnes cuillerées
de coulis ; ce ragofit vous fert a garnir toutes fortes
d'entrées de viande & de tourtes; fi c'eft pour tourtes,
i| faut faire la fauce un peu plus grande; ce ragofit vous
fert aufli pour entremets , pour lors il faut deux ris; &
a la place de coulis, vous y meuez une lizilon de trois
jaunes d'ceufs délayés avec de la créme , & dégraifles
moins le ragofit, faites lier {ur le feu fans qu'il bouille,
crainte qu'il ne rtourne ; fervez a courte fauce , & y
ajoutez un petit filet de vinaigre s'il n'a peint affes
d'acide.

Du rognon de veau, il fient a la longe.

‘Quand il eft cuitala hroche, on s'en fert 3 faire des
farces, vous le hachez avec la graiffe, & meuez perfil,
-ciboule , champignons hachés féparément, vous liez
cette farce avec des jaunes d'eeufs , & l'aflaifonnez de
-bon goiir.

Vous vous fervez de cette farce 3 faire des réiies do
seurtes , des gannelons , & pour les regofits ol vous avez
beloin de fatce ; vous en faites aufli des omelettes.

Longe de veau de plufieurt fagous.

La longe de veau fe fest pour grofie piece de miliew

Faites-1a cuire a la broche enveloppée de papier

Quand elle eft bien cuite, fervezdcffous une poivrade,
%ou pour le mieux , fi vous voulez, piquez le deflusde
-petit lard , fervez avec la méme fauce,

Le cafi fe prépare de méme fagon.

Cafi de veau a la créme.

Mettez dans un vaifleau jufle @ la grandevr du cafiy
-mne pinte de lait, avec un bon morceau de beurre manié

"ﬂ
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de farine , deux gouffes d'ail , quatre échalotes, perfil ,
ciboule entiere , une feuille de laurier , thym , bafilic ,
quarre clous de girofle , deux oignonsou tranches, fel,
poivre , faites tiédir cetre marinade , & la remuez fur
le feu jufqu'a ce que le beurre foit fondu, Gtez-la du
feu pour y meutre le cafi , & lui faire prendre gotit pen-
dant douse heures, enfuite vous I'égouttez & bien el-
{uyez, couvrez la de papier bien beurré, fsites le cuire
ilabroche , fervez le avec unefauce piquante de cette
fagon : paffez fur le feu deux oignons en tranches avec
un morceau de bearre ; quand il eft bien coloré, met-
tez-y une pincée de farine, mouillez avec du coulis, fel,
poivre , faites bouillir un quart d'heure , dégraiffez-1a,
& la paffez au tamis : f{ervez deffous le cafi.
Lalonge & le cuiffeau {e préparent de méme, 3 cette
différcace que le dernier il faut le larder d¢ gros lard,

Cafi glacé.

Pour le glacer , vous le piquez de petit lard, & le
faites cuire de laméme fugon que le fricandeau a la bour-
. geoile, page s8.

Cafi a la daiibe.

Vous l'affaifonnez , & faites cuire comme le dindon
. ala daube, Toutes fortes dg daubesfe font de méme.

2 Cafi a U'drouffade.
01 le met comme larouelle de veau entre deux plats,
page 04. St vous voalez 12 (ervir froid , vous n'y met.
_trez point de conlis , & réduirez la fauce trés-courte
4" pourqu'elle fe merie en gelde.

EF'.

=

Poitrine de veau de diffirentes fagons.
™ Elle {¢ met en fricaflée de poulets , vous la coupez
par morceaux que vous faites dégorgar dans de I'ean, &
1a faites blanchir , paffez-la fur le feu avec un morceau
de beurre, un bouquet garni, des champignons, metez-
ys ¥ unepincée de farine , & mouillez de houillon.

@ Quand elle eft cuite & dégraifiée, &¢z-la de trois
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jaunes d'eafs délayés avec un peu de lair, mettez un
filer de verjus en fervant.

Elle (¢ [ert auffi aux choux avec petit lard; vous la
Coupez par morceaux & la faites blanchir.

Faites aufli blanchir un chou & un morceau de perig
lard coupé en tranches tenant a la couenne, vous ficelez
aprés chacun en fon particulier , & faites cuire le tou
enfemble avec bon bouillon, n'y metrez peint de fel,
par rapporr-au petit lard,

Quand le tour cft cuir, retirez le chou & la viande
que vous dreflez dans la terrine que vous devez ferviry
dégraificz le bouillon ol vous avez fait cuire la viande,
metiez-y un peu de coulis, & (aites réduire la fauce fi
elle eft trop longue , gofiez fi elle eft de bon goit, &
fervez dans la terrine fur la viande.

Vous pouvey auffi la fervir en fricandean , ou cuiteal
braife, avec un ragofit de pointe d'alperges : les fens
dons fon: excellents aux petits pois.

Vous coupez les tendons que vous faites blanchir &
mertez dans une cafferole avec les petits pois, un mor-
ceau de beurre, un bonquet, paflez-les fur le feu &
mouillez de bon bouillon ; ajoutez-y un peu de coulis,

Quand vous étes prét a fervir, mettez-y un peu de

fe!, & gros comme une noifette de fucre, fervez a counte
fauce.

Poitrine de Veau au roux.

Prenez une poitrine de veau que vous coupez pa
morcesux comme la précédente, ew la laiflez entiere,
wous faites un roux avec un petit morcezu de beure,
une cuillerée de farine ; quand il eft roux de belle coy
leur , mettez-y uge chopine d'eav ou duv bouillon, &
enfuite le veau que vous faites cuire 2 petit feu, affais
fonnez de fel, poivre, un bouquet garni, une demi-
cuillerée de vinaigre ; quand la viande eft cuite, dés
graiflez la fauce, & fervez a couite fauce.

Tous les autres morceaux peuvent s’accommoder de
mémaroux. :

Les pigeons aux roux fe font de la méme fagon,

Elle fe fert aufi marinée frite ; vous'la coupez pat
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my morceavx de la largeur d'un doigt, vous mettez dans
une cafferole un petit morceau de beurre que vous maniez.
i avec une cuillerée de farine, mettez fel, poivre, vinais
gre , perfil, e¢iboule, thym, laurier, baiilic, trois
ty, clous de girofle , oignons, racines, de l'eau ; faites
o tiédir la marinade fur le feu , en la remuant (ans cefle,
tir: vous y mettez enfuite la viande pour la faire tremper
4 deux ou trois heures, vous la retirez aprés pour V'efluyer
& la fariner; faites-la frire ; quand elle eft caite, vous
bl fervez garni de perfil [ric : toutes fortes de marinades fe
e, font de la méme fagon , comme celles dz poulets, lape.
ihy reaux , &c. aprés les avoir coupés par membres.
It
i

[}

Tendons de veau au verd pré.

_ Prenez une poitrine de veau, & en coupez lot ten-
" donsen morceaux égaux de la largeur d'un doigt, faites-
il fes blanchir un moment a 1'eau bouillante , mertez-les

_dans une caflerole avec un morceau de beurre , un bon-
““¢ quet de perfil, ciboule, deux clous de girofle, une
¢ demi-feuille de laurier, thym, bafilic, une goufle d'ail,
"Fi pallez-les fur le feu & y mettez une beane pincée de
& farine , mouillez avec du bouillon, affaifonnez de fel,
i1t gros poivre, faites bouillir & perit feu jufqu'a ce que
aui les tendons [oient cuits , & qu'il ne refte prefque plus

de fauce ; ne dégraiflez qu'a moitié, prenez deux poi-

gnees d'ofeille , Gtez-en les quenes , lavez - la bien ,

preflez-la fort pour qu'il ne refte point d’eau, metiez-la
it dans un mortier pour la piler trés-fin, enfuite vous la
i preflez teés-fort pour en tirer au moins un demi-verre
14! de jus , paffez-le au tamis, & vous en fervez pour
délayer trois jaunes d'ceufls, metrez certe lizifon dans les
wic tendons - Faites lier fur le feu fans bouillir comme une
, fricaflée de poulets; i la fauce et wep lide, vous y
,w metrez un peu de bouillon.

} Poirrine de vean au bafilic.

Vous la coupez par morceaux de la largeur d'un
pouce , faites-la blanchir un moment 2 ’eau bouillante ,
& la mettez cuire avee du bouillen, un bouquet de
peifil, cibeule , une goulfe d'ail, un pen de thym,

i
(o
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laurier, bafilic , deux clous de girofle , fel, poivre;
quand elle eft cuite , faites réduire la fauce jufqu'a ce
qu'elle foir par-tour artachée i la viande ; retirez fy
viande de la callerole fur une affictte pour la mettre re-
froidir, enfuite vous tremperez chaque morceau dans de
I'euf battu comme une omelette , panez-les & mefurs |
avec de la mie de pain , faites-les frire de belle couleur,
& les fervez garni de perfil friz.

Vous pouvez faire 12 méme chofe avec une poitrine
en ragofr qui a (éja été fervie , & méme les reftesd'une
fricaflée de poulers & de pigeons.

Poitrine farcie.

Il faur qu'elle foit coupée exprés, c'efl-3-dire ) Qe
toute la peau tienne aprés la poitrine, 2lors vous mette
entre la pean & les rendons telle farce de viande que
vous jugez a propos , coufez la peau pour que lafarce
me forte pas, vous la ferez cuire & la bioche oudla
braile , fervez-la avec telle fauce ou ragofit de légumes
que vous voudrez , comme i la farce, aux laitues, aug
Pelits pois, aux cornichons , aux racines , &e. '

Poitrine & I' Allemande.

Aprés I'avoir faite blanchir , vous Ia mettez cull
entiere avec un peu de bouillon, un demi verre de v
blanc, un bouquet garni de fines herbes | fel , poivres
quand clle eft cuite , vous la dreflez fur le plar, & rea
verfez la peau {ur les cbies, pour laiffer les tendonsd
découvere, verfez par-deffis vne fauce 3 1'Allemande
qui fe fait avec un peu de coulis, capres, anchois,
deux foies de volaille cuits, perfil b'anchi, une échis
lotie , le tout haché trés-fin, faites bouillic un inftant;
& y mettez un peu de gros poivre. .

Si vous voulez une fauce plus fimple, prenez la cuill
de la poitrine que vous dégraiffez & paflcz au tamis,
mettez-y gros comme une noix de bon beure manié e
farine, avecune pincée de perfil blanchi & haché, f
Jier fur le fou, ' i
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v

ih
W Tendons de poitrine a I' dllemande.
= Aprés les avoir coupés par morceaux, faites-les
“blanchir ua inftant & 1’eau bouillante , & les meuez
“aprés dins une caflzrole pour les faire cuire dela méme
“fagon qu'une fricallée de poulets; lorfque vous étes
Uorérd fervir, que la liaifon eft faite, vous y mettez une
sincée de perlil blaachi , haché erés-fin.
E'.I".’
fiith Psitrine a la braife.
11 fant 1a faire cuire dans une bonne braife bien affai-
onnde , & vous la fervez avec telle fauce ou ragofit que
'ous jugez a propos.

Poitrine au coulis de lentilles ou coulis de pois.

Coupez une poitrine de veau par morceaux de lalon-
thisgeur d'undoigt , faites-la blanchir & cuire avec de
wition bouillon, unedemi-livre de petit lard conupé en tran-
ibines , un bouquer de tines herbes , une goufie d aily pen
npia fel 5 pendant gi'elle cuit vous faites aufli cuire un de-
tiki-litron de lentilles ou de pois fecs avecde 'ean, ou
ai bt bouillon 5 quaad ils font bien cuits' vous les paflez
| puréeau travers d'une étamine ; fic’eft une purée de
4 s, avant que de les pafler , vous aurez une poignée
fpinards cuits a l'eau , preflés & pilés, que vous met-
e dans les pois poar que la purée en foitverte , & les
Merez enfuite ea l2s mouillant avec la cuiffon des ten-
« 1 ns pour donner du corps a la purée ; aprés vous met-
¢z les tendons & le petit lard dans la purée, faites ré-
by kpdre fur le feu ; (i la purée éroit trop claire , fervez
s | /408 une terrine,
ot &
Hanchi ,
tulirePrensz un careé de veau, que vous coupez par céte-
. tes ; aprés les avoir appropriées, vous les lardez d'an-
Ig_klr,,ﬁupil- Jde i.|rd 4 db: cornichun_s y aflaifonnez de fel &
Nl AT0s poives Frites-l2s mariner avec de L'huile , pen
b et b2l R gros poivee y perfil, ciboule , échalotte, fai-
o & 7 les cuire & patit fou dans leur maninode | entre deux
‘des de lard 5 quand elles foat cuites , fervez-

Céreletres de veana la Lyonnoife,
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lesavec une {auce de cette fagon : mettex dans nne cafle-
role, perfil , ciboule , échalore 5 le tout haché , fdl,
gros poivre, deux pains de beurre de Vambre maniés
avec une pincée de farine , une cuilierée d'huile fine,
deux euillerées de boa bouillon ; faites lier la fauce fur
le feu , en fervant matez-y un jus de citron,

Corelettes de veau grillées,

Ceupez un carré de veau en corelertes, & les pamn
proprement f{ans étre trop longnes, mettez-les marine
une heure avec fel, gros poivre, champignons, perfl,
ciboule , une petite pointe d'ail , du beurre un pai
chaud ; enfuite vous faites tenir la marinade aprés ls
cotclertes en les pannant avec de la mie de pain,, mettae
les griller & perit feu en les arrofant avec le reflantde h
marinade ; quand elles feront cuites de belle couleir,
{orvez deffous une favce d'un jus clair, avec deux cuelk
lerdes de verjus, fel, gros poivre, vous pouvezencor
les fervir fans (auce.

Cérelettes de vean au petit lard.

Prenez un quarteron de petit lard bien entre-lardé,
coupez le par tranches, & le mentez dans une cafle
avec un morceau de beurre gros comme la moitié dut
ceuf, faites un pen riffoler le lard , & y metter o8
corelettes de veau pour les y faire cuire en les riffol
a petit feu avec le beurre 5 ayez foin de les etowt
de temps en-temps julqu'a ce qu'elles foient cuitdy
Gtez les de la cafferole avec le perit lard pour les metl
fur une aflictte ; Grez la moitie, de la graiffe, & meid
dans la caflferole deux échalotes , une pincée de pl
haché, peu de fcl, gros poivre , mouillez avee
demi-verresde vin blanc & autant de bouillon o
I'eau . faires bouillic & réduire & moitié , remeli@
les coreleties avec le petit lard , B une liaifon de i
jaunes d'ecufs délayes avec deux cuillerdes de Eou}
faites lier {ur le feu fans bouillir ; en fervant metiet
wn- filer de vinaigre, .
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Cdtelettes de veau marinées.

Coupez un carré de veau par cotes , faites-les mariner
pendant deux heures avec trois ceuillerces de vinaigre,
un demi-fetier d'eau, (el , poivre, deux gouffes d’ail ,

~ deux échalotes , une feuille de laurier , thym , bafilic,
trois clous de girofle, perfil & ciboule; aprés vous les
égouttez, effuyez & farinez j faites-les frire dans une
friture neuve, (ervez garni de perfil frit; fi la friture eft
vieille, il faut faire la marinade moins forte, & les
' fiire cuire dedans julqu'a ce qu'il ne refte pointde fauce,
' Otez tous les ingrédiens qui ont fervi a donner du gofit;
" farinez les cotelettes & les faites frire. Cette derniere
Y fagon ne {e pratique, que parce qu'elles, fe noircillent
¥ avant que d'éwre coites quand la friture efl vicille.

hy Cételettes en poirés.

1! fautles conper trés-épaiffes & faire un teon du coeé
.. de la cbte, que vous agrandiflez avec le doigr poar y
" mertre un peu de falpicen que vous faites avec un ris

de veau blanchi , coupé en petit dés , avec de petit lard
| coupé de méme 8 manié avec duo perfil, eiboule ,

échalotes & champignons hachés, fel, pros poivre :
.. coulez les corelettes pour que le ragofit ne forte pas, &
" les mettez cuire dans une cafferole avec barde de lard,
.. 1n peit de bouillon, un demi-verre de vin blanc: quand
' elles font cuites, il faut les dreffer fur le plar, le cére
_enlair, pallez fa (suce au wamis aprés 'avoir dégraillée,
" mettez-y un peu de coulis pour la lier : ferves {ur les
5 cotelertes.

o

Cételettes en papillotes,

Coupez les cOrelertes un peu minces, & les mettez
dans des carrés de papier blanc, avec fel, poivre,
perfil, ciboule, champignons, échalotes, le tour haché
¥ trés fin, avecde l'huile oudo beurre , tortillez le papier
* autour de la corelette, & laiffez fortir le bout, beurren
5 le papicr en dehors , faites-les cuire a perit feu {ur le
¥ gril aprés avoir mis une feuille de papier beurrée deflous
i les coreletres; fervez avec le papicr qui les enveluppe.
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Filet de veau tét fuir,

Prenez du veau cuit a la broche que vous coupez en
filet le plus mince que vous pouvez, mettez-les dang
une caflerole avec perfil, ciboule, une pointe d'ail,
échalote, le tout haché, fel, gros poivre, deux pains
de beurre de Vambre, un demi-verre dhuile fine ,
remuez le tout enfemble fur le fen jufgu’a ce que la
fauce foit bien lide, fans que 'huile paroiffe; en fervant
un jus de citron j ce ragofit doit étre mangé dans le mo-
ment, parce que la fauce e rourncroit en huile,

Rouelle de veau & la couenne.

Prenez de la rouelle de veau, que veus coupez par
morceaux en tranches , & les piquez de lard , affaifonne
de fel, gros poivre, perfil, ciboule, échalote, une
pointe d’ail , le toutr haché, prenez de la couenne de
lard nouveau qui ne {ente rien, coupez-la par morceaux,
mettez dans une terrine un lit de tranches de vean &
un lit de couennes, continuez jufqu’a la fin, metez
enfuite un demi - verre d'eau & autant d'cau-de-vie,
faites cuire fur les cendres chaudes quatre a cing heures,
& fervez comme du beeufa la mode.

Rouelle de vean & la créme.

Prenez de la rouelle de veau que vous coupez en”
plufieurs morceaux, de la groffeur de la moitié d'un
@uf, lardez chaque morceau en travers avec de pros
lard , affzifonnez de fcl, fines épices, perfil, ciboule,
champignons , le tout haché , metrez-les dans une calle=
role avec un pen de beurre; paflez-les fur le feu, &y
meitez une bonne pincée de frine mouillée avec i
bouillon & un verre de vin blenc: feites cuire & 1é
duire 3 courte fauce , en fervant mettez-y une liaifon de
trois javnes d'ceufs avec de la créme ; faites lier fur le
feu fans bouillir. :

Pain de veau,

Prenez une livre de rovcile de vean, autant de graif'l
e
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de bouf que vous hachez enfemble, mettez-y perfil,
ciboule , échalotes, le‘tour haché, fel, poivre, deux
«eufs crus entiers , un poiffon de créme , foncez vne
paupctogniere avec des bardes de lard , menez vorre
farce decdans ; i vous avez un 1agodt de viande ou de
légumes , qui foit coit & refroidi , vous pounvez le
mettre dans le milieu de la farce; couvrez la barde de
lard & faires cuire au four ; quand il eft cuit, retirez-
le en douceur dedans la pauperogniere pour ne la pas
rompre, faites un trou dans le milieu pour y mettre une
bonne fauce c'aire & pen piguante.

Paupiettes,

Vous coupez des tranches dz veau de largeur de denx
doigts & longues au moins de treis, vous les applariflez
avec le couperet pour qu'elles.ne foicat pas plus épaifles
qu'un petit écu, mettez fur chaque tranche de la farce
de telle viande que vous voudrez, ou bien un godi-
veau que vous faites avec un peu de rouelle de vean,
autant de graiffe de beeuf, un peu de perfil, cibeule,
une échalote; lorfque le tout eit haché trés-fin, vous
y mettez deux jaunes d'ceufs , une demi = cuillerde
bouche d'eau-de-vie, fel, poivee, étendez-la fur les
paupiettes & les roulez , mettez fur cheque paupiette
une barde de lard & les ficelez , faites-les cuire 4 la
broche enveloppées de papier; quandelles feront cuites,
panoez les deflus de bardes; & leur faites prendre une
belle coulear dorée avec un feu clair, fervez une fauce
d'un jus clair , 2ffaifonnée de bon goit.

Paupiettes a la braife.

Faites vos paupiertes de la méme fagon que les pré-
cédentes, & certe différence que vous n'y mettez point
de bardes de lard deflus, vous les metiez dans le fond
d'uac cafierole ; ‘arrangez vos paupiettes fur les bardes |
faites-les cuire a trés: perit fen avec un demi-verre de
vin blanc & aitant  de bouillon; un peu de fcl, gros
poiyre ; la cutllon faite , dreflez-les dans le plat. que
vous devez {ervir, dégraiffez la fouce de leur cuiffon ,
pallez-12 au wamis , & la fervez deflus.
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Coupez de la rouelle de veau le plus mince que vous
pouvez, de la largeur d'un doigt, & fufifamment pour
garnir le plat que vous devez fervir, ayez du perfil,
ciboule, échalotes hachés trés-fin, prenez une caf-
ferole, mettez dans le fond un pen d'huile ou du
beurre, avee de fines herbes hachées, fal, gros poivre ,
arrangez delTus un lit de rouelle de veau mince, aprés
vous recommencez 3 mettre de fines herbes, du beurre
ou de I'huile, fel , gros poivre ; remerttez de la rouclle
de veau deffus , & continuez de cette fagon jufqu'a dé-
finition , couvrez le deflus avec des bardes de lard on
une feuille de papier blanc, couvrez la caficrole, faites
cuire a trés-petit feu {ur de la cendre chaude pendantune
heure & demie; @ la moitié de la cuiffon, vous y mettrez
un demi-verre de vin blanc; quand elles feront cuites,
vous les fervirez avec le fond de leur fance bien
dégraiflée,

Noix de veaut en caiffe.

Coupez de la rouelle de veau de I'épaiffeur d'un bon
pouce , de méme grandeur que pour des fricandeaux,
faites uae caifle de papier blanc de la grandeur que vous
avez de viande, beurrez - la par tout en dehors,
mettez-y dedans votre viande avec de lhuile ou du
beurre, petfil, ciboule, échalotes , champignons, le
tout haché trés-fin, fel , gros poivre ; mettez votre
caiflefur le gril avecune fenille de papier beurrée defous
pour les faire cuire fur un trés-petit feu, ou vne cendre
chaude, crainte que le papier ne britle ; fi le feu étoit
trop fort, vous 'abattrez un peu avec la pelle; lorfgue
la viande eft cuite d'un coté, vous la rerournez de
I'autre ; fervez avec la caiffe de papier, aprésy avoir
mis par deflus, bien légérement, un filet de vinaigre,
blanc.

Noix de veau & la Chantilli,

Elles fe font en coupant de la rouelle de veau de I2
méme fagon que pour les paupiettes , a cette diﬂ"ére'nccl
qu'ilne fant point de farce , vous les allaifonaez d'huile,
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Tel, gros poivre, perfil, ciboule, échalotes, champi-
gnens , le tout haché , roulez-les & les enfilez dans un
bateler ; faites-les cuire & 1a broche , vous les fervirea
avec une fauce claire, aflaifonnée d'un bon gafit.

Ufage du cuiffean de veau.
Le coiffeau qui comprend la rouclle & le jarret
eft , pour ainfi dire , I'ame de la,cuifine , puifque I'on
tire avec :

Le jus de veau. Les coulis de perdrix.

Les reftaurants. Les coulis de bécaffes.

Les coulis bourgeois. Ettomtes fortes de fauces,
Comme :

Sauce 2u brocket, E: toutcs forres de peti-

Sauce a la carpe, tes fauces dans le godt

Sauce a l'anguille. nouveau.

A donner du corps & pluficurs petites braifes.

A faire des farces, & des pétés gros & petits, heau=
coup d'entrées de différentes fagons.

Le jarret fe mer 4la boiteufe , & fert aufh 2 faire de
Ia gelée de viande pour les malades.

Coulis bourgeois & autres,

Pour faire lescoulis bourgeois, mettez dans Ie fond
d'une cafferole de petits morceaux de lard, & de la
rouelle de veau fuffifamment, fuivant la quantité que
vous voulez tirer de coulis.

Pour le faire bon , mertez une livre pour demi-fetier,
vous vous réglerez la deflus; mettez aprés deux outrois
oignons , autant de racines; mettez la callerole bien cou-
werte fur un petit feu, pour que la viande ait le temps
de jeter fon jus, faites- la aller enfuite & plus grand feu,
jufqu'a ce que la viande foir préte & s'attacher , pour
lors vous la faites aller 3 petit feu pour que la viande
s'attache doucement dans la caflerole , & vous faites un
beau gratin.

Vous retirez enfuite votre viande & vos légumes fur
gue afficiie, & metiez dans la caflerole ip morcean de

3
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Leurre & de farine,, fuivant la quantité que vous vouleg
tirer du coulis , plein une cuiller & bouche pour demis:
[etier. %
Tournez fur le feu jufquit ce que le roux foit beau
& vous mouillerez enfuite avec du bouillon chaud.

Vous remettrez dedans la viande que vous avee tirée,
pour la faire cuire encore deux heures a trés-petit feu,
dégraiffez fouvent le coulis. ] 1o diD

Quand il fera fini, vous le pafferez & |'étamine on -
dans un tamis, pour vous-en {ervir 3 tout ce que vous
jugerez a propos. :

Pour que votre coulis foit bien fait, i} doit &tre d'une.
telle couleur cannelle, ni trop clair , ni trop épais , &
qu'il ne fente point Vattaché; c'eft & quoi il faur s'ap=
pliquer , parce qu'un coulis manqué fera que vous
u'zerez point d’honneur de votre repas.

Voila la fagon de toutes fortes de coulis que vous:
voudrez faize; il o'y a que le.changement de viande que
vous mettez dedans qui enchange les noms ; mais fel
coulis que vous tireraz , il faut toujours du veau avee.

Vous faites auffi du jus de veau , en mettant dans le
fond d'une callerole un pea de lard , quelques tranches.
d'oignons , B des morceaux de veau minces par deffus ,
& faites-las fuer A rrés-petit feu , attachez enfuite fans
frre brillé, & les mouillez avee du bouillon , faites-les
bauillic une demi-heure , enfuite vous:le pafferez au
tamis, & vous vous en fervirez a ce que vous jugerez

a‘proposili iy
Toutes fortes de jus fe font de cette fagon. o

Rouelle de veau entre deux plars,

Vous prenez un morceau de rouelie de veau le plus
épais que vous pourrez pour faire un bon plat 3 lardez-le:
de gros lard; avec perfil y ciboule, champignoas , un€.
pointe d'ail y le tout haché, fel, poivre. !

‘Matrez le veau dans une caflerole bien clsiverteys
faites-le cuire dans fon jus avec un oighon, deuX]

racines.
Quand il eft cuit & trés-petit feu , dégraiflez le peu de,

y
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faoce qu'il a rendu , & la fervez fur vorre morceau de
veau.

Si vous avez du coulis, vous pouvez ea mettie dans
votre fauce , elle n'en fera que meilleure,

Fricandeau de vean & la bowrgeoife.

Prenez urie traiche de rouelle de veau ¢paifle de deux
¢ doigts, que vous piquez par deffus avec de petit lard,
faites-la hlanchir un moment dans de 1'eau bouillante
& la mettez aprés cuire avec du bouillon , un bouguer
arni.
; Quand clle eft cuire, retirez-la de la caflerole pour
bien dégraiffer la fiuce, paffez cette fauce dans une
autre caflzrole avec un tamis; vous la ferez aprés réduire
fur le feu, jufqu’a ce qu'il n’y en ait prefque plus.
Vousy metrrez aprés votre fricandeau pour le p_fjcer-
Quand il {era bien glacé du cbté du lard , dreflez-le
{ur le plat que vous devez fervir ; dérachez lur le teu ce
qui eft dans la caflerole , en y mettanz un pen de coulis
& trés-peu de bouillon ; gofitez i cere fauce eft de bon
gofit, & (ervez deflous le fricandeau.
Toutes fortes de fricandeaux (= font de méme,

Noix de veau aux truffes a la bonne femme.

Prenez trois noix de veau que vous uniffez en Smant
légérement la viande qui empéche la bonne mise , il
faut Jes larder par tout avec des lardons de lord & des
truffes, tous les denx maniés enfemble , avecdu fel fin,
perfil, ciboule, & truffes hachés, faites-les cuire avec
bon bouillon,

Quand elles font cuites & la fauce bien dégraiffce,
metteZ- y deux cuillerées de coulis; faites réduire la
fauce , qu'elle ne foit ni trop courte ni trop longue , &
la fervez fur les noix de veau,

Gelée pour les malades.

Mettez dans une marmite une poule que vous aves
flambée , vuidée & pluchée , un jarret de vean d'en-
viron une livre & demie, & deux pintes d'eau, faites-

-les bouillir & bien écumer , enfuire vous ferez bouillir

Ej
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a tis-petit feu pendant trois heures, dégraiflez bica
votre bouillon & le paffez dans un tamis ferré, mettez-le
daus une caflerole fur un bon fourneau, avec une tran-
che de citron verd, la peau Gtée ; i vous n'en avez point,
vous y mettrez quelques gouttes de vinaigre blanc, un
quarteron de fucre , deux ou trois grains de fel, deux
pincées de coriandre, un trés-petit morcean de cannelle,
faites bouillir un quart d'heure, & y mettez trois ceufg
cuffés blancs & jaunes avec les coquilles , faites bouillir
doucement en remuant fouvent jufqu'd ce que votre
gelée foir claire & réduite 3 environ trois demi-fetiers ,
vous la paiferez dans une ¥erviette blanche mouillée ,
preifez-la bien pour qu'elle ne fente point un gofit de
lelive, & qu'il ne refte point d'ean, mertez voire gelée
dans les vailleaux od clle doir refler, faites-la prendre
dang un endroit frais ou fur de la glace.

Epaule de veau , comment I'accommoder.

Ell= fe fert ordinairemeat cuite 3 1a brocke dans fon
jus yoou une poivrade lice.

Epaule de veait & la bourgeoife.

Merntez une épaule de vean dans une terrine avec un
demi-(etier d'eau, deux cuillerées de vinaigre , fel, gros
poivre, perfil, ciboule , deux goulles d*ail, uae feuille
de laurier , deux oignsns, & deux racines coupdes en
tranches, trois clovs de girofle,, un morcean de bearre,
couvrez la terrine avec un couvercie , & bouchez les
bords avecde la farine délayée avec un peu d'ean , mettes
cuire au four pendant trois heures, enfuite vous de-
graiffez la fauce pour la pafler au tamis; ferves fur
V'épaule.

Du collet de veau ou carré.

Le coller de veau ou carré fe met de bien des fagons;
vous le coupez par cires ; Grez-en les os d'en bas; il
faut laifTer la cOte 5 vous lc fervez cuit {ur lc gril comme
les corelettes de mouton,

Carré dc veau & la bourgeoilfz,

Coupez une demi-livee de lard en lardons, & le§
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mblez avec du perfil , ciboule, une petite pointe d'ail ,
le tout haché , une feuille de laurier , thym , bafilic ha-
ché comme en poudre , el , gros poivre , lardez avecle
rour le filer d’un carré de veau , aprés avoir coupé les og
qui font au bas du filet, mertez-le dans une terrine ou
petite marmite avec une barde de lard dans le fond,
quelques tranches d'oignons, zefles de carottes & panais;
faites-le fuer unedemi heure fur un petic feu ; enfuicz
vous le mouillerez avec un verre de bouillon, trois cuil-
lerées 3 bouche d'ean-de-vie , faites-le cuire a petic feu ,
la cuiffon Faitz & la fauce courte , degraiffez-la pour la
fexvir fur le carrd 5 {i vous voulez fervir ce carré froid,
en fagon debeeufala mode , dreflez-le fur le plat, la
fauce par deffus fass la dégrailler, metrez refroidir ;
vous pouvez fervir de la méme fagon des cotelsttes de
veau.

Carré de veau & la broche aux fines herbes.

Lardeztoutle filer d’un carré de veau aprés|'avoir p1-
ré proprement , mettez-le dans une terrine pour le fiiro
mariner trois heures , avec perfil, ciboule 3 un peu de
fenouil , champignons , une feuille de laurier , thym ,
bafilic , deux échalotres, le tout haché trés-fin, fel,gros
poivre , mufcade rapée , & un peu d’huile ; quand il an-
ra pris gofit , embrochez le carré , mewcz par delfis
tout fon aflaifonnement , & V'enveloppez de deux fenil-
les de papier blanc bien beurrées, ficelez de fagon que
Ies petites herbes na puillent point foutir , faites les cui-
re a petitfen ; la cuiffon faite, o6tez le papier , enlevez
avec un coutean toutes les perites heibes qui tiennent
aprés le papier & la viande , pour les meture dans une
callerole ,avec un pou dejus, detix cuillerdes de ver-
jus ,gros comine une noix de beurre maniéavec une pin-
cée de farine, un pew de fel , gros poivre,, faites lier {ur
fe feu pour fervirdellous le carré : avant que de lier la
fauce , il faut faire fondee un peu de beurre, & y méler
un javie d'@uf pour o frotterle deffus du carré, & le
panner de mie de pain, faires prendre une belle coulenr;
vous pouvez eacore le fervir fans éue panné, fi vous
éres indifférent pour la bonue mine.

E4
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Cérelettes de veau a la poile,

11 faut couper le collet par cOter , orer lesos, & ne
laiflzr que la core.

Mettez-les dans nne cafferole avee du lard fondu, per-
fil , ciboules, un peu de truffes, fel, poivre, le rout
haché trés-fin, une tranche de citron, la peau Gtée; cou-
viez avec bardes de lard, faites-les cuire & petit feu
fur de la cendre chaude,

Quand clles {ont cuites, drez-lesde la cafferole , efe
fuyez-les de leur graifle , & les dreflez dans le plat que
vous devez fervir , Otez la tranche decitron qui eft dang
la cafferole, & mettez dedans un peu decoulis, dégraif-
fea la favce , mettez-la fur le feu, & la fervez deflus les
chrelettes.

. Fous pouvey faire plufieurs entrées 2 la poéle de cette
2g o,

Corelettes de vean a la cuifiniere,

Coupez un carré de veau en corelertes, & les appro-
priez, meteez dans le fond d'une caffirole un quarteron
de perit lard coupé en tranches , un peu de beurre, &
les corelettes deflus , faites-les cuire & petit feu dans leur
jus en les retgurnant fouvent; lorfqu'elles fonr cuites ,
vous les dreffea dans le plar que vous dever f2rvir, leg
morceaux de perit lard deilis, Meuez dans la caflerole
de leur cuiffon , unelisifonde trois jaunes d'ceuf, avee
du bouillon, du perfil blanchi haché , une échalote ha-
chée, dérachez tout ce qui peut tenir ala caflirole, faites
fier furle feu , & y mettez aprés un filet de vinaigre,
un peu de gros poivre, fervez fur les cotelettes: vous
y mettrez un peu de fel , s'il en eftbefoin, fi le petit
lard n'elt poinraflez falé,

Corelettes de veau au verd pré,

Mettez des corelettes de veau dans une caflerole ,
avec un morceau de beurre, un bouquetde perfil, ci-
boule , une demi-goulle d'ail, deux cloux de girofle ,
une feuille de laurier , pafizz-les fur le fen, & y meltez
une pincée de farine, mouillez avec du bouillon , un
verre-de vie blanc, affafonaez de fel, gros poivre
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Faites cuire & petit fen & dégraiflez , la cuiflon faite , &
courte falice ; mettez-y gros comme une noix de bon
beurre manié de farine , avec une bonne pincée de cer-
fewil blanchi , haché de deux outrois coups de couteau’;
faites lier la fauce , en {ervant un jus de citron , ou un
filet de vinaigre,

Be la moéle dite amourette,

La moélle que 'on appelle amourette, {e f{ert nﬁrinée
& frire pour enrremets. Voyez cervelles de beul frites,
.Page 3].

Queues de veaude plufieurs fagons

Elles fe fervent en hauchepot comme la quene de
beeuf.

La feule différénce eft de mettre vos légumes en mé-
me temps que la viande , parce que le vean n'clt pas dur
& cuire.

Queues de vean a la fainte Menehoult,

Prenez trois queues de veau que vous coupeZ en
deux , faites-les blanchir un inftant & I'eav bouillente,
mettez-les dans une petite marmite avec du bouillonbien
gras , un bouquer de peifil, ciboule , une goufle d'sil,
tiois clous de girofle , deux échalotes , une feuille de
laurier , thym , bafilic, fel , poivre , un oignon , uce
carotte, un panais, faites bouillir jufqu’a ce qu’elles foient
cuites , & qu'il refie trés-peu de fauce, retirez-les pour
les refroidir , paflez la fauce dans um tamis clair pour gue
la graifle pafle avec, il faut qu'il n'en refle qu'environ
un bon demi-verre, mettez-la dans une callerole avec
trois jaunes d'eeufs délayésavec une bonne pincée de fa-
rine , faites-la lier fur le fen, qu'clle foitun peu épaifle,
enfuite vous y trempez les queves de veau & les pannez
a mefure avec de la mie de pain j mence-leg fur le plat
que vous devez fervir, & leur faites prendre couleur
deflous un couvercle de touniere ; furvez les avee une
fauce piquante comime lu premieve que vous Lrouveresd
Yarticle des fauces.

Prépariées de cette fagon , vous pouvez les feire griller
& les fervir avec la mime {auce. b

|
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Quenes de vean aux choux & petit lard.

Prenez deux queues de veau que vous coupez ed
deux, faites-les blanchir un inftant avec une demi-livre
de petil lard coupé en tranchestenant alacouenne, aprés
vous ferez aufii blanchir la meitié d'un gros chou coupé
en quatre morceaux ; quand il aura blanchi un quars
d'heure, retirez-le 4 I'eau fraiche , & le preflez bien ,
Grez les trognens & les ficelez, mettez les quenes dang
une petite marmite avec le perit lard fceléds , & les
choux , un bonquet de perfil , ciboule , une demi- gouffe
d'ail , trois clous de girofle , un petit morceau de muf-
cade, mouillezavec du bouillon , un pea de fel , gros
poivre, faites bouillir Apetit feu jufqu’a ce que les queues
foient cuites, rctirez le tout de la marmite pour 1'égout-
ter & efluyer de {a graiffe , dreflcz les queues entre- mis
lées de choux, le petir lard par deflus, mettez du coulig
ce qu'il en faut pour une fauce dans une cafferole avec
un peu debeurre , peu de fel, & gros poivre , faiteslier
fur le feu , verfez fur les choug & la viande ; (i voug
n'avez point de coulis, prenez ua peu de 1a cuitfon des
choux que vous paflez au tamis & bien dégraiflee ,
mettez-ladans une cafferole avec un peu de beurre ma-
nié de farine, faites lier fur le feu : fi vous voulez
fervir dans une terrine , il faut que la fauce foir plus
grande.

Les queues de veou {e mettent auffi érant cuites 3 la
brgife comme la langue de beeul, page 20 5 avec diffe=
7ects ragotis de légumes.

Cafferole.

Faites cuire aux trois quarts une demi-livre de 1iz 5
dans une petite marmite avec d.u ba'uiltu.n ' du lard fon-
du ; quand il et prefque cuit, bien €pais , & fort
gras , mettez-en de I'épaiffeur de deux écusdans le fond
“u plar que vous devez fervir, qui doitéure d'srgant »
ou e fiance qui aille au feu , metrez fur le iz elle
viande que vous jugerez i propos , ou méme plufieurs
méldes enfemble ; il fint qu'elles foient cuites dags une
bonuebraile, & afiifonades de bon godr, couvish
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tout le deflus avec du riz, defagon que I'on ne voie point
la viande ; uniffez avec un couteau, mettea votre plat
fur une cendre chaude , couvrez avec un couvercle de
tourtiere , un bon feu deflus, vous le laifferez jufqu'a ce
que le riz foit d'une belle couleur dorée; en fervancs
vous renverfez la grailfe qu'il peut y avoir, &R fervires
a fec, ou fi vous voulez , vous pouvez metire une peti-
te fauce dans le fond. Vous pouvez encore fervir de cette
fagon toutes fortes de ragodits qui vous ont déja fervi,
pourvu que la fauce en foiftrés- courte.

RifJules.

Les rifoles fe peuvent faire avec toutes fortes de far=
ces comme celle aux petits pdrés, Vous pouvez aufii les
faire avec des refles de viande cuire 4 la broche que vous
coupez en petits morceaux de la groffeur d'un pois , paf=
fez-les fur le fea avec un bon morc=au de beurre , per=-
fil, ciboule hachés, metnez.y une pincée de firine, mouil-
lez avec un peu de bouillon , fel , gros poivre , faites
réduire & courte fauce , qu'elle foit fi lide qu'elle ¢'atta=
che 4 la viande , meuez refroidir ; faites une pdte avec
de la farine , un peude beurre, de 1'eau & du fel in, pé-
triffez-la & la bantez avec le rounlesn aufli mince qu'une
piece de vingt-quatre fous, mettez votre viande dellus
par petits tas de diftance d'un bon doigtde l'un a l'au-
tre, mouillez la pate tout au tourde la viande , mettez
une abaiffe de pite fur la viande, percille a celle de def-
fous & légérement mouillée , pincez-en tous kes tours
avec les doigts pour les bien coller enfemble,, covpez-
les enfuite avec une videlle ou un couteaw, faites-les fri-
re jufqu'a ce qu'elles foient d'une belle couleur dorée ,
fervez pour hors-d'wuvre,

Vous pouvez auflien faire avec un refte de hachis,

Hachis de toutes fortes de viandes,”

Prenez telles viandes de boucherie que vens voudrez,
volaille ou gibier cuit 3 la broche, & mime de plo-
fieurs mélces enfemble , fi vous n’en avez point aflez
d'une méme forte , hachez-les weés-fin, metez dins
une callerole un mercean de bewrre ;:ri‘” » Cikoules

L &
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deux échalotes hachés wrés-fin, pallez lesfur le feux & y
mettez une pincée de farine , mouilleza avec un demi-
verre de bouillon & autant de jus , fel , gros poivre ;
fa‘m.-; bouillir un quart d'heure , mettez-y enfuite la
viande pour la faire chauffer fans qu'elle bouille , crainte
qu'elie ne {e racornifie, ou fi vousvoulez qu'elle bouil -
le, au cas que votre viande foig dure, il faut faire bouils
lir au moins une heure i trés-petit fou , & pour lier la
fauce, vous y ajouterez un peu de coulis, fi vous n'en
avez point , vous y mettrez deux pincées de chapelure
de pain bien fine ; en fervant le hachis, pour la bonne

mine , vous y mettrez autour des crofitons de pain frit
Comme aux épinards.

CHAPITRE VI

Du cochon & de fon utifité,

LE cochon eft d'un gofit fort agréable, on ne fauroit
travailler la cuifine 3 fon point fans en faire ufage;
cependant y'en uferai peu parce que fa chair eft nourrif
fante , difficile a digérer, & liche le ventre.

Comme tout fert dans le cochon, j’en ferai un petit
abrége pour conteater ceux qui n’en craignent point a
pourriture.

De la téte de cochon.

Elle f¢ met en hure de (anglier.

Faites-la briler 3 un feu clair fur le fourneau bien
ardent, & la frottez i force de bras avec une brique,&
enfuite avec un couteau.

Aprés qu'elle et netre , défoffez.la & moitié fans Gter
la péau , piquez-la en dedans avec de gros lard ; affai-
fonnet de fel , épices mélées, perfil, ciboule, champi=
gnons, ail, le tour haché,

Eaveloppez-la avec un ling= blinc, ficelezla & la
faites cirire dans une bonne braife faite avec du bouillon,
vin roug: ,un gros bouquer garni, oignons, racineiy
fel & poivre.

Quual eli: et cuire, laiffez-la refroidir dans fa braifs,
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& 1a fervez fur une fervictte pour entremets du milien,
Elle (e fert encore en ballon.

Des oreilles , de la langue & des pieds de cochon,

Les oreilles {e font cuire & la braife, faite comme cel-
le de la téte , quand elles fonr cuites il faut les panner &
les faire griller : fervee-les a {ec.

L'on en fait aufli de menus droits. Voyez palais de
beuf en menus droits, & les faites de méme. Elles font
encore bonnes falées & fumées.

Lalangue fe met i la braife avec des {auces piquantes,
& pour |2 mieux elle e mange falée & fumée,

Les pieds s'accommodent comme les oreilles.

De lafieflure, panne,, crépine & boyaux,

*Les boyaux fervent a faire toutes fortes de boudins ,

andouilles & faucifles.

La freffure fe peat accommoder de la méme fagon que
la freflure de veau. Voyez ci-devant page 79-

La panne fert & faire du fain-doux , des fauciffes, &
beaucoup de différentes farces. .

La crépine eft utile pour faire des entrées en crépine ;
pour le lard 'on ne peuts'en pafler a la cuifine.

Des jambons, comment les accommoder.

La cuiffe & I'épaule fe mertent en jambons , il faut leg
faler & fumer.

Pour cet effet vous faites une faumure avec du fel &
du falpére , & routes fortes d’herbes odoriférantes ,
comme thym , laurier , bafilic, baume, marjolaine, far=
riettes , genievre, que vous mouillez avec moitié ean
& moivé lie de vin, laiffez infufer toutes ces herbes dans
la faumure pendant vingt-quatre heures , enfuite vous
la paferez au cliir & mettrez tremper les jambons dedans
pendant quinze jours.

Enfuite vous les tirerez de la fsumure pour les faire
€goutter , aprés les avoir bien effuyés , vous les mettez
$umer & 1a chemingde.

Quand ils feront fecs, pour les conferver, wous les
froitcrez avec de la lie de vin & du vinaigre , & meues
par dellus de la cendre,
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Quand vous les voulez {aire cuire , vousen éte® le
mauvais fans rien Oter de la conenne ; taites- les deflaler
dans de I'eau deux ou trois jours , fuivant qu'ils fout
nouveaux , & que vous les jugez affez deililés , enve-
loppez-les d'untorchon blanc , & les meticz dans une

~marmite pas plus large que le jambon, mettez-y deus
pintes d'eau & autant de via rouge, racines , oignons,
un gros bouquer garni de toutes fortes de fines herbes
faites cuire voure jambon pendantcing ou fix heures @
trés-perit feu.

Quand il eft cuir, leiffez.le refroidir dans {3 cuiffon,
vous le retirez enfuite & enlevez doucement la couenne
fans Gter de lagraifle ; mentez par deffus la graiffe du
perfil haché , avec un pen de poivre, & aprés de la cha-
pelure de pain, par deffus la pelle rouge , pour que la
chapelure s'imbibe un peu dans 14 graiffe , & prenne
belle couleur, Servez froid (ur une lervistze pour gros
entremets.

Quand les jambens font nowveaux & perits, vous
pouvez les faire cuire alabroche , £ les fervir chands
ou froids pour entremets ; faites attention qu'ils foient
beaucoup plus deffalés pour la brocheque pour la braife,

De la poitrine , échinde , & carré de cachons

La poitrine fe et en petit falé, le flet, le carré &
Véchinée fe mettent en coeletres ou a la hroche , aves
uae fauce # la moutarde on ragoic de petits 0ignons.

Corelettes de pore frais en ragofir.

Coupez en cbreletres un carré de porc frais , mettezs
les cuire avec un pen de bouillon , un bouquet garni,
pau defel & du poivre ; ayez un ris de veau que vous
faites blanchir | coupez en gros dés , mettez-les dans
une calferole avec des champignons , quelques foies de
volaille , un peu de beurre , paffez-les fur le feu ; met=
tez-y une bonne pincée de farine, mouillez moiti¢ bouils
lon ,un verre de vin blanc, & du jus ce qu'il en faul
pour. colorer le ragoiit, fel, gros poivre , un bouquet de
periil , ciboule , une demi-goufle d'ail ; dewx clous de
giroile, laiffez cuire & réduire une courte fance , derved
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fur les cotelettes. Vous pouvez encore paffer las cdre=
lettes de la méme fagon que le ragofit 5 & quand elles
font cuites & plus de moitié , vousy mettrez le ris , foie
& champignons avecle mémeafluifonnemeat.

Comment faire le petit [alé de cochon.

Toutes {ortes d’endroits du cochon font bens pous
faire du perit falé ; le fileteft eftimé le meilleur ; vous
coupez les morceaux de la groffeur que vous voulez, &
prenez du {2l pilé ; fur quinze livres mettez une livre de
fel , frotrez votre viande par-tont , metez-la i mefure
dans un vaiflzau ; quand il eft plein , beuchez-le bien
de crainte qu'il ne prenne le vent , vous pouvez vousen
fervir au beurde cing ou fix jours ; fi vous voulez le
garder long-temps , vous y mettrez un peu plusdefel 5
obfervez que plus le falé et nouveau, meillenr il eft,
vous vous en {ervez enfuite , {oit pour manger avec de
la purde de pois, ou un ragofit de choux , ragoit de lé=
gumes, purée de leatilles, purée de mavers : de telle fa-
gon que vous le mettiez , ne mettez point de fel dansle
ragoiit que vous deftinez Amanger avec, & fi votre fa-
1é avoit pris trop de fel , faites-le tremper dans de 'ean
tiede auparavant que de le faire cuire, julqu'a ce qu'it
foit au degré de fel que vous le voulez,

Comment faire le lard & le fain-doux.

Prenez le lard deffus le pore, ne laiffez de chair que
le moins que vous pouvez, arrangez-le fur desplanches
dans la cave , 8 mettez une livre de fel pilé fur dix li-
vres de lard , aprés 'avoir frotté d= fel par tout , vous
le mererez 'un fur autre , chair contre chair. Meuez
des planches (ur le lard , & des pierres fur les planches,
pour le charger, afin que le lard en foit plus ferme, vous
Je laiffes au moins quinze jours dans le fel, & lg fufpen-
dez eafuite daas un endroit fec pour le faire (8cher.

Le fain-doux fe fait aprés avoir épluché la panue,
€'elt a-lire , 6:ez les peaux qui s'y trouvent, coupez la
panns par petits myrceaux , meatez dans un chaudron
avec un demi-[etier d'ean , un oignon piqué de clousde
gired:, faiges-1a fondee & prés-petit feu juiqu'a ce que
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les grignons qui ne fe fondent point , commencent 4 fe
tolor_tr_, our lors vous le revirez du feu & le laifferes
refroidir a moiri¢, & e paifercz enfuite dans un vaiffeau
de terre pour le mettre au froid.

Boudin de cochon & de Sanglier.

Prenez de I'vignon que vous hachez » & le faites cuire
avecun peu d'equ & de la panne ; quand il cft bien cuft
& qu'il ne refte que de Ia graifle , vous prenez de la
Panne que vous coupeg en dés , metrez la dans la caflerole
ou eft votre signon , avec du fang & le quart de créme,
aflaifonnez de fel fin, épices mélées, maniez bien le
tout enfemble, & I'entonnez dans des boyaux que vous
aurez coupés auparavint de la longueur que vous voulez
falfg les boudins , ne les empliffez point trop, de cfainte
qu'ils ne crevent en cuifant , ficelez les deux bouts de
chaque boyau ; vous les faites eafuite cuire dans l'eay
bopl‘.lanu; il faut un quart 'heure pour les cuire ; poor
voir 'ils font cuits , vous en tirerez un avec 'écumoire,
& le piquerez avec une épingle, (i le fang ne fore plus,
que ce foit de la graife , c’eft une preuve qu'ils fone
cuits , metiez- les enfuite refroidir pour les {aire griller
quand vous voudrez les fervir.

La méme fagon fe pratique par le boudin de fanglier.

Boudin blanc & lo bourgeoife.

Mettez fur le fen une chopine de bon lait que vous
faites boullir, & y mettez #prés une bonne poignéede
mie de pain , paflez 3 la paffoire ; faites bouillir le tout
enfemble en les tournant fouvent, principalement furla
fin, jufqu'a ce que la mie de pain ait bu tout le lait; &
qu’elle foir bien épaiffe ; mertez- 14 refroidir, coupez une
demi-douzaine d’oignons en petits dés, & les faites
Cuire a petit feu fans qu'ils foient colorés, avec un mor
ceau de beurre, enfuite vous avez unc demie livre de
Ppanne hachée que vous mélez avec les oignons; aprés
qu'ils font 61és du feu, mettez-y aufli |a mie de pain avee
fix jaunes H'eeufs, un pen plus d'un demi-fetier de crémej
délayez le tout enfemble , affaifonnez de fel fin, fines
€pices, prenez des boyaus de cochion bien lav{s, coupess
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les de 1a lonpueur que vous voulez faire les boudins ,
ne les empliffez qu'aux trois quarts, liez le Lout; quand
ils feront tous finis . faites bouillir de V'eau ; quand elle
bouillira fort, menez-y doucement les boudins , & les
faites bouillir julqu'a ce qu'ils foientecuiis , ils ne faue
qu'un quart d hcure; ce que vous cormoirru} en les
piquant avec une épingle, il en fortira de la graific, re-
tirce-les en douceur avec une écumoire , mettez-les dans
'eau fraiche, faires-les égoutter, & les ferez griller dans
une caille de papier , enfuite vous les dwz de la caifle
pour les fervir chaudement.

De la fogon d'accommoder le fang de veau , de cochon ,
d'agnean Jans j;mc de boudins.

Vous prenez de I'oignon qie vous coupez en petits dés,
qie vous faites cuire dans une caflerole fur le fourneau,
ou dans une poéle fur le feu, avec du beurre ou du fain-
doux , tenez votre oignon fort gras ; quand il eft cuit,
metiez-y le fing, remuez-le doucement fur le feu comme
vous feriez des ceufs brouillés , affaifonnez-le de {] &
de poivre ; {i cette fagun n'elt point fi appétiffante que
le boudin, le goir en eft de méme, & fe trouve fait
dans le moment fans dépenfe.

3
Fagon de faire tontes fortes de cervelas.

Communément 'on prend de la chiir de porc la plus
teidre & la plus entrelardée 5 fi vous les voulez faire
d’autre viande, foit veau, lievre ou lapin, vous aurez
foin que votre viande foit bien nourrie de lird , vous
prendrez donc la viande , felon la quantité de cervelas
que vous voudrez faire ; hachez-la & mertez avec un
peu de perfil, ciboules hichées, (el épices mélées, pre-
nez des boyaux de telle groffeur que vous jugerez &
propos , empliffiz-les de viande , & les ficelez par les
deux bouts, mettez- les fumer 3 la cheminde deux jours ,
& les faites enfuite cuire deux ou treis heures , {uivant
leur grofeur , dans un bouillon fans &l : fi vous voulez
faire des cervelas aloignon , vous prendrez des oignong
fuivant la quantité de viande que vous aurez , il faur les
hacher & les faire cuire avec du lard fondu, ou du fain.
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doux ; quand ils font cuits aux trois quarts , vous feg
mertez avec la viande , & finirez vos cervelas comme il
elt dit ci-devant; i vous voulez faire des cervelas aux
truffes , vous hacherez la viande & y mettrez enfuite deg
traffes , hachez la quantité que vous jugerez & propos

fans les faire cuire, & finirez vos cervelas de la méme
fagon.

Fagon de faire toutes fortes de Sauciffes.

Prenez de la chair de porc, ot il y a plus de gras que
de maigre , hichez-la & mettez y perfil, ciboule hae
chés , affuifonnez de (el , & fises épices , entonnez le
tout dans des boyaux de veau ou de cochon, ficalez leg
fauciffes de la longueur que vous voulez, faites-les griller,
vous leur donnez le gofit que vous jugez 3 propes, comme
trufies , échalotes, §i c'efl aux wruffes , vous en hacheg
avec la chair, fuivant la quantité que vous voulez , |'é-
chalote vous en metirez trés-peu, de crainte que le goit
ne domine. Les fauciiles plates {e font de. la méme fi-
con, acette différence que vous mettez la viande dans
une crépine de porc, & les grillez de la méme fi-
coi.

Andouilles de cochon,

Prencz des boyaux gras de cochon, aprés qu'ils feront
bicn lavés, coupez les de la longueur que vous voules
faire les andouilles. Faites-les tremper dons de 'ean ob
ily a un quartde vimigre , du thym, lawicr, bhafilicy
pour faire perdre leur goiitde charcuterie ! vous prenes
enfuite une partie de ces hoyaux que vous coupez en fi=
lets, de la panine en filess ,'des morceaux de pore en fi-
lets ; aflaifonnez le tout enfemble avec du fel & fines
épices , mélez avec un peu danis , remplifez cnfuite vos
boyaux aux deux tiers , de crainte qu'ils ne créventen
cuifant : s'ils éioient trop pleins , ficelez-les par les deux
bouts , faites-les cuire avec moitié cau - & moiié lait,
fel , thym , laurier, bafilic , un pen de panne pour les
nourrir ; quand elles font cuites, lailTez:les refroidir dans
leur cuiffon j quand vous les voulez fervir, vous les
faites griller & les {ervez pour hors-d'@uvre,
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Jambon en cincarat.

Prenez du jambon que vous coupez en tranches fore
minces, mettez les dans une cafferole , ou dans une poéle
avec un-peu de gras de_jambon ou du lard ; faites cuire
& petic fu : quand il eft cuie, vous dreflez le jambon
dans un plat, & mertez dans la méme caflerole un peu
d'eau, un filer de vinaigre , & du poivre concafle, il
faut détacher ce qui refte dans la calferole, en remuant
votre {auce avec une cuiller, & lafervez fur le jambon,

Du cochon de lait.

Le cochon de lait (e fair cuire i la broche.

Quand il eft bien échaudé & trouflé, vous lui coupes
un peu la pean a la téee, aux épaules, & i la cuiffe pour
que la peau ne {z déchire point,

Quand il eft au feu ; froteez |2 fouvent avec de 'huile,
pour que la peau {oit croquante; il fautle manger {orrant
de la broche , finon la pean [e ramollit & n'a plus le
méme. goiir.

Cochon de lait par quartier au pere Douillet.

Faites d'abard un bon bouillon avec un trumean de
beuf, ua jarretde veau & deux pieds, un bouquet de
perfil, ciboule , deux goufles d'ail, wois clous de girofle,
la moitié d'une mufcade , oignons, racines; la viande
¢tant cuite, paflez le bouillon au tamis, metez le cochon
dz lait dans un wvaiffeas proportionnd & fa grandeur,
avec q 1atre groffes éereviffes & le bouillonque vous avez
pallé , ajoutez-y une chopine de vin blanc, f&l, oros

¢ Ppoivre, Bites-les cuire pendant une heure & demie,

enfite vousea paflez la cuiffon dans un tamis, dégraiffez-
la & la mentez {ur un fourneau pour la faire éclaircir
comme une gelée, en y mettant la moitié d'un citren ,
Ja pean otée, & fix blancs I’wufs fouends , avec les
coruilles, quand elle ¢ claire & qu'elle a affez de corps,
palicz-la au travers d'une ferviete, mettez le cochon
de lait dins un vaiffean jufte 3 fa grandeur , les quatre
écrevilles en deffous, avec des branches de perfil verd;
verfez la gelde (ur le cochon pour le mettre au frais;
quand la gelee eft bica prife , vous wempez le cul da
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vaiffeau dans 1'ean chaude, & le renverfez promptes
ment {ur le plat que vous devez fervir, & une ferviene
deflous.

Cochon de lait en blanguette.

11 faue prend re les débris d'un cochon de lait que I'an
a fervi v61i , coupez-les en filets minces , metez dang
une caflerole , gios comme la moiti¢ d'en ceuf de bog
beurre, avec des champignons coupés en filets, mincesun
bouquetde perfil,ciboule, une goufic d'ail,deux échalotes,
deux clous de girofle, la moitié d'une feville de laurier,
thym, bafilic, paflez-les fur le feu, mertez-y une pincée
de farine, mouillez avec un verre de vin blane & autang
de bauillon, fel , gros poivre, fiites bouillir A petic fey
& réduire & moitié 5 ez le bouquer & y merrez les
filets de viande , faites chauffer fans bouillir, enfuie
vous y mettez une liailon de trois jaunes d'ceufs délayés
avec deux cuillerées A bouche de verjus & autant de
bouillon , faites lier fur le feu fans bouillir : feryeg
chaudement.

Cochon de lait en galentine.

Quand il eft bien échaudé, il faut le défofTer 2 forfair,
T'érendre fur un linge blanc , & mettre defTus une bonne
farce de viande sffaifonnée de bon gofit, gue vous
¢tendez de I'épaiffeur d’un gros écu , mettez for cete
farce une rangée de lardons de jambon, une de lard,
une de trufles , une de jaunes d'eeufs durs, couvreztons
ces lardons avec un peu de farce, enfuite vous roulez
le cochon de lait, en prenant garde de déranger leslar-
dons , enveloppez-le de bardes de lard, & d'une éta=
mine , ferrez-le fort avec de la ficelle Bt lc faites cuire
pendant trois heures, avec moitié bouillon & moitié
vin blanc, fel, gros poivre, racines, oignons, un grol
bouquet de perfil , ciboule, échalotes, ail, girofle, thym
laurier, bafilic ; quand il eft cuit, laiffez-le refroidic
dans fa cuillon , & le fervez froid pour entremets. Toutes
fortes de galentines (e font de méme,

Cochon de lait & la Lyonnoife,
Aprés lavoir bien échaudé & vuidé, il faut le défolie
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3 forfalt, A larélarve delatite & des pieds, faites une,
farce de cette fagon : mettez dans une cafferole une
pinte de bon lait ; quand il bout, mettez-y prés d’une
demi-livre de mie de p1in que vous faites bouillir jufqu’a
ce qu'elle ait bu tout le lair, & qu'elle foit bien épaille,
ayez foin de Ia remuer fouvent (ur la fin, de crainte qu'elle |
ne s'attache , mettez-la refroidir , prenez de la rouelle
de veau environ une livre & autant de graiffe de beeuf |
que vous hachez enfemble, & y mettez enfuite de la
mie de pain, avec perfil, ciboule, deux échalotes,
champignons, letout haché teds-fin , fel, poivre, quatre
eufs , blancs & jaunes, coupez en gros dés le foie du
cochon de lait, & prefque autant de jamboa cru , pour
les méler avec la farce, mettez le tout daas le corps du
cochon; coufez-le & le retrouflez comme pour le mettre
4 la broche, mettez deffus des bardes de lard ; il faut

~ 'envelopper d'une ferviette, le ficeler & le faire cuire

comme le precédent; vaus le fervirez de méme {ur une

- ferviette pour entrements froid.

Cochon de lait en pdté froid,
Pour faire ce péité froid; vousfuivrez ce quieft expliqué
dans l'article des pérés. :
Fromage de cockent.
«Prenez une téte de cochon bien nettoyée | défoffez-la

¢ & forfait, levez toute la chair & le Iord fans couper la

i

E

couenne, coupez la chair en filets irés- minces ; faites-

- en autant du lard, mettez le maigre a part fur un plag

bien érendu ¥ le gras dans un autre ; coupez les orcilles
aufli en filets, aiffaifonnez le tour des deux cotés avec du
fel fin, de gros poivre, thym, laurier, bafilic, fix clous
de girofle, deux pincées de coriandre, la moitié¢ d'upe
mafcade’; le tour haché trés-fin, denx gouffes d'ail,

. quaree échalotes aufli hachées , une demi-poignée de
I

peefil en feuilles entieres , metrez la peau de la hure dans

une cafferole ronde, arrangez tous vos lilets de viande I -

en mettant un_ peu de vimaigre y & quelques tranches de
jambon, {i vous en avez, des feuilles de perfil arrangées
proprement , continuez de cette fagon julqu'a la fin,
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vous coudrez Ja couenne en la pliffant comme une bourfe;
enveloppez-la d"un orchon blanc que vous ferrerez fort
avec de la ficelle ; menez ce fromage dans une marmite
jute 2 {2 grandeur, pour le faire cuire pendant fix ou
fepr heures avec du bouillon , une peinte de vin blane,
de l'oignon, racine , thym, laurier , bafilic, une gouffe
d'ail, fel, poivre; lorlqu'il eft cuir, vous'égouttez &
Ie mettez dans un vaifleau jufte  fa grandeur , & bien
vond , couvrez-le avec un couvercle & un poids trés-
lourd deflus pour lui faire prendre la forime que vous
voulez , jufqu’a ce qu'il {oit froid ; vous le fervirez pour
gros entremets.

CHAPITRE VIL

De l'agneau.

Uoique I'agneau ne [oit pas des plus excellents &
0 travailler en cuifine, a caufe de fon gofit infipide,
parce que ¢'eft une viande qui n’eft point faite, je ne
Laifferai pas d’expliquer les différentes parties dont oa
fait ufages

IfJits d’agneau a la bourgeoife,

Sous le nom d’iffus, ’on y comprend-la téic, le foiey
Yo cceur, le mou & les pieds.

Vous otez les michoires & le mufeau, faites-les dé=
gorger dans de I'eau avec le refte de Viflus coupé par
morceaux, fzites-les blanchir un moment, & faites
cuire 2 petit feu avec du bouillon, un peu de bon beurre,
un.bouquet garni, fel, poivre,

Quand il eit cuit , délayez trois jaunes d’ceufs avec un
peu de lait , & faites lier votre fouce fur le feu, mettez-y
aprés un filet de verjus , dreffez la tére dans le plat que
vous devez fervir, découvrez la cervelle , mettez l¢

geltant autour , & la fauce par deflus.
Téte d’agnean de plufieurs fagons.

Vous prenez deux tétes d'agneaux, que le collet
picane avee : vous drez les méchoires & le mufeau §
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faites-les blanchir & cuite dans une braife blanche ,
comme aux oreilles de veau, page 78.

Vous la mettcz dans une marmite avec du bouillon,
un gros bouguet garni, fel, poivre, racir'ws 3 oigno'ns,
du verjus en grain, ou la moiti¢ d'un citron coupé en
tranche la peau Stée , faites-les cuire a petit feu ; quand
elles font cuites, découvrez les cervelles & les dreflez
daps le plat que vous devez fervir, & fervez deffus telle
fauce que vous jugerez a propos, comme fauce 2 I'Efpa-
gnole, fauce 4 la ravigote , fauce a la poivrade lice,
fauce 3 la pluche verte.

Ou peur le fimple,, vous prenez du bouillon de leur
cuiffon, prenez garde qu'il ne foit trop falé, délayez-le
avec trois jaunes d'ceufs , une pincée de perfil haché ,
faires-les licr fur le feu , & fervez deflus les téres.

Vous pouvey encore & la place de fauce , y mettre un
ragafit de cotes, on un falpicon, ou un ragofit de
truffes,

L'on fait aufli des potages a la téte d’agneau, qui font
au blanc.

Quartier d'agneau, comment le fervir.

Le quartier de devant eft plus délicar que celui de
derriere.

Il fe fert ordinairement r6ti pour un plat de rér,

Fous le ferveg auffi en fricandeau. Voyez fricandeau ,
nge 1CI.

Pour le bien placer, prenez la glace qui eft dans
la cafferole avec le dos d'une cuiller, & I'érendez fur

: l'agneau,

Vous pouver aufli le fervir en fricandeau avec un ri=
by v 5.y 5
golit d'épinars, ou cuit a la braife, avec un ragoit de
cornichoas.

Vous en faites aufii des entrées & I'Angloife, qui fe

| feront en mertant les coreletres fur le gril, comme les

cotelettes de mouton.

Et le refle du quartier vous le faites cuire 3 la
broche.

,Quand il eft froid , vous en faites un hachis, & les
carelettes autour,
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Le quariie: de devant fe déguife auffi,

Quard il eft cuir ala broche, B qu'il a fervi déja fur
une table, vous le coupez par filets & le metez en
blanguette ou 4 la bechamel, Voyezci-aprés.

Filets d'agneau en blanquerte.

Vous metrez dans une caflerole un morcean de beurre,
des champignons, coupez en filets , un bouquet garni,
paffez-les {ur le feu , & mettez vue pincée de farine,
mouillez avec du bouillon , faites cuire les champignons
jufqu’a ce qu'il n'y ait plus guerre de fauce.

Mettez dedans les filets d'agneau cuits & la broche,
coupez en petirs morceaux mincesy avee une liaifon de
trois jaunes d'oeuls délayés avec du laiv, faites lier la
fauce fur le feu fans qu'elle bouille , affaifonnez-1a de
bon gofit; meuez dedans ug filet de verjus ou un filet
de vinaigre en fervant.

Filets d'agneau a la bechamel.

La bechamel n'elt autre chofe que de faire réduire
la créme, jufqu'a ce qu’elle foir affez lide pour faire une
fauce.

Quand elle commence i s'épaiflir, tournez-la toujours
pour qu'elle ne foir point en grumeaux.

Quand vous éres prét & fervir, mettez-y les filets
coupés, comme il eft dit pour In blanquette, faites-les
chauffer fans qu'ils bouillent, aflailonnez-les de bon
goit & les fervez  Toutes forres de filets a la bechamel
fe font de la méme fagon. |

Du quartier d'agnean de derriere.

Le quartier d'agneau de derriere fe met ordinairement
3 la breche, il fe met auffi farci en dedans cuit a la
braife, & fervi avec un ragoit d’épinars. .

Cuit & la braife & refroidi, vous en tirez des filets,
gue vous mettez en blanquetie ou 4 la bechamel, comme:
il ft dit ci-devant. !

Ufage des ris d'agneaux, _ i

s fe fervent de la méme fegon que les ris de veais

yes ris de yeau, pige 84. 2 il
Yoyes ¢ yeau, pige 84 Pieds

>
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Pieds d'agneaux gratinés.

Faites cuire dans une boanne braife une douzaine de
pieds d'agneaux, & dix-huit ou vingt p_l::its oi_grwns
blancs , fzites un petit gratin avec de la mie de’pain, un
peu de fromsge rapé, un morceau de beorre, trois
jaunes d'ceufs , mélez le tout enfemble, & I'étendez fur
1é fond du plat que vous devez fervir, mettez ce plat {ur
une cendre chaude pour faire cuire & un peu attacher ce
gratin, dreffez-y deflus les pieds d'agneaux , ente-mélés
de petits oignons , faites encore un peu migeoter fur le
feu , aprés vous en égouttez la graifle, & fervez deflus
une bonne fauce de blond de veau. [ 3y

Lalangue , lcs pieds & la queue s'accommodent comme
ceux de mouton, . '

CHAPITRE N1LKL
De la Volaille en Sénéral,

E me fuis affez étendu fur la viande de Loucherie,
que nous appellons groffe viande , pour denncr une
inftrultion des changements que 1'on en peur fire.

Il eft temps-de paffer préfentement 3 des viandes plug
délicates. A

Je commencerai par le poulet, puilgu'il eft le meilleur
pour la fanté, fa chair eft nourrifante & tacile & digérer,
c’elt une des premieres nourritures en viande
donne aux malades.

“Toute la volaille doit étre plumée G-16t qu'clle eft
tee, il ne la faut point mettre dans 1'eay chaude pour
la plumer, elle fe plume & fec, il ne la favr vuider
qu'aprés qu'elle efi. flambée , vous la lambez fur un
fourneau bien allumé de charbon, il faur la pafler 1égé-
rement {ur lasfimme., qulelle n'ait’ que le temps de
britler les poils ‘qui refient ; i vous n'avez point la
commogité d'un fourneau sllumé , prenez fimplement
une feuille de papier que vous brilez deffous les poils ,
vous la vuidez enfuite; pour cct effer , vous coupez la

que 'on
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peau de la volaille fur le derricre du cou; détachez Iégé-
rement la poche-d’avec 1a peau pour I'dter fans déchirer
la volaille , paflez enfuite votre doigt dans le troudu
briquet , tourncz-le en le courbant , pour détacher ce
qui el dans le corps ; cela vous donnera la facilité de
faire fortir les boyaux , foie & gigier , vous agrandirez
cufuite le trou auprés du croupiony & vuiderez en dou=
ccur la volaille pour ne la point déchirer ; vous aurez
fain d'Oter 'amer du foie & le dedans du gibier. Toutes
fortes de volailles & de gibicrs fe flambent & vuident
de la méme fagon ; fi c'eft pour rétir , & fervir pour un
plat de r6t, il ne fautr point le flamber : vuidez-les
comme je viens de marquer , faites- les refaire fur dela
braife , cffuycz-les bien avec un torchon, épluchez-les,
vous les barderez enfuite ou piquerez comme vous juge-
10z 2 propos.

Différentes fagons de poulets,

Nous en avons de quatre fortes, qui font les poulets
pras, les poulets aux ceufs, les pouletsa la reine, &
les poulets communs.

Le poulet & la rcine eft le plus petit & le plus eftimés

Le poulet aux @ufs eft aprés.

Le poulet gras qui eft le plus fort, eft le plus eltimé,:
quand il eft choifi bien blanc en chair & en graidle. |

Fricaffée de poulets.

Prenez deux poulets communs , bienen chair , que
vous fAambez , épluchez & vuidez ; coupez-les par mem=
bres , & les mettez tremper dans unc eau un peu tiede:
pour les faire dégorger, vous y meitez aufli les foies
apiés avoir 61é I'amer , les gigiers que vous fendez

our Grer ce qui eft dedans , les pattes que vous mettesl
fur de la braife pour &ter la peau , il faut couper les
ergots, les cous dont veus coupez la:moiti¢ de la rére;
vos poulets étant bien. dégorgés ,. mettez-les égoutter
fur un tamis ou dans une pafioire ; metteZ=les dans une
cafferole avec un morceau de bon beurre , bouguet de:
perfil, ciboule , une feuille de laurier , un peu de thym,
du bafilic, deux clans de girofle, des champiguons, wag
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tranche de jambon (i vous en avez, pallcz le tout fur
un bon fen julfqu'a ce qu'il n'y ait prefque plus de
fauce, vous y mettez une bonne pincée de firine , 82
mouillez avec .un pen d’eau chaude , affaifonncz de fel,
gros poivre , faites cuire & réduire 3 peu de fauce.
Lorfque vous étes prér a fervir, vous y niettez une
liaifon de trois jaunes d'eeufs, delayés avec de la créme
ou du lair, faites lier fur le feu fans faire bouillir, parce
que votre fauce tourneroit , mettez-y un jus de citron,
ou un filer de vinaigre , dreflez votre fricaflée, l¢s abatis
dans le fond , les cuilles & les ailes detlus , arrofez par
tout avec la fauce B les champignons. Si vous voulez
wvotre fricaffée d'un plus beau blanc, vous Gtez la peau
des poulets avant que de les couper par membres,

Vous les metteg auffi au roux avec des culs d'artichaux
3 moitié cuits, vous coupez le poulet par membres ,
pallee-les {ur le feu dens une callerole avec un morcean
de beurre,, un bouquet gamni, & les morceaux d'arti=

" chaux , mettez-y une pincée de farine , mouillez avec du
bouillon , un peude jus, & un demi-verre de vin blanc 3
faites bouillir & petit feu , dégraiflez la fauce.

Quand le poulet eft cuit, fervez i courte fauce , &
affaifonnez de bon fel : Fous fervey auffi les poulets en
fricandeau , que veus faites comme les fricandeauz de
geau, page 101.

FricafJée de ponlets a la bourdois.

La fricaflée de poulets 3 la Bourdois fe fait de [a
méme facon que la précédente , & certe différence , que
quand elle cft dreflée fur fon plat, vous s pannez de
mie de pain , mertez {ur la mie de pain , de petits mor-
ceaux de beurre gros comme un pois ; faites prendre
une couleur dorée deffous un couvercle de tourtiere ou
dans un four ; fervez chaudement : cette fagon eft
bonne pour mafquer une fricafiée que l'en a deflervic de
la wble,

Poulets & la Tartare.

Fambez & vuidcz-le , faites-le refaire fur le feu &
1e coupez par meitié, caffez-lui un peu les os, & les
faites mariner avec de bon beutre frais (Fe vous faites

&
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fm}dre, metiez avec perfil ciboule, champignons , une
pointe d'ail , Je tour haché, fel, poivre ; trempez-le.
dans le beurre & le pannez de mie de pain , [sites-le
griler & petit feu, & fervez a fec , ou une bonae petite
fauce claire,

Poulets en caiffe.

Ayez deux poulets que vous flambez , vuidez &
troutfez les pates dans le corps, laiffez les ailes % appla.
tiffez un peu les poulers, faites-les mariver avec perfil,
ciboule , échalote , ail, le tour entier ; de I'haile fine ,
fel, gros poivre 3 faites une caiffe de papier , mettez-y
les poulers avec tout leur afliifonnement , & les couvrez
de bardes de lard, Bade papier , faites-les cuire a petit
feu fur le gril ou deffous un couvercle de tourtiere ;
quand ils feront cuits, 6tez les fines herbes & les bardes
dela rc!; fervez dans lncaiffe , en mettant quelques gouttes
de verjus fur les poulets ; vous pouvez aufli les oter de
la cailfe, & les fervir avec la fauce que vous voudreéz. .

Poulets aux chaux-ﬂturs.

Ayez deux moyens poulets affez bons pour étre cuits
2 la broche ; aprés les avoir flambés, épluchés &
vuidés , otez 'amer des foies pour les hacher & les méler
avec un morcean de beurre , perfil, ciboule hachés;
{el , gros poivre, mettez cerre petite farce dans le corpsy
laiffez les pates & les trouflez en dindonneau , faites-
les refaire fur le feu dans une cafferole avec un peu de
beurre ou du fain-doux , enfuite vous les enveloppez
avec un peu de¢ lard B du papier beurré pour les faire
cuire 4 la broche ; la cuiffon faire , dreffez-les dans
le plat que vous devez fervir, dreffez autour des
choux-fleurs bien égonttés, que vous aurez fait cuire
avec de I'eau , un peu de beurre & du fel, verfez deffus
une {auce faite avec un peu de coulis , gros comme la
moitié d'un ceuf de beurre, fel , gros poivre, faites-1a
lier fur le feu fans bouillir.

Poulets a la poéle.

Flambez B épluchez deux moyens poulets, fendez-les
en deux par le milieu de 'eltomach , vuidez-les & les
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~paffez dans une cafferole avec un morceau de beurre,
une pointe d'ail, deux échalotes, des champignous,
perfil, ciboule 5 le tout haché, mettez-y une pincée de
farine , mouillée avec un verre de vin blanc, & autant
debovillon , afzifonnez de fel , gros poivre , fuites caire
& réduire & courte fauce ; dégraiffez avant que de fervir.

Poulets au fromage.

Flambez 8 épluchez deux poulets; aprés les avoir
vujdés & trouflé les partes dans le corps, vous les
fendez un peu {ur le dos & les applatiffez avec le cou-
peret , faites-les revenir dans une caflerole avec un peu
de beurre ; mouillez avec un demi-verre de vin blanc,
& autant de bouillon : menez-y un bouquet de perfil ,
ciboule , une demie goufle d'ail, deux clous de girofle,
une demi-feuille de laurier , thym , bafilic , peu de fel,
gros poivre , faites cuire une heure & petit feu ,
qu'il ne faffe que migeorer, enfuite vous érez les poulets
& mettez dans la {auce gros comme une noix de bon
beurre , manié d'une bonne pincée de farine , [aites-la
lier fur le feu, prenez le plat que vous devez fervir ;
mettez une partie de cette fauce dans le fond , & fur la
fauce une petite poignée de fromage de Gruyere rapé,
mettez les poulers deflus, & fur les poulets, vous y
mettrez le reftant de la fauce , &t enfuite autant de fro-
mage de Gruyere rapé que vous avez mis deffous , mettez
le plat fur un petit fen doux & un couvercle de touniere
avec du feu 3 quand ils feront d'une belle couleur dorée
& plus de fauce | fervez chandement. Si vorre fromage

eft fort de fel, il n'en faut point meure daus la cuiffon
«les poulcts.

Poulets & l'efiragon.

Faites blanchir un demi-quart d'heurre une bonne
pincée de feuilles d'efiragon , retirez-le 4 I'ean fraiche ,
hachez-le fin aprés l'avoir preflé, flambez & épluchez
deux poulets, vuidez-les & en prenez les foies que vous
hachez , B les mélez avee un morceau de beurre ) le
guart de l'eftragon haché, fel, gros poivre, mertez
certe petite farce dans le corps des poulers, metez-les
dans une callerole , aprés les avoir troulés aves leurs

Fj
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pates pour les faire revenir dans de la graiffe ou da
beurre , mattez une barde fur I'effomac & les faites cuire
i Ia broche enveloppés de papier 3 quand ils feront cuits;
metteZ le refe de I'eftragon haché dans une cafferole,
avec deux fois pros comme une noix de bon beurre ’
manié d'une pincée de farine . deux jaunes d’ceufs , un
demi-verre de jus, deux cuillerées de bouillon , un filet
de vioaigre , fel , gros poivre , faites lier la fauce fans
bouillir , de craiute que les ceufs ne tournent, Servez fur
les poulets. T

Poulets a la matelote.

Coupez la téte & la queue 3 une douvzaine de petits
oignons blancs, faites-les blanchir us demi~quart d'heure
a 'eau bouillante , retirez-les A I'eau fraiche pour en
Gter la premiere peau , coupez deux moyennes carortes
& un panais de la longueur de deux doigis, XK les
coupez autour en fagon de bdton , metiez dans une
cafferole un petit morceau de beurre avec deux pincées
d: firine , faites rouflir de couleur canelle en tournant
fur le feu 3 mouillez avec un verre de vin blanc, autant
de bouillon , mettez-y les carotres , les petits oignons,
un bouquer de perfit, ciboule , une demi-goufle d'ail,
deux clous de girofle , une feville de laurier , thym,
bafilic, fel, gros poivre, faites bouillir & petit fen uge
demi-heure , enfuite vous avez un gros pouler (ou deux
petits ) que vous fambez, épluchez & vuidez, faites-le
revenir fur le feu & le coupez en quatre, mertez-le
dans le ragofit ; vous y mettrez , fi vous voulez, le foie,
le cou , les ailes &t les partes , faites bouillir 3 perit feu
pentant une heure; la cuiffon faite , qu'il y refie pen de
fauce, dégraiffez la & y mertez un anchois haché , une
pincée de capres. Servez chaudement.

- Poulets & la jardiniere.

Vuidez denx moyens poulets, fiites chauffer les patres
pour les éplucher , coupez les ergots & faites entrer les
partes daus le corps des poulets & revenir fur le feu ,
épluchee-les, & coupez chaque poulet en deux , appla-
tiffez-les un peu avec le conperet, faites mariner une
heure avec du beurre chaud, perfil , ciboule , une poinie
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fail, champignons ; le tout haché tris-fin, fel, gros
poivre; faites tenir le plus que vous pouvez de marinade
aprés les poulers, & les pannez de mie de pain, faites
gritler 3" petit feu, en les arrefant du reftant de leur
marinade; quand ils feront cuits de belle couleur, frr\'}'z
avec une {auce fzite avec un p2u de jus, trois cui!lerc;s
de verjus, fel, gros poivre, un peu de perfil haché,
deux jaunes d’wufs , faites lier fans bouillir,

Poulets au cerfeuil.

Mettez dans une cafferole un peu de beurre avec deux
racines , un panais coupéen zeftes, deux ou trois oignons
en tranches, une groffe gouffe d'ail, deux clous de
girofle, une feuille de laurier, thym, bafilic; palfez le

< tout fur un moyen fen, jufqu'a ce qu’ils foient un peu
colorés , enfuite mouilleZ avec un verre de vin blanc,
autant de bouillon , faites cuire 2 petit fen & réduire 3
moitié , paffez au tamis, metrez-y gros comme la moitié
d'un euf de bon beurre manié d'une bonne pincee d2
Farine , avec deux pincées de cerfeuil haché tréi-fin ,
faites lier certe fauce fur le feu, & la fervee fur des pou-
lets cuits a la broche.

Paulets au réveil,

Flambez B épluchez deux poulets, wuidez-les &
hachez les foies que vous mélez avec un morceau de
beurre, perfil , ciboule , deux fevilles d’eftragon , deyx
ou trois branches de cerfeuil; le tou: haché, fel, gros
poivre ; farciflez-en les poulets, & wouflez avec les
pattes, faites revenir fur le feu avec un peu de beurre
ou de la graiffe du pot; mettez coire i la broche enve-
loppés de lard & de papier, mettez dans une calferole le
beurre qui vous a fervi a paffer les poulets, avec deux
racines en zeftes , deux oignons en tranches, une goufle
d'ail, deux clous de girofle, une feuille de lavrier , thym,
bafilic, paflez-les fur le feu fans les colorer , monillez
avec un verre de vin blanc, astant de bouillon , fites
bouillir a petit fen pepdant une demi-heure & pafler au
tamis, prenez des herbes & fourniture de falade , comme
efiragon, pimprenelle, cerfeudl , giveite, creflon a la

: ¥4
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noix , de chacun fuivant la force , que tout pe faffe
qu'une demi-poignée que vous hachez tréds-fin , mettez
dans la {auce pour les laiffer infufer unce demi heure furla
cendre chaude fans bouillir, paflez au tamis & preflez
les herbes pour en faire fortir 'expreffion , mettez dang
cette fauce gros comme deux noix de bon beurre manié
d'une bonne pincée de farine . {cl, gros poivre , faites
lier fur le feu fans bouillir. Servez fur les poulets.

Poulets au verjus de grains,

Flambez, épluchez & vuidez les poulets, farciffez le
dedans avec le foie mélé avec du beurre , perfil, ciboule
haché , fel, gros poivre, & faites cuire d la broche ;
mentez dans une czfferole un peu de beurre, avec deux
oignons , une gouffe d’ail , perfil, ciboule, une carote,
un panais , deux clous de girofle, paffez le 1out enfemble
jufqu'a ce qu'ils foient colorés ; mettez-y une bonge
pincée de farine, miouillez avec un verre de bouillon,
laifTez cuire & réduire & moitié, paflez au tamis, prencz
une bonne poignde de verjus en prain bien verd, Gtez-
en les pepins & les faires blanchir un inftant a 'can
bouillante , retirez-les pour les égoutter ; metrez.les daps
Ja fauce avec deux jaunes d'ceufs, faites lier fur le feu
fans bouillir en tournant toujours, aufli-t6t que la fauce
&'épaiffit, Gtez du feu. Servez {ur les poulets.

Poulets & la giblote.

¥ Coupez-les par membres & les mettez dans une caffe-
role avec les abatis, des champignons , un bouquer de
. perfil, ciboule , une goufle d'ail, 1a moitié d'une feuille
de laurier , thym, bafilic, deux clous de girolle , un pen
de beurre, pafiez-les {ur le feu, mettez y une boune pincée
de farine , mouillez avec un verre de vin blanc , du bouil-
lon, du jus ce qu'il en faut pour colorer le ragofit, fely
gros poivre ; faites cuire & réduire a courte fauce.

Poulets aux petits pois.

Ceupez-les par membres & les mertez dans une caffe=
role avecun litron de petits pois , un morceau de beurre,
un bouquet de perfil, ciboule, paffez-les fur le fen,
meitez-y une bonne pincée de farine ; mouillez moitié
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jus & moitié bouillon, faites cuire & réduire 3 courte
fauce , ne mettez du fel qu'un moment avant que de
fervir, un peu de fucre, fi vous le voulez.

Poulets en hatelet.

Prenez des poulets ritis que I'on a deffervis de la
Aable, vous les coupez par membres & embrochez
chaque morcean a des hatelets d'argent, ou de petites
brochettes de bois, trempez-les dans I'ceuf battu, affai-
fonnez de fel, poivre, perfil, ciboule hachés , pannez-
Jes & les trempez dans du beurre ou de I'huile, re-
pannez-les & les faites griler a perit feu, en les arrofant
Iégérement avec un peu d'huile s fervez a fec ou une
fauce claire.

Des poulets marinés,

Coupez-les par membres & les faites mariner, &
frire comme il eft dit pour la poitrine de veau , page go.

Poulets en pain.

11 faut les défoffer a forfait fans percer la peau, fes
remplir d'un ragodr de ris de veau , ficelez-les en les
arrondiffant & les enveloppez de lard & d'un linge blanc,
faites-les cuire avec du vin blanc, bon bouilion, un
bouquet garni. Servez avec une fauce 3 I'Efpagnole.

Poulets ala fainte Menehoulr.

Flambez , vuidez & trouflez les pattes dans le corps'd
deux poulets communs, mettez-les dans une cafferole
avec un morceau de beurre, un verre de vin blanc,
fel, gros poivre, un bouquer de perfily, cibople , une
.goufle d'ail, thym , laurier, bafilic, devx clous de
-girofle , faites cuire & petit feu, & anachez toute la
fauce autour des poulets; enfuite vous tremperez les
poulets dans de 'ceuf bartu, pannez de mie de pain ,
getrempez-les dans du beurre 8 les repannez , fzites-les

griller d'unebelle couleur dorée; fervez-les 3 fec ou une
dauce claire un peu piquante.

Comment fervir les poulets gras.aux @ufs & ilareine.

Ils fe préparent tous de la méme fagen, & fe fervent
edrdinaitgment pour plai de tét,
: Fs
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Vous les fervez bardés ou pique's. fuivant le goﬁt &
maitre ; pour éwre cuits 4 leur point, cela fe connoit ay
dmbt & a I'eeil 5 quand ils fidchiffeat fous le doigten les
tdrant 31 cuiffe, il eft temps de les retirer du feu.

Pour la couleur y il nela faut ni trop péle, ni trop
colorde.

Toutes fortes de rdts doivent fe faire cuire 8 cons
poitre au méme degré de cuiffon, il ne s'agit que du
temps qu'il faut de plus au feu, fuivant qu'ils font durs
a cuire.

Tout le monde fait faire cuire des viandes i la broche,
& peu réufilfent & les fervir & leur parfait degré de
cuillon ; c’eft 3 quoi 1'on doit prendre garde , parce rque
c'eft dela que dépend une partie de la bonté des viandes,
comme auffi d'étre trop mortifices ou pas affez.

Poulets en entrée de broche de différentes fagons,

Si vous voulez fervir des poulets gras ou & la reioy
pour entrée , faites-les cuire & la broche de cette fagon,

Vous les lambez & la lamme d'un fournean, vuidez-
Tes, & leur metrez dans le corps un peu de lard rapé,
& le foie du poulet haché , un peu de perfil, ciboula
haché , trés-peu de fel, coufez-les pour que rien ne
forte; fiites-les refaire fur le feu dans une cafferole
avec de la graiffe de la marmite, faites-les cuire 4 la
‘broche, enveloppés de lard & de papier  ne les metea
point a un feu trop ardent, de crainte qu'ils ne colorent,
parce que les poulets en entée de broche doivent fe
fervir biancs.»

Quand vos poulets font cuits, dreffez-les dans le plat
que vous devez fervir, & mettez avec telle fauce oy
1agofit que Vous jlgerez & propos.

Lomme :
Sauce 4 la ravigote. & anchois.
Sauce & I'Efpagnole. Sauce 2 la carpe.
Sauce a la Sultane. Sauce a I'Italienne.
Sauce 4 1'Allemanda, Sauce aux petits ceufs.
Sauce 3 I'Angloife. Sauce piguante.

Sauce blanche avec capres Sauce a la reiney
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Ou tsutes fortes de ragofits , comme,

Anx trufies, ’ Aux cencombres.
Aux mouflerons. Aux cardes.

_Aux morilles. Aux fcrevifles.
Aux petits oignons. Aux piftaches.

A la palfe-pierre, Aux cornichons.
JAu ragolede foie gras, Aux hultres,

Poulets aux crofitons.

Prencz un gros poulet ou deux , fuivant la grandenr
de voire plat, faites une farce de leur foic, & los faites
cuire & la broche enveleppés de lard & de papicr; quand
ils font cults vous les fervez avec une lauce faite de cene
facon : vous prencz un peu d'huile fine ; faites-y frire
dleux crofitons de pain promplement. Mettez les égeutter;
& dans cette méme huile vous ferez cuire deux oignons
goupés en filets. Quand ils feront cults sux trois quarts ;
vous y ajouterez perfil 5 ciboule, échalote, un foie de
volaille ; le tout haché , & movillerez avec un verre de
vin blanc & une bonne cuillerée de coulis , dégraiffez la
fauce & I'sfaifonnez de fel & poivre concallé; faites-la
cuire 4 petit feuun quart d’heure, fervez les poulets &
Jes crofitons a coté

Ufage du coq & de la poule.

Ils font tous les deux excellents pour faire de bon
bouillon, & de la gelée de viande pour les malades , en
mettant un peu de jarret de veau avec, & faire du blang~
manger,

. Hs font auffi excellents A faire de bon confommé, &'

donner du corps a toutes fortes de bonnes fauces &
ragoiits,

(208 o= L)
DES DINDONS ET DINDONNEAUX.

E dindonneau fe fert 3 la broche, piqué ou bardé
L 4 pour unplat de rét, principalementquand il eft gras
& dans la nouveauté, -
é
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Quand il eft cuit & refroidi, ce que I'on a deffervi de
la table vous fert i faire différentes entrées. !

Vous les coupez par filets & les fervez en blanguette,
Voyea agneau en blanquette , page 1:20.

Une autrefois a le bechamel. Voyez agneau  la be-
chamel , page 120. -

Les cuiffes fe fervent {ur le gril avec une fauce robert,

§i vous voule; mettre un dindonneau en entrée, veus
le préparez pour la broche , comme j'ai expliqué ci-
devant pour les poulers gras.

Faites-les cuire de la méme fagon, & fervez aves
les mémes fauces & ragodis.

Cuiffes de dindons a la créme,

Si vous vous fervez des cuiffes d’un dindon coit 3Tz
broche que I'on a deffervi de la table , il re faut poimt
les larder , fi elles font crues vous les lardez en travers
avec de gros lard , faites-les cuire dans une fainte Mene-
hoult, faite de cetre fagon : metrez dans une cafferole
gros comme un ceuf de beurre manié avec une demi-
cuillerée de farine, fel, poivre, perfil, ciboule, une
goufle dail , deux échalotes, trois clous de girofley une
feuille de laurier , thym, bafilic, deux pincées de corian-
dre, un demi (eprier de lait, tourncz fur le fen jufqu'ace
que cela bouille, mettez-y les cuiffes de dindon & faites
bouillir & trés-petit feu ; quand elles fiéchiront deflous
les doigts vous' les retirerez pour les égoutter, prenes
le gras de la fainte Menchoult & y trempez les cuifles,
pinnez-les tout de fuire , faites-les griller a pe:it feu, en
Jes arrofant légérement du reftant du gras ot vous les
avez trempées, mettez dzns une cafferole un demi-verre
de jus avec deux cuillerées de verjns, fel, gros poivee,
faites chauffer. Servez deffous les cuiffes.

Dindon & la potle.

Flambez & ¢épluchez un dindon , applatififez-le un pett
fur I'eltomac, trouflez les pattes dans une caflerole avet
du beurre ou -du lard fondu, perfil., ‘ciboule, cham=
pignoas, une pointe d'ail, le tout haché trés-fin; Faites:
lerefaire, & le mertezdans une autre caflerole avec l'afat
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Tonnement, fel, gros poivre , couvrez I'eftomac de bar-
‘des de lard ; mouillez avec un verre de vin blanc , au=
tant de bouillon, faites guire a petit feu, enfuite vous
le dégraiffez & mettez un peu de coulis dans la fauce pour
da lier.

Les poulets 8 ponlardes fe préparent de méme.

Dindon en galentine.

Flambez & vuidez un gros dindon, défoffez-le i fors
“ait pour en faire une galentine de 1a méme fagon qu'il a
«£1é dit pour le cochon de lait en galentine, ci-devaat ,
‘page 116,

Dindon en balon.

Vous le défoffez & forfait fans percer la peau, lavez-
‘en toute la chair que vous coupez par filets, & finiffex
comme le fromage de cochon, ci-devant, pege 117.

Si vous Voulez le fervir pourentrée, retirez-le pen-
dant qu'il eft chaud 8¢ le fervez avec une bonne fauce.

Dindon roulé,

Il faut flamber un dindon & le couper en deux , Te
'défoffer a forfait, & mertre fur chaque moitié une bonne
farce de viande , roulez enfuite chaque moitié, ficelez=
‘des B les faites cuire couverres de bardes de lard avec un

~werre de vin blanc, autant de bon bouillon , un bou=
‘quet de perfil, ciboule, une goufle d"ail , deux clous de
girofle , un peu de thym, laurier, bafilic, fel, poivre,
deux oignons en tranche , une carotte, un panais ; ia
‘cuiffon faite , dégraiffez Ia fauce & la paflez au ramis,
mettez-y un pea de coulis pour la lier. Servez fur la
wiande.

A la place de cette Tauce vous en pouvez mettre une
‘autre, ou tel ragolit que vous jugerez & propos.

-Abatis de dindon en ﬁiraﬂ&c au blanc ou au reux.

'Prenez un'ou deux abatis de dindon , qui comprend lee
wiles, les'pattes, le cou, le foic, le gigier, échandez
ife tout & I'épluchez , mettez-le dans une callerole avec
'wn morceau te beurre ,'un:bouquet de-perfil , ciboule,
wne goulle d'ail, deux clous de girole., thym, Jausier,,
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bafilic, des champignons, paflez le wout fur le feu, &y
_metiez une bonne pincée de farine, mouillez avec de
I'ean ou du bouillon ; aMifonnez de fel , gros poivie
faites cuire & réduire a courte {auce , quand vous éies
prét & fervir, otez le bouquer, mettez-y une liaifon de
trois jaunes d'ceufs avec de la créme, faites lier fans
bouillir, en fervant, un filet de vinaigre ou de verjus;
fi vous le mettez au roux, aprés I'avoir fariné, mouillez
moiti¢ bovillon & moitié jus, laiffez réduire 3 courte
fauce ; £ vous voulez mettre un abatis aux petits pois,
meitez-les dans la cafferole pour les pafler avec, & un
bon morceau de beurre, farinez & mouillez moitié
}muillun & moitié jus, laiflez cuire & réduire A courtg
auce.

Différentes fagons d'accommoder les vienx dindons.

Ils fervenr 3 faire des daubes, vous les plomez,
vauidez & 1rouffez les paites dans le corps, faites-les
refaire fur la braife, vous les lardez de gros lardens
affaifonnés de fel , poivre, petlil, ciboule, ail, échalo:
de , le teut haché. t

Meitez-le cuire dans une marmite jufte i fa groflene,
meitez-y une chopine de vin blane , du bouillon, raci-
nes , oignons, un bonquet garni, fel, poivre, faites-le
guire @ petit fen. i

Quand il eft cuit, paflez le bouillon au tamis & le
faires réduire en glace, que vous mettez refroidir, érena
dez la fur le dindon , fi vous en avez de refte , mettez-la
dans le corps.

Yous fervez ce dindon dans un plat fur une ferviette ,
garni de perfil verd.

Fous pomver faire de ces dindons des entrées 3 a
braife , comme brezolle, fricandeau, des entrées i la
bourgeoife, entre deux plats, comme les noix de veau.

Cuiffes de dindons accompagnées.

Faites dégorger un ris de veau & blanchir & I'ea
bouillinte, coupez-le en gros dés avec beaucoup de
champignans, coupés aufli en dés ; maniez-les enfemble
avec du lacd rapé, pefil, ciboule, bafilic, échale:e;
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le tout haché, fel, gros poivre, deux jaunes d'eeufs ,
ayez deux cuifles de dindons crues , bien épluchées &
défoflées 4 forfait, i la réferve du bout de 1'os qui joine
1a patte que vous laiflcz, mettez dans les cuilles les ris de
vean avec leur affaifonnement, coufez-les pour que rien
ne forte, & les faites cuire dans une petite braife faite
avec un verre de vin blanc, autant de bon bouillop , un
bouquer de perfil , ciboule, peu de fel, couvrez-les de
bardes de lard & les faites cuire a petit fen, lorfqu'eiles
font cvites & qu'il refte peu de fauce, dégraiflez-la ,
6tez les bardes & le bouquet, mettez-y deux cuillerées
de coulis pour la lier , i vous n'en avez point, vous y
mettrez gros comme une noix de beurre mani¢ avecune
pincée de farine & un peu de perfil blanchi haché, faites
lier fur le fea, fervez fur les cuiffes avec un jus dwtrou
ou un filer de verjus.

Dindens & Pefealope,

Le dindon dont vous avez 61é les cuiflfes pour les
préparer comme il eft dit 3 la fagon précédente, il vous
refle les ailes 8 I'eftomac pour faire 'elcalope ;1acarcalle
on la met dans lc pot pour la manger au gros el : prenez
donc les siles & I'eflomac que vous goupez trés-mincks
en filets & les arrangez enfuite dans yne caflerole , en
faifant plufieurs couches l'une fur I'autre ; il faut affai-
fonner chaque couche avec du perfil, ciboule | échalote,
bafilic , champignons, le tout haché trés-fin, fel, gros
poivre, & un peu de bonne huile ; couvrez avee quel=
ques bardes de lard ; faites cuire 3 petit fen for de la
eendree chaude : 3 moitié de la cuiffon, vous y mettrea
un demi-verre de vin blanc, rachevez de cnire, &
dégraiflez la fauce avant que de la fervir fur les efcalopes
fi vous avez du coulis , vous en mettrez deux cuillerdes
pour la lier , un jus de citron ou un filer de verjus.

Ailerons de dindons a#x petits oignons & fromage.

Prenez (ix ou huit ailerons de dindons que vous échau-
dez, faites-les blanchir & éplucher, menez-les dans
‘une callerole avec un bouquer de perfil, ciboule, deux
‘clous de girofle , nne demi-feuille de laurier , un peu de
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bafilic , mouillez avec un verre de vin blanc 8 autant
de bouillon, fiites cuire 3 petit feu, une demi-heure aprés
Vous y mettrez au meins une douzaine de petits pignans
hla‘nchs un quart d’keure i 'eau bouillante & bien éplu-
chés » peu de {el, de gros poivre , rachevez de cuire &
les retirez de 1a cafferole pour les égoutter , paflez la fav-
€c au tamis & la faites réduire fielle eft trop longue,
metlez-y gros comme une neix de bon beurre manié
d'une pincée de farine , faites lier fur le feu , prenez le
plat que vous devez fervir, mettezun peu de fauce dans
Ie fond, & par deflus wne demi-poignée de fromage de
Gruyere , ou de parmefan rapé , arrangez deffus les ai-
lerons & les petits oignons entre , arrofez tout e deffus
avec le reftant de la fsuce, couvrez avec du fromage ra-
pé, mettez le plat fur un petit fourneau pour faire bouils
lir ¥petit feu, julqu'a ce qu'il n'y ait prefque point de
fauce ; donnez couleur au deffus avec une pelle rouge
<ot un couvercle de tourtiere avec bon feu. Servez chaue
dement.

Ailerons en fricaffée de poulets.

Aprés avoir échaudé des ailerons, fait blanchir &
bien épluchés , vous les faites cuire de la méme fagon
gue la fricaflée de poulets, page 111,

Ailerens .en fricandea,

Prenez dix ou douze ailerons de dindons , on quinge
-fle poulardes que vous échaudez & épluchez ; piquez-les
ule petits lardons, enfuite vous les faitez blanchir un inf-
‘tant 3 'eau bouillante & les ferez cuire comme les fris
wandeaux ala bourgeoife , page 101.

dilerons a I'Efpagnole.

Aprésqu'ils fontblanchis & épluchés ymettez-lesdant
:wne caflerole fur des bardes de lard avec deux cuillerées
d’huile, unverre dewvin blanc, autantde bon bouillon,
un bougquet de perfil , ciboule , deux goufes d'ail, thym,
daurier , bafilic., deux clous dc girofle, fel, gros poivre,
deux pincées.de coriandre ; lorfqu'ils font cuits, paffezla
fauce awtamis , dégraiffez-la & y mettezun peu de coulis

4
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pour la lier , effuyez les ailerons avec un linge blanc.
Servez la fauce dellus,

Ailerons en matelotte,

Faites un petit roux d'une cuillerée de farine & du
bearre , que vous mouillezavec un demi-fetier de vin
blanc , autanz de bon bouillon, mertez-y cuire les aile-
rons avec un bouquet de perfil 4 ciboule, deux goufies
d'ail, thym , laurier , bafilic , deux clous de girofle, fel,
gros poivre ; 4 moitié de la cuiffon mertez y au moins
une douzaine de petits oignons blancs , blanchis un ben
quart d'heure l'eau bouillante & épluchés ; coupez des
mies de painde la grandeur d'un petitécu , & les Ezﬂ'cz
fur le feu avecun peu de beurre, jufqu'a ce qu'ils foient
colorés ; leragofit fini 4 courte fauce, metiez-y une pine
cée de capres fines entieres , dreffez lesailerons & crofi-
tons deflus & autour, la fauce par deffus.

Ailerons a la purée verte.

Vous les faites cuire avec un pen de bon bouillon, un
bouquet garni, fel , poivre, un peu de petirlard fi vous
voulez , vousavez un demi-litron de pois cuits avec du

bouilion , desquenes de ciboule 8 du perfil, paffez-les

en purée dans une éramine , mettez dans la purée la cuif~
fon des ailerons pour lui donner du goiit , fervez la pu=

ree deffus les ailerons & de petit lard dans uae terrine ,

que la purés ae foit ni trop claire ni trop lie.
Ailerons a la purée de leniilles,

Vous les faites de méme que ceux & la purée verte,
3 cetre difiérence que vous ue mettez pointde queues de
<iboule ni de perfil dans la cuiffon des leatilles.

Ailerons aux petits oignons.

Faites un ragedt de petits oignonscommeil eft expli=
qué ci-aprés. Mertez les silerons dansune cafferole aveg
vu peu de bouillon , un beuquet garni, fel, gros poi-
vre , faites-les cuire ; enfuice vous dégraiffez la cuiffon
& la paflez au tamis, mettez-la dans leragoft d'oignoss
pour lui donner ducosps ; ferves d courte fance fur log
@ignons.
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Ailerons anvin de Champagne,

Foncez une cafferole de tranches de veau , mettez leg
ailerons deflus , couvrez de bardes de lard 5 mettezyyg
bouquet garni, fel, gros poivre , un verre de vin de
Champagne , un demi-verre de bon bouillon ; faites-leg
cuirea petit feu, lorfqu'ils font cuits, mettez deux
cuillerées de coulis dans la fauce , dégraiflez-la & Iz
pallez au tamis : {ervee fur les ailerons bien effuyés de
leur graiffe,

Etant cuits de cette fagon fans y mettre de vin , vous
pouvez les fervir avec telle fulice ou ragofit que vous
jugez & propos.

Ailerons ala fainte Menehoult,

Faites-les cuire avecun verre de bouillon, un demi.
verre de vip blanc , un boaquet garni , fel, gros poivre
quand il; font cuits @ petit feu, faites attacher toute la
fauce apres les ailerons commefi vous les glaciez , mets
tez-les refroidir & les trempez dans un peu d’huile, pans
nez-les de mie de pain ; étant pannés, arrofezles aves
un peu d’huile, & les faites griller de belle couleur,
fervez fass fance , oufivousvoulez, une fauce claire af-
faifonnée de bon gofit,

Ces mémes ailerons fe peuvent meure frire, a cette
différence qu’a la place d'huile vous les trempez dansde
Veeuf battu, & les pannez de mie de pain pour les fire
frire ; 'on peut faire la méme chole avec des ailerons
qui ont déja éié fesvis fur la wble.

De relle fagon que vous les mettiez en les faifant cuira
dans une petite braife , mettez-y peu de fel, pour que
vous puifliez vous fervir deleur cuiffon pour renfoncer
la fauce ou le ragofit que vous fervirez avec.

Des pattes de dindons.

Ellesfe font cuirea la braife comme la langue de
beuf, page 20, avec un bon affaifonnement.

Quand elles font cuites & refroidies , vous les trem=
pez dans la graiffe de leur cuiffon , pannez-les, & la
faites griller de belle couleur ; fervez-les & fec pour
entremets.
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8iveus les vouley frive , wempez-les dans de I'euf

battu & les pannez de mie de pain, faites-les frire de

™ belle couleur , & fervez garnis de perfil frit, plufieurs

. mettent une farce autonr des pattes avant que de les fer=

W 2

Jh Dindon en pain.

“..  Prenezun dindon que vous défoffez 3 forfait aprés I'a=
«, woir flambé fur unfourneau bien allumé.

Quand il eft défoilé , vous mettez dans le corps un
4y petit ragofit cru, compoié de foie gras, de champignons,
=, de petit lard, le tout coupéen petits dés , maniez avec

" fel, fines épices , perfil, ciboules hachés , coufez le din-
don & lui donnez la forme d'un pain, aprés lui avoir mis
une barde de lard fur P'eftomac, & 1'enveloppez d'un

¢« merceau d'étamine.
Mettez-le cuir: dans nme marmite qui ne foit pas plus
grande qu'il ne fiut, mettez y un boa bouillon, un verre
de vin blanc , un bouguer de fines heibes.
i Quandileft cuit, Grez-le delamarmite & le tenes
w, chaudement , palfez ce bouillon dans une cafferole aprés
&, Vavoirdégraillé, faites-le réduire en petite fauce & y
11, ajoutez deux cuillerées decoulis; développez le dindon
de I'éramine , Gtez la ficele & bardes de lard effuyez-le
.y, de fagrailfe en le preffint un peuavee du linge blanc, &
le fervez la fauce par deflus,

Du pintadeau & de la pintade.

La poule pintade fe prépare pour entrée de la méme

. fagon que la poularde; le pintadeau, vous le piquez &
. lfe faites cuire & 13 broche pourun plat de rét comme le
iF faifan.

e e ——— W)
DELAPOULARDEET DU CHAPON.
i Comment les ferv.r.
b A poularde {e fert aufii pour un plat de r6t, comme
. 1'ai expligué ci-devant pour les poulets gras; dans

i b . .
' letemps du creflfon, vousen mertrea tout autour , affai-
fonnezde fel & de vinaigre,
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Les foies gras des poulardes, chapons, dindons &gm fi1

poulets fervent a mettre dans beaucoup de ragofis & § |
faire descatremers particuliers.

Vous les faites cuired labroche ; enveloppez de har-
des de lard , & pannez de mie de pain; fervez-les m:

une fauce bachique. 0

. Vous les metteg auflien caiffe, qui fe fait avec du pa=
pier , que vous graiflez d'huile , faites-les cuire dang
leur jus, avec perfil, ciboule , champignons ; le tou

haEhé, bardes de lard deflus & deflous un peu d'hile, "
un jus de citron en les fervant , ou mettez-les en papillate |,

©u en ragoiits feuls,
Poularde de plufieurs fagons.

Elles fe mettent 2ufli en entrée de bien des fiens |*

différentes.

Quand elles font tendres, elles {e mettent en enuée ]
A

de broche, & fe fervent avec les mémes fauces & ragofis

quc les poulets en entrée de breche. Voyez poules, K
4

Page13o.

Obfervey 1a méme chole pour les chapons,

' Sivous ne les jugez pas affez tendres pour la broche,
ou que vous vouliez les diverfifier ; voici toutes fornes
de braifes: vous les mettez en fricandeau. Voyez fricane
deau de veau, ou & la Tartare , au grosfel,

Vous les lambez, vuidez , & troullez les pantes eui{l-.r
dans , & les faites blanchir up inftant , mettez une bar--
de de lard fur I'efomac pour le tenir blanc , ficecke-le
& mettez cuire daas la marmirte § quandil fiéchit fous le
doigt en le tdwant 4 la cuifle, retirez-le de la marmite
:_'crvez avec un peu de bouillen & de gros fel par de

us.

Poularde a la bourgeoife,

Flambez, vuidea-la , & lui trouflez les pattes dansle
corps.

E
L
u
l

Vous mettez dans le fond d’une cafferole ua peu de
bon beurre , deus oignons coupés en tranches , melter
1a poularde defius , I'eflomac n deffous, couvres-lade
seux oignens en tranches, deux racines coupées &1
filets, un bouquetgarni de toutes fortes de fines herbesy



BOURGEOISE T4%
‘tin peu de fel; faites cuire de cette fagon la poularde fur
‘de la cendre chaude ; 3 l1a moitié de la cuiffon, mettez-y
un demi-verre de vin blanc.
" Quand elle eft cuite , dégraiffez la fauce & la paflez
\au tamis , mettez-y un peu de coulis , & ferves deffus la
poularde.
i Ponlarde entre deux plats.

. Flambez, vuidez-la, & lui wouflez les pates dans le

wcorps , faites-la refaire dans une cafferole fur le feu ,

avec un morceau de beurre, {el, poivre, perfil, cibou-
le, champignons, vne pointe d'ail ; le tour haché.

Mertez dans le fond d'une cafferole des tranches de

veau , & la povlarde defTus avec tout fon affaifoanement,

1488 la couvrez de bardes de lard , faites-la cuire de cette
fagon fur de la cendre chaude.

11 Quand elle eft cuite , dégraiflez la fauce & la paflez aw
tamis , metrez-y une cuillerée de coulis & un filet de

mverjus, gofitez fi la fauce eft de bon gofit, & fervez
deffus la poularde.

Poularde a la perfillade,

Prenez nne poularde crue ou cuite & la broche qui a
.r.déjafervi fur la table , fi elle eft enramée, cela n'y fait
4 ¥ien , coupez-la par membres & la faites cuire dans une
caflerole avee bon bouillon & du coulis, fel, un peu de
., Bros poivre.
.. Quand elle eft cuite 8 1a fauce affez réduite, mettez-y
-, une bonne pincée de perfil haché trés-fin, que vous
. aurez fait cuire un moment dans de I'cau, 2uparaven

':_':'que de le hacher il faur le bien prefler , en fervant t
" mettez-y un filet de verjus.

Chiponlate de pluffeurs fagons,

_ Pour faire une chipoulate,, vous prendrez des cniffes
“% de poulardes ou de dindons. Pour le micux ne preaez

que des ailerans de dindons -ou de poulardes fuivant la
"3 faifon : vous avez fix fauciffes de la longueur du doigt,
“¥1 de perit lard coupé en tranches, de petits oignions blancs
& Blanchis, faites cuire le tour enfemble dans une caflerole,
E:‘ avec un peu de bouillon, & enveloppé de bardes de
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Jard deffus & deflous , deux tranches de citron , un boge
quet de fines herbes ; quand le tout eft cuit, retirez-le
proprement pour le mettre égoutter, 8 vous le drefleres
enfuite dans le plat que vous devez fervir , vous preney
enfuitela fauce qui refte dans la cafferole , que vous dé.
graiflez en paflant par le tamis, mettez-y une cuillerée de
coulis pour donnerun peu de confiftance, gofitez fi votre
fauce eft de bon golit, & la fervez par deffus. Les aile~
rons de poulardes fe préparent de la méme fagon que
ceux de dindons : vous peuvez mettre un poulet entier
de la méme fagon.

Poularde aux oignons.

Prenez une bonne poularde, qui feit tendre 5 aprés
Yaveir flambée , épluchée & vuidée , prencz fon foie,
que vous hachez & mettez avecdn lard rapé avec un
couteau , perfil, ciboule & champignons ; le tout baché,
affaifonnéde fel & de poivre , mélez bien certe furce &
farcifiez-en votre poularde. Coufez-lapour que la fire
ne forte point, faites-la cuire ala broche, enveloppez de'
lard & de papier. Quand elle eft cuite, fervez-laavecun
ragofit de petits oignens blancs, qui fe fait de cette fis
gon : prenez de petits eignons blancs & leur coupez un
pua le bout de la tére & de la queue, faites-les cuire un
quare d'heure & I'eau bouillante , retirez-les dans l'ean
fraiche pour leur Gter la premiere peau : vous les faines
cuire enfuite dans du bouillon ; quand ils font cuits &
égouttés, mettez-les prendre gofit dans un bon coulis
bien affaifonné , en leur faifant faire quelques bouillens
fur un fourneau , & fervez autour de la poularde, Les
poulets aux oignons fe font de la méme fagon.

Poularde aux oignons d'une autre fagon,

Faites-la cuire 3 la broche ou ala braife commels
poularde entre deux plats ; vous mettrez la fauce de fa
cuiffon dans le ragout d'oignons pour lui donmer du
corps.

Poularde mafpuée.

Prenez unethonne poularde que vous flambez, épluches

& vuidez , faires une farce de fon foig avec lard rapé,
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perfil, ciboule, échalote , dewx jaunes d'cenfs, fel , poi=
vre , farciflez le dedans de la ponlarde & la coufez par
les deux bouts, faites-la refaire dans une cafferole avec
de la graiffe du pot , vous la mettrez enfuite & la broche,
& la garniffez tout auteur de filets de jambon nouveau,
& de filets de pain mollet de la longueur de la poular=
de , enveloppez le rour dans plufieurs feuilles de papier
blanc, de facon que le jus ni la graiffe ne puifleat en for«
tir ; faites-la cuire  trés-perit feu fans Uarrofer; en Ia
tirant de la broche , ayez foin de mettre quelque chofe
deions , pour en recevoir le jus,dreffez la poularde dans
le plat que vous devez fervir , le jamben & les tran-
ches de pain autour , avec lejus qu'elle aura rendu,

Poularde a la matelote,

" Prenez une poularde que vous flambez & vuidez, laifs
fez les ailes & les pattes, & rrouflez comme pour met-
tre au pot , lardez-lade lard', faites-la cuire avec du vin
blanc, un peu de bouillon, fix gros cignons, cardes &
panais proprement coupés ; un beuquer de perfil, clous
degirofle,, ciboule , thym, laurier, bafilic , deux tran=
ches de citron | fel, poivre, faites cuire a petit feu s
guand elle eft cuite, dreflez la poularde dans le plat que
vous devez {ervir 4 les oignons & racines autour ; fer-
vez avec (a fauce biendégraiffée : {i vous avez une cuil-
lerée de coulis & metre dans la fauce, elle aura plusde
confiftance.

Poulaide a la cuifiniere,

Flambez , épluchez X vuidez une poularde , farciflez-
Ja avec fon foie, mélez avec un peu de beurie, perfil,
ciboule , une pointe d'ail haché , fel , grespoivre, deux
jamnes d'weufs , faites-la cuire ala broche : quand elleeft
cuite , arrofez le deffus avec un peu de beurre cliaud ot
vous avez délayé un jaune d'euf; pannez avec de la
mie de pain ; faites-lui prendre au feu une belle con-
leur dorée , & vous la fervez avec une fauce de ceute
fagon : mettez dans une cafferole un demi-verre ds
bouillon , un peu de vinaigre , gros comme la moitié
d'un ceaf debeurte , manié avee une honoe pincée de
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forine, fel, gros poivre, de la mufcade rapée, fuites
lier fur le feu.

Poularde au conrt-bouillon,

Flambez une bonne poularde , faites dlallﬁ-el'.l!;
pattes pour en oter la peau, coupez les grifies a moitié &
vuidez-la & rrouflez les pattes en les faifant entrer dang
le corps , ficelez la poularde & la meitcz dans une mars
mite jufle a {2 grandeur , avec un morceau-de beurre ,
deux oignons en tranches , une racine , un panais, on
bouquet de per(il, ciboule , une gouffe d'ail , troisclovs
de girofle, deux échaletes , fel, pros poivre, mouille
avec deux verres de bouillon , un verre de vin blanc,,
une cuillerée de verjus, faites cuire i petit feu , lorfque
verre poularde fléchit fous le doigr, paffez rour le court:
bouillon dans un tamis ; faites-le réduire fur le foum
point d'une fauce ; fervez fur la poularde. p

Poularde a la bechamel.

Ordinairement I'on prend une poulard: cuite & I
broche que I'on a deflervie de la table, vous la coupes.
par membres , ou pour le mieux , quand la poularde eft,
prefqu’entiere & forte, vous levez toute la chair que
vous coupez par filets, mertez dans une cafferole
une chopine de créme ou un demi-feprier ‘de lait,
guand elle bout, mettez - y gros comme la moilié!
d'un cenfde bon beurre manié d’une pincée de farine,
avec dufel, poivre, deux échalotes , une demi-gouﬂ'e :
d'ail , perfil, ciboule , faites bouillir a petit feu une
demi- heure; quand elle eft réduire au poinrd'une fauce,
piflez-la au tamis clair, mettez-y la poularde pour la!
faire chaufler fans bouillir, fi la fouce n'éroit pas tout-
4fait allcz lide, vous y mettrez un jaune d'couf, fites
lier fans bou:ll:r, en fervant deux ou trois gouttes ll’
vinaigre.

Poularde & ta Montmorenci, ; "}
*

Il faut piguer le deflus de la poularde , aprés "avoirt
flimbde & wuidée, vous la rcmpliﬁi:'x avec des loies
coupés en dés, de petitlard, de petits aufs, covfezla

poularde
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ponlarde pour que rien ne forte, faites-la cuire comme
un fricandean , & la glacez de méme.

Poularde marinée.

| Flambez, épluchez B vuidez une poularde ; enluite
ivous la coupez par membres, & la faites mariner &
frire de la méme fagon que la paitrine de veau, pag. 9o.

Poularde a la fainte Menshoult.

11 faut préparer une poularde & la faire cuire de la
méme fagon que les poulets a la fainte Menchoult que
vous trouvereZ , ci-devant, pag. 129.

Poularde av blanc-manger.

Faites bouillir dans une cafferole une chopine de bon
Iait avec thym, laurier, bafilic, coriandre, julqu’a ce
gu'il foit réduit & moitié, paffez-le au tamis & y mettez
une poignée de mie de pain, remettez:le fur le feu jufqu’a
ce que le pain ait bu le lait, Gres-le du feu & y mertez
un quarteron de panne coupée en petits morceaux , une
douzaine d'amandes douces pilées trés-fin , fel, mulcade
rapée, cing jaunes d'eufs crus, metiez le tout dans le
corps de la poularde, qui doit étre lambée, vuidée B
bien épluchée ; coufez la pour que rien ne forte, & la
faites cuire entre des bardes de lard, mouillez avec du
lait, affaifoanez de fel, un peu de coriandre ; quand elle
elt cuite & bien effuyée de {a grriffe,, fervez avec une
fauce i la reine,

Poularde en cannelon.

Vous la défoflez 4 fortfait aprés 'avoir coupée par la
moitié,, mettez {ur chaque moitié vne bonne farce de
volaille , roulez-les enfuite & couvrez le deffus d’une
barde de lard, ficelez & faites cuire une heure avec un
demi-verre de vin blanc, bon bouillon, un bouquet
garui, {el, poivre ; la coiffon faite, pallez la fauce au
tamis; dégraillez-la & y mettez deux cuillerées de coulis,
faites réduire fur le feu au point d'une fauce, Orez les
bardes de lard & ficelle, Servez la fance fur les canne~
Jons de pomlarde,

G
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Poularde i la créme.

Elle ne fe fait ordinsirement que quand on a upe
poularde cuite a la broche, & que I'on a deflervie entiere
de latable , vous en prenez la chair de I'eflomac que
vous hachez 1rés-fin, & la mettez avec une bonne
poignée de mie de pain bouillie fur le feu, avec une
chopine de lait & réduite jufqu’a ce qu'elle foir épaille
& refroidie , meutez-y 2ufli prés d’une demi-livre de
graifle de beeuf, perfil, ciboule, champignons, le tout
haché, fel, poivre, cing jaunes d'ceufs, menez cene
farce dans le corps de la poularde, & 4 la place de
P'efiomac, uniffez le deffus avec un couteau trempé dans
de I'ceuf battu, pannez de miede pain, mettez la poularde
dans une tourtiere {ur des bardes de lard, couvrez avec
du papier & faites cuire deflous un couvercle de tourtiere,
vous la fervirez aprés avec une fance piquante que yous:
trouverez la premiere dans l'article des faucer.

Poularde en :rou_ﬂmie.

11 faut la flamber , vuider , trouficr les pattes dansle
corps & la larder en travers avec de gros lardons de
petit lard bien entre-lardé, faites-la cuire avec un peu
de bon boillon, fel, poivre, un bouquet ; quand elle
fera cuite, vous ferez attacher toute la fauce autour & la
mettrez refroidir; mettez dans une czfferole un bon mor-
ceau de beurre manié d'une demi cuillerée a bouche de
farine ,” mouillez avec un peu de lait, fel, poivre, faites
lier cere fauce, qu'elle foit bien épaiffe ; mettez-la
par tout fur la poularde , 8 y mettez & mefure de la mie
de pain jufqu’a ce que cela forme une croiite , faites:
la colorer deffous un couvercle de rourtiere; fervez avec,
une {auce piquante, comme la premiere que vous trou=
verez a l'article des fauces.

Poularde accompagnée.

1! faut éter V'os du brichet de Veftomac , aprés avoir
vuiié la poularde , vous la remplifliez avec un ragofit
mélé comme celui que vous trouverez a larticle des
ragofits, faites cuire la poularde 4 la broche enveloppée
de lard & de papier; fervez avec une bonne fancecomme
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celle 3 "Efpagnole ou & la Sultane que vous trouverez a
Varticle des fauces. :

Poularde an fang.

Mettez dans une cafferole du perfil, ciboule , cham=

pignons , le tout haché, & un petit morceau de beurre,
paflez-les fur le feu , & y mettez enfuite un bon demi-
fetier de fang de cochon , avec quatre jaunes d'eufs ,
un quarteron de panne hachée, une peute pincée de
_coriandre pilée, fel, gres poivre, faites lier le tout
enfemble fur le feu fans laiffer bouillir, eyecz foin de
bicn remuer; quand il fera froid vous le mettrez dans le
corps d'une poularde que vous ferez cuire 4 la broche
enveloppée de lard & de papier , & la fervirez avec
une fayce piquants que vous trouveree la premiere a
Varticle des fauces.

Poularde & la chia.

La chia eft une efpece de cornichon qui nous vient
des Indes, vous la coupez par tranches & Ia faites trem-
per un'quart d’heure dans V'eau prefque bouillante , en-
{fuite égouttez-la & la mettez dans une fauce au coulis
pour la fervir fur une poularde cuite a la broche,

Poularde en fitets,

Vous prenez de celle que l'on a deflervie de deffis fa
table que vous coupez en filets, ‘& les metez chauffer
dans une bonne fauce liée au roux ouau blanc comme &
1a bechamel , ou 2 la fauce 2 la reine que vous trouveres
a Varticle des favces,

De la poule de Caux on du coq vierge.

Ils fervent ordimairement pour d'excelients plats de
¥hts , vous les piquez & faites cuire'a la broche.
+ DU CANARB, CANETON., OIE ET OIS0ON,
Y E caneton de-Rouen fe ferr aufli cuit 4 la broche
pour vn plac de rér ; fi"vous voulez le fervir pour
entrée , merez-le i différentes petites fauces, faites-le
goujours cuire a la broche,

Ga
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Le canard , caneton, oie & oifon s'accommodent toug
de la méme fagon, on les fuit cuire dans une bonne
braife avec bouillon , fel, poivte, un bouquet garnide
toutes fortes de fines herbes.

Quand ils font cuits , vous les fervez avec un ragofit
de concombres ou un ragofit de peis ; vous pouvez aufli
les fervir avec différentes fauces.

Canard farci,

Flambez & vuidez-le par la poche, & le défoflez
entiérement {ans lui percer la peau.

Vous commencez a le défoffer par la poche, & le
renverfez a melure que vous 6tez les os , vous le rem-
plificz aprés a moitié avec une farce de volaille ou de
godiveau, fi vous n'en avez point d'autre,

Cette farce de godiveau (e fait en prenant gros comme
un ceuf de rouelle de veau, denx fois autant de graille
de beuf que vous hachez enfemble , mertez-y avec,
perfil, ciboule, champignons, le touthaché, deux ceufs
crus , fel, poivre & un demi-fetier de créme, mélez
bien le tout enfemble & le metrtez daps la corps du
canard , ficelez-le pour que rien ne forte, & le faites
cuire a la braife, comme la langue de beeuf, page 190,

Quand il eft cuit, effuyez-le de fa graifle , & le fervez
avec une bonne fauce ou un ragofit d¢ marroas, faites
cuire des marrons avec un demi-{etier de vin blanc, un
peu de coulis, une pincée de fel, & fervez comme vous
le jugerez a propos.

Canard en hauchepot,

Flambez & vuidez-le & le coupez er quatre, faites-le
cuire dans une petite marmite, avec des navets, un
uart de choux , panais, carottes, oignons, le tout coupé
gtmumé proprement, faites blanchir le tout un demi~
guart d'heure, & le mentez enfuite dans la petite mar-
mite avec de bon bouillon, un morceau de petir lard
coupé en tranches tenant 2 la couenne & ficelé, un
- bougquet garni, peu de fel.

Quand le tout eft cuit, vous dreflez le canard dans une
gerrine a fervir fur rable, vous mettez tous les Iégumes
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shitour ; dégraiffez le bouillon de la petite marmite o
ont cuit vos légumes , mettez-y un peu de coulis , &
fervez § courte fauce fur les légumes 8 canard | ayez
foin de gofter votre fauce auparavant fi elle elt de bon
ofit.
a Canard de plufieurs fagons,

Vous faites aufli des canards en globe, ala Bruxclles ;
des oies & la broche , farcies de faucilles & de marrons,

Il faur faire griller les fauciffes & cuire des marrons
avant que de les metrre dans le corps.

Canard aux navets, .

Prenez un canard que vous flambez, vuidez X trouflez
Ies pawes en dedans ; aprés qu'il eft bien épluché, vous
mettez un peu de beurre dans une cafferole avec une
cuillerde de farine, faites-la rouflir de belle couleur 82
movillez avec da bouillon 3 vous y mettrez enfuite le
canard avec un bonguet garni, un pen de fel, gros poi-
vre; vous avez des navers coupés proprement, que vous
faites cuire avec le canard 3 s'ils font durs , vous les
mettrez en méme temps; s'ils ne le font pas, vous les
mettre? i la moitié de la coifion du canard. Quand votre
ragoiiteft bien cuiv & bien dégreiflé, merez un filet de
vinaigre ; fervez a courte fauce, Voili la fagon de faire
le canard aux navers , 3 la bourgeoife. L'autre fagon et
de faire cuire le canard & part dans une braife blanche,&
les navers, de les tourner en amandes . les faire blanchic
& cuire avec bon boyillan, jns de veau & de coulis ;
quand votre ragoiitelt fait , vous le fervez {ur le canard,

Canard au pere Douilles,

Flambez un canard & I'épluchez bien, vuidez-le &
trouflez les pattes dans une caflerole julte 3 fa grandeur ,
avec un bouquer de perfil, ¢iboule, un goulfe d'ail,
deux clous de girofle, thym, laurier , bafilic , une bonns
pincée de coriandre , tranches d'oigrions , une carore ,
un panais , un morceau de bearre, deux verres de
bouillon y un verre de vin blanc; fiites cuire 2 petit
feu , lorfque le canard féchic fous le daigt, vous palfez
la fauce au ramis & la dégraiffez , faites-la réduire {ur

G
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le feu au point d'une fauce. Servez deffous le canards
Vous pouvez encore le fervir de Ja méme facon, en

le coupant en quatre avant que de le faire cuire,

Canard en globe.
Comme le dindon en balon , ci-devant, page 133«
Canard a la Bruxelles,

1l faut le flamber & vuider, mertez dans le corps un
falpicon fait de cette fagon ; coupez en dés un ris de veay
avec de perit lard bien entrelardé, maniez le tout enfyite
avec perfil , ciboule , champignons , deux échalotes; le
tout haché, peu defel, gros poivre, coufez le canard
pour que rien ne {orte & le mettez cuire avec une barde
de lard [ur I'eftomac, un verre de vin blanc, autant de
bouillon, deux oignons, une carotte , la moiti¢ d'ug
panais , un bouguet garni ; quand it eft cuit, paflez la
fauce au tamis; dégraillez-la, mettez-y un pen de coulis
pour la lier, faites-la réduire au point d'une fauce,
Servez fur le canard,

Canard en danbe.
Comme Poie 2 la daube , ci-aprés , page 153.
Canard en chaufjon,

Vous le défoffez & fircifez comme le canard farei,
page 148. Enfuire vous le faites cuire avec un verre de
vin blanc & autant de bouillen , un bouquer garni, fel,
gros poivre; lorfqu'il eft cuit, paflea la Luce au tamis,
dégraiflez-1a & y metrez un peu de coulis pour la lier,
faites réduire au point d'une fauce. Servez fur le canard,

Canard & la Béarnoife.

Faites-le coire avec un peun de bouillon, un demis
verre de vin blanc, un bouquet de perfil, ciboule,
thym, laurier, bafilic, denx clous de girofle, meuea
dans uue caffergle fept au huit gros oignons coupés en
tranches avec un morceau de beurre, pallez-les fur le
feu en les retournant fouvent jufga’a ce qu'ils loient
colorés, metrez-y une bonne pineds de farine, mouillez
avec la cuifion du canard , faites cuire les oignons & réduiy

L]
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re 3 courte fauce , dégraificz-la & y ajoutez un filet de
vinaigre. Servez {ur le canard.

Canard & I'ltalienne,

Faites cuire un canard avec un demi-fetier de vin
blanc, autant de bouillon, fel, gros poivre, mettez
dans une cafferole deux cuillerées i bouche d'huile,
perfil | ciboule, champignons, une goufle d'ail , le tout
haché ; pallez-les {ur le feu , mettez-y une pincée de
farine, mouillez avec la cuilfon du canard qui doit étre
dégraillée & paflée au tamis, faites réduire au point
d'une fauce , dégraiffez-la avant que de la fervir fur le
canard.

Canard a la purée verte,

Faites cuire un demi-litron de pois fecs avec un peu
de bouillon, un peu de perfil ,.& quenes de ciboule;
enfuite vous les pallez en purée fort épaifle; fi ce font
des pois verds, il en fautun litron, & il ne fant ni perlil
ni ciboule ; faites cuire un canard avec du bouillon, fel ,
goivre , un bouquet de perfil, ciboule , thym , laurier,

afilic, une demi- gouffe d'ail , deux clous de girofle ;

- quand il eft cuit, paffez Ia fauce dans un tamis pour la met-
tre dans la purée pour lui donner du corps , faites réduire
la purée julqu'a ce quelle ne foit ni trop claire ni trop
épaifle; fervez le canard. En faifant cuire votre canard
vous y pouvez meitre un morceau de petit Iard coupé
en tranches tenant & la couenne , & vous le fervez
autour du canard. Toutes fortes d'entrées & la purée
verte {e font de méme.

Caneton aux pois.

Ayez un oudeux canetons échaudés & vuidés, trouffez
les pattes de fagon qu’il n'y ait que les griffas qui pareifl-
fent, faitesles blanchir un mement 3 l'eau bouillante ;
faites un petit roux avec deux pincées de farine & un
morceau de beurre , meuillez avee du bouillon , mettez=
¥ les canetons avec un litron de perits pois , un bouquet
de perfil, ciboule; faites bouillir a petit fen jufqu'a ce
que les canerons {oient cnits, un moment avant que de
€ervir vous y mettrez un peu de fel, Servez i courte fauces

. G4
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Les vifons fe préparent de la méme fagon.

Oie farcie & la broche.

Prenez des marrons ou de groffes chitaignes, ce que
Vous jugere a propos , Gtez-cn la premiere peau & les
metiez fur le feu dans une pogle percée , & le remuez
jufqu'a ce que vous puifliez Gter la feconde gardez les
plus beaux pour faire un ragofit; fi vous n'svez poiat
de poéle percée, mertez les marrons dans de V'eau bouil-
lante #n les fuifant bouillir jufgu'a ce que vous puiflies
drer la feconde peau, mettez a4 part ceux que vous
deflinez pour le ragodt ; les autres vous les hachez dans
une cafferole avec la chair de quatre ou cing faucifles,
le foie de I'oie haché, deuz cuillerées de fain-doux ou
un bon morceau de beurre , une échalote, une pointe
d'ail, perfil, ciboule, le rout hache, paffez le tour en=
{emble {ur le feu peadant un quart d'heure , laiflez re-
froidir; vous avez une oic jeune & tendre 3 aprés I'avoir
vuidée , flambée & épluchée, mettez-lui cette farce dans
le corps; coufez pour que rien ne forre, faites cuire &
la broche & la fervez avec un ragofit de mar rons corime
celui que vous trouverez a 'article des ragoits.

©ie & la mourarde,

Ayez une oie jeunc & tendre que vous flambez,
épluchez & vuidez ; prenez - en le foie, que vous
hachez aprés avoir 6:é I'amer, & le mélez avec deus
échalotes , une demi-goufe d'ail, perfil, ciboule, le
tout haché , une feuille de laurier, thym, bafilic
haché comme ea poudre, un bon morcean de bc::rArE,
fel , pros poivre, farcifez-en l'oie & la coufez,
faites-la cnire & la broche en l'arrofant de reinps er
temps avec un peu de beurre; & a mefure que vous
arrofez, vous temez un plat deflous pour ne point per-
dre ce qui en rombe ; lor{que i'oie eit prefque cuite,
mélez une cuillerée de moutarde dans le beurre qui
vous a {ervi 3 arrofer, rementez-le fur l'oie & pienct
3 mefure julqu’a ce que tout le deflus de Foie foit biea
couvertde mie de pain; rachevez de cuire jufqu’a ce qu'il
{ois d'une belle cauleur dorée ; fervez avec use fance
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Faite de cette fagon 3 mettez dans une cafferole gros
comme la moitié d’un euf de beurre mani# de deux
pincées de farine, une bonne cuillerée de moutarde ,
plein une coiller 3 café de vimigre, un petit verre dé
jus ou de bouillon , fe! , gros poivre , faites licr fur le
feu : fervez deflous I'cie.

Oie aladanbe.

Ordinairement1'on prend vne oic qui n'eft pointaflea
fendre pour meure a 1a broche, vuidez-la & lui rouls
fez les pattes dans le corps , enfisize vous la faites re~
faire {ur le feu B I'épinchez ; lardez-la par-tout avec
des lardons de lard affaifonné & manié avec perfil ,
ciboule , deux cchalotes , nne demi-goufle d'ail , le
tout haché ; une feville de laurier ,*thym , bafilic
haché comme en poudre, fel, gros poiyre,, un peu de
mufeade rapée; aprds avoir lardé 'oie, vous la ficelez &
la metez dans: wae marmite jufte a fa grandenr avec
deux verre d'eau, autamt de vin blane, 8 un demi-
verre d'eau-de vie, encore up peu de fel , gros poivre,
bouches bien la marmitz , 8k faites cuire 4 wés-petit
feu pendant trois ou quatrs heures ; la cuiffon. faite 8¢
la fauce trésicourte pour qu'elie puille fe mettre en gelde,
drelicz la daube dans lon plat 5 quand elle fera prefque
froide, mettez la fauce pardeflus, & .ne fervez que
?ua:d elle fera tout-a-fait en gelée pour entremers

roid, '

Des ailes'& cuiffes d'vie , comment les accommoder,

Pour faire les ailes 8 cuiffes d'oic de fagon qu'elles
fe confervent long-temps, vous prenez la quantitd
d'eics que vous jugez 3 propos, vous les flambez ,
vuidez & les mettez 2 la broche pour re les faire cuire
que julqu'aux wois quarts 3 ayez foin de mettre 3 part
Ia graiffe qu'elles rendront en cuifint : laiffez refroidir
les dies, & les conpez en quatre en levant les cuiffes &
faifzot renir Peflomae avec les ailes , arrangez- les bien
ferrées dans un pot de graiffe en merapt entre chaque
lit uois on quatre fenilies de laurier & du {el , faites
fondre la graifle d'oie que vous ayez mife & part aves

Cs
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beaucoup de fain-doux ; il faut qu'il y en ait affez poue
Gue les ailes 8k les cuifles en foient couvertes ; metez=
la dans le por & ne le couvrez avec un parchemin que
vingt-quatre heures aprés que le tour fera bien froid; il
faut les conferver dans un eodroit fec 2 ordinairement
elles ne fe préparent de cette fagon que dans les endroits
oticlles font & bon marché, principalement en Gafcogre
d'oii il en vient le plus & Paris 5 lorfque vous voula
vousen fervir , vous les tirez du por & de leur graiffe a
mefure que vous en avezbefoin , lavez-les 3 'eanchau-
de avant que d'en faire I'ufage que vous voulez.

Elles fe metrent cuire dans une petite braife pour les
fervir avec diffiérentes fances & ragofis ; I'on en fert fue
le pril apres les avoir panndes & grillées avec nne fauce
claire 3 la ravigote , ou une rémolade que vous trouve=
rez al'article des fauces.

Vous pouvez encore , étantcuitesd la braife | les fer
vir avecune faucea la moutarde faite de cette fagon s
vous mettez dans une cafferole gros comme une noix de
beurre manié d’une pincée de farine, une cuillerde de:
moutarde , denx échalotes hachées , une petite pointe
d'ail, fel, grospoivre , le tour délayé avecun peu de
bouillon ; faites lier fur le feu : fervez {ur lescuilles on
ailes.

Elles fervent aufli & faire desauchepots & A garnir des
potages.

Des poules d'eau,

Les poules d'ean font des eifeaux aguatiques ; il'y em
ade plufieurs efpeces 8 de différcntes groffeurs, les
unssont les piedsverddrres , d'autres, couleur de rofe

ou rouge , elles {e préparent toutes de la méme figoa
que les canards.

DES PIGEONS CHAUCHOIS,
DE VOLIERE ET BISETS:

Es gros pigeons cauchois, qiand ils font blanes,
, gros & tendres , fervent 4 faire des plats de rdts,
vous les fervez bardésou piqués , fuivant le golls d
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fnnltre ; vous en faites aufli beaucoup d'eutrées difléren-
les , comme en frica (Tée & aux pois.

Vous leséchaudez & vuidez , & coupez en quatre,
mettez-les dans une caflerole avee un litron de pois fins ,
mettez un litron pour quatre pigeons; un morceaude bon
beurre , un bouquer paffez-les fiir le feu , metiez-y une
pincée de farine, & mouillez avec du bouillon & un peu
de jus.

Quand ils font cuits, mettez-y une cuillerée de d.:ou!is,
un peu de fucre gros comme une noiferre,, & du (el fia.

Si vous n'avez ni jus ni coulis , mettez-y une liaifva
de trois jaunes d'wafs délayés avec un peu de bouillon,

Vous les mettez aufli coupés en quatre, en fricailie
de poulers.

Vous les mettez aufliau roux comme lapoitrine de
veau , page so.

Vous les fervez aufli en fricandean, @ la crapaudine 5
vous les faites refaire fur le feu aprés les avoir vuidés ,
coupez-les en deux & les accommodez aprés comme le
carré de mouton fur le gril & les fervez de méme, page:
49.

Gros pigeons de plufieurs fagons,

Si vous voulez les diver(ifier de plufieurs fagons , faf-
tes-les cuize dams une braife comme la langue de beenf,

Quand ils font cuits , dreffez-les dans le plat que
vous devez fervir ; mettez autour des choux - fleurs
<€uits dans un blanc , & fervez par deflus uae fauce aw
beurre.

Une autrefois vous mertrez un ragoiit de concombres,
& de petits oignons , ou de montants de ¢ardes comme
vous le jugerez & propos..

Des petits pigeons de voliere:

Ils fe fervent pour plats de réts , foites-les cvire a fa
broche enveloppés de lard , & de feuilles de vignes dans
Je temps.

Ils fervent auffi % faire des entrécs de beaucoup de
fagons,
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$ivous vonlez les {ervir eu emrée de broche , vougd

les lambez & vuides ; hachez leur foie avec ua peude 4 5

Jerd 8 trds-pen de. [el, remeuez dans e corps le foje
avec le lard | faites-les cuire & la broche enveloppés de
lard & de papier. !

Quand ils (oot cuirs , vous les fervez avec différentes
{auces ou différears ragofiss.

Comne 4
Sauce a V'échalote. Sauce aux petits eenfsa
Sauced la ravigote. Sauce a I'ltaliennc,

‘Sauce au beurre.

En ragoiits vous en mettey :

Bux morillas, Aux petits pois.
Aux mouflérons. Aux moutan ts de cardes.
Aux truffes. Aux laizues farcies.

Aux pointes d'alperges.

Pigeons a la bourgeoife:

Vous les échaudez, vuidez & trouffizles partesen de=
dans , [aites-les blanchir unmoment X les retirez al'ean
fraiche , épluchez-les & les mettez dins une cafferole
avec du bouillon, un bougquer girai de toutes forzes 5
des champignons , deux. culs.d'artichaux coupés engua
ue & cuits 4 meitié, fel, poivre. '

Quand ils font cnits mettez y. un pew de coulis & fer=
wez A courte {auce. :

Si vous n'avez point de coulis , mettez-y une lisifon
de trois jaunes d'eeufs, délayés avecdu bouillon & un
peu de perfil haché.

Compote de pigeons,

Ayez de petits pigeons échaudés , les patres trouffées
dans le corps., fiites-les blanchir, Gtez.le cou & les ai=
les , aprés les avoir épluchés mettez-les dans une calle-
yole svee deux outrois truffes fi vous en avez, des
champigrons, quelques foies de volsille, un risde vean
blanchi coupé en quatre morceaux , un bouquet d'e
perfil, siboule, wne goufle d'ail, deux clous de gi-
sofle, du bafilic, un morcean do boa beurrs, pids

3

[
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fez-les {ur le fea , mettez y unzboane pincée deé farine,
mouillez moitié jus & moiid bouillon , un verre de vid
blaac, el , gros poivre , laiffez cuire & réduire acour-
te fauce , ayez foin de dégrailer 5 en fervant un jus d.c
citron ou'un file: de vinigre blane , quc ke tout Loir cuit
a propos & d'un boa fel.

Pigeons au bafilic.

Prenez de petits pigeons que vovs échaudez aprésles
avair vaidés &2 troullds les pattas en dedans , faites-las
cuire dans une braifs comme la langue de beeuf, page
29,, €1 mztant un pea plus de bafilic 5 quand ils fodt
cuits , retirez-les de 1y braife pour les mettre refroi-
dir , trempez-les enfbite dans deux wufs battus com-
me pour une omelette , pannez-les 3 mefure avecde [a
Eic de pain, faites-les irire & fervez garni de perfil

1[.

Des pigeuns bifets.

Vous les fervez communément en fricefée , ou fur le
gril.

Quand ils fontbien en chair, on peut les faire cuire ila
broche : ces fortes de pigeons ne font bonasque pour l'or-
dinsire d'upe maifon, parce que 'on ne prend pas garde
de fi prés pour le godit & la bonae mine.

Pigeons a la crapaudine , fauce an verjus.

Prencz de bons pigeons dont vous troufierez les pas.
tes en dedans, s'ils fontgros vous les couperez en deus,
finon vous ne ferez que les fendre par derriere & les
applatirez {ans beaucoup cafler les os, faites-les mariner
avec de I'huile fine, fel, gros poivre , pesfil, ciboule,
champignons , le tout hiché ; fattes-leur prendre V'al:
faifonnement le plus que vous pourrez,, & les pamiez
de mic de pain, mettez-les fur le gril & lesarrofez du
refte de lear marinade : faites-les griller & petit feu , 8¢
d'une belle couleur dorée quand ils font cuits , vous
les fervezavee une fauce fiite de cere figon; vous met-

ez un oignon coupé dape un mortier avec i verjus,
pilez bicnle tout enfemble , & faites-en fortir le plus
fe jus que vous poarsez, que vous meesz avec bouils
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lon, fel, gros poivre, faites chauffer & fervez fous
les pigeons. Les mémes pigeons fe fervent fans verjus en
merttant une aurre {auce claire , & un peu piquante; ¥
la place d’huile vous pouvez vous fervir de beurre, fain-
doux ou bonne graifle de pot.

Pigeons en matelotte.

Prenez des pigeons de moyenne groffeur, échavdés &
Jes pattes retrouffées en dedans , pafez-les dansune cafe
ferole avec un peu de beurre , une douzsine de petits
eoignons blancs que vous aurez fait cuire un demi-quare
d'heure dans de I'eau pour les éplucher ; mettez avectin
quarteron de petit lard bien entre-lardé, coupé en tran~
ches, un bouquet garni , eafuite vous mettez une pin=
eée de farine & movillerez moitié bouillon & moitié
vin blanc. Quand vos pigeons feront cuits & réduits &
peu de (auce, mettez-y une liaifon de trois jaunes d'ceufs
avec un peu de lait ; en fervant il faur metire un filerde
verjus.

Yous pourrez les accommoder dela méme fagon que
Jes pigeons cauchois & les pigeons de voliere,

Pigeons en ragoilr d' éreviffés.

Ayez trois ou quatre moyens pigeons échaudés que
wous faites blanchir apreés les avoir vuidés; fendez les un
peu fur le dos pour que cela leur €largifle un peu Pefto-
mac , & les faites cuire avec un peudebon bouillon &
un verre de vin blanc , un bouguet de perfil, ciboule
une goufle d'ail , deux clous de girofle, fel, poivre;
quand ils font cuits, mettez dans une cafferole des chame
pignons , gros comme la moitié d’un czaf de bom
beurre, une douzaine d'écreviffes épluchées, paflezs
les fur le feu & y mettez une pincée de farine , mouil=
lez avec la cuiflon des pigeonsque vous pallere? aw
tamis , faites bouillir le ragofit une demi-hevre, qu'it
ne refte que peu de fauce , ajoutez-y une liaifon de
trois jaunes d'ceufs avec de Ia créme , un peu de mu{-
cade & une petite pincée de perfil haché trés-fin , foi-
tes lier fans bouillir fur un moyen feu en remusnt
toujouss , égounez les pigeons pour les drefler dans I
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Plat que vous devea fervir , mertez deffus le ragofitd'é-
crevifles,

Pigeons aux fines herbes.

Echaudez quatre pigeons un peu forts , vuidez les &
trouflez les patres endedans , faites-les blanchir un inf-
tant a I'eau bouillante, aprés les avoir épluchés, vous
les fendez & moitié derriere le dos pour les applatir un
peu, mettez-les dans une caflerole avec les foies hachés,
un morceau de beurre manié d'une bonne pincée de fa=
rine, fel, gros poivre, champignons , échalotes , per-
fil, ciboule , une demi-goufTe d’ail ; le tout haché trés-
fin, une demi-feville de laarier , thym, bafilic ha-
<hé comme en poudre, faitesmégeoter une demi-heure
fur un petit feu , & vous y mettez enfuite un demi-ver-
re de vin blanc & autant de bouillon, rachevez de fai-
re cuire a petit few, dégraiffez & fervez a courte
fauce.

Pigeons en furprife.

Prenez cing petits pigeons que vous échaudez , voiden
& trouflez les pattes dans le corps, mettez les foies &
part , faites blanchir un inftantles pigeons & l'eau bouil-
lante, aprés les avoir retirés vous mettez dans la méme
€au cing belles laitues pommées , & les faites bouillir
un boa quart d’heure , retirez-les al'eau fraiche pour
kes prefer fort qu'il ne refte point d’eau ; ouvrez-les en
deux fans détacher les feuilles, mettez deffus une petite
farce faite avec les foies despigeons , perfil, ciboule ,
¢ing ou [ix feuilles d’eftragon, un pen decerfeuil, deux
€chalotes , le tour haché tés fin & mélé avec un mor=
ceau de beurre ou du lard rapé, fel, gros poivre , liea
dedeux jaunes d'eufs, enfuite vous mettez les pigeons
& les enveloppez chacun avec une laitue de fagon que
Yonne les voie point, ficelezles & les mettez cuire
avecun bou llen un peu pras, un bouquet de perfil, ci-
boule , deux clous de girofle, deux oignons , une carot-
te, un panais, fel, poivre, faites-les cuire une heure
& perit fzu 5 quand ils font cuits égouttez les pigeons &
les déficelez , effuyez - les de leur graiffe avec un
linge, fervez deflug un honcoulis de veau , fi vons
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N avez point decoulis , mettez un peu moins de fel dang
la cuiffon , pallez la fauce au tamis & la dégraitiez § faim
Yes-la réduire au point d'vne fauce , Bt y meen gros,
comme une nolk, de beurre manie de farine avec deux
jounes d'eafs : faites lier furle feu fans bouillir. Serves
les pigeouns enveloppés de laitnes.

Pigeons aux pois.

Prenez trois ou quatre pigeons, fuivant qu’ils font.
gros , échaudea-les & les #zites blanchir 3 5'ils font gros
vous les coupez en deux aprés avoir roullé les patjesen
dedans, mettez-les dans une caflerole avec ua boil mor
ceau de beurre , un litron de petits pois , un bewquet
de pecfil, cibople ; paflez-les fur le feu 8¢y menes une
piucde de faring , mouillez aves un verra d'ean , faites
cuire a petitfeu ; quandils fopteuits & qu'il n'y o plus
de (auce , vousy metez un peudelzl fn, une lision
de deox ceufsavec de la créme; faires lier {urle fep fung
bouillir. Servez & courtedauce,

Si vous voulez les mettre au roux, en les paflant voug
y mettrez un peu plus de farine, & mouillerce Moitié
jus & moiti¢ bouillon , haiffez cuire & reduire jufqud
ce qu'il o’y ait que pen de faggebisnlide , 8 vous §
metirez le iclun moment avant que de fervir , & gros
comme une noiferte de fucre fin,

Pigeons aux afperges en petils pois.

Coupez de petites alperges en petits pois , il n'en
faur prendre que le tendre & ne point continuer & ¢ou
per aulli-16t que fe coltean réfiile, lorfque veus enais
rez la valeur d'un litron & deimi, metrez-les dans de
Teau fraiche pourles laver plufieurs fois' fans crainte
qu'elles ne croquent , vous les ferea blanchir vn demi=
quart d’heure i I'cau bovillante, retitez-les & 'ean frai=
chz & égouttez les, enfuite vous les accomoderez de
méme fagon que les pigeons aux petits pois , 3 cette dif-
férenceque dans le bouguer vous y mettrez un pen dg

farrietie & deux clous de girofle. i

| ] . +
Pigeons aw court-bomillen.

Ayez trois ow quatte gros pigeons que vous fambeg
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& vuidez, trouflez les pattes dans le corps, lardez les
de gros lard & les mettez dans une marmite julte a leur
grandeur , avec un bouquer de perfil, ciboule, une
goufle d'ail , deux échalotes , deux clous de girofle , une
feuille de laurier, thym , balilic, un panais, une ca=
rotte, deux oignons , gros comme la moitié d'un ceuf de
beurre , fel , poivre ; mouillez avec un verre de vin
blanc & autant de bouillon , faites cuire a petit feu ,
lorfque les pigeons fléchiffent fous le doigt, vous paf-
ferez 12 fauce au tamis, & la faites réduire, ii_e]lc efi trap
courte , inetrez-y une demi-cuillerde de verjus ou un fis
Iet de vinsigre, Servez fur les pigeons. .

Pigeons & la fainte Menehonlt,

Prencz trois gros pigeons que vous vuide, leiflez les
foies , trouflez les pattes dans le corps, faites-les refaire,
& épluchez , mettez dans une cafferale gros comme un
ceuf de beurre manié avec deux pincées de farine, du
perfil en branches , ciboule entiere, deux oignons
en tranches , Zeftes de carotte & pansis , une

ouffe d'ail entiere, trois clous de girofle , fel , poivye,
une feuille de laurier , thym , bafilic; mouillez avec trois
poiflons de lait , faites bouillir & eafuire vous y mete
trez les pigeons pour les faire caire A trés-perit feu pen-
dant uae heure, lorfqu'ils font cuits, retirez-les pour les
€égoatter, enlevez le gras de la fainte Menehoult pour
les mertre fur une eflictte , tre mpez-y les pigeons & les
pannez a mefure ; faites griller de belle couleur en les
arrofant avec le reffiot du gras ofi vous les avez trem=
pés » fecvez a fec, vous menrez nae fouse remo=
lale dms la (auciere. La fagon de la faire fe trouve dans
Yarticle des fauces.

Pigeons & la Marianne.

Préparez trois pigeons comme les précédents, appla-
tiffez-les un pea avecle couperer, £ les mcc:eBZnﬂ
une callerole avec deux cuillesées d'huile , ug yeric de
bouillon , el , gros poivre , deux feuilles de Yaurier,
faites-les cuire {ur des cendres chaudes pour qu'ils bouil-
leat bien doacement, loelyw'ils Aechiffent fous le doigy,
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dreffez-les dans le plat que vous devez fervir aprds Jeg
avoir égonttés & effuyés de leur graiffe, Grez leg
feu lles de laurier de la fauce & la dégraiffez, merteze
¥y un aochois haché, trois échalotes & une pincée de
capres , le tout haché, de la mufcade, gros comme
une noix de beurre manié d'une bonne pincée de farine,
faites lier fur le feu & fervez deflus les pigeons.

Pigeons en fricandeou,

Aprés avoir piqué tout le defliis Je vos pigeons avee
#u lard fin, vous les faites cuire & glacer tout comme
le fricandeau de veau i la bourgeoife , page 101,

Pigeons en fricaffée de poulets.
Conpez de gros pigeons en quatre morceaux , &

des moyens par 12 moirié ; enfuite vons les ferez cuire
de la méme fagon que la fricaflée de poulets, page 113,

Pigesns au [oleil.

Ayez de petits pigeons naiflants bien échaudés, aprig
les avoir vuidés , i) faue leur laiffer Tes ailes, la téte,
les pottes , paflez & chacun une brochette & travers les
cuifles pour empécher qu'elles ne s’écartent trop en leg
faifant blanchir un inftant & 'eau bouillanre : aprés les
avoir bien épluchés vous les mertrez cuire dans une
caflerole avec un verre de vin blanc , un bouguer de
perfil, ciboule , une goufle d'ail , deux clous de girofle,
fel , gros poivre, un petit morceav de beurre 3 la cuif-
fon faite , vous les égoutrez & lailfez refroidir pour
les tremper enfuite dans une pére & les faites frire de
belle couleur, fervez chaudement avec du perfil frit
autour ; cette pate {e fait en mettant dans une caflerole
deux poignées de farine, du fel fin, un pev d'huile,
& vous y metrez peu-a-peu du vin blanc pour dil-yer la
péte julqu'a ce qu'elle foit ni trop claire, ni trop épaifle,
c'eft-a-dire, qu'il faut qu'elle file en la verfant de la
cailler.

Pigeons en furtout.

Vous fites un ragofit comme aux pigeons a la bont
geoile; réduit @ courte fauce, mettez - le refroidir;
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enfuite vous prenez le plat que vous devez fervir qui
doir aller au feu, mettez dans le fond une bonne farce
de viande , arrangez le ragoilt de pigeons deffus ; cou=-
vrez-le enfuite avec de la méme farce que delfous , de
fagon que 'on ne voie point le ragoit ; uniffez -le avec
un cofiteau trempé dans de 'euf, pannez avec de Ia
mie de pain ; faites cuire deffous un couvercle de tour-
tiere jufqu'a ce qu'il foit d'une helle couleur dorée ,
égouttez-en la graiffe. Servez deffus une bonne fauce
d'un coulis clair.

Pigeons en timbale.

Faites un ragoit de pigeons , quand il eft fini de bon
goiit & froid, mettez-le en timbale comme il eft expliqué
ci- aprds a 'anicle des pdrés.

Pigeons aux tortues.

Vous coupez la téte & les pattes & des tortues & les
faites cuire avec du vin blanc ; bouillon, un bouquet
grani, enfuite vous les 5tez de leurs coquilles , avez foin
d’Grer les amers, mettez les tortues dans un ragofit de
pigeons fni de boa goiit.

Pigeons en tourte,

Voyez l'article de la patiflerie.

Pigeons a la poéle.

Plumez & wvuidez de petits pigeons, laiffez-leur les
pattes & les faites refaire légérement fur le fen, paffez-
les dans une cafferole avec un peu de bon beurre, pe:fil,
ciboule , champignons , une pointe d'ail , le tout
haché, fel , gros poivee ; enfuire vous les mertez avec
tout leur affai onnement dans une autre csfferole foncée
de tranches de veau , que vous avez fait blanchir un
inftant 4 'ean bouillante , mettez-y un demi-verre de
vin blang, couvrezeles de bardes delard & d'une feuille
de papier blanc, metez un couvercle fur la cafferole
& les faites cuire a pertit feu, qu'ils ne faffent que mi-
geoter 3 enfuire vous dégraiffez la cuiffon, mettez-y
un peu de coulis pour la lier. Servez fur les pigeons.
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Pigeons en hareler, "4

Vous vous fervez d'un rageit de pigeons que 'ona’
deffervi de 1a table , metrez dans le ragofit un morcean
de beurre , faites-les chauffer , & pour le mieux met=
tez-y deux on trois jaunes d'ceufs , enflite vous embro-
chez le tour dans de perits hatelets , faites tenir ta fance

aprés , pannez-les & les faites griller de belle couleur,
Servez {ans fauce.

Pigeons en crepine.

_ Ayez cinq Eetirs pigeons échaudés & blanchis un
inftant & I'ean bouillante , aprés leur avoir trouflé leg
pauzes dans le corps , faites-les cuire une demi-hewe
avec un peu de boufllon , un demi-veire de vin blang,
un bougquer de perfil, ciboule, une demi-goufle d'ail,
thym , laurier , bafilic , deux clous de girofle , fel,
poivre ; enfiite menez-les refroidis, faites une farce
avee de la rouelle de veau, graiffe de beeul, mie de
gziu defféché avec du lait ou de la créme, perfil, cis
oule , champignons hachés, fel , poivre , liez da
trois jaunes d'ceufs & les blancs foucués , enveloppez
chagque pigeon avee cetre farce & un morcean de crés
pine, enfuite faites tenir la crépine avec de 'cevfbatw
pannez-les pardeffus & les metez prendre couleur def-
fous un couvercle de tourtiere pendant une demi-heure
3 petit fen , pour que la farce ait le temps de cuire,
effuyez-les de leur graiife , & les fervez avec ls fauce
de 1a cuiffon des pigeons que vous dégraifiez, paflez an
tamis ; ajoutez-y un peu de coulis pour la lier.

Pigeons en beigneis,

Servez- vous de ceux que I'on a defferyis de la tabley
coupez-les par moiti¢ & leur faites prendre ghit dans
un afaifonnement , mertez-les refroidir , enfuite vous
les trempez dans ane péte faite avec de la farine, vin
blagec , une cuitlerée d'huile & du fel, faites-les frire,
Seivez garni de perfil frit, i

Pigeons a la Dauphine. .
_ Ce fonr de petits pigeons échaudés gue Fon fait cuire
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&ntre des bardes de lard, un peu de bouillon, une

tranche de ciwrony un beuguer, & vous les fervez

eniuite avec des ris de veau glacés comme les fricandeaux.
Yoyez fricandeau , page rer1.

e

CH 2P T REELEX,
Dy gibier en général.

Ous comprenons , fous le nom de gibier , les
faifans & faifandeaux , les canards fauvages ,
appeliés cileaux de riviere,

Yes farcelies. Les ortolaas.
Les rouges, Les ramicrs & ramereaux,
Les albrans. Les perdreaux rouges.
Les alouettes , appelldes Les perdreaux gris.
' mauviettes. Les metles,
Les bécailes. Les grives.
Les bécaffines. Les gélinottes.
Les bécats. Les plaviers.
Les cailles & cailleteaux. ~ Les rouges-gorges.
Le guinards, Les vanneaux,
Du gibier a poil.
Les lievres. Les lapins.
Les levraus. Les lapereaur.

De la venaifon,

Sous le nom de venaifon ou viande noire, l'on y
comprend

Le chevreuils Le cerf.
Le daim. La biche.
Le faon. Le fanglier & le marcafiin,

Voici la. fagon d'accommoder toutes [ortes
de gibier & venailon,
Des faifans , comment les fervir.

Les faifans & faifandeaux fe fervent ordinairement
pour rot.
~ Yous les vuidez & piquez , faites-les cuire 4 la bro-
che, & les fervez de belle couleur.
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Vous les fervez aufli en entrée de broche , pour lorg
vous les faites cuire a la broche avec une petite farce .
de leurs foies, que vous faites en les hachant avec lard
rdpé , perfil, ciboule hachés, fel, gres poivre ; en-
veloppez-les de bardes de lard & de papier , les fervez
avec une fauce a la provengale ou autre petite fauce
dans le gotit nouveau.

Vous en faites aufli des patés chauds & froids, on
en terrine. ¥

Les canards fauvages , comment les [ervir,

Les canards fauvages, ou oifeaux de riviere, fa
femelle elt eftimée la meilleure , fe fervent ordinaire-
ment pour rdt fans étre piqués ni bardés aprés les avoir
flambés & vuidés, )

Vous en faites aufli des entrées étant cuits i la broche,
& refioidis vous en rirey des filets que vous mettez 3
différentes fauces, comme au jus d'orasge, aux an-
chois & capres, cn falmis que vous trouverez a l'are
ticle des alouettes. .

Des rouges , farcelles , albrans , comment les
accemoder.

Lecs farcelles fe font 2ufli cuire a la broche flambéeg

& vuidées fans &wre piguées ni bardées, & fe fervent

pour réts,

Si vous voulez les mettre en entrée , enveloppez-leg
de papier & les fervez avec ragofit d'olives.

Aux truffes Aux navets.

Ragofit de montants de  Ou fauce 2 la rocambole.
cardons. !
Les rouges fe fervent ordinairement pour un excela-

Jent plat de rét aprés les avoir lambés & vuidés,

Les albrans fe mangent comme les farcelles.

Alouettes de plufieurs facons,

Les alousttes femertent cuire 3 la broche piquées off
Bardées, moitié P'un & moitié l'autre, vous ne les
vuidez point , 8 mettez deffous des rdries de pain pous
€n recevoir ce qui en fembe.
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Servez les aloucttes fur les roties pour un plat de
zbt.

Elle fe mettent auffi de plufieurs fagons pour entrées

Elles [e fervent en tourte | pour lors vous les vuidez 4
dtez-en le gigier , & le refte mettez-le avec du lard
rapé daas le fond de la tourte 8 mettez deffus les alovet-
tes , apres leur avoir 61€ les pattes & la tére , B que
vous les avez paffées fur le feu dans une caflerole avec
un peu de ban beurre, perfil , ciboule champignonsy
une pointe d'ail , le tout haché , & laiffez refroidir.

Vous finirez la rourte , comme il fera expliqué a I'ar«
ticle général des tourtes.

Alouettes en falmis a la bourgeoife,

Elles fe fervent en {zlmis a la bourgeoife quand elles
font cuites a la broche ; ( vous vous fervez de celles
que I'on a deflervies de la table ) vous leur Gtez les tétes
& ce qu'elles ont dans le corps ; jettez les gigiers, ‘& le
refte fervez- vous - en avec les réties, pilezle tout
dans un mortier, délayez ce que vousavez pilé avec un
peu de bon bouillon , paffez-le & I'éramine & zfMaifone
nez ce petit coulis de fel , gros poivre, un peu de ro=
cambole écrafée , un filer de verjus , faites chauffer
dedans les alouertes (ans qu'elles bouillent , & fervez
garni de croiitons frits.

Toutes fortes defalmis 3 la bourgeoife fe font de la
méme fagon , en prenant les débris ou les carcafles pour
les faire piler,

Alouettes en ragoilt.

Ayez une douzaine d'aloucttes que vous plumez,
flambez & wuidez , troufllez les pattes pour les faire
‘pafler dans le bec comme pour rét, paffez-les dans une
cafferole fur le feu avec un morceau de beurre | up
bouguer garni, des champignons, un ris de vesu,
mettez-y une bonne pincée de farine , mouillez avec
un verre de vin blanc, du bouillon & du jus ce qu’il
en faur pour donner couleur, faites bouillir & réduire
au point d'une fauce liée , dégraiffez & affaifonnez de
fel, gros poivre. Ce méme ragoiit éuant deflervi de la
table fe peut mettre en ¢aiffé : vous foncez le plat que
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vous devez fervir avec une bonne farce de viande ;
mettez le ragofit deflus, couvrez-le avec de la méme
farce ; uniflez avec un cofiteau trempé dans de eeuf 3|
panncz de mic de pain; faites cuire deffous un couvercle
de tourtiere , enfuite vous égourte? la graifle & mettez
dans le fond une fauce d'un jus clair.

Des ramiers & ramereaux.
Les ramiers & ramereaux font une efpece de pigeons
fauvages qui {e fervent pour d'excellents plats de réts.
Vous les piquez & fajtes cuire de belle couleur, vous
en faites aufli des entrées de plufieurs facons , vous
n'avez qu'a confulter l'article des pigeons.

Des perdreaux , comment les diffinguer des perdrix,

Les perdreaux gris fe connoiflent d'avec la perdeix,
guand ils ont la premiere plume de I'aile peinte, le
bec noir & les pattes noires, vous &tes fiirs qu'ils fonz
jeunes ; pour la bonté il faut diftinguer la fraicheur &
le bon fumez.

Les perdreausx reuges fe diflinguent 3 la premiere
plume de Vaile , il faut qu'elle {oit pointue & tant foit
peu de blanc au bout.

Comment accommoder les perdreaux & perdrix,
' T.es perdreaux fe fervent pour réts, vous les plumez,
wuidez & piquez ; faites-les cwire de belle couleur.

81 vous vouley les fervir pour entrée 5 vous les flam-
bez, vuidez, & faites une petire farce de leurs foies
avec du lard ripé, un peu de fel, perfil 8 ciboules
hachés , mettez cette farce dans le corps ; coufez-le
Four que rien ne forte , & leur trouflez les pattes fur
l'eflomac ; faites-les refaire dans une caflercle fur le
fen avec un peu de beurre ; faites-les cuire a la breche
enveloppés de lard & de papier.

Quand ils font cuits vous les fervez avec telle {ance
& ragofit que vous jugez & propos.

Comme ;
Sauce 2 la carpe, Ragotts de truffes.
Bauce 2 I'Efpagnole. Ragoiits de montants.
Sauce aux zeftes d'orange. Ragofits d'olives.
Sauce a la Sultanne, Ragolis au falpicon.

Voug
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Yous mettez aufli les perdreaux fur le gril en papil=
lotes.

Dees vieilles perdrix.

Elles (e font toujours cuire 2 la braife, que vous faires
comme celle de 1a langne de beeuf, page 29, en y
ajoutant du via blanc.

Quand elles font cuites , vous les mettez en terrine
avec un coulis de lentilles & petit lard, Voyez paitrine
de veau au choux & petit lard , faites-la de méme,
mais ne faites point blanchir vos perdrix.

" Vous les fervez aufli avec un ragofit de marons, un
ragofit d'olives , de truﬂ'rs s de montants de cardons
d'Efpagne.

Eiles fe trouvent auffi en pité chaud & froid , cuites
dans le por pour garnir le milicu d'un potage,

Les perdreaux rouges fe préparent & fe fervent de Ia
méme fagon queles perdreaux B les perdrix grifes,

Des bécaffes, bécaffines & bécots.

1ls (e fervent tous cuits ala broche pour réts ; vous
les (ervez piqués ou bardés avec feuilles de vigne , vous
ne les vuidez point,, meartez deffous des réries de pain
en cuifant pour en recevoir ce qui en tombe , & fervez
deffus les réties.

Vous en faites auffi des {almis quand elles font cuites
& refroidies ; voyez ci-devant alouettes en falmis & la
bourgeoife.

Si vous en voulez faire avec des entrées, pour lors
quand elles font plumées & flambées , vous les fendez
par derriere pour les vuider , veus vous fervez de tout
hors du gigier ; hachcz le refie & le mélez avec du
lard rapé, ou un marceau de beurre , perfil, ciboule
hachés , un peu de fel; mettez cene farce dans leur
corps & coufez Iouvcuure , trouffez les bécafles &
les faites cuire 2 la broche enveloppées de lard & de
papier. -

Quand elles font cuites, fervez-les avec fauce an
sagolit camme aux perdreaux,

Les bécaffines & bécéts {e fervent de méme.

Vaus en faites auffi des teurtes, pour lI;m: vous les
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vuidez & faites une petite farce comme ci-deflus que
Yous meticz au fond de la tourte , & finiffez comme it
fera expliqué i I'anticle des tourtes.

Des cailles & cailleteaux.

Ils fe fervent cuits & la broche pour réts.

Vous les plumez , vuidez , & faites refaire fur de la
braife , enveloppez les de feuilles de vigne & bardez
de lard ; faites-les culre & fervez de belle couleur,

8i veus vouley les mettre en entrée, faites-les cuire
dans une braife faite avec tranches de veau, un bouquet
garni, bardes de lard , un peu de bon beurre, trés-pen
de fel, un demi-verre de bon via blanc , une cuillerée
de bouillon ; faites les cuire a trés-petit fen.

Quand ils font cuits, retircz-les & mettez dans leur
cuiflfon un peu de coulis , dégraillez la fauce & la paflez
au tamis ; godtez fi elle eft aflaifonnée de bon godt,
fervez deflus les cailles & cailleteaux.

En faifant cuire les cailles de cette fagon, vous pou-
vez les garnir d'écrevilles ou de ris de veau , que vous
faites cuire avec les cailles.

Cailles au laurier,

11 faut les flamber & wvuider , hachez les foies que
vous mélez avec perfil , ciboule , un morceau de
beurre , f{el , gros poivre; remerrez les dans le corps,
& les faites cuire A la broche enveloppées de papier,
faites bouillir un demi-quart d’heure dans de I'eau quatre
oucing feuilles de laurier & les metiez enfuite faire dans
un bouillon , dans une fauce de coulis de veau. Servel

deflus les ciilles. ;
Cailles aux choux.

Faites-les cuir: comme il eft marqué ci-aprés a l'ar-
ticle des choux , a cette différence que vous ne ferez
poiat blanchir les cailles .

Cailles en gratin,

Prenez fix ou fept cailles que vous lambez & vuidez
paTez-les dans une caflerole fur le feu avec un morceau
de beurre , un bouquet de perfil, ciboule, une demi-
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goufle d'ail , deux clous de girofle , une demi-feuille
de laurier , thym , bafilic, des champignens, merttez-
y une bonne pincée de farine , mouillez avec un verre
de vin blanc, du bouillon & du jus ce qu’il en faur
pour donner couleur, fel , gros poivre ; a moitic de la
cuiffon vous y mettez un s de veau blanchi & coupé
en gros dés , rachevez de cuire & faites réduire au
point d'une fauce lie ; votre ragofit étant fini de bon
goflit B bien dégraillé, vous le {ervez deffus en gratin
fait de cette fagon : hachez les foies des cailles, avec
perfil , ciboule;, & les mcriez avec un peu de mie de
pain, un morceau de beurre, fel, gros poivre , deux
jaunes d'eeufs : prenez le plat que vous devez fervir ,
mettez certe petite farce dans le fond , & le metrez en-
fuite fur un perit feu jufqu’a ce que ceue farce foit gra=
tinée. Servez enfuite le ragofit deflus,

Cailles au falpicon.
Faites cuire des cailles a la broche ou dans une petite
braife , & vous les fervirez enfuite avec un ragofic au

falpicon , que vous trouverez ci-aprés a l'article des
ragofits.

Des ortolans , guinards & gélinottes.
Les ortolans font de perits oifeaux trés-délicats B¢

excellents, 'on en voit peu i Paris; ils {e fervent
pour rbts.

Les guinards , & gélinottes font auffi peu communs A
Paris ; ils fe fervent de méme pour rots.
Des grives.

Vous les plumez & les faites refaire fans les vuider ;
elles fe fervent cuites 3 la broche avec des roties deffous
comme des mauviertes.

Vous en faites auffi des entrées différentes , comme
des bécaffes : vous n'avez qu'a vous en fervir de la
méme fagon.

Les merles fe fervent aufli de méme ; il ne les fang
point vuider.

Des pluviers.

Lis font excellents quand ils font gras , vous plumes
Hiat ="
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& piquez fans les vuider 3 faites-les cuire & la broche
avec des roties de pain deflous ; quand ils font cuits
d'une belle couleur dorée , fervez les réties deffous.
8t vous vouleg les fervir pour entrée de broche , faites
une farce de ce qu'ils ont dans le corps, comme il eft
expliqué a Parricle des bécafles ; faites-les cuire de
méme & fervez avec une méme fauce & méme ragoilt,
§i vous vouley les fervir a la braife , faites-les cuire
comme les cailles , & les fervez de la méme fagon.

Des vanneaux.

Ils fe font cuire 4 la broche pour 16t , & fe fervent
comme le canard (auvage.

Des rouges-gorges.

Oifeaux excellents , ils fe fervent pour rét, comme
les ortolans.

DU GIBIER A POIL.

Des levrauts & lievres.

Es levrauts f{e fervent pour ror: otez la peau &

les vuidez , faites-les refaire fur de la braife & les
piquez ; quand ils font cuits , vous les fervez avec une
{auce au vinaigre , poivre & fel , que vous fervez dans
une fauciere.

8i vous vouley les metire en entrée , quand ils font
cuits & refroidis, vous en tirez des filets que vous metigz
dans une poivrade liée , & fervez pour enuée.

Vous les fervey auffi en filets dans une f{auce a I'écha-
lote ou différeares fauces piquantes.

Les lievres fe mettent en civet; vous les coupez par
membres , gardez-en le fang s'il y en a; faites-le cuire
dans une callerole avec un morcean de beurre , un bou-
quet bien garni, paffez-le fur le feu, mettez-y une
bonne pincée de farine & mouillez avec du bouillon,
une.chopine de vin blanc ; affaifonnez de fel, poivre;
quand il eft cuit, fi vous avez de {on feug, menez-le
d-dans & faites lier Ja fauce fur le feu comme une liai=
fon, & fervez a courte fauce.
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Vous faites auffi des pités de lievre , glteaux de
lievie, pités de lievre a la bourgeoite,

Piité de lievre i la bourgeoife.

Dépouillez le lievre, gardez-en le fang ; aprés Vavoir
vuidé , coupez-le par membres & lardez par-tout avec
de gros lardons roulés dans le fel, poivre, perfil, ci=
boule , ail, le tout haché; mettez-le aprés dans une
petite marmite avec un demi-verre d'eau de Vie, un
morcean de beurre 3 faites-le cuire & perit feu , quand
il eft cuit & qu'il n'y a pre{que point de fauce , metrez-y
le {ang , faites-le chauffer {ans qu'il bouille , dreffez le
lievre dans ce que vous devez fervir; fervez le tout
enfemble pour qu'il ne paroiffe faire qu'un feul morceau;
fervez ce paié froid pour entremets.

Lievre en haricot,

Dépouillez un lievre & le vuidez, gardez-en le foie
aprés avoir 61¢ I'amer , coupez-le par morceaux , &
mettez le tout dans une caffercle avec un morceau de
beurre , un bouquer de perfil, ciboule,, une goufle d'ail,
trois clous de girofle, deux échalotes , une feuille de
laurier , thym, bafilic, paffez-le fur le feu & y mettez
plein vne cuiller & bouche de farine , mouillez avecun
demi-fetier de vin blanc, deux cuillerées de vinaigre ,
deux ou trois verres d'cau ou du bouillon , faites cuire
une heure, enfuite vous avez des navets coupés pro-
prement , faites-les blanchir un demi-quart d’heure &
I'eau bouillante , & les mettez cuire avec le licvre, aflai-
fonnez de fel, gros poivre , rachevez de faire cuire &
réduire & courre fauce, dtez le bouquet, fervez chau-
dement; fi le lievre eft tendre, il faur meutre les navets
en méme temps,

Filets de licyre en civet,

Vout prenez un lievre riti que l'on a deffervi de la
table , levez-en toutes les chairs B les coupez en filets,
goncaflfez un peu les os & les mertez avec les flancs
dans une cafferole , avec gros comme la moitié £'un ceuf

de beurre , quelques oignons en tranches , une gouffe,
il , une feuille de laurier , deux clous de girofle,

) H;
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pallez-les furle feu & y mettez une bonne pmeée de
farine , mouillez avee un verre de bouillon , & deux
verres de vin rouge, fel, poivre ; faites bouillir une
demi-heure & réduire % moitié, pallez la fauce au
tamis , mettez-y les filets de lievre avec un peu de vi-
maigre ; faites chauffer fans bouillir.

N Leyraut au fang.

_En dépouillant & vuidant un levraut, prenez garde
d'en perdre le fang que vous mettez A part , conpez-le

membres & le lardez de gros lard fi vous voulez ,
ites le dans une caflerole avec le foie & gros comme
un wuf de beurre, un bouquet de perfil, ciboule,
ung goulle d'ail, deux échalotes, trois clous de girofle,
une feuille de lavrier , thym , bafilic , paffez-le fur le
fen B y mertez une bonne pincée de farine, mouillez
avec vois verres de bouillon , un demi-fetier de via
rouge , une cuillerée de vinaigre , fel, gros poivre,
faites bouillir julqu’a ce que le levraut foit cuit & qu'il
refte peu de fauce ; prence le foie qui eft cuit, écrafezs
le bien B le mélez avec le fang que vous avez gardé;
guand vous éres prée a fervir, merez-y le {ang pour
faire lier fur le feu fans bouillir , comme une liaifon de
jaunes d'euf, enfuite vous y jetterez une demi-pois
goée de capres fines entieres, & fervez chaudement.

Filets de lievre @ la poivrade,

Prenez wn levre on vn levraut qui ait éé cuitd [a
broche & que 'ona deffervi de table, vous enleverez
les chairs pour les couper par filets , fi vous n'cn avek
point affez pour garnir un plat, vous laiflerez les os &
coupeérez les morceaux gros & d'égale groffeur , mertez-
les dans une caflerole avec une fauce a la poivrade de
haut gofit, faites-les chauffer fans bouillir ; fervez
chaudement. Vous trouverez la fauce a l'article des
{auces.

Des lapins & lapereaux , comment connoitre les jeunes

Pour connoitre un lapereau d’avec un lapin , il faut
le titer fur le dehors des pattes du devant au deflus da

joint , fi vous y trouvez une groffeur comme une petite
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lentille , c’eft une marque qu'il eft jeune , vous les con-
noiflez encore  la téte, parce qu'ils ont le nez plus poin-
tu & loreille plus tendre : cette marque n'eft point fi
{lire que celle de la patte.

Pour le fumet il faur les fleurer au ventre , & l'ufage
vous apprendra & connoitre les bons.

Vous connoiflez le levrautd'avec le lievre , de la mé-
me fagon.

Des lapins & lapereaux de plufieurs facons.

Les lapereaux fe {ervent pour rot , vous les dépouil-
lez & vuidez & faites refaire fur de la braife , il faur les
piquer & faire cuire a la broche ; fervez-les de belle
couleur.

Tis vous fervent auffi 4 beaucowp dentrées différentes,
comme en fricaffée de poulets ; coupez-les par membres
& les faites dégorger long-temps dans l'eau, & faites-
les cuire comme la poitrine de veau en fricaflée de pou-
lets, page 89.

Vous en fervey auffi de marinés aprés les avoir cou=
pés par membres , faites-les mariner comme la cervelle
de beeuf, page 31, &les fervez de méme.

Lapins au coulis de lentilles.

Coupez-les par membres & les faites cuire avec bon
beuillon , de petitlard, & un bouguer garni, fel , &
peivre fort peu.

Vous faites aufli cuire un litron de lentilles 4 1a reine
avec du bouillen, fans fel ; quand elles font cuites, vous
des paflez a I'étamine avec leur bouillon ; retirez enfuite
le pain & petit lard de fa cuiflon, faites-les réduire aprés
fur le feu jufqu'a ce que vous le jugiez aflez lié pour le
fervir.

Faites chauffer dedans le lapin & petit lard, & fervee
s'il eft de bon gofit dans une terrine.

Lapin en matelotta.

Coupez un lapin par membres , faites un petit roux
avec une petite cuillerée de farine & un morceau de
beurre; mettez-y les membres de lapin avec le foie,
paflez-les & mouillez avec un veire de vinrouge , deux

Hy
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verres d'en & du beouillon , un bouguet de perfil, cie
boule , une gouffe d'sil , deux clous de girofle, thym,
Laurier , bafilie , fel , pros poivre 4 faites cuire 3 perit
feu, ure demi-heurc aprés vous'y mettrez une douzaine
de petits oignons blanchis ; i vous voulez y metire une
anguille coupée par wengons | vous ne la metirez que
que lorfque le pain {era cuit aux trois guarts ; avant que
de tervir, 8tez le bouquer, dégraiffez la fauce & y mettez
une bonne pincée de capres cutieres, un anchois ha-

ché ; fervezavec des crofitons paflés au heurre ; arrofez
le toutavec la fauce.

Lapereaux en hachis.

Prenez les refles de lapereaux rétis que 'on a deffers
vis de la table, levez-en route la chair , mettez avec un
peu de mouton réui, hachez le tout enfemble, prenez les
o des lapereaux que veus coupez en petils morceausx ,
mettez-les dans une calferole avec un peu de beurre,
quelques cchatotgs , une demi-goufled'ail , thym, lau-
rier , balilic , paffez-le fur le fen & y metrez deux bon=
mes pincées de farine , mouillez avec un_ verre de vin
rouge , autant'debouillon , faites bouillif wune demi-
heure & perit fou 5 paflez la fauce an tamis & y metiezla
viande hachée avec fel , gros poivre, faites chauffer fans
bouillir, {ervez chaudement ; vous garnirez, i vous vou-

lez, le tout duhachis avec des croditons frits comme ceux
des épinards.

Filets de lapereaux aux concombres. :

Prenez deux gros concombres que yous coupez en peti-
tes tranches le plus mince que vous pourrez, mettez-les
dans une callerole avec deux cuillerées de vinaigre &
du fel, faites-les mariner deux heures enles retournant
de temps en temps ; quand ils auront rendu leur eauy
vous les prefferez fort pour qu'il ne refte point d'eau ,
mettez-les dans une cafferole avec un morcean de beur-
ge , un bouquetde perfil, ciboule , une gouffed'ail ,
deux échalotes, une feuille de laurier, thym , bafi-
Yic , paflez-les fur le feuen les retournant fouvent juf-
gu'a ce qu'elies foient ua peu colorées , mettez-3

-
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deux pincées de farine , mouillez avec deux verres de
bon bouillon , laiffez cuire 4 petit few une bonne demi-
heure , & que le ragofit foit un peu li¢ 5 Grez le bou-
quet & y mettez des filets de lapereaux émincés, coupés
comme les concombres, faites chauffer {ans bouillir, af-
faifonnez defel, gros poivre , & fervez. Pour les filets,
vous prenez les reftes de lapereanx rotis que l'ona. def-
fervis de la table.

Filets de lapereaux en falade.

Prenez des mies de pain que vous coupeZ proprement
comme de gros lardons de lard , mettez~les dans unecal-
ferole pour les paffer fur le feu avec du beurre jufqu'a
ce qu'ils foient d'une belle couleur dorée , mettez-les
égoutter , vous avez des reftes de lapercaux cuits 4 la
broche quel'on a deffervis de la table, levez-en toute
la chair pour les couper en gros fileis ; prenez le plat que
vous devez fervir , arrangez proprement deffus les filets
de pain, ceux de lapereaux & deux anchois bien lavés
& coupés en trés-petits filets , & des capres enricres,
fi vous avez de petits oignons blancs cuits dans le pot,
vous les mettez & entremélezle tour I'vn avec I"avtre le
plus proprement que vous pousrez en deflein , & I'al=
fzifonnez defel | gros poivre, huile & vinaigre. Qrdi-
naircment on ne les aflaifonne que fur la table.

Lapins en petits pois.
Coupez-les par morceaux & les faites cuire comme

les poulets aux petits pois que vous trouvercz ci-deyant,
page 128,

Lapins en pagillottes.

"Prenez unlapereau tendre que vous coupez par mem=
bres , mettez-le mariner avec perfil , ciboule , cham-
Pignons , une painte d'ail , le tout haché, fel, gros poi-
vie, de I'nuile fire , enveloppez chaque morcean avec
de leur aflaifonnement, vne petite barde de lard dans
du papier blanc, beusrez ou huilez le papier en dehors,
faises cuire a trés- petit few fur le gril en mettant encoxe
une autre feuille de papicr graifiée deflous , fervez ayec
Je_papier, f

1#4
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Lapereaux aux gites.

Farciffez deux lapereaux avec leurs foies, un moms
eeau de beurre, perfil, ciboule , champignon , le tout
haché, fel , gros poivre, couflez-les & trouffez les
pattes deffous le ventre , & celles de devant fous le nez,
mettez-y des brochettes pour les faire tenir , faites-les
cuire avec un verre de vin ‘blanc, du bovillon, un
bouquet garni, fel, gros poivre ; lorfqu’ils font cuits,
paflez la fauce au tamis, dégraiffez-la & y mettez un peu
de coulis , faites réduire au point d'une fauce, Dreflea
fur les lapereaux comme s'ils étoient au gite.

Lapereaux-en caiffe.

Coupez-les par membres & les faites cuire en ragofi,
& vous les finirez comme les pigeonsen furtout , que
vous trouverez ci-devant , page 161,

Lapereaux en fines herbes.

Counpez.les par membres & les mettez dans une caf-
ferole avecperfil , ciboule , champignons, une gouffe
d‘ail , le tout haché,, un morceau de beurre , thym,
laurier , bafilic haché comme en poudre, paffez-les fur
le feu , mettez-y une'pincée de farine , mouillezavec un
verre de vin blanc, un peu de jus & du bouillon , fel,
gros poivre , faites cuire & réduire au point d’une fau-
ce ; quand vous étes préta fervir , prenez les foies qui
onfcuitavec la fricaflée , écrafcz-les & les mettez dang
1a fauce.

Lapereaux en gratin,

‘Faites-les cuire comme les précédents , 3 cette diffé=
rence que les fines herbes doivent éire en bouquer &
point hachées ; vous les fervirez fur un gratin fait
comme celui des cailles en gratin, gi-devant , page
170,

Lapereaux a I' Efpagnole.
‘Faites:les cuire érant coupés par membres aver un
‘demi-verre de vin blanc, un peu de bouillan, un bou-
quet garni, fel, poivre., enfuite vous les fervirez aver
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‘une fauce & I'Efpagnole , que vous trouverez 3 l'article
des fauces.
Lapereaux en galentine.

1l faut les défoffer 3 fortfaic, & les finir comme le
cochon de lait en galentine , que vous trouverez ci-de-
vant , page 116. Quand vos lapins feront cuits, fi vous
voulez les fervir pour entrée , vous les retirez rout
chaud pour les bien efluyer de leur graifle , & les fer-
virezavec une fauce a I'Efpagnole: ordinairement on les
fert pour entremers froids § pour lors vous les laiffez
refroidir dans leur cviffon , comme ileft dit pour le co-
chon de lait.

Lapereaux en hateles.

Coupez-les par membres & les faites cuire avec un
«demi-verre de vin blanc, du bouillon, un bouquet gar-
ni, fel , gros poivre ; lorfqu'ils font cuits , ffites ré-
duire la fauce potir qu'elle s'atrache aprés la viande ;
mertez refroidir , embrochez-les 4 de petites brochenes,
trempez-les dans de I'eeul battu , pannez-les & les re-
trempez dans de la graille pour les panner une feconde
Aois , faites-les griller de belle couleur. Servez 3 fec
-avec les brochettes,

Lapereaux en poupeton.

Faites un ragofit bienlié d'un lapercan coupé par
-membres avec un risde veau , chainpignons ; quand il
eft fini & froid, vousavez une farce faite comme celle
du pain de veau, que vous trouverez ci-devant, page
96. Vous finirez votre poupeton de lapin de la méne
fagon que le pain dc veau,

Lapereaux roulés aux piftaches, .

‘Défoffez i fortfait un on deux lapereaux, & faites une
Farce de leurs foies avec quelqu'autre viande cuite , de
la mie de pain {Esﬂée dans .du lzit; perfil, ciboule,
-champig nons., {el, poivre, liez de quatre jaunesd'ceufs,
frender cette farcefur les lapereaux, roulez-les enfuite
& les ficelez , fzites-les cuire avec un pen de vin blanc,

“dn bouillon , un.bougues garni ; lacvilfon faite, dé-
He
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graillez la {auce , & la paffez au tamis , mettez-y un pen
decoulis pour la lier , faites réduire au point d'une faus
ce ; en fervant fur les lapereaux, mettez-y environ deus
douzaines de piftaches échaudées,

Lapereaux en tortue,

Vuidez unlapin, laiffez le foie, & dtez ['amer, défof-
fez le lapin feulement dans le milieu du rable , faites un
trou 4 la peau pour y faire pafler la moitié du devant du
lapin , il fetrouvera renverfé & prendrala figure d'une
tortue , ficelez-le & le merez cuire avec un verre de
vin blanc , un peu de bouillon , un bouguet de perfil,
ciboule , une gouffe d’ail , deux clous de girofle, thym,
laurier , bafilic, fel, poivre ; la cuiffon faite, ‘paffez la
fauce au tamis , dégraiflez-la & y mettez un pen de
cowlis pour la lier , faites réduire au point d'une fauce,
Servez far le lapin.

Lapereaix en bigarrure.

Ayez unou deux lapereaux que vous dépouillez &
vpidez , hathez les foies pour en faire une farce avec du
lard rapé , un peu de beurre ou moélle de beenf, perfil,
ciboule , farriette hachés ,fel, gros poivre , liez ceite
farce de trois jaunes d'cufs pour la meutre dans le corps
du lapereau que vous coufez pour qu'elle ne forte pas,
& les faites refairé fur de 1a braile , coupez des filets de
mrie de painde la longueur des lapereaux avec autant de
filets de petit lard, bienentre-lardé, couvrez-en toutle

* corps des lapereaux en mertant un filet de pain & on filet
de petitlard, de fagon que I'on pe voie que la téte des
lapereaux, eaveloppez-les avec deux feuilles de ‘papier
bicn beurré pour les faire cuire &'perit feu 1a' broche’;
quand ils feront cuits & le pain un peu riffolés, drez le
papier pour les fervir avec les filets de pain, le perit lard
& le jus de lenr cuiffon ol vous ajouterez un filer de ver-
’ll‘o

Lapins a fahbaurgemﬁ.
Coupez-le par membres & le mettez dans une cafferon

Fe avec un morceau de beurreyun bouquer garni de cham-
piguoas , & culs d'artichaults blanchis,: paiiez: le ‘et
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Lar le feu, mettez-y une pincée de farine , mouillez
avec du bouillon., un verre de vin blanc, fel, poivre.

Quand ilelt cuit & qu'il n’y a plus de fauce, mettez-y
une liaifon de trois jaunes d'ceufs délayés avec du bouil-
lon, un peu de perfil haché, fervez affaifonné de bon

ofit.

Les lapins fe fervent comme les lapereaux, fi c'eft
ipour ragofit ol ils ont le temps de cuire.

Ils ne font pas bons pour la broche , ni marinds , i
ea papillotes & en caiffe.

-Boudin de lapin,

Prenez trois demi-{etiersde lait que vous faites bouil-
lir avec trois oignons coupés en tranches , de la corian-
dre, perlil, ciboule entiere, thym, laurier , bafilic
faites réduire ce lait & un tiers, quand il eft réduit 8 paf-
{¢ au tamis , mettez dedans plufieurs foies de lapins ha-
chés , une demi-livre de panne coupée enpetits carrés ,
un peu de fel fin & fines épices, mélez dix jaunes d’ceufs,
fdites chauffer Ie tout (ur un petit fen en le remuant tou-
jours ; quand tout eft bien mélé & point twop chaud ,
vous entonnez ce boudin dans des boyaux de cochon
d*environ-huir pouces de long, ne les empliffez qu'aux
deux tiers , parce qu'encuifant ils enfleroar & feroient
crever votre boudin.

Quand ils font préts , mettez-les cuire dans de I'eau
bouillante pendant un quart d'heure. :

Pour voir s'ils font cuits, vous les piquerez un peu
avec une épingle, s'ilen {ort de la graiffe , c'eft marque
qu'ils {ont cuits, vous les retirerez dansde 'eau fraiche,
8 les 'merirez aprés furun plat pour les faire griller,

“Ils fe fervent &fec pour hors-dceuvre.

De la viande noire , appelléc venaifon.

Tene ferai pasunegrande explication furla viande
noire (auvage , parce gu'elle e fort peu-en. ufage ches
les bourgeais ; I'Gn_y comprend ordinairement

Le chevreuil, Le cef.
L daim. 'Lia hiche.
"1ye {anglier. iLlecfaon.

¥l marcaflin,
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Re cerf ) la biche | le chevreuil | te daim , le faon fa
préparent tous de laméme fagon , les quartiers de de-
vant & de derrierre (e fervent marinés & cuits 2 la bro-
che , la marinadefe fait avec vinaigre , fel, poivre &
un peu d'eau.

Vous les fervey auff en beeufa la mode, en paté froid,
& en pité en pot.

Pu fanglier,

La hure , quifert i faire un entremets froid des plus
eftimés , fe fait cuire comme la hure de cochon, les pieds
fe mettent 4 1a fainte Menehoult comme les pieds de co-
chon , le refte comme le filer.

Les quartiers de derriere & de devant fe fervent cuits
2 la broche aprés les avoir fait mariner ; en pité froid,
«n civet, en beeuf 3 la mode, & en pété en pot.

Le marcaffin fe fert piqué peur un beau plat de rét.

Hachette de toute forte de viandes cuites & la broche.

Prenez de la viande cuite 2 la broche telle que vous
‘Iaurez, foit viande de boucherie , ou volaille , ou gi
‘bier , vous la couperez par tranches fort minces, met-
‘tez-la dans une caflerole avec un peu de perfil, cibou=
Ae, échalotes , champignons , le tout haché, un pen de
bon bouillon , fel, gros poivre , faites migeoter le
tout fur le feu pendant un quart d’heure : prenez le plat
-que vous devez fervir ,-mettez-y un peude la fance de
votre viande avec de la mie pain, arrangeZ votre vian-
»de fur la mie de pein, & remerte2 furla viande encore
un peu de mic de pain,, faites attacher fur un feu doux
jufqu’a ce qu'il fe fafle un petit gratin au fond du plat
vous metirez enfuite le refte de la fauce avec un filet de
werjus.

[CHAPITRE X
Poiffons de mer & d'ean douce.

“Prés la defcription des viandes terrefires dont je
A viens de démontrer 'ufsge , il eft temps de pafler
scles gui nousfervent les joursmaigres par la variété
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«des poiffons, tant de mer que d’cau douce , & les chan-
\gements que I'on en peur faire pour diverfifier nos ta<
‘bles ; je commencerai parla marée, comme celle qui
nous fournit avec plus d'sbondance,

La turbot. Le mulet ou furmulet.
La barbue. L'éperlan. :
La (aumon. ‘Le maquereau.
L'efturgeon, ‘Le thon & la thontine.
‘L'alofe. Lavive,
Le cabillaud ou morae La macreufe.
fraiche. La (ardine.
La raie. Le rouget.
TL.a merluche. 1. hareng frais.
Lr morue {alée, Le merlan.
La limande, L'anchois.
Le carlet. Le bar.
La fole. Le vaudrenils
La plie. La lubine.
Encoquillages,
T'écrevifle de mer. Les moules.
Les homars. ‘Lies huitres.

Du turbot & barbue , comment accommo der.

Tls fe préparent I'un & l'autre de la méme fagen.

Vous les faites cuire dans une cafferole de la grandeur
«de votre poiffon, moitié (aumure & moirtié lait, mettez-
-engufifamment pour gue votre poiffon trempe , faites-
‘e bouiMir-trés-doucement, qu'il ne faffe que frémir fur
les bords , autrement le poiflon fe romproit ; quand il
Hléchit fous les doigts , votre poiffon eft cuit , férvez-le
< fec fur une fervicite , garni de per(il verd autour, pour
«un plat de 161,

8ivous vouley les Jervir pour entrée.

8i c’eft en maigre, vous le mettez dans le plat que
'vous devez lc fervir, & mettez deffus une fauce 2 I'huile,
‘vous mettez dans une caflerole de I'huile fine, fel,
igros poivre , yn filet de vinaigre , faites chauffer la fau-
we fans gu'clle Dowille & fexy €2 deflus le turhot,
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Turbot aux capres.

Mettez dans une caflerole un bon moreeau de baurre,
une pincée de farine, fel, gros peivre, un anchois
lavé & haché, & des capres fines, remuez la fauce fur
le feu juiqu'ace qu'elle foitlide fans qu'elle bouille , &
fervez deilus le turbot.

W ouspouvey auffi le fervir avec une fauce & la bechamel,

Faites réduire trois demi-fetiers de créme & moiti¢ ,
metrez-y un peu de fel , & fervez deffus le turbor.

Vous le ferveg encore avec une fauce hachée maigre,
‘ou avec un ragofiit d'écrevilles.

Turbot & barbot au gras,

Si vous voulez les faire cuire de la méme fagon qu'en
‘maigre, ils feront plus naturels & cofiteront moins.
Vous metirez deffus différentes fouces grafles, comme
Hauce
A I'Efpagnole. petits ceulfs.
Sauce hachée. Ragoiir au falpicon.
‘Sauce au vin -de Cham- Ragoit d'huitres.
pagne , & -ragofit de De truffes,
crete, De moufleroas.
‘Ragofit de ris de veau , &

Pourle faire cuire.enmaigre , faites une faumure de ceite
agon.

Mettez dans une caflerole une bonne poignée de fely
une pinte d'eau, ail , racines, oignons, toutes fortes de
fines herbes, perfil, ciboule , girofle, faites bouillir le

-tout enfemble & petit fen une demi-heure , laiffez-le
repofer aprés & le tirez au clair, paflez-le au tamis,
“wous mettrez aprés deux fois autant de lait dans ceie
faumure , & faites cuire dedans votre poifion-& trés-petit
‘feu, qu'il ne fafle que frémir.
«Toutes fortes de ceurt-bouvillens blancs pout le poiffen
fe font de la méme fagon.

Turbot & barbue cuits.au gras.
“Meitez-le dans une turboticre, avec bomnes tranches
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de veau , fel, poivre, un bouquet garni de toutes {ortes
de fines herbes, & le couvrez par tout de bardes de
laid , faites-le fuer & petit feu , & y menez aprés un
verre de vin de Champagne; quand il eff cuit, vous le
fervez avec différentes fauces grafles, ou ragofits.

8i vous vouley le fervir dans fon naturel,

Quand il eft cuit , vous le dreflez dans le plat que
vous devez fervir, vous paflez {a cuilfon au ramis, dé-
graiffez-la & mettez dedans deux cuillerées de coulis,

Sielle eft trop longue, faites-la réduire, & fervez
deflus le wrbor.

Si vous le fervez de cente fagon, ne mettez que trés-
peu de fel dans fa cuiffon,

Du faumon frais, comment I'accommoder.

1l fe coupe en tranches ou bardes, vous le faites ma-
winer avec un peu d'huile ou bon beurre, fel, poivre,
faites-le griller en l'arrofant de {a marinade,, & ferves
deflus des fauces ou ragofits, comme il eft expliqué pour
le turbon

Fous le fervey aufli cuit au court-bouillon avec les
mémes fauces ou ragofits.

8 vous le ferve pour un plat de rét, vous ne I'écail-
lerez point ; quand il fera cuit, mertez-le a fec fur une
fervicte , & du perfil verd autour,

Si c'eft pour entrée , il faut 'écailler & lailfer le mor-
ceau entier comme pour rér, le court-bouillon pour le
faire cuire fe fait en mertant dans une petite marmite ,
fuivant comme vorre morceau de poiffon eft gros, du
vin blanc, da ‘bouillon maigre, racines, oignons en
tranches , un bouquet garni, {el, poivre, un morceau
de beurre, ficelez votre poiffon & le faites cuire dans ce
court-houillon,

Toutes fortes de poiffons au court-bouillon fe font
cuire de méme.

Saumon en caiffes.

Prenez deux tranches de faumon frais de 1"épaiffeur
d'un bon demi-doigt, mettez-les marinerune heure avec
de I'huile fine, perfil , ciboule ,un peu de champignons,
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une demi-goufle d'ail , une échalote , le tout haché trig.
fin, une demi-feville de laurier, thym, bafilic haché
comme ¢n poudre, fel, gros poivre, enfuite wous
faites une caiffe de papier blanc, de la grandeur de deng
tranches de faumon , frottez le deffous aver de 'huile,
& la mettez fur un plar, mettez le {aumon dans la caiffe
avec tout fon afaifonnement , pannez le deffus avec de
la mie de pain , menez cuire au four , ou finon vous
mettrez le plat fur un perit fourneau avec un couvercle
de tourtiere & du feu deffus ; quand le faumon fera cuit
& le deflus d'une belle couleur dorée , vous y mertrez
du jus de citron en fervant 5 fi vous voulez y mettre

une fauce 3 'Efpagnole, il faudra dégraifler la cuiffon
du faumon avant que de la mettre,

De l'eflurgeon, comment I'accommoder.

Yl fe fert cuit & la broche : vousle frites mariner deux
U trois heures avec une marinade ordinaire.

Pour Ja fiire , vous mettez dans une caflerole un
morceau de beurre manié de farine, {el, poivre, petfil,
ciboule , ail ,sfines herbes , clous de girafle , un demi-
fetier d'eau, un peu de vinaigre , faites chauffer la ma=
rinade {ur le feu en la remuant.

Quarid elle eft tiede, mettez dedans I'efturgeon ; quand
il eftalloz mariné, fzites:le cuire & la broche,, & le fervez
avec routes forres de bonnes fauces maigres.

Vous pouveg auffi lc faire cuire au court-bouillon, comme
Je faumon, & le fervir avec les mémes fauces maigres,

" Efturgeon en gras & la broche,

Lardez le de gros lard , & le fervez avec toutes fortes
de bonnes fauces , comme & I'ltalienne , a I'Efpagnole,
a la ravigote ou ragofits de truffes, morilles, mouffe~
¥08s, de ris de veau , de créte & de perits ceufs.

Efturgeon a la braifs,
Mettez-le dans une petite marmite avec tranches de
veau & bardes de lard, un demi-f{etier de vin blanc, un

bouquet garni, oignons , racines , fel, poivre, de bon
bom““a
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Quand il efl cuit, fervez-le avec la méme fauce ou
méme ragofit que quand il eft cuit 3 la broche,

Efturgeon & la matelote,

Coupez des mies de pain en rond, de la grandenr d’on
petit écu , pafiez. les for le feu avec du beurre julqu'a ce
qu’clles foient d'une belle couleur dorée, & les merntez
€goutter, prencz un morceau d'efturgeongte vous coupez
cn petites tranches un peu minces , mettez-les dans un
plat, arrang z fans &ue les unes {ur les autres avec un
morceau de beurre, fel, gros poivre; faites-les cuire &
petit feu, & & mefure qu'elles font cuites d'un coié ,
vous les retournez de l'autre, il ne faut qu’un quart
d'heure pour la cuifion, diez-les du plar, & y mettez
un peu de farine que vous remuez avec le beurre, &
enfuite de I'échalote, perfil , ciboule, le tout haché,
mouillcz avec deux verres de vin rouge; faites bouillir
le tout enfemble un guart d’heure , remettez l'efturgeon
dans la (uce pour le faire chauffer {ans bouillir , jettez-y
un peu de capres hachés , & garnifiez les bords du plat
avec vos creflitons de pain frit, vous aurcz foin de les
arrofer un pen par deffus avec de la fauce,

De l'alofe , comment I'accommoder,

Lies alofes de Seine {ont eftimées les meilleures, vous
les fervez entieres ou par moirié.

Si vous voulez les {ervir pour un plat de rér, vuidez=
Tes & ne les écaillez point, faites-les cuire dans un court-
bouillon comme le faumon.

Quand ell¢ eft cuite , fervez-lafur une ferviette, gar=
nie.de perfil verd.

§i c'eft pour entrée, écaillez -1a 8 1a fervez avec
diftérentes fauges , comme aux capres, a lhuile, 2
FIralienne.

Vous la faites auffi cuire fur le gril, aprés I'avoir
€caillée & vuidée, fendez-la un peu par le dos & la
faites mariner avec un peu d’huile ou un peu de beurre,
fel, poivre, faites-la griller & l'arrofez de temps en
2emps avec de fa marinade,

Quand clle ¢it cuite, cela fe connoit quand Paréte
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w'eft plus rouge , vous la fervez deffus un ragofit de
farce affuifonné de bon golit; érant grillée | vous pouvez
aufli la fervir avec une {auce aux capres & anchois.

Du cabillaud | comment I'accommoder.

Le cabillaud ou morue fraiche fe fait. cuire dans ua
gourt-bouillon blanc comme le turbor

Voyez, ci-devant page 184.

Servez-le dans le méme gofit & méme fance ou méme
ragofit, tant en gras qu'en maigre.

Morue fraiche en douphin au ragoilt de laitances de carpes
& pointes d'afperges.

Prenez une morue bien fraiche , que vous écaillez &
vuidez , il faur la cifeler & Vefluyer, vous la faites aprés
mariner deux heures avec de V'huvile fine, fel, poivre,
perfil & ciboules entieres, une goufle d'ail, une feuville
de laurier.

Prenez enfluite une brochette de fer, que 'on appelle
bateler , paflez- 1« dans ls morue fraiche, en commencgant
par les yeux , le milieu du corps, & finiffez parla queue,
«en lui faifanr prendre la figure d'un dauphin,

Mertez-la [ur une tourtiere , & l'arrolcz de fa mari-
nade.

Faites-la cuire au four.

Quand elle eft cuite, retirez lehateler & la dreffez fur
le plat que vous devez la fervir.

Servep deffius un ragodt fait de cette fagon.

Prenez trois laitances de carpes, que vous faites
beuillir un moment dans 'eau 5 prenez anfli des pointes
d'afperges aufli bouillies un moment dans l'ean,, mettez
le tout dans une cafferole avee un bon morceau de beurre,,
des champignons, & bouquet de perfil & ciboules,
paffez-le par le (eu, & y mettez une pincée de farine,
#& mouillez avec un verre de vin blanc & bon bouillon
maigre.

Quand votre ragofit eft cuit, la fauce réduite & affai=
fonnée de bon goit, mettez-y une liaifon de trois jaunes
d’ceufls & de la créme, faites lier la fauce fur le feu , &
fexvez dellus la morue.

-
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Pour le micux , ne mettez vos afperges que qnand le
ragofit eft prefque fini.

De la raie , comment I'accommoder.

La bouclée eft eltimée la meillevre, & fc fert de
plufieurs fagons , comme les aurres raies.

La fagon la plus bourgeoife {e fait en la mettant cuire
dans un chaudron, dans de I'eau , du vinaigre, quelques
tranches d’oignons , un peu de fel; aprés l'avoir bien
lavée avec de 'eau fraiche, & I'amer du foie 61é, ne lui
faites faire que deux bouillons, pour gu'elle ne cuife
pointtrop, retirez-la enfuite fur un plat pour I'éplucher ;
coupez les bords pour la propreié.

Sielle n'éroit point affez cuite, aprés "avoir épluchée,
c'elt ce que vous connoitrez , fi elle fe trouve trop
ferme & que l'arréte en foit rovge, ce quine doir pas
étre fi la raie eft bien fraiche, remettez-la fur un fourneau
avec un peu de fon court-bouillon; quand vous éres
prée a la fervir , égourtez-la, & fervez deflus relle {auce
que vous jugerez  propos: comme fauce au beurre avec
des capres & anchois, fauce a V'huile , fauce au benire
noir & perfil frit. :

Pour cette derniere fauce, vous faites chauffer la rais
dans le plat que vous devez fervir avec du vinaigre ,

fel & un peu de gros poivre; mettez par deflus le beurce
poir & perfil frit autour.

Raie a la fointe Menehoult.

Arrachez-en la peau & la coupez par morceaux larges
de deux doigts , faites-la cuire une demi- heure 2 trés-
petit feu, mertez dans une cafferole un morceau de
beurre avec une cuillerée de farine que vous délayez
enfemble , mouillez peu a peu avec une chopine de lait ,
allaifonnez defel, poivre, un bouguet de perfil, ciboule,
une goulfe d'ail , deux échalotes, trois clous de girofle,
thym , laurier, bafilic, oignons en trauches, racinesen
zefles ; faites bouillir un bon quart d’heure, & enfuite
vous y meticz votre raie pour la faire cuire, la cuiflon
faite, trempet la raie dans le plus gras de la fsuce pour
la panner & griller en I'arrofant avec un peu de beurre ;
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fervez 4 fec &une rémolade dans une fauciere. Youg
trouverez la rémolade dans I'article des fauces.

Rais marinée frite.

Arrachez 1a peau & la coupez par morceau comme
la précédente , pour la faire mariner deux ou trois heures
avec un peu d'cau, du vinaigre, fel,; poivre , perfil,
ciboule, une goufle d'ail, oignons en tranches, zeftes
de racines, clous de girofle ; enfuite vous l'égouttez &
effuyez pour la fariner & faire frire. Servez aveg perfil
frit.

Raie & la fauce de fon foie,

Faites-la cuire comme il eft dit a la page 189, Pour la
fauce vous la ferez de cewe fagon : mertez dans une
cafferole , perfil, ciboule, champignons, une pointe
d'ail , le tourt haché trés-fin, un peu de beurre , paffez-
les quelques tours fur le feu, & y mertez une bonne
pincée de farine , enfuite un morceau de beurre , capres
& un anchois hachés, le foie de la raie cuit & écrafé,
fel, gros poivre, mouillez avec de I'eau ou du bouillon,
faites lier fur le feu. Servez fur la raie,

Raie au fromage.

Arrachez la peau 3 une belle moitié de raie bouclée,
coupez-la en quatre morceaux égaux & 1a lavez,, faites-
1a cuire avec un demi fetier de lait, & gros comme la
moitié d’'un ceuf de beurre manié de deux pincées de
farine , une gouffe d'ail, deux clous de girofle, deux
échalotes , une feuille de laurier, thym, bafilic; pes
de fel, poivre ; faites bouillir avant que de mettic la
raie ( pour la cuire il faut pev de temps) retirez-la de la
fauce pour I'égoutter , paffez la fauce au tamis & la
faites réduire au point d'une fauce lide,, mettez-en la
moitié dans le fond du plat que vous devez fervir, &
par deflus une petite poignée de fiomage de Gruyeie
rapé, arrangez deflus les morceaux de raic, & enue Ia
raie vous avel pour garnir une douzaine de petits 0ignocs
blancs cuits an bouillon & bien égoutés, & de petits
snorceaux de pain frits coupés en rond , vous les entre=
mélez I'un avec Pautre arrangés proprement, meilce
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par tout par deffus le reftant de Ia fauce , couvrez avec
du fromage de Gruyere rapé ou du parmefan; fi vous
voulez pour le mieux , mettez votre plat fur un petit feu,,
qu'il bouille bien doucement jufqu’a ce qu’il o'y air
prefque plus de fauce, glacez le deflus avec une pelle
rouge ou un couvercle de tourtiere couvert d'un bon
feu; quand le deflus fera d’une belle couleur dorée,
fervez.

De la merluche , comment I'accommoder.

La merluche la plus blanche eft eltimée la meilleure ,
avant que de lamettre tremper , battez-la bien par tout
avec un marteau pour lattendrir ; faites-la tremper
plufieurs jours en la changeant d'eau; vous la faites
cuire un moment avec de 'eau de riviere, retirez-la &
la mettez en morceaux par feuillets.

La fauce 4 laGafcogne eft celle qui convient le mieux.
Metrez la merluche dans une cafferole avec de I'huile
fine & autant de bon beurre, gres poivre, un pen d'ail
& defel; fielle et trop douce , mettez la cafferole fur
un fourneau en la remuant fans ceffe, julqu’a ce que le
beurre foit lié avec I'huile, & la mangez dans le mo=-

ment, parce que cette fauce , a mefurequ'elle fe refroidit,
fe tourne.

De la morue [alée , comment I'accommoder.

Pour connoitre la bonne morue, il faut choifir la
ehair blanche , une peau noire , de grands feuillers; il
faut la laver aprés l'avoir écaillée, faites-la cuire un
moment dans un chaudren avec de l'eau de riviere ,
mettez-la aprés égoutter & la levez par feuillets ou la
laiflez entiere G vous voulez , mais la fagon n'en eft pas
propre,

Vous la fervez avec telle fauce que vous voudrez;
mettez dans une cafferole un peu de farine , un morceau
de beurre, un peu de poivre , délayez-la avec un peu
de lait , mettez-y aprés du verjus en grain, faites lier la
fauce fur le feu, mettez-y aprés la morue pour lui faire
prendre gofit, & fervez.

Daans une autre (aifon, a la place de ver j us, mettez-y
perfil & ciboule hachés.
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Morue & la maitre d'hérel,

Frenez 'endroit de morue que vous voulez, aprde
P'avoir écaillde B lavée, vous la mettez & I'eau fraiche
dans un poélon ou chandron , mettez.Ja fur le feu ; qoand
elie fera préte a bouillir écumez-la, & I'drez du fen
aufli-16t gu'elle bout, couvrez-la avec un torchon pen-
dant un demi-quar: d'heure, enfuite vous la retirez de
Peau pour la fuire égoutter , mettez-la fur un plat avee
du perfil, ciboule hachés, gros poivre , mufcade rapée ,
un bon morceau de beurre, une cuillerée de verjus,
faites chauffer en la retournant, & la fervez tout de
fuite.

Queue de morue farcie,

Mettez dans une caflerole deux grandes poignées de
mie de pain paflée & la paffoire avec une chopine de
lzir, faires bouillir & deffécher fur le feu jufqu'd ce que
la mie de pain {oit bien épaille , metrez refroidir ; aprés
vous y mettrez gros comme un ceuf de beurre, perfil,
ciboule hachés , fel, poivie & fix jaunes d'ceufs , prenez
une queve de morue & la feites cuire d I'eau comme la
précédente, aprés qu'elle eft ¢goutiée, vous en prenez
toute la chair & ne laiffez que I'aréte, levez-la par
filets , mettez dans une cafferole gros comme un ceuf de
beurre avec des champignons coupés en filets, perdil,
ciboule, deux échalotes , une demi-gouile d'ail, le tout
baché, paffez-le fur le feu , mewez-y une demi-cuillerée
de farine, mouillez avec un demi-fetier de lait, de gros
poivre, faites bouillir jufqu'a ce que la fauce foit épaifle,
alors vous y mettrez la morue avec trois jaunes d'euls,
faites lier {ur le fen fans bouillir, & mettez refroidir,
prenez le plat que vous devez fervir, mettez-y defliis
Paréte de la queue, & le petit bout de la queue vous
Tenvelopperez d'un papier beurré, fuites un bord fur
tous les wours de P'aréte avec une partie de la farcey
mettez le ragoiit de morve dans le milieu, couvrez-le
par deffus avec le reftant de la farce, de fagon que l't:J
ne voie point le ragofit, & que cela vous forme u
queuve de morue, uniffez par tout avec un couteau,
wrempez dans de l'eeuf battu , pannez avec de la n:ig de

pain,
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pain , faites cuire & prendre belle couleur au four ou
deffous un couvercle de four de campagne ; quand
elle fera cuite de belle couleur, fervez, les bords du
plat bien effayés , vous pouv:z y mettre dans le fond
une fauce faite avec un verre de bon bouillon , gros
comme une noix de beurre maanié de farine , une cuil-
lerée de verjus, peu de {21, gros poivre ; faites lier fur
le feu.

Morue & la Proveacale.

Prenez de la morue cuite A 'sau bien égouttée, prenez
Ye plat que vous devez fervir, mettez dans le fond de
I'échalote , un peu d'ail, perfil, ciboule, du citron en
tranches , la peau Gtée, de gros poivre, deux cuillerées
d'huile , gros comme la moitié d'un ceuf de beurre,
arrangez la morue deflus, remettez par deffus le méme
affaifonnement que deffous , & pannez enfuite avec de
1a chapelure de pain , mettez le plat fur un petit feu pour
gu’elle bouille doucement , faites-lui prendre couleur
par defus avec une pelle rouge ou un couvercle de
tourtiere,

Morue au beurre noirs

Faites-1a cuire dans de I'ecau & ¢€gourtez , mettez la
fur le plat que vous devez fervir avec un demi verre de
vinaigre , autant de bouillon, de gros poivre, fiites-la
bouillir un demi-guart d’heure, & mettez deflus du
beurre , tout bien chaud avec du peifil frir.

Morue a la fauce aux capres & anchois.)

Faites cuire votre morue dans de 'eau , aprés I'avolr
égoutiée , dreflez-la chaudement dans le plat que vous
devez fervir , & mettez par deflus une fabice aux capres

& anchois, Vous touverez la fagen de la faire & I'article
des fauces,

Morue a la créme.

Faites-lIa cuire dans de I'cau , 2prés qu'elle cft égouttée
vous la levez par feuillets , mettez dans ure caflerole un
bon morceau de beurre , upe demi- cuillerée de farine,
une pointe d'ail hachée , de gros poivie , mouillez avec
de la créme ou du lait, faites lier la fauce fur le feu &

: 1
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y mettan enfuite les filets de morue , faites chauffer &
fervez.

Si vous voulez la panner, vous y mettrez un peu plus
de beurre & rtrois jaunes d'ceufs, dreflez-la dans le plat
que vous devez fervir , pannez le deffus, 8 lui faites
prendre couleur deffous un couvercle de tourtiere.

Tourte de Morize.

La morue érant cuite a l'eau, égouttée & refroidie,
mettez-la par feuillets dans la pire avec du beurre , gros
poivre , un bouquet garni ; la tourte étant cuite, vous
otez le bouquer & mettez dans la tourte une fauce a la
¢réme comme la précédente.

Morue en flinguergue.

Prenez le plat que vous devez fervir , mettez dans le
fond un peu de beurre avec perfil , ciboule , un pen
d'anchois, une pointe d'ail , le tout haché, gros poivre,
& queiques capres entieres , couvrez le tout avec de la
morue , vous ferez plufieurs couches de cette fagon
julqu’a ce que le plat foit plein ; pannez le deffus avec
de la mie de pain, & faites un peu bouillir fur un perit
feu , & un couvercle de tourticre par deflus pour:lui
donner couleur. :

Morue marinée frite.

Faites-la cuire 4 I'ean & levez-la par feuillets ; faites-
12 mariner & frire comme la raie , ci-devant , page 190,
3 cerre différence qu'il ne faut que peu de fel dans la
marinade.

Morue en beignets.

Ayez de la morue cuite 3 I'esu & bien égouttée
prenez en les plus grands feaillets pour les remper dans
une pate faite avec de la farine, du vin, un peu dhuile
& wrés-peu de fel, faites frire. Servez garni de perfil
frit.

De la limande | la fole, le carlet & la plie.

Ces quatre {ortes de poiffons s'accommodent tous. de
la méme f1gon , apeés les avoir écail lés , vuidés & bien
lavés , effuyez-les daus un linge blanc, feadez-les fur
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le dos auprés de l'aréte, farinez-les aprés pour les faire
cuire dans une friture bien chaude & vn feu clair: fi vous
les laiffez languir fur le feu, votre poiffon fera mollalle
& gras, c’elt 4/'quoi vous devez prendre garde pour
toutes fortes de fritures.

Quand il eft cuit de belle couleur , retitez-le fur un
linge & le fervez fur une ferviette pour un plat de rot,

Ces fortes de poiffons fe peuvent encore fervir pour
emtrée quand ils fone frits y en mettant deffus une fauce
aux capres & anchois ,’ou une {suce a I'huile.

En gras , avec une fauce hachée ou quelques petits
ragoiits, comme ris de veau & champignons,

Iis fe fervent encore cuits fur le gril , aprés les avoir
marinés avec de I'huile, fel, poivre , perfil & ciboules
enticres que vous avez foin de retirer avant que de
fervir. _ ,

Quand votre poiffon eft fur le feu, ayez foin de
Yarrofer de temps cn temps avec (a marinade, & le
fervirez aprés avec telle fauce que vous jugerez i
propes.

Vous pouveg auffi les faire cuire dans un court-bouillon
blanc, comme il e marqué pour le turbot , pa ge 184,
& les fervez aprés i vous voulez dans le méme ragoit
que le turbot.

Soles, limandes , carlets & plies entre deux plats ala
bourgeoife.

Aprés les avoir écaillés vous prenez de bon beurre
que vous faites fondre , mettez- en dans le plat que yous
devez fervir avee perfil, ciboule , champignons , le
tout haché, fel, poivre, arrangez votre peiffon defius.

Faites le méme affaifonnement fur le poiffon que vous
avez fait en deflous , couvrez bien vorre plat, & faites
cuire & petit feu fur un fourneau.

Quand il eft cuit, fervez & courte fauce , & metrez
par dlr:ﬁ'us un filer de verjus ; vous pouver aufli , aprés
Pavoir préparé comme ci-deflus , avant que de le faire
cuire , meure par deflus de la mie de pain & le mertre
euire au four ou fous un couvercle de toprtice.

Iz
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Des eperlans, comment les accommoder.

Il ne faur peint les vuider , lavez-Ics bien & effuyes
entre deux linges , farinez-les & les faites frire & grand
few , fervez pour un plat de ror.

Vous pouvey auffi les fervir entre deux plats  la bour-

geoife pour entrée, comme il eft expliqué ci-devant aux
foles , limandes & carlets.

Du furmulet & magquereau.

Le furmulet, il faut I'écailler , vuider & bien laver,
& le couper un peu fur les deux corés.

Four le maquereau, vous ne faites que le vuider,
bien laver, & le feadez le long du dos.

Ces deux fortes de poiffons , aprés les avoir bien cfluyés
cans un linge , s'accommodent de méme.

Faites-les cuire fur le gril , fi vous les faites aupara-
vant tremper une demi-heure avee fel, poivre & de
Thuile, & les arrofez avec, pendant qu'ils cuifent, ils
n'en feront que meilleurs ; guand ils font cuits, vou
les fervez aprés avec une fauce blanche aux capres &
anchois.

Le maguereau fe fert encore aprés qu'il eft grillé,
arrangez-le fur le plar que vous devez fervir, fendez-le
en deux, & meuez deffus perfil, ciboule hachés de
bon beurre , une goufle d’ail, fel, poivre, un filet de
vinaigre , mettez le fur un fourneau pour faire un petit
Louillon , fervez a courte fauce.

Vous pouvey auffi le fervir au beurre roux & perfil
frit. 3

11 e fert i la maitre d’hétel, quand il cft grillé, metrez
dans \e corps du beurre mélé avec perfil, ciboule hachés,
{el , gros poivre.

Du then, comment I'accommoder.

1l fe mange ordinairement en falade. .

C'elt un gros poiffon de mer que I'on envoie tout
mariné de Provence , & qui peut encorc {e mettre pour
entrée 3 arrangez le fur le plat que vous devez fcrjm-
{ur table aveg de bon beurre , perfil, ciboule hacheés ,
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pannez-le de mie de pain, & lui faites prendre coulenr
au four ou fous un couvercle de tourtiere. Si vous
vous trouvez dans des endrolts ol vous puifliez en avoic
de frais , vous en ferez le méme ufage que vous faites
du faumon frais.

De la vive , comment I'accommoder,

Aprés avoir écaillée, vuidée, lavée & bien effuyée,
coupez-la légérement en cing ou fix endroits de chaque
coté , faites-1a tremper avec un peu d'huile, fel, poivre,
faites-la griller , & l'arrofez de temps en temps avec le
reflant de votre huile, fervez-la aprés avec telle fauce
que vous voudrez, comme au beurre , capres ¥ anchois,
un peu de farine & peu d'ean, fel | poivre , faites lier fur
le feu , & fervez deflus les vives.

Vous pouveg encore les mettre avec une fauce au pauvre
homme , fauce hachée.

Elles fe fervent auffi de beaucoup de fagons différentes
qui reviendroient trop cher pour les bourgeois.

Du rouget comment I'accommoder,

Le vrai reuget ne s'écaille poiat, vous le vuidez,
lavez,, & gardez les foies.

Faites-le cuire fur le gril comme la vive , & le fervez
avec les mémes fauces ; ayez foin de mettre les foies dans
la fauce que vous feryirez deflus,

Ce que nous appellons rouget a Paris, eft appellé par
d'autres greleot, ils ont la téte plus grofle & le corps
‘moins en chair , il faut les faire cuire différemment.

Aprés les avoir vuidés & lavés fans les écailler,
mettez-les cuire avec vin blanc, un peu de beurre, fl,
poivre, un bouquet de racines & oignons; comme il
ne faur qu'un moment pour lcs cuire , faites bouillir une
demi-heure le court-bouillon , pour qu'il ait du goit
guand vous les mettrez dedans.

Quand ils {ont cuits retirez-les du court-boillon pour
enlever doucement I'écaille par tout hors la téte, &
fervez avec les mémes fauces que ci-deflus,

De la fardine & du hareng frais.

L'accommodage en eft de m3me , il faut les écailler
Lj
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& bien laver, effuyez-les avec un linge , & les faited
cuire {ur le gril ; quand ils font cuits, fervez-les avec la
fauce fuivante.

Metez dans une cafferole un morceau de beurre , un
pea de farine , un filer de vinaigre , une cuillerde de
moutarde fine, fel, poivre, un peu d'eau, faites lier

}a (auce fur le fen , & fervez fur les fardines ou harengs
rais.

Harengs forés, & la fainte Menehoult,

Ayez une douzaine de harengs forés , coupez-leur Je
hout de la téte & de la queue, mettez les tremper quatre
heures dans de I'eau, 8 enfuite deux heures dans un
demi-feticr de lait, mettez-les égoutter & efluyer ,
trempez-les dans du beurre chaud , mélé avec un demi=
feuille de laurier , thym , bafilic hachés comme en pou-
dre, deux jaunes d'ceufs & de gros poivre , pannez-les
4 mefure que vous les trempez dans. le beurre 8 les
faites griller légérement , mettez dans le fond du plat

que vous devez fervir deux cuillerées de verjus ; dreflez
deflus les harengs,

Des anchois; & de lewr utilité,

Les anchois font de petits poiffons de mer que I'on
nous apporte dans de petits barils, qui font confits au fel,
aprés les avoir bien lavés on les ouvre en deux pour
en Oter V'atéte, ils (ervent ordinairement 3 faire des
falades & pour mettre dans des {auces, comme fauce au
beurre en maigre, fauce a la rémolade , fauce au gras
avec du coulis & un peu de beurre.

L'on s'en fert auffi de frits, aprés les avoir fait deffaler,
vous les trempez dans une pdre faire avec de la farine,
une cuillerée d'huile & délayée avec du vio blanc , ayez
foin que !a pate ne foit pas trop liquide ; quand ils {ont
frits, fervez-les de belle couleur pour entremets.

KRéties d’anchois.

Prenez des tranches de pain coupées proprement de
la longueur & largeur du doigt; faites frire dans I'huile;
arrangez-les dans un plat d’entremets , mettez une fauce
par deflus faite avec de U'huile fine , vinaigre , gros
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poivre , perfil, ciboule, échalotes, le tout haché ,
& couvrez 4 moitié vos roties avec des Rlets d'anchois.

Des merlans,

Les merlans fe fervent ordinairement frits aprés les
avoir écaillés, vuidés , lavés & effuyés , ayez foinde
leur laiffer les foies dans le corps ; vous les couperez
légérement en cing on fix endreits de chaque coté ,
trempez-les dans la farine, faites-les frire & trés-grand
feuy & les fervez fur une ferviette pour un plat de
o

Erant frits de cette facon , vous pouvez les fervir pour
entrde, en mettant par deflus une fauce blanche avec des
capres & anchois.

87 vous vouleg les fervir avec plus grande propreté,
orez-en la téte & l'aréte du milien , prenez les fils du
merlan que vous arrangez fur le plat que vous devesz
fervir y le blanc en deflus , & mettez aprés la fauce par
deflus.

Fous pouveg encore les fervir a la bourgeoife , méme
fagon que les foles & carlets , page 195,

Le bar , comment I'"accommoder.

1l fe fair cuire au court-bouillon, i vous voulez le
fervir pour un plat de ror, aprés I'avoir vuide, lavé,
faites-le cuire avec vin blanc, du beurre, de l'eau, {el,
poivre , oignons , racines , perfil, ciboule,

Quand il el cuit & bicn égounté, fervezle fur une
fervirte garni de perfil verd.

Si ¢'eff pour entrée , meutez le mariner une demi-heure
avec un peu d'huile, fel, poivre, faites-le cuire fur le
gril | arrofez le de temps en temps avec 1'huile qui refte
dans le plat. ,

_ Quand il eft cuit, fervez-le avec la fauce que vous
jugerez & propos, comme aux autres poiffons qui font
expliqués-ci devant,

Ayeg [oin pour toutes fortes de poiflons que vous
faites cuire fur le gril,, de les couper légérement en
plufieurs endroits fur le c6té, avant que de les metire
tremper dans L'huile,

14
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Le vaudrenil , ce que c'eft.

Le vaudreuil eft un excellent poiffon qui a la chair
trés-blanche & fert & faire de bonnes farces les jours
maigres ; ce poiffon {z trouve i la cbre de Provence ;
on le fait caire avec vin blanc, un verre d'huile , fel,
puivre , oignors, racines, ail , perfil, ciboule, tranches
de citron.

Quaand il eft cuit vous le fervez fur une ferviette,

De la tontine.

La tontine eft un fort vilain poilfon qui n’eft qu'en
partes ; quand on V'a lavée , elle rend I'eau noire comme
de l'encre.

Les partes fervent a faire des farces , & le corps fe
fzit cuire & {e fert comme le vaudreuil.

" De la Lubine.

C’eft un poiffon qui {e trouve en Bretagne , & qui cft
plus gros que la morue; on la fait cuire de la méme
fagon que la morue , & elle {e fert de méme.

Des écreviffes de mer , des homars , & des crabes,

Ils fe fervent tous de la méine fzgon , faites-les cuire
i bon feu, 'efoace d'une demi-heure, avec de I'eau & du
fcl , érant refroidis dans leur cuiffon , frotrez-les d'un
peu de beurre pour leur donner belle couleur , caflez-
leur les pattes auparavant , ouvreZ l'écreviffe ou le
homar par le milieu.

Servez-les froids fur une ferviette & les grofles pattes
autour.

Des moules.

- Aprés les avoir bien lavées, & ratifié leurs coquilles ,
égouttez-les & les mettez a fec dans une caflerole fur vn
bon feu de lourneau, la chaleur les fera ouvrir , vous
les épluchez aprés une & une ; ayez foin d'6ter les crabes
fi vons en trouvez.

Metrez vos moules , apfés les avoir Otées de leurs
coquilles , dans une caflerole avec un morceau de bon
beurre , perfil, ciboales hachés, paffez-les fur le feu
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mettez-y une petite pincée de farine , mouillez avee wa
peu de bouillon ; quand il n'y a plusde fauce , mettez=
y uneliaifon de trois jaunes d'eeufs avec de la créme ,
faites lier votre fauce & y mettez aprés un filet de ver-

us.

l Les monles fervent auffi pour un potage : aprés les
avoir faites revenir comme il eft dirci-defius, vous en
prenez I'ean qu'elles ont rendue , que vous paffez dans
une [ervierte bien ferrée crainte du fable.

Mettez cette eau dans un bon bouillen, & en refervez
pour faire une liaifon avec fix jaunes d'anfs que vous
faires lier fur le fen , enlaremuant fans cefle, crainte
gu'elle ne tourne.

Mettez cette liaifon dans votre {oupe , au moment
gue vous ées prét A fervir , fervez les moules autour
du plat,

Des huftres.

Elles fe mangent ordinairement crues avec du poivre;
U'on en fert anfli dans leurs coquilles, cuites fur le gril ;
feu deflous & pelle rouge par deflus , quand elles com=
mengcent 4 s'ouvrir feules , elles {ont cuites ; elles s"ap-
pellent huitres fautées.

Elles [z ferventencere grillées d'une autre fagon,

Vous les ouvrez B mettez dedans du beurre fondu ,
un pen de poivre, de la ¢hapelure de psin, faites-les
cuire fur le gril & la pelle fouge par deflus.

Les huitres fervent auflid faire des ragofits pour met=
tre avec différentes viandes , comme poulets, poulardes,
pi geons , farcelles ; &,

Pour lors vous les faites blanchir dans leur cau & trés-
petit feu 5 prenez garde qu'elles ne houillent, cela les
racorniroit,

Mettez-les aprés dans 'eau fraiche , retivez-les enfuite
pour les bien égoutter fur untamis, vousavez enfuite
an bon coulis gras fans fel, metez deux anchois hachés
& les huitres ; faites-les chaufler fans qu'elles beuillent,
& fervez avec ce que vous jugerez & propos.
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Huirres en hachis,

Prenez un demi-cent d'huitres au panier , que vong
mettez dans de Peau chaude, quand elle eft préte 3
bouillir , vousles retirez pour les menre dans de Peay
fraiche | faites-les égoutter , & aprés n'en prenez que
le tendre.

Si vous prenez le tout, que le dur foit haché an quart
trés-fin. :

%uus mettez enfuite lg refte avec pour le hacher
aufhi.

Si vous voulez méler avec de lachair de carpe, cela
angmentera votre hachis, & lui dennera bon goiit.

Mettez dans une caflerole un bon merceau de beurre,
avec perfil, ciboule , champignons hachés, paflez-les
fur le feu & y mertez une pincée de farine; movillez
aprés avec un demi-fetier de vin blanc & autant de
bouillon maigre.

Meuez dedans cuire votre hachis, jufqu'a ce qu'iln'y
ait plus de fauce , & l'aflaifonnez dz bon goiit,

Quand vous étes prét 2 fervir, mettez-y une liaifon de
trois jaunes d'ceufs & de la créme , fervez pour
entrée. ;

De la macrenfe.

La macrenfe (e fait cuire dans un court-bouillon fait
comme celui du faumon frais ; ilfaum la faire cuire cing
oit lix heures, & la (ervez avec une fauce hachée on
avec un ragofit de laitances de carpes & champignens.

Macreufe en haricot.

Plumez une macreufe & la voidez , faites-la revenit
fur d= |a braife comme une volaille que ‘vous veulez
mettre & la broche, aprés I'avoir coupée en quatre,vous
{a metez dans une callerole pour la pafler fur le feu avec
un pen de beurrependant’ une heure , enfuite vous la
mettez dans une petite marmite avec du bobillon maigre,
un verre de vin rouge, fel, gros poivre, un bouquet
de perfil, ciboule, ane goufle d'ail, deux clous de gi-
rofkz, es peude farriewre ; faites guirea petit feu pen=
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dant quatre ou cing heures , ayez des navets gue vous
coupez proprement £ les faites blanchir une demi-heure
a l'ean bouillante , faites un petit roux de farine , avec
du beurre, & le mouillez avecde la cuiffon de la ma-
creufe , mettez- y cuire les navets : les navers & la ma-
creufe bien cuits, vous coupez des mies de pain de la
grandeur d'un petit écu , paflez-les {ur le few avee un
peude beurre , jufqu'a ce qu'elles foient de belle couleur
dorée ; dreflez la macreufe , les navers & crofitors par
deflus , arrofez avec la fauce bien dégraillée & aflzifon=

née de bon goflt.
SF==—— WS

@m
DU POISSON D'EAU DOUCE.

IL eft temps de venir au pmﬂbn d’eau douce ; & d'ex=
pliquer ceux qui nous font en ufage.

Nous avons
Le brocher. La tortue,
L'anguille. La lamproie.
La carpe. L'écreviffe.
La truite faumonée, & Le medinier.

la commune. IL.e barbillon,
La perche. Le goujon.
La tanche. La bréme.
La loute,

Du brochet,

$i vous voulez le fervir pourror, vous nel'écaillerez
point , Otez-en les ouies avec un torckon pour nevous
point piguer.

Apres l'avoir vuidé, faites-le cuire dans un court-
bouillon que je vais expliquer , & qui'fera le méme
Jpour tous les poillons d'eau douce.

Court-bsuillon pour tous les poiflons d'eau douces

Mettez dans une callerole ou une poifonniere ; (vous °

wous réglereza cela fuivantla grandeur du poiffon que
vous avez J faire cuire, il faut qu'il wempe densle court-

bouillon) de V'eaw, up quart de vin hlan;. un mercean.
pe

-t
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de beurre , fel , poivre, un gros bouquet de perfil, ¢i-
boule, ail, girofle, thym , laurier , bafilic, le tout fi-
celé enfemble , quelques tranches d'oignons & de carot-
te ; mettez le poiffon cuire avec ces ingrédiens fans I'é-
cailler, ( le méme court-bouillon peut fervir plufieurs
fois ) ayez foin, autant que vous les pouvee, d'envelop-
per le poillon que vous voulez faire cuire au court-houil«
lon avecun linge, par ce moyen vousle tirez avec plus
d'aifence ; quand il fera cuit vous ne ferez point en dan~
ger de le rompre.

Le brochet fe fert auffi pour entrée de plufieurs fagons,

Pour lors vous le coupez par trongons fans V'écailler;
& le faites cuire de méma au court-bouillon.

Quand il eft cuit & que vous étes prét a (ervir, voug
enleves I"écaille , & le dreflez fur le plat que vous deves
fervir , & mertez deffus une fauce hlanche ou telle autre
que Yous jugerez a propos.

Vous le fervey aufli en fricaffée de pouléts aprés I'a
voir écaillé & coupd par trongons.

Mattez-le dans une cafferole, avec un morceau de
beurre ,‘un bouquet , des chimpigaons , paffez-le fur le
feu, mettez-y aprés une pincée de farine, & mouillea
de bauillon & vin blane, faites-le cuire agrand feu.

Quand il eft cuit & aflaifonné de bon goiit, mettez
wne liaifon de jaunes d'ceufs & de créme.

Le brocher fert auffi 3 mettre dans une matelote:; une
autre fois vous pouvez le fervir mariné , frit; ce l'or!td
13 las fagons les plus convenables dans le bourgeots.
Voyez o telettes de veau marinées , page 95+

De l'anguille.

F Aprés lui avoir &1é fa peau , vuidée , épluchée & las
vée, mettez-la ea fricaffée de poulets de la méme fagén
gue le brochet.

Vous la faites auffi cuire {urle gril , coupée par tron«
gons de lalonguear de quatre doigrs , & la fervez avec
wne {aceblanche , capres & anchois, ou autre {auce.

#ous pouvey auffi lafervir avec quelgue petit ragofit

deshimpignans , ou ragofit de montants de laitue.

-
_\
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Quand elle eft groffe vous la pouvez faire cuire a la
broche , enveloppée de papier bien beurré, & la fervez
dans le méme godt que quand elle eft cuite fur le gril.
Elle f¢ fert aufli en gras de plufieurs figons, comme
en fricandeau , & A garnir des entrées grafles.
Elle efl auffi excellente dans des matelotes.

Anguille aux montants de laitue romaine.

Coupez-lapar trongons , & la faites cuire comme fi
* wousvouliez la mettre cuire en fricaflée de poulets, page

1211,

Quand elle eft prefque cuite , vous avez des montants
de laitue romaine bien épluchés, X cuits dans une eau
blanche , avec un peu de fel & du beurre , mertez - les
ézourter B leur faites prendre du gofit avec l'anguille.

Vous y mettez enfuite une liaifon de trois jaunes
d'eeafs délayés avec dz la créme, faites-la lier furle feu ,
& en fervant mettez-y un filer de verjus 4 fi vousn'aves
point mis de vin dans votre fricallée d'anguilles,

Dela carpe,

Quand elle eft grofle elle fe fert au bleu pour un plat de
16t , aprés 'avoir'vuidée & 41éles ouies , ne les écail-
lez point,

Metrez-la aprés fur un grand plat , faites bouillir du
vinaigre , que vous verfez tout bonillant fur la carpe ,
©’'eft ce qui 1a rendra bleue ; faites-la auffi cuire dans un
court-bouillon; page 293.

Quand elle eft cuite , fervez-la fur nneferviette garnie
de perfil verd , pour un plat de rot maigre.

Carpe en matelote.

Apreés Pavoirécaillée & 61é les ouies, coupez la car=
pe par trongons , mettez-la dans une callerole avec d'au=
tres poiffons , comme brocher, anguille, écrevifle, bar=
billon , ou tel poiffon deriviere que vousaurez la com.

" modité d'avoir.

Vous faites enfuite dans une autre cafferole , un perie
roux avec du beurre , une cuillerée 3 bouche de farine.

Quand il eft de bellg couleur , vous y mettez de petits
oignons coupds en qualre, que vous faites cuirc A
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moitié¢ dans ce méme roux , en y mettant encore un pei
de beurre,

Enfuite vous le movillez moitié vin rouge & bouillon
maigre.

Vous verfez aprés les oignons avec leur fauce dans
lacaflerole oi votre poiflon €ft préparé, & 'aflaifonnez de
fel , poivre, un bouquer garni de fines herbes, vous fai-
tes enfuite coire votre matelote 3 grand feu pendant
une demi-heure,

Quand vous étes prét i fervir , vous mettez quelques
croltons de pain dans la fauce, & les fervez avec la ma-
telote.

Quand lg citrpe eft feule, fans autre poiffon, pour lorg
elle s’appelle éruvée , lafscon eft toujours de méme.

La carpe {e fert encore cuite {ur le gril aprés I'avoir
vuidée & écailiéeavec un ragoflt de farce deflous , dont
la fagon {e trouve au chapitre deslégumes: en fricafféede
poulets. Voyez fricaflée de poulers, page 111.

Vous la conpez par trongons, mettez-la dans nne caf=
{erole avec du beurre , perfil, ciboule , champignons ,
le tout haché , une chopine de vin blanc.

Quand clle eft cuite, fervez-la de bon goiit & courts
fauce.

Elle fe fert auffi en bien d'autres fagons , en gras, ea
maigre, que jene marque point, parce gu'elle {eroit de
trop grofle dépenfe.

De latruite faumonée , & de la commune,

La truite faumonée a la chair rovge , & la communé
Blanche , la bonté dela premicre eft fupérieure de beau~
coup a la derniere , les appréts fe font de méme.

Faites-les cuire dans un court-bouillon avec vin rous
ge s fervez fur une fervieue garnie de perfil verd,

Si vous voulez faire une entrée, fervez une fuce
deffus , comme pour les autres poiflons.

Vous-pouvey auffi les faire cuire fur le gril aprés les
avoir faites tremper dans I'huile , comme thefl expliqué
<i-devant pour les autres poiffons, & fervez avec un
magolit maigre,
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Elle s accomode auffi en gras, dansle méme goilt du
faumon frais.

De la perche.

Otez les ouies & vuidez-la , ne lui drezque la moiti¢

de fes ceufs, faites-la cuire dans un court-bouillon avee
_du vin blanc. .

Quand eHe eft cuite , épluchez-la de fes écailles, dref-
{ez-la fur le plat que vous devez fervir pour mettre def-
fus une {auce aux capres ou autre, comme VOUS le juge:
rez ipropos , ou quelque ragofit maigre.

Sivous la fervez en gras, ce fera lafauce ou leragoiit
guieh fera la diffiérence.

De la tanche.

Pour Mécailler il faut 1a limoner ; cela fe fait en fai-
fant bouillir de I'eau dans un chaudron ou poélon.

Metrez-1a dans 1'eau bouvillante , couvrez-la prompte-
ment pour gu'elle ne vous faffe pas briler en vous ecla-
‘bouflant.

* Vousla retirez aprés l'avoir [aiffée un moment , écail=
1cz-la en commengant par le coté de latéte, & prence
‘gorde d'enlever la peau & de I'écorcher.

Quand vous avez fini , vousla vuidez,lavez & Gtezles
nageoires , faites-la cuire fur le gril comme les autres
poiffons , & fervez avec méme fauce.

Elle fe fert auffi en fricaflée de poulets , aprls I'avoir
coupée par morceaux , comme il eft marqué a l'article du
brochet, page 203.

De la lote ou barbote.

C'eft un des excellents poifons d'eau douce , il faut
%a limoner comme latanche , & lareferve qu'il faut la
$aiffer moins dans 'ean bouillante , parce qu'elle s'é-
corcheroit; il y en a quijne fe donnent pas la peine de
1es limoner , mais elles n'en font pas i propres.

Faites cuire auparavant le court-bouillon pour qu'ily
ait plus de godt, parce qu'il ne faur qu'un moment pour
des ‘cire.

Elles fe fervent comme dautres poiffons, 3 diffiéren-
tes fauces: la lote eft auffi excellente frite.
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Pour lors vous ne faites que la mariner, &X la faites
frire 3 guand elle et de belle couleur , fervez fur nnz
ferviette pour un plat de rot.

Elles fe mettent anfli dans les matelotes 3 on én fait
anffi de rrés-bonnes entrées en gras , comme en frican-
. deau piqué de lard , ou dans leur naturel avec de bons
ragolts de crétes ou autres, tels que vous le jugerez &
propes,

De la tortue.

La tortue eft un poiflon qui nait dans une écaille, il
y en ade terre & de mer.

L'on ne g'en fert ordinairement que pour garnir des
ragoits, -

Soit que vous vouliez les manger feules, ou que vous
les mertiez dans un ragoiit, il faut d’abord leur couper
latéte & les pattes , faites-les cuire un moment avec de
Teau, du fel , oignons, perfil , ciboule, racines , la
moitié¢ d’un citron ou verjus de grain , aprés cela reti-
rez-les pour en détacher 'écaille , ayez foin d'dter I'a-
mer.

Coupez 1a chair par morceaux pour la mettre dans le
ragofit que vous jugerez a propos.

Si vous voulez la manger feule , accommodez-la en
fricaffée de poulets , comme il eft expliqué au brochet,
Ppage 204, =

De la lamproie.

Elle reffemble & 'anguille, il y en a de riviere B de
aner,

11 faut les limoner , comme j'ai expliqué aP'anticle de
1a tanche, enfuite vous les coupez par trongons , faitess
Jes lier aprés lesavoir farindes,

Vous la faites auffi cuire fur le gril , comme les aus
gres poiffons , & la lervez avec une (auce aux capres ol
une {aucea la rémolade bourgeoife. ;

Vous mettez dans caflerole de 'huile, vinaigre, fel,
gros poivre & de la mourarde, le tour délayé enfemble,
dervez-la a part dans upe fauciere.
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Des écreviffes.

Celles de Seine font eftimées les meilleures,

Pour les connoitre, regardez le deflous des grofles
pattes qui doit étre rouge, ¢

Elles fe mangent communément cuites dans un court=
bouillon, comme il eft expliqué & l'article du brocher,
n'en retranchez que le beurre,

Quand elles font cuites , dreffez-les fur une ferviette
pour un plat d'entremets, v

Les mémes écreviffes érant deflervies de deffus la ta-
ble, fec fervent une autre fois en fricaffée de poulets,
aprés avoir épluché les queues & les pattes. )

Si vous vouley, I'on en fait aufli d’excellents coulis
des coquilles d'écrevifles. A

Les gueues {ervent 4 garnir des entrées, ou a border
un plat & potage d'écreviiles.

Soit que vous vouliey faire un potage ou une entrée anx
écreviffes y voici la fagon de s'en fervir.

Mertez un moment bouillir vos écrevifles dans I'ean
bovillante , retirez-les enfuite dansel'ean fraiche , éplu-
chez-en les queues que vous mettrez 4 part, & les co-
quilles a part.

Faites piler les coquilles pendant trois heures, quand
elles [ont fines, délayez-les dans un bon bouillon, &
les paffez enfuite dans une étamine.

Si vous deftinez ce'coulis pour un ragofit, vous le
tiendrez plus épais , & meutrez dedans les queues d'écre-
vifles; aprés les avoir faites cuire dans un peu de bouil-
lon, laiffez-les réduire prefqu'a fec, & mertez le tout
dans lz coulis, goiitez s'il et 2i1ai ‘'onné de bon gofir,

Faites-le chauffer fans qu'il bonille, & vous en fer-
VCZ pOur ¢e que vous jugerez a propos, foir viande on
poiflons.

Sicelt en gras, vous vous fervirez de bon bouillon
gras , & pour le poiffon de bon houillon maigre fait
avec toutes fortes de bons légumes & d'une cau de pois,
que vorre bouillen foit bien clair pour ne point trou-
bler vorre coulis.

8i vous vouley faire un potage, vous tiendrez votre
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coulis plus clair, B miertez dans votre potage le bouils -
lon ol vous aurez fait cuire les queues que vous metrez
en cordon autour du plar que vous devez fervir.

Quand vorre foupe fera mitonnée avee vorre beuillon,
mettez-y le coulis d'écreviffes , faites-le cheuffer fang

qu'il bouille , goiitez s'il eft affaifonné de hon goiity
& ferver.

Du barbillon, medinier , goujon & la bréme,

Le harhillon fe fert en éruvée comme la carpe, & fe
met aufli fur le gril , quand il eft gros, & fe fert aves
une fauce blanche.

Laméme fagon (e pratique pour le mefinier; le gou-
jonfe [ert fiit, la bréme fe fert auffi cuite fur le gril aves
les mémes [auces. .

Vous la fervee frite pour un plat de rér : quoique ces
poiffons ne foient pas eftimés, il ne laiffe pas de s'en
trouver de fort bon.

Etuvée de gonjons,

Il faur écailler & vuider les goujons, & enfuite leg
effuyer {ans laver ; prenez le plar que vous devez fervir,
mettez dans le fond du bon beurre avec perfil, c'boule,
champignons, deux échalotes, thym, laurier, bafilic,
le rout haché rés-fin, fely gros poivie, arrange
deflus les goujons , Bt les aflailonnez deflus, comme
deffous, mounillez avec un verre de vin rouge , cou=
vrez le plat & faites bouillir fur un bon feu jufqu'a ce
qu'il ne reflte que peu de fauce; il ne faur qu'un quant
d'heure pour ls cuiffon, Les dperlons s'accommodent de
la méme ficon, & certe difiérence que vous ne faites
que les effuyer avant que de vous en fervir.

Efvargots de vigne en fiicafjie de poulets.

Dans le printemps & I'automne , 'on trouve des ef-
cargots dans les vignes, qui font bons & manger pouw
ceux qui les aiment ; pour les faire fortir de leurs co-
quilles , & les bien nettoyer, vous mettez une bonne
poignée de cendre dans un moyen chandron avec de 'ean
de riviere ; quand elle commence 2 bouillir, jetrez- y les
efcargots pour les y laifler un quart d'heure 5 quand ils
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fe tirent aifément de leurs coquilles , vous les retirez
dans de I'cau tiede pour les nettoyer 3 enfuite vous les
remettrez encore dans une eau claire pour les faire bouil-
lir un inftant, retirez-les pour les égoutter, metez
dans une cafferole un morceau de beurre, avec un
bouguet de perfil, ciboule , une goufle d'ail, deux
clous de girofle, thym, laurier , bafilic , des cham=
pignons , 8¢ les efcargots bien égouttés , paffezle tout
enfemble (ur le feu, mettez-y une pincée de farine,
mouillez avec du bouillon , un verre de vin blanc , fel,
gros poivre , liiflez cuire jufqu'd ce que les efcargots
foient moglleux, & qu'il refte pen de fauce ; en fer-
vant mettez-y une liaifon de trois jaunes d'ceufs avec de
la créme , faites lier fans bouillir, ajoutez-y un peu de
verjus ou du vinaigre blanc avec un peu de mufeade.

Des grenouilles.

Il fout leur conper les pattes & le corps, de fagon
qu'il ne refte prefque plus que les cuiffes ; 'on peut les
accommoder de deux fagons diffasentes , comme ;

Grenouilles en fricaflée de poulets.

Vous les mettez dans de I'ean bounillante, & lewr
faites faire un petit bouillon ; retirez-les & 'eau fraiche
& égouttez,, mertez-les dansune caflerole avec des cham-
pignons, un bouquet de perfil, ciboule, une gouffe
d'ail, deux clous de girofle, un morceau de beurre,
pallez-les {ur le feu deux ou trois tours, & y mettez
une bonne pincée de farine, mouillez avec un verre de
vin blang, un peu de bouillon , fel, gros poivre, fai-
tes cuire un quart d'heure, & réduire & courte fauce,
metiez-y une liaifon de trois jaunes d'eeufs avec un peu

de créme, une petite pincée de perfil haché trés-fin;
faites lier fans bouillir.

Grenouiller frites,

Vous les mettez mariner crues pendant une heureavec
moiti¢ eau & moitié vinaigre, perfil, ciboule entiere,
tranches d'oignons, deux goufes d'ail , deux échalotes, *
trois clous de girofle , une feuville de laurier, thym,
bafilic, enfuite vous les mettez égounter & les farinez
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pour les faire frire 3 fervez garni de perfil fiit, pour
le micux, au lieu de les fariner, vous les trempez dang
une pite faite avec de la farine délayée avee une cuile
lerée d'huile, un grand verre de vin blanc & du fel |
que la pdte ne foit pas trop claire , il faur qu'elle file un J
peu gros, en la verfant avec la cuiller.

CHAPITRE X1
Des légumes en général.

Es légumes qui s'emploient en cuifine, comme
graines & racines , 1'ufage qure I'on en peut faire;
la fagon de les accommoder ; celles de les conferver

pour I'hiver.

Nous avens ,

T.es pois Normands.

Les pois ordinaires & les
pois cariés.

Les haricots verds & les
haricots blancs.

Les feves de marais.

Les lentilles ordinaires &
les leatilles a la reine.

Le riz.

Le genievre.

Le gruau.

I.es choux blancs.

Laitue de pluficurs efpeces.

Laitue romaine de plufieurs
efpeces.

La chicorde fauvage blan-
che & verte.

La chicerée blanche ordi-
naire.

Les cardes poirécs.

Les cardons d'Efpagne.

Les artichaus.

Les afperges.

Les choux-fleurs.

Choux.

Cheux de Milan,
Les caroties.
Les panais.

l.le pﬂrﬁl.
Cihoule.
Cerfeuil.
Ofeille.

Poirée.
Bonne-Dame.
Oignons.
Poireau.
Céleri.

Radis.

Rave.

Racine de perfil.
Navet.

Les moulferons.
Les chervis.
Thym,
Laurier.

Bafilic.
Sarriere.
Fenouil,
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Al Le s capres, grofles & fines.
- Rocambole. Les capucines.
| Echalote. La chia.
- Le poriron. Les truffes.
. Le houblon. Les merilles.
Les concombres. La patience.
Les épinards. La buclofe.
X Les fallifis. La bourache.
Les {corfonaires. Les raiponces.
Les melons. - Le creffon 4 la noix & le
Les 1opinambours, creflon de fontaine.
» Les benteraves. La pimprenelle.
. Les cornichons. Le baume.
. Les champignons. La corne de cerf.

Des pois verds & des pois fecs.

Les pois verds {e mangent pendant trois mois, qui-

% font juin , juiller & @ofit; pour connoitre leur bonté ,

1]

il faut les godter s'ils ont un gofr fuerd & tendre,
qu'ils foient frais cueillis & nouvellement éco/Tés.

Les bons pois ont une petite queuse aprés qu'ils fong
écollés.

Les plus fins font eftimés les meilleurs.

Les plus tardifs font les pois carrés; quoique plus
gros ils n’en {ont pas moins tendres.

Les pois verds {e fervent avec toutes fortes de vian-
des , & font d'excellents ragofus, ils fe fervent aufli en
gras & en maigre pour eatremets.

Les pois fecs fervent a faire de la purée.

Petits pois & la demi bourgeoife,

Prenez un litron & demi de petits pois, que vous
laverez & mettrez dans une cafferole, avec un morcean
de beurre, un bouquet de perfil & ciboule , une laiwe
pommée coupée en quatre, faites-les cuire dans leur jus
a trés-petit feu.

Quand ils font cuits, & qu'il n'y a prefque plus de
fauce , mettez-y aprés une liaifon de deux jaunes d'eufs
avec de la créme , faites lier fur le feu, & feryez,
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Ujage des pois fecs. ' ‘1

Les pois Normands font eftimés les meilleurs , parce
qu'ils ne font point piqués de vers & plus tendres §
cuire.

Ils fervent a faire de bonne purée les jours maigres,d
donner du corps dans les potages.

Certe purée fert encore a mertre deffous des harengs
dans le caréme.

Pour faire cette purée , vous paflez les pois dans une
pafloire , vous la fricalfez avec du benrre , perfil & i
boule hachés , affaifonnée de fel & poivre.

Petit falé aux pois : faites cuire la viande avec les pois
& del'ean, ayez {oin de faire deffaler 3 moitié la viande
pour que votre purée foit d'un bon gofit, mettez-y aufli
deux racines, autant d'oignons, un bouquet de fines
herbes.

Quand les pois font cuits , paflea-les en puréa & leg'
fervez {ur la viande,

Nous avons encore les pois (ans parchemin , autre-
ment appellés pois goulus, parce que l'on en mange
tout, \
Quand ils font bien tendres & verds, vous les faites
cuire avec leur coffe , comme les petits pois ci-devant.

Des haricots verds,

Prenez-les fort tendres, & en rompez les petits bonts,
lavez-les & les faites cuire dans de V'eau. ,

Quand ils font cuits , mettez dans une calflerole un
morceau de beurre', perfil, ciboule hachés.

Quand le beurre eft fondu, mettez-y les haricots,
zprés qu'ils font égeuttés, faites-leur faire deux ou eis
zours fur le feu, mettez-y aprés une pincée de farine,,
& un peu de bon bouillon, & du fel, faites-les bouillir
jufqu'a ce qu'il o'y ait plus de fauce, {

Quand vous étes prét & fervir, mettez-y une liailon
de trois jauues d'enfs délayés avec du lait, & enfuie
un filet de verjus ou de vinaigre.

Quand la liaifon eft prife fur le feu, fervez-les pour
entremets.
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L'on s'en fert auffi en gras ; a la place de liaifon vous
y mettez du coulis & jus de veau.

Des haricots verds , comment les confire & fécher | qui ﬁ
confervent ait moins jufgu'a Paque,

Prenez des haricots verds, la quantité que vous en
voudrez confire, choifilfez-les rendres & pointfilandrenx,
épluchez les bouts , B2 mertez aprés les haricots cuire
dans de I'eau bouillante pendant un quart d'heure , met=
tez-les aprés dans de 1'ean fraiche pour les refroidir.

Quand ils font froids, retirez-les de I'eau pour les
mertre égoutter , aprés qu'ils font bien effuyés , mertez~
les dans les pots qui leur font deftinés, qui doivent étre
bien propres , mettez par deffus de la faumure jufqu’an
bord du pot.

Vous y mettez enfuite du beurre fondu a meitié chand ,
tui fe fige deffus la faumure & empéche les haricots de
prendre I'évent.

Serrez-les dans un endroit ni trop chaud ni trop froid,
bouchez les de papier , & ne les ouvrez que quand vous
voudrez vous en fervir,

La faumnre {e fait en mettant les deux tiers d'eau, &
wn tiers de vinaigre, & plufieurs livres de &1, fuivant la
quantité de faumure que vous faites, une livre pour trois
pintes.

Faites chauffer la faumure fur le feu jufqu'a ce que le
fel foit fondu, laiffez-la enfuite repofer pour la tirer au
clair, & vous en fervez comme il eft dit ci-deffus.

Pour les faire fécher, vous prencz de pareils haricots
que vous cpluchez de méme, & les faites aufli cuire un
quart d'heure ; quand ils font égouniés , enfilez-les avec
une aiguille & du fil ; pendez-les au plancher dans un
endroit fec, ils fe coaflerveront long-temps de cete
fagon.

Quand vous voudrez vous enfervir, faites-les tremper
dans de I'eau tiede jufqu'a ce qu'ils aient repris leur pre~
miere verdure, vous les faites enfuite cuire dans de
l'eau, & les accommodez de la méme fagon que les
haricots nouveanx.

Obfervey la méme fagon pour les haricots sonfits.
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Des haricots blancs.,

Faites-les cuire dans de 'eau , quand ils fom cuits,
Vous mettez dans une calferole un moerceau de beurre & ‘
un peu de farine que vous faites rouflir, & y mettez
en}nzi:e de l'oignon haché que vous faites cuire dans ce
méme roux.

Quand il eft cuit, mettez-y les haricots, avec perfil,
ciboule haché, fel , poivre, un filet de vinaigre ; faites
bouillir le tout un quart d’heure, & fervez.

Les haricots au gras fe font de la méme fagon, 3 la
place du beurre vous vous fervez de lard fondu, & les
moutillez de bon jus de veau.

Iis fe fervent aufli en gras, en entremets ou pour
entrée , {i vous voulez les metire deflous un gigot de
mouton 1oti. -

Des feves de marais,

Ceux qui les mangent avec la robe , doivent les faire
cuize dins de I'eau pendant un demi-quart d’heure pour
en Gter leur acreté.

Communément elles fe mangent dérobées, la fagon
de les accommoder apréseft de méme.

Mettez-les dans une cafferole avec du beurre, un
bouquerde perfil, ciboule, & un peu de farrictte, paflez.
les fur le feu, mettez-y une pincée de farine, un pen
de fucre, gros comme une noix , mouillez - les de
Louillon. ;

Quand elles font cuites, mettez-y une lizifon de treis
jaunes d'a:ufs, & peu de lait, fervez pour un plat
d'entremers.

Des lentilles.

Les lentilles ordinaires, choififfez-les larges & d'in
beau blond , apiés les avoir lavées & épluchces, feie-
les cuire dans de I'eau ; quend elles {ont cuites , fricaflea:
les comme les haricots blancs.
| Les lentilles éla reine font trés-petites, on re ¢'en fent
pas beaucoup pour fricefier, elles font meillevres pour
faire des coulis , parce que la ceuleur eff plus belle; &
le gofit plus excellent. {

Coulis
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Coulis de lentilles,

Yous les lavez aprés les avoir épluchdes , faites-les
cuire avec un bon bouillon gras ou maigre, {uivant
I'ufage que vous en voulez faire,, quand elles font cuites,
paffez-les & I'étamine en les mouillant de leur bouillon ;
affaifonnez ce coulis de bon goiit, & vous vous en fer~
virez pour ce que vous jugerez a propos, foit potage ou
terrine,

Du rig.

Tl fert 3 faire des potages gras & maigres, & des
entrées,

I! fe mange communément au lait , le potage gras eft
expliqué au commencement de ce Livre.

~ Le potage maigre {e fait aprés avoir lavé le riz trois
ou quatre fois dans de I'ean tiede , B froué fort dans vos
mains,

Vous le faites cuire dans un bon bouillon maigre,
fait avec panais, carottes, oignons, racines de perfil,
choux, céleri, mavets, une eau de pois, de tout modé-
rément, quun légume ne domine pas plus que l'autre,
principalement le céleri & la racine de perfil,

Vous mettrez avec ce bouillon un morceau de beurre,
du jus d'oignons , jufqu’a ce que vore riz air affez de
couleur , faites-le cuire & petit feu pendant trois heures,
aflaifonnez-le de bon gofit. .

Quand il eft cuit, fervez-le ni trop clair, ni trop
épais.

Si vous vouleg le fervir au blanc , n'y mettez point de
jus d'oignons. :

Quand vorre riz eft cuit, prenez du bouillon que vous
délayez avec fix jaunes d'ceufs, faites-les lier fur le feu ,
& entretenez, cette liaifon chaude.

Quand vous &tes prét i fervin, mettez-le dans le riz.

o Le rig au lair fe fait aprés I'avair bien lavé, faites-le
auire une demi-heured petit fen, avec peud'eau pour
le faire crever, mettez-y enfuite petit-a-petit du laic
ghaud jufqu'a ce qu’il feit cuit, vous Paffaifonnez de fel
B de fucre, ;

K
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Du genievre.

L'on pe s'en fert en cuifine que pour des viandes
que 'on vent mettre au fel, comme une picce de beeuf
a "écarlarte.

Vous en pouvez mettre un peu quand vous falerez du
porc frais, cela ne donnera que bon goit, paunru quil
ne domine pas.

Du gruau,

C'eft une farine d'avoine grofliérement moulue, celuf
dc Brnagnc cit le plus eftimé.

" L'on s'en fert pourles perfomlcs qui ont la ponrm:
foible , c’eil un remede trés-rafraichiffant.

Pour vous en fervir , premez une chopine d'eau ou de
lait, mettez-y plein une cuillerée 3 bouche du gruan;
faites-le bouillir doucement un quart d'heure, retirez-le
aprés au clair pour le boire; Vous y meltrez un peu de
fucre fi vous voulez,

Des choux,

Les choux blancs, les chous verds , & ceux de Milan |
s’accommodent tous de méme ; I'on s’en ferr communé-
ment pour mettre dans le pot aprés les avoir ficelés
pour qu'ils ne fe mélent point avec la viande.

Si vous vouleg faire des enteées avec , pour lors vous
les coupez par quartiers, aprés les avoir lavés, faites-
les bouillir un quart d'heure dans de 'eau , mettez-y un
morceau de petit lard coupé par morceaux tenants 3 la
couenne , retirez-les aprésdans de I'eau fraiche, preffez-
les bien & les ficelez, mertez-les cuire dans une braife
avec le morceau de lard , & la viande que vous deftines
pcur fervir avec.

Cetre braife n'eft que di bouillon , (el , poivre, un boud
quet de petfil, clboule, clous de gxroﬂc, un peu de
mufcade deux ou trois racines.

Quand la ‘viande 82 les choux f{ont cuits, reurez-[cl
our les bien efluyer de leur gralﬂ'e i drcﬂ'e:- les dans le
lat que vous devez fervir, le petit lard par deffus.

Vous metrez enfuite uue fauce faite d‘nn hon coulig
& affaifonnée d’un bon goiit. -
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Viande qui convient le mieux : tendens de veau, poi-
trine de beuf , morcean de culotte de beeuf, andouille
de porc, épaule de mouton defoffée & arrondic en la
ficelant bien fort, le chapon, leés pattes trouflées en
dedans.

De telle viande que vous vous ferviez, faites-la
bouillir deux minutes dans 1'eau pofir lui faire jeter fon
écume , & la mertez aprés cuire avec les choux,

Les choux fe mangent auffi a 1a bourgeoife; étant cuits
dans le pot & bien égouttés , mettez deflus une fauce
blanche,

Chou & la bourgeoifes

. Prenez un chou entier , aprés P'avoir lavé , fites-le
bouillir un quart d"heure dans de l'eau, retirez-le aprés
dans de I'eau fraiche, laiflez-le refroidir, & le preflez
fort fans en rompre les feuilles, dtez-en aprés les feuilles
une a une, & y mettez & chaque un peu de farce que
vous faites, comme celle du canard furci, page 1483
remettez aprés les fevilles 'une fur lautre, comme fi le
chou éroit entier , ficelez le par tout , & le faites cuire
dans unc braife que vous faites , comme celle de la lan,
gue de beeuf, page 29: aflaifennez de bon goiit.

. Quand il eft cuit & retiré de {a braife, preflez-le
légérement dans un linge blanc pour en faire (ortir la
graille, coupez-le en deux & le dreffez fur le plat que
vous devez {ervir , mettez par deflus un bon coulis.

Des choux-fleurs.

Les choux-fleurs font une efpece de choux dont la
graine nous vient d'Italie , le légume en eft affez bon ,
ils ferveana faire des entremets, & 3 garoir des entrées
de viande.

Pour vous en fervir, vous les épluchez & lavez,
faites-les cuire un moment dans de "eau, & les retire
pour les achever de cuire dans ine autre eau blanche ,
faite avec une cuillerée de farine délayée avec de I'sau,
yn peu de beurre, & du fel.

Quand ils font cuits, dreflez-les dans le plat que vous
dlevez fervir, & metez deflus en gras une favce ou coulis,

. K
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ot il y a un peu de beurre dedans, & en maigre , une
fauce blanche. 3

Sic'efl pour entrée , vous les faites cuire dela méme
figon, dreflez-les autour de la viande que vous leur
ceflinez , & mettez par deflus la fauce qui eft pour la
viande, o il doit toujours y avoir un peu de beurre,

Choux-flers en pain.

Prenez de beaux choux-fleurs que vous épluchez 8¢
faites cuire & moitié dans de 'eau , retirez dans de I'ean
fraiche pour les mettre aprés égoutter dans une pafloire;
vous prencz une petite caflerole de la grandeur du fond
du plat que vous devez {ervir, mertez des bardes de lard
dans le fond , & arrangez les choux-fleurs deflus , & les
queues en haut.

Vous prenez enfuite une benne farce fuite avec une
rouelle de veau , graiffe de beeuf, perfil, ciboule,
champignons, le tout haché, aflaifonné de fel , poivre,
trois eeufs entiers, c’eft-a-dire, les jauncs & les blancs,
point de créme ni bouillon.

Quand ceue farce elt bien affaifonnée & mélée, vous
1a mettez dans tous les vuides des choux fleurs, & la
faites bien entrer avec les doigts, faites-les cuire avec
bon bouillon , affaifonnez de bon gofirt,

Quand votre pain de choux-fleurs eft cuit, & qu'il
n'y a plus de fauce, renverfez-le doucement dans le
plat que vous devez fervir, Otez les bardes de lard &
mettez par deflus un bon coulisavec un peu de beurre,
& fervez pour entrée.

Chou & la Flamande.

Prenez un chou que vous couperez en quatre , faites=
le blanchir a Veau bouillante un quart d'heure, &
retirez-le de 1'eau fraiche, pre(lez-le pour en faire fortir
I'eau , coupez le trognon & le ficelez, faites cuire avec
un morceau de beurre, bon bouillon, fept ou huir
oignons, un bouquet garni, un peu de fel & gros
poivre, quand il eft prefque cuit, mertez-y quelques
{aucifles cuire avec; quand votre ragofir eit cuir, vous
avez un croton de pain plus grand que le creux de lu
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main, que vous faites frire avec du beurre, mettez-le
daas le fond du plat ot vous voulez fervir le chou, les
fauciffes & les oignons autour, que le tout faiE bien
effuyé de f» graifle, dégraiffez la fauce du chou, fi vous
avez un peu de coulis mettez-en dedans, que votre
fauce foit courte & de bon goiit, & fervez deflus.

Chou en furprife.

Prenez un bon chou entier que vous faites cuire un
guart d'heure dans V'eau bouillante & le retirez a P'ean
fraiche, preilez-le bien dans vos mains {ans en rompre
les feuilles, vous le mertrez enfuite fur une rable,
€écartez-en toutes les feuilles pour en Gter le trognon,
& ala place du trognon vous y mettrez des marrons &
des faucifles , remetrez toutes 1€% feuilles comme elles
éroient, de fugon qu'il ne paroille pas qu'il y a quelque
chofe dedans; ficelez hien le chou, & le faites cuire
dans une petite braife lézere faite avec du bouillon, p2u
de fel, gros poivre, racines, oignons, un bouquet ;
quand il eft cuit, mettez-le égoatter, & fervez avec
une bonne {auce ol il y ait du beurre.

Des carrotes & panais que U'on comprend fous le nom de
racings,

L'on s’en fert ordinairement pour mettre dans tourcs
fortes de potages, pour des braifes, pour les coulis; vous
fervez aufli des entrées de viande en terrine, que l'on
appelle hauchepor : l'on garnit de petites emrées avec les
ragofirs de racines.

Pour lors vous les coupez de la longieur de deux doigts,
& les tournez en rond , faites-les cuire un quare d'heure
dans l'eau, & les metrez aprés dans une calferole avec
bon bouillon, un verre de vin blanc, un bouquer de
fines herbes, un peu de fel.

Quand elles font cuites, vous y ajoutez un peu de
coulis pour lier la fauce , & fervez avec ce que vous
jugez & propos.

Racines en menus droits.

Pr:.'ncz de 'oignon que vous coupez en filets, faites-
les cuire dans uo petit roux fait avec du beurre & de la
Kj
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farine; quand loignon‘eft prefque cuit, meuillez-lg
avec du bouillon & le rachevez 'de cuire; vous avez
enfuite des carotres, panais, céleri, navets , le tout cuit
dans le pot, coupez-les proprement en Alets & leg
mettez dans le ragoit d'oignons , allaifonnezles de fel,
de gros poivre, un filet de vinaigre ; en fervant, mettea
de la moutarde,

Racines a la créme.

Prenez de groffes racines bien tendres, ratiffez &
lavez-les, mettez-les blanchir une demi-heure & l'ean
bouillante , enfuite vous les coupez en gros filets, & les
mettez dans une cafferole avec un morceau de bon beurre,
un bouquer de perfily ciboule , une goufle d'ail , deux
éghalotes, deux clous de girofle, du bafilic, paffez-les
for le feu , mettez-y une pincée de farine ,; fel, gros
poivre , bon boillon, laiflez cuire & réduire a courte
fauce , Gtez le bouquet , mettez-y une lisifon de wois
javnes d'eeufs avec de la créme, faites lier fans bouillir ,
en'{ervant un grand filet de vinaigre blanc.

Du perfil & ciboule.

Ils fone d'un trés-grand ufage en cuifine, 'on peut
voir dans les différents appréts qui font marqués dans ce
Livre, de quelle utilieé ils font, fans gi'il {oii befoin
d'en rien dire de particulier.

Du ceifeuil , ofeille , poirée | bonne-dame.

Toutes ces herbes font excellentes pour faire de la
foupe & des ragofits de farces, les perfonnes ménigeres
en doivent confire I'été pour U'hiver ; quand elles font
accommoddes comme il faut, elles ne perdent rien de
leur bomé , rien n'eft fi aifé 2 faire pour le peu que l'on
y apperie d'atrention. . "

Prerez de l'ofeille, cerfeuil, poirée , bonne-dame,
pourpier , des concombres, fi vous étes dans le temps ,
peifil, ciboule , mettez de ces herbes 2 proportion de
leur force , aprés les avoir épluchées & lavées plufienrs

 fois , mettez-les égoutter , aprés vous les hachez X les
preflez dans vos mains, pour qu'il ne refte pas taat
W eal,
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Vous prenez un chaudron de la grandeur que vous
avez d’herbes y mettre ; mettez dedans un bon morcean
de beurre ; & vos hierbes deffus, du fel autant qu'il eft
befoin pour bien faler les herbes , faires-les cuire a
petit feu jufqu’a ce qu'elles foient bien cuites, & qu‘_il
'y refle point d'eau ; aprés qu'elles font un peu refroi-
dies , mettez-les dans les pots qui leur font deflinés, qui
doivent ére bien propres.

Moins l'on en fait de confommation, plus les pots
doivent ére petits, parce que quand ils font une fois
entamés , les herbes ne fe gardent au plus que trois
femaines, :

Quand les herbes font entiérement refroidies dans les
pots, vous prenczdu beurre que vous faites fondre , &
Ie laiflez jufqu'a ce qu'il foit tiede , vous le mettez enfuite
fur les herbes.

Aprés que le beurre eft bien pris , vous couvrez de
papier les pors ; & les mettez dans un endroit ni trop
chaud mi trop frais; ces {ortes d’heibes fe confervent
jufqu'a Pique, 8 font d'une grande urilité'dans I'hiver,

Quand vous voulez vous en fervir, vous en mettez
dans du bouillon qui ne doit pas éire {alé, & vous avez
de la foupe fiite dans un moment.

Si vous vouley f2ire de la farce avec, vous les mettez
dans une caflerole avec un morceau de beurre, faites-
les bouillir un inflant | & y mettez nne liaifon de quel-
ques jaunes d'eeufs avec du lait, & vous en fervey foit
pour mettre deffous des euls durs, ou quelques platsde
poiflons cuits {ur le gril.

Le temps le plus convenable pour confire des herbes
eft fur la fin de Septembye.

De I'vignon,

Il eft d'une grande utilité en cuifine, quand on s'en
fertavec modération ; il entre dans beaucoup de potage ,
dansle jus, & coulis; le petit oignon blinc eft le pius
eftimé pour faire des ragolits ; payr cet effetne I'épluchez
point, n'en coupez que le bout de la tére X de la queue,
faites-le cuire'dans de I'eau un quart d‘heu&e{, retired-le

4
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aprés dans I'eau fraiche, & lui drez la premiere pean ;
faites-le lier dans du bouillon.

Quand ils font cuits, mettez-y deux cuillerées de
coul s pour lier la fauce, affaifonnez-les de bon gofir,
& les fervez avec ce que vous jugerez a propos.

Quand ils font cuits dans du houillon, & bien égountés

& refioidis, ils fe mangent en falade, avec fel, gros
poivre, huile & vinaigre.

Du poireau,

Il n'eft utile en cuifine que pour mertre dans le pot 4
il donne bon goiit au bouillon.

Du céleri,

Quand il eft bien blanc & tendre, il fe mange en
falade avec une rémolade de (el , poivre , huile, vinaigre
& moutarde; I'on s'en fert aufli pour mettre dans le por,
il en faue trés-peu , parce que le golit en eft fort, &
comine fur rous les légumes.

Si vous vouleg le fervir en ragofir avec quelque viande,
faites-le tremper dans de I'eau pour le bien laver, faites~
le cuire une demi- heure dans de ['eau bouillante, retirez-le
dans I'eau fraiche , preffez-le bien & le faites avec bon
bouillon & du coulis, affsifonnes-le de bon golit, ayez
foin de le dégraiffer.

Quand il eft cuit, fervez-ke avec la viande que vous
jugersz a propos.
Des radis & raves.

Ils ne font bons en cuifine que pour fervir crus en
hors-d'euvre fort commun, au commencement du diner,
a edré d’une foupe,

De la racine de perfil,

1.’on ne fe fert de la racine de perfil que pour mettre
dans le pot, il enfaut meure trés-peu, parce qu'elle eft
d'un gout trés-fort, & point bonne pour les perfonaes
qui [ont échauflées.
Des navets.

Ils fe mettent dans le pot, & fervent aufli 3 faire dg
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bon potage, fi vous voulez garnir ayvec le plat & foupe,
coupez-les proprement ; faites-levr faire un bouillon
dans Veau pour leur Gter le gode fort ; faites-les cuire
aprés avec du bouillon, & du jus pour leur donner
couleur.

Iis fervent aufli & faire des ragofits pour mettre avec
la viande , coupez-les proprement, faites-leur faire un
bon bouillon dans 'eau, & les mettez aprés cuire avec
du bouillon & du coulis, un bouguer de fines herbes.

Quand ils font cuits & affaifonnés de bon goiir,
dégraiffez le ragofir, fervez deffous la viande que vous
jugerez & propos , qui doit étre cuite dans une braife.

St vous vouley une fagon plus fimple , c’elt de meure
cuire les navets avec la vizande; quandelleelt 3 moirié
cuite,, dégraiffez le ragofie & 'sflaifonnez de bon golls.

Si cette derniere fagon na pas fi bonne mine, elle ef
moins coliteufe , & pas embarrafiznze,

Des laitues pommées & romaines.

Je n'entrerai point ici dans le dérail des différantes
efpeces de laitues pommées & romaines, il fuffit qu'clles
fe mangent toutes en falade, quand elles font belles &
tendres.

Elles fe fervent aufli en ragofit & & garnir des porages.

De trelle fagon que vous les mettiez , aprés les avoir
épluchées & lavées, metez-les cuire dans de I'ean un
bon quart d’heure, retirez-les aprés dans l'eau fraiche ,
preflez-les dans vos mains ; fi c’eft pour un potage, vous
les ficelerez & les fervirez avtour du plat a foupe, le
bouillon ot elles font cuites vous fervira 3 mettre dans
yortre PO!’BgC-

Sic'eft pour entrée, aprés les avoir preflées, faites-les
cuire avec du beurre , bon bouillon & coulis, affaifon-
nées de bon gofit.

Quand vous étes prét 3 fervir, dégraiflez le ragoiit &
le mettez deffous la viande que vous jugerez a propos.

Les montants de laitues font bons pour faire des cneres
mets, & 3 garnir quelques entrées de viande ; spiés les
avoir épluchés , mettez-les crire avec de l'eau el vous
délayercz uae cuilleiée de faxine, meuez-y un bouquer

b
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de fines herbes, deux oignons , ragines & un peu de
beurre , du fel.

Quand ils font cuits , vous pouvez les fervir en maigre
avec une fauce blanche , on avec une liaifon de jaunes
d'eeufs & de lait , comme une fricaflde de poulets.

En gras, meuez-lés prendre ot dans un bon coulis,
82 les [ervez avec telle viande que vous jugerez & propos
ou feuls pour entremets.

Laitues pommées farcies,

Ayez des laitues pommées environ huit ou douze, (ui«
vant qu'elles font groffes 4 faites-les bouillir une demi-
heuredans de l'cau , & les retirez a l'eau fraiche pour
lesbien prefler avec les mains , écarzez fur une table leg
feuilles de chaque-laitue ans les {éparer , metrez-y dans
le milicu une tarce de viande affaifonnée de bon goilt,,
comme celle que vous trouverez ci-aprés pour les petits
pités , enveloppez la farce avec les fenilles de laitues,
ficelez-les & les faites cuire dans une petite braife;
quand elles {ont cuites, vousles égourtez & preflez dans
un linge , trempez-les dans une pate 2 frire , faite avec
farine , vin blanc & vac cuillerée d'huile , vn peu de
fel ; faites-les frire de belle couleur 5 vous pouvez en-
core les remper dansde Feeuf bateu ; les pauner de mie
de pain 3 érant farcies de cette fagon, & cuites & la brai-
fe , elles fervent & garnix des entrées de viandes,

De lachicorée fauvage blanche , & de laverte.

La chicorée fauvage blanche n'eit bonne que pour
manger en falade. 4

La verte fert & mettre dans fes bouillons rafraichif=
fants , & & fuire des décofiions de médecine.

Pe la chicoréde blanche erdinaire.

Ellefe manze en {alade & [ert & faire des ragoiits
aprés 'avair épluchée & lavée, faires-la bouillir une
demi-heure dans de Peau , retirez 1a dans de P'eau fral«
che pour labien preffer, mettez-la enfuitecuire avecun
pea de beurre , du bouilloa & du coulis , fi yous <3
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Bvez, finon, faites un petit roux de farine pour lier la
fauce,

. Quand elle eft cuite , aflaifonnée de bon gofit &‘. fié-
graiffée , mettez-y un peu d'échalore pour ceux qui l'ai=
ment , & fervez deflous du mouton réti , foit épaule ,
carré ou gigot. A ,

8i vous vouleg lafervir aublane en maigre, a la place
d'un roms de farine , meutez:y une liaifon de jaunes
d'eufs & de créme, fervez-la deffous des ceufs mollets.

Des cardes peirées.

Aprés les avoir épluchées 8 lavées, faites-les cuire
daas de I'cau , 8¢ Jes remuez de lemps en temps pour que
le deflus ne noircifle pas. !

Quand elles font cuites, mettez-les égoutter, vous
faires une fauce blanche avec une pincée de farine, de
I'ean, dubeurre , fel , poivre , un tilet de vinaigre, fai=
tes-la lier fur le feu Bt y metteales cardes bouillir un petit
moment 4 petit feu pour qu'elles prennent du gede: fi
le beurre étoit tourné en huile , ce feroit une margue
que la fauce feroit épaifle , vous y mettrez une cuillerce
d'eau , & les remuez julqu'a ceque la fauce foit revenue
comme auparavant.

Des cardens d'Efpegne.

Coupez-les. de la longueur de troitpouces , fie mettez
point.ceux qui font creux & verds, faites<les clire une
demi-heure dans del'eau , & les retirez dins de l'ean
tiede pour les éplucher 3 vous les fuires cuire’ avec du
bouillon ot vous avez délayé une cuillerée de farine ,
metiez-y du fel, oignons, racines, vn bovguerde fines
hierbes, un filet de verjusou verjusen grain, unpen de
beurre 5 quand elles font cuites , retirez-les pour les met=
tre dans un bon coulis avec un peu de bouillon | faites-
Ies bouillir une demi-heure dans cette fauce pour qu'ils
prennent gofit , & les fervez ; que la favce nefoitnitrop
claire nigrop lide , & d'un beau blond. 4

St vous vouleg les fervir en maigre, vous les mettrez
daos wne fauce , comme il cfl dit aux car;z:s poiséesy

¢ L
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Des artichaux,

ls font trés-utiles en cuifine , ils fervent 3 faire deg
entremets, & les culs 3 garair toutes {ortes de ragodts,

Je n'entrerai point dans le détail de rous les change-
ments qne l'on en peut faire, qui devieadroit inutile ,
puifque je ne me f{uis propofé de ne donner que des ra-
gofits fimples & de peu de dépenfe.

Les artichauts fe mangent communément aprés avoir
coupé le verd de deffous & coupé a moitié les feuilles
de deflus.

Faites-les cuire dans "eau avec unpeu defel & un
bouguer de fines herbes, quand ils fon: cuits, mettezs
les égourter , & leur 6tez le foin.

Sic'efl en gras , vous prendrez de bon coulis, & y
mettrez Un morceau de beurre, un petir Glet de vinaigre,
fel , gros poive; faites lier la fance furle fou, & la
metiea dans les arrichauts.

i c'eft en maigre , vous mettez i la place une fauce
blanche: ces mémes artichauts étant cuits 3 'eau & re-
froidis , femangenta 'huile avec fel , poivre & vinai-

re.

. Sivous voulep les faire frire , coupez:les par mor-
geaux , Grez-en le foin, lavez les & les égouticz ; quand
vous éres prét & les faire frire , il faut les mariner dans
une caflerole avec une petite poignée de farine , deux
eeufs blancs & jaunes, unfilet de vinaigre, fel, poivre,
faites-les frire jufqu'a ce qu'ils loient jaunes, fervez=
les avec du perfi! frit. )

Erant coupés de laméme fagon , faites-les cuire dang.
Veau 1@ quart d'heure , ramettez-les 3 I'eau fraiche , &
les accommodez aprés en fricaffée de poulets.

AQuand ils feront cuits , vous y mettrez une lizifen B
Aes fervirez poar un plar d'entremets,

Sivous vouley conlire des artichauts, ou en faire fécher
gour l'hiver , voici la fagon.

Otcz-en toutes les fevilles , & ne laiffez aucul que ce
qui eft bon dmanger , jettez-les dans I'cau julqua ce
que vous les ayiez tous accommodés , faites-les t‘.ﬂﬁ"w
guire dans de ['eau julqu’a ce que vous puifficz en Gter le.
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foin aifément, remew.z les aprés dans 'eau fraiche ,
quand ils font bien propres , vous les mettez égoutter.

Sic’eft pour fécher , vous les mettez fur des claies
dans un four qui ne doit pas étre trop chaud , fi vous
pouvez y tenir la main fans qu'il vous brile , cela fuf=
fir.

Quand ils feront fecs vous wous en fervirez pour
mettredans les ragoiits,'aprés les avoir fait revenic dans
de I'ean tiede.

8i vous veuley les confire , ils en feront meilleurs,
vous mettrez une {aumure , comme il eft expliqué aux
haricots verds confits , & vous obferverez la méme fa=
¢on ; lesartichauts violets tendres & les petits verds fe
mangent & la poivrade , on les mer fur une afliette avee
un peu de glace , ils fe mettent @ c6ié de la foupe pour
un petit hors-d'euvre.

Artichauts & la barigoulie.

Prene? trois ou quatre artichauts , fuivant leur grof-
feur ou la grandeur de vortre plat d'entremers, coupez
le verd de defTous & la moitié des feuilles , mertez-les
dans une cafferole avec da bouillon ou de I'esu , deux
cuillerées de bonne huile, un pei de fel & de poivre,
un oignon , deux racines , un bouquet garni, faites-les
cuire , & réduire enriérement la fauce ; quand ils font
cuits & qu'il n'y a plus de fauce, lailez-les [rire un mo-
ment dans U'huile pour faire riffoler, mettez- les aprés fur
une tourtiere avec 'huile qui refte dans la cafferole, vuis
dez-les de leur foin & mertez deffus un couvercle de
tourtiere bien chaud , du fen fur le couvercle pour fai-
re griller les feuilles , i vous avez un four chaud, ilsn'en
ferant que plus beaux ; “quand ils feront grillés d'une
bellecoulaur , fervez avec une fauce a 'huile ) Vinaigrey
fcl & gros poivre.

Artichauts au verjus de grain,

Prenez trois ou quatre artichauts , aprés avoir 61é le
verd de delfous R coupé a moitié les fevilles de deilus 4
faites-les cuire dans une petite braife , aMifonnez légé =
Igncat, megiea-les égoutter, & vuidez-les de lour foin,
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fervez-les avec une fauce faite de cetre facon ; vous mets *
trez dans une caflerale un morceau de beurre , wune pin=
céede furine , deux jaunes d'ceufs, un filer de verjus ,
fel | gros poivre, faites lier la favce fur le feu, ‘quand
elle cft lideavee du verjus en grain que vous avez fait
bouillir ua inftant dans de I'eau que vous mettez dansla
fauce , fervez les artichauts pour entremets.

Artichauts tournés.

Prenez fix artichaux de bonne groffevr & tendres ,
Gtez-en les plus grofles feuilles , aprés vous en coupez
tout le verd , en le coupant doucement avec la voine
d'un cofiteau, & tournez a mefure le cul d’articham pour
qu’il foit coupé dgalement , & n'anticipez point {ur le
blanc , mettez-lesi mefure dans 'eau fraiche & les faie
tes blanchir un demi-quart d'heure & l'eau bouillante,
retirez-les a I'ean fraiche pour en Gter le foin ; fiites-les
cuire dans un blancde farine délayée avecde l'ean, du
fel, du beurre, un peude verjus engrzin , ou la moitié
d'un citron coupé en tranches , quand ils font cuits, vous
les retirez pour les effuyer avec un linge @ drefles-les
dans le plat, & fervez deflus une fzuce aublanc de veay,
ou celle que vous voudrez. :

Des afperges. . 4

' Elles fe mangent de plufienrs fagons , les pluf grofies’
font eftimées les meilleures, 'on en fait des ragofits ponr®
garnir des enudes de viande & de peifion, pour
garnir des poteges , & fervent communément pour en=
tremets avec unefauce. '

Pour cet effer , aprés leur avoir coupé une partie da’
Blanc & bien lavées, vous les faires cuire avec de 'ean
& du fel , un demi-quart d'heure fuffit pour étre cuites*
comme il faut, elles doivent étre un peu croguartes.

Vous les drefez aprés furle plat que vous devez fer=
vir , & mentez deflus une fauce.

8i c'eft en gras, vous prenez de bon coulis, mettez=
y un peu de bon beurre , fel | gros poivre, faites lier®
Ia fauce fur le fen & la metrez dellus Jes afperpes. ;

Sié'eft en maigre y mentea deflus ung Sauce blanche 34
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®ecs mémays afperges érant cuites a l'eau & refroidies, fe
mangent alhuile , vinaigre, {el & poivre,

8 vous vouley _ﬂm: un ragofit ,n’en prenez que le plus
tendre , que vous coupez ds. lalongueur de denxdoiges;
quand ciles font cuites a l'eau & bien égouttées , met-
t:z-les dansune bonne fauce, & fcrvu avec ce gue vous
jugerez & propos.

8ic'eft pour un potage, prenez-en de pemes, ni mettez
quele verd , faites-les bouillir un mement dans l'eav ,
retirez-les a I'ean fraiche , & les ficelez en paquer, fai-
les-les cuire dans du bouillon que vous deflinez pour vo-
tre porage.

Quand elles font cuites y garniffez-en le bord du
plat,

Afperges en petits pois.

Aprés les avoir coupées de la groffeur des petits pois
& bien lavées, faites-les cuire un moment dans l'ean,
meuez-les égoutter & les accommodez comme les perits
pois a la demi-bourgeoifle , n'en retranchezque les lai~
Rues , voyez, page @13.

Du potiron & citrouille,

Tls ne font d'autre ufage en cuifine que pour faire de
Ia foupe avec du lair.

Vous faites cuire lz potiron & ciuouilleavec de 'eau,
guand il efl cuir, & qu'il n'y a plus guere d'ean , vous
y mettez du lait, vn morceau de beurre , du fel & du fus
cre , fi vous voulez, faites tremper dcdaﬂs le pam ) &t
ne le [aites point du tout mitonner.

8i vous vouley frisafler du potiron , quand il el cuit
dans I'eau vous le mertez dans une'cafferole avec un mors
cean de beurre , perfil , ciboule,, fel; poivre , quandil
a bouilli un quart-d'heure & qu'il ne refte point de fau-
ce , mettez-y une liaifon de jaunes d'eeufs aver de la
créme ou du laits

Du houblon,

1! nefe mange ordinairement que dans le caréme pour
falade cuite,

Yous lc faites cuire dans de V'can avoc no peu de fel ;
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quand il eft cuit & refroidi, bien égouué, dreflez-le
dans le platque vous devez fervir , metez deflus, fel
poivre , huile & vinaigre.

Des concombres.

L.z concombre eft connu de tout le monde pour une
des quatre (emences froides, avec le potiron’, citrouille
& melon, y

Pour vous fervir du concombre,, il faut le peler , Ster
le dedans, vousle coupez par morceaux.

Si c’elt pour un ragofit , f ites-le tremper avec une
demi cuillerée de vinaigre , un peu de fcl, peadantdeux
heures , en le retournant de 1emps en temps , par e
moyen il rendra foneau froide & l'eftomac, & vous le
prefierez encore avant que de le metwre dans la cafle
role,

Faites-le cuire avec un morcean de beurre ¥ du bouils
lon, unbouquet garni ; quand il et cuit, metcz y

un peu de coulis, dégraiffezle ragolit avant que de

fervir.

8i 'eft cn maigre, aprés les avoir preflés, comme ja
dit, vous les meitrez dans la caflerole avec du beurre;
quand ils feront pafiés fur le feu , vous y merttrez une
pincée de farine , 8 mouillez avec du bouillon ; érant
cuirs 8 fans fauce, vous y mettrsz une lizifon de jaunes
d'ceufs & du lair.

Servez pour entremests eu pour hors-d'zuvre , aves
des cufs deffus ou fans ceufs.

Si vous vouley faire un potage, vous les ferez cuire

un moment avec de l'eau , & les metrez aprés rachever
de cuire avee du bouillon, & un peu de jus pour leur
donner dela couleur.
i Quand ils font cuits, garniffez-en le bord du plat 3
foupe, & vous fervez de ce bouillon pour metire dans
yotre potage. ;
{ Ceux qui voudront faire confire des concombres, doi=
vent les choilir petits & pastiop mirs , rangez-les dans
des pots, & mettez deffus une faumure comme celle des
haricors verds.

Quand vous voudrez yous en fervir, yous les péles
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Vez & leur ferez les mémes appréts qu'anx amres,

Des falfifics & feorfonnaires.

¥.es falfifics & {corfonnaires s'accommodent de lamé-
me facon, vous les ratiffez Be les lavez ; faites-les cui-
1e comme les choux-feurs , & les fervez avecune faucc
blanche.

Des épinards.

Aprésles avoir épluchés & lavés, faites-les cuire
dansde l'eau , vous les tirerez aprés dans de I'cau frai=
che pour les bien preffer.

Mettez-lesaprés dans une cafferole avec un morcean
de bon beurre, & les faites bouillir & petit feu fur un
fourneat pendant un quart d'heure , & y meuez apres
unpeu de fel , une pincée de farine , & les mouillez avec
du lait ou de la créme.

En gras A la plate de créme vous y mettrez un bon
coulis &tjusde veau , quaad ils feront accommodés de
cette fagon , vous les pouvez fervir avec de la viande
cuire & la broche.

Des melons.

: Ils fe (ervent pour hors-d’ceuvre an commencement
d un repas; pour les choific bons, quand vous les por=
tez a vorre nez , ils doivenr fentir comme un gout de
goudron , la queue cource & groffe , enle preflant fous
1a main qu'il foit ferne X noa mollaffe , qu'il ne foit
nitrop verd ni trop mfr.

TFopinambours.

Iis ['.om: Forr peu eltimés , ceux qui en veulent mane
ger doivent les faire cuire dans de U'eau , aprés les peler
&:Ies mettre dans une fauce blanche avec de la mou-
tarde, '

Des betreraves.
Elles fe fonr cuire dans de 'e3u ou au four , elles fe
mangent en {alade & en fricaffie,
Pour les fricaffer , mettez-les dans une caflferole avee
fu beurce, perfil, ciboule hachés , un peu d'ail, une
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pincée de farine , du vinaigre (ufifamment , fel | poivre,
faites-les bouillir un quart d’keure.

Des cornichons.

Les cornichons d'Hollande font eftimés les meilleurs;
la couleur en eft plus verte , ilsfervent & garnir des fala-
des cuites , 'on en fait aufli des rapofits ; vous les faites
bouillir un inftant dans 'de I'edu pour leur Gter la force
du vinaigre , mettez-les aprés dans une bonne fauce on
ragofir, ne les faites plus bouillir, & fervez avec ce
gque vous jugerez i propos. J

Cornichons de bled de Turquie.” ;

Veus prenez du bled de Turquiequi {oit encore eh'\*
moille & tout verd , faites-le cuire 2 moitié dans dg
Yeau ,retirez-le & 'eau fraiche s enfuite vous le meurez
confire ; vous faites bouillir de I"cau avec un tiers de yi-
naigre , quelgues clous de girofle & du fel , mctrez la
faumure toute bouillantefur le bled de Turquie, mettezs
lefur 1a cendre chaude , le lendemain vous faites encore
12 méme faumure, & la remertez fur le bled deTurquie,
vous continuerez de cette fagon jufqu'a ce qu'il foirbien |
verd, aprésvous couvrirez vos pots & les ferrerez pour
vdus en fervir de laméme £ gon que les cornichons: fi
vous voulez confire des cornichons, vous obferverez la
méme chole. ? ’

Des champignons , meiilies & moufferons.

Les champignons les meilleurs fontceux qui viennent
fur couche, I'on peut en avoir de frais toute I'anndée.

1l n'en eft pas de méme des morilles & moufferons ,
qui naiffent dans les bois & fe trouvent aux pieds des
arbres au mois de mars & d'avril,

Pour en avoir toute Pannée , il foutles faire {écher,
aprés avoir 61¢ le botirde Ia queue & lavé, faitesleg
bouillir un inftant dins I'eau , quand ils font ¢goutrés
mettez-les {écher dans le four , que la chaleur en foit
trés-douce , étant fecs , mettez-les dans un endroit qui-
ne foit point humide, i . p

Pour les employer, faites - les' tremper dags L'eak
tiede. -
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Tes champignons fe font fécher de la méme fagon ; les
morilles , moufferons & champignons fe ferycat de la mé-
me fagon , & entrent dans une infinité de fauces &ra-~
gofls,

§i vous vouleg vous en fe.vir pour entremets & la créme,
vous les mettez dans une cafferole avec un morcean de
beurre , un bouguet de perfil & ciboule, quand ils {font
pafés fur le fen , mertez-y une pincée de farine, &
mouillez avec de I'eau chaude, un peu de fel & un peu
de fucre.

~ Quand ils font cuits & qu'il n’y a plus de [ance, met-

_tez- y une liaifon de jaunesd'eeufs & de la créme.

Faites frire unecrutte de pain dans du beurre, met-
tez-la dans le fond du plat que vousdevez fervir, & vo~
tre ragoiit par-deflus. :

Si vous vouleg faire de la poudre de champignons , mos
tilles & moufJerons , quand ils font bien fecs , comme il
eft dit ci-dellus , il faur les piler bien fins , & pourrez
vous en fervir dans tous les ragolus ol il entre perfil &
ciboule hachés.

Des capres groffes & fines.
Les fines fervent agarair des fulades cuites; 8 3 met=
tre entieres dans les fauces ; les grofies ferventpour fau-
ces oll il faur descapres hachées.

Des capucines & la chia.
Les capucines ont des flzurs rouges qui fe mangent
en falale & en font 'arnement, '
La chia confite dins du vinaigre comme les corni-
cthons, fe mangent de la méme fagon.

Des wruffes,
Les grofles font plus les eitimées ; celles qui vien-
nent du Périgord font meilleures.
Elles (e mangent ordinairement cuites dans du vin &

-du bouillon , affaifonnées de fel’, poivre, ua bouguer’

de fines herbes, racines & oignons,

Yous ne les mettez cuire dans ce court-bouillon .
qu'aprés les avoir faites tremper dans I'eau tiede, & bien
frotiées avec une broffe, qu'il ne refic point de terre
AuLOUr.
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Quand elles font cuites, vous les {ervez pour engres
mets dans une {ervierte. -

La truffe et excellente dans toutes fortes de ragouts ,
foit hachée ou coupée en tranches , aprés les avoir pe.
lées 5 c'eft un des meilleurs aflaifonnements que vous
pouvez fervir en cuifine.

L'on fe fermaufli de truffes feches , mais leur bonté

«ft beaucoup diminuée , & 'on n'eft plus guere dans cet
ufage préfentement. :

Truffes a la maréchale.

Prencz de belles truffes bien lavées 8 frottées avee
une broffe ,; mettez chaque trufie aflaifonnée de {el, groy
poivre , enveloppée de plufieurs morceaux de papier,
dans une petite marmite {ans aucun mouillement, cuire

dans la cendre chaude pendant une bonne heure , & les
fervirez chaudes dans leur naturel,

Des chervis.

Il y en a qui les ratiffent, cela les diminue de beane
coup , maisils en font plus délicats 3 d'autres fe con-
tentent de les laver & de romprele dur.

Faites les cuire avee de yeau 8 du fel, (il mefant
qu'un quart d'heure pour leur cuiffon ) metrez-les apris
égoutter , & les trempez dans une pite faite avec de
la farine , du vin blanc , une cuillerée d'huile & du fe!,
qu'elle ne foit pas trop claire , en tenant votre cuiller
en l'air, qu'elle tombe en filant,

Vous faites frire les chervis cpiés les avoir trempés
dans cette pite, & les fervez pour entremets.

Du thym , laurier , bafilic , farriette & fenouil,

Le thym , laurier , bafilic fervent & mertre dans rous
les bouquets ol il eft dit de mettre de fines herbes ; Ia
{arriette ne lert pas beaucoup qae pour les feves de mas
rais 3 le fenouil tert pour les ragouts au fenouil , vous
le fiites cuire un momeat dans de ["eau.

Quand il eft égoutté , vous le mertez fimplement fur
1a viande quilui eft deftinée fans qu'il trempe dans la
fauce ; il y a pea de moade qui aime ces ragouts.
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De la patience , buglofe & bourache.

Elles ne font en ufage, en cuifine, que pour faire
des bouillons rafaichiflants , avec un petit morceau de
veau & point de fel.

Du creflon & la neix , creffin de fentaine , effragon ,
baume , corne de cerf, & pimprenelle.

Le creffon de fontaine fe fert autour d’une poularde
& chapon cuits & la broche ; vous Vaffaifonnez de fel,
& peu de vinaigre.

Le creffon a la noix , cerfevil, 'eftragon, le baume,
la corne de cerf & la pimprenelle fervent pour les gar-
nitures de falades ; V'on fait auffi avec de petites fauces
vertes,

Vous mettrez de tout fuivant fa force , peu de baume
& d'eftragon, ces herbes font trés fortes 5 vous faites
cuire le tout un moment dans de I'eau, retirez-les 2
l'eau fraiche pour les bien preffer , hachez-les trés-
fines , & les mettez dans un bon coulis, pour vous ex

. fervir & ce que vous jugerez a propos.

De l'ail, rocambole & échalote.

Vous vous en f{ervez pour les ragoiits & fauces qui
, ont befoin d'étre relevés, ainf qu'il eft marqué dans
ce livre , & moins que vous n'en voulicz faire quelque
. fauce particuliere.

3 rom—
| CHAPITRE XIL

J Des aufs,
" APrés lz viande rien ne fournit une plus grande

diver(ité en cuifine que lcs ceufs; Ceft un zl ment
.. excellent & nourriffagr, que le fain & le maladz, le
-, pauvre & le riche partagent enfemble,

Les ceufs frais adouciffent les dcretés de la poitrine ,
o les vieux font fujets 4 incommoder ceux qui fontd'un
4 tempérament chaud & bilieux.

- Pour connoitre fi les ceufs font frais, préfentcz-les

———

™
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2 la lumiere, s'ils font clairs & tranfparents , c'eft une
bonne marque.

Quand ils font piqués mettez-les au rang des vienx ,
& s'ils ont une tache tenant & la coquille , ¢'elt upe
preuve qu'ils ne valent rien.

Je dirai ici quelque chofe de leur propriété avant que
d’en venir aux différentes fagons de les accommoder.

Le jaune d'auf frais, délayé dans l'eau chaude
avec un peude fucre, le boire en {e couchant eft bon
pour les perfonnes enrhumées, c'eft ce qu'on appelle
Iait de poule,

Le blanc battu avec de 'eau de plantin eft bon pour
Pinflammation des yeux.

La peau de I'wuf, tenantila coquille, faites-la écher,
& dcrafée & mélée avec le blanc, eft bonne pour la
gerfure des levres. :

La coque d'zuf briilée & pilée eft bonne pour blane
chir les dents ; elle eft encore bonne érant brilée &
réduite en cendres. & bue avec du vin pour arrérer le:
crachement de fang : l'on fait auffi un maftic fortbon
pour coller les porcelaines caflées , avec de la chaux
vive , du ciment fin, de la coque brilée & réduite en
cendres, de bitume , le tout mélé avec du blanc d'eeuf

Comme la provifien des ceufs dans une maifon eft
d'une grande reffource , & que 'hiver ils {ont chers,
les perlonnes ménageres qui ont des poules doivent en
amafler 1'été pour Uhiver entre les deux Notre-Dames.

Pour cer effer, mettei-les dans un endroit qui ne
fait ni trop chaud ni trop froid ; la cave lcur eft bonne,
quand elle n'eft point humide , mettez-les dans une fu~
taille , dans I'été avec de la paille ; en hiver, chan-

ez-lcs pour les mettre-avec du foin; il y ena quife
rvent de fciure de bois , de chaume, & d'autres de
cendres. sk

Il eft temps de venir prélentement aux différenteg

facons qu'ils peuvent s'accommoder dans le golb
bourgeois. '
Des aufs mellets de toutas fagons.

Comme les ceufs pochés & I'ean (c'eft-a-dire callég

p
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dans 'eau bouillante ) ne font pas bien bons quand
ils ne font pas frais , & que le bourgeois aime micux
les manger a la coque que de les facrifier de cette fagon 5
voici ce qui vous fuppléra au défaut. ‘

Mettez de V'can dans un poélon, faites-la bouillir,
mettez dedans la quantité d'ceufs que vous jugerez a
propos , faites-les bouillir cing minutes bien jufies, &
les retirez promptement dans 'eau fraiche , il faut les
pelcr tout doucement pour ne les pas rompre , par ce
moyen le blanc fera cuit & le jaune tour mollet, vous
fentirez fous les doigts qu'ils feront flexibles; vous les

Servivey enticrs.

Ces [ortes d'eufs fe fervent de toutes fagons , avec
une fauce blanche , fauce verre y fauce au coulis , fauce
aux capres & anchois, fauce au verjus de grains, fauce
robet, fauce ravigote, avec ragoit de champignons,
ragofic dewruffes , ragoiit de ris de veau , ragofit d'af=
perges , ragofit de cardes poirées, ragofitde céleri,
ragoiit de laitue , ragoiit de chicorce , en gras & en’
maigre , de telle fagon que vous jugerez i propos.

@Eufs de toutes les fagons bourgeoifes.

Tout le monde fait faire cuire des ceufs 3 la cogque , &
pluficurs les font cuire trop ou pas aflez.

Pour ne les point manquer , quand I'eau bout, mettez=
les bouillir deux minutes, retirez-les , & ies couvrez
une minute pour {es laiffer faire leur lait , & les fervez
dans une fervieite 5 de cette fagoniils {ont immanquables,

Des aufs brouillés de plufieurs facons,

Si vous voulez les faire au nawrel , mettéz fimple-
ment les ceufs dans une caflerole. avec un peu de beurre
deux cuillerées a ragoit de coulis, & les afaifonnez :
_I'ai':es—lr:s cuire fur un fourneau , en les remuant toujours
Avec up petit biton a deux ou trois branches.

. Quand ils font cuits fervez-les promptement.
~ Enmaigre, alaplace de coulis, mettez-y une cuillerée
de créme, & les faites de Ia méme facon, '

§i vous voulez les faire avant quelques rogodrs de légu-
nes; foix céleri, laitue ychicorée, il faut que votre ragoiit
\ :
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foit fini , comme {i vous éticz prér 4 le fervir , hachezs
les fort menus , & en mertez deux cuillerées ragofit
dans vos ceufs, & les brouillerez comme les autres,

Si c'efl au verjus , aprés les avoir fait cuire dans I'ean
un moment, vous les garderez pour en faire un cordon
autour des ceufs , quand ils feront drellés dans le plat
que vous devez fervir,

Des aufs frits de toutes facons,

En gras , vous les faites frire avec du fain doux , &
en maigre , vous prenez du beurre fondu , metrez-leg
dans une poéle ; quand votre friture eft bien chauds,
mettez les ceuls un 3 un pour les frire , faites en fore
qu'iis foient bien ronds enles retournant dans la poéle,
& ne laiffez point durcir le jaune.

Vous fervirez ces ceufs de la méme fagon qu'il et dit
pour les ceufs mollets, méme fauce & méme ragofit,
page 238.

Les aufs au beurre noir fe font en mettant dans une
poele un morceau de beurre que vous faites fondre fur
Ie feu, quand il ne crie plus, vous avez les ceufs caflés
dans le plat, & affaifonnés , de fel & poivre, metiez-les
dans la poéle, B les faires cuire ; paffez une pelle rovge
par deflus pour faire cuire le jaune , & fervez avec fileg
<le vinaigre defus.

@ufs a la Bagnekr.

Pochez huit ceufs frais, mettez dans une cafferole du
jambon cuit haché, avee un peu de coulis, & du bouillon,
un filet de vinaigre , de gros poivre , peu de fel, faites
chauffer la fauce , & la fervez {ur les ceufs. -

Les auﬁ' au plat, autrement dits au miroir,

Prenez un plar qui aille au feu , vous mettrez dans le
fond un peu de beurre érendu par-tour, mettez deg
cenfs deflus affaifonnés de fel , poivre, & deux ou trois
cuillerées de lait , faites-les cuire a petit feu fur up
fourneau, pafez 1a pelle rouge , & fervez.

Les @ufs au lait fe fervent pour entremets.

~ Pour les faire , vous prenca trois ufs que vous
: délayed
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délayez avec une demi-cuillerée de farine , gros comme
une poix de fucre , un peu de fel, & trois poiffons de
lair, mettez le toutdans le plat que vous devez fervir;
faires-les cuire fur un forneau, un quart d'heure fuffir,
paflez la pelle rouge , & fervez d'abord qu'ils font
cuits.

@ufi a la ducheffe.

Faites bouillir trois demi=fetiers de créme avec du
fucre , fleirs d'orange , pralines, citron confit, mafle- '
pain, le rout haché trés-fin, ayez huit ceufs, fouertez-
en les blancs & mettez les jaunes a part, prence les
blancs fouettés avec une cuiller , & en pochez deux ou
trois cuillerées a la fois dans la créme, ce qui vous
formera des ceufs pochés fans jaunes, mettez-les égoutter
& les dreffez les uns fur les autres , jufqu'a ce que cela
vous forme huit ceufs pochés que vous dreflez fur le plat
que vous devez fervir , mettez la créme fur le feu pour
la faire véduire au point d'une fauce ; quand vous éres
prét a fervir, mettez-y les huit jaunes, faites lier fur [e
feu fans bouillir , crainte qu'ils ne tournent, dreflez la
fauce fur les blancs d'eeufs.

Les @ufs a la farce ne font autre chofe que de mettre
des ceufs durs fur un ragofit de farce, comme il eft dit
ci-aprés , chap. 15.

Des Omelettes de toutes facons,

Prenez des ceufs, la quantité que vous voulez mertre ,
mettez- les dans une caflerole avec du fel fin, battez bien
les ceufs, vous faites fondre du beurre dans une poile,
menez dedans les ceufs , faites cuire I'omelette, qu'elle
foir d’une belle couleuren deflous , & la renverfez dans
le plar que vous devez fervir, ceux qui aiment le perfil
& ciboule en mettent dedans, quand il eft hachérés-fin,

8i wvous vouley faire des omelettes plus diflinguées ,
¢omme omelette au lard, .omelette au rognon de veau,
aux pointes d'afperges, aux truffes, aux champignons ,
morilles & moufferons , de telle efpece que vous voulez
les faire,

* Il faut toujours que vorre ragofit {oit cuit & affaifonné,
comme fi vous vouliez le fervir,
L
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Quand il eft froid, vous le hachez pour qu'il fe méle
bien dans les cenfs, vous battez tout enfemble, & ferez
cetre omelette dans use poéle comme les autres, vous
vous téglerez {ur 'aflzifonnement qu'il y a dans e
ragofit pour faler 'omelene, pour ne la point faire de
trop haut goiir,

Celles que I'on fait pour la farce , laitue & chicorée,
fe font différemment.

Vous fere? ces ragolits en maigre , comme il eft dit &
chaque article de ces herbes, vous les drefferez dans e
plat que vous devez fervir ; & mettrez deffus une eme-
lerte ot il n'y aura que des eufs & du fel, & les fer-
virez pour hors - d'ceuvre , & les précédentes pour
entremets.

Omelettes-de harengs forés; ouvrez-les par le dos &
faites-les griller, vous les hachez & les mertez dang
I'omeletre , comme i vous merttiez du jambon; il ne
faut point de fel dans les ceufs , & finiffez cette omelene
comme les antres ; celle au jamben fe fait de la méme
fogon.

Des wufs a la tripe , aux concombres.

Prenez des concombres que vous coupez par pelits
morceaux de la groffeur du doigt, paffez-les fur le fea
avec du beurre , perfil, ciboule hachés, mettez-y aprés
une pincéede farine , & les mouillez avec un peu d'eau,
affaifonnée de fel & de poivre.

Quand ils font cuits, & qu'il o'y a plus de fauce,
mettez-y des ceufs durs coupés par tranches en quatre,
& y mertez du lait, faites-leur faire un bouillon, goiitez
£'ils fontde bon gofit & fervez ; les autres {e font en
rerranchant les concombres.

8i vaus vouleg faire des wufs a la rripe au roux , vous
prencz un peu de beurre, une cuillerée de farine que
vous faites rouflir fur le feu, & mettezaprés une poignée
d'oignons coupés en perits cariés, faites les cuire dang
cg roux , en y mettant encore un peu de beurre, & les
mouillez avec du bouillon. 1

Quand l'oignon el cuit, vous y mettrez des ceuff
durs coupés en wanches , faites-leur faire un bouilloa
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& y mettez un filet de vinaigre, fel & poivre; fervez a
courte fauce.

Mertez dans une calferole de l'oignon coupé en filets
que vous faites cuire 3 petit fea avec du beurre ; quand
ils font cuits , mettez un peu de coulis maigre, fi vous
en avez , finon vous ferez un petit roux avec du beurre,
& de la farine ;, & mettez enfaite volre oignon , & le-
mouillez avec un verre de vin blanc & vn peu d'eau,
affaifonnés avec du fel , & de gros poivre; quand vorre
eignon cft cuit & la {auce réduire,, vous avez une ome=
lette bien feche que vous coupez en filets, metrez-ls
dans le ragodt d'oignons , faites chauffer fans bouillir,
mettez-y de la moutarde quand vous éres prét a fervir.

Gufs au gratin,.

Prenez un plat qui fouffre le feu, mettez deffus un
petic gratin que vous faites avec de la mie de pain, un
bon morceau de beutre, un anchois haché , perfil,
ciboules , une échalote, le tout haché , trois jaunes
d'cenfs, mélez le reut enfemble pour le menre dans le
fond du plat de 1'épaiffeur d'un écu , faites-les artacher
fur un petit feu ,  enfuite vous caflerez deffus fept ou
huit eeufs que vous allaifonpee de fel, gros poivre ,
faites cuire doucement, pallez la pelle rouge deflus,
quand ils (eront cuirs, le jaune mollet, fervez.

@ufs browillés a la cogue.

Coupez autant de mie de pain en rond , de la forme
d'une petite tabatiere , que vous voulez fervir d'eeufs,
faites un petit trou dans le milieu pour y faire tenir ua
wuf dans fa longueur, enfuite vous prenez les eufs
que vous voulez brouiller, caffez-les proprement par un
bout pour les vuider, brouillez-les en les menant dans
unn caflerole avec un petit morceau de beurie, un peu
de perfil, ciboule hachée , fel , gros poivre, deux cueil-
lerées de créme, faites-les cuire fur le feu en les re-
muant toujours jufqu'd ce qu'ile foient cuits, & les
remetirez dans leurs coquilles que vous auree lavées
fx égountées , dreflez-les fur les mies de pain.

La
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" Qufs a la huguenote,

Prerce le plar que vous devez fervir, & le mettez
fur un moyen feu avec un peu de jus, caflez douce-
ment (es cufs pour que les jaunes reflent entiers,
atlsifornez de fel, gros poivre, faites cuire le deflus
avec une pelle rouge , & les fervez a demi-mollets.

&nfs en timbale.

Faites fondre un peude beurre pour beurreren dedang
fix gobelets ou petites timbales de coivre, vous pre-
nez fix ceufs blancs & jaunes que vous délayez avec trois
ou quatre cuillerées de coulis, affsifonnez de {el, poivre,
paflez- les dans un tamis pour les mettre dans les gobelets,
(il ne faut pas les remplir) mettez-les cuire au bain-
mzrie 3 que l'eau bouille doucement; quand ils font
fermes, il faut pafler deucement autour un couteau pour
les détacher du gobeler, & les renverfer dans le plat.
Servez avec un jus clair.

@ufs en falade. :

Hachez un pen une laitue que vons mettez dans le
fond d’un plat, arrangez deffus en (ymmérrie des cuft
durs coupés en deux, & autour de la fourniture de
fulade , aflaifonnez d'huile , vinaigre, fel, poivre,

Gufs au petit lard,

Prenez un bon quarteron de petit lard bien entrelardé,
coupeZ-le en petites tranches minces , metrez-le dans
ume cafferole fur un petit few juiqu'a ce qu'il foit cuit,
ayez foin de le retourner, enfuite vous verfez le lard
fondu dsps le plat que vous devez fervir avec deus
cuillerées de jus , callez deflus fept ou huit ceufs, merrez
y auffi les tranches de petit lard , de gros poivre, peu
de fel , foites cuire furun petit feu , paffez la pelle rouge
deffus. Servez a demi-moller.

@ufs en peau d’Efpagne.
Délayez treis cuillerées de coulis , autant de jus avee

fix ceufs blancs & jannes, fel, gros poivre , paflez-les
au tamis & les mettes fur le plat que vous devez fervirj
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faites-les cuire au bain-marie ; quand ils feront pris,
en fervant coupez les avec quelques coups de couteau ,
& mettez deflus un jus elair, ¢

- @ufs en filets,

Paffez fur le feu avec un morcean de beurre, de
'oignon , des champignons coupés en filets, avec une
petite pointe d'ail, quand I'oignon commence a colorer
mentez-y une bonne pincée de farine, mouillez avec du
bouillon, & un verre de vin blane, fel, gros poivre,
faites bouillir une demi-heure B réduire au poiat d'uae
fauce, cnfuite vous y mettrez des ceufs durs, les blancs
coupés en filets & les jaunes entiers ; faites bouillir un
moment & fervez.

Gufs a la créme.

Moettez dans le plat que vous devee fervir un demi=
fetier de créme , faites bouillir & réduire 3 moitié,
mettez-y huit ceufs, fel, gros poisre , fzites-les cuire
pailez la pelle rouge par defliis. Servez i demi-mollet,

Gufr au fromage.

Mettez dans une caflerole un quarteron de fromage de
Gruyere rapé, gros comme la moitié d'un ceuf de beurre,
perfil, ciboules hachés , un peu de mufeade , un demi-
verre de vin blanc ; faites bouilli r & perit feu, en le
remuant jufgu'a ce que le fromage {oit fondu ; enfuire
vous y mettrez fix ceufs pour les brouiller & cuire 4
petit feu, Servez garni de mie de pain fur les bords du

pl;tn
@ufs frits,

Faites trois omelettes fort minces de trois @ufs cha-
cune , allaifonnez de perfil , ciboule, fel, gros poivre ,
a meflure que vous les faites, vous les étendez fur un
couvercle de callerole & les roulez bien ferrées , coupez
chaque omelette en deux pour en faire fix morceauy des
trois ; enfuite vous les trempez dans un euf batu &
les pannez de mie de pain 5 faites-les frire de belle cou-
leur. Servez garnide perfit,

L s
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@ufy au pains.

Mettez dans une cafferole une demi-poignée de mie
de pain avec un poiflon de créme, fel, poivre, un peu
de mufcade , quand'le pain a bu route la créme, caffez-
¥ dix cufs, & les battez enfemble pour en faire une
omelente, :

Eufs au gratin, au Parmefun.

Mettez dans le ford du plat que vous devez fervir .
gros comme la moitié d'un‘wuf de la mie de pain avec
un peu de fremage de Parmefin rapé, un morceau de
beurre , deux jaunes d'eeufls crus, un peu de mafeade &
de gros poivre, mélez le tour enfemble & V'étendez
dans le foud du plat,, faites-les arracher fur un petit few,
& enfuite vous y caflerez dix ceufs ; poudrez rout le
deflus des ceuls avec du Parmefan rapé, faites cuire &

paller b2 pelle ronge deflus, Servez que les jaunes foiens
a demi-mollen

@ufs a la bourgeoife.

Frendez du beurre de I'épaiffeur d’une lame de coutean
dans le fond du plat que vous davez fervir mettez- g
par tour dus tranches de mie de pain coupdes trés-minces,
& aufli de perites wranches de fromsge de Gruyere,
enfuite huir ou.dix ceufs, allaifonncz de peu de fel,
mufcade , gros poivre , faites cuire a petit feu fur un
fourncau.

Guf grillés,

Prenez une grande fruille de papier blanc que vous
coupds en huit petit carrés egaux , merez chaque perit
carré en double pour le plier en pertites caiffes , beurreza
les en dedans & en dchors, prenez un bon morceau de
beurre que vous mélez avec une demi poignée de mie
de pain, petfil, ciboule, une pointe dail, fcl, gros
povie, & le merte enfuite dans le fand de vos cailfes,
callez un ce Fdans chague caiffe y aMiifonnez le dellis
avec un peu de el fin & de gros poivre, faires-les cu_irc !
& petit feu tur le gril, pzfica 1a pelle rouge par deflus.
Servez les que les jaunes foient & demi-mollet avec les
caifles.
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@ufs & Vail.

Ayez dix goufles d'ail , cuites un demi.-qunrt d*heure
dans de 'cau , pilez-les avec deux am:‘w:s, une honne
pincée de capres, enfuite vous les délayerez aves de
I'huile, un filet de vinaigre, un peu de {el, gros poivre,
meitez cette fauce dans le fund du plat que vous devez
fervir, & des ceufs durs deflus arrangés proprement,

@ufna la jardiniere.

Mettez dans une callerolé quatre ou cing gros oignans
coupés en filets aves un morcean de beurre , p.lﬂ}z—!es
fur le feu julqu'a ce qn'ils foient prefque cuits , enfuite
vous y matirez une bonne pincée de farine , mmlullcz
avec une chopine de lait, affaifonnez de {el, gros poivre,
faites bouillir jufqu’a ce que la fauce foit épaiffe, drez-
les du few pour y mertre dix eeufs que vous batrez en-
femble, mertea le tout dans le plat que vous devez fervir
pour le mettre cuire fur un petit feu couyert d’ua cou-
vercle de tourtiere.

@ufs en Jurtout.

Mertez dans une cafferole un morcean de beurre avec
petfil, cibonle, champigoons , échaleres, le tout haché ,
paflez-les fur le feu &y meitez une pincée de farinz,
mouillez avec un demi-(etier de lait, (eI, gros poivre,
faites bouillir julqu'd ce que la [auce foit lide, B vous
y mettrez fept wufs durs coupés en quarre, faires-leur
faire un bouillon & les dreflez fur Ie plat que vous mat-
trez deflus pour que I’on ne voie point le ragofs d'ceufs
qui eft deffous , frotrez le deffus de I'omelette avec du
beurre chaud , pannee-la de mie de prin, & larrofez
encore de beurre, faites prendre couleur deffous uncou-
vercle de tourtiere. '

a@ufs & Vearr. g

Prenez une callerole, mettez dedans une chopine
d'eau, un peu de fucre, de Pean de fleyrs d'orange ; de
I'écorce de citron verd , faites bouillir 3 petit feu pen-
dant un quart d'here, meneala enfuite refroidir &2
cafiez dans une autre cafferole fept jaunes d'eeuls, il

La
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font fuffifants (i votre plat d’entremets eft petit, ¢'il eff
grand vous en mettez davantage , vous délayerez les
jaunes d'eenfs avec ce que vous avez mis refroidir,
pallez enfuite au tamis , & faites cuire au bain-marie
dans le plat que vous devez fervir 3 pour étre bien faits,
ils doivent éire un peu tremblants , fans avoir de I'ean
dans le fond, cela dépend du plus ou du moins que vous
mettrez de jaunes d'eeufs,

En maigre toutes fortes d'euls , dans le befoin, fe

peuvent fervir indifféremment pour hors-d’euvre ou
eniremets. I

&S T e )
] CHAPITRE XI1L

Du beurre, fromage , laitage & épiceries.

VEnons préfentement an beurre, fromage, laitage
& épiceries, leur utilité & qualité.

Les épiceries néceflaires & la cuifine, & celles donton
fait ufage font,

«Le fel & falpérre. Le fafran.

La mufcade. : La moutarde.

Le clou de girofle. Les piftaches.

Le poivre fin & poivre Les amandes douces &
conzaflé. ~ ameres.

La feur de mufcade. Le raifin de Corinthe,

Maflis. Le verjus.

Le citron, Le vionigre rouge &

Gingembre, - blanc,

Cannelle. L'huile fine & com=

Coriandre. mune.

Le genievre. L'orange aigre.

Du beurre.

. Comme 12 bonne qualité du beurre eft tris-effentielle
pour rout ce que l'on accommode en cuifine , & que
les meilleurs mats ne valent rien, quand le beurre fe fait
fentir , il elt nécefaire qu'une cuifiniere s'attache a le
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bien connoitre , & meure le prix qu'il fait pour 'avoirf
bon. -

Le meilleur eft celui qui eft jaune naturcllement, le
blanc n'eft pas, & beaucoup pres, d'un gofit fi agréable,
il y a des beurres d'un jaune falfifié qui fe fair avec le
fuc d'une plante appellée barbote, ce jaune cft plus
foncé que celui qui eft natrel au beurre, & fe diftingue
aifément, quand on veut s’y appliquer.

Pour cet effet il fzut le porter au nez , & fentir &'il
n'a point un gofit' de rance 5 les beurres di mai & de
Septembre font les plus eftimés par la bonté des herbes
que les vaches hroutent dans ce temps-li,, & donnent
a leur lait un trés-bon gofit.

C'et dans ces deux faifons que les perfonnes pré-
voyantes & ménageres doivent faire leurs provifions,
foit pour en fondre ou pour le faler.

Voici la fagon de'le faire fondre , fur trente livres de
beurre que vous mertez duns un chauderon bien propre,
mettez-y quatre clous de girofle , deux feuilles de lau-
rier, deux oignons , faites cuire ce beurre a petit feu
pendant trés heures funs 'écumer, jufqu’a ce qu'il foir
clair fin, vous le retirez sprés du feu pour le laiffer

-repofer une heure, vous I'étumez enfuite & le verfez
doucement dans des pots de grais.

Paffez le fond du berre au travers d’un tamis.

Quand vos pots font pleins , portez-les a la cave,
&tant froids , couvrez- les de papier & d'une are
. doife,

Ce beurre fe garde long-temps {ans fe pirer.

La fagon du beurre falé eft aufli bonne quand il eft
bien fagonné ; aprés I'avoir lavé pluficurs fois pour lui
faire fortir fon lait, prencz-en deux livres i la fois que
vous mettez {ur une table bien nette, érendez-le avec

~un rouleau comme un morceau de pite de I'épaiffeur
d'un doigt, répandez du {el deffus en raifonnable quan-
tité, pliez le beurre en trois ou quatre , & le repérriflez
de cette fagon jufqu’a ce que le beurre foit bien mélé
.avec le {el.

Vous continuerez de cette fagon, deux livres par deux
rlivres jufqu'a définition, vous le mettrez I.? mefure dans

5
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des pots de grais bien propres, & le prefferez bietf
avec la main pour qu'il ne refte point de viande,

Quand les pots {zront pleins , vous prendrez du fel
que vous ferez fondre avec un pen d'eau que vous
mettrez {ur la fuperficie des pots, portez-les 3 la cave
pour les corferver, & les couvrez de la méme lagon qua
_ceux de beurre fondu.

Du fromage.

Je n'entrerai. point ici dans le dérail de faire les froa
mages , cela reparde la fermiere 3 je m'expliquerai feu-
lement fur les. différentes facons qu'on les peur fervip
fur les tables, 8 l'ufage que l'on en peut fire en
cuifine,

Nous avons les framages de chevreltes qui fone fits
avec lait de chevres mélé d'un tiers de lait de vache;
quand ils fonr afiinés ils font trés-$on,

Celui qui donne & Paris avee plus d'abondance, eft
cclui de Bries il y en a diexcellents.

Nous avens ceux de Bretagne & de Languedoc, le
fronmge d'Hollande { celui qui efl perfillé.eft le meilleur),
kﬁum.tge de Gruyere doit dtre choiliavee de grands,
yeux & bien gras, le fromage de Parmefan, le fromage:
de Roqucfort le plus eftimé de tous, & par conféquent le:
plus chen

Nops avons auffi les fromages mous nouvellement
faigs | ils fervent au gros (el 1

Les pedits fromages & la créme qui fe mangent avec
de la.créme & du fucre ; toutes ces fortes de fromages
fé fervent fur la table au defferr, il o'ya que le Pare
mefin & le Brie dont on {e ferve en cuifine,

lie fromage de Brie érant bien affiné, vous vous em
fervez pour fiire des ramequins.

Pour cet effer vous en mettez un-bon morgeau. que
vous: €crafez dans, une caflferole avec un morceau de:
beurre d'environ un quarteron, un demi-feties d'ealn
froide ouchaude, tds-peu de fel, un anchois haché,,
faites bouillic le tout enfemble, & mertez antant de:
farine que ta fauce en peut boire, faires-la delfécher fue
Y £ jufqua ce que votre pdie foit bicu épaifle, meticks
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fa enfuite dans une autre cafferale pour y délayer autant
d'euls que la pite en paut boire {ins étre liquide: il faut
que cette pite fe foutienne fans couler,

Vous dreffez certe pite en petizs morceaux de la grof-
feur d'un ceuf de pigeon furun plafond , & les faire
cuire au four.

Pour étre bien fuits, il faut que vos ramequias {oient
légers & d'une belle coulzur. j

Le Parmefan ferc a faire des entrées en gras & en
maigre,

Pour vous en fervir vous le rapez, laviande ou peiffon
que vous deftinez pour. fervir avec, doir étre cuite a la
braife ou en ragofit, la fauce 8 la viande doivent avoir
moins de el qu'a ['ordinaire, parce que le Parmefan les
faleraencore. .

Vous prenez le plat que vous devez fervir , mettez
dens le fond du plat un peu de la fance deflinde a 'la
viande , du Parmefen deflus, vous dreffez enfuite la
viande deffus, B merez par deffus la viande le reflant
de la.fauce que vous couvrez par tout de Parmefan, &
mettez enfuite le tour dans le four ou fous un couvercle
de tourtiere pour lui faire presdre couleur, & fervez
enflite a courte fauce, les bords du plat bien effuyés.

Fous pouvey auffi mettre de cene fagon des choug=
fleurs & cardons d'Efpagne , que vous fervez pour e~
tremets.

Du lajtage,

Rien ne demande wne plus grande propreté que la
laitage , parce qu'il elt fufceprible de mauvais godir, &
la moindre mal-propreté peut le faire tqurner; 1on a
vu par les différents appréts qui font écrits dans ce Livre,
fon utilité, fans qu’il foit befoin d'en parler davantage.

Il me refte a parler fur ce fujet des différentes crémes
qui feront trés-utiles pour fervir en entremets.

ol

- 2
e
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DES CREMES,

S5

Créme Italisnne,

Ertez dans une cafferole trois demi-fetiers de lait

& le faites bouillir , enfuite vous y mertrez un
peu d'écorce de citron verd , une pincée de coriandre,
un petit morcesu de cannelle, un peu plus de demi-quar-
teron de fucre, deux grains de fel, faites bouillir &
réduire 3 moitié ; mettez un peu refroidir, ayez dang
une  caflerole une pincée de farine délayée avec fix
jauaes d'ceufs, mettez-y votre créme peu a peuenla
remianc i mefure , paffez-11 au ramis, & la dreffez dang
le plat que vous devez fervir; faites-la prendre au bain~
marie ; avantque de la fervir vous paffez la pelle rouge
par detlus pour la colorer.

Créme au café,

Mettez trois demi-fetiers d’eau dans une cafetiere ,
quand elle-bouillira vous y mettrez deux onces de café,,
remuez-le avec une cuiller & le remettez au feu pour le
faire bouillir jufqu’a ce qu’il ait monté quatre ou cing
fois, lailfez-le repofer pour le tirer au clair, & le
mattez enfuite dans une cafferole avec une chopine de
lait & un morceau de fucre , faites-le bouillir jufqu’a ce
qn'il ne refte que ce qu'il vous faut pour la grandeur de
votre plat, délayez cing jaunes-d'ceufs avec une pincée
de farine, & enfuite la créme, paffez-la au tamis pour
Ja mettre dans le plat que vous devez fervir, qui doit
étre fur une caflerole oi il y a de l'eau préte a bouillir,
couvrez d'un couvercle de cafferole avec un peu de feu
deffus, faites bouillir jufqu'a ce que la créme foit prifes
Servez chaudement.

Créme au chocolass

Rapez deux tablettes de chocolat & fes mettez dane
une callerole avec un demi-quarteron de fucre, une
chopine de lair, un demi-fetier de créme ; faizes bouillir
Julg’a ce qu'clle foit diminuée d'un tiers; guand elle
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fera 3 demi-froide , délayez-y cing jaunes d'ceufs , paf-
{ez-1a au tamis , & la faites' prendre au bain-marie
comme laprécédente.

Créme frits.

Mettez dans une cafferole de la farine environ plein
‘trois cuillers a2 bouche , délayez-la peu & peu avec fix
ufs blancs & jaunes, un peu d'écorce de citron rapce ,
de la fleur d'orange pralinée 8 hachée, une chopine de
Isit , un morceau de fucre , une petite pincée de fel,
\faites-la cuire fur un petit-fen pendant unc demi-heure 5
en la tournant toujours ; quand elle fera bien épaifle ,
‘étendez-1a de I'épaiffeur d’un demi-doigt fur un plat fa-
-riné , jettez de la farine deflus ; quand elle fera E'roide..
wous la couperez comme vous voudrez pour la faire fri-
.redans une friture bien chaude , enfuite vous la glacez
.avec du fucre & la pelle rouge.

Créme au caramel,

“Mettez dans une caflerole une chopine de lait, un de-
~mi-fetier de créme, avec un petit morceau de cannelle,
une bonne pincée de coriandre , de I'écorce de citron
-verd, faitesbouillir un quart-d'heure , 6rez-la du fen ,
& mettez dans une poéle d'office un quarteron de {ucre
avec un demi-verre d'cau, faites-le bouillir fur un four-
-neau jufqu'a ce qu'il foit au caramel, ¢'eft-3-dire, de
«gouleur de cannelle foncée , dtez-le du feu & y menez
lacréme ; remettez fur le feu julqu'a ce que le fucre foit
délayé avec la créme, enfuite vous délayez cing jaunes
~d'eufsavec une pincée de farine, mettez-y la créme,,
+paffez-la au tamis pour la faire cpire au bain-matie com-

Jme les précédentes.

‘Créme a la franchipane,

Mettez dans une cafferole deux cuillerées ‘de farine
savec du citron verd rapé , de laflenr d'orange grillée ,
“hachée; une petite pincée defel, délayezavec cing ceufs
iblancs & jaunes, vre chopine de bon lait , un morceay
wee fucre , faites cuire en la tournant roujours fur le feu
spendant une demi-heure ; quand elle fera froide ,
selle voys fert .pour faire .une tonrte .de fran-
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chipane ou des tartelertes ; vous n'avez plus qu'ii la mets
tre {ur une pite de feuilletage, quand elle fera cuite vous
Ya glacez avec du fucre. Les rourtes @ la moélle fe font
de lamlme fagon , Acette différence que vous mentez de
Ja moélle de beeof fondue & paflez au 1amis dans la cré-
me avant que de laretirer du feu , lailfez-la cuire un pe~
tit moment dans la créme.

Créme a la Magdeleine,

Delayez quatre ceufs blancs & jaunesavec une pincée
de farine, un peu de citron verd rapé, un Trés-petit
morceau de cannelle pilée ;. quelques bifcuits 4’ amandes
ameres écrafées, une demi-cullerée d'ean de fleurs d'o-
ranges , une chopine de créme , un demi-quarteron de
fucre, gros comme un pois de fel, mettez votre plat fur
unmoyen feu , verfez-y la créme, gpand elle fera cuite,
jettez-y un peu de fucre pour la glacer avec la pelle
rouge.

Créme a la Bucheﬂi".'

Mettez dans une caflerole une chopine de lait avec un
demi-fetier de créme, un petit morceau de cannelle, une
écorce de citron verd , un demi-quarteron de fucre , fais
tes bouillir une demi-heure, & diminuer d'un tiers, pal-
fez-1a au ramis & la délayez enfuite avec fix jaunes d'cufs
& une pincée de farine y metiez-y quelques bifcuirs d'a=
mandes ameres , une demi-tabl:ne de chocolar , un peu
de fleur d'orange pralinée , le tout haché trés-finy faites~
la cnire au bain-marie comme celleau café,

Créme de rig pour les convalefcents.

Ayez un quarteton de rizépluché & lavé dans troig
ou quatre eaux tiddes ; mettez-le cuire avec un bog
Bouillon gras ; lorfgu’il eft cuit & épais, écrafez-leavec
une cuiller & le metrez enfuite dans une étamine pour
Ie paffer, en le bourrant forr avec une chitler de bois 4 ¢
mertez-y de temps en temps un peu ée bouillon. chaud
pour aider ale pullers Servez-la de 'épaiffeur d'une cré=
me deuble..

4
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Créme de thé , d’eflragon, de céleri, de perfil,

Mettez dans une calferole un demi-fetier decréme &
une chopine de bon lait , prés d'ua quarteron defucre ,
faites bouillir & diminuer d’un tiers: enfluite (i c'eft une
créne de thé , vous y mertez ce qu'il faut de thé pour
en frire cing raffes; laiffez-le bouillir un moment &
pafiez au tamis ; fi vous voulez faire une créme d'eftra=
gon , vouspreadrez deux branches d'eftragon que vous
ferez bouillir un demi-quart d’heure dans de l'eau , & le
mertez enfuite bouillir dans la créme; il ne faut le laiffer
que le temps qu'il faut pour donner le gofit, B le retirer
promprement , de crainte que le gofit ne domine ; vous
ferez [a méme chole pour celle de céleri 8 de perfil ; la
créme étant paflée au ramis vous y delayez cing jaunes
d'eeufs avec une pincde de farine , & la faites cuire an
bain-marie comme calle de café , fi vous voulez les fer=
vir froides , n'y mattez poine d'enfs ni farine , aprés
gu'elles font palfes au tamis 82 que la créme el tiede,
délayez y delapréfure ou des peaux de gigiers de vo=
Lailles hachées , pafitz enfuite au tamis & la mettez dans
le plat que vous devez fervir , que vous mettez fur um
peu de cendres chaudes , convrez avec un couyercle o
vous mettez aulli un peu de cendres clhiaudes , laiffez juf-
qu'a ce que la créme foic prife, & la mettez au froid juf~
qu'a.ce que vous ferviez.

Créme en neige.

Faites bouillir une chopine de lait & une chopine de
créme avec un quarteron de fucre & réduire a moitié ,
quandelle {era tiede | faites-la prendre avec de la pré-
fure ou gigier, comme les précédentes ; quand elle fe-
ra froide , vous prendrez une chopine de créme double
que vous fouetterez avec un fouet ; & mefure qu'elle
moiifle , enlevez la moulle avec une écumoire pour la
mettre fur untamis 8 un plar deflous ; continuez &
fouetter la crimejufqud ce que vous enayesz aflez pour
couvrir en dome la créme veloude. Servez tout de
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Créme brilée.

Mettez dans une caflerole deux cuillerées a bouche de
farine, que vous délayez peud peu avec guatre cufs
blancs & jaunes, une demi-cuillerée d’eande fieur d'oran.
ge, & une pincée de citron verd haché trés-fin, mouilles
avec un demi-fetier de créme & un demi-fetier de lair,
mettez-y gros comme un pois de fel , & deux onces de
fucre ; faites cuire & petit feu pendant une demi-heure ,
en tournant toujours, enfuite vous mettez un morceau de
fucre avecun demi-verre d'eau dans le plat que vousde.
vez fervir , fuites-les bouillir {ur un bon fourncau juf-
.qu’a ce quil foit d’une belle couleur cannelle , & yver-
-fez promptement la créme ; vous avez un grand cous
teau tout prét pour étendre le fucre quieft fur le bord
du plat en I'amenant fur la cxéme , & cela fe doit faire.
promptement.

Créme blanche au naturel,

Prencz une pinte de lait , unechopine de créme, un
morceau de fucre que vousfaites bouillir enfemble &
réduire & un tiers , & le metrez refroidir jufqu'a ce que
wous puifiiez y fouffrir le doigt fans vous briler. Vous

.prenez enfuite un peu de préfure que vous délayez avee
de I'ean dans une cuiller 2 bouche , mélez-1a bien dans
la créme, &t paiiuz enfuite le tout danis un tamis.

Vous prenezle plat que vous devez fervir & le mettez
Jur de la cendre chaude , verfez enfuite votre créme de-
dans & la couvrez d'an couvercle ot vous mettez aufli
de 1a cendre chaude , 8¢ le laiffez julqu'a ce que la cré-

-me foit prife, gwe vous porterez au frais pour la fervir
froide.

Créme glacée.

‘Prenez une caflerole ol vous mettez une petite pois
rgnée de farine, du citron verd haché trés-fin , une pincée
de fleurs d'orange pralinée & pilée, un morceau du fu-
.cre , délayez le tout avec huit jaunes d’ceufs dont vous
.mettez les blancs a part dans une terrine bien propre, &'
.délayerct les jaunes avecu ne chopine de créme, undes
smictetier de Jait :
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Faites cuire cette créme fur le feu pendant une demi-
theure.

Quand elle eft épaiffe vous la retirez du feu, & fouet-
tez les blancs avec un fouet.

Quand ils {ont bien montés , vous les mélez dans la
créme & mettez cette créme dansle plat que vousdevez
{ervir , vous mertrez pardeflus du fucre, afin que la cré-
me en foit bien couverte.

Faites-la cuire au four , qu'il ne foit pas trop chaud,
ou fous un couvercle de tourtiere ; -quand elle elt bien
moutée & glacée , fervez,

Créme a la moélle.

Prenez huit jaunes d'cenfs que vous délayez avec deux

cuillerées de farine , un peu de citron verd , haché trés-

Jin, un peu d'eau de fleurs d'orange & trois demi fetiers
de créme , un morcean de fucre.

Vous prenez enfuite un quarteron de moélle quevous
faites fondre furle feu & la paflez dans un tamis, & met-
tez ce te moélle dans la créme. .

Faites cuire certe créme fur le fen pendantune demi=
‘heure, retirez-la enfuite pour y mettre les huit blancs
d'ceufs fouertés que vous aurez mis a part dans une terri-
ne ; mettez-les bien dans la créme , 8 la dreffez dans le
plat que vous devez fervir. .

Faites-la cuire au four ou (ous un couvercle de tour=-
tiere comme la précédente ; quand elle elt cuite vous
prenez undoroir ou guelque plume bien propre que vous
trempez dans de bon beurre chaud , & le pafTez lépére-
ment {ur la créme, mettez tout de {uite de la nompa-
reille; ce fontde petites dragées de toutes couleurs , &
Aervez.

Lréme gratinée.

Prencz (ix ceufs , deux entiers, & quatre jounes que
wous délayerez avec une petite poignée de farine, une
chopine de créme ,trois macarons écrafés, un peu de ci-
tron verd haché |, un morcean de fucre.

Mettez le plat que vous devezfervir fur un fournean
.2 feu doux , merttezcette créme dans le plataprés 'avoir
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bien remuée | faites coire cette créme pendant une hen~
re, & paflez la pelle rouge par deflus pour lui donner
couleur. :

Si vous poullez cette créme i trop grand feu , le gra.
tin en fera briilé & de mauvais gofit. :

A i

Créme au petit pain,

fous pour pouvoir Grer 1a mie fans endommager la crod.
te de deflus , faites remper les crofiesde deflus & de
dellous avecdu lait & du fucre. ; 4

Pienez enfuire une callerole ot vons mettez denx pes
tites cuillerées de farine que vous délayerezavee fept jau-
nes d'eufs, & mettez lesblancs & parcdons une terring, ‘
mettez avec les jaunes trois macarons ccre(ée | du citron
verd haché , un morceau de {ucre , une “hupine de cré-
me , faites cuire le tout fur le feu un quart o heure & [o
retires.

Nous otez les petits pains de dedans le lait pour ley
faire égoutter. .

Pienez le platque vous devez fervir , metez cette |
créme dans le (ond , le deffous des pains d.flus, prenes
le delfus des pains :ala place dela mie que vous avez
Oide , metez-y de la créme, & les meutez dans le plat
comme s'ils étoient entiers, couvrez-les par deffus de la
méme creme , uniflez les par deflus, pour que chaque pain
conferve {a figure, i

Faites-les cuire au four ou feus un couvercle detour
tiere peadant une demi-heure,

Vous prenezenfuite les blancs d’eeufs que vous foteta
terez en neige, & mertez dedans du fucre fin.

Retirez les petits pains du [our pour les convrir de
ces blancs d'ceufs en leur counfervant toujours leur figure,
mettez par dellus du fucre fin, & les remettez au four
julgu'd ce qu'ils foient d’une belle couleur jaune, &
fezvez.

Prenez trois petits pains & caf# , 6tez la crofite de def ‘

|

Créme légere,

Mertezdans une cafferole trois demi- fetiers delaitaves
-du fucre , de 'écorce de citron verd , de I'cau de flewss
d'orange , faites bouillir le tout enfemble & réduire i
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moitié , retirez-la du feu pour la meure refroidir 3
vous délayez dans une caflerele plein un cuiller & café
de farine avec fix jaunes d'eeufs , dont vous mertez les
blancs a part dans une terrine bien propre , mettez ea-
{uite votre créme avec les jaunes d'euts, en délayant
petit & perit , paflez enfuite vorre créme dans un tamis
& la faites cuire au bain-marie, quand elle eft cuire &
rife comme il faur, &tez-la du bain-marie , fouettez
les blancs d'eufs que vous avez mis & part, julqu’a ce
qu'ils (oient bien montés , mettez-y du fucre fin, cou=
vrez votre créme avec les bifacs d'wufs en fagon de
déme , mettez du fucre fin par-deflus, faites cuire def-
fous un couvercle de tourtiere, que la chaleur en foit
douce , fervez d’'une belle couleur.

Créme bachique.

Mettez dans une caTerole trois demi-{etiers de vin
blanc avec leux écorces de citron verd , une pincée de
coriandre, un perit morcean de cannelle, trois onces
de fucre , faites bouillir & petit feu pendant un bon
quart d'heure ; délayez dans une autre cafferole une
demi-cuillerée a café de farine avec fix jaunes d'eeufs ,
mettez y petic a petit be vin que vous avez fait bouilliz,
lorfqu'il fera & demi froid |, pafez le tout au tamis, &
faites cuire vorre ciéme au bain-marie ; quand elle fera
_prife, vous I'bterez pour la meure au frais, julqu'a ce
que vous la fervirea,

e ey
DES BEIGNET S

Bea:gnets de creme,

PRenez une poignée de farine que vous délayerez
avec trois ceuls entiers & fix jaunes, quatre ma-
carons écrafés, de la fleur d'orange pralinde & prillée ,
un peu de citron confit haché , un demi-letier de créme
& un demi-ferier de lait , un bon morceau de fucre.

- Faires cuire'le tout fur le feu un quare d'heure , fque
youe crémg devienne bien épaiffe , 8212 mettez refroi=
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dir fur un plat fariné , & mettcz encore deffus de la°
farine aprés Vavoir érendue de 'épaificur d'un pouce, I

Quand elle eft froide vous la conpez par peiits mor- |,
ceaux pour les arondir dans vos mains avec de la faring, Pl‘
faites-les frire a friture chaude & fanpoudrez de fucre fin
pardeflus en les fervant.

Beignets fouflés ou pets & petits choux,

Mettez dans une cafferole gros comme un cenf de Y
beurre , deux citrons verds rappés , de I'cau de fleurs’
.d'orange une pleine cuiller & caffé, un quarteron de
fucre, un peu de fel, un grand demi-fetier d'ean, fais
tes bouillir le tout cnfemble un moment, & menes |
dedans autant de farine qu'il en peat cntrer pour fire |
une pdte bien lide & bien épaifle, remucz la bien fur !
le feu avec uve cuiller de bois jufqu'a ce qu’elle satta- "
«che 2 la cafferole, pour lors vous la metirez promptes i
-ment dans nne autre calferole & y délayerez deux euféd

la fois, en remuant bien avec votre cuiller de bois,
vous continuercz i mettre dewx ceufs 3 la fois jufqu'd e
que votre pite devienne molle fans éire claire, vons
‘la mertez enfuite fur un plat & I'étendez avecun
teau de l'épailleur d'un doigt , veus ferez chauffer dela
friture , qu'elle ne foit pas trop chaude , trempez le
manche d'une cuiller & ragofit dans la friture , 8 pregez:
de la pite avec ce manche , de la groffeur d'une nonty~
faites-1a tomber dans la poéle en cognant fur le bord,
faites-les frirc 4 petit feu en les remuant fans cefle; quand
ils font bien montés & de belle covleur , fervez-les
chaudement aprés les avoir poudrés de fucre fin. Si vos'
beignets fonr bien faits , ils doivent éwre Iégers &
ereux en dedans. Vous pouvez cncore les dreffer autré=—
" ment ; pour les frire , faites de petits tas de pate dela
groffeur d'une noix , proche les uns des autres {ur une.
feuille de papier blanc, renverfez-les dans la friture plig
que moiti¢ chaude; quand vos beignets feront détachés
vous 6tez le papier &t ferez fiire-de méme: c'efl
_cette méme pate que 'on fajt de petits choux , il n'yd
point d'autre changement que de méttre plus de beurre
.dans la pire, & de les faire cuire au four, 1
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Beignets de brioche.

Prencz de petites brioches de deux liards , que vous
couper:z par la moitié ; orez-en la mie & metez 2 la
lace une créme cuite ou des confitures , recollez en-
emble les deux moitiés de fagon qu'elles paroifient en-
tieres , trempez-les duns une pate faite avec de la farine,
un peu d'huile, du fel | 8 délayez avec du vin blanc,
faites-les frire de belle couleur & les glacez avec du
fucre & a la pelle rouge.

Beignets de pomme & de péche,

~ Prenez des pommes de reinette que vous coupez en
. quatre quartiers , Ote la peau & les peping |, parez-les
- proprement , faites-les mariner deux ou trois heures
. avee de l'eau-de-vie , du fucre , de I'écorce de citron
 verd , de 'ean de fleurs d'orange ; quand elles ont bien
_ pris golit , mencz-les égoutter , & enfuire metrez-les
. dans un torchon blanc avec de la farine, remuez-les
. bien dedans pour qu'elles prennent de la farine, faites-
; les frire de belle couleur & les glacez avec du fucre 8¢
__ lf:pelle rouge ; les beigaets de péche fe font de la méme
gon.

. Vous faites aufli des beignets de pomme en pite,
_ pour lors vous creufez votre pomme par le milieu fans
, la rompre pour en Oter le pepin, vous les pelez &
, Coupez en tranches de 'épailfenr d'un écu, faites-les
. mariner comme les précédentes , trempez les enfuite
.. fans une pate faite comme celle des beignets de brioche,
. faites-les frire & fervez glacés avec du fucre,

Beignets d'orange.

Prenez quatre ou cing oranges de Portugal @ étez la
fuperficie de I'écorce en les tournant avec un petit cou-
reau pour couper @ mefure I'écoice de I'épaifleur d'une
petite piece, coupez les oranges par quartiers pour en
oter les pepins , & les mettez cuire avec un peu de fu-
cre, faites une pdte avec du vin blanc, de la farine ,
. une cuillerée de bonne huile, un peu de fel j délayez
I cette pate, qu'elle ne foir ni trop claire ni trop épaifie ;
5 gu'elle fille cn la verfant avec la cuiller , rempea vos

24
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quartiers d'orange dedans pour les faire cuire dansune

1
friture jufqu'a ce qu'elle foir de belle couleur, fervez
glacées de fucre fin,, & la pelle rouge. |

Beigners de blanc-mangé, - 1

Mettez dens une cafferolle un quarteron de farine de'
TiZ que vous délayez avec deux eeufs & une chopine
de lair , deux onces de fucres faites euire fur le foy
comme unie boulie, en tournant tcujours pendant deux
heures , quand elle fera bicn épaifle , 6tez-la du feu, &
Vous y mcttrez une pincée de citron verd rapé, & de |
la fleur d'orange pralinée, hachée, un peu de fel, le |
tout €étant mélé , vous érendez ko créme fur un plat fa-
riné , jeitez de la farine de deffus : quand elle fera froide
vous la couperez par petits morceaux pour les rouler
dans vos mains, de groffeur d'une moyenne balle , fai-
tes-les frire dans une friture bien chaude , lorfqu'ils
font noirs vous lesvetirez promptement pour les rouler
dans du f{ucre fin.

i

Beignets de Pain a chanter.

Ayez deux douzaines de grands pain a chanter , pre-"
nez-en un ol vous metiez deflus un peu de créme de_:
fianchipanne, ou des confitures, mouillez le bord avee
de 'ean , & appliquez deffus un autre pain i chanter,
pincez-les tout autour pour les coller enfemkle, lorf=
qu'ils feront tous faits , trempez les dans une pite faite
avec de la farine , vin blanc, une cuillerée d’huile &
du fel, faites-les frire & glacer avec du fucie & la pelle™
rouge. .

Beignets de feuilles de vigne. y

Faites tremper pendant une heure des fevilles de vigne
avec un peh d'cau-de-vie, enfuite vous les égouttez,
& meuez dedans un pen de créme de franchipane que
vous envelopperez bien avec les feuilles , enfuite vous
les tremperez dans une pite comme les beignets précée
dents & les finiffez de méme.

Beigrets mignons,
M ettez dans ure caflerole deux bonnes cuillerées dg
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farine que vous délayez avec quatre ceufs blancs & jau-
nes, un peu de fel , deux onces de fucre, un citron
verd rapé, une demie cuillerée d’eau de flcurs d'orange,
un demi-fetier de lait & demi-fetier de créme , faites
cuire 3 petit feu en rournant toujours ; quand clle fera
cuite & bien épaifle, etendez-la fur un plat fariné,

- poudrez le deflus avec de la farine ; quand elle fera
- froide , coupez-la par morceaux avec un coupe pite a
petits pdtés, trempez chaque morceau dans une pjire de
. gette fagon : mettez dans une cafferole deux cuillerées
de firine , une cuillerée d'eau-de-vie, une pincée de
| fel , délayez avee deux ceufs ; faites frire & fervez gla-
. cée de fucre & la pelle rouge.
f ~  Beignets de pite.
. Meuez fur une table un demi litron de farine , gros
, comme un ceuf de beurre , une banne pincée de fel,
.. environ un demi-verre d’ean , pétrifiez la pare , enfuite
y vous I'abattez fort mince & la coupez avec un coupe-
pite a petits patés ; mettez. fur chaque morceau un peu
de créme de franchipane , couvrez avec le deffus comme
le deffous , mouillez les bords & les collez enfemble en
1 Jes pingant tout autour, faites frire d'une couleur dorée ,
i glacez le deflus avec du fucre & la pelle rounge,
i ~ Beignets de. pain,
1t Faites boullir un demi-fetier de lair & réduire 3 mof-
i tié avec un peu de fucre , une pincée de el , une demi=
bl cuillerée d'eau de fleurs d'orange, une pincée de citron
it verd haché, ayez des mies de pain coupées de la gran-
deur d'un petit écu & beaucoup plus épaiiles , mertez-
les dans le lait pour les faire tremper un moment , quand
, s elles feront toutes imbibées , metez-les égoutter & fa-
p:._; riner , faites-les frire , glacez avec du fucre & la pelle
.,y Touge. !
ol Beignets a la créme.

it | Mettez dans une cafferole un demi fetier de créme, un
demi- fetier de lait, un peu de fel , une pincée de citron
“werd haché tréi-fin ; faites bouillir & réduire @ moiti¢;
m_;"'nﬂlitc vous y metirez trois grandes cuillerées de farine

T
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que vous délayez fur le feu avec de la créme, & latour-
nerez jufqu’a ce qu'clle foir bien épaifle, Gtez-la du fen
pour la metire fur la table , abattez-la avec le rouleau
jufqu'a ce qu'elle foit mince comme un petit écu , cou-
pez-la en lofange ; faites-la trire & glacer avec du
fucre & la pelle rouge. ?

PDPES ROTIES

Réties au jambon.

Lles fe font en coupant {ix ou fept tranches de pain

dela largeur de deux bons doigts, vous les palfez dans
du beurre jufqu’a ce qu'clles foient d'une belle couleur
dorée , vous coupeZ autant de tranches de jambon de
méme grandeur que vous faites deffaler une heure dang
de 'eau, s'il n'eft pas nouveau ; enfuite vous les mettez
dans une cafferole fur un petit feu pendant une heure;
quand il eft cuit vous I'Gtez de la cafferole , & menes
dans la méme cafferole une pincée de farine , pour faire
un petit roux , & le mouillez avec du bouillon fans fel
& un bonfilet de vinaigre, fites bouillir un bon quart
d'heure ; aprés I'avoir dégraiflé, vous paffez cette {auce
au tamis j drefiez le jambon fur les roties de pain &
1a fauce par deflus , avec quelques grains de gros poivre.

Réries au lard,

Coupez destranchesde pain de 1a largeur de deux doigts
& d'égale grandeur , mertez deffus fuffifamment de petit
lard coupé en petits dés & manié avec un ceuf cru,
perfil, ciboule, une échalote, le tout haché , de gros
poivre , faites-les frire & perif feu. Servez avec une fauce
claire & un filet de vinaigre.

Autres réties au lard.

11 faut avoir un pain mollet d'une livre , long &
raflis, coupez-en les deux bouts & lardez rout le milm_
avec de petit lard coupe en lardons , enfuite vous avez:
un couteau qui coupe bien, coupez votre pain en tran- =
ches de 1'épaiffeur de deux écus , trempez ces rotics da:]:: ‘

1

L



BOURGEOISE, ¢ 163
de 'ceuf battu & les mettez @ mefure dans une friture
qui ne foit pas trop chaude , faites-les frire a petic feu
jufqu'a ce qu’elles foient d'une belle couleur bieudorée,
& les fervez avec une-fauce claire , un filetde vinaigre,
& un peu de gros poivre.

Rdries aux  anchois. #

Elles fe fontavec des mies de pain paffées au beurre ,
vous arrangez deffus une demi-douzaine d'anchois bien
lavés & coupés en filets minces dans leur longueur, allai-
fonnez les rdties avec de I'huile , du vinaigre & de gros
poivre.

Réties de rognons deveau.

Elles fe font en coupant des mies de pain de méme
grandeur que les précédentes , & mettez dellus une farce
d'un rognon de veau cuit a la broche, que vous hachez
avec autant de {a graifle , perfit, ciboule, une échalote
hachée, [el , poivre , liez de quatre jaunes d'ceufs & les
blancs fouertés , mettez cette farce fur les réties , uniflez
le deffus avec un couteau trempé dans de I'euf battu,
pannez avec de la mie de pain , faites-les cuire fur une
tourtiere avec un peu de feu deflus & deflous. Servez-
les avec une petite fauce claire unpeu relevée,

Réties aux épinards.

Elles fe font avec un ragoiit d'épinard fini, de Lon
olt & bien épais, vousy mettez enfuite deux jaunes
*eufs crus , arrangez les épinards fur des mies de pain

coupées comme les précédentes , uniflez avec un couteau
trempé dansde 'eeuf, pannez le deflus de mies de pain &
les feites frire. Servez fans fauce.

Rétes aux haricots verds.
Elles fe font de la méme fagonque cellesaux épinards,
Réties aux concombres.

Faites un ragodt de concombres comme il et marqué
a page 231 j quand il eft fini, bicn lié, mettez-y trois

Eunes d'eufs, dreffez-le fur des mies de pain, & les
niffez comme lcs rétics aux épinards,

<o
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Réties de toutes fortes de viandes.

Prenez telle viande que vous iugcre: a propos , de
celle qui a ¢été deffervie de latable , coupez-la en petits
dés , pour en faire un ragot bienlié ; quand il eft froid,
vous y inettez deux juunes d'ceufs cruds , dreflez vorre
viande fur des mies de pain , unifiez le defTus avec ua
couteau trempé dans de I'eeuf , pannez de mie de pain ,
faites frire de belle couleur. $ervez avec une fauce
claire,

Réties a la minime.

Coupez des morceaux de pain de la largeur de deux
deiges & un pen plus longs , del'épailfeurde deux écus;
mettez- les dans une cafferole avec de I'huile pour les pafc
fer fur un perit feu, en les tournant detempsen temps
julqu'a ce qu'elles foient d'une belle couleur , vous les
dreffez ans le plar, arrangez deffus des filets d'anchois,
vous mettez dans U'huile qui vous afervi  paller les ro-
ties, de l'échalote , perfil , ciboule , une pointe d'ail
le tout haché | une demi- feuille de laurier , thym, bafi-
lic en poudre , de gros poivre , un peu de vinaigre, fai=
tes bouillir un inftant , & dreffez fur les réuies, fervez
froid.

Ufages des épiceries.

Revenons préfentement a ce qui regarde 1'épicerie,
pour I'ailiifonnement des ragofits.

Pour le Jel | wout le monde fair qu'il eft indifpen{able.

Le Poiirel'eft un peu moins.

Le [alpéire fert a faire des glaces : on le mele avee
deux tiers de glaces pour faire glacer les crémes & lia

queurs que |'on juge a propos.

1.a mufcade. Poivre fin.

€lous de girofle. Fleurs de mufcade.
Mcifi. Cannelle.
Girgerr-bre. Coriandre.

Toutes ces épices fervent & allaifonner les ragofits
gomme il eft marqué dans les endroitsolil efl befoin,

Elon en fait auffi des épices mélées, en mettant de
chagnala dofe qui Jui ft conyenable,
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Sans fe donner cette prine, 1'on en trouve de toutes
Faites chez les épiciers, & a jufte prix.

Ces épices mélées font excellentes pour toutee: {ortes
de pites & entremets de viande froide,

Le genievre n'elt bon que pour les viandes que l'on
veut metreau fel.

Comme piece de beeuf & petit falé | jambon pour fu=
mer , il en faut trés- peu.

Le fufron w'eft plus en ufage en cuifine, 'on s'en fert
encore pour le pain bénit de campagiie.

La moutarde fe fert & coré du beeuf adiné, & i faire
dles fauces robert & rémolade.

Les piflackes fervent pour des crémes, pour des ga-
lentines , & a faire quelque ragoiit particulier.

Les amandes douces & ameres fervent 2 fuire des bifa
cuits d’'amandes, des macarons, des abaiffcs de maffepain,
& entrent dans plufieurs {orres de crémes.

Elles fervent anffi a faire de 'orgeat , comme il fera
expliqué ci-aprés dans le rairé d'office.

Le vinaigrerouge & blanc , citron & orange aigre fer=
venta relever le gofr des f{auces, comme ileft expliqué
dans chaque article ot il en eft befoin.

La bonne huile d'olive fert pour toutes fortes de (a-
lades, & dans une infinité de ragoflts quifont &
Phuile,

g

m———-—
C B AMPINE RE VTN
De la patifferie.

ey

E n'entrerai point ici dans le détail général de route

1a patiflerie , il fuffic qu'une cuifiniere puife fo vie
ene table bourgeoife , & qu'elle fache faire des 10.1tes
de plufieurs fagons pour enirées & pour entremets en
gras & en maigre , & ¢ parifferies fioides.

Pour des entremers de milieu qui fervent pluficurs
fois , I'effentiel eft de fe bien-atracher 3 fane lajéie de
la fagon qu'elle fera expliguée ; & pour la cuifien des
Yiandes qu'elle metira en pae , de B‘f‘;‘ combign il

" Mz
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leur faudra de temps pour étre cuites a la braife , & de
Fe la laiffer jamais qu'une demi-heure de plus dansle
our.

Autre article trés-eflentiel pour les perfonnes qui font
dela phtillerie , c'eft de favoir gouverner & connoliire
le four dont on fe fert. ;

Pour ceteffet, fi ce {ont des pieces qui foient longues
a cuire , faites chauffer le fourlong-temps, vous ae rif-
quez rien de le faire chauffer plus qu'il ne faut, ponr-
vu que vous le laifiiez abattre de fa chaleur, c'eft-3-dire,
aprés que le four eft nettoyé, fermez-en la porte, &
foyez une demi-heure avant que de rien enfourner; par
;e moyen vous ne rifquerez point de briiler votre patif-

€ric.

Pour les pieces qui ne font point longues 4 cuire,vous
aurez foin que le four ne {oit pas fi chaud, principale-
ment pour la parifferie de feuilletage , qui cuiroit trop
promptement , & n'auroit pas le temps de monter.

De la pate brifée pour les tourtes,

Sur: un quart de farine , mettez cing quarterons de
bon beurre, environ une once de fel, vous vous réglerez
fur cette dofe pour le plus oule moins que vous ferez
de pite.

Mettez votre farine fur une table bien propre , faites
un trou dans le milieu pour y meure le fel , le beurre
en petits morceaux , mettezy de I'ean avee prudence,
parce que fi yous en metticZrrop , votre pite fcl_o.nfnp
claire, & n'auroit point de foutien , vous maniez bien
le beurre avec l'eau , & petit a petit avecla farine, .

Quand la farinea bu toute I'eau, vous pérriflez enfuite
3 force de bras, vorre péite ne fauroit étre trop épaifle,
pourvu qu'elle foitbicn lide , & qu'il n'y air point de

rumelots dedans ; vousaurez foin de faire cette pite au
moins deux heures avant que dg vous en fervir pour
qu'elle ait le temps de revenir.

C'eft avec cette pite que vous ferez toutes fortes de
tourtes pour entrée, comme viande de bougherie , gi-
bicr , volaille , poiflons.

Les tourter que vous pouvez faire de différentes fagons
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en volaille , font d'une poularde coupée en quatre , de
perits pigeons eatiers ou conpés en deux , quand ils font
gros , desailerons de dindons.

Vous prendrez ce que vous jugerez i propos, que
vous échauderez , & le ferez bouillir un inftant dans
I'ean , pour le retirer tout de fuite 1'eau fraiche.

Il faudea le biea éplucher , vous prendrez votre tour-
tiere pour y mettre un morceau de pire deffus de I'épaif-
feur d'un écu, que vous aure? abattu avec un roulean ,
mettez deflus cetre pdte 13 viande que vous avez prépa-
rée y avec fel , poivre, & dans tous les vuides de bon
beurre , couvrez la viande avecdes bardes de lard, met=
tez deffus 1a viande une pareille abaille que vous avez
mife deffous, mouillez avec de 'eau & un doreir, les
deux endroits qui doivent fe toucher enfemble , & les
pincez tout autour pour qu'ils fe collent enfemble, faires
enfuite un bord en tournant autour avec le pouce, pre-
nez un ceuf que vons barrez , blanc & jaune enfemble,
& avec le doroir ou plume , fromez-en rou le deflus de
la rourte.

Faites-1a cuire au four trois heures ; un quart d'heure
aprésqu’une tourte eft aufour, il faut la fortir pour fai-
re un trou au milieu pour laiffer fortir la fumee qui la
feroit fuir , & la remertre tour de fuite dans le
four.

Quand elle eft cuite, vous btez le deffus en la cou=
pant tout autour proche le bord, Gtez la graifle qui eft
dans la tourte , & lesbardes delard, & avec une cuillez
a bouche, vous enlevez ce qui eft en dedans ds bord qui
n'elt pas cuit. :

Vous avez enfuite dans une cafferole une banne fauce
toute préte & d'un bon gofit que vous mertez dans la
tourte.

Si vous avey de quoi faire un bon ragoit de ris de
veau & champignons , fini d'un bon golrque vous met-
trez dedans , elle n’en fera que meilleure ; recouvrez-la
avec fon deffus , & fervez.

Voila la fagon que vous obferverez pour toutes for=
tes de tourtes.

. Pourentiée, foitengras ou enmaigre , il 0’y aura

M;
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que les viandes qui feront dedans, leur affaifonnement,;
le temps de leur cuiffon , & les fauces différentes qui en
feront le changemenrt; pour ce quiregarde la plte , c'eflt
toujours la méme répérition,

Tourtes de cérelettes de mouton , a la Périgord,

Premez un carré de mouten que vous coupez par cd-
telettes fort courtes. re laiflez quel os qui marque lacé-
telette, aprés avoir foncée de pate la tourntiere, commeil
eft dit ci-devant , arrangez les cotelertes deffus, vous
prencz autaut de meyennes truffes, aprés les avoii pelées
vous les mettez enitre es (Orelertes , & allaifonngz pae
deflus avee du fel fin y & un peu d'épices mélées , cou-
vrez debardes de lard ; & fur les bardes vous y meuez
par 1out du beurre de 'épaiffeur d’un éeu, vous finirez
enfluire la tourte , comme il eft dit ci-devant,

Faires-la cuire av moins trois heures

Quand cHe fera cuite vous y mettrez un bon coulis ot
vous aurcz mis un bon verre de vin de Champagne, fi
vous ne 'avez pas , que ce foit de bon vin blanc.

Vous pouvey encore fairedes tourtes de cdrelertes de
mouton , fans y metrre des truffes, pourlors 4l ne faudra
point de via blanc dans voire coulis.

Les tourtes de tendons de veau fe font dans le méme
gofit . [a feule différence eft de faire bouiltfr un moment
dans Usau les tendons , B¢ les reticer & 'eau fraiche.

Quand ils font bien égouttés , mettez-les de la méme
fagon dans la tourte.

De toutes fortes de tomtes de gibier.

Lelopin, il faut le couper par membre, lui caller un
peules osavec ledos du couperer.

Sivous vouleg faire une tourte de lievre, Gtez-en tous
les os & n'y mertez que la chair, les os vous ferviront
pour faire un civer pour les domeftiques.

La bécaffé , pour faire une tourte, vous en prenez
deux que vous coupez chacune en quatre , vous hachez
le dedans avec du lard, vous les mettez au fond de la
tourie,

Les alouetres o il fant leur Oter les pattes, le coug
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8 les vuider du dedans ; faites-en unz farce comme de
la bécafle,

Aprés avoir obfervé fur tous ces gibiers de chacun
en particulier, ce que je viens d'en dire, ce quirefte
a fuire pour toutes les tourtes, fe trouve a4 toutes
€égal.

gVu-.zs les mettez dans la tourtiere avec un bouqust de
fines harbes , fel, & fines épices , couvrez de bardes de
lard & du beurre, mettez deflus votre abaife de pate
pour la finir comme les autres.

Quand elles fout cuites & dégraiffdes , mettez dedans
une bonne f{auce faite aveg un bon coulis, en fervant
preflez dans la fauce le jus de deux oranges : fivous aver
a la place de la fauce un bon ragoiit, [oit de ris de veau
& champignons, ou ragolt de truffes coupées par
tranches , votre tourte n'en fera que meilleure & plus
eflimée,

Vous y metire toujours en fervant, le jus d'une
orange, par rapport au gibierqui veur avoir un pen de
Ppiquaat,

Tourtes de toutes fortes de farces,

Prenez de telle {orte de viande que vous jugerez a
propos , comme tranche de beeuf du plus tendre , rouelle
de veau , gigot de mouton , ou gibier & volaille ; qu'il
n'y ait point de petits os ni de filandres, que vous aurez
foin d'Gter , fi vous em trouvez, il ne faur que d'one
viande 4 la fois , une bonne demi-livie ou trois quar-
terons fuffifent , ilfaut la hacher avec des coutsaux a
hacher , & mettre avec autant de bonne graifle de beeuf,
perli!, ciboule & champignons , le tout haché trés-fin,
affaifonaé de fel fin ; un peu d'épices mélées.

Quand le tout eft bien mélé , vous y mettez deux
ceufs entiers, & mouillez avec un bon demi-fetier de
créme,

Quand cette farce eft finie, gofitezfielle eft affzifon-
née de bongofr; foncez vorre tourtiere d'une abaifle de
pdte , meteez cetre farce deflus , 'épaiffeur d'un pource,
vous la couvrez enfnite de pite, & [iniffez comme les
AuLrcs,

M4



17z LAGUT S T NY E RUE
Faites-la cuire deux heures: fi ¢*¢étoit du beeuf ou dy
mouton , vous la laifferez plus long-temps.
Quand ellecft cuite & bien dégraiffée , pallez votre
couteau fur la farce pour la couper en petits carreaux i
& mettez deflus un bon coulis clair , & fervez.

fo touries ma:gm €n Pﬂl‘gﬂﬂ.l';

Prenez tel poiffon que vous jugerez & propos, foit
anguille , brochet, faumon, tanche , &e¢.

Aprés I'avoir écaillé & conpé par trongons, fonces
une tourticre avec la méme pdte , comme il eft dit aux
autres , mettez deffus le poilfon avec un bouquet de fi-
nes herbes , fel fin, fines épices , & couvrez tont le
poiffon avec bon beurre , mertez aprés votre abaiffe de
pite, finiffez la tourte , comme il eft expliqué pour les
précédentes , une heure & demie fuffit pour la cuiffon
d'une tourte de poiflon,

Quand elles font cuites & dégraiffées comme los au-
tres, vous mettez un bon ragefit maigre faitde cette
figon.

Prenez une pincée de farine que vous faites rouflir
avec un peu de beurre ; quand leroux efl fuit , monillez
avec undemisfetier de vin blanc, du bouillon maigre
ou de I'eau tiede , mettez-y des champignons, un bou-
quet de fines herbes , un peu de fel, faites bounillir ce
ragofit une demi-heure & le dégraiflez ; vous avez des
laitances de carpes que vous faites bouillir un moment
dans!’eau, & les retirez 4 l'eau fraiche, mettez-les
aprés dans ce ragodt bouillir nn demi-quart d'heure.

Quand il eft fini & d'un bon godt, vous le mettez
dansla tourte.

Vous pouvey encore vous fervir de différents ragnits
maigres pour mettre dans ces fortes de tourtes , comme
de truffes , moufJerons , morilles , pointes d'afperges,
{uivant la faifon ot vous vous trouverez.

Timbales.

Pour faire toutes fortes de timbales, faites une pite
de cette fagon,mettez {ur une tzble un litron de farine,
faitesun wrou dans le milien pour y mettre un peud'eany
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“ un demi-verre d'huile d’olive , un quarteron de fain=
doux, deux jaunes d'ceufs , un peu de fe! 5 pétriffez cetee
pite , qu’elle foit bien ferme , enfuite vous en prencz
les deux tiers que vous abattez avec le roulean, de l'é-
paiffeur d'un petit écu , mettez cette pite dans une peti-
te caflerole , érendez-ladansle fond & autour , pour
qu'elle prenne bien la formede la cafferole, cn prenant
garde de la percer, mettez deffus tel ragolt de viande
ou de poiflon que vons voudrez , pourvu qu'il fait cuit,
refroidi & courte fauce ( vous pouvez méme déguifer de
cette facon toutes fortes de ragoflts qui ont déja été fer;
vis ) aprés vous abattez aufli la pire que vous avez mife
& partde la méme épaiffeur , couvrez-en la viande, &
mouillez tes bords pour les coller enfemble , de laméme
fagon que vous feriez pour unc tourte , pineez tous les
bards pour les coller enfemble , faites cuire an four ou
a 1a braife , vous enterrez la cafferole de cendres chau-
des, & du fen fous un couvercle , quand la pate de vo-
tre timbale fera cuite , vousla renverferez doucement
{ans-defTus-deffous , dans le plat que vous devez fervir,
faites un trou dans le milieu , de fagon que vous puilliez
remettre le morceau de pdte que vous aurez &i€ pour
qu'il 0’y paroifle pas , mettezdans la timbale une fauce
telle que vous jugerez a propos , fuivant la viande que
vous aurez mife dedans,

De la pdte brifée pour les pités froids.

Les cuifinieres qui auront Uadrefle de feire un pété
dreflé de la hauteur de quatre pouces , n'auront qu'a fe
fervir de la méme péte des tourtes.

Obfervezla méme fagon pour la compefition du de-
dans , la cuiffon & les fauces en font de méme ; la fatis-
fallion qu'elles en auront , c'eft de pouvoir avec les mé-
mes mets diverfifier le conp-d'eeil d'une table, & fe
faire honneur de leur favoir faire.

Voici la fagon de faire la pite brifée pour les pétés
froids. \

Vous ferez plus ou moins de pite , fuivant ce que vous
murez befoin ; voici fur quei vaus vous réglerez,

Prencz undemi-boiffeau de farine, deux livres de

Ms
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beurre , un demi-quarteron de fel, merttez cette faring
fur 1a table , faites un troudansle milieu pour y mettre
Ye fel fin % beurse; vous prenez enfuite de ean prefgue
bouillante que vous mettcz fur le beurre, & le maniez
avec les mains dans cetre eanjulqu'a ce qu'il foit tout-a-
fait fondu , vous mélez cnluite la farine & la pétriflez &
tour de bras le plus promptement que vous pouvez, juf-
qu'a ce qu'elle foit bien lie, plis la pdre et ferme,
mizux clle eft faite , pourvu qu'elle foir biea lide; vous
Yaiflez repofer cette pate pendant trois heures avant que
€evous en fervir, & dreflez avec tel pécé de viande que
¥Ous jugercz a propos.

* Fogen de faire les pités de telleefpece deviande qus vous
voudreg metire en pate..

Prenez rouelle de veau , gigot de mouten, perdrix,
bécafivs , filets de lievres , poulardes, chapons , n'im-
porte; l'allaifonnement & 1a fecon en font tout de mé=
me , apeu de chofe prés.

Dans rous les pirés marqués ci-deflus, fi vous voulea
¥ mettre dela rouelle de veau pour garnir , elle ferabicn
ou clle {2 trouvera, Les dinden: défolles garnis de veau,
font encore d'excellents pirds.

Les perdrix | bé-;;ﬂi.r, chapons , poulardes; aprés qu'¥s
font vuidds , trouffez-leur les pattes dans le gorps, &
leur caflez-un peules osavec le dos du couperer ; faites-
tes revenir fur de la braife : apiés les avoir efluyés 8a
épluchés, lardez les par-tout avec de gros lard manié
dans le fel fin , fines épices melées, perfil & ciboule
hachés.

Vous faites Ia méme chofe pour le veau & mouton , a
1a réferve que vousne les faites point revenir fur dela
braile.

Quand votre viande eft bien préparée, vous coupea
des bardes delard fuffifumment pour couvrir toute votre
viande,

Prencz la moitié de la pite que vous arrondiffez avec
Yes mains en la roulant fur la table , c'eft ce que l'on
appelle mouler la pdre; vous labaitez enfuite avee le

zouleau , jufqu'a ce qu'elle foit dg I'épailgur d'un demis
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doigt , mettez cette pite [ur une fenille de papier beurré,
& deflus la pare vorre viande bien ferrée l'une comntre
Vautre , & l'aflaifonnez de felfin & fines épices, cou-
vrez de bardes dz lard , & beaucoup de beurre par defls,
mettez enfuite unz abaiffede pite pis aulli épaiffe que celle
de defious, mouillez avee un doroir les deux endroits qui
doivent fe roucher pour qu'ils fe collent tous enfemble,
appuyez par tout les doigts pour les unir, vous reprenez
aprés le doroir que vous trempezdans I'eau pour mouiller
tout le deffusdu piré, relevez enfuite la pite qui déborde
pour la faire monter le long du paré, uniflez-la propre=-
ment {ans trop appuyer , crainte de pereer la pérc.

Quand il elt bien fagonné , vous faites un trou fur le
milicu au deffus, de la largeur du pouce, faites une chz-
minde de pite ot vous mettrez une carte roulée, de
crainte que le trou ne fe referme en cuifant , vous dorez
enfuite par tout le pité avec un ceuf bartu, blanc & jau-
ne ; pour enjoliver le pité , vous y mettrez des fleurs
delys faites avec de la méme pate , & le redorerez une
feconde fois, un moment avant que de le meure au four,
vous mettrez par la cheminée duo pité, deux cuillerées
d'eau-de vie , cela lui donnera unbon gofit fans fentic
V'eau-de-vie, par le mélange des godts qui feront en-
femble.

Faites-les cuire an four au moins quatre heures , vous
enjugerez {uivant fa grofleur.

Quand il fera euit , vous le metirez dans un endroit
frais pour le faire refroidir, & boucherez fa cheminée
avec un morceau de pite crue , julqu'a ce que vous le
ferviez.

De la pite appeliée feuilletage.

Prenez un litron de farine ( ’efl plus qu’il n’en faue
pour faire unc tonrte d’eniremets ) mettez ce litron de
farine fur |2 rable avec un pen de fel & d'eav, ce que
la farine en pevt boire , pétriffez un moment la farine
avec 'eau , que cette pire ne foit ri trop molle ni trop
épaiffe , lsilfez-la repofer deux heures avant que de
vous en fervir, vous prenez enfuite prefque zutzne de

«kheurre que de péte, abatiez 1a jéte svec le roulean,
Mg
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mettez le beurre dans le milicu, & donnez cing tourd
en €1é & fix en hiver : ce que U'on appelle tour, c'eft
d'abattre la plte avec le rouleau, jufqu’s ce qu'elle foit
de P'épaiffeur d'un demi-doigt, en jerrant de temps en
temps & légérement un peu de farine,

Quand chaque tour eft fini, vous repliez la pite en
trois , & recommencer chaque tour jufqu'a définition.

Vous vous fervez de cette pate pour faire toutes for~
tes de tourtes pour entremets , pour faire de petits patés,
& toutes fortes de gdteaux feuilletés.

Petits piarés friands.

Vous faites d'abord de petits petés ordinaires qui fe
font avec du feuilletage ; vous prenez un peu de rouelle
de veau , & autant de moélle de beeuf que vous hachez
bien enfemble, mettez-y perfil, ciboule & champignons,
le tour haché , deux ceufs entiers , fel, peivre, délayez
cette farce avec un demi-fetier de créme ; gofitez fielle
clt de bon gofit , vous prenez enfuite des moules i pe-
tits pités, pour y mettre de petites abaiffes de pite de
Tépaiffeur d'un écu, mettez de cette farce fur la pdre, &
couvrez d'une abaiffe de pite , dorez-les & les faites
cuire au four.

Pendant qu'ils cuifent , vous prenez du blanc de vo=
laille cuite 4 la broche que vous hachez trés-fin ; mettez
dans une caflerole environ chopine de bon bouillon ,
un petit bouguet de fines herbes , un peu de beurre, fzi-
tes réduire le bonillon au quart, vous 6tez le bouquer, &
mettez le blanc de volaille haché , & un peu de fel, fai-
tes chauffer fans bouillir & y mettez uneliaifon de wrois
jaunes d'ceufs avec de lacréme , faites lier fur le feu , &
§ mettez aprés un jus de citron,

Vos petits patés étant retirés du four, Grez le deflus
de chaque pour en dter aprés la viande ; & la place de
cette viande mettez-y votre ragoiitde blancs de poulets,
vne cuillerde A chaque , remettez (ur chaque petit paté
fon couvercle , & les fervez plus chaudemen: que vous
pouvee,

Giteau d'amandes,

Mattez fur une table un litron de farine , faites un

B |
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trou dans le milien pour y mettre gros comme la moitié
«d'on c:uf de bon beurre , quatre aafs blancs & jaunes ,
une pincée de fel , un quarteron de fucre fin, fix onces
d'amandes douces pilées trés-fin, pétriffez le rtout en-
femble & en formez un gétean a l'ordinaire , faites-le
cuire & le glacez avec du fucre & la pelle rouge.

Gadteau au lard.

Coupez trois quarterons de petit lard. en petites tran-
ches trés-minces , mettez-le dans une callerole fur un
petit feu pour le faire cuire pendant une demi- heure ,
enfuite vous mettrez un litron & demi de farine fur la
table ; faites un trou dans le miliew , mettez-y le lard
qui s'eft fondu en faifant cuire le petit lard, une demi-
livre de beurre, pen de fel , deux euls , un grand verre
d'eau, péirifiez la pire & lalaifliz repofer une heure,
JmetteZ toutes vos tranches de petit lard dans la pite un
peu diftantes l'une de l'autre ; formez votre giteau
comme & l'ordinaire , dorez-le avec de I'ceuf batn , &
le faites cuire une bonne heure dans le four ou deffous un
couvercle de tourticre.

Gdteau en lofange.

Faites une pite de fevilletage comme celle qui eft
expliquée , ci-devant , page 175, abattezla avec le
roulean de I'épaitfeur d'un demi-doigty coupez-la en
lofange de la largeur de deux doigts , dorez le deflus
des giteaux avec de I'ceuf batm ; faites cuire un bom
quart d'heure au four , enfuite vous les glacez avee du
fucre & la pelle reuge,

Gateau de Savoie,

Mettez quatorze ceufs dans une balance , 8 de I'autre
toté autant pelant de fucre fin , Gtez le fucre & mettez
4 la place de la farine la pefanteur de fept ceufs, Gtez la
farine pour la mettre a part, caffez les ceufs metter les
jaunes dans une terrine & les blancs dans une autre ,
meticz avec les jaunes le fucre que vous avez pefé & un
Ecu de citron verd rapé, de la flear d'orange grillée &

ashée , batez le tout enfemble pendant une dewis
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heure enfuite vous y metrez les blancs d'ceufs biem -
fouettds & la farine que vous avez pelie, que voug
mettez en doyceur en remuant & mefure le bifcuit avee
le fouet, vousavez une caferolle de moyenne grandeue
El( profonde , ou une poupetoniere que vous froties
d’abord avec du beurre affiné, effuyez-la bien avec un
torchon & y mettez du beurre affiné pour qu'il s'étende
par-tour , mertez-y votre bifcuir & le faites cuire au
four d'une chaleur modérée pendant une boune heure
& demie ; quand il fera cuit vous le renverfez douce=
ment fur un plat, s'il eft d’une belle couleur dorée
Vous le fervez dans fon naturel , & s'il avoit trop de
couleur , il faudroit le glacer avec une place blanche
l':;ui fe fait avec du fucre trés-fin, un blanc d'euf & le
jus de la moitié d'un citron , battez le tout enfemble
dans une affictre de Faience & une cuiller de bois, jufquy
ce que la glace foit bien blanche, & vous vous ea
fervez pour couvrir tour le giteau; ne fervez que quand
la glace fera feche.

Gateau a la créme.

Mettez fur une table un litron de farine, faites un
trou dans le milien pour y metrre un demi-fetier de
créme double , une bonne pincée de (el , péuriffes lé-
gérement la pire , laifez-la repofer une demi-heure,
enfuite vous mertez une bonne demi-livre de benrre
dans 13 pite, abartez-la cing fois comme une pite &
feuilletage , enfuite vous en formerez un géteau ou plus
fieurs petits, dorez-les avec de I'ceuf bata , & faites
cuire au four : vous vous réglerez fur cetre dofe pous
faire 1a quaniité de giteaux que yous veudrez.

Gitean a la royale,

Mettez dans un= cafferole une pincée de citron verd
haché, deux onces de fucre, un peu de fel, gros comme
la. moiti¢ d'un ceuf de beurre, un bon verre d'eau j |
faites bouillir un moment & y mettez quatre ou cing
cuillerées de farine , faites deflécher fur le fou en re=
musnt toujours julqu’s ce que la pate foit bien épaifle,
& qu'elle commence i s'attacher & la caflerole otezda
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du feu 8 y mertez un ceuf a la fois en remuant forr avec
1a cuiller jufqu’a ce qu’il foit bien mélé dans la pite ;
vous continueres d'y mertre des eufs un & un de cette
fagon jufqu'a ce que la pdre foit molle fans étre liquide,
enfuire vous y metrez un peu de fleurs d'orange prali-
née , & deux bifcuits d'amandes ameres , le rout bien
fin , dre(fez les petit piteau de la grofleur de la moitié
d'un euf fur du papier beurré , dorez le deflus avec de
Peeuf battu ; faites cuire une demi-heure au four d’une
chaleur douce. i

Gdrean de brieche.

Mettez un litron de farine fur une table & la péerif-
fez avec un peu d'eav chaude & un peu plus de demi-
once de levure de biere ; i vous n'en avez point vous
¥ mettrez 4 la place un petit morceau de levure de pain ;
enveloppez cetre pate dans un linge & la mettez revenir
dans un endroit chaud pendant un quart d’heure I'été &
une heure en hiver ; enfuite vous mentrez deux litrons
de farine fur une table avec. la pite que vous avez faite
en levain, une livee & demie de beurre, dix eufs,
w0 demi-verre d'eau, prés d'une once de fel fin, pé=
trilfez le tout enfemble avec le plat des mains jufqu’a
trois fois, faupoudrez-la de farine & l'enveloppez d’une
mappe , pour la laifler revenir neuf ou dix heures , cou-
pez cette pite fvivant la groffeur de vos piteaux de
brioche que vous voulez faire, mouillez-les en les ar=
ronliffant avec les mains, applatiffez un peu le deffus,
dorez avec de l'ceuf batea , faites-les cuire au four , pour
les petits une demi-heure, & les gros ume heure &
demie,

Gdtean a la viande,

La viande que vous employerez donnera le pom &
votre giteaw , comnre gdieau de lievre , de lapin, de
beuf, c. Ils fe foat ous de méme , A cette différence
que le gibier fc méle avec autant de viande de boucherie.
Pour faire un gireau de mouron, vous prenez um gigor,
devez-en toute lu chair aprés avoir i€ les peaux, hachez-
la avee un peu de graiffe de beenf, mettez cette viande
Aves uac Livre de lard coupé en dés, dix jauacs d'ceufs,
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fel fin , fines épices , un demi - verre d'eau-de-vie; |
champignons , un peu d'échalotes , perfil , ciboule,
Je tout haché , mertez des bardes de lard dans le fond
d'une caflerole, & voure farce de viande deffus aprés
Tavoir bien mélée avec tout fon affaifonnement , faitess
la cuire au four au meins trois heures, la cuiffon faite,
laiffez refroidir dans la caflerole , 6tez-la enfuite pour
la reaverfer fur un plat, laiffez les bardes de lard qui
font autour du gateau , ratiffez les légérement avee le
couteau , & fervezfur un plat garni d'une fervierte.

Gateau de ris.

Mettez dans une petite marmite un peu plus d'un
guarteron de riz bien lavé, faites-le crever fur le fen
avec un verre d’ean , & enfuite de bon lait julqu'a ce
qu'il foit bien cuit & épais, laiflez.le refroidir, faites.
une pate avec un litron de farine, du fel, quatre ceufy,
une demi-livre de beurre & le riz, pérriflez lg
tout enfemble & en formez un giteau , dorez-le avec
de l'eeuf baru, & le faites cuire au four pendant une
keure , ou deffous un couvercle de tourtiere , ayez foin
de beurrer le papier que vous mentez deffous le gateau,

Tartelettes.

Faites une pite A fevilletage , comme il eft marqué |
ci-devant , page 175 , abattez-la de I'épsiflenr d'un
petit écu, & en coupez de petites abailles avec un
ceupe-pite , mettez-les fur des moules a petits pités ;-
& fur la pate une petite cuillerée de créme de franchis
pane , comme celle qui eft marquée ci-devant, page
353 , ou bien des confitures de cclles que veus vou=
drez , pourvu que ce ae foir pas de la gelde; couvres
avec quelques bandes de péte , & un bord autour dela |
méme phre , faites cuire une demi-heure au four, gla
cez-les aveg du fucre & la pelle rouge,

Darioles.

Mettez fur une table un peu plus de demi-litron de
farine avec un quarteron de beurre , une pincée de fel,
& yn verre d'eau , pérriffez le tout enfemble pour en
faire une pate ferme , abatiez cette paie aves e roulead ‘

4
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de I'épaiffeur d’un demi-doigt , coupez-la en morceaux

. de la grandeur des moules @ petits pdtés ; appuyez les

doigts fur chaque morceau & les relevez fur les bords
en les pingant tout autour pour faire un bord de la hau-
teur d’un doigt & de U'épaiffeur d'une piece de vingt-
quatre fous , mettez-les au four d’une chaleur modérée ;

. un demi-quart d’heare aprés mettez-y un demi-fetier de

créme délagée avec deux ceufs & deux cuillerées de fa-
rine, trés-peu de fel, une once de fucre 5 quand elles
feront cuites, jettez du fucre fin par deflus,

Timbales de bifiuits.
Prencz (ix ceufs & autapt pefant de fucre fin, & Ia

pefanteur de trois ceufs de farine , ce qui vous fournira
‘pour faire fix timbales de la groffeur d’'un ben verre

, chacune, qui vous feront un petit plat d'entremers ;

4 pour les faire vous obferverez la méme fagon que pour

le giteau de Savoie que vous trouverez ci-devant, page
1277, a ceue différence qu'il ne fant qu'une demi=heure

. -pour la cuiffon & le four un peu plus doux,

Croquantese

Mettez fur une table un demi-litron de farine avec
un quarteron de {ucre fin, un blane d'euf, une demi-
suillerée d'eau de fleurs d'orange , gros comme la moi-
tié d'un ceuf de beurre, un demi-verre d'eau, une

4 Pcti:e pincée de fel , péuriflez le tout enfemble pour en

aire une pate bien liée 8 ferme , abattez-la trés mince,
8 en coupez de petites abaifles que yous mettez fur des
moules 3 petits parés, faites-les cuire un quart d'heure
dans un four trés-doux ; quand elles [ont froides vous
y mettez légérement deffus de la gelée de grofeille ou
d'autres confitures ; cette méme pae fert pour faire des
croquantes découpées , a certe différence que vous y
mettrez plus de blancs d'ceufs & point d'eau,
Feuillantines.

Faites une pate a fevilletage comme il et marqué ci=
‘devant, page 175 ; abartez-en une abaifle de la gran=
deur d'une tourte & de I'épaiffeur d'un petit écu, met=
tez-la fur une tourtiere & de la créme de franchipane
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deflus, couvrczla d'ure autre abaife découpée & 3.
Jour, collez-les enfemble en appuyant fur lcs bords,
dorez-les avee de P'ceuf bartn, faites cuire au four pens
dant une heure. L'on en fait de petites, un peu pluy
grandes que des tartelettes de la méme fagon. |

Géuoifes,

Faites un pire brifée , abatiez-la de I"épaiffeur d'un
petit écu, & la coupez avec un coupe-pate de méme
grandeur , mettez (ur chaque morceau une pleine cufl=
ler & cifé de créme de franchipane ; mouillez un peu leg
bords, couvriz wvee un autre morcean de pie comme
deflous, collez-les bien enfemble en les pingant tour
autour : faites: les frire de belle couleur, égouttez-leg
Aur un linge, & glacez le deffus avec du fucre & la pelle ¢
rouge,

Poupelain.
P ; / o
Metrez daus une callerole trois verres d'eau avec une ly

bonne pincée de fel , & gros comme 1a moitié d'un euf s
de beurre, faites bouillir B 1'dez du few pour y menre '
un bon demi litron de farine, aprés 'avoir delayee, b
remettez fur le feu en remuant toujours jufqu'a ce que s,
Ia pite foir épaiffe , & qu'elle commence 3 s'antacherd
la cifferole, Gtez la pdte pour la mettre dans une caf
ferole ; vous y mermrez tout de fuite un ceuf a ol
fois & le délayercz 3 mefure : vous continuercz de
miettre des ceuls un 4 un jufqua ce que la pite foit molle .
faas érre liquide 5 ayez une cafferole de la grandeur que
vous voulez faire le poupelain, bearrez-la en dedan
avec du beurre affiné, mertcz-y votre pite pour faire
cuire au four une heure & demi: ; enfuite vous I'dter:
de la cafferole, coupez-la par le milien en tournant e
couteau tout autour pour enlever le deflus, drez toute
la pite du dedans qui n'eft pas cuité, ay<2 de hon beurres,
chaud , que vous mettcz dans tout le dedans en frotant
avec des plumes ou un doroir , jettez par-tout du fued
fin, & de l'écorce de citron hachée trds-fin, remettel
Iz defus du poupelain {ur I'autre moitié, frottez par
tout avec du beurre & du ‘fugre fin par deus, glices
avec la pelle rouge, ‘
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Gitean a la Brie.

Prenez du fromage de Brie, qui foit bien gras ; pé=

. triffez-le avec un litron & demi de tarine , trois quar=
terons de beurre | trés peu de fel, vous mettez cing on
fix eufs pour délayer votre pite, quand elle fera bien

. pétrie , vous la mouillerez pour la laiffer repofer une
heure ; enfuite vous formerez votre giteau a | ordinaire

" pour le faire cuire.

Talmoufes.

Vous mettrez dans une caficrole un poiffon d'ean
un demi-quarteron de beurre , un peu de fel quind l'ean
bout; meuez-y deux cuillerées e firine, que vous
délayez bien jufqu'a ce que votre péte foit ferme , 6rez=
1a de deffus le fen , Bt délayez delans autant d'eufs que
1a péte en peut boire fans éwre liguide , vous y metirez
enfuite du fromage blanc 4 1a créme bien égoutté & fait
* du jour, qie vous délayez avec vorre pite ; vous pre-
" nez enfuire des moules a perits parés, mettez-y une
" abaifle de feuilletage de la méme pite que celle & petits
© pdtds , abatrez- la bien mince , mertez-la fur des moules
I 2 perits pdrds , de fugon qu'elle déborde en quatre coins,
“ vous coucherez deffus vorre pire i fromage de la grof-
¥ feur d'un perit ceuf & I'envelopperez avecles quatre coing
du feuilletige , dorez avec de I'wuf battn, faites cuire
‘& four a fen doux 5 quand elles font cuites & de belle
couleur , fervez chaudement pour entremets.

™

e Meringues,

Prenez des blancs d'ceufs fuivant la quantité que vous
en voudrez faire ( cing font {uflifints pour faire un petit
* plat d'entremers ) fouctrez-les en neige dans une ter-
“ rine, quand ilsfont bien montés, ajoutez-y de I'écorce

de citron rapée , du{ucre en poudre , refouertez encore
un peu les blancs d'ceufs, vous mélez le fucre & le
‘I citron , vous dreflez enfuite vos meringues fur uve
- Feville de papier blanc en faifant de petits tas de la gral=

feur de la moitié d'in ceuf fans qu'ils fe touchent, met=
tez deflus le couvercle chaud avec un peu de braife par-
deflius pour les faire cuire , quandelles font cuites & de

e T
e 5%
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belle couleur, &tez-les de deffus le papier pour Ster la )
dedans de ce qui n'eft pas cuit, & merez 3 la place un
peu de confitures, vousen collerez denx 1'une contre!
T'autre , & vous les fervirez lc plus féchement que voug |
Pollrl'EZa

Tourtes de toutes fortes de confitures pour hiver.
A
Vous prenez de telle confiture que voas jugerez 3 pros
pos ( ce fera la confiture que vous employerez qui done
nera le nom ala rourte ), foit marmelade d'abricoty
confiture de cerife, confiture de varjus , marmelade
de pomme, e, =
Vous prendrez de la pite fevillerée, comme il eff dip
ci-deffus , vous en mertrez dans le fond d'une tourtiere.
mettez {ur la pite la confiture que vous deflinez pour la
tourte, en y laiffant un bord d'un pouce que vous mouils |
lerez avec des plumes trempées dans de I'eau, voug |
metirez par deffus de petites bandes de pate arrangdes par
deflin, qui couvrira toute la confiure,, & ferez
bord de pire 4 vetre rourte; faites-la cuite an four;il |
ne faur qu’une heure au plus pour la cuiflon. _
Quand elle fera cuite , vous mettrez par deflus di
fucre fin, 8 paflerez la pelle rouge par deflus pour la
glacer, §
L'on en fait anffi des tourtes de la méme fagon avel
-plufieurs reftes de compdétes qui ne {ont point en érat de
refervir , pourvu qu'elles ne foient pas aigres, il ne
faudroit point s'en fervir; vous mélez tous ces reftes
de compores enfemble comme une marmelade , & youl
‘en fervez de la méme fagon des confitures,

Des tourtes faites avec de la gelée,

Les tourtes que l'on fit avec de la gelée font diffé-
rentes , parce que la chaleur faifant fondre la gelée, lef
tourtes auroient fort mauvaife fagon; pour éviter cf
inconvénient 3 )

Metzez de la pite feuillerée dans le fond de votre tonr-
tiere , metrez-y un bord de pite comine aux autres, &
la metez cuire fans autre fagon. :
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Quand voure péte eft cuite , mertez du fucre fin fur

- le bord, 8 la glacez avec la pelle rouge.

. Aufli-tér que la tourte eft refroidie, couvrez tour le
fond de la ronrte jufqu’au bord, avec la gelée que vous
avez envie d'y mettre , fervez froid pour entremets.

Les gelées dont vous pouvez vous fervir, font:

De grofeilles. De coins.
. De framboifes, De cerifes,
- De pomames.
' Giteanx' fourréss

Prenez de la piite 3 feuilletage , formez deux giteaux
| €gaux de la grandeur de votre plat d'entremets , & de
Dépaiffeur de deux écus chacun, vous mettez fur le
_ premier des confitures, en laiffant un doigt de bord que
" wous mouillerez avec un doroir trempé dans I'eau , met-
_tez le fecond giiteau fur le premier , & les collez bien
_enfemble avec les doigts en l¢és maniant tout autour ,
. aprés les avoir un peu fagonnés , dorez-les avec de I'cenf
~battu , faites-les cuire au four.

" Quand ils font cuits & fortant du four , paffez deflug
Jun doroir trempé dans du beurre , & jettez par-tout
~ par deflus de la petite nompareille,

""" Une autre fois , pour changer , a la place de nem-
_ pareille, vousy mettrez dufucre fin, &'la pelle rouge
_ par deffus pour le glacer,

'y Tourtes de confitures pour 'été.

“  Elles fe font avec les fruits nouveaux a mefure gque
* Ia nature nous les produit ; la facon de les travailler fe
trouvera ci-aprés dans le traité de I'office, ce fera llar-
ticle de compotes qu'il faudra fuivre, la feute diffiérence
¢eft que vous ferez le firop plus court & plus fort,
~ Si ce font des fruits & noyaux ou a pelures , vous
“ aurez foin de les Oter,
“ 1 Vos compotes étant froides, vous les fagonnerez &
0 !ﬂ:x\rirez dans le méme goft que celles d’hiver.

(L 3
! - ]
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CHAPITRE XV. .
Des ragoiits.
Ragolir de truffes.

PE'Ie: de moyennes truffes & les coupez en tranches,
mettez-les dans une cafferole avec un petit morceay
de ben beurre, un bouquer de perfil , ciboule , une
demi-gouflfe d'ail, deux clous de girofle, paffez-leg
fur le feu & y metrez une pincée de farine, mouvillex
avec un verre de bouillon Bt aurant de vin blanc, faes
cuire a petit feu pendant uae demi- heure , dégraiflez &
y ajoutez un peu de coulis, fel, gros poivre,

Ragoilr de moufferons , champignons & morilles,

Mettez des moufferons dans une cafferole avec mn
morcean de beurre, un bouquet de perfil , ciboule,
pallez-les {ur le feu , mettez-y une pincée de farine &
mouillez avec un verre de bouillon , un demi-verre do
vin blanc, autant de jus; faites cuire une bonne heure,
dégraiffez , ajoutez-y un peu de coulis, fi vous en
#vez, & {i vousn'en aviz point vous y mettreZ un pei
plus-de farine, enles paflant, sffzifonncz de fel, grog
poivre ; le ragofit de champignons & de morilles fe
fait de méme , A cette différence qu'il faut que les mo=
rilles foient bien lavdes & batues dans plufieurs eaus
pour ¢a faire fortir le fable.

Ragofit d'éereviffes.

Aprés lesavoir faites bouillir un moment dans 1':!!,_':
vous épluchez les queves que vous mettez dans une caf=
ferole avec un demi-verre de bon vin blang , autant de
bon bouillon, & un verre de bon coulis, faites - les
bouillir un quart d'heure & fervez avec ce que voli?

voudrez; fi vous voulez les fervir avec un coulis d'és
crevifles , vous les ferez cuire avec un peu de bouillod
& vin blanc; quand il n'y 2ura prefque plus de fauce,
vous les mertrez dans un coulis d'écrevilfes fait comme

gelui qui efl expliqué ci-devant, page 170,
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Ragodt de piflaches.

Ayez une demi-poignée de piftaches que vous mettez
un inftant a 1'eau bouillante pour cn 6'cr la peau & les
jettez @ mefure dans I'eau fraiche, mettez-les égoutter ,
& enfuite vous les mettrez dans wie (auce faite avec de
bon coulis.

Ragoilt de paffe piene.

Prenez de la pafle-pierre confire , il n’en faut pren~

dre que les feuilles que vous faites blanchir un moment
" & I'eau bouvillante pour leur 6ter la force du vinsigre ,
" Wous les mettez enfuite aprés qu'elles tont preflées pour
" en faire fortir 'eau , dans une bonne fauce faie d'um
“ coulis lié.

Rapolr de foie gras.

“  Otez I"amer des foies & les laiffez entiers, faites-leg
1 blanchir un inftant a eau bouillante & lesmerrez cnfuite
4 dans une ca(Terole avec deux cuillerées 3 ragodr de cou=
i lis, un demi-verre de vin blanc, autant de bon bouil-
» lon , un bouquer de perfil , ciboule ,une demi-goufle
ad'ail, fel, gros poivre, faites-les bouillir une demi-
yheure, ayez foinde bien dégraiflir. Servez avec telle
; Viande que vous voudrez , ou feul pour entremets,

Ragoilt de choux.

~ Faites bouillir dags I'eau pendant une demi-heure Ia
_ moitié¢ d'un moyen chou, retirez-le 3 I'eau friiche ,
preflez-le bien & Gtez le trognon , hachez un peu le
chou & le mettez dans une cafferole avee un morceau
de bon beurre, paffez-le fur le feu, merez y une bonpe
. pincée de farine , mouillez avec du bouilton & du jus
« ufqu’a ce qu'il y en ait affez pour donner une couleur
= dorée i votre ragofit, faites bouillir & petit feu juiqu'a
» €& que le chou foit cuit & réduir it courte fauce , affzi=
(i Afonnez de fel, gros polvre, un pes de mufeade r pée;
; Firvez deffous la viande que vous jugereza propos.
s ; Ragolt de farce.

B Mettes dans une caflerole de l'ofeille , laitue, cer=-

feuil, pedfil, ciboule, pourpier, le tout bien lavé,
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haché & bien preflé, avec un bon morcean de beurre,
paflez-les fur un bon feu jufqu’a ce qu'il n'y ait plug
d'eau , metrez-y une bonne pincée de farine, mouillez
avec du jus & du coulis, fel, gros poivre , faiteg
cuire & fervez a courte fauce; fic'elt en maigre, aprés
avoir mis de la farine, mouillez avec du bouillon mai-
gre, faites bouillir jufgu'a ce que les herbes foient cyi«
tes & qu'il ne refie plus de fauce; mettez y une lisifon de
trois jaunes d'ceufs délayés avecde la créme ou du lair;
faites lier fur le feu fans bouillir.

Ragolir de laitances.

Faites blenclir un moment & l'eau bouillante deux
laitances de carpes, & les mentez dans une calferole
avec deux cuillerées de coulis, un demi-verre de vin
blanc , autant de bon bouillon, un bouquet de perfil,
ciboule, une demi-goufle d'ail , faites bouillir un quar
d’heure , aflsifonnez de fel, gros poivre ; en maigre,
mertez dans une caflerole oignons en tranches , une
racine , un panais coupé en zefles, un bouquer de per-
fil y ciboule, une pointe dail, deux clous de girofle,
une demi-feuille de laurier , thym , bafilic, un morcean
de beurre, paflez-les fur le feu , 8 y mettez une pia=:
cée de larine , mouillez avec un verre de vin blang,
autant de bouillon maigre , faites bouillir & réduire &
moiti¢ , paflez la fauce au tamis , mettez=y les laitances
pour les faire bouillir un quart d'heuvre,, & avant que
de fervir, une liaifon de trois jauncs d'aufs délayés’
avec de la créme on du lait, fcl, gros poivre; faiies
lier fur le feu fans bouillir, 4

Ragofit mélé,

Mettez dans une callerole des champignons coupés en.
guatre , des foies gras, deux ou trois culs d'artichauts
cpits & moitié dans J'eau & coupés par morceasux, I-II?

bouguet de perlil , ciboule, une demi-goufle dail, ur|
peu de beurre, paffez le tour fur le feu, metrez-y ung
pincée de farine, mouillez avec un demi-verre de vin l
blanc, un pen de coulis B du bouillon, faites cuire |

pne demi-heure, dégraiflez , allaiionnez de fel, gros
poivres

4



BOURGEQOISE. 183
poivre. Si vous avez de petits cufs, vous les faites
bouillir un inflant dans 1'ean , 6tez-cn la perite peau &
les mettez dans le ragoiit, faites faire un bouillon , fi
vous n'en avez point de naturel & que vous en vouliez
faire qui en approche , prenez deux jaunes d'ceufs durs
que vous pilez & y mertez avec un jaune d'ceuf crud, une
idée de fel fin , metez les fur une table farinée , rou-
lez-lescomme une petite fauciffe & les coupez en petits
morceaux d'égale grandeur, roulez chaque morceau
dans veos mains avec un peu de farine pour les arrondir,
& les mettez a mefure fur un plat fariné , lorfqu'ils fe-
ront tous faits, metiez-les un moment dans de V'ean
bouillante , aprés qu'ils auront fait deux bouillons ,
retirez-les a I'eau fraiche ; faites-les égoutter avant que
de les meitre daus le ragofit, fi vous Youlez mettre ce
ragodr an blanc , vous n'y mettez point de coulis ,
avant que de fervir, veus y mettrez une liaifon de trois
jaunes d'ceufs avec de la créme.

Ragoiit de moules,

Elles s'accommodent en maigre, comme il eft expli-
qué ci-devant , page 200, En gras, mettez dans une
caflerole quelques champignons , un bougquet de perfil,
ciboule, une goufle d'ail, deux cleus de girofle , un
petit morceau de beurre , un oignon en tranches svec
unc racine , paflez-les fur le feu jufqu'a ce qu'ils foient
colorés , mettez-y une pincée de farine , mouillez
avec un verre de vin blanc, de I'eau des moules , da
jus faites bouillir une bonne demi-heure , dégraiffez.,
@joutez-y un peu de coulis, i vous n'en avez point il
faut un peu plus de farine & du jus , faites réduire au
point d'une fauce, paflez-la au tamis, mettez-y les
moules fans coquilles, aprés que vous les aurez faites ou-

vrir fur le fewy un peu de gros poivre & du fel il
“des moules IPapoint affez gfa!é l;:l {auce. £}

Ragoilt de montants de cardons.

Faites-les cuire comme les cardons d'Ef i

les cui pagne qui

2?;;:5!1.!!1“03 ci-devant, page 217, & lesferyez de-
N
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Ragollr d'olives.,

Prenez un demi-{etier d’olives, gue vous coupez cha
cune en tournant autour du noyau , de fagon que roure
la chair fe tienne enfemble fans &re {cparée, metter-
les 3 mefure dans P'cau, vous les ferez bien égoutter
pour les mettre enfuite dans une bonne fauce d'un ¢ou-
lis de veau affaifonné de bon gofit.

| Ragoile au falpicon.

Mettez dans une caflerole un ris de veau blanchi,
deux culs d'artichaurs aufli blanchis , des thampignons )
le tout coupé en dés, avec un bouquer de perfil , cibou=
le, une demi-goufle d'ail, un clou de girofle , une
demi-feuille de laurier , un peu de bafilic , un morceay
de beurre 3 paffez-les {ur le feu & y mettez une bonne
pincée de farine, mouillez avec du jus, vin blanc, un
peu de bouillon , fel, gros poivre, faites cuire & réa
duire & courte fauce ; dégraiffez avant que de fervir.

Ragolit de marrons,

Otez la premiere peau 4 un demi-cent de marrons;
mettcz les dans une poele percée pour les remuer fur le
feu julqu’a ce que vous puifliez Ster la feconde ; enfuite
wous les mettrez dans une caflerole avec un demi-verre
de vin hlanc, deux cuillerées de coulis, un peu de
bouillon , du fel, faites cuire & réduired courte fauce,
ayez attention qu'ils foient bien cuits & entiers.

DIFFERENTES SAUCES BOUR GQEOISES.

Sauce at meuton.

: Erez dans une cafferole de I'éclilote hachée 4

trés-peu d'ail, écrafez 'ail , I'échalete enfemble ,
& y menez une cuillerée de bouillon pour les délayer,
vous y ajouterez enfuite deux cnillerées de coulis , du
fel & poivre, faites faire un bouillon & cerre fauce;
pallez-la au tamis dans une autre cafferole ; avant qwe
de la fervir vous la ferez chanfler un moment.
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Sance mélée,

Prencz perfil , ciboule , champignons, une patite
pointe d'ail , le tout bien haché, paffez-les furle feu,
avec un peu de beurre, mettez y une pincée de farine,
& mouillez de bon bouillen.

Quand votre fauce eft cuite , réduite & moitié , met
tez-y deux cornichons hachés, une liaifon de trois
jaunes d'eenfs délayés avec du bouillon, faites lier vatre
fauce & l'aflaifonnez de bon gofit, fervez-vous-en
pour ce que vous jugereZ a propos.

Sauce appétifjante,

Prenez detontes fortes de petites herbes i fourniture
de falade , de chacune fuivant (2 force, aprés les avoir
€pluchées & lavées, mettez avectrois échalortes; faites
bouillir le tout un petit moment dans un poélon , & le
retirez a I'eau fraiche ; aprés l'avoir preflé , il faut le
piler bien fin dans un mortier , vous le metrez enfuite
dans une caflerole avec une cuillerée de bonillon , &
deux cuillerées de coulis , délayce le tout & le paflez
au tamis dans une autre cafferole , vous y mettez du fel,
gros poivre, un pen de beurre, & une cuillerée de mou-
garde ; faites lier la fauce fans qu'elle bouille.

Sauce au blanc , en gras & en maigre.

Mettez dans une cafferole, fi c’eft en gras, du bouil-
lon gras, & en maigre du bouillon maigre , une
bonne mie de pain, un bouquet garni de perfil , cibou-
e, ail, échalote, thym , laurier , bafilic, clous de
girofle , un peu de mufcade , quelques champignans
entiers , un verre. de vin blanc, fel , poivre, faites
bouillir le tour enfemble, & le faites réduire 3 moirié,
‘vous paflez enfuite cette fauce a I'étamine, pour en tirer
un petit coulis. \

Quand vous &tes prét 2 vous en fervir, vous y met-
tez une liaifon de trois jaunes d'wufs avec de la créme
faites-1a lier fur le feu, & foyez srrentif & ne la poin
Liifler tourner. g

Yous pouvez veus {crvir de eette fauce pour toutes

z
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Lels viandes & poiflons que vous voudrez mettre w
atc.

Sauce au verjus,

Mettez dans une cafferole deux cuillerées de verjus ,
autant de coulis, {el , gros poivre , de 1"échalotte hachée
trés- fin 3 que ceme fauce foit fort claire, faites-la .
chauffer & vous en fervez pour des grillades,

Sauce Provencale.

Mettez dans une cafferole devx cuillerées d'huile fine,
de I'échalote & champignons hachés , deux goufles d’ail
entieres , paflez le tout fur le feu, mettez-y une pincée
de farine & mouillez enfuite avec du bouillen & un
verre de vin blanc , fel , gros poivre, un bouquer de
perfil , ciboule , faites bouillir cette fauce a petit feu
perdant une demi-heure , dégraiffez-la, & ne laiflez
d'huile que ce qu'il faut pour qu'elle foit perlée & légere,
otez le bouquer & les deux gouffes d'ail , fervez avec
€& que VOUs jugercz a propos.

Sauce robert bourgeoife.

Mettez dans une caflerole un peu de beurre avec une
cuiller & bouche de farine , faites rouflir votre farine 4
petit feu, quand elle eft de belle couleur, mertez-y
trois gres oignons hachés wés-fin & du beurre fufi-
famment pour faire cuire 'oignon , movillez enfuite
avec du bouillon , dégraiffez la fauce & la laiffez bovil-
lir une demi-heure, quand vous étes prét a fervir,
mettez-y fel , gros poivre, filet de vinaigre & de mou-
tarde : vous vous fervirez de cetre fauce pour le pore=
frais & dindon.

Sauce a la créme,

Mettez dans une caflerole un peu de beurre, perfil,
ciboule , échalote, le rout haché , une goufle d'ail
entiere, paffez le tout fur le feu, mettez-y une bonne
pincée de farine , mouillez avec de la créme ou du
lait , faites bouillir un quart d’heure, paflez la fauce au
tamis dans une autre cafferole , quand vous éres prét a
fervir, metez y un pen de bon beurre avec hae pincég
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de perfil , blanchi & haché trés-fin , fel, gros poivre,
faites lier la fauce fur le feu, vous pouvez vous {ervir
de cette fauce pour toutes fortes d'entrées au blanc,

Sauce a la marquife & piquante,

Mettez dans uvne cafferole deux bonnes pincées de
chapelures de pain bien fines, gros comme un perit ¢cu
de bon beurre , plein une cuiller a bouche d’huile fine ,
de 'échalote hachée, el , gros poivre, du verjus fuf-
filamment pour éclaircir la fauce , faites-la chauffer
pour la faire lier en la remuant avec une cuilIez:.

Certe fauce peut fervir en gras & en maigre a toutes
fortes de viande , qui ont befoin d'une fauce piquante.

Sauce au petit maltre,qui fert pour toutes forses de volaille
ou gibier.

Mettez dans une cafferole un verre de vin blanc, la
moitié d'un citron coupé en tranches , un peu de chas
pelure de pain trés-fine, deux cuillerées & bouche de
bonne huile , un bouguer de perfil , ciboule, deux
goulles d'ail , un peu d'eftragon , deux clous de girofle,
un peu de bon bouillon, fel , gros poivre , faites

. bouillir le tout enfemble & trés-petit feu pendant un

quart d'heure , dégraiffez enfuite & paffez votre fauce
au tamis : vous vous {ervirez de cette fuce pour ce que
vous voudrez, foit voliille on gibier.

Sauce backique qui peut [ervir de fauce verte & piquante.

Mzttez dans une caflerole vne cuillerée d'huile fne,
demi-fetier de bon bouillon, vune chopine de vin blanc ,
faites bouillir le tout enfemble & réluire & plus de moi-
tié , mettez-y enfuite de V'échalote, du creffon 3 la
noix , de Peftragon , du cerfeuil , perfil 4 ciboule, un
peu d'ail, le tout haché weés-fin, fel, gros poivre ,
faites bouillic le tout enfemble nn inftant, & fervez,
fi vous avez un peu de coulis & mettre dans Ja fauce,
clle n'en fera que micux. _

Certe fauce peut vous fervir pour une fauce verte
piquante a telle viande que yous jugerez A propos.

3
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Sauce & la ravigete,

Mettez dans une cafferole un verre d'excellent bouils
10:‘ » une demi cuillerée & café de vinaigre, fel, pres
poi_v re, gros comme une noix de bon beurre manié de
farine , avec deux pincées de fourniture de falade ,
comme un peu d'effragon , civet, cerfenil , pimpre=
nelle , creffon 4 1a noix ; faites bouillir cette fourniture
un momient dans l'ean , preffez-la bien & la hachez trés-
fin , meitez-la dans la fauce B la faites lier fur le feu
pour la fervir fur ce que vous voudrez : i vous meues
1a fourniture fans la faire blanchir, il en faut la moitié¢
moins,

Sauce & I'Efpagnole.

Elle fe fait en mettant du coulis dans une cafferole
avec un bon verre de vin blanc, autant de bon bouil-
lon, un bouquet de perfil , ciboule , deux goufles
¢'ail , deux clous de girofle, une demi-feuille de lau-
rier , une pincée de coriandre , deux cuillerées d'huile,
un oignon en tranches , use racine & la moiti¢ d'un
panais , faites-la bouillir prés de deux heures a trés-
petit feu 3 enfuite vous la dégraiffez pour la paffer au
tamis, aflaifonnez avec un peu de fel , gros poivre;
vous vous en fervirez A ce que vous voudree.

Save & la fultane,

Mettez dans une cafferole une chopine de bouvillen
avic un verre de vin blanc, deux tranches de citron la
peau Gtée , deux clous de girofle, une gouffe d'ail ,
une demi-fewille de laurier , perfil , ciboule, un cignon
& une racine , faites bouillir une heure & demie & petit
feu & réduire au point d'une fauce , paflez-la an ramis »
cofuite vous y mettrez un peu de fel, pros poivre, un
jaune d'ceuf dur haché, une pincée de perfil blanchi
haché wés-fin, 3

Sauce & I' Allemande.

Meitez dans un caflerole un peu de coulis avec au-
tant de bouillon, une pincée de perfil blanchi, haché,
deusx foies de volailles, cuits, un anchois & des capres,
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le tout haché trés-fin, gros comme la m?mé d'un euf
de bon beurre, fel , gros poive , faites lierla [auce {ur
le feu, 8 vous en fcrvez d ce que vous jugerez a
Both't Sauce & 1" Angloife.

Hachez deux jaunes d'ceufs durs , mettez-en la moitié
dans une cafierole avec un anchois & des capres hachés,
un verre de bon bouillon , peude fel ,. gros poivre,
gros comme la moitié d'un ceof de benrre manié d'une
pincée de farine , faites lier la fauce fur le feu , _duffez-
1a fur ce que vous voudrez X jenerez {ur la viande le
reflant du jaune d’enf haché. Cette fauce eft bonae
pour mafquer des entrees qui manquent de bonaz
mine, ;3

- Sauce blanche aux capres & anchois.

Mettez dans une cafferole gros comme un ceuf de bon
beutie que vous mélez avec une pincée de farine , dé-
layez avec un verre de bouillon, un anchois haché ,
capres fines eatieres , fel , gros poivre, deux ciboules
enticres , faites lier 12 fauce fur le feu , Gtez les ciboules

avant que de fervir.

Sautce bourgeoife.
Faites bouillir 3 petit feu pendant yae demi-heure,

~un verre de vin blanc avec autant de jus , daux bonnes

pincées de miede pain trés-fine , gros comme voe noix
de beurre , deux échalotes | perhl, ciboule, fel, gros
_poivre, en fervant un filet de verjus.

Sauce a la carpe,

Elle fe fait en mettant dans le fond d’une cafferole un
peu de lard avec quelques tranches de veau & troisou
quatre trongons decarpes, un oignon , deux échalotes,
une racine , faites fuer fur un petit feu pendant une de-
mi heure ; quand elle fera un pea amachée i la calfero-
le , mouillez avecun verre de vin blinc, deux bop-
nes cuillerées de coulis, autantde houillon, faites bonil-
lir & réduire 3 petit fe au point d'nne fance , dé-
graiffez & paflez au wahis , alfaifoencz de fel & gros
rﬂl\‘ﬂ-‘- i

Ny

.
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Sauce dralienne en gras & en maigre.

Metrtez dans une cafferole deux bonues cuillerées d'hul-
le fine , des champignons hachés , avec un bouquet de
perfil , ciboule, une demi-feuille de lanrier, une goui-
fe d'ail , deux clous de girofle , paffez le tour fur le fen
B y metree une pincée de farine , mouillez avec du vin
blanc , autant de bon bouillon & un peu de coulis, fel,
gros poivre , faites bouillir une demi-heure, dégraiffes,

tez le bouquet & fervez ; fi c’eft en maigre, vous y
menrez du bouillon maigre, & ala place du coulis,
vous y mettrez un ped plus de fariné , B deux ou trois
cuillerées de jus d'oignons.

Sauce aux petits @ufi.

Metrez dans une caflerole un verre de bon bouillon ,
avee un filet de vinaigre, fel , grospaivre, trois jaunes
d’ceufs durs hachés , gros comme la moitié d'un ceuf de
bon beurre manié d’'unepetite pincée de farine ; faites
lier fur le feu & vous en [ervez 3 ce que vous voudrea,

Sauce piquante.

Mettez dans une caflerole un morceau de beurre avee
deux gros oignons entranches , une carotte , un panais,
un peu de thym , laurier , bafilic, deux clous de girofle,
deux échalotes, une goufle d'ail, perfil , ciboule , pafles
le tout enfemble fur le feu jufqu'a ce que cela foitbien
coloré, enfuite vous y mettrez une bonne pincée de fa-
rine; mouillez avea du bouillon & une cuillerce a bou-
che de vinaigre ; faites bouillir 3 trés-petit feu, deé-
graiffez & paflez au ramis , afluifonnez de fel, grospoi=
vre. Servez-vous de cette fauce pour tout ce qui a be-
foin d'éwre relevé,

Aure fauce piquante.

F aites bouiltirun demi fetier de vin blancavee autant de
beuillon, quand il fera réduit 3 moirié , vous y meurez
une échalore, un peu d'ail , une pincée de fourniture de
falade, le tout haché trés-fin, faites bouillir un moment,
& y meurez enfuite gros comme une noix de beurre
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manié d’une petite pincée de farine , fel , gros poivie;
faites lier fur le feu.

Sauce piquante froide.

Pilez trés-fin une bonne pincée de fourniture de fa-
lade avec une demi-goulle d'ail , deux échalotes , dé-
layézle tout avec un peu de moutarde , de I'huile, un
filet de vinaigre, fel, gros poivre.

Sauce ala reine.

Elle fe fait en mettant dans une caflerole un morceau
de beurre avec quelques champignons, un oignon , une
carotte , un panais, une demi-goufle d'ail, perfil, ci-
boule, paffez le tout furle feu, & y mettez une pin-
cée de farine , mouillez avec un grand verre de bouil-
lon, B autant de vin blanc, .faites bouillir une
heure, dégraiflcz & paffez au tamis , faites bouillir un
demi-f{etier de lait avec gros comme la moitic¢ d’'un  ceuf
de mie de pain ; lorfque le pain aura bu tout le lair,
pallez-le dans un tamis en le preffant fort avec une cuiller
& le mertez enfuite dans vorre fauce, avec fed & gros
puivre.

Autre fauce @ la Provengale.

Hachez du perfil , ciboule, une goufle d'ail , des
champignons , meutez le tour dans une cafferole avec un
peu d’huile pour le pafler furle feu , mouillez avec un
demi-fetier de vin blane, un peu de bouillon, fel, gros
poivre, faites réduireau point d’une fauce ; dégraillez
avant que de fervir.

Sauce au jus d'orange.

Mettez dans une cafferole un demi - verre de bon
bouillon avec autant de jus , quelques zeltes de pelure
d'orange aigre, groscomme la moitié d'un ceufde bonr
beurre maniéavec une petite pincée de farine , fel, gros
poivre , faites lier fur le feu & y prefiez enfuite le jus
d'une orange aigre.

Sance aux capres & anchois..

Mettez dans une cafferole un morceau de hon beurre:

gue yous debajez avec unebonne pincée de farine , une
Ns,
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anchois hachés, fel , gros poivre, capres fines entieres;
deuxciboules entieres, mouillez peua peu avec du jus jufs
qu'acequ’il y en ait affez pour donner une couleur roufs
fe i vorre fauce, faites lier la fauce fur le few : G la
fauce elt trop épaille vous y mettres un pen debouillon,
Ozez les ciboules avant que de fervir.

Sauce a la rocambole.

Mettez dans une caflernle un demi-verre de vin blane,
autantde bouillon , deux ou trois cuillerées de coulis,
fel, gros poivre , faites bouillir un quart d'heure, & y
?lemz cing ou fix rocamboles écrafées avant que de

ervir.

Sauce & la rémolade.

Mettez dans une callerole une échalote, perfil, cibou
le , tune pointe d"2il, un anchois & des capres, le tout
haché trés-fin , fel , gros poivre, délayez avec un pen
de moutarde ; de 'huile & du vinaigre.

Sauce & la poivrade.

Mettez dans une cafferole gros comme la moitié d'un
eeuf de beurre , avec deux outrois oignens en tranches,
carottes & panais coupés en zeftes , une goufle d'ail ,
deux échalotes, deux clousde girofle, une feuille de
laurier , thym , bafilic, paffez le tout fur le feu jufqua
ce qu'il commence 4 {e colorer , mettez-y une bonne
pincée de farine , mouillez avecun verre de vin rouge,
un verre d'eau , une cuillerée de vinaigre , faites bouillir
une demi-heure , dégraiffez , paffez au 1amis , mettez-y
du fel, gros poivre. Servez-vous-en pour tout ¢e qui
a befoin d'érre relevé.

L === o o)

Facon de faireduvinaigre rouge , blanc & rofat.

Uivant la quantité de vinaigre que vous voulez faire »
vous prenez un vaiflzau plus ou moins grand ; pour
en faire vinge pintes, prencz un baril de cutte grandeur ,
qui foit neuf , s'il eft de vieux bois, il faur le faire
doler en dedans ; enfuite vous preace une pinte du plis
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fort vinaigre que wous faites bouillir , 8 le mettez raur
bouillant dans le baril gue vousbouchercz bien avec le
bondon , & le roulez en lagitant julqu’a ce qu'il foie
tour-a-faie froid ; fix heures aprés vous Giez ce vinmaigre,
& mettez ce baril en place dans uneadroit chaud ; aprés
Tavoir bondonné , faites un troudansle haur du baril
au deffus du jable, affez grand pour mettre un grand en-
tonnoir, faites-y entrer par I'entonneir deux pintes de
bon vinaigee , huit jours aprés ajoutez-y une pinte de
vin propre a faire du vinaigre 3 de huir jours en huit
jours yous y ajauterez une pinte de vin jufqu’a ce que
le baril {oit & moitié plein, alors vous en pouvez mettre
davantage , il faut faire atrention que le vinaigre foit
toujours de la méme force que l2 premier que veusy
avez mis, parce que s'il €oit plus [oible, 'augmentation
que vous feriez n'auroit pas la méme force : vorre baril
¢étant plein & le vinaigre dans fa bouté , vous en retirez
les deux tiersque vous mettrez dans un autre vaiflean 3
cenfuite vous remettrez du vin peu a pen dans le baril,
comme il eft ditci-deffus; par ce moyen vous avez tou-
jours du vinaigre.

Le vin le plus propre a faire du vinaigre eft celui
que l'on tire auprés dela lie, celuiqui eft pouflé & aigri
faus avoir de fleurs, lorfque le vinaigre n'a point aflez
de conleur vous y mettrez du jus de mires fauvages bicn
miires.

Le vinaigre blanc fe faiv avec le rouge; pour le faire
vous metrez dix pintes de vinaigre fur le feu, & les
faites bouillir jufqu'a ce qu'il foit réduita huit ;enfuite
vous le faites difliller dans un slambic , vousen mettrez
plus ou moins , fuivant la quantité que vous en voulez
faire,

Pour faire du vinaigre rofat , faites fécher deux jouars
au foleil une once de rofes mulcades que vous mettrez
dansune pinte de vinaigre , mettez les rofes & le vinai-
gre au foleil pendant quinze jours dans une bouteil-
Ie bien bouchée ; celui d'eftragon ,de fureau, d'eil-
Jet, fe fait de méme ; celui de fleurs d'oranges , l'on
et la feuille fans &tre (échife ; celui & Lail , il faur
quatre pintes de vinaigre blanc pour un;I once d'ail ,

¢
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douze clous de girofle, & une mufcade coupée pat
morceausx,

Vinaigre printanier.

Prenez dans le printemps , vers lemois de juin, tou=-
tes {ories de petites herbes , comme creffon, eftragon,
pimprenelle , cerfeuil:

Faites {écher ces petites herbes au foleil.

Quand elles fonrt {éches , vous les mettez dans une
cruche d'environ fix pintes , avec dix gouiles d'ail,, au-
rant d'échalotes, fix oignons , une poignée de graine de
moutarde , vingt clous de girofle, un demi-gros de ma-
cis , un gros de poivre long, un citren coupéen tran=
ches avec fon écorce. '

Empliffez la cruche de vimigre, aprés I'avoir bien
bouchée , vous I'expoferez pendant dix jours a I'ardeur
du foleil.

Vous le paflerez aprésdans une chaufle pour le tirerau
clair , mettez-le dans des bouteilles que vous boucheres
bien , & vous vous en fervirez aprés a ce que vous ju=
BETCT @ prapos. :

C'eft ainfi que je finirai mon inflru@ion de cuifine,
pour paffer 3 une qui feraencore fort néceffaire aux cui=
finieres & avx dames bonrgeoifes qui fe font un plaifir
de fiire des confitures , 8 des ratafiss de toures fortes :
I’an apprendra la fagon de faire des compéres de toutes

clpeces, & comment I'on peut mettre 3 profic toutes '

fortes de fruits que la providence nous fournit : aprés
avoir expliqué la fagon de {ervir les bonnes tables en
toutes fortes de fruits, & des changements que I'on en
peut faire en confitures feches, liquides,, & liqueurs,
je finirai pour les perfonnes de provinces qui ne veulent
dépenfer que fort peu en confitures , & feront charmées
de profiter dans I'hiver des fruits que la nature 2 pas
duits pendant I'été,

oW
=92
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CH ARITR E XV L
Pe I'Office.
E commencerai 'office par la defcription des fruits
connus pour les meilleurs y & fuivrai I'ordre que la
patore prefcrit pour nous les fournir,

Elle commence f{es bienfairs par les fruits rouges,
gui font les fraifes de jardin & celles de bois, les ceriles
précoces, les cerifes hitives, les cerifes de Monimoren-
cy, que l'on appélle a courtes queues, les cerifes tardives.
(fous le nom de cerifes ) les bigarreaus , les guignes &
les griottes y font comprifes.

Nous avons la grofeille rouge , la blanche, la petite:
grofeille rouge de Noifi eft ls meilleure pourla gelée.

Enfuite viennent les abricots, il y ena de trois fortes;,
favoir , lesabricots hirifs , 1'abricot mufqué, & l'abris
cot ordinaire.

Noms de différentes [ortes de prunes,
Nous avons

La mirabelle de deux for- ILe damas blanc.
tes, la grofle & la pe- Le damasnair.

tite. Le damas rouge,
Le damas de plufieurs ef- Le damas gris,

peaes. Le gros damas de Tours.
Le damas violet. Le gros damas d'Efpagne,

Les autres prunes font ,
Laprunede Reine Claude. La prune virginale vio=

La prune rochecourbon. lette.
- Laprune impératrice. La prune fainte Catherine.
La prune de perdrigon  La prune royale.
violer, La prune dauphine.
Le perdrigon hatif. L prune migsone.
Le perdrigon blunc, La prune maugeron.
La prunc impériale. La prune de monfieur,

Noms de différentes fortes de péches.
Comme la péche oft fupéricure en bonté aux antres
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tes clpeces,

L'avant péche blanche , quoique petite, eft la plus re~
cherchée, parce que c'ell celle qui paroit la premiere,
toutes les perfonnes qui venlent fervir de la nouveautd

en veulent avoir.

La péche Magdelcine ,
rouge & blanche,

La péche de Troies, & la
double de Troies.

L’alberge jaune.

La violewte hitive & tar-
dive.

La mignone,

La péche de pot.

Le pavi rouge,

Le pavi Magdeleine,

La péche d'Iralie.

Poires bonnes @ manger dans I'été.

La poire de blanquette.

A a2 reine ou roufleler
prim.

La poire d’orange, parce
qu'elle ala hgure d'une
orange.

Le rouffeler de Rheims.

La royale d'été,

LAYCUTS ENIEER E
fruits 4 il et aufli néc:aire d'en connoitre fes diférens

La chancellerie.

La pourprée,

La belle-garde.

La péche admirable.

La péchgd'andilly.

La niverte.

La péche pavi admirable,
Lepavi Rambouiller,
Le royal.

Le rouge de Pomponne,
La péche brignon violets

Le petit mufcat.
La poire fans peau, !
L.a micée mufgude, !
La cuoiffe madame,

Le bon chrétien d'éié.

La bergamorte déré.

La fondante de Brefte,

Poives bonnes a manger dans Pawtomne.

Le beurré gris & le beurré
rouge,

La bergamerte Suifle,

Le meflire Jean de deux
foreés.

La dorée & la grife,

Le Murtin fec.

La bergamote de deux
fortes , la commune &

créfanne,

pane.
Le fucré verd. _

Lie doyenné: .

La béliffime d'automne,

La verte longue,

La verte & longue Stuffc, .
ou veire longue panachée. i

Le bezy la motte,

Le petit oingt.

|
1
La dauphine ou franchie 1



3

|7
-

Fma—

BUORGEOISE 303
Poires bonaes a manger dans I'hiver,
La Louife bonne, - Le bon chrétien d'hiver.
La marquile. La bergamotte d'hiver.
Le Saint-Germain. La bargamotte de foulai=
Lajaloufie. res.
L’échallerie, La merveille d'hiver.
‘Le colmar. L’ Angélique de Bordeans,
Le fatin. La vigoureufe.
Le bezy de Chamontel. Le franc-réal.
‘L'ambrette. Le roufTelet d'Anjou.
Noms de différentes fortes de pommes.
La reinette. La pomme d’api.
La reinerte franche. Le rambour franc,
La reinette d’Angleterre.  Ea caville de deux fortes,
La reinette de Bretagne. la rouge & la blanche.

La reinetre blanche eff la  Le fenouiller,
moins eftimée de toutes La pafle-pomme,
les reinettes. Le courpendu,

La pomme d’or oudedrap Le chatigaer.
d'or.

Du temps de cueillir les fru'ts , & comm:nt les conferver,

Les fruit d"été . tanta noyaux qu'a pepins , ne doi=
went érre cueillis que quand .ils font dans leur entiere
maturité , & [i vous attendez qu'ils le foient rop , ils
deviennent cotonnés & molliffent promptement.

Ceux d’automne , qai fe cucillent ordinairement dans
le mois de feprembre, doivent éwe cueillis avant qu'ils
foient tout-a-fait dans leur marurité,

Ceux d'hiver doivent étre cueillis long-temps avant
Jeur maturité,

Pour connoitre lamaturité des fruits d’éré , il faut leg
titer doucementvers la queue, & pour peu que vous
fentiez que lefruit obéifle fous les doigts , vous le dé-
tachez légérement puur ne le point fldrrir 3 routes fortes
de fruits doivent érre cueillis avec feurs quenes; il eft
trés-eflentiel de choifir un beau jour pour cueillir les
fruits qui font pour garder.

Apags quz les fruits font cueiilis , il faur les porter
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doucement dans une {erre hors les aueinres du frotf,
Principalement ceux d’hiver qui n'scquicrent leur mas |,
mirité que dans vn tel endroit 3 arrangez tout votre fruit
fur des planches, les poires & les pommes , la queue en
haur & les figues fur le coté, |
H ne faut point mettre de paille deffous le fruit, parce
que cela ne fert fouvent qu'a donner un mauvais gofit,
& ne I'empéche point de fe pourrir, g
Lorfque tous les fruits {font rangés fur les planches, -
il faut aveir foin de les vifiter fouvent pour dter &
mefure celui qui commence & {e pourrir, qui giteroit
aufii lantre,, par ce moyen vous les conferverez longs &
temps. 1
Comment clarifier du fucre pour faire toutes fortesde
confitires

I faut prendre le blanc d'un ceuf, te battre aveg Iz
main & de l'ean, fuivant ce que vous veulez mettre de
fucre , faites-le bouillir en mettant de temps en temps.
de I'eau froide jufqu'a ce que le fucre foit clair, & quion
Yair bien écumé,, rtirez-le du feu , & le paffez dans une
ferviete blanche ou dans un tamis, vous en ferez apres
tel ufage qu’il vous plaira.. ?

Compote de pommes & la portugaife.

Prenez des pommes de reinette ce qu’il en faut pout
garnir le compotier, Stez-en le miliea, avec un vuidele
de fer-blanc, ou avec un couteau, arrangez- les enfuite
dans une rourticre on fur un plat d'argent , metrez-dang:
chaque pomme un petit morceau de fucre, ou bien du
fucre en poudre, & un peu dans le fond de la tourrierey
& les mertez cuire au four , ow fous un four de campa=:
gne, feu deffus & deffous, fervez-les chaudes avec un:
peu de fucre en poudre par deffus,

Compote de pommes blanches.

Coupez-des pommes par moitié , tez-en le milieny *
& les arrangez dansune potle, la pelure defTus , metrez-
y environ un quarreron. de fucre, & de l'cau fuffifsm=
ment pour qu'elles puiffent cuire , quand elles ferent
cuntes d'un chié, vous les retournerez.
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Quand elles feront cuites & le firop affez réduir,
arrangez-les dans un compotier, le firop par deffus ;
fervez chaud ou froid , comme vous le jugerez i propos.

Compote blanche de pomines.

Coupez par la moitié fix groffes pommes de reinette ,
dtez-en la peau & les pepins, & les jerrez 3 melure
dans de I'eau fraiche , faites-les cuire avec un grand
verre d'eau, le jus de la moitié¢ d'un citron, un mor-
ceau de fucre; lorfque les pommes font cuites , dreflez.

les dans le compotier , faites réduire le firop jufqu'a

¢ ce qu'il fe colle dans vos doigts , dreffez-le fur les

pommies,
Compote de pommes,

Toutes les pommes qui ne {ont point de reinette
n'ont point tant de confiftance pour la cuiffon ; c’eft ce
qui fait qu'il ne faur point les peler, vous les coupez
par la moitié, 6tez-en les pepins, piquez le deffus de
la peau en plufieurs endroits, faites-les cuire avec un
wverre d'eau , un peu plus de demi-quarteron de fucre;

. quand clles commencent & {e mettre en marmelade ,

dreflez-les dans le compotier; faites réduire le firop & le
verfez deffus.

 Compote de poires de Martin fec ou de meffire Jean entier.

Preacz des poires entieres que vous pelez, fi vous
voulez , elles fe (ervent plus fouvent fans étre pelées ;

. @rez-en les culs & rognez les bours des queues , mettez-
| Jes dans un petit pot de terre, il faut y mentre un perie
4+ morceau d'érain pour les rendre rouges, de l'eau , un

quarteron de fucre ou davantage fi le pot eft grand, &

. qu'il y ait beaucoup de poires, un petit morceau de

cannelle, faites-les cuire devant le feu; quand elles fout

cuites & que le firop n'elt point trop clair, fervez-les
chaudes.

' Compore de poires da bon chrétien, de doyenné, de vigous

reufe , de Saint-Germain, & autres,

Faites blanchir vos poires toutes entieresavee leur peau

~ dans 'eau bouillante, quand clles {eront au tiers cuites ,

L
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vous les retirez dans I'ean fraiche, vousles pelerez
aprés enticres ou par moitié , & les mettedd melure
dans l'cau fraiche, faites bouillir votre fucre dans upe
poéle avec un demi-fetier d'ean , alors vous mertrez vos |
poires dedans avec une tranche de citzon pourqu’elles f& s
confervent blanches. 4

Quand elles feront cuites & d'un bon firop, fervejé ]
les chaudes ou froides , fuivant le gofit du maftre.

Compote de poires de rouffelet & de blanquette.

Elles {c font de la méme fagon que les precédenluf l
a la rélerve qu'il faur les fervir entieres.

Compote grillée de poires.

Prenez des poires & cuire de celles qui ne font
bien mires , mewez-les dans un bon fournean hien
allumé jufqu'd ce que toute la peau foit bien brilée,
ayez foin de les retourner a mefure pour qu'elles g
lent également julgu’a ce que la peau s'enleve en
fromant dans l'eau, loifque vous aurez 61é la peau |
cette fegon , vous les coupez par |a moitié & en
les pepins, relavez-les cncore dans plufienrs eaux, & leg
metiez enfuite cuire dans un pot avec une chopine d'eay,
un petit morceau de cannelle, un quarteron de fuc!
couvrez le pot 8 les faites cuire jufqu'a ce qu'
fiéchilfent beaucoup lous les doigrs , faites rédull'e
firop & les fervez chaudes fi vous voules.

Compote de poires a la bonne femme,

Prenez des poires & cuire que veus mettez enti
dans un pot avec un verre d'eau, un petit worceau
cannelle, deux clous de girofle, un demi-quarteron
fucre, faites-les cuire bien couvertes fur un peu de
cendres chaudes, & moitié de la cuiffon vous y meurd
un verre de vin rouge ; quand elles feront bien cuitesy
frites réduire le firop, parce qu'il en faut wéds-
Scrvez chaud fur les poires.

Compote de verjus, ‘

Otez les pepins dz votre verjus, & le murplml
une poéle avec un quarteron de fucre & un vere
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. d'eau, faites-le bouillir & petit feu, quand il fera bien
- werd & le firop réduit, dreflez-le dans le compotier , &
Aervee froid.
x: Compote de ceyifes.

*  Coupez le bour des queues de vos cerifes, & les
mettez dans une poéle avec un demi-verre d'cau & un

. :

" quarteron de fucre, mettez.les fur le fea , & leur faites

- faire deux ou trois bouillons couverts, arrangez-les

. enfuite dans un compotier, & mettez proprement votre

 firop par deflus, & les fervez froides.

Campote de fraifes.

Faites cuire un quarteron de fucre avec un verre d'eau
jufqu’a ce que le firop foit bien fort; il fautavoir foim
“'de le bien écumer, enfuite vous avez de belles fraifes
% point trop mires, épluchées, lavées, B bien égountées,
mettez-les dans le firop & les 6tcz de deflus le feu pour
les laiffer repofer un moment dans le firop; faites. leur
faire un bouillon & les retirez promptement, (i elles
“vouloient ne point refter enticres.
Lok

all Compote de grofeilles.

I: .. Faites un firop bien fort comme le précédent, enflbite
.. ¥ous avez une livre de belles grofeilles, lavées & égout=
"‘;'L'tées; vous y laifferez4a grappe fi vous voulez, mettez=
lesidans le firop pour leur faire faire trois grands bouillons
converts , defcendez-les du feu & les écumez avant que
. |de les dreller dans le compotier,

e Compotes de framboifes,

~ Vous faites cette compote de la méme fagon que celle
_‘_“' des fraifes , A cette difiérence que vous ne lavez poiat
" les framboifes,

Compote d'abricots & la P arru‘ga:'ﬁ'.

Prenez la quantité que vous veudrez d'abricots pref-
L que milrs, fendez-les par la moitié & en rez les noyaux,
‘mettez du fucre dans le fond d'un plat avee un demi-
- verre d'eau, arrangez les abricots deflus , & les metrez
fur un moyen feu pour les faire bouillir jufqu'a ce
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qu'ils {oient prefque cuirs en deffous ,” & qu'il ne reffe
prefque point de firop, aprés vous les Otez du fen ,
Jetiez du {ucre fin par deflus, couvrez-les avec un cous
vercle de tourtiere , & du fen deffus jufqu'a ce qu'ily
foientcuits & d'une belle couleur glacée, dreffez-ley
dans le compotier pendant qu'ils {font chauds. I

Cempote dabricots verds & amandes vertes,

Il fauz feire bouillir de I'esu dans une poéle avec deey
poignées de foude ; quand elle aura bouilli deux bauil- |
lons , vous jetterez vos abricots ou amandes dans la
poele; quand ils auront fait un bouillon, vous les retia
rerez avec une écumoire, vous les frotterez bien dan
vos mains pour en érer le duver, & 2 mefure vous les
jetterez dans 'eau fraiche , & aprés quoi vous aurez de
Veau houillanre propre dans une autre poéle pour Ea'm?'“‘
cuire vos abricots,

Vous verrez quand ils feront affez cuits en les piguant.
avec une épingle , fi elle entre facilement & que l'abri=
eot tombe de lui-méme, c'eft une marque qu'ils font
allez cuits, vous les retirez dans l'eau fraiche, vous
ferez enfuite bouillir du fucre dans vetre poéle, B g
mettr-Z vos zbricots ou amandes , faites - les bovilhe
doucement 3 petit feu, julqu'a ce qu'ils foient bier
verds, & fervez. i

Il y en a qui ne fonr point de leflive A leurs abricots
8i amandes, ils {e contentent de les frotrer avec du fel
pour faire en aller le duver, & enfuite les font blan="
chir & cuire comme je viens de dire.

Compote d'abricots milrs , entiers ou par moitié,

Faites blanchir vos abricots dans 1"ean bouillmej
quand ils feront bien mollets , retirez - les avec une.
écumoire , & les merteZ dans I'eau [raiche, fires bouillie
un quarteron de flicre avec un verre d'eaudans une pnilg
merrez-y vos abricots , faires deux ou treis bovillansy
écumez- les bien , & les retirez apres pour les arranger
dans un compotier, menez vorre firop par deflus poue
Yes fervir froids ou chauds , comme vous voudreza
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., Lompote de péches,

Les compotes de péches entieres ou par moitié fe
font de la méme fagon que celles d'abricois.

Compote de péches.

Prenez fept ou huit péches prefque mires, fendez-les
- par la moitic ; aprés avoir 6té le noyau vous les mettrez
un moment a 'eau bouillante, & les Gterez aufli-161 que
“'wous pourrez Oter la peau , faites bouillir un quarteron
" de fucre avec un verre d’eau, ayez foin de I'écumer , &
“enfuite vous y mettrez les péches pour les faire cuire,
I.»& ferez réduire le firop, s'il étoit trop long, avant que
de le dreffer fur les péches.

Compote de péches grillées.

Prenez huit ou dix péches prefque milres que vous
laiffez enticres, mettez-les fur un bon fourneau bien
“allumé , faites-en briiler toute la pean également en les
*retournant  mefure, jertez-les dans I"cau fraiche; quand
" weus aurez 6té toute la peau & lavées dans pluficurs
“ gaux , mertez-les cuire avec un quarteron de fucre & un
“ werre d'cau, julqu'd ce qu'elles fléchiffent fous les
. doigts, vous les dreflerez dans le compotier & le firop
“ par deflus.

ol Compote de péches a la Portugaife.

Mettez fept ou huit péches fur un plat avee du fucre
fin deffus 8¢ deffous, couvrez-les avec un couvercle
de tourtiere, & les faites cuire A petit feu deflus 8¢
. deffous ; quand elles font cuites & bien glacées, fervez-
~ les chaudement.

i

Compotes de tranches de péches,

Prenez cing ou fix belles péches bien mires, pelez«
7 les proprement, Gtez-en les noyaux & les coupez en
* tranches , pour les arranger dans le compotier , que vous
" devez {ervir ea mettant du fucre fin deflous & par deflus
© Jes péches. :

&
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Lompotes de prunes de reine Claude, de mirabelle , dell
perdrigen & autres. ||

Faites bouillir de 1'eau , & y jettez vos prunes
les faire blanchir, quaml elles feront bien mollenes !
fous les doigts, vous les retirerez avec une écumoire &
les menrez dans I'eau fraiche , mettez-les enfuite dang
une poéle avec un peu de fucre clarifié , ou non, fi vogg
n'en avez point, mettez-les fur un petit feu qu relles puif
fent frifonner & devenir bien vertes, & ferved o
froides.

Compote de prunes a la bonne femme,

Faites bouillir un quart d'hcure un quarteron del
fucre avec un verre d'ean, ayez foin de lecumn@.,w
quand il feraen firop, metrez-y une livrede prunes prefque v
miires: faitesfaire quelques bouillons jufqu'a ce que lu_!.
prunes foient cuites , Stez 'écume & les dreflez dans le
compotier, file {irep eft rop long , faites-le reduuw’l
avant que de le verfer fur les prunes. !

Compotes de toutes fortes de fiuits grillés,
11 faut laiffer réduire vetre firop jufqu'a ce que volte &
fruit commence & s'attacher 3 la poele, alors il ne faul
pas la quitter , il faut promener dedans vorre compote
jufqu'a ce que vous voyez qu'elle ait belle couleur '
enfuite vous mettezune aflietre fur votre compote que
vous tenez de votre main gauche, & la renverferezen
deflus en la gliffant proprement dans votre compotiery
vous les fervez chaudes ou freides ; elles font meilleures
chaudes. . i
Vous peuvep faire des compotes, avec celles qui ont !
déja fervi peur faire un changement. i

Compotes de citrons , oranges, bergemottes , limes
Chinoifes, &,
Il faut les ¢ouper par petits morceaux , & les fairs,
bien cuire dans 'eau jufqu’a ce qu'ils foient bien mo]tcr;}
fous les doigts, vous les retirez avec une écumoire, &
les mettez dans I'eau fraiche, vous faites enfuite un petit
firop avec un verre d'eau, un quarteron de fucre, vous

i
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mettez vos écoffes dedans pour les faire migeoter tout
doucement fur un petit feu , pendant une demi- heure,

X fervez [roid.
Compote de vesjits.

Prenez une livre de verjus, qui ne foit pas tout-a-fait
~ affez miir ; fendez chaque grain avec la pointe d'un petit
' coutean pour Oter les pepins ; quand ils feront tous
~ finis, jeuez-les dans de I'eau préte 4 bouillir , lorfque
" e verjus commencera a pilir, 6tez-le du feu & y jetez
! undemi-verre d'eau froide , laiffez-le dansla méme eau

julqu’a ce qu'elle foit froide, pour qu'il ait le temps de

fe reverdir ; enfuire vons mettez un poiffon d'eau avee

fix onces de fucre dans une poéle pour le faire bouillir,
| &ymute: toutde fuite le verjus pour lui faire faire deux

¢ ou trois bouillons ; ayez {bin de I'écumer; dreffez vorre
s v.crjus dans le compotier, avant que de mertre le firop
o fur le verjus ; faites-le réduire s'il eft trop clair,

Compote de coins,

- Prenez trois gros coins, s'ils font p:ti:: y Yous en
| preadrez davantage , meitez-les dans de I'ean bouillante
pour les faire cuire jufqu'a ce qu'ils foient rendres
W' fous les doigrs; vous les mettrez sprés dans de I'eau
i1 froide, coupez-les en quatre , lorfque vous aurez é1é
10 les carurs & les aurcz pelés proprement, vous mettrez
;¢ un quarteron de fucre dans une poéle avec un demi-
m Werre d'eau , Faites bouillir & écumer, mettez-y les
w &oins pour rachever de les faire cuire. Servez chaude=
= ment a court {irop.
L

Compote de raifins.

g Mettez dans une poéle un quarteron de fucre avee un
demi-verre d'eau , faites bouillir , écumer & réduire en
firop fort , mettez dans ce firop une livre deraifin mufcat

% €grainé , B dont vous aurez fait fortir les pepins,
faites-lui faire deux ou trois bouillons & les drefiez dang

¢ le compotier , s'il y a de I"écume enlevez-la avec du

._j papier blanc.

s, Compate d'eranges crues.

' Coupez le deflus @ fix oranges de Portugal, de fagon
]

| -



3t LACUISINIERE

que vous puifiicz le remettre comme fi elles éroient ers

tieres , enfoncez un petit couteau en plufieurs endroits
de la chair ; faites-y entrer du fucre fin, remettez les
couvercles & les fervez, vous pouvee encore les fervie
apués les avoir pelées , vous les coupez par tranches &
les arrangez dans un compotier avec du fucre fin deflus

& deflous.

Compote de marrons.,
Faites cuire des marrens dans la cendre de la méme

facon que fi vous vouliez lestervir dans uue fewielte; f

guand ils feront pelés , metez-les dans une poéle aveg
un quarteron de fucre & un demi verre d'eau, faites-

les frémir furun petit feu environ un demi quart d'heure;

avant que de les fervir vous y preflerez un perit jus de
citron, & en fervant vous y ajouterez deffus légérement
du fucre fin.

Compote de grofeilles vertes.
Prenez une livie de grofeilles vertes , fendez-les par

les corés avec un cure-dent pour en faire fortir les pea

pins , mettez-les dans de I'eau chaude fur le feu, & les
v laiflez jufqu’a ce qu’elles montent defius ; enfuite vous
les defcendrez du feu & y metirez un verre d'eau froide,
un filet de vinaigre & un peu de fel, laiffez-les dans
cette e2u julqu'a ce qu'elles foient froides pour qu'elles

aient le temps de redevenir vertes, retirez-les aprés
pour les menre dans de 'eau fraiche , pendant qu'elles
rafraichiflent , vous mettez une demi-livre de fucre dang

une poeéle avec un verre d'eau; faites-le bouillir &
écumer jufqu'a ce qu'il foit clair, mettez y les grofeilles
bien égouttées, & les faites bouillir deucement qu'elles
ne faffent que frémir, enfuite vous les retirez avec une
écumoire pour les mettre dans le compotier, rachever
de faire cuire le fucre juiqu’a ce qu'il ait la confiftance
de firop , mettez- le fur les grofeilles.

Marmelade d'amandes vertes & d'abricots verds.

Prenez des amandes on des abricots verds ; elle fe
fait de la méme fzgon ; il faur Grer le duver de la méme
fagon qu'il eft expliqué a la page 308, faites-les c;ir:

ang
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dans de 'eaujufqu’a ce qu'ils foient bien tendres, re-
tirez-les dans de l'eau fraiche & les mettez égounter,
enfuite vous les écrafez pour les paffer dans un tamis,
mettez cette marmelade {ur le feu pour la faire deffécher
en la tournant toujours jufqu'a ce qu'elle foit préte A
s'attaher a lapoéle, aprés veus pelez cette marmelade
pour mettre autant pefant de fucre fur le feu avec un
demi-fetier d'eau , faites bouillir 8 écumer, continuez
de le fzire bouillir julqu'a ce que rempant deux doigts
dans de I'eau fraiche , vous les mettez dansle fucre &
les retrempez dans l'eau , que le fucre qui vous refte
dans les doigts fe cafle net , metrez-y rour de fuite la
marmelade pour la délayer avec le (ucre fans qu'elle
bouille fur un feu doux , & la mettrez aprés dans les
pots.

Marmelade de fraifes.

Epluchez & lavez unc demi-livrede fraifes ; faites-
fes égoutter & les paffez dans un tamis pour les mernre
en marmelade , mettez {ur le fev une livre de fucre avec
un verre d’eau , faites-le bouillir & bien écumer, con=
tinuez de le faire bouillir jufqu’a ce que rempant I’ écu=
moire dedans & la {ecouvant , il en forte de longues étin-
celles , mettez-y votre marmelade de fraifes pour la dé=
layer avec le fucre , en la remuant toujours fur un
moyen feu fans qu'elle bouitle, & la menez dans les
“pots ; vaus vous réglerez fur cette dofe pour la quantité
que vous voulez faire.

Marmelade de framboifes.

Faites cuire une livre de fucre de la méme fagon que -
pour les fraifes ; quand il eft & fon point de cuiffon ,
vous y mettez les framboifes prépardes de cente fagon :
€pluchez deux livres de framboifes & les paffez dans un
tamis pour les mettre en marmelade , mett 2 cette mar=
melade fur le feu pour la faire deffécher julqu'a cequ’el-
Ie [oit préte de s'attacher a la poéle , enfuite vous la
mettez dans le fucre B lui ferez [sire quelques bouil~
lonsen la remuant toujours, B la meurez aprés dans
Y05 pots.

0
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Marmelade de cerifes.

Faites cuire deux livres de fucre de la méme fagon
que pour lamarmelade de fraifes; enfuire vous y mettrez
quatre livres de cerifes, aprés leur avoir 61¢ les noyaux
& les queves, remuez-les avec le fucre & les faites
bouillir enfemble jufqu’a ce que le firop fe colle dans
les doigts, 6tez-la du fen pourla mettre dans les pots.

Murmelade de fleurs d'oranges,

Mettez cing quarterons de fucre dans une poéle avee
un demi-fetier d'ean, faites-le bouillir & bien écumer;
aprés vous continuerez 4 le faire bouillir jufqu’a ce que
trempant l'écumoire dedans & la fecouant fur le fucre ,
vous foufil2z au travers des trous , il en fort de petites
€tincelles de fucre ; vous y mettrez enfuite vorre fleur
d'orange préparée de cette fagon: prenez une demi-livre
de fleur d’orange épluchée , faites-la bouillir un demi-
quart d’heure dans I'eau, defcendez certe enu du feu & y
jettez une petite pincée d'alun , mettez d'autre eau fur
le feu ; quand elle bouillira , preffez-y le jus d'un ci-
tron, mettez-y votre fleur d'orange , que vous retirez
avecl'écumoire en la laiffant égoutter, faites-labouillir
dans I'eau de citron jufqu'a ce qu'elle foit bien tendre
fous les doigts 4 aprés vous la mettrez une demi-heure
dans l'eau fraiche avec un peu de jus de citron, enfuite
vous preflerez la fleur d’orange dans un linge pour en
faire fortir I'eau, & la pilez dansun mortier pour me-
tre en marmelade, meitez cette marmelade dans le fucre
pour les délayer enfemble , en verfant le {ucre plufieurs
fois, {ur un trés-petit feu fans qu'elle bouille ni méme
qu'elle frémifle, dreflez dansles pots , jettez par deflus
un peu de (ucre fin quand elle fera froide.

Marmelade d'abricots fans fagon,

Conpez le plus mince que vous pourrez fix livres
d'abricots point trop miirs, & les mettez & mefure dans
unchaudzron bien propre , caffez les noyaax, otez-cn la
‘peau & les coupez trés-fins pour les mertre aufli avec
les abricots, pilez quatre livres B demie de fucre
pour le mgitre avec les abricots, mertez votre €hau-
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deron fur on feu clsir , & remuez toujours avecune écu-
moire , de crainte que la marmelade ne s'attache au
fond; lorfque les abricots font avancés de cuire, vous
defcendez de temps en temps le chauderon pour écrafer
les morceaux d'abricots qui ne fe metrent point en mar=-
melade, faites-la cuire jufqu'a ce qu'elle fe colle dans
vos doigts fans trop de réfiftance en prenant de cette mar-
melade dans les doigts & les appuyant 'un contre’l'au=-
tre, vous la mettrez enfuite dans les pots. Cette fagon ,
quoique fimple , eft trés-bonne.

Muarmelade de prunes.

Otezles noyaux des prunesque vous voulez employer,
prenez-en la quantité que vous jugerez  propos , fai-
tes-les bouillir fur le feu avec un peu d'eau jufqu'a ce
qu'elles fe mettent en marmelade , paflez-les dans ua
tamis, & remettez fur le feu ce que vous aurez pallé,
& le faites bouillir jufqu’a ce que cette marmelade foit
préte de s'attacher  la poéle,, enfuite vous la pefez &
mettez autant {ucre pefant que vous avez de marmela-
de , mettez le {ucre fur le feu avec un bon demi-fetier
d'eau , faites-le bouillir & bien écumer. Vous connot-
trez quand il fera cuit, en trempant deux doigts dans
de l'eau fraiche, enfuite dans dufucre, & aprés d-ns
Ia méme eau, file{ucre qui refte 2 vos doigts cafle
net, alors vous y mettez votre marmelade pour la
délayer avec le fucre en les remuant enfemble fur le

“fen feulement jufqu'a ce qu'elle fiémiffe , mettez-la dans

les pots quand elle eft froide , jettez un peu de fucre fin
dellus. 1%

Marmelade de poires.

Faites caire dans de I'cau jufqu'a ce qu'elles foient
tendres deffous les doigts, laquantité de poires de rouf-
felet que vous jugereza propos, dtez-en la peau Bin'en
prencz que la chair que vous paflez dans un tamis, met=
. Tez-la fur le fen & la remettez toujours jufgu’a’cequ’elle

foitprétede s'attacher 4 la poile ; enfuite vous la pelez
& mettezautant de fucre dass une poéle avee un demi-
fetierd'eau ; faites bouillir & dcumer, continuez de
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faites bouillir jufqu’dce que trempantI'écumoire dedang
8_-: la fecovant , il s'enleve de longues étincelles qui fe
tiecnnent enfemble , mettez-y la- marmelade pour la dé=
layer avec le fucre fur le feu; quand elle commenceraa
fiémir , vous la mettrez dans les pots , & quand elle fe=
ra froide vous mettrez pardeffus un peu de fucre fin.

Marmelade de péches.

Pelez des péches qu'elles ne foient pas trop. mires ,
aprés avoir 61é les noyaux vous les coupez en petits
morceaux , enfuite vous ferez cette marmelade de la
méme fagon que les abricots fans fagon , que vous trou.
verez ci-devant, page 314.

Marmelade d'épise-vinette.

Faites cuire une livre & demie de fucre de la méme
fagon que pour la marmelade de poires, erluite vous y
mettrez de I'épine-vinette préparée de cette fagon: ayez
une livee d'épine-vinette toute égrainée , que vous met-
tez dans une cafferole avecun verre d'eau & la faires
bouillir jufqu’a cequ’elle foit en marmelade , paflez-la
au tamis , & la preflez fort julqu'a ce qu'il ne refte que
lesﬂpcaux dans le tamis , remettez fur le fen ce qui a
paflé au travers du tamis pour le faire bouillir en tour-
mant toujours julqu'a ce que la marmelade foir préte de
s'attacher ala poéle ; enfuite vous la mélez avec le fu-
cre pour les remuer enfemble jufqu'a ce qu'elle foit
prétea bouillir, & la mettrez enfuite dans les pots.

Marmelade de verjus ala bourgeoife,

Prenez la quantité de verjus que vousjugerez a pro-
pos , qui ne foit pas tout-a-fait allfez miir, Gtezen la
rappe & le mettez dans de I'eau qui eft fur le feu préte
a bouillir ; lorfque le verjus commence a pilir & qu'il
a monté fur I'eau , jettez-y un peu d’ean fraiche & le
defcendez du feu , couvrez jufqu’a ce qu'il foir redeve-
nu verd , & au cas qu'il ne redevint point aflez verd,
vous le laiffez dans laméme eau que vous faites chauffer
jufqu'a ce qu'il le redevienne affez ; aprés vous I'égout~
tez & le paffez au travers d'un tamis en le preffant a
force aves uae euiller de bois j pefez cette marmelade

\
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pour la metere dans une poéle avee autant pefant de fu-
cre fin, faites-les bouillir enfemble jufqu’a ce que trem-
pant un doigt dans la marmelade , & I'appuyaut contre
un autre , les deux doigts fe collent enfemble fans ce=-
pendant beaucoup de réfiftance , vous la mettez dans les
pots aprés qu'elle fera un peu refroidie.

Marmelade de coins,

Prenez 1a quantité de coins que vous jugerezd pro-
pos , faites-les cuire dans 'eau jufqu'd ce qu'ils foient
tendres : mettez-les a I'eau froide julqu'a ce qu'ils foient
toutr-a-fiit froids , que vous les coupez en quatre pour
en Grer lesceeurs & les peaux, écrafez-les & les paflez
dans un tamis ; mettez ce que vous avez paflé fur le feu,
& le tournez toujours jufqu'a ce que la marmelade foit
épaifle , pelez-la & mettez autanc pefant de fucre que
vous avez de marmelade , faites-le cuire de la méme fa-
gon que pourla marmelade de poires que vous trou-
verez ci-devant, page 31y ; enfuite vous me:trez la
marmelade avec le (ucre pour les délayer enfemble furle
feu , & laretirez quand elle commencerad frémir pour
lamettre dans les pots.

Marmelade de pommes.

Faites bouillir des pommes de reinette entieres dans
de_l'ean jufqu’a ce qu'elles commencent & fléchir fousles
doigts , retircz-les A I'eau fraiche pour leur Gter la peau,
prencz-en la chair que vous paffez au travers du tamis "
enla preffant fort, mettez ce que vous avez pafllé dans
une poéle pour la faire deffécher fur le feu, jufqu'a ce
qgu'elle foit bien épaille , faites cuire 4 la grande plume
autant pefant de fucre quede mirmelade , mélez-les en-
femble en les remuoant avee une efpatule ou une cuiller
de bois, remettez fur le feu feulement pour faire chauffer
€n remuant toujours 3 lorfqu'elle commencera 3 bo uil=
lir y vous I'6tez & la mettez dans les pots, quand elle
eit un peu refroidie 5 ne les couvrez que lorfgu'ils font
tuut-.ﬁaﬂ:it froids. Vous trouverez la cuiffon de fu-
¢re 3 la grande plume, 2 la marmelade de” verjus,
¢i-aprds.
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Marmelade de verjus.

Mettez dans une eau prére 2 boui'lir quatre livres de
werjus prefque miirs, dont vous aurcz 6té la grappe ;
lorfqu'ils feront préts & bouillir , vous les dtez du feu,
& les couvrez pour lés faire reverdir , laiffez dans la
méme eau jufqu'a ce qu'clle foit froide, retirez-les pour
les paffer au tamis & en tirer le plus de marmelade que
vous pourrez, en les preffant fort avec une cuiller; met
tez cette marmelade dans une poele pour la faire deflé-
cher fur le feu , jufqu'a ce qu'clle foit bien épaiffe; fur
une livre vous ferezcuire une livre de fucre 4 1a grande
plume , mettez-y la marmelade pour la bien délayeravec
le fucre, remeuez fur le feu feulcment pour fuire
ehauffer en la remuant toujours jufqu'a ce qu'elle foit
préte a bouillir , que vous la metirez dans les pots.

Le fucre 4 la grande plume fe fit ap:és l'avoir fait
clarifier , comme il eft dit ci-devant, page 3043 vous
le faites bowillir jufqu'a ce quetrempant 'écumoire dans
le fucre & laf(écouant d’un revers de main , il s'éleve
en I'air de groffes boules & de longues étincelles qui fe
tiennent enfemble, vous 6tez promptement Je fucre du
feu,

Confiture de marmelade d'abricots.

Pelez les abricots, fi vousle jugez a propos, Gtez les
noyaux ; pour livre de fruits , trois quarterons de fucre
que vous clarifierez , comme il.eﬂ expliqué ci-devant,
page 304 , enfuite faites-les cuire au gros boulet que
vous connoitrez en mettant votre dcumoire dans le fu-
cre, & enla redirant foufilez deflus, vous verrez voler
votre fucre, cela marque qu'il eftd fon point de cuiffon,
alors vous y metirez vos abricots, & vous les ferez
bouillir en remuant toujours avec une efparule de bois ,
jufqu’aceque la marmelade {oit collante dans vos doig_u:,
Celt une marque que vous pouvez la mettre tout de fui-
te dans les pots.

Confiture de cerifes.

Prenez des cerifes la quantité que vous en voulez
faire , Otez-en les queues & les noyaux , rcglez-vous
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pour les faire de la fagon des abricots, tant pour la
cuiflon que pour la dofe du fucre.

Confiture de gelée de grafeilles.

——

Vous clarifierez votre fucre, comme il eft expliqué
ci-devant , page jo4 , & mettrez livre de fucre pour li-
vre de fruir; vous ferez cuire votre [ucre au café , que
vous connoitrez en mettant vorre doigt mouillé dans ua
gobelet plein d'eau que vous aurez foin de tenir de la
main gauchz, vous trempercz les doigts dans vorre fu-
cre, que vous remettrez {ur le champ dans le gobeler;
& [i vorre fucre feche dans eau & qu'il cafle dans vos
doigts en le preflant, c'eft une marque qu'il eft remps
de mettre le fruit dans votre poéle, faites-lui faire deux
bouillons couverzs , retirez enfuite votre confiure de
deflus le feu , pafiez-la dans un tamis & la menez tout
de fuite dans les pots.

Quand elle fera froide, vous couvrirez vos pots,
vous trempercz votre premier papier dans de 1'eain-de.
vie pour que la confiture {e conferve micux , ¢'e/f ¢z que
vous obfervere? A toutes fortes de confitures , & ne
jamais couvrir les pots que quand les confitures font
froides,

Confiture de gelée de pommes.

Elle fe fait de méme que celle de grofeilles, 3 cette
diffiérence prés qu'il faut tirer le jus de la pomme en la
faifant bouillir dans vn peu d’ezv , & vous la paflerez
aprés dans un linge blanc, preflez-1a un peu , vous vous
fervirez de cejus pour mertre dans vorre fucre, la cuif-
fon eft de méme que celle des grofeilles : vous connoi-
trez quand elle fera cuite, en mettant votre écumoire
dans votre poéleque vous retirerez , & fi en la levant
& la tenant un peu penchée , voire gelée tombe en per-

le , cela marque qu'elle eft aflez cuite , vous la mertrez

tout de fuite dans les pots.
Confiture de verjus,

Vous &t?rcz tous les pepins de vorre verjus, & met=
trez PULI}']I\‘IG de verjus une livre de fucre ; prenez
une partie de verjus, que vous metirez dans la poile
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& une partie de fucre pardeffus, qui doit étre en paire
dre , vous mettrez ainfi votre verjus & votre fucre lit
par lit julfqu'a définition , alors vous mettrez votre ver-
jus fur un petit feu pour le faire bouillir doucement
jufgu’a ce qu'il devienne bien verd , c’eflt & quoi vous
connoitrez qu'il eft dans [a parfaire cuiffon, & mettrez
zout de {uite dans les pots. :

Confiturees de verjus entiers,

Pour livre de fruit, une livre de fucre en poudre,
mettez le tout dans une poéle & le faites cuire fur un
Eon feu , faites-lui faire trois ou quatre bouillons cou-
verts, & fi vocre verjus n'eft pas bien verd , il faur lail-
fer cuire 3 petit bouillon julgu'a ce qu'il foit bien verd,
& le mettez tout de fuite dans les pots.

Confitures de gelée de grofeilles a la bourgeoife.

11 faut faire clarifier votre fucre , comme il eft expli-
qué ci-devant, page 304, vous prendrez les grofeil-
les que vous mettrez dans la poele , & les ferez fondre
{ur le feu en leur faifane faire un bouillon.ou deux ,
vous les mettrez enluite égoutter fur un tamis , vous me-
furerez votre jus de grofeilles , & vous metrrez autant
de pintes de fucre claritié dans une autre poéle bien pro=

_ pre que vous ferez cuire au café ; vous connoltrez fa
cuiffon par le moyen d'un gobelet plain d'eau que vous
tiendrez de votre main gauche , vous mouillerez les
doigts fupérieurs de votre droite que vous tremperez
vite dans vorre fucre , 8 enfuite dans le gobeler, & fi
le fucre qui tenoit @ vos doigts feche & eft caffant, vous
y mettrez votre jus de grofeilles, & ferez faire deux
bouillons couverts , & I'écumerez bien , & metirez ea-
{uite voire gelee dans vos pots.

Confiture de gelée de mufear & de verjus,

La gelée de mufcar & de verjus fe foir de la méme
facon que celle de grofeilles 4 la bourgeoife , qui font
précédentes a celle-ci , vous n'avez gu'a ¥ous y con=
{ormer. :
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Ratafia de raifin mufear.

Prenez du raifin mufcar trés-miir , mertez-le dans une
terrine pour |"écrafer 8 en tirer le plus de jus que vous
pourrez , paffez-le au tamis , mefurez ce jus pour y met-
treavec autant d'eau-de-vie, un quarteron de fucre
par pinte , fuivant la quantité que vous enavei , vous y
mettrez 3 proportion un peu de macis, de la cannelle
& clous de girofle, mettez le tout enfemble dans une
cruche bien bouchée, pour le faire infufer cing ou fix
jours , ea le remuant tous les jours ; enfuite vous le
pafferez i la chauffc : lorfqu’il fera clair, vous le met=
trez dans des bouteilles bien bouchées.

Confiture d’abricots verds & amandes vertes.

Aprés qu e vous augez 6té Ie duvet des abricots oudes
amandes , comme il eft marqué ci-devant, pour les
compotes d'abricots verds , page 308 , faites-les cuire
dans de l'eau de la méme fagon, julqu'a ce qu'en les pi-
quant avec une epingle clle entre facilement, & que V'a-
bricot tombe de lui-mémie,

Vous faites enfuite clarifier du {ucre , & mettez livre
de fucre pour livre de fruit, vous faites bouillir votre
fucte pendant quatre ou cinq jours de fuite, foir & ma-
tin, fans vorre fruit , que vous meutez égoutter fur un
tamis , vousle remetrez dans une terrine, & vous jette-
rez votre {ucredeffus, il faut qu'il ne foit qu'un peu
plus que tiede. *

Quand vos abricots & vos amandes [eront bien verds,

votre confiture fera faite. -
l? ' Confirure de prunes.
Prenez telles prunes que vous jugerez3 poopos ,
comme de perdrigon , de reine Claude , de mirabelle ou
d'autres fortes , faites-les blanchir ; quand elles feront
bien mollettes fous les doigts, vous les retirerez aveg
une ¢ccumaire ; & les merrez dans de 'ean fraiche.
Vous clarifierez cing livres de fucre pour un cent de
prusies, vous les mettrez dans un vafe bien propre une
a une , pour qu'clles ne s'écrafent pas , & vous y met-
trez voure fucre un peu plus que liede, tous les jours,
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foir & matin pendant quatreou cing jours , vous mets
trez égoutter vos prunes fur un tamis, & vous ferez
bouillir votre fucre que vons écumerez toutes les fois
& remettrez vos prunes dans votre vafe & votre fucre
pardeffus , toujours un peu plus que tiede.

Il fautque votre reine Claude foit verte, 8 les au=~
ares prunes de leur couleur.

Alafin , fi vous voyez que votre fucre ne foit point
affez en firop a la dexniere cuiffon, vousle ferez affea
cuire en y mettant deux verres d'eau pour le dégnaiffer
alors vous le jetterez fur vos prunes tout bouillant.

Confiture d'abricots entiers ou par moitié,

Les confitures d'abricots entiers ou par moitié {e font
de laméme fagcon que les confitures de prunes.

Confitures de poires de rouffelet,

Les confitures de poires de rouffelet fe font de la mé=

me fagon que les confitures de prunes.
Abricets a l'eau-de-vie.

Vous commencerez par confire vos abricots de la té=
me fagon qu'il eft expliqué pour les confitures de pru=
nes, vous les mettrez enfuite {ur le feu avec le firop,
quand ils bouilliront , Vous y jetterez une pinte d'eau-
de-vie pour en faire un bouillen , & vous les retirerez
& les mettrez dans des pots, o

1l faut obferver qu'il n'en faut qu'une pinte par cent,
& quand vous mettrez votre cau-de-vie dans vos abri-
cots , il faurt tirer voure poéle de deflus le feu, parce
que le feu y prendroit, alors il faudroit aveir un tor-
chon blanc , le mouiller & en couvrir votre poéle &
le feu s'éteindra , mais il faue vicher que cela n'arrive
pas.

Ratafia d'abricots.

Coupez par petits morceaux un quarteron d'abricots,
caffez les noyaux pour en tirer les amandes que vous pelez
& concaffez , mettez-les dans une cruche avec les abri-
cots, & deux pintes d'cau-de-vie , une dgmi-livre de
guere, un peu de cannelle , huit clous de girofle, trés-
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peu de macis , bouchez bien la cruche , laiffez infufer
quinze jours ou trois femaines , ayez foin de remuer fou-
vent la cruche , aprés vous le paflerez a la chaufle pour
le mettre dans des bouteilles que vous poiterez a la
cave.

Poires de rouffelet a leau-de-vie.

Elles fcfont de la méme fagon que les abricots i I'eau-
de-vie.
Prunes a leau-de-vie,

Les prumes & l'eau-de-vie , de telles efpeces qu'elles
{oient , fe fort de la méme fagon que lesabricotsa I'eau-
de-vie , en obfervant Ia méme cuiffon.

Eanx de cerifes , de grofeilles , de fraifes, de frame
boifes, de mires, pour boire en éié,

Preneztel fruit que vous jugerez & propos pour faire
votre eau rafraichiffante ; pour une livre de fruit vors
mettrez une pinte d'eau, vous écraferez votre fruit & le
délayerez avec 'eau , paffez ledans un linge blanc, & y
mettez enfuite un peu de fucre , vous le paflerez aprés a
la chaufle 5 pour que votre eau foitbien claire , vous la
tiendrez au frais jufqu'au moment que vousla fervirez.

8i vous vouleg en faire des glaces , vous y mettrezun
peu plus de fucre, & mettrez vorre eau dzns des mou-
les de fer-blanc & la ferez prendre avec de la glace & du
fel, ou du falpétre.

Quand elles commencercont a fe glacer , vous aurez
foin de les remuer de temps ¢n temwps avec une cuiller,
jufqu’a ce qu’elles foient prifes , parce que les bords fe-
roient trop glacés & le milieu ne le feroit pas ; quand
clles{ont prifes comme il faur, vous les dreflez dans de
petits gobelets ; il fave les boire dans le moment.

Ratafia de cerifes,

Prensez de bonnes cerifes bien mires, Stez-en les
queucs & les noyaux , mettez avec un peu de framboi-
fes, écralez letoutenfemble , & les mettez cnfuite
dans une cruche bien propre , & les laiffez quane ou
€ing jours , vous aurez {oin de remuer le marc tous les
jours deux ou 110is fois pour lui faire pgndre du gofit
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& une belle couleur , alors vous prefferez bien le mard

pour en tirer tout le jus 5 il faut enfuite meflirer le jus
& fur trois pintes de jus y mettre deux pintesd'eau-de-’
vie ; pour les cing pintes de ratafia, il faur concaffer
trois poignées de noyaux des raémes ceriles , un guar=
teron de fucre par pinte.

Mettez le tour infuler dans la méme cruche , avec
aine poignée de coriandre, un peude cannelle , il fang
le remuertous les jours pendant fept ou huit jours, aprés
quoi veus le paflferez i la chaufle bien clair, & vousle
mettrez dans des bouteilles bien bouchées , & enfuite 2
la cave.

Ratafia de fruits reuges,

Prenez deux livres de cerifes dont vous drerez les
queues X les noyaux, unelivre de grofeilles, une li=
vre de guignes neires , une livre de framboifes, une
livre de miires, que vousmetirez aprés fi vous ne les
avez point dans le méme temps , écralez tous ces fruilg
enfemble peur les mettre dans une cruche avec leur jus
& les noyaux de la moitié des cerifes que vous aurez
pilds ; laillez cuver le tout enfemble pendanttrois jours,
& enfuite vous pallerez le jus dans un tamis pour le re-
mettre dans la cruche avec autant d'eau-de-vie que vous
avezde jus de fruit, un quarteren defucre par pinte de
ratafia, un biton de cannelle, laiffez infuler pendant
deux mois , enfuite vous tirerez le raraia au glair pour
le mettre dans desboutcilles.

Vin de cerifes.

Pour fairec'nq pintesde vin de ceriles , prenez quinze
livres de cerifes, avec deux livres de grofeilles que
vous écrafez bien enfemble , pilez les deux tiers de
noyaux , que vous mélez enfemble, mettez le tourdans
un baril avec un quarteron de fucre par piore de jus , il
faut que lebaril foit plein, & vous mele couvrez qu'avec
une feuille de vigne & du fable autour, jufqu'h e qu'il
nebouille plus , & cela pendant prés de trois femaines
qu'il fera a bouillir ; il faut avoir foin de tenir toujours
Je baril plein , en y mettant @ mefure du jus de cerifes 5
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enfuitefquand il ng bouillira plus, vous le boucherez
avec un bhondon, & deux mois aprés vous le tircrez
au clair pour le mettre dans des bouteilles,

Recette pour fuire la bonne liqueur nommée vefpetro,
approuyée des Médecins du Roi @ Montpellier.

Prenez une bouteille de gros verre ou de grés qui
tieane un peu plus de deux pintes de Paris , mettez deux
pintes de bonne eau-de-vie, ajoutez-y les graines qui
fuivent, aprés que vous les aurez concaffées grofliére-
ment dans un mortier ; favoir , denx gros de graines
d’angélique , une once de graines de coriandre , une
bonne pincée de fenouil, auﬁgut d'anis, ajoutcz-y le
jus de deux cirrons avec les zefles des écofles, une livre
de fucre, laiffez infufer le tour dans la bouteille pen-
dant quatre ou cinq jours, ayez {oin de remuer de temps
en temps la bouteille pour faire fondre le fucre , enfuite
vous paffez la liqueur pour la rendre plus claire par le
<coton ou par le papier gris , & la mettez dans des bou=
teilles que vous aurea foin de bien boucher,

Propriété du vefpetro.

Il eft bon pour les douleurs d'effomac, indigeflion
& vomiffement, colique , obfirution, pointde coué
& de mamelle, maux de reins, difficulté d'uriner,
gravelle , oppreflion de rate & de dégodt, tournoie=-
ment de cerveau, rhumatifme , courte haleine ; fait
mourir les vers des petirs enfants en leor en faifant pren-
dre une cuillerée pendant quatre on cing matinédes ; pré-
ferve du mauvais air en en prenant une cuiller avant que
de fortir , & s'en frotrant le nez & les rempes : cete li-
queur f{atisfait tous ceux qui en ont ufé dans le befoin.
Un homme d'honneur & de probité affure qu'étant in-
commodé d'un flux héparique qui luicaufoit uneaffliGtion
continuelle , 'ufage de cette liguenr le lui fie pafler, &
le guérir.

Ratafia de noyaux & de graines,

Pour faire le ratafia de noyaux , il faut prendre une
livie d'amandes d'abricots , en choifir les plus beaux &

#
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les meilleurs , 'on peut fe fervir des autres, faute des-
premiers.

_Vous les mettrez infufer dans deux pintes d'cau-de-
vie & une pinte d’eau , une livre de fucre, une poignée
de coriandre , un peu de cannelle pendant huit jours ,
vous les pallerez enfuite 4 la chauffe & qu'il foit bien
clair, & le mettez aprés dans des bouteilles ; fous les

ratafias de graines & autres noyaux fe font de la méme
fagon.

Ratafia de fleurs d'orange.

Prenez une livre de fleurs d’orange épluchées, avec
deux pintes d'eau de-vie, une pinte d'eau, une livre
de fucre ;, mettez-les infufer vingt-quatre heures, &
enfuite pafez-le a la chauffe comme les autres,

Autre ratafia de flewrs d'orange.

Mettez dans une cruche bien bouchée, trois quar«
terons de fleurs d'orange, trois chopines d'eau, deux
pintes d'eau-de-vie, une livre & demie de fucre, met-
tez cette cruche dans un chauderon plein d'eau que vous
faites bouillir fur le feu pendant dix heures, enfuite
vous I'6tez du feu & le laiffez refroidir dans la cruche
avant que de le paffer au clair.

Ratafia de coins.

Prenez de bons coins que vous pilerez aprés en avoir
&té les pepins & la pelure, preflez-les bien dans un
torchon neuf, mefurez le jus que vous en tirerez, met=
tez deux pintes d'eau-de-vie {ur trois pintes de jus, &
un quarteron de {ucre par pinte, de la cannelle, de la
coriandre , gingembre & macis, le tout modérément,
vous ferez infufer le tout enfemble pendant dix ou douze
jours, bouchez bien la cruche ol vous avez mis votre

ratafia pour qu'il ne prenne point I'éveat, il faut enfuite

fe paffer 4 la chauffe bien clair, & le mettez dans des
boureilles bien propres.

Quand il fera bien bouché, vous ke mettrez 4 la cave :
plus il fera vieux , meilleur il fera,
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Ratafia de fleurs d'orange.

Mettez une livre de fucre dans une poéle avec un
verre d'eau , faites bouillir & écumer, continuez de
faire bouillir julqu'a ce que trempant I'écumoire dedans

. & foufflant au travers des trous, il en forte de groffes

etincelles de {ucre, Otez-le du feu, mettez-y une demi-
livre de feuilles de fleurs d'orange ; faites-les bouillir
deux ou trois bouillons avec le fucre, 6rez-les du feu
8 les couvrez bien, laiffez-les dans le fucre cing ou fix

heures, enfuite vous les remettrez fur un petit feu avec -

une pinte d'eau-de-vie, laiffez-les fur le feu (ans trop
chaufter , fenlement le temps qu'il faut pour que le fucre
foit bien mélé avec l'eau-de-vie; apiés vous pallez
votre ratafia dans une ferviette, & le mettrez dans des
bouteilles , vous vous réglerez fur cette dofe pour la
quantité que vous voulez faire. Pour garder les fleurs
d'orange qui vous ont {ervi a faire votre ratafia, aprés
qu’elles font bien preffées , vous prenez une demi-livre
de fucre que vous metiez dans une poéle avec un peu
d'eau , faites bouillir & écumer, continuez de faire
bouillir jufqu’a ce que trempant deux doigts dans de
Peau, les mertant dans le fucre & les trempant dans
V'eau fraiche , que le fucre qui tient 2 vos doigts fe calfe
et ; alors vous y mettreZ les fleurs d’orange & lui ferez
faire un petit bouillon , 6tez-les du feu & les remuez
toujours jufqu’a ce que le fucre devienne en poudre &
les mettez aprés fur un tamis, ayez foin de meure
quelgque chofe deffous pour ne pas perdre le fucre qui
pafle au travers ; ces fleurs d'orange fe confervent dans
un endroit fec; elles vous fervent pour metre dans
des crémes & a tout ce qui a befoin de fleurs d'orange
hachéces.
Ratafia d'anis.

Pour faire deus pintes de ratafia d'anis, mettez une
livre de fucre dans une poéle avec un demi fetier d’ean ,
faites-les bouillir en{emble jufqu’a ce que le fucre foit
bien écumé & dair, enfuite vous fiites bouillir un
demi-ferier d'ean : mettez-y trois ences d’anis, Otez-le

~
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du feu fans qu'il bouille, laiffez-le infufer un quarts
d heure & le mettez dans le {ucre avec irois chopines’

d'eau-de-vie, remuez lc tout enfemble avant que de le
metire dans une cruche, bouchez bien la cruche & la
mettez au foleil 5 laiffez infufer le ratafia pendant (roig
femaines ; avant que de le mertre dans les boureilles ,
vous le paficrez dans une ferviette ou une chauile fi vous
en avez une,

Ratafia de genievre.

Pour faire trois pintes de rarafia de genievre, metteg
dans une cruche deux pintes d’eau-de- ie avec une bonne
poignée de genievre, une livre & demie de fucre que
vous faites bouillir auparavant avec une chopine d'can
jufqu'a ce qu’il foit bien écumé & clair, bouchez bien
Ia cruche & la tenez dans un endroit chaud environ cing
femaines avant que de le paffer 3 la chaufle ou dans une
ferviente ; quand il eft bien clair vous le mettez dans
des bouteilles que vous avez foin de bien beucher. Ce
ratafia eft ftomacal & bon quand il el gardé longe
temps.

Ratafia de bigarades & de citrens,

Vous ferez celui que vous voudrez , il fe fit de la
méme fagon : prenez huit bigarades ou huit citreis 2
pelez-les légérement fans les anticiper fur le blang, cou=
P2z cette pelure en petits zeftes , & les mentez dans une
cruche avec trois chopines d'eau-de- vie & les faites in-
fufer enfemble trois femaines : enfuite vous mettez ne
livre de fucre dans une poéle avec un demi-letier d'ean ,
faites-les bouillir enfemble & bien écumer , metzez-les
dans la cruche avee de I'eau-de-vie & les laillez encore
infufer douze ou quinze jours, aprés vous le paffez pour
les mertre dans des bourcilles : 1a bonté de ce ratafia eff
d'ézre gardé pluficurs années.

Ratafia de noix.

Lorfque les noix font formées vous en prenez ure
douzaine entieres, fendez-les parla noitié & les metrez
dans une cruche avec trois chopines d’eau-de-vie, bou-
chee bien la cruche & la ginez dans un endioit fraig

i
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pendant fix femaines ; il faut avoir attention de remuer
de temps en temps la crughe , enfuite vous mettez une
livre de fucre dans une pogle avec un demi-{etier d'eau,
faites bouillir & écumer ; aprés que vous aurez pallé
I'eau-de-vie dans une ferviette , vous y mertrez le fucre
avec un petit morceau de cannelle & une pincée de
coriandre , laiflez encore infufer environ un mois, &
vous le tirerez au clair pour le mettre dans des bou-
teilles.

Toutes fortes de firops pour Uhiver, comme fraifes,
grofeilles , framboifes & milres.

Prenez deux livres de fucre pour une livre de fruit,
vous ferez d'abord cuire votre fucre au café , comme il
eft expliqué pour la gelée de grofeilles, page 319, &
enfuite vous y mettrez une livre de fruir, & d'abord
qu'il aura fait un bouillon court, vous le retirerez du
feu & le mertrez égoutter fur un tamis ; quand il {era
froid,, mettez-le dans des bouteilles , bouchez- les feu=
lement avec du papier, vous en fercz de I'eau pour
boire ou pour glacer. -

Sirop violat.

Sur um quarteron de violettes épluchées que vous
metirez dans dne terrine, verfez deflus un demi-fetier
d'eau bovillante , mettez quelque chole de propre fur
les violettes pour les tenir enfoncées dans l'ean, cou=
vrez-les & les mettez fur de 1a cendre chaude pendant
deux heures, enfuite vous paflez les violettes au travers
d'un linge que vous preflez fort pour faire forrir I'eau 3
cette quantité de violertes doit vous rendre prds d'une
pinte : fi vous en avez une pinte, vous mertrez deux
livres & demie de fucre dans une poéle avec un demi=
fetier d'eau ; faires-le bouillir & écumer, continuez de

e faire bouillir jufqu’a ce que trempant les doigts dans

Veau & les mettant dans le fucre vous les retrempez
dans I'eav , que le fucre qui tient 2 vos doigts fe caffe
net ; alors vous y verfez vorre eau de violettes. Ayez
gtand foin que vorre firop ne bouille pas; quand its
feront bien incorporés enfemble, mettez le firop dans

.
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Une terrine, couvrez la terrine & la meutez fur u
cendre chaude pendant trois jours, que vous entretien-
drez d'une chaleur la plus égale que vous pourrez, fang ¥/
€tre trop chaud; vous connoitrez que le firop fera fair, ¥
en mettant deux doigts dedans, & les retirant de 'on o
contre l'autre;; s'il fe forme un fil qui re fe rompt pas,
vous le mertrez dans les bouteilles. o

Sirop de cerifes, .

Prenez deux livres de belles cerifes bien miires & =
bien faines, Otez les quenes & les noyaux, & leg v
mettez {ur le feu avee un grand verre deau , faites: leg !
bouillir huit ou dix bovillons & les paffez au tamig, 4!
mettez deux livres de fucre fur le feu avec un verre
d'eau , faites-le bouillir & bien écumer, continuez de
le faire bouillir jufqu’a ce que wempant 'ecumoire de= =
dans & la fecouznt {ur le fucre, & foufllant aprés au o
travers des trolis il en forte des étincelles de fucre : vous o
¥ mettrez tout de fuite le jus de cerifes, faites les bouil- =
lir enfemble, jufqu’a ce qu’elles aient pris la confiftance
d'va firop fort, 5

Sirop d'abricots,

Suivant le temps que vous voulez garder les firops,
il faut mettre plus ow moins de fucre. Pour un firopd'a-
bricots que vous voulez garder d’une faifon a l'autre, il
faut deux livres de fucre pour une livre de fruit: pour
cet effet , prencz une livre d'abricots bien mirs , otezs
en les noyaux , aprés aveir pelé 'amande, vous la cou-
pez par morceaux , coupeZ aufli les abricots en petits
morceaux , mettez deux livres de fucre dans une poile
avec un verre d’eau & le faires cuire comme le précé-
dent firop de cerifes, mettez-y les abricots avec les
noyaux, faites-les cuire enfemble & moyen feu , jufqu'a |
ce que prenant du firop avec un doigt que vous routhe‘{:

1

contre un autre, il {e forme un fil en les ouvrant qui (&
foutienne un peu fans fe rompre ; alors vous les paffez ™
dans un tamis, Vous pouvez encore faire votre firop de
cetre fagon : aprés aveir coupé les abricots & les noyaux
comme il a ¢été dit, mettez-les fur le feu avec un verre

~
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¢ deau, fiites-les bouillir jufqu'a ce qu’ils foient en mar-
* melade, paflez-les dans un tamis peur en paffer tour le
| jus en l'exprimant fort, laiffez- les repofer & les paffez
! dans une {erviette ; vous mettrez enfuite ce jus dans le
" fucre pour le faire bouillir jufyu’a la confiftance d'un
¢ firop fort , en faifant le méme effai qu'a la fagon pré-

cédente.
Sirop de miires.

Prenez deux cents de belles mires bien noires , met-
! tez-les {ur le feu avec un grand verre d'eau, fites-leur
{ faire cing ou fix bouillons jufqu'a ce qu'elles aient rendu
| tout lejus & le paffez dans un tamis, laiflez-le repofer
& le repaffez une feconde fois dans un tamis plus ferré,
o prenez deux livres de fucre que vous mentez {ur le feu
. avec un demi-{etier d'eau, faites-le bonillir & écumer
* continuez de le faire bouillir jufqu'a ce que trempant
* deux doigts dans de 1"eau & les mettant dans le {ucre,
© vous les retrempez dans 1'eau fraiche, que le fucre qui
vous refte dans les doigts fe calle net, mettez-y votre
- eau de mires, faites chauffer julqu’a ce qu’elle foit in=
corporée avec le fucre ; ayez attention qu'elle ne bouille
point , vous le mettrez aprés dass une terrine bien cou-
verte pour le mettre fur la cendre chaude pendant trois
~ jours, & l'entretiendrez d’une chaleur égale le plus que
yous pourrez fans étre briilante, vous connoitrez qu'il
el a fon point, lorfqu'en prenant du firop avec un
- doigt & l'appuyant contre I'autre, & les ouvrant tous
lesdeux, ilfe forme un fil qui ne fe rompt pas ailément,
vous le metrrez dans des boutcilles, & ne le boucherez
que quand il fera tout-a-fait froid.

ra

Sirop de verjus,

Prenez deux livres de caffonade que vous mettrez fur

le feu avec un demi fetier d'eau, faites bouillir & écu-
er : continuez de la faire bouillir jufqu'a ce que trem=

. pant 'écumoire dans la caffonade , la fecouant defus ,
vous foufliez zu travers des trous, il en doit fortir du
fucre qui s'envole comme des étincelles , mettez-y du
verjus préparé de cette fagon : prenez deux livies de
verjus bien verd & gras, Gtez-en les grappes & les

L
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pilez , exprimez-enle jus en le paffantdans un tamisferrdy
laillez-le repofer 8 le tirez au clair, mettez-le dansfy
caffonade pour les faire bouillir enfemble jufqu's ce l
qu'ils foieat réduirs en firop forr, ce que vous connoi-
trez quand il fe formera un fil dans vos doigtscomme le
précédent. |
Sirop de coins. W

Prencz une douzaine de coins trés-miirs, dtez-en leg
€ceurs & les peaus, pilez la chair & la meitez dans un
gros torchon pour la tordrc a force de bras, par ce |
moyen vous en tirerez tout le jus ; laiffez repofer ce jus
& le rirez au clair ; fur un demi-fetier, vous prendrea
une livre de callomade que vous ferez coire de la méme
fagon que celle de firop de verjus, quand vorre caflo-
nade aura fon degréde cuifflon vous y mertrez le jus de
coins que vous ferez bouillir enfemble juiqu'a ce quele
firop ait la méme confiftance que le précédent.

Sirop de guimauve, b
Faites cuire une livre de caffonade de la méme fagon
que celle pour le firop de verjus, enfuite vous y met=
tez une ean de guimauve faite de cerre fagon : faites cuire |
dans une chopine d'eau trois guarterons de racine de
guimauve hachée , aprés l'avoir ratiffée & lavée | laif=
fez-la bouillir jufqu'd ce que P'eau fe colle aprés leg
doigts, enfuite vous la mertrez dans un torchon pour
1a tordre & force de bras, laiflcz-la repofer & la tirez
as clair, prenez-en le plus clair pour le mettre dousla
cillonade, & les faites bouillir enfemble jufqu'h ce
qu'ils aient la confliftance d'un firop fort comme les pré=
cédenis. |
Sirop de pommes.

Prenez un quarteren de pommes de reinette bien |
faines, coupez-les en tranches les plus minces que vou
pourrez, & les faites cuire avec un demi-fetier d'eau §
quand elles font en marmelade, vous les merez dans
un torchon pour les tordre fore & en exprimer tout le
jus, laiffez repofer ce jus & le tirez au clair; fur un
demi-fetier vous fercz cuire uane livre de fucre de Ia

2
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. méme fagon que celui pour le firop de cerifes; quandi’l
| fera a fon point de cuifion, mettez-y votre jus de pom-
" mes & les faites bouillir enfemble jufqu’a ce que prenant
du firop avee un doigt & I'appuyant contre autre & les
ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne fe rompe
pas ailément.
Sirop de citron,

Le firop de citron ne fe fait ordinairement que lor(-
qu'on veut s’en fervir; pour cer effet, vous mettez une
demi-livre de fucre dans une poéle avec un petit verre
d'ean , faites-le beuillir 8 écumer, continuez de le
~ faire bouillir jufqu'a ce que prenant du fucre avec un
~ doigt & I'apptiyant contre l'autre , vous les ouvrez tous
~ les deux, il fe forme un fil qui fe rompe & forme une
- goutte {ur le doigt, alors vous y mettez le jus d'un petit

citron, faites faire encore quelques bouillons, & vous

en fervez,
' b Sirop de capillaire.

. Prenez une once de feuilles de capillaire, mettez-les
- dans une chopine d'cau bouillante & les retirez dans le
moment pour les mettre infufer au meins douze heures
. furla cendre chaude, & les paffez dans un tamis, enfuite
vous les mettrez dans un fucre préparé de cette fagon :
- mettez une livre de fucre dans une poéle avec un hon
- werre d'ean , faites-le bouillir & écumer , continuez de
le faire bouillir jufqu'ace que trempant deux doigts dans
- de I'ean fraiche & enluite dans le fucre, & les retrem-
| pant promptement i I'eau fraiche, le {ucre qui refte
. vos doigts fe caffe ner, mertez-y vorre eau de capillaire
~fans les faire bouillir 5 vous les Grerez aufli-tér qu'ils
feront mélés enfemble pour les mettre dans une terrine
que vous couvrez & mettez [ur de la cendre chaude, que
', vous entretiendrez d'une chaleur égale fans étre briilante
4 fpendant trois jours , vous connoitrez que le firop fera
[fait, lorfgu'en prenant de ce firop avec un doigt &
- lappuyant contre l'autre, les ouvrant tous les deux il fe
forme un fil qui ne fe rompt pas aifément, vous le
mettrez dans les bouteilles, & ne les boucherez que
Iprlfqu'elles feront tout-a-fait froides.

L
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p
Sirop d'orgeat. \ r
Suivant la quantité que vous voulez faire de firop, !”
vous vous réglerez fur la dofe qui va ére marquée;
fur une demi-livre d"amandes douces, vous y mettrez .
deux onces de graines des quatre {emences froides, & "
une demi-once d'amandes ameres , mentez les amandes :
dans de I'eau bouillante & les retirez du feu, vous les ”

oterez quand la peau s'Gtera facilement, & a mefure
que vous dtez les peaux , jettez-les dans 'eau fraiche,
faites-les égoutter pour les mettre dans un mortier avec h:
les femences froides, pilez le tout enfemble jufqu'ace
gqu'elles foient trés-fines ; & pour empécher qu'elles ne ™

tournent en huile, vous y metrez de temps en temps
une demi-cuillerée a3 bouche d'eau ; enfuite vous les ¥
délayez dans un bon demi-fetier d'eau tiede, metrez-
les fur la cendre chaude pour les faire infufer pendant
trois heures , paflez-les dans une ferviette ouvrée, en
les bourrant avec une cuiller de bois pour faire {ortir
toute l'expreflion des amandes ; enfuite vous prenez une
livre de fucre que vous faites coire comme celui dd P

|
firop de capillaire, & le finiffez de Ia méme fagon fur de
la cendre chaude. b

Sirop de coguelicet, ’

Le coquelicot eft une fieur qui vient dans les ble&'-i
dont on fait un firop qui eft bon pour le rhume : prenez-
en une demi-livre que vous mettrez dans une terriney
& verfez deffus une chopine d’eau bouillante , laiffezle
infufer pendant vingt-quatre heures fur de la cendre
chaude ; enfuite vous le ferez bouillir deux bouillons,
&z le paflerez dans un tamis en le preffant fort pour en
faire fortir tout le fuc , metez une livre de fucre dang
une poéle avec un verre d'eau ; faites-le bouillir & bien
écumer , mettez-y aprés votre eau de coqaelicot & le%
faites bouillir enfemble jufqu’a la confiftance d'un ﬁl?p 5l
que vous connoitrez en prenant avec le doigt, & I'ap-
puyant contre Pautre il {e forme un fil qui ne fe rompe
pas aifément, le firop de fleurs de péches fe fair de la
méme fagon. S

I'-'~
)
I
|
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Sirep de choux rouges pour fortifier la poitrine.

Coupez & lavez un gros chou rouge , mettez.le dang
une marmite avec de l'eau pour le faire cuire trois ou
quatre heures, & qu'il ne refte rout au plus qu'une
chopine d'cau , paflez le chou dans un tamis en le pref-
fant fort pour en faire fortir tout le fuc, laiffez-le repofer
8 le tirez au clair, prenez une livre de miel de Nar-
bonne que vous metrez dans une poéle avec un verre

,t d'ean , faites-le bouillir en I'écumant fouvent ; lorfque
' Je miel fera bien clair, mettez-y votre eau de chou pour
 les faire bouillir enfemble julqu'a la cenfiftance du firop
| précédent.

" DES CONSERVES.

Conferve de violettes.

X Renez une feville de papier blanc que vous laiffez
| P en double, & la pliez rout autour pour lui faire un
~ bord de la hauteur d’un bon pouce, comme 6 vous
~vouliez faire une caifle; ayez une livre de fucre que
~vous mettez dans une poéle avec un verre d'eau , faites
bouillir & écumer, continuez de le faire bouillir jufqu'a
* ce que trempant I'écumoire dedans, & la fecouant d'un
~ revers de main il s'éleve en I'air de longues étincelles
" qui fe tieanent enfemble , vous I'6tez du feu, & quand
il fera 3 demi-froid, vous y mettrez des violeres pré-
| parées de cette fagon : prenez deux onces de violertes
" epluchées que vous pilez trés fin dans un petit mortier ,
* délayez-les bien avec le fucre en les remuant prompte-
_ ment avec une cuiller de bois ou une fpatule fans les
remettre au feu ; & les verfez rout de fuite dans le moule

de papier ; quand elles feront prefque froides vous paf-

ferez le couteau par déffus en marquant des facons en

carré ou en long, & quand elles feront tout-3-fait

droides, vous n'aurez plus qu’a les rompre pour yous
en fervir,

:

R
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Conferve de grofeilles.

Prenez une livre de grofeilles rouges , 6tez.en leg
grappes & les mettez fur le feu avec un verre d'eau,
taites-les cuire jufqu'a ce qu'elles aient rendu leur ean,
pallez-les dans un tamis en les preflant fort & qu'il ne
refle que les peaux dans le tamis , metiez-y tout ce que
vous aurez pallé fur le feu & le faites réduire jufqu's ce
que cela vous forme une marmelade épaifle, mettez une
lu:rc de fucre dans une poele avec un verre d'eau,
faites bouillir & écumer, continwez de faire bouillir
jufqu'a ce que trempant les doigts dans de 'cau, en-
fuite dans le fucre, & les remuant dans de l'ean, le
fucre qui refte dans vos doigts fe cafle net, brez-le
du feu, & y mettez vorre marmelade de grofeilles ,
remuez-les enfemble jufqu’a ce que vous voyez qu'il fe
forme une petite glace deffus, dreffez-la dans un mouls
de papier comme celle de violettes. ;

Conferve de lfmmbolﬁ:\.

Faites cuire une livre de {ucre de la méme facon que
pour la conferve de grofeilles, & vous y metirez deg
framboifes préparées de cette fagon : écrafez & paflez
au tamis une livre de framboifes avec deux onces de
i grofeilles rouges, le tout épluche , & mettez enfuite ce |
l qui a paflé au tamis dans une poéle fur le feu pour le '
faire deffécher, vous les mettrez aprés dans le fucre, B8
finirez votre conferve comme celle de grofeilles.

Conferve de cerifes, ‘

Faites cuire une livre de fucre de la méme fagon que
pour la conferve de grofeilles, prenez une livre de

belles cerifes , Gtez-en les queues & les noyaux, met=
tez-les fur le feu pour leur faire rendre leur eau, enfuite
vous les paflez dans un tamis en la preffant fort . pour

qu'il ne refte que les peaux dans le tamis, mettez fu%
L

Ie feu tout ce que vous avez pallé pour le faire deflécher &
Finiffez votre conferve comme celle de grofeilles,

Conferve de flewrs d'oranges.

Mettez une livre de fucre dans une pogle avec ug
grand verre d'eau, faites bouillir & écumer, continuez
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fe faire bouillir jufqu'a ce que trempant I'écumoire das
le f{ucre, & la fecouant d'un revers de main, il s'en-
vole des érincelles qui fe tiennent 'une a I"autre ; enfuitz
vous I'6tez du feu & y mettez des fleurs d'oranges pré-
parées de cette fagon : prenez quatre onces de feuilles
de fleurs d'oranges bien blanches, coupez-les de quelques
coups de coutean & les mouillez avec le jus de la moi=
tié d'un citron , mettez-les dans le fucre & les remuez
fans ére fur le feu julqu's ce que le fucre devienne blanc
autour de la poéle ; alors vous les verfez rour de fuite
dans le moule de papier comme les précédentes.

Conferve d'abricots.

Faites cuire une livre de fucre de la méme facon que
celui de la conferve de violettes: quand il eft a (on point,
mettez-y un quarteron pefant de marmelade d'abricots
faite de certe fagon : prenez quinze ou dix-huit abricots
fuivant leur groffeur , qui ne foient pas tout-3-fait mirs,
drez-en les noyaux & les peaux , coupez-les par mor-
ceaux & les faites cuire avec un peu d'eau jufqu'a ce
gu'ils foient en marmelade bien defléchée X épaifle,
mettez-la dans le fucre , & finiffez la conferve comme
celle de grofeilles.

Conferve de péches.
Elle fe fait de la méme fagon que celle d'abricots.
Conferve de verjus,

Faites cuire une livre de fucre de la méme fagon que
celui de la conlerve de violettes ; quand il fera 2 fon
point de cuiffon vous |'dtez du fen & le remuez environ
deux minutes, & enfuite vous y mettes une marme-
lade de verjus faite de cette fagon : prencz une livre de
verjus mir ; Otez-en la grappe & le mettez {ur le feu
pour le faire cuire jufqu’a ce qu'il foit en marmelade,
& le meuez dans un tamis pour le prefler fort jufgu’a ce
qu'il ne refte dans le tmis que les peaux & les pepins,
remettez la marmelade {ur le feu pour la faire deffécher
jufqu'a ce qu'elle foit bien épaiffe , vous la mettez dans
le fucre & les remuez bien enfemble jufqu'a ce que le
fusre commence a blanchir fvr les bords ::; la poéle ,
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verfez-la tout de fuite dans le moule comme celle de -
violettes,

Conferve de guimauve.

Coupez en trés petits morceaux environ une livre de
guimauve aprés 'avoir ratiffiée & lavée , faites-la cuire
dans un pot avec un peu d’eau jufqu'a ce qu'elle foit en
marmelade , paffez-la dans un tamis en la preffant fort,
remettez fur le feu ce que vous avez paflé , remuez tou=
jours jufqu'a ce qu'elle foit bien épaiffe, faites cuire
une livre de fucre de la méme fagon que celui de Ia |
conferve de grofeilles , mettez-y de la marmelade & la
remuez jufqu'a ce que le fucre commence 3 blanchir fur
les bords de la poéle; verfez-la dans le moule comme
les précédentes.

Confarve de raifins.

Ordinairement pour toutes fortes de confitures de
raifins 'on prend du mufecat parce qu'il eft le meilleur;
prenez une livre & demie de raifins, 6tez-en les grappes,
mettez-les {ur le feu pour les faire crever, enfuite vous
fe paffez i force dans um tamis jufqu'a ce qu'il ne refle
plus que les peaux & les pepins dans le tamis , mertez
tout ce que vous avez paflé fur le feu , & les faites def=
fécher jufqu'a ce que votre marmelade {oit bien épaiffe;
faites cuire upe livre de fucre de la méme fagon que
celui de la conferve de grofeilles; quand il eft & fon
point de cuiffon , mettez-y la marmelade & la finiffez de
méme.

Conferve d'oranges.

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de fucre
dans une poéle avec un demi-verre d'ean ; faites-le
bouillir (ans I'écumer julqu'a ce que trempant I'écumoire
dans le (fuere & foufllant au travers des trous il en forre
de grandes étincelles de fucre , Gtez-le du feu ; quand il
fera 3 meitié froid vous aurez tout prét I'écorce d'une
orange douce rapée trés- fin que vous mettrez dedans &
la remuerez avec le fucre julqu's ce qu'il commence a
s'épaiffir , vous verferez la conferve dans le moule.
Eelles de citron & de bigarade fe font de méme,
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Conferve de café & de chocolat.

Mettez une livre de fucre dans une poéle avec un
verre d'eau, faites bouillir & écumer , continuez de
faire bouillir jufqu'a ce que trempant "écumoire dans le
fucre & fonfllant au travers des trous il en forte de pe=~
tites érincelles de fucre, otez-le du feu & le laiffez un
peu refroid + , mettez-y une once de café moulu & les
remuez enfemble , quand ils feront bien mélés vous
yerferez votre conferve dans le moule, La conferve de
chocolat (e fait de méme, 3 cette dilférence qu'il ne faut
qu'une demi-once de chocolat rapé trés-fin pour une
livre de fucre.

Pates d'amandes pour faire de l'orgeat.

Prenez upe livre d’amandes douces que vous émon=
derez, en les mettant un peu tremper dans 'eau chaude,
vous Oterez la peau de deflus & aprés vous les ferez bien
piler , en y mettant de temps en temps un peu d'ean
pour qu'elles ne tournent pas en huile.

Quand elles {eront bien pilées, vous y mettrez une
demi- livre de fucre aufli pilé , vous ferez une pie du
tout pour vous en fervir quand vous jugerez 3 propos.

Cette pite {& garde [ix mois & prés d'un an.

Quand vous veudrez vous en fervir vous en pren=
drez un morceau gros comme un cuf que vous dé=

layerez dans trois demi-fetiers d'eau, que vous paflerez
dans une ferviette,

Des gdteaux de fleurs d'oranges.

Faites un moule de papier avec une feuille de papier
blanc que vous laiffez en double , & la pliez tour zuzour
en faifant un bord de la haureur de deux doigts, comme
fi vous vouliez faire une caifle ; vous faites ces moules
de la grandeur des glteaux de moyenne grandeur , met-
tez une livre de fucre dans une poéle avec un verre d'eau,
faites bouillir & écumer, continuez de faire bouillic
jufqu’a ce que rempant I'écumaire dans le {ucre & fouf-
flapt au wravers des wrous il s’envole de grandes érin-
celles qui fe tiennent 'une a 'avtre , mettez-y tout de
fuite un quarteren de feuilles de fleurs d;nar-ge & les

z
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faites bouillir jufqu'a ce que le fucre foit revenu au point
qu'il éroit , quand vous avez mis les feurs d'oranges ;
alors vous les retirez du fen & les remuez promprement
avec une fpatule en frottant tout autour de la poile &
au milieu , jufgu’a ce que vous voyez que le fucre com-
mence & monter ; vous y jettez promptement un pew de
fucre fin délayé avecdu blanc d’aeufs pas plus clair qu'une
eréme double , que vous avez tour prér, remuez
promprement & verfez votre giteau dans le monle ,
tencz le cul de la poele fur le giteau pendant qu'elle eft
chaude , parce que cela empéche qu'il ne tombe. Les
gateaux de violewtes fe font de la méme fagon , 2 cene
différence que pour un quarteron de violertes il ne faut
que trois quarterons de fucre : les giteaux de fleurs
d’oranges grillées fe font de méme, a ceue différence
que vous faites griller les fleurs d'eranges avec un peu
de {ucre fin avant que de les meutre dans I'autre fucre.

Bifeuits ordinaires.

Suivant la groflfeur & la quamtité de bifcuits que vous
voulez {zire , vous augmenterez ou diminuercz la dofe
ici marquée ; prenez huit ceufs que vous mettrez dans
une balance & autant pefant de fucre de V'autre coté,
pefez aufli la farine en mettant la pefanteur de quatre
eeufs , & la mettea enfuite fur une affiete ; caffez les
huit ceuls , miettez les blancs a part dens une terrine ,
& lesjaunes dans uneautre terrine avec le fucre , & un
peu d'écorce de citron verd haché trés-fin, battez bien
les jaunes avec le fucre pendant une demi-heure , en-
{uite vous fouetrez les blancs julqu'a ce qu'ils foient biea
fontés , mélez-les avec le fucre, enfuite vous y mélerez
peu-a-peu & légérement la farine , en remuant toujours
votre compofition de bifcuits, vous avez des moules de
fer-blanc ou de papier qui font tout prérs & bien beurrés
en dedans avec du beurre afliné , mettez-y votre pite ,
ne les empliffez qu'un peu plus de moitié, jettez du fucre
fin pardeflus & les faites cuire dans un four d'une challeur
douce pendant une demi-heure , quand ils feront d'une
belle couleur dorée , vous les retirez des moules quand
ils font & demi-froids,
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Biﬁ:ui.r: a la cuiller.

1ls fe font de la méme fagon que les précédents, 4 cette
différence que la pefanteur de quatre eufs eft fuffifante ,
vous ne les mettez point dans les moules ; lorfque vorre
pite eft faite vous en prenez une cuillerée pour chague
bifcuit & les couchez en long fur des feuilles de papier
blanc, aprésaveir jetté da fucre fin deflus, vous les fai-
tes cuire dans un four un pen plus doux que les précé-
dents , & quand ils font cuits vous fes enleve? tout de
fuite de deflus le papieravec un couteau.

Bifcuits & la ligueur,

Mertez cing ceufs dans*une balance & autant pefant de
fucre fin de Pautre c61é, Gtez le fucre & pelez autant
de farine , merez le fucre dans une terrine avec de 1'é-
corce de citron verd haché 8 de la flenr d'orange pra-
linée 8¢ hachée , & les cing jaunes d'ceufs ; bartez le tout
enfemble jufqu'a ce que le fucre foit bien mélé avec les
jaunes , aprés vous ymettrez la farine & les battrez en- -
core enfemble , fouertez les blancs d'ceufs que vous
avez mis & part jufqu'a ce qu'ils foient montés en neige,
gne vous les mélez avec le [ucre & la farine , pour les
dreffer. Vousavez tout prér deux feuilles de papier blanc
que vous plicz en long en facon derigole, de la largeur
& hauteur d'un doigr, enfuit2 vous mettrez deux cuille-
rées de vorre bifcuit danschaque rigole , jettez-y du fu-
cre fin pardeflus & les faites cuire dans un four donx;
quand ils feront de belle couleur vous les enlevez du pa-
pier pour les meure fur un tamis & les garder le temps
que vous voulez dans un endroit fec; ils font excellents
pour tremper dans les liqueurs.

Bifeuits légers.

Prenez dix eeufs , mertez les javnes de cing dans une
terrine avec un peu de fleur d'orange pralinée & de 1'é-
corce de citron verd , le rout haché riés-fin, mettez-y
aulli trois quarterons de {ucre bien fin , battez le tour
enfemble jufqu'aceque lefucre foit bien mélé avec les
jaunes & un peu liquide ; enfuite vous fouetzez les blancs .
. des dix ceufs; quand ils font bien montés en neige,

P3
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vous les mélez avec le fucre, mettez-y enfuite fix onces
de farine que vous jettez légérement peu 3 peu & re-
muez 3 mefure avec le fouet ; dreffez-les dans des mou=

les beurrés , fanpoudrez-les de fucre fin, & les faites
cuire dans un four doux,

Bifcuits de confitures.

Pilez dans un mortier de I'écorce de citron confit
avec une bonne pincée de fleurs d'orange pralinées, en~
fuite vous y mettrez deux cuillerées de marmelade d’a-
bricots , trois onces de fucre fin, quatre jaunes d'ceufs
frais , mettez bes blancs & part , mélez le tout enfemble,
& le paflez dans un tamis en le preflantavec une cuiller
fqu'a ce qu'il ne refte plus rien dans le tamis, aprés
vous y mettrez les quatre blancs d'eeufs fouerrés, que
veus mélerez avec le refte ; dreflez les bifcuits en long
fur du papier blanc comme ceux i la cuiller , jettez un

pea de fucre fin deflus pour les glacer, & les faites cuire
dans un four doux.

Biftuits de chocolat.

Prenez fix ceufs frais, caflez en quatre pour mettre
les jaunes dans une terrine 8 les blancs dans une autre ,
mettez avec lesjaunes une once & demie de chocelat
écralé trés-fin , avec fix onces de fucre fin, battezle tout
enfemble plus d'un quart d'heure , enfuite yous y met-
trez les blancs d'weuls fouettés ; aprés qu'ils feront bien
mélés , vous jettez peu a peu , en remuant toujours,
fix onces de farine; dreffez vos bifcuits de la mé-
me fagon que ceux a la cuiller {fur du papier blanc , ou
fi vous voulez dans de petits moules de papier beurré
légérement en dedans , jettez un peu de fucre fin par-

deflus pour les glacer; faites-les cuire comme les pré-
cédents,

Biftuits d'amandes.

L'on enfait de deux fortes, d'amandes ameres &
d'amandes douces: ces derniers fe font en prenant un
quarteron d'amandes douces que vous émondez & pilez
wrés-fin dans un mortier , & pour empécher qu'elles ne
tournent en huile vous y mettrez de temps en temps une
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pincée de fucre fin , enfuite vous les battez pendantun
quart d*heure avec une once de farine; trois jaunes
d'ufs 8 quatre onces de fucre fin ; fouettez quatre
blancs d'eeufs & les mélez avec le refte de votre com-
pofition ; vous avez des moulesde papier fiits en cailles,
de grandeur , en carré , de deux doigrs , beurrez-les lé-
gérement en dedans & y dreffez vos bifcuits , jettez par-
deffus du fucre fin mélé de moitié de farine , faites cuire
dans un four trés-doux 5 quandils feront d'une belle
couleur vous les 6terez du papier peadant qu'ils four
chauds,

Ceux d’amandes ameres (e font de la méme figon, a
cette différence que pour deux onces d'amandes ameres
il faut une once d'amandes douces. Vons vous réglerez
fur cette dofe pour en fairela quantité que vous vou-
drez , en mettant tout le refte @ proportion , comme il
eft dit pour les amandes douces.

Bifeuits d'avelines.

1ls fe font aufli de la méme figon que ceux d'amandes
douces.

Bifeuits a la [aint Cloud.

Prenez deux onces de farine de riz pallée au tamis
fin , que vous mettez dans une terrine avec demi-livre
de fucre fin , quatre jaunes d'ceufs , une pincée de citron
verd haché trés-fin , bartez le tour enfembleun quart
d heure; enfuite vous y mertrez huit blancs d'eofs fouer-
tés , dreflez vos bifcuits dans de petits moules de papier
beurrés en dedans ; faites-les cuire dans un four doux =
quand ils feropt d’une belle couleur dorée, vous les
Sterez des moules pendant qu'ils font chauds , couvrez
par-tout le defius avec une glace faite de cette fagon :
mettez {ur une afliette de terre ou de faiance la moitié
d'un blanc d’@uf avec deux cuillerées de fucre trés-fin,
battez-les bien enfemble avec une cuiller de bois, &
pour bien blanchir votre place vous y mettrez de temps
en temps quelques gouttes de citron 3 quand elle fera
bien blanche , vous la mettrez fur les bifcuits, B les
remettrez uninftant dans le four pour la faire fécher.

Py
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DES CREMES DE DESSERT,
ETFROMAGE A LACREME,
Créme de fraifes,

P Renezenviron plein undemi-fetier de fraifes éplu=
chées , lavées & ¢gouttées que vous pilez dans un
mortier ; faites bouillir trois demi-fetiers de créme avec
un demi-fetier de lait & du fucre, laiffez-les bouillir &
réduire 3 moitié , laiflez un peu refroidir & y meues
vos fraifes pour les délayer enfemble ; délayez aufli gros
comme un grain a caté de prefure que vous mettrezdans
la créme quand elle ne fera plus que tiede, paffez-la tom
de fuite dansun tamis & la mettez dans un compotier
qui puille aller fur de la cendre chaude fans fe caffer,
metiez votrecompotier fur un peu de cendre chaude ,
couvrez-le d'un couvercle & un peu de cendre chaude
deffus , quand elle fera prife veus Ia mettrez dans un en-
droir frais ou fur de la glace jufqu'a ce que vous
{erviez,

€Eréme de framboifes

Elle fe fait de la méme fagon que celle de fraifes, &
cette différence qu'enretirant la créme du feu quand elle
eft alez réduite, vous y mettrez deux jaunes d'ceufs frais,
que vous délayez auparavant avec deux cuillerées de cré.
me , remettez un inflant fur le feu en remuant la créme
feulcment pour faire cuire les eufs fans bouillir , de
crainte qu'clle ne tourne , enfuite vous finirez comme
la précédente,

Créme fouettée.

Prenez une pinte de bonne créme , mettez-la deng
une terrine avec un peu de fleurd'orange pralinée hachée
trés-fin, un demi-quarteron de fucre fin , gros comme
tne noifette de gomme adragante pulvcrifée , fovertez
votre créme , & a mefure qu'elle moufle vous l'enlevez
avec une écumoire pour la metrre {ur un ramis ol il y a
vn plat deffous pour en recevoir ce qui en dégoute 5
vous continucz A fouctter la créme jufqu'a ce qu'il ne
vous en refte pasdans la terrine, & (i vous n'en avez pas
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aflez vous prendrezcellequi a dégoutté du tamis, que

vous foucttere? encore , dreflez votre créme dans un
compotier. Il yena qui la garniffent de citrons confits,
coupés en filets, clle fe fertplus communémentdans fon
paturel : ceux qui aiment le citron peuvent mettre un
peu decitron verd haché trés-fin dans la créme avant de
Ia fouetter , pour lors il n'eft point befoin de la piquer
de citrons canfits, elle fe dreffe dans le compatier en for-
me d'un déme , & pour changer , vous pouvez la dref-
fer en forme de pluficurs petits rochers.

Créme & la Portugaife.

Prenez une chopine de bonne créme , mettez-y une
demi- cuillerée & café d'eau de fleurs d'oranges avec un
bondemi-quarteron de [lcre, deux ceufs jaunes & blancs,
fouettez le tout enfemble jufqu’a cegue votre créme foit
épaifle , mertez le tout dans un compotier d'argent, &
faitesprendre vorre créme fur une cendre chaule, cou=
verte d'un couvercle de rourtiere avec un peu de feu deft
{us ; quand elle fera prife vous la mettrez rafrzichir
fur la glace oudansun endroit frais jufqu'a ce que vous
fervies.

Créme fouettée de fraifes & framboifes,

Fouettez trois demi fetiers de créme double, i mefure
qu'elle moufle vous lalevez avec une écumoire pour la
mettre dansun tamis fous lequel il y a un plat pour re=-
cevoir ce qui égoutte ; lor{que vous avez touz fouené ,
prenez deux poignées de fraifes ou framboifes bien éplu-
chées | paffez-les dans un tamis en les preflant & force
mettez-y deux onces de fucre fin que vousmélez avec leg
fraifes ou framboifes ; enfuite vous mélez le tour en-
femble en le fouettant avec la créme un inflant avant
que de fervir & le dreflez enfuite daps le compotier,

Créme a la reine,

Prerez une pinte de créme que veus mettez fur le
feu avec deux onces defucre, faites-la bouillir jufqu'a
ce qu'elle foit réduite 3 moilié , en I'Gtant du feu vous
y mettrez une demi-cuillerée 3 café d'eau de fleurs
d'orange , deux blancs d'eeufs foucttés i,ﬂ:ml.lez-]a un

b
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moment fur le feu avec le fouet , aufli-tot que lesblanes
d'eufs feront cuits vous la dreffez dans le compotier ,
& la ferez rafraichir avant que de fervir.

Fromage naturel a la créme.

Prenez une chopine de bon lait que vous faites tiédir
fur le feu , mettez-y en remuant le lait , gros comme
un pois de bonne préfure que vous délayez avec du méme
lait, faites prendre votre caillé fur un peu de cendres en
le couvrant & mettant un peu de cendres chaudes fur le
couvercle ; quandil eft pris vous mettez le caillé dans
un petit panier d'ofier fait pour ces petits fromages ,
quand il eftbien égoutté vous le preflez dans le compo-
tier & le fervez avec de bonne créme & du fucre fn
deflus.

Fromage fouetté.

Hachez trés-fin un peu d'écorce de citron verd, &
le mettez dans une terrine avec trois demi-feriers de bon-
ne créme bien épaiffe , & gros comme un pois de gom=
me adragante en poudre , fouettez vorre créme , & me-
fure que lamoufle eft épaifle , vous I'enlevez avec I'é=
cumoire pour la mettre dans un panier d'ofier, file pa=
nier n'eft pas bien ferré il faut mettre dans le fond un
morcean de moufleline ou quelqu’autre linge clair; lorf-
que la créme eft toute fouertée vous laiffez égoutter le
fromage jufqu'a ce que vous ferviez , vous le renverfez
dans un compotier & jettez du fucre fin deflus.

Fromage & la princeffe.

Mettez fur le feu une chopine de créme avec une pin.
te de lait, deux grains de fel , une écorce de citron verd
rapée , une pincée de coriandre , va petit morceau de
cannelle , trois onces de fucre , faites bouillir enfemble
& réduire & moitié, Otez-la du feu , quand elle fera tie~
de vous y mettrez un peu plus gros qu'un pois de pré-
furedélagée avec une cuillerée deau , paffez la crémean
ramis & la remertez fur de ia cendre chaude ; quand el-
le fera prife en caillé , metrez-la dans un petit panier
d’ofier pour faire égoutter & prendre la forme d'un fro-
mage ; eafuite vous larenverfez dans un compotier ou
{ur uneypflictie, 7y
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Fromage a e Montmorency.

Mettez fur le feu une chopine de créme avec deux
onces de fucre ; guand elle bouillira, vous I'étez pour
la faire refroidir ; enfuite vous y mettez une demi- cuil-
lerde a café d'ean de fleurs d'orange, foucttez la créme
avec un fouet d'ofier, & & mefure que la mouffe eft un
peu épaiffe veus l'enlevez avec une écumoire pour la
mettre dans un panier garni d'un linge fin, continuez
de fouerter jufqu’a ce que vous n'ayez plus de créme ;
laiffez égoutter le fromage & fervez dans un compotier
ou fur une affierte.

Fromage a la glace a la bourgevife.

Prencz une chopine de créme double (i vous voulez,
ou dautre qui foit bonne, un demi-fetier de lait, un
jaune d'ceufs , trois quarterons de fucre, faites-lui faire

. cing ou fix bouillons & le retirez du fen , vous y met-

trez enfuite quelques effences, comme fleurs d'orange ,
bergamotte , lime douce ou citron, & le mettez aprés
dans vcire moule de fer-blanc & le faites prendre & la
glace, vous menrez voire moule dans un petit feau pro-
portionné au moule , aprés avoir mis dans le fond du
feau de la glace bien pilée, une poiguée de fel ou fal-
petre , vous continuercz a mettre zutour du moule juf=
qu'en haut, de la glace & du falpérre.

Quand votre fromage eft glacé & que vous étes prét
afervir, vousavez de V'ean chaude dans un chaudron,vous
Yy tremperez le moule du fromage pour le faire détacher,
& le dreflerez dans la jatte , il faut le manger dans le
moment.

Cannellon de créme & la glace.

Les cannellons fe font de la méme facon queles fro-
mages 4 la glace ; ce qui en fait la difiérence, ce font
les moules dans quoi vous les faites glacer.

Glaces de toutes fortes.

En hiver vous vous {cryvez de firops d'hiver comme
ils font expliqué, prge 344, & en é1é vous prencz des
eaux d'été comme il eft dit, ci-deflus, vous mewez de

ces eaux dans des moules a glace , & & mefure qu'elles
. Pe
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fe glaceront, vous aurce foin de les remuer de tempy *

en temps.

Quand elles feront prifes, vous les fervirez dans les
gobelets,

Quand vous vondrey fervir des glaces, vous les com=
mencerez une heure avamt que d'en avoir affaire.

Ma(Jepains.

Prenez une livre d'amandes douces que vors faites
piler, aprés les avoir échaudées & emondées, arrofez-
les de trois blancs d'ceufs en les pilant, vous les mélez
enfluite avec de la marmelade d'abricots ou autres con-
fitures qui ne foient point liguides, de la fleur d'oranges
confite & pilée : quand le toutr e bien mélé, vous
mettez vos amandes dans une calferole avee du fucre
en poudie, & les faites deflécher fur le fen, vous les
mettez cnfuite fur une table & les maniez avec du fucre
fin; meuez-en jufqu'a ce que la pite ne ticanc plus dans
wvos maiis, vous la roulez enfuite pour en former des
maffepains de telles figures que vous voulez : vous avez
fix blancs d'eeufs que vous foucttez a moitié, & y mélez
avec du citron verd haché; vous trempez dedans les
maflepains & les mettez aprés dans du f{ucre fin autant
qu'ils peuvent en prendre, dreffez-les fur des fevilles de
papier blanc que vous mettez fur des feuilles de cuivre,
& les faites cuire au four d'une chaleur douce.

Pour éure fiirs du four, mettez un peu de pite {ur une

carte, fi 11 carte prend couleur, ¢'eft une marque que

le four elt trop chaud.
Gaufres.

Prenez trois ceufs des plos frais que vous pourrezy
& les délayerez avec aurant de farine qu'ils en peuvent
boire, du citron verd haché, de ’eau de fleurs d’orange,
& du fucre fin, délayez le rout enfemble & y meucz
enfuite un peu plus de demi-ferier de créme, julquace
gue l2 pite foit un pew liquile,, quand voire pite eft
préte vous faites chauffer le gaufretier fur un fourneau ,
& le frottez en dedans avec de la bougic pour empécher
les gaufres de tenir , quand votre gaulretier eft chaud,
vous y mettez de cette pite dedans , une pleine cuilley
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& bouche, ccla fuffit, refermez vorre gaufretier, &le
remettee {ur le feu ; quand elle fera cuite d'un ¢6té vous
la retournerez de 'ausre, & laretirez enfuite pour la mertre
fur un rouléau de bois, courbez-les toutes chaudes, &
quand elles feront toutes faites, mertez-les dans un lieu
fec jufqu’a ce que vous les ferviez.
Vous pouvey les garder plufieurs jours; fi vous les
tenez dans une éruve, elles ne s'amolliront pas,

Poires féchées & la fagon de Rheims,

La poire de rouffeler eft celle que I'on prend ordina:*
ment pour faire {écher 2 la fagon de Rheims; I'on fuir
aufli la méme chofe pour celle de doyenné, parce qu’elle
eft bonne; comms elle ne fe conferve pas long-temps ,
par ce moyen on la conferve tant que 'on veut. Pclez
les poires du hauren bas, ramaflez un peu laqueve &
en coupez le petit bout, jetrez-les & mefure dans I'ean
fraiche ; & enfuite fiites les bouillir julqu'a ce qu'elles
fléchilfent fous les doigts, vous les retirez 3 mefure avec
I'écumoire pour les jeter dans I'eau fraiche ; quand elles
feront égouttées , {ur un demi-cent de poires que vous
aurez, mettez une livre de {ucre dans denx pintes d'eau;
quind il fera fondu vous y mettrez les poires pour les
y laiffer deux heures, enfnite vous les dreflez fur des
clayons la quene en haut, pour les mettre pafler fa nuit
dans un four d'une chalear douce comme quand on a
ticé le pain; le lendemain vous retrempez les poires
dans le fucre & les remettez de la méme figon dans le
four, ce que vous continuerez pendant quatre jours,
& la derniere fois vous ne les retirerez que quand clles
font rour-a-fait féches; on les conferve dans un endroit
fec autant que 'on veur,

Tablette de régliffe pour le rhume,

Mettez dans un po: de terre une pinte d’cau de riviere
avec une livre de régliffc verte ratiffée & coupée par
trés-petits morcesuy , deux poignées d'orge, quatre
panmes da reineties , faites bouillir le tout enfemble &
trés-petit feu peadant quatre ou cing heures, julqu'a ce
guc cela (oit bien cuit & réduit @ moins de chopine



350 LA CUISINIERE
d'eau , enfuite vous écrafez bien le tour enfemble pour *
en paffer 4 force de bras le plus que vous pourrez au |
travers d'un tamis ; menez dans ce que vous surez pafié
une livre de fucre clarifi¢, & deux onces de gomme
adragante fondue , faites de(fécher cette compofition fur
le feu, en la remuant toujours avec une cuiller de bois
Jufgu’a ce qu’elle ne colle plus 3 vos doigts, alors vous
la renverfez fur des ardoifes ou feuilles de cuivre frot-
tées avec un peu d'huile, quand elle fera froide vous
la couperez par tablettes pour les menre fécher dans un
endroit un peu chaud.

Fruits fecs fans éire confits.

Les fruits {échés au naturel font d'un grand fecours
pour ceux qui font a la campague & qui en ont beancoup
dans leurs jardins,, pour le meutre & profir, voici la
fagon de les faire {écher.

Preney des cerifes bien mbres, & qu'elles ne foient
point tournées, arrangez-les fur des claies {ans les en-
tafler les unes fur les antres, vous laifferez les queues &
les mettez (écher Adans le four d'une chaleur douce,
comme celle oll Pon vient de tirer le pain, vous les
laifferez tant que le four aura de chaleur, vous les tire-
rez aprés pour les retourner, & les remettrez encore au
four avec la méme chaleur jufqu's ce que vous jugiez
gu'elles foient affez feches, vous les laiflercz refroidir
pour les lier en petits bouquets , & les ferrerez dans un
Feu fec.

Les prunes fe [échent de la méme fagon: il faut les
cueillir trés-mires , celles qui tombent d'elles-mémes
font meilleures , parce qu'elles ont plus de chair & font
d'un meilleur gofit. :

Les péches fe féchent comme les prunes, a cette difié-
rence que celles qui font cueillies a I'arbre valent mieux
que celles qui font rombées, vous les fendez par le milieu
& en Otez le noyau : quand elles font & moitié feches ,
vous les mettez fur une table bien propre, & les apla-
tiflez pour qu'elles fechent également; vous les remetteZ
aprés au four jufqu’a ce qu'elles foient feches.

Ees abricots fe font de la méme fagon, 3 la referve
que I'on en fait fortir le noyau fans les ouvrir,



BOURGEOISE. 3¥r

Les poires fe {échent pelées & fans les pelert la pre-
micre fagon eft la meilleure .

Vous prenez les peaux que vous mettre zavec les poires
dans un chauderon plein d'eau, faites-les bouillir jufqu’a
ce qu'elles commencent a s’amollir , vous aurez foinen
les pelant de leur laiffer les queues, & vous les ferez
enfuite {écherau four de la méme fagon que les prunes.

Confiture decampagne.

Prenez du vin doux appellé mou , vous ne pouvezle
prendre trop doux , vous enprendrez un feau plus ou
moins {uivant la quantité que vous voulez faire de con-
fiture , mettez-le dedans une chaudiere , faites-le bouillir
fur un feu toujours clair, faites-le réduire aux deux tiers
pour qu'il ait une bonne confiftance , & puiffeconfirele
fruitpour étre de garde.

Vous prendrez le fruit que vous voulez confire, foit
poires , pommes , ou coins, faites-le coire dans l'ean
jufqu's ce qu'il foit un peu amolli , vous le pelerez en-
fuite , & le menrez dans votre firop de vin doux , & le
laifferez bouillir jufqu'a ce qu'il foit cuit, & vous au-
rez foin de bien écumer , vous connoirrez {a cuiffon,
quand vous mettrez du firop {ur une afliette 5 fi vous le
voyez demeurer en rubis, & qu'il ne coule point en
penchant cette affiette, c'eft une preuve qu'il faut retirer
votre confiture , vous la mettrez dans les pots, & la
couvrirez quand el'e fera froide.

1l ¢ft indifférent que le vin doux foit blanc ou rouge.

Confiture au cidre.

Vous prendrez ducidre de poires fait fans ean pour
faire cette confiture, celui de pommes n'eft point aflez
doux , vous le faites réduire aux deux tiers avant que
d'y mettre votre fruit vous finirez enfuite vos confitu=
res de la méme fagon que celles du vin doux,

Confitures au miel.

Vous choifirezle plus beau miel que vous pourrez
avoir, & vous vous en fervirez avec laméme dofe que
pour le fucre , parce que toutes les confitures qui font
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ex_p:iquées ci-devant pour le fucre, fe peuvent faire au
miel. §

Voici la fagon de s'en fervir & de le clarifier. Metteza:
le ding une poéle fur un fourneau; quand il bout, il faur
le bien écumer, c'eft un de ces principaux points pourfa
beauté; vous connoitrez fa cuilfon , en menant deffug
un ceufl de poule ; ¢'il enfonce, fa cuiflon efl imparfaite §
s'illotte, c'eft figne qu'il eft cuit, & vous peuvez vous
en fervir pour confire routes {ortes de fruits avec la mé-
me figon gue vous faites pour lc fucre.

Faites attention que le miel eft fujer 3 fe briler, &
qu'il faut le faire cuire a petit feu, & avoir foin de te
reiauer fouvent avec une {patule debois,

Comment faire le raifinet,

Prenez la quantité de raifins que vous jugerez 3 pro=
pos 3 vous les égrénerez enfuite & les prefleres & mefure
dans le chauderon ofl vous devez-les faire cuire, mettez-
les fur un feu clzir , & a mefure qu’ils bouillent , biez-
en les peping le plus que vous pourrezavec une écumoi-
re , laiffez-les réduire au tiers , & vous aurez’ foin de
diminuer le feu 8 mefare qu'ils s'épaiffiffent , remuez-
les fouvent avec une fpatule de bois a melure qu'ils s'é-
paiflifent, de crainte &u'ils ne brilent, vous les retire-
rez enfuite pour les paller au travers d'un linge blanc en
les preMant bien fort avec les mains ; cela fair , remer-
tez-les {ur le fen pourleur faire faire quelqucs bouil-
lons en les tournant continuellement julqu’a ce qu'ils
aiemt pris affez de confiftance , vous les retirerez du fen
pour les meure tout de {uire dans des terrines.

Quand il fera i demi-froid , vous les mettrez dans les
pots ; il faut laifferles pots découverts cing ou fix jours,
& les couvrir de papier en vifitant de temps en temps
vorre raifinet; fi le papier fe moifit, vous 'tercz X en
gemertrez d'autre , vous continuerez ce foin jufqu'a ce
que toute 'humidité en foir évaporée, zlors il ne fe
gie plus , s'il eft bien cuir, finon on le fait recnite un

peu pour enfuite le couvrir a forfait.

F1 N,
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Téte de veau a la fainte Menchoult ,

Les yeux de veau, comment les fervir,
Langue de wvean de difffrentes fucons ,
Cervelle de yean en marelote ,

Cervelle de veau au foleil,

Crailles de veau de plufizars fagons
Orcilles de veau aux pois ,

Orzilles de veau au fromage |,

Oreilles de veau 3 la Tartare,

Freffure de wveau 3 la bourgeoife

Foie de veaude dilférentes fagons, ibid,
Foie de veau a I'étuvde , ibid,
Foje de veau 3 la bourgeoife , ihid.
Foic de veau en crépine , e S
Foie de veau & I'Tialienne , 81
Dz la fraife de veau & des pieds, comment les acr.ommqi@r,
! .
Fraife de veau de didérentes fagons , ibid,
Beignets de fraife de veau, B2 l
. Erae de veau au gratin de fromage , ihid,
Pigds de veau de plufiours fagons , 8
Piedsde veau & la camargat, ibid,

" Pieds de veau 2 la fainte Menehoulr,
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eds de veau frits , 84
ge des ris de vesu, & comment lesaccommoder ,  ibid.
de veau 3 la plucheverte , bid.
de veau 4 la Lyonnoife, 85
' Risde veru aux fines herbes, ibid.
de veau en caiffes , 86
de veau en hatelet, ibrd.
de veau frits , 87
de veau en ragotes, bid
rognon de veau , B8
ige de veau de plufieurs fagons , ihid.
de veau i la créme, ibrd.

L Pojurine farcie , pa

Poitrine i I"Allemande , ) ihid.
Tendens de poitrine 2 PAllemande , Py
Poitrine & la braife, all
Poitrine au coulis de lentilles ou coulis de pois, ibid,
Cheelettes de veau & la Lyonnoife, Thid
Chrelettes de veau grilldes 94
Cotclettes de veau au perit lard, P
Citelettes de veau marindes , py
Cbrelettes en poires , bt
Cbrelettes en papillotes , bid
Filets de veau tot (it , 96

" Rouelle de veau i la cousnne , Tl
Rouelle de veau a la créme , ; ibid,
Pain de veau, Sk
Paupiettes 5

b Paugi:rtes 3 la braife, L ib?}:

. Brezolles , : ) . 98
Noix de veau en caifle , I ibed.
Noix de veau 3 la Chantilly ; ibid,
Ufsge du cuilfon de veau, pes
‘Coulis bourgeois & aueres , it
Rouslle de veau entre deux plaes 280
Fricandeaux de veau i la bourgeoife , Sax
Noix de veau aux truffes 4 la bonne femme ; ibid,
Gelde pour les malades , i bid
Epaule de veau , comment I'accommoder ; 102
Epaule de veau 4 la bourgeoife , ibid.
D coller de veau ou carréd, ibid,

Carré de veau i la bourgeoife 4 Bid,
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Carré de veau 3 la broche aux fines herbes
C brelertes de veau a la potle ,
btelettes de veau 2 la cuifiniere ,
Cotelettes de veau au verd pré,
De la motle dite amourerte,,
eues de veau de plufieurs fagoms ,
eues de veau 3 la fainte Menehoult,
ueues de veau aux choux & petit lard

alferole ,
Riffoles,
Hackis de toutes fortes de viandes. =
GHAPTIRE VL 1
DU COCHON & de fon milied, 108
De la tére de cochon, ibid,
Des oreilles , de la langue & des pieds de cochon, 109
De la freflure, panne , crépine & boyaux, ibid.
Des jambons , comment les accommoder , ibid,
De la poitrine échinée , & carré de cochon , 110
Chteletres de pore frais en ragoft, ibid,
Comment faire le petit falé de cochon , 13
Comment faire le lard & fain-doux , ibid,
Boudin de cochon & de fanglier, 12
Boudin blanc 4 la bourgeoile , ibid,
Facon d'accommoder le fang de veau, de cochon, d'agneau,
{ans faire de boudin , 113
Facon de faire toutes fortes de cervelas, ibid.
Facon de fuire coutes fortes defaucifles, 14
Andouilles de cochon , ibid.
Jambon au cikcarat, 114
Du cochon de lait, ibid.
Cochon de lait par quartier au pere Douiller, ibid.
Cochon de lait en blanquette , 116
Cochon de lait en glailentine, ibid,
Cochon de lait 2 la Lyonnoile , ibid.
Cochon de lair au péré frod , ar
Fromage de cochon, ibi -"','
CHAPITRE VIE :
DE L'AGNEAU, . 118
Iffus d'agneau i la bourgeoife, ibid,
Téte {'agneau , de plufieurs fagons , ibid.
artier d*agneau comment le fervir 5 119
%eu d'agneau em blanquerte , 110
Filets d'agnean & la béchamel , ibid.
Du quartier d'agneau de derriere, ibid,
Vfage des ris d'agneaun , ibids
Picds d'ag nean gratinds. 1x
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. CHAPITRE VIIL
.58 LA VOLAILLE en général ,
Différentes facens de poulets,
Fricailée de'poulers ,
Fricailée de poulets 4 la Bourdois
Poulers & la Tartare ,
oulets en caifles ,
oulets aux choux-fleurs ,
Poulets a la potle ,
Poulets au fromage ,
Poulets  I'eftragon ,
‘ Poulets en matelote ,
Poulets 3 la jardiniere ,
 Poulets au cerfeuil ,
Poulets au réveil ,
‘Poulets au verjus de grains 5
oulets 2 la giblote,
Poulets aux perits pois,
Poulets en hatelet 3
- Des poulers marinds ,
- Poulets en pain ,
Poulets 2 la fainte Mensheulr ,

- Poulers en entrde de broche de différentes fagons,
Poulers aux crofitons,
Ufage du coq & de la poule,
Des dindons & dindonneaux,
Cuiifes de dindons & la créme ,
Dindons A la potle,
Dindons en galentine 4

~ Dindon en ballon ,

Dindon roulé ,

- Abatis de dindons en fricaflée au blanc , av reux ,

Difiérentes fagons pour accommoder les vieux dindons ,

- Cuilles de dindons accompagndes ,

- Dindons 2 I'efcalope ,

~ Ailerons de dindons aux petits oignons & fromage
‘Ailerons en fricallée de poulets ,

‘Ailerons en fricandeau ,

‘Ailerons & 'Efpagnole ,

“Ailerons en matelote ,

Ailerons A la purée verte ,
Ailerons 1 la purée de lenalles,
Ailerons aux petits oignons ,

t Ailerons au vin de Champagne ,
Ailerons 4 la fainte Menshoult ,
Des pites de dindons,

Dindens en pain , .

\Du pintadeav & de la pintade ,

/

Comment fervir les poulets gras aux ceufs & 1 Ia reine,

¥

1iK
g2z
abid.

12
ibid,
12
ibid
ibid,
12
ibid’.
126
ibid.
 §1
ibid.
128
ibid.
ibid.
129
ibid.
ibid,
ibid.
ibid.
130
128
ivids
ibid.
132
ibid.
I
ibe
ibid.
ibid,
1
i
133
i
136
1bid.
ibid.
I
e
ibid,
1bid.
138
ihid,
ibid.
339
ibid,
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PBoularde & du chapon , comment les fervie,
Poularde de plufieurs fagons ,

Poularde & la bourgeoife

Poularde entre deux plats,

Poularde 3 la perfillade ,

Ch\ijnoulmc de plufieurs facons ,

Poularde aux oignons ,

Poularde aux oignons d'une autre fagon ,
Poularde mafguée,

Poularde en matelote,

Poularde i la cuifiniere ,

Poularde av couri-bouillon ,

Poularde & la béchamel ,

Poularde i la Monmorenci ,

Poularde marinde ,

Poularde i la finte Menchoult ,
Poularde au blanc mangé ,

Poularde su cannelon ,

Poularde a la créme ,

Poularde en crouftade,,

Poularde accompagnée ,

Poularde au fang,

Poularde 4 la chia,

Poularde en filets ,

De la poularde de Caux , & du cog-vierge;
Lu canard , cancton , oie & oifon ,
Canard farei , 3
Canard en hauchepot ,

Canards de plufieurs facons ,

Canard sux navets ,

Canard au pere Douillet ,

Canard en globe ,

Canard 1 la Bruxelles,

Canard en daube ,

Canard en chauflon ,

Canard & la béarnoife ,

Cznard & I'lalienne ,

Canard a la purde verte 5

Caneton aux pois,

Oie farcie & la broche ,

Qic 4 la moutarde,

Qe a la dauke ,

Des ailes & cuifles d'oie, comment les accommoder,
Des poules d'ean, . ;
Des pigeons Cauchois , de voliere & bifets,
Gros pigeons de plufieurs fagons ,

Des petits pigeons d:‘vnherc i

Pigeops & la bourgeoife ,

Compotte de pigeons ;
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eons au bafilic , 137

¢és pigeons bifets, abrd.
* Pigeons i la crapandine , fauce au verjus, ibid.
~ Pigeons en matelore, 153
* Pigeons en ragolt d’écrevifles, ibid.
- Pigeons aux fines herbes, 159
~Pigeons en {urprife, #Wid.
Pigeons aux pois, 160
Pigeons alx afperges en petits pois ihid.
Pigeons au court-bouillon , ibid.
ons & la fainte Menehoule , 16T
igeons 4 la Mariane, abid.
Pigeons en fricandeau, 162
Pigeons en fricallee de poulets, ibid.
Pigeons au foleil , ibids
igeons aux tortaes, 2bid..
_Pigeons en timbale , 163
Ligeons aux tortues, ibid.
igeons en tourte , hud,
Pigeons ala poile, ibid.
igeons en hatelet 164
Pigeons en crépine, ibid.
Pigeons en beignets, thid,
Pigeons 4 la dauphine, thidg
e CHAPITRE IZX,
DU GIBIER en général, 6§
- Du gibier & poil, ihida
~ De la venaifon , ibid.
Des faifans, comment les fervir, ibid.
Les canards fauvages , comment les fervir; 166
Des rouges, farcelles , allebrans , comment le3 mecommoder ,
: ibid,
‘Alouettes de plufieurs fagons, ibid.
“Alouettes en- falmis 4 la bourgeeife , I
Alouettes en ragoit , ibidJ
- Des ramiers & ramereaux , © 168
' Des perdreaux , comment les diftinguer des perdrix; ibid,
LComment accommoder les perdreaux & perdrix, ibid.
Des vieilles perdrix, x69
Des hdcafles , bécaflines & bécots, ibidJ
" Des cailles & caillereaux , Ja7e
\Cailles au laarier , ibtds
(Cailles aux choux, ibid
Cailles av gratin, ihidl
“Cailles av {alpicon,, I17E
‘Des ortolans, guignards & gélinottes ; ibid.
Des grives, ibid,

Das pluviers, ibrd,
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€5 Vanneaux,

Des rouges-gorges,

Du gibier 3 poil,

Des levrauts & lievres,

Péré de lievre 2 la bourgeoife,
ivre en haricot,

Filets de lievre en civer,

Levraut au fang,

Filets de lievre 2 la poivrade,

1
ibid,
ibid.
ibid.

1
i&? o
tbid,

1
ibedy

Des lapins & lapereaux , comment connolitre les jeunes ,

Des lapins & lapereaux de plufieurs fagons,

Lapins au coulis de lentilles ,

Yapin en matelote ,

ITH“M en hachis ,

Filets de lapereaux aux concombres,

Filets de lapereaux en falade 3

Tapin aux petits pois ,

Yapin en papillotes,

Laperezux aux gites,

Lapercoux en caiffes,

ELapereaux aux fines herbes ;

Lapereaux au gratin,

Lapereaux 2 I'Efpagnole ,
pereaux en galentine,

Lapercaux en hareler,

Lapereaux en poupeton,

XLapereaux roulés en piftaches ;

Lapereaux en tourte,

Lapereaux en bigarrure ,

Lapin 3 la bourgeoife ,

Boudin de lapin , !

De la viande noire appelléde venaifon ;

Du fangler ,

Hachis de toute forte de viande cuite i la broche ;

W-'-. |

CHAPITRE X

DU POISSON de mer & d’ean douce, #hida
En coquillage, .1_33
Du turbot & barbot, comment accommoder , ibid.
Turbot aux capres, & autres fagons , 184
Turbot & lm'Eat en gras, whid, |
Turbot & barbot cuits en gras , ibide
Du faumon frais , comment accommoder ; 18§
Savmon en cailles , pbid.
De l'efturgeon , comment l'accommoder 4 186,
Efturgeon en gras 4 la broche, ibid.
Efturgeon a la braife, ibid.
Eturgeon en matelote a8y ’
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3. Ialofe , comment I'accommoder , 137
" Du cabilland , comment I'accommoder , 183
-. Morue fraiche en Dauphin au ragodt de laitances de carpas,

& pointes d’alperges, abif.
De la raie, comment I"accommoder , 19
Raie & la fainte Menehoult , iid,
Raie marinde frite, 130

- Raje & la fauce de fon foie ¢ ihid.
- Raie au fromage, “ibid,
i la merluche , comment "accommoder , 198
~ Dela morue falée , comment l'accommoder, ibid,
- Moru: a la maitre-d"hitel , 192
~ Queve de morue farcie, abid,
. Morue & la Provengale, 193
~ Morue au beurre neir, thid,
Morue 3 la fauce aux capres & anchois , b d.
Morue & la créme, ibid,
Tourte de morue,, ; 104
- Morue en flinquerque,, 1bid,
Morue marinde frite , whid,
. Morue en beigners, thid,
~ Dela limande, folie, carlet & plie, ibid,
Solle, limande, carlets & plies entre deux plats & la bour-
geoile , 195
Des éperlans, comment les accommoder , 196
Du furmulet & maquerzau , ‘ ibrd,
Do thon, comment l'accommoder , ibid,
De la vive , comment l'accommaoder , 597
Du rouget , comment "accommoder , ibid,
De la fardine & du hareng frais, ibid,
Harengs {ords 3 la fainte Menehoule, 19
Des anchois & de lear utilité, ibil.
Réres d'anchois, ibid,
Des merlans, - 199
Le bar , comment 'accommoder , ibid,
Le vaudreuil, ce que cett, abid,
De la rontine , ibid,
De la lubine, 200
Des derevifies de mer, des homars & des capres; ibid,
Des moules, ibid,
Des huirees , 201
Hultres en hachis, 202
De ln macreule, ibid.
Macreufe en haricor, ibid.
Dv Po1ssow D'EAU DOUCE, 203
Du brocher, ibid.

Court-bouillon pour tous les poiffons d'sau douce, thid.
Jee brochet (e fere auffi pour entrée de Pluﬂeursd'u;an AN
i 2
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De languille ;

Apguille aux montants de laitue romaine,
De lacarpe,

Carpe en matelote ,

De la trune faumonée & de la commune,
e In perche,

e la ranche ,

De ia lote ou barbote ,

De la tortue,

De la lamproie ,

Pes €crevifles ,

Du barkillon mellnier, goujon & la bréme,
Eruvée de goujons,

Efcargots de wigne en fricaffée de poulets,
Pes grenovilles,

Grenouilles en fricafléde de poulets,
Grenouilles frites ,

CHAPITRE XL
DES LEGUMES en géndral,

Des pois verds & des fecs,
Petits pois 3 la demi-bourgoile ,,
Ulage des petits pois fecs,

L es haricots verds,

Des haricos verds , comment les confire & fécher,
Des haricots blancs 5

Les feves de marais

Des lentilles ,

Coulis de lentilles,

Pu riz,

Du genievre,

Bu gruau,

Du chou ,

Choux 4 la bourgesile,

Des choux-fleurs ,

Choux-feurs en pain,

Chloux i la Flamande,

Choux en furprifg,

og
20§
ihid.
ibid.
206
2
iord,
ihid.
208

" ibid,

209
210
ibid.

ibid.

A1E
l_ba'd.
thid.

a1z
a1y

ibids *

a1
ibii
a1
216
ibid.
ibid.
21
218
hid,
thid,
ar
e
210
ibid,

21t
Des carotres & panais que I'on comprend faus le nom de

racines ,
Racines en menus droits,
Racines 3 la créme,
Du perfil & ciboule, 1
Du cerfeuil , offille , poirée 5 bonne-dame ,,
De loignon ,
Du poircau,
Du ':glwi :
Des radis & raves,
De la racine de perfily

ibid.
ibid,
112,
thd.,
223
2
ibid:
ibid,

e

-
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i'ﬁﬂ navets, 224
Des laitues pommdes & romaines de plufieurs fagons, = 2125
Eaitues pommées farcies , 226
De la chicorde blanche & d= la verte, ibide
‘De la chicorée blanche ordinaire, abid.
Des cardes poirdes , S
Des cardons d'Efpagne, ibid.

~ Artichaux 4 la barigoulie 4 21y

Artichaux au verjus de grain ; bid.
~ Astichaux tournds , 230
Des aflperges, ibid.

]
]
- 7
- Des artichaux, 228
i

- Afperges en petits pois, a3z
ggwrfiﬁmn Igz citrouille , 1bid.
- Du Eoublon ibid.
- Des concombres, 23z
~ Des fuliifis & (corfonnaires ; 233
- Des ¢pinards, thic.
" Des melons, ibid.
- Des topinambours 5, ibid.
Des herteraves , 234
- Des cornichons , ibid.
Cornichons de hleds de Turquie, ibid,
Des champignons, morilles & moufferons ;. ibid.
Des capres grofles & fines 4 ibid.
“Des capucines & la chia,, 235
Des truffes, S
Truffes & la mardchale , 236
Des chervis, ibid.
Du thym , laurier, bafilic,, fariette & feuouil , ibid,
De la patience , buglofe & bourache, 137
Du creflon & la noix , creffon de fontaine, eftragon , baume,
corne de cerf & pimprenelle, ibid.
De I'ail , rocambole & dchalotes, ibtd.
CHAPITRE XIL
DES ®BUFsS, ibid,
" Des ceufs mollets de toutes facons , 238
@ufs de toutes les facons bourgecifes, 239
Des ccufs brouillds de plufieurs fagons ibid,
- Des cculs frits de toutes fagons , 340
@ufs 3 la bagnoler, bid,
Des aufs au plar, antrement dits an miroir, ibid.
Les oeufs au lait fe fervent pour entremets, abid.
@ufs i la ducheile , 24T
Des omelettes de routes fagons , « Abid
Des ceufs & la tripe , aux concombres . 242
@ufs av gradin , 243
Mufs brouillés 3 la coque ibids
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@ufs & 1a hugenote , ¥

@ufs en rimhale,
@ufs en falade,
g:f{: au petit éagi -
s en poau d'Efpagne
@Eufs en %1::; g R
@ufs 4 la créme,
@ ufs an fromage,
@ufs frits,
Eufs au pain,
@ ufs au gratin au parmefun,;,
@ufs 3 la bourgeoile,
®ufs grilids,
@ufs a l'ail,
@ufs 3 la jardiniere ,
@ufs en furtout ,
@ufs 4 l'eau,
CHAPFTRE XTIL
DU BEURRE , fromage, laitage & épicerics ,
Du beurra ,
Du fromage ,
Du laitage, 5
DES CREMES

Créme & I'Ttalienne ,
Créme au café,

Créme au chocolat ,_
Créme frite,

Créme su caramel ,
Crime 3 la franchipone ;.
Créme 3 la Magdeliine ,
Créme 3 la duchefie,
Crime de riz pour les convalefeents

Crime de thé, d'eftragon , de cdleri, de peritl,.

Créme cn neige,

Créme brilée,

Crime blenche au naturel,,

Criéme glacée, )

Crime 4 la motile , g
Créme gratinde ,

Crémeau petit pain,

Créme au perit lard,

Créme légere ,

Créme bachique ,

DES BEIGNETS

Beignets de créme ,

Beign:rs foufids, ou pets & petits choux,
Beignets de brioche,

Beignets de pogunes & de péchies
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Beignets d'oranges,
Beignets de blanc-mangé,
Beignets de pain & chanter,
Beigners de Efv:u-llles de yignes 5
Beignets mignons ,
Beignets de pate,
Beigners de pain,

“Beignets a la créme,

DES ROTIES.

Réties au jamhon ,

Roeies au lard,

Rotics dux anchois ,

Robties de rognons de weau ,

- Rories aux épinards,

Il

l

l

|

|
1
r
]

‘Raéties aux haricots verds,

- Rbiies aux concombres,

Réties de toutes fortes de viandes ;

Rbties 4 la minime,
Ufage des épiceries,

CHAPITRE XIV:

DE LA PATISSERIE,

De la pite brilée pour les tourtes, i
Tourtes de chrelettes de mouton & la Périgord ,
De toutes fortes de rourtes de gibier ,
Tourtes de tou:es forres de farces,

Pe tourtes maigres en poiffons,
Timbale ,

De Ia pite brifée pour les plids froids ,
Fagon de faire les pitds,

De la pite appellés feuilletage ,

Petirs picds friands ,

Gitean d’amandes ,

Gitean au lard ,

Gitean en lofange ,,

Gitean de Savoie,

Girzau 3 la créme ,,

Gitean & la royale,

Gireau de brioche ,

Gitesn de viande

Giteau de riz,

Tartelettes ,

Darioles ,

Timbales de bifcuits,

Croquantes ,

Fewllancnes ,,

Génoiles ,

Poupelain ,

26X
263

ibid.
tbid.
263
1hia.
ihdl

264
ibid.
26y
thid.
ihid.
ibid.
ibid.

266
ibid.
ibid,

267
268
170
ibid.
27L

ibid.
273
274
275.
2786,
ibid
2
ibid,.
ibid,
2
ibrd.
279
ibid..
280
thid.
ibid,
a8z
ibid..
thid,
282
ibidsy
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Giteau 4 la Brie, 283
almonazes , ibid.
Meringues , ibid.
Tourtes de toutes fortes de confitures pour I'hiver, 184,
D:s rourtes faites avec de la gelée, ibids
Giteaux fourrés , 285
Tourtes de confitures pour U'été, ibidy.

CHAPITRE X V&
Des ragoiits.

T e [ R ——

Ragofe de truffés , 286
Ragoie de moulferons, champignons & morilles, 1bid.
Ragzolde d'deravilles , ibid.
Razolc de piftaches, ibid, .
Ragotr de paffzpie re, ﬂ
Ragoir de foie gras, ibid,
Ragoiic de choux,. ikid,
Ragoir de farce, ibid.
Ragofit de laitance, 288
Ragoiic méld, ibid.
Ragoiir de moules , 289
Ragoiir de moptants de cardons, ibid.
Ragoiie d'olives, 2900
Ragoile au falpicon, abidy
Ragolt de marrons, abids
Différentes fauces bourgeoifes
Sauce au mouten, dbids
Sance mélée, 29T
Sauce appdiiflante, ‘ibida
Sauce au blanc en gras & en maigre, ibid.,
Sauce au verjus, a0
Sauce 3 la provengale ibids.
Sauce robert hourgeoi!’u, ihid.
Savce 2 la créme, ibid,
Sauce 3 la marguife piquante, . 29y
Sauce au petit maitre qui fert pour towtes fortes de volaille on
gibier , ibid.
Sauce bachique pour fervir de fauce verte & piquante ibidy,
Sauce 4 la ravigote, 204
Sauce a |'Efprgnole , ibidy
Saoce & la fulrane, ibidy,
Sauce & I"Allemande , itid.
Sauze 5 I'Angloife, 295
Sauce blanche aux capres & anchois . hid..
Sance bourgeoife , ibid,
Siuce i la carpe, ibuid.
Sauce Iralienne en maigre o 3961 ()
Sauce aux petits euls 5, dbila
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Sauce piquante , 296
Autre fauce piguante , ibid.
Sauce piquante froide , 297
Sauce a la reine , ibid.
Sauce 2 la provencale, _abid.
Sauce au jus d'orange , ibid.
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