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QUATRIÉME PARTI E.

Les Etangs, la Pêche , la Chaſſe , & autres amuſemens

champêtres ; la Cuiſine & l'Office.

LIVRE QU ATRIÉ M E.

La Cuiſine , la Pâtiſſerie , les Confitures & les Liqueurs.

OMME la cuiſine eſt le lieu où l'on prépare les viandes qu’on

doit ſervir ſur table , il faut qu'elle ſoit bien båtie , que la che

minée en ſoie grande , afin d'y pouvoir contenir les marmites

& autres uſtenſiles dont on ſe ſert pour apprêter les viandes :

cette cheminée doit être garnie de gros chenets avec crampons

pour ſoutenir les broches. Il y aura des crémailleres propor

tionnées à la grandeur de la cuiſine : elle ſera garnie d'un potager où il y aura

pluſieurs fourneaux de différentes grandeurspour faire les ragoûts ; d'une

forte table , & de tous les uftenſiles nécellaires ; avec une lavanderie & une

décharge de cuiſine à côté .

Nousavonsdiviſé ce dernier Livre en quatre Chapitres: le premier contient

la maniere d'apprêter le gras & le maigre : le ſecond traite des verjus &

vinaigres : le troiſiéme eſt pour la pâtiſſerie : & le quatriéme comprend les

confitures & les liqueurs. Nous y ſuivrons l'ordre alphabétique, afin qu'on

Puifle plus aiſément trouver ce dont on aura beſoin.
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882 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE.

CHAPITRE PREMIER.

A

De la Cuiſine par ordre alphabétique.

GNEAU , têtes d'agneaux pour entrée. Ayez des têtes d'agneaux & des

pieds , échaudez -les bien & les faites cuire dans une marmite avec les

foies & du petit lard , avec du bouillon aſſaiſonné de ſel, poivre , clou de

girofle , & un bouquet de fines herbes ; étant cuites , tirez-les & les ſervez

avec un ragoût par - deſſus.

Les pieds d'agneaux ſeuls ſe ſervent auffi pour entrée. Pour cela on les

échaude & on les fait cuire : étant cuits , on leve l'os du milieu , & on les

farcit d'une bonne farce faite de blanc de dindon cuit , chapon , poulet ou

perdrix; on hache cette viande avec du lard blanchi , de la tetine de veau

cuite , quelques ris de veau blanchis , des truffes & des champignons, de la

moëlle , une mie de pain trempée dans du lait , & toutes ſortes de fines her

bes , avec un peu de fromage à la crême,& de la crème autant qu'on le

juge à propos : le tout bien haché & bien aſſaiſonné, on y met quatre ou cing

jaunes d'oeufs & un ou deux blancs. Ces pieds étant farcis , on les trempe

dans des oeufs battus , puis on les panne, c'eſt- à-dire on jette deſlus de la mie

de pain bien fine ; après on les fait frire , & on les ſert chaudement garnis

de perfil frit.

On fait un autre ragoût d'agneau ; on en prend un quartier , on le coupe

en quatre, & on le larde demoyen lard ; puis on le met dans la caſſerole, &

on lui laiſſe prendre un peu de couleur; enſuite on le fait cuire avec bouillon ,

fel , poivre , clous, champignons , & un bouquet de fines herbes ; étant cuit ,

on y met un coulis de veau , & on le ſert chaudement.

Agneau. Quartier d'agneau rôti . Faites rôtir un quartier d'agneau àlabro

che; étantpreſque cuit , pannez-le d'une mie de pain mêlée d'un peu de fel &

de poivre; & lui ayant fait prendre quelques tours de broche , tirez - le & le

ſervez avec un jus d'orange ou citron.

Aloſe grillée. Il faut l'écailler & l'inciſer , la froter de beurre fondu , &

la poudrerde ſel, puis la faire griller à petit feu ſur le gril , qu'elle ſoit de belle

couleur. Vous la pouvez ſervir à l'oſeille ; c'eſt - à - dire, vous faites une farce

avec de l'oſeille , & y ajoutez du perſil , cerfeuil, ciboule , ſel, poivre, mul

cade & bonbeurre. On peut auſti la ſervir avec un ragoût de champignons ,

ou une fauſſe rouſſe avec capres ; ou bien faites une faulle avec beurre frais ;

ciboule , perſil haché , capres, le tout paſſé à la caſſerole avec bon aliaiſonne:

ment , & vous délayerez le foie dedans pour lier la ſaulfe .

On la ſert auſſi au court- bouillon : pour cela il faut l'écailler , l'inciſer &

la faire cuire avec vin blanc , un peu de vinaigre , ſel, poivre , laurier ,

oignons piqués de clous de girofle , citron verd ,& un morceau de beurre ;

étant cuite , la tirer & la ſervir ſur une ſerviette.

Alouettes en ragoût. Vuidez vos alouettes & les paſſez à la poële dans un

peu de lard avec un oignon piqué de clous; mettez - y des truffes , champi ,
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gnons & quelques foies gras ; poudrez le tout d'un peu de farine ; enſuite

vous le mouillez de bouillon , ſi vous n'avez point de jus de bæuf ou de

veau ; étant cuit & diminué à propos , vous liez le ragoût d'un jaune d'oeuf

& d'un peu de crême douce , avec un peu de perſil haché , & vous retournez

le tout ſur le feu, pour que cela ſe lie ; mettez-y un jus de citron & ſervez .

On les ſert auſſirôties , mais il faut qu'elles ſoient piquées ou bardées :

de cette maniere on ne les vuide point : quand elles ſont preſque cuites , on

les panne d’un peu de mie de pain & ſel menu ; on les ſert avec verjus ,

fel & poivre : on les mange auſſi à ſec avec ſel & orange.

Aloyau en ragoût. Ayez un aloyau de la premiere piéce, dégraiſſez -le &

le piquez du côté du filet de gros lard bien aſſaiſonné ; faites- le cuire à la

broche ; étant à demi - cuit , vous le retirerez & le mettrez dans une mar

mite avec jus de boeuf, un peu de champignons , un peu de truffes , mo

rilles, & quelques culs d'artichauts , le tout haché, aſſaiſonné de ſel, poivre

& un bouquet de fines herbes ſeulement pour donner goût; on couvre la

marmite , & or le laiſſe cuire ainſi doucement ſur la braiſe ; étant cuit à

propos , on tire l'aloyau , & on le ſert avec un ragoût de ris de veau , de

foies
gras , de truffes , champignons , morilles , mouſſerons , culs d'arti

chauts, crêtes & pointes d'aſperges , & bon allaiſonnement, le tout bien lié

d'un bon coulis & de bon goût; vous le jettez deſſus votre aloyau & le

ſervez chaudement.

Aloyau farci. Votre aloyau étant preſque cuit à la broche , vous prenez

la chair du milieu que vous hachez bien nienu avec du lard , moëlle de boeuf,

fines herbes & bonnes garnitures , comme on vient d'expliquer au ragoût ci

deſlus , & bon aſſaiſonnement : enſuite vous en farciſſez votre aloyau entre

la peau & l'os , & le recouſez proprement , de peur que la chair ne tombe

dans la léchefrite en achevant de cuire ; étant cuit à propos & ſervi ſur la

table , on ôte les peaux pour avoir la liberté de le manger avec une fourchette

ou cuilliere .

Aloyau rôti. Ayez un aloyau de telle groſſeur qu'il vous plaira, faites-le

cuire à la broche ; prenez garde qu'il ne ſoit point trop cuit , de crainte

qu'il ne perde ſon ſuc : il veut être mangé ſaigneux & rouge dans ſon jus.

Ceux qui ne l'aiment point ſi peu cuit , le coupent par tranches dans un plat ,

puis y mettentun peu d'eau , du poivre , du ſei, un filet devinaigre, & quel

quesciboulettes hachées , & le font bouillir un moment ſur un réchaut ; on

le ſert ainſi. Quelques-uns au ſortir de la brcche le mangentavec une fauſſe

aux capres & aux anchois qui ſe fait ainſi. On lave bien trois ou quatre an

chois, on en ôte les arrêtes , & on les hache ; enſuite on les met dans une caſſe

role avec des capres & du jus de boeuf aſſaiſonnés de fel & de poivre ; on la

fait ſeulement chauffer , & on la ſert ſous l'aloyau .

Le jus de boeuf le fait de cette maniere. Prenez un morceau de boeuf de

cimier, coupez-le par tranches , & les jettez dans une terrine que vous cou

vrirez bien de ſon couvercle ; puis mettez de la pâte autour ,enſorte qu'il n'y

ait point d'air du tout : on le met ſur un peu de feu , & on le laiſſe ſuer pendant

deux heures ; enſuite on tire le jus , & on s'en ſert dans le beſoin.

Anchcis , petits poiſſons de mer qu'on apporte tout confits au ſel dans des

petits barils ; on en fait ordinairement des falades , & c'eſt la façon la plus

TTTtt ij



884 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE.

commune de les manger ; on les lave pour cela dans du vin ou de l'eau ;

puis on les fend en deux , & on leve l'arrête du milieu ; on les arrange pro

prement ſur des petites laitues , & l'on garnit de jeune cerfeuil. On fait auſſi

un coulis d'anchois , & il entre dans pluſieurs ragoûts tant gras que mai

gres . On frit , ſi l'on veut , les arrêtes d'anchois qui ont ſervi , après les avoir

trempés dans une pâte faite avec de l'eau , de la farine , un oeuf, un peu

de ſel & poivre ; ils ſervent de garnitures ou hors -d'oeuvres avec orange &

perfil frit.

Andouilles de cochon. Prenez des gros boyaux de cochon , & Ôtez-en le gros

bout ; faites-les tremper un jour ou deux, enſuite tirez-les & les lavez bien :

faites -les blanchir à l'eau chaude avec un peu de ſel & quelques tranches d'oi

gnons & de citron ; après qu'ils ſeront blanchis , jettez - les dans de l'eau fraî

che , mettez- les ſur une table , & les fendez en pluſieurs bandes ; vous les

couperez de la longueur que vous ſouhaiterez : vous prendrez du ventre de

cochon, & en ôterez le gras ; vous couperez cette viande en groslardons de la

même longueur de vos andouilles, & vous les formerez ainſi avec moitié d'un

& d'autre, les aſſaiſonnant comme il faut ; puis vous prendrez les chemiſes,

vous les nettoyérez bien , & les ferez auſſi tremper quelque tems dans du via

blanc pour en ôter le mauvais goût; vous les couperez dela longueur de vos

andouilles , & ficellerez les bouts de chaque andouille , & les paſſerez propre

ment dans la chemiſe pour les en revêtir & les lier. Quand vous aurez faitvos

andouilles , il les faut empoter dans une marmite avec de l'eau , des tranches

d'oignons, un oignon piqué de clous de girofle , deux feuilles de laurier , un

peu de panne de cochon , & vous les ferez cuire doucement en les écumant

, y jettant après que vous les aurez écumées une pinte de lait ; vous

les laiſferéz refroidir dans le même bouillon , & vous les tirerez enſuite , pre

nant garde de les rompre : on les fait griller ſur du papier , & on les ſert tout

bien ,

d'un tems.

Andouilles de veau . Ayez des boyaux de veau qui ſoient un peu gros ;

lavez- les bien proprement ; coupez -les de la longueur dont vous voulez faire

vos andouilles ,& ficellez un des bouts : prenez dulard blanchi , de la tetine de

veau blanchie , de la fraiſe de veau de même; coupez le tout par petits dez ou

rouelles; vous les mettrez dans une caſſerole , & les aſſaiſonnerez d'épices

fines battues , & une feuille de laurier ; il y faut du ſel , du poivre , un peu

d'échalottes hachées , & vous y ajouterez environ un demi- ſeptier de bonne

crême de lait : vous paſſerez le tout enſemble ſur le fourneau , & tirerez après

la caſſerole en arriere ; vous y jetterez quatre ou cinq jaunes d'oeufs, & UR

peu demie de pain : le tout étant bien lié , vous en formerez chaudementvos

andouilles avec un entonnoir , & vous les ficellerez ; après quoi vous les ferez

blanchir dans l'eau , & les empoterez de la même maniere que celles de

cochon. On les fait cuire de même : il les faut auſſi laiſſer refroidir dans leur

bouillon . Pour les ſervir , on les trempe dans un peu de beurre fondu , on les

panne , on les fait griller à petit feu , & on les ſert chaudement. Les andouilles

de veau ſe peuvent faire en eſté quand la ſaiſon du cochon eſt paſſée.

Andouilles & cervelats de Carême. Prenez chair d'anguille , de tanche, de

carpe & de brochet ; hachez bien toutes ces chairs enſemble , avec perſil &

çiboulettes ; aſſaiſonnez - les de poivre , ſel, clou , muſcade ; joignez- y dy
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& y

baſilic , graiſſe d'anguille & beurre frais, ce qu'il en faut : pilez enſuite les

ofiemens de carpe , de brochet , d'anguille & de tanche dans un mortier ,

ajoutez du vin rouge ce qu'il en faut; paſſez - le à l’étamine & en arroſez votre

hachis , duquel vous emplirez des peaux d'anguilles; érant emplies, ficellez

les de la longueur que vous voudrez par les deux bouts .: enſuite faites- les

mariner yingt - quatre heures dans du ſel & de la lie de bon vin ; les ayant

retirées , mettez- les autant à la groſſe fumée de votre cheminée , ou tel tems

que vous voudrez , pourvû que le ſel & les épices ne ſoient point épargnés ;

& lorſque vous en aurez beſoin , vous les ferez cuire dans du vin blancavec

fines herbes , ou dans deux tiers d'eau & un tiers de lie auſſi avec fines herbes :

on les ſert froides pour entremets .

Anguilles farcies. Levez proprement la chair de vos anguilles , & la pilez

dans un mortier : vous y mettrez de la crême , de lamie de pain avec un peu

de perfil & ciboule, champignons & truffes ; yotſe hachis étant bien aſſai

ſonné , vous en farciſſez vos arrêtes bien proprement ; yous les pannez bien de

mie de pain , puis vous les faites cuire au four dans une tourtiere , qu'elles

ſoient de belle couleur , & les ſervez chaudement.

Anguille au blanc. L'anguille étant dépouillée , coupez-la par morceaux, &

la faites blanchir à l'eau bouillante ; étant égoutés , vous les paſſez au beurre

blanc , & les faites cuire avecſel, poivre, clou , un morceau de citron & un

verre de vin blanc : paſſez auſſi des culs d'artichauts , champignons & pointes

d'aſperges , avec bon beurre & fines herbes que vous y ajouterez. Quand on eft

prêt à ſervir , mettez -y une fauſſe blanche faite avec desjaunes d'oeufs & ver

jus , & ſervez chaudement.

Si vous les voulez à la fauſſe rouſſe , paſſez les à la caſſerole avec beurre

roux , un peu de farine , un peu de bouillon de poiſſon ou purée claire , cham

pignons , ciboules & perſil haché , & un bouquet de fines herbes ; ajoutez - y

fel, poivre , clou & capres ; puis faites bouillir le toutenſemble. Votre ra

goût étant preſque cuit , mettez- y un peu de verjus & de vin blanc ; faites

le bouillir encore un peu , ajoutez-y une petite liaiſon avec jaune d'oeuf, &

le fervez .

On la ſert auſſi frite : pourcela on la coupe par tronçons , on en ôte l'ar

Tête , & on la taillade un peu ſur les côtés : on les met mariner pendant une

couple d'heures dans du vinaigre, ſel , poivre , laurier, ciboules & jus de

citron : on les farine & on les frit en beurre affiné : on les ſert avec perſil

frit.

On la ſert encore rôtie ſur le gril ; on la coupe par tronçons, on la fait

mariner comme ci- deſſus , & on la fait rôtir ſur le gril ; enſuite on fait une fauſſe

avec beurre roux , farine, capres , ſel , poivre , muſcade , clou , vinaigre &

un peu de bouillon , puis on y fait un peu bouillir l'anguille quand elle eſt

cuite.

Artichauts d la ſauffe blanche. Faites-les cuire dans de l'eau, ôtez -en le foin ,

& faites une faulle avec beurre frais paîtri d’un peu de farine , vinaigre , fel &

muſcade.

Artichauts frits. Il faut les couper par tranches, en ôter le foin , & les faire

bouillir dans l'eau trois ou quatre tours ; puis les tirer & les mettre trem

per dans du vinaigre , poivre & ſel, enſuite dans des outs battus , les fas
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riner & les faire frire dans du beurre affiné, & les ſervir garnis de perfil frit.

Artichauts pour garder. Quand ils ſont à peu près à leur groſſeur , & avant

qu'ils ſoient durs, il les faut cueillir & les tourner , c'eſt - à - dire en ôter

toutes les feuilles avec un couteau ſans y laiſſer de verd ; jettez - les dans

l'eau fraîche à meſure qu'ils ſont tournés pour les empêcher de noircir : quand

vous en aurez une quantité ſuffiſante , vous les jetterez dans une chaudiere

d'eau bouillante , que vous laiſſerez ſur le feu juſqu'à ce qu'ils ſoient cuits

comme pour manger. Tirez- les enſuite de la chaudiere ; & à meſure que

vous en aurez ôté le foin , jettez-les dans l'eau froide, & au ſortir de- là ,

plongez-les dansde la farine , de ſorte qu'ils en ſoient tout couverts : éten

dez -les enſuite ſur des claies que vous expoſerez tous les jours au ſoleil, &

que vous ôterez quand le ſoleil ſe retirera : cohtinuez de la ſorte juſqu'à

ce qu'ils ſoient ſecs comme du bois , & que vous puiſſiez voir le jour au

travers comme au travers d'un parchemin. S'il n'y a pas aſſez de foleil pour

les ſécher, vous pouvez faire brûler un fagot dansle four & lesmettre lécher

dedans ; mais ils ſont plus jaunes ſéchés au ſoleil. Mettez- lesenſuite dans un ſac

que vous pendrez en l'air dans un lieu bien ſec , de crainte qu'ils ne le moiſiſſent.

Lorſque vous voulez en manger, ſi c'eſt pour le dîné, mettez le matin un

pot plein d'eau devant le feu ;& quand elle eſt prête à bouillir , jettez-y

la quantité d'artichauts dont vous aurez beſoin ' , avec un morceau gros comme

le pouce de beurre frais roulé dans de la farine ; cela les fait blanchir : laiíſez

le pot auprès du feu ſans le faire bouillir , mais qu'il s'entretienne ſeulement

chaud ; vos artichauts reviendront comme dans leur naturel.

On peut les faire ſécher ſans les faire cuire auparavant : mais en ce cas

il faut avant de les employer , les mettre tremper dans de l'eau tiéde pen

dant vingt- quatre heures pour les faire revenir , & enſuite les faire cuire

comme ceux à l'ordinaire.

Une autre maniere pour garder les fondsd'artichauts, c'eft de les ſaler ou

confire : on les coupe en automne avant qu'ils veuillent feurir, pour qu'ils

ne foient pas trop durs ; on en ôte tout le foin , & après les avoir fait cuire

à demi , on les laiſſe bien refroidir & s'égouter , & on les eſſuye avec un

linge , puis on les arrange dans des pots , on y verſe de l'eau & du ſel par

deſſus, juſqu'à ce que le fel ne ſe fonde plus, & tombe au fond par grains en

tiers : il faut que la ſaumure ſurnage les artichauts , & couler par-deſſus en

viron deux doigts de beurre fondu , afin que l'air n'y pénétre point : quand

le beurre eſt bien refroidi , on bouche les pots avec du fort papier , & on les

met à l'abri des chats & des ſouris. On doit viſiter ces pots tous les mois ,

pour ôter tout ce qu'il y a de chanſı , & pour y remettre de la ſaumure

quand il en manque.

On confit de même les champignons, les aſperges , le pourpier doré , les

morilles & les mouſſerons.

Aſperges d la crême. Il faut rompre les aſperges par petits morceaux &

les faire un peu blanchir dans l'eau bouillante ; après on les palle dans la

callerole avec bon beurre ; on y met enſuite du lait & de la crème, & on

l'aſſaiſonne doucement , y mettant auffi un bouquet de fines herbes. Avant

que de ſervir, on délaye un ou deux jaunes d'oeufs avec de la crême pour

lier les aſperges , & on les ſert. :)
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Aſperges au jus. Vos aſperges étant rompues par morceaux , vous les paſſez

à la cailerole avec lard fondu , perſii & cerfeuil hachés menu , & une cibou

letre que vous retirerez , allaiſonnées de ſel & de muſcade : on les laille cuire

à petit feu , enſuite on ka dégraille ; on y metun jus de mouton & de citron ,

& on les ſert chaudtment.

Aſperges au beurre. Faites cuire des aſperges dansl'eau , prenant garde

qu'e.ies ne cuiten : trop ;mettez-les égouter & lesdreſſez dans un plat ; faites

une laulle avec beurre, ſel, vinaigre & muſcade , ou poivre blanc , la remuant

toujours , & verlez-la ſur vos aſperges.

Ajperges. Pour les conſerver , on en ôte le dur , on les fait bouillir un

bouillon avec eau , lel & beurre , puis on les met dans l'eau fraîche , & on

les en retire pour les laiſſer égouter; étant froides , on les met dans un pot

tout de leur longueur avec fel , clous entiers , citron verd & moitié eau &

moitié vinaigre ; on les couvre de beurre fondu , mettant un linge entre

deux , & on les tient dans un lieu temperé. Quand on veut s'en ſervir , on

les fait cuire comme les autres.

Barbeau à l'éruvée. Habillez proprement vos barbeaux , mettez-les dans

une caſſerole , & les faites cuire avec vin , ſel , poivre , fines herbes , un

peu d'eau & bon beurre frais , vous les laiſſez bouillir juſqu'à ce que la

fauſſe ſoit courte , & pour liaiſon vous y mettez un peu de farine , & les

ſervez chaudement. Il y en a qui les font cuire comme ci- deſſus , mais ils

n'y mettent point de beurre ; & lorſqu'ils ſont cuits , ils les dreſſent au ſec

dans un plat , & verſent par- deſſus un ragoût de champignons , truffes ,mo

rilles , culs d'artichauts, aſſaiſonné de ſel, poivre , beurre frais & bouillon

de poiſſon .

Barbeau au court-bouillon. Ayez un gros barbeau , vuidez- le ſans l'écaile

ler , mettez- le dans un plat , & verſez par- deſſus du vinaigre & du ſel tout

bouillant ; puis faites bouillir dans une poiſſonniere du vin blanc , verjus ,

ſel , poivre , clous , muſcade, laurier, oignon , citron verd ou orange ſéche.

Quand il bouillira à grand feu , mettez- y cuire votre barbeau , & le ſervez en

ſuite à ſec ſur une ſervierte blanche garnie de perfil.

Barbeau rôti . Vuidez & écaillez vos barbeaux , inciſez-les légerement ſur

les côtés ; trotez - les de beurre fondu , & les poudrez de ſel menu : on

les met enſuite rôtir ſur le gril ; étant rôtis , on les ſert avec une fauſſe blan

che faite avec bon beurre , lel, poivre, muſcade , capres , deux anchois, une

ciboule entiere, avec un peu de farine; vous y ajoutez une goutte d'eau & un

peu de vinaigre , & vous tournez la ſauſſe juſqu'à ce qu'elle ſoit liée , & la

jettez ſur votre poiſſon.

barbotes en ragoût. Il faut les nettoyer de leur limon dans l'eau chaude ,

& les vuider , puis les fariner & les faire frire en bon beurre : enſuite vous

kes pailerez dans une caſſerole avec beurre roux , farine , anchois fondus ,

afla ionnés de ſel & muſcade , une ciboule , capres & jus d'orange ou verjus

de grain ; vous laillerez mitonner le tout doucement; après quoi vous ſervirez

vos barbotes chaudement , garnies de perfil frit & citron par tranches.

Burbotes en caſſerole. Etant linopées à l'eau chaude & vuidées , mettez

les foies à part ,& les pallez à la caſſerole avec beurre roux ; puis mettez les
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barbotes dans une autre callerole avec le même beurre , un peu de farine &

vin blanc , aſſaiſonnées de ſel, poivre, muſcade ,un bouquet de fines herbes &

un morceau de citron verd . Faites un ragoût à part de la mêmefauile des bar

botes , avec des foies & des champignons, & garniſſez-en votre plat , y ajou

tant un jus de citron en ſervant.

Barbue au courrt- bouillon , voyez Barbeaus

Barbue marinée. L'ayant habillée , il faut la découper par-deſſus, le dos

pour faire pénétrer la marinade ; étant marinée , vous la pannez de mie &

chapelure de pain bien fine, & la poudrez de ſel ; puis vous la faites cuire

au four dans une tourtiere , & la ſervez garnie de perfil frit.

Becafigue, petit oiſeau qui eſt une eſpéce d'ortolan , qui vitde figues : ces

oiſeaux le mangent rôtis ; on ne les vuide point ; on en coupe la tête & les

pieds , & on les faitcuire dans une brochette , avec des bardes de lard ; on les

poudre de pain rapé & ſel. On les ſert avec jus d'orange ou verjus de grain ,

poivre & rel.

Bécaſſes au vin. Coupez les bécaſſesen quatre , ôtez-en les dedans & les

mettez à part pour en faire une liaiſon ; mettez enſuite vos bécaſſes dans une

caſſerole avec des truffes coupées par tranches , des ris de veau , des champi

gnons , des mouſſerons,& pallez le toutenſemble avec lard fondu , & le mouil.

lez de jus de boeuf : aſſaiſonnez le tout de ſel, poivre , ciboule, & y mettez

deux verres de vin ; faites bien bouillir le tout , & quand cela ſera bien cuit ,

vous délayerez dans la ſauſſe le dedans des bécaſſes que vous avez réſervés pour

lier la ſauile, & vous les lervirez chaudement avec un jus de citron ou jus d'o

range que vous preſlerez deſſus.

Bécaſſes en ſalmi. Faites - les rôtir à la broche ; & quand elles ſeront à demi

cuites , coupez-lespar morceaux , & les mettez dans une callerole avec du vin ,

y en mettant ce qu'il en faut, ſuivant la quantité des bécalles ; ajoutez-y des

truffes & des champignons hachés , un peu d'anchois & de capres , bon ailai

ſonnement , & faites cuire le tout ; étant cuit , liez la ſaulle avec quelque bun

coulis ; enſuite dreſſez les bécalles, & les tenez chaudement ſans qu'ellesbouil

lent. Auparavant que de ſervir , vous y prelTerez un jus d'orange , & lervirez

chaudement.

Bécaſſines en ragoût. Habillez- les & les coupez en deux, ſans en rien ôter

du dedans ; paſlez les à la cailerole avec lard fondu ; aſſaiſonnez de ſel, poivre ,

ciboule que vous retirez : ajoutez - y un peu de bouillon & un verre de vin ;

Taillez cuire le tout ; étant cuit , ſervez -le chaudement avec un jus de citron .

Les bécaſſines ſe mangent auſſi rôties.

Betteraves cuites . Ayez des betteraves cuites au four, pelez -les, & les ayant

coupées proprement de la tête à la queue , en maniere de ſoles , de l'épaiileur

de trois écus , mettez-les tremper dans une pâte claire faite de vin blanc ,

fleur de farine , crême douce , jaune & blane d'oeuf crud , plus de jaune que

de blanc, poivre , ſel & clous de girofle en poudre ; puis tirez- les de cette

pâie , & les poudrez de farine , mie de pain & perfil haché ; faites- les frire

enſuite dans du beurre ; étant frites , vous les ſervez dans un plat avec du jus

de citron . On mange les betteraves fricaſſées avec beurre , oignon , perfil , poi

vre & tel . On les ſert aufli en ſalades.

biche , n'eſt bonne que quand elle eſt bien jeune ; ſa chair eſt aſſez déli

cate
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Cate & agréable : elle a beaucoup de rapport à la chair de cerf, & s'accom

mode de même; mais elle a la chair plus molle & plus fade. On la mange

rôtie, & pour cela on la fait tremper dans une marinade, après l'avoir piquée

de menu lard. On l'arroſe en la faiſant rôtir ; & étant cuite , on met des capres

& un peu de farine dans ſon dégoût , avec un peu de citron verd , & on la

fait mitonner dans la fauſſe. On la mange , ſi l'on veut , à la fauſſe douce ,

avec vinaigre , poivre , canelle & ſucre , & une échalotte entiere .

Biſque de pigeons. Ayez des pigeons qui ſoient frais tués , habillez - les &

les pailez à l'eau chaude pour les blanchir ; enſuite faites -les cuire dans du

bouillon clair , avec pluſieurs bardes de lard , un oignon piqué de clous de

girofle , deux tranches de citron , le tout bien écumé . On ne les mettra au

feu qu'une heure avant de ſervir. Lorſque vos pigeons ſont cuits, vous les

tirez en arriere ; puis vous faites un ragoût avec des ris de veau blanchis coupés

en deux , des champignons coupés par petits morceaux , des truffes par tran

ches , des culs d'artichauts coupés en quatre , & un entier pour mettre au

milieu de votre potage. Vous paſſerez proprement ce ragoût avec unpeu
de

jard & de farine , & un oignon piqué de clous, & n'attendez pas qu'il roul

Siſſe. Quand il eſt ainſi parlé , vousy mettez un peu debouillon , & vous le

Jaiſſez cuire avec une tranche de citron. Vous ferez cuire à part dans une petite

marmite des crêtes bien échaudées & bien épluchées avec des bardes de lard ,

de la graiſſe de veau & du bouillon clair , une tranche de citron , un oignon

piqué de quelques clous de girofle ; ſur- tout que le tout ſoit bien blanchi :

paſſez pour cela un peu de mie de pain dans l'étamine avec de bon bouillon ;

il n'en faut que deux cuillerées. Vos pigeons, vos crêtes & votre ragoût

étant prêts , vous faites vos ſoupes de croûtes de pain ſéchées au four ou'au

feu ; vous mettez mitonner votre potage avec bon bouillon gras ; enſuite vous

dreſſez vos pigeons deſſus, & le cul d'artichaut au milieu , le ragoût dans l'en

tre- deux des pigeons, lescrêtes ſur l'eſtomac: le tout bien dégraiſſé, achevez

de mettre tout le ragoût deſſus avec un jus de boeuf dont on arroſe le potage

qu'on ſert chaudement.

Biſque de chapon. Habillez- le proprement & le faites blanchir à l'eau

chaude ; faites-le cuire dans du bouillon avec pluſieurs bardes de lard ,

oignons piqués de clous de girofle & quelques tranches de citron ; ayez ſoin de

le bien écumer. Votre chapon étant cuit , laiſſez- le dans ſon bouillon juſqu'à

ce que vous vouliez le dreſſer : avant cela , faites un ragoût de ris de veau

comme pour la biſque de pigeons; & votre ragoût étant cuit, faites miton

ner votre potagecomme celui de la biſque de pigeons ; étant bien mitonné ,

vous dreſſez votre chapon deſſus , vous rangez votre ragoût tout autour , &

verſez deſſus un jus de boeuf pour le nourrir, & après un jus de citron en

ſervant .

Blanc-manger. Prenez deux pieds de veau , ôtez- en les os, & une poule qui

pas tout-à - fait gralle , ôtez- en l'ame & tout ce qui eſt dedans le corps ,

lavez bien le tout dans de l'eau , & faites cuire le tout enſemble avec de

l'eau ſans ſel : quand il eſt bien cuit , prenez garde qu'il ne ſoit ni trop fort

ni trop délicat. Si vous avez trop de gelée , ô tez-en , & paſſez la gelée au

travers d'une ſerviette; enſuite mettez - y du ſucre , de la canelle & de l'écorce

de citron , & faites bien bouillir le tout un peu de tems dans une caſſerole
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fur le feu , après l'avoir bien dégraiſſé ; après cela , il faut avoir une demi

livre d'amandes douces & huit ou dix amandes ameres ; les peler à l'eau

chaude , & les bien piler dans un mortier , les arroſant de lait , afin qu'elles

ne viennent pas en huile. Paſſez enſuite votre blanc -manger, qui ne ſoit pas

trop chaud , avec vos amandes , deux ou trois fois dans une étamine; puis

vous relavez bien votre étamine , & le repaſſez encore une fois, afin qu'il

ſoit bien blanc. Après l'avoir mis dans un plat, vous paſſez par-deſſus deux

feuilles de papier blanc pour en ôter la graiſſe ; vous le glacez proprement ,

& y mettez une goutte d'eau de fleur d'orange ;: & quand il ſera bien gelé ,

vous le ſervirez froid , le garniſſant de citron .

Bæuf. Entrée d'une piéce de boeuf. Prenez un morceau de derriere de

cimier, lardez- le de jambon & de lard , bien aſſaiſonné de poivre , ſel , co

riandre , canelle , girofle & muſcade battus , perſil , oignon, rocambole , le

tout bien mêlé enſemble ; vous en ferez entrer autant que vous pourrez dans

votre lard , & le larderez deſlus & deſſous. Vous l'aſſaiſonnerez encore de tous

vos ingrédiens , & le mettrez dans une caſſerole pour le faire un peu mariner ,

avec oignons , perſil, rocambole , baſilic , thyn , verjus , tranches de citron ,

& un peu debouillon ; il faut l'y laiſſer deux heures & le faire cuire dès le

foir pour
le lendemain . Vous le mettrez dans une ſerviette avec des bardes

de lard ,& vous ſerrerez bien la ſerviette , afin qu'il n'y entre point de

graiſſe. Vous choiſiſſez une marmite proportionnée , vousmettez une affiette

de terre au fond , de peur que la ſerviette ne brûle ou la viande : & pour

aſſaiſonnement, vous y mettez de la panne de porc ou graiſſe de boeuf bien

fraîche , environ trois'livres, ſuivant que votre piéce de boeuf eſt groſſe ;

vous y ajoutez du verjus, du vin blanc , canelle , poivre long , tranches de

citron, muſcade, oignon , perſil, laurier , du ſel ce qu'il en faut, du bafilic

entier , de la coriandre entiere : le tout étant dans la marmite , vous la couvrez

& le laiſſez cuire doucement. Quand la piéce de boeuf eſt cuite , vous la laiſſez

refroidir dans ſa graiſſe ; étantfroide, vous la coupez en tranches minces , & la

ſervez

Bæuf roulé. Coupez des bonnes tranches de boeuf, & applatiſſez- les bien

ſur la table avec lecoupret. Faites à part une farce de chairde chapon , d'un

morceau de cuiſſe de veau , du lard & de la moëlle de boeuf , du jambon cuit ,

du perfil & de la ciboule , quelques ris de veau , des truffes & des champi

gnons , le tout haché & bien aſſaiſonné de fines épices& fines herbes. Ony

met encore trois ou quatre jaunes d'oeufs & un peu de crême de lait ; & après

que votre farce eſt bien hachée , vous la mettez ſur les tranehes de boeuf

que vous roulez proprement, en ſorte qu'elles ſoient bien fermes & d'une

belle groſſeur ; vous les mettez dans une marmite avec des bardes de lard

deſſus & deſſous, un peu de fain -doux , fel. & poivre, citron verd , laurier ,

clous de girofle & fines herbes ; vous couvrez bien votre marmite & les

faites cuire doucement feu deſſus & deffous. Vos tranches étant cuites , vous

les tirez & en égoutez la graiffe ; vous les coupez en deux delongueur, &

les dreſſez dans un plat du côté qu'elles ont été coupées, & les ſervez ſeules,

ou avec un ragoût de ris de veau & de champignons ou du coulis.

Bæuf de poitrine en ragoût. Faites- la cuire dans une marmite ; & quand

elle ſera à demi-cuite, tirez - la , laiſſez-la refroidir; enſuite.lardez -la de gros,
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lard aſſaiſonné de ſel & poivre , clou pilé & muſcade; achevez de la faire

cuire dans une caſſerole avec bardes de lard au fond , ſel, un bouquet de

fines herbes , un peu de vin blanc , citron verd , laurier & bouillon ; étant

cuite à propos , tirez votre piéce de viande, mettez-la dans un plat , & ver

ſez par-deſſus un ragoût de champignons, huitres , capres & olives deſoſſées, le

tout bien lié , & jus de citron en ſervant.

Bæuf à la mode. On prend une tranche de boeuf à jus , on la bat bien , on

la pique degros lardons aſſaiſonnés de ſel & de poivre ; on la met dans une

terrine ou caſſerole avec ſel , poivre , laurier & citron verd ; on couvre bien

la terrine & on la met ſur un réchaut avec peu de feu , pour lui faire ren

dre ſon jus ; il faut l'entretenir toujours d'un feu égal , juſqu'à ce qu'il l'ait

rendu : pour lors on le pouſſe davantage, & on le fait cuire. Quelques -uns y

mettent un verre de vin quand il eſt preſque cuit , & le font bouillir encore

pour l'achever ; & lorſque la fauſſe eſt uſée raiſonnablement, on le dreſſe

dans un plat pour le ſervir avec un jus de citron .

Bæufà la vinaigrette. Prenez une tranche de boeuf, battez- la bien , lardez

la de gros lard aſſaiſonné; faites-la cuire avec eau & un verre de vin blanc ,

aſſaiſonnée de ſel, poivre , clou, laurier & un bouquet de finesherbes ; il faut

qu'elle ſoit de haut goût: laiſſez bien conſommer le bouillon ; & étant refroi.

die dans le même pot , vous la ſervirez avec tranches de citron & un filet de

vinaigre.

Boucons , eſt un ragoût qui ſe fait ainſi : vous prenez des petites tranches

de rouelle de veau un peu longues & minces , & vous les applatiſſez ſur une

table ; enſuite vous prenez de gros lardons de lard & autant de jambon

crud; rangez- les en travers ſur vos tranches , y mettant un lardon de lard &

un de jambon ; poudrez- les d'un peu de perfil & de ciboule hachés , &

aſſaiſonnez - les de fines épices & de fines herbes. Vos tranches étant gar

nies de ces lardons , vous les roulez proprement & les mettez cuire dans

u ne marmite à la braiſe ; étant cuites , vous en égoutez la graiſſe , vous les

dreſſez dans un plat , puis vous les ſervez avec un ragoût dechampignons

Boudin noir. Ayez du ſang de cochon dans une terrine , & faites en ſorte qu'il

ne ſe caille point en le tenant toujours un peu chaudement ; mettez-y un

peu de lait & une cuillerée de bouillon gras ; coupez de la panne de cochon

par petits morceaux , ajoutez- y du perfil & de la ciboule hachés , & toutes

ſortes de fines herbes ; verſez le tout dans le ſang & l'aſſaiſonnez de fines

épices & ſel; remuez bien le tout enſemble , & avec un petit entonnoir

vous formerez vos boudins de la longueur que vous voudrez dans des boyaux

de cochon bien ratiſſés & bien nets : les boudins formés , vous les ferez

blanchir à l'eau bouillante ; & pour ſçavoir quand ils ſeront blanchis , vous

les piquerez avec une épingle ; s'il n'en ſortque de la graiſſe, c'eſt ſigne qu'ils

ſont blanchis : alors il les faut tirer proprement; & lorſqu'ils ſeront froids ,

vous les ferez griller , & les ſervirez chaudememt avec la moutarde.

Boudin blanc. Prenez du blanc de volaille rôtie , hachez- le proprement ;

coupez enſuite de la panne decochon fort mince , & mettez le tout dans une

caſſerole avec un peu d'oignon haché que vous y aurez auparavant fait

frire , & un peu de fines herbes , hors du perfil ; aſſaiſonnez- le des épices
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ordinaires , & mettez-y du lait ce qu'il en faut : faites bouillir tout cela enca

femble, & après tirez votre caſſerole en arriere, & ajoutez - y deux ou trois

blancs d'oeufs fouettés ; il faut prendre garde que votre farce ne ſoit point

trop liquide ; enſuite vous formerez votre boudin avec un petit entonnoir

dans les boyaux que vous aurez préparés ; & à meſure que vous les rempli

rez , vous les piquerez tant ſoit peu pour en faire ſortir le vent. Vous les ferez

de la longueur que vous jugerez à propos , & les lierez d'un fil par les deux

bouts ; après quoi vous les ferez blanchir dans un peu d'eau & de lait , &

quelques tranches d'oignons ; étant blanchis ,vousles retirerez & les mettrez

ſur une ſerviette , & les laiſſerez refroidir. Pour les ſervir, il les faut faire

griller ſur du papier avec un feu médiocre , de peur qu'ils ne crevent ; ymet

tre un peu de lain - doux ou autre graiſſe , & ſervir chaudement.

Boudin de foies gras. Coupež menu un quarteron de panne de porc ;

hachez une livre de foies gras & autant de chair de chapon; aſſaiſonnez le

tout de fines herbes , ſel , poivre, clous pilés, fix jaunes d'oeufs cruds & deux

pintes de crême; rempliſſez-en des boyaux de porc, de mouton ou d'agneau ,

& faites cuire votre boudin dans du lait ; étant cuit , vous le mettrez griller

de même que le précédent , & le ſervirez chaudement.

Boudin de foie de veau . Hachez un foie de veau & le pilez dans un mortier

avec le tiers autant de panne de porc , dont vous en couperez aufli en dez ;

aſſaiſonnez le tout de ſèl & poivre, thym & baſilic : après cela entonnez- le

dans des boyaux de porc ou de veau ; étant fait, vous le ferez cuire dans

du vin blanc , ſel & laurier à petit feu , & le laiſſerez enſuite refroidir dans

le bouillon pour le griller , & ſervir commeles autres.

Bouillant, eſt une eſpéce de petit pâté qui ſe fait ainſi: ayez des poulets

ou chapons rôtis , prenez-en l'eſtomac avec un peu de moëlle, gros comme

un ouf de tetine de veau blanchie , autant de lard & un peu de fines her

bes : le tout étant bien haché & aſſaiſonné, mettez -le ſur une aſſiette ; faites

un morceau , de pâte fine & en tirez deux abaiſſes aſſez minces , mouillez

en une légerement avec de l'eau , mettez de votre farce deſfus par petits

morceaux , les éloignant d'une diſtance raiſonnable les uns des autres; cou

vrez- les enſuite de l'autre abaiſſe , & avec la pointe de vos doigts enfermez

chaque morceau entre les deux pâtes, & avec un fer propre à cela , coupez

les un à un , & mettez le deſſus deflous , les dreſſant comme ſi c'étoient des

petits pâtés , & les faites cuire au four : étant cuits , ſervez-les chaude

ment.

Bouillon gras. Faites cuire dans une marmite des tranches de cimier ,

rouelles de veau & autres viandes , comme mouton , volaille , telle qu'ilvous

plaira ; aſſaiſonnez le tout de ſel, racines , oignons & clous ; étant cuit, tirez

en le jus & le bouillon , le paſſant par un linge; remettez encore de l'eau

avec votre viande , & les ayant bien fait cuire, tirez- en encore le bouillon ,

& ſervez -vous - en pourmouiller toutes ſortes de coalis , & pour mettre cuire

toutes ſortes de volailles & légumes.

Bouillon de poiſſon . Prenez les corps de pluſieurs poiſſons dont la chair

aura ſervi pour faire des hachis ; ayez une anguille , coupez - la par morceaux ;

mettez le tout dans une marmite ſuffiſamment grande , avec eau , beurre ,

fel & puivre , un bouquet de fines herbes , & un oignon piqué de clous de
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girofle ; laiſſez bien bouillir le tout enſemble pendant une heure ; paſlez le

après dans un linge blanc, & vous en ſervez au beſoin.

Brochet aux huitres. Il faut le couper par tronçons , le mettre en caſſerole

avec vin blanc , perſil , ciboule , champignons , truffes hachées , ſel , poivre

& bon beurre ; enfuite ayez des huitres , faites -les blanchir à l'eau : étant

blanchies , jettez- les dans votre ragoût avec leur eau quand vous voudrez

ſervir.

Brochet en ragoût. Coupez-le en tronçons , lardez- les d'anguille , faites

les cuire avec beurre roux , vin blanc, verjus , ſel, poivre, clous , un bou

quet de fines herbes , laurier , baſilic & citron verd ; laiſſez bien cuire le tout à

propos : étant cuit , faites à part un ragoût de champignons , huitres, capres

& farine frite , avec la même fauſſe où aura cuit le brochet : dreſſez le brochet

dans un plat , & jettez le ragoût de champignons par -dellus, & le ſervez chau

dement.

Brochet en filet frit. Vous habillez votre brochet & l'écaillez , puis vous

le coupez par tronçons, & en faites des filets que vous mettez mariner: en

fuite vous les trempez dans une pâte claire , ou les poudrez de farine

ſeulement , & les faites frire en beurre affiné , & les ſervez garnis de perfil

frit. Vous pouvez manger ces filets à la ſauſſe blanche ,qui eft une liaiſon de

brochet , avec un peu de mie de pain pilé que vous paſſez à l'étamine, après

l'avoir fait bouillir deux ou trois tours dans une caſſerole avec un peu de

bouillon ou coulis de poiſſon : faites mitonner vos filets de brochet dans cette

ſauſle bien aſſaiſonnée de ſel, poivre & fines herbes en bouquet ; & ſi vous

voulez, mettez-y des champignons, des truffes , noulferons & jus de citron

en ſervant.

Brochet aux navets. Coupez votre brochet par petits morceaux , & faites

les blanchir ; étant égoutés , paſſez -les au beurre roux ; & vos navets å

moitié roux auſfi, vous les ferez cuire doucement enſemble , & y mettrez

ane liaiſon de bon goût ; ſervez chaudement.

Brochet au court bouillon. On coupe le brochet en quatre , ou on le laiſſe

entier ; on le met dans une cafferote, & on jetre deſſus du vinaigre & du ſel

tout bouillant. Faitesbouillir enſuite du vin blanc , verjus , ſel, poivre, clous ,

muſcade, laurier , oignons & citron verd ou orange ; & quand il bouillira,

à grand feu, mettez -y votre brochet que vous laiſſerez cuire ; étant cuit , vous

le tirez & le ſervez à ſec ſur une ſerviette blanche garnie de perſil.

Brochet farci. Ayez un ou pluſieurs brochets , écaillez-les & les defoſſez .

par le dos, que la tête & la queue tiennent à la peau : faites une farce avec

Ja même chair & la chair d'anguille , alfaiſonnez-la de ſel , poivre, muſcade ,

elous , ciboule , beurre frais , champignons & fines herbes : votre farce étant

faite , rempliſſez - en la peau de vos brochets & la coulez. Vous les ferez

cuire dans une caſſerole avec beurre roux & un peu de farine , vin blanc ,

verjus, un peu de bouillon de poiſſon ou purée claire , un morceau de citron

verd , ſel & poivre, & ſur la fin vous y ajouterez un ragoût d'huitres, laites:

de carpes & champignons ; vous les dreſſerez proprement dans un plat , & les .

fervirez chaudement.

Brochet à la fauſſe d'anchois. Habillez vos brochets & les ouvrez par le

xentre ; inciſez-les & les mettez mariner avec vinaigre , ſel, poivre , ciboules
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& laurier ; étant marinés , farinez - les & les faites frire de belle couleur

enſuite faites fondre des anchois avec beurre roux , & les ayant paſſés å

l'étamine , ajoutez - y du jus d'orange , des capres & du poivre blanc : mettez

vos brochets dans la fauſſe & les ſervez garnis de perſil frit.

Brochet rôti . Ecaillez le & l'inciſez légérement; lardez-le de moyens lare

dons d'anguille, aſſaiſonné de ſel, poivre , mucade, ciboules& fines herbes ;

mettez-le à la broche tout de ſon long , & l'arroſez en cuiſant de beurre ,

vin blanc , vinaigre , citron verd : étant cuit , faites fondre des anchois dans

la lauſle , & les paſſez par l'étamine avec un peu de farine cuite ; ajoutez- y,

des huitres amorties dans la fauſſe avec capres & poivre blanc , & fervez chau

dement. Vous pouvez , ſi vous voulez , farcir votre brochet d'une farce de

poiſſon aſſaiſonnée de bon goût.

Cailles rôties . On les vuide & on les barde , puis on les fait rôtir à la broche ;

enſuite on les ſert avec un jus d'orange.

Cailles à la braiſe. Voyez pour cela l'article des pigeons, & vous y con

formez ; étant cuites , vous les ſervirez avec un ragoût de ris de veau paſſé

au blanc , avec champignons , truffes & crêtes ; & y ayant mis les cailles un

peu avant que de ſervir , vous y délayerez un jaune d'oeuf avec de la crême.

Cailles en ragoût. Fendez vos cailles en deux ſans les ſéparer, paſſez -les

à la caſſerole avec lard fondu , aſſaiſonnées d'un bouquet de fines herbes, ſel,

poivre , muſcade, trois ou quatre champignons, un peu de farine, & mouillez

les de bouillon gras ou de bon jus : laiſſez cuire le tout doucement ; étant

cuites, & avant de les ſervir, jettez- y un jus de mouton .

Canard aux huitres. Ayez un canard ſauvage , vuidez -le & le trouſſez

proprement ; faites- le cuire à demi à la broche : enſuite faites un ragoût com

poſé de ris de veau , truffes & huitres, aſſaiſonné de fines herbes , perfil &

ciboule hachés , fel & poivre , & faites que le ragoût ſoit un peu lié : quand

il eſt preſque cuit , il faut farcir votre canard du même ragoût , & le bien

ficeler , de crainte que la farce ne tombe : faites - le rôtir encore un peu à la

broche ; étant cuit, ſervez - le avec le même ragoût par-deſſus ; on peut y

mettre un coulis de champignons, & le ſervir chaudement.

Canard en ragoût. Votre canard étant cuit à la broche , faites unragoût

de ris de veau , culs d'artichauts , truffes , champignons , une gouſſe d'ail, une

pointe de vinaigre, un bouquet de fines herbes, le tout paſſé au roux& bon

Une autre fois , après que votre canard eſt cuit à la broche , coupez-le en

filets, & le mettez avec des concombres en ragoût, quelques rocamboles

dedans , jus de citron , & une petite pointe de vinaigre , & le ſervez chaude

Cardes d'artichauts. Epluchez- les bien de leurs filets en les coupant par

morceaux , jettez-les à meſure dans de l'eau fraîche , pour qu'elles ne noir

ciſſent point ; enſuite faites -les cuire à l'eau avec un morceau de paio : étant

cuites , égoutez-les & les paſſez à la caſſerole avec un jus de boeuf, moëlle de

boeuf hachée , aſſaiſonnée de ſel , poivre & un bouquet de fines herbes ;

laiſſez mitonner le tout enſemble , & les ſervez chaudement avec un jus de

citron ou filet de verjus. Si vous les voulez en maigre , étant cuites à l'eau ,

comme nous venons de dire , & égoutées , faites une faulle blanche avec

ment.
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beurre frais lié d'un peu de farine, que vous faites fondre enſemble avec fel,

poivre & un peu de vinaigre : étant prêtes à ſervir , délayez-y deux jaunes

d'oeufs. Les cardons d'Eſpagne s'accommodent comme les cardes d'artichauts.

Cardes- Pvirée. On les épluche de leurs feuilles , on les coupe par mor

ceaux , on les lave & on les fait cuireà l'eau, obſervant de mettre lorſqu'on

les fait cuire , des feuilles par-deſſus, pour qu'elles ne noirciſſent point ; quel

ques uns y mettent un morceau de mie de pain ou un peu de farine , & gros

comme une noix de beurre : étant cuites, on les tire & on les met égouter.

On fait une fauſſe de cette maniere. On délaye bien un peu de farine dans

une caſſerole avec un peu de vinaigre & de l'eau , on y met du ſel, du poivre

& de la muſcade rapée: on tourne toujours cela ſur le feu d'un même côté ,

& quand cela a bouilli un peu de tems, on y délaye un jaune d'oeuf avec un

morceau de bon beurre tout enſemble ; lorſque le beurre eſt fondu , on le tire

du feu ; on dreſle les cardes proprement dans un plat , on verſe la ſauſſe deſſus ,

& on les ſert chaudement.

Carpe aux champignons. Ecaillez & vuidezvotre carpe , tailladez- la un peu

ſur les côtés , frotez-la de beurre fondu & la poudrez de ſel menu : enſuite

faites-la griller ; étant cuite , faites un ragoût de champignons, mouſſerons ,

laites de carpes & culs d'artichauts; mettez dans la fauſſe des petites croutes de

pain en cuiſant , avec oignons & capres : votre ragoût étant cuit , jettez- le

deſſus la carpe , & ſervez chaudementgarni de pain frit.

Carpe en ragoût. Ecaillez-la & la vuidez ; lardez -la de gros lardons d'an

guille ; paſſez-la à la caſſerole avec beurre roux & un peu de farine frite &

champignons ; aſſaiſonnez- la de ſel , poivre, muſcade, clous , une feuille de

laurier ,un morceau de citron verd , & un verre de vin blanc : quand elle ſera:

euite , mettez-y des huitres fraîches & des capres ; laiſſez -les un peu mitonner

enſemble , & fervez chaudement.

Carpefarcie.Habillez -la & ſéparez la peau d'avec la chair , y laiſſant la tête

& la queue : enſuite vous faitesunefarce dela même chair & de chair d'anguille ,

laites de carpes aſſaiſonnées de fines herbes , ſel, poivre, clous , muſcade,

thym , beurre frais & champignons, le tout haché bien menu ; puis vous

farciſſez vos peaux & les coulez enſemble ; vous la mettez cuire au four ou .

bien dans une caſſerole avec beurre roux , vin blanc, bouillon de poiſſon ou

purée claire & bon aſſaiſonnement , étendant par-deſſus du beurre bien manié

avec farine frite & perfil haché menu. Quand votre carpe eſt cuite , fervez - la .

avec un ragoût de laites de carpes & champignons.

Carpes au court- bouillon . Prenez une ou deux carpes , Ôtez-en les ouies

& les dedans ; mettez- les dans une caſſerole , & jettez par-deſſus du vi

naigre & du ſel tout bouillant ; faites- les cuire enſuite avec du vin blanc,

verjus , vinaigre, oignons , laurier , clous , poivre & ſel ; étant cuites, vous les

fervez ſur une ſerviette blanche avec perſil verd :

Carpes grillées. Ecaillez vos carpes & les vuidez; frotez-les de beurre fondu ,

& les poudrez de ſelmenu; faites - les griller ſur le gril ; étant cuites , faites-y

une fauſſeavec beurre roux, capres , anchois , citron verd ou orange & vinai

gre , aſſaiſonné de ſel , poivre, muſcade. On peut les ſervir auſſi avec une faulle

Blanche.

Carpe rôtie à la broche. Ayez une belle carpe laitée , habillez-la, puis
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faites-y une farce avec la laite , chair d'anguille , anchois, champignons ,

marons, chapelure de pain , oignons , oſeille , perſil & thym : aſſaiſonnez le

toutde ſel , poivre & clous battus, & bon beurre frais ; la farce étant faite ,

empliſſez -en votre carpe , & recouſez l'ouverture ; enſuite piquez- la de clous

de girofle & feuilles de laurier, & l'enveloppez dans du papier bien beurré ;

embrochez-la , & en cuiſant arroſez -la de lait chaud ou de vin blanc ; étant

cuite , ſervez-la ſur un ragoût de champignons , laites de carpes , pointes d'al

perges , truffes & morilles.

Caſſerole. Prenez un pain mollet dont la croûte ſoit dorée ,& ne le chapelez

point deſſus;percez-le par-deſſous, & en Ôtez la mie ; enſuite ayez un bon

hachis de poulets rôtis ou de poulardes , ou autre ſortede viande cuite ;paſſez

le à la caſſerole avec bon jus & bon aſſaiſonnement, comme ſi c'étoit pour

faire un hachis : étant paſſé, il faut avec une cuilliere en mettre dans le pain

que vous aurez fait ſécher à l'air du feu du côté de la mie ; & après y avoir

mis un peu de ce hachis , vous y mettrez quelques petites croûtes de pain par

morceaux , & l'acheverez de remplir de ce hachis & de petites croûtes , puis

vous le fermerez de la même piéce que vous avez ôté en le perçantpour en ôter

la mie. Prenez enſuite une caſſerole qui ne ſoit pas plus grande que votre pain ,

mettez-y au fond des bardes de lard , & enſuite le pain du côté qu'ila été farci;

faites-le mitonner de cette maniere avec de bon jus; faites en ſorte qu'il neſoit

pas trop preſſé ni trop mitonné , de façon qu'il ſoit tout entier , le tout bien

couvert. Un peu auparavant que de ſervir , verſez -le ſur un plat avec adreſſe ,

ộtez les bardes, égoutez un peu la graiſſe , & couvrez votre pain d'un bon

ragoût de ris de veau , culs d'artichauts, truffes & petites pointes d'aſperges

autour , ſelon la ſaiſon .

Caſſerole au fromage. On l'apprête de même que ci- deſſus , hors que dans le

pain farci on y metun peudeparmeſanrapé ou d'autresfromages; & quand

pain eſt cuit& qu'on l'a dreſſé dans ſon plat , on le poudre encore du même

fromage dont on s'eſt ſervi , & on lui fait prendre un peu de couleur dans le

four ; & lorſqu'on eſt prêt à ſervir , on met le ragoût autour , & on le ſert

chaudement,

Cercelle , ſe mange rôtie : pour cela on la vuide & on la met à la broche fans

larder ; étant à demi cuite , on la flambe avec du lard , & on la mange toute

ſanglante avec ſel, poivre blanc & jus d'orange.

Cervelas,ou faucillon gros & court , qu'on fait avec de la chair de cochon &

du lard aſſaiſonné de ſel, poivre , & une pointe de rocambole , le tout bien

haché & mis dans un gros boyau bien ratiſſé: on les fait de la longueur qu'on

veut , en les liant avec du fil. On les fait cuire dans de l'eau avec des fines

herbes , & ils ſe gardent du tems.

Cervelas de carême, voyez Andouilles.

Champignons frits. Il faut les bien éplucher & les paſſer dansunecaſſerole

avec un peu de bouillon pourles amortir; puison les poudre de ſel menu &

d'un peu de poiyre & farine, & on les frit dans du fain - doux ou beurre affiné :

étant frits, vous les ſervez garnis de perfil frit & jus de citron , ou bien ils

vous ſervent pour garnir d'autres plats.

Champignons en ragoût. Vous coupez vos champignons par tranches, & les

paſlez à la caſſerole avec lard ou beurre frais ; aſſaiſonnez - les de ſel , poivre ,

muſcade
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muſcade & un ,bouquet de fines herbes. On y fait une liaiſon avec un peu

de farine, jaunes d'oeufs & jus de citron ou verjus.

Champignons d la crême. Vous les couperez parmorceaux & les ferez cuire

dans une caſſerole avec beurre , ſel , poivre, muſcade & un bouquet de fines

her bes. Quand ils ſeront cuits & qu'il n'y aura preſque plus de fauſſe , met

tez - y de la crême naturelle , & lervez chaudement.

On peut ſi l'on veut les mettre dans une tourtiere avec lard ou beurre frais ,

perfil & thym hachés bien menu , ciboules entieres , ſel, poivre & muſcade, &

on les fait cuire au four comme une tourte , bien riſſolés & panés ; ſervez-les

avec jus de citron & tranches garnies de perfil frit .

Champignons. Pour les conſerver, il faut les bien éplucher & les bien laver ,

enſuite les paſſer un peu dans une caſſerole avec du bon beurre , & les aſſai

ſonner de toutes ſortes d'épiceries ; étant paſſés, mettez- les dans un pot avec

de l'eau ſalée & un peudevinaigre& du beurre par- deſſus, & couvrez- les bien .

Avant que de lesemployer , on doit les bien delaler ; ils ſervent pour toutes

ſortes de ragoûts.

Il y a encore une autre maniere de conſerver les champignons : pour cela on

les pele , puis on les fait tremper dans de l'eau fraîche. On fait chauffer d'autre

eau dans un chaudron avec un bouquet de feuilles de laurier , de marjolaine

& de ciboules, que l'on fait bouillir un bouillon avec les champignons : cela

fait , on les tire ſur un clayon , on les laiſſe égouter ; & quand ils ſont froids ,

on les met dans un pot avec du clou , du poivre , de l'oignon , du ſel, des

feuilles de laurier & du bon vinaigre, & on bouche bien le pot .

Champignons en poudre. Ayez une demi - livre de bons champignons bien

épluchés, demi - livre de morilles , demi-livre de truffes, & une livre de

muuſſerons, le tout bien épluché : faites-les ſécher au ſoleil ou dans le four

quand le pain eſt retiré ; enſuite vous pilerez le tout enſemble dans un mor

tier , & le paſſerez au tamis , puis vous le mettrez dans une boëte bien fer

mée , afin qu'elle ne s'évente pas ; elle vous ſervira toute l'année à mettre

dans vos ragoûts.

Chapons gras, ſe doivent vuider & barder : on met dans le corps un oi

gnon piqué de clous avec ſel & poivre blanc ; étant cuits , ôtez la barde ,

panez -les, & les mangez avec creſſon amorti dans le vinaigre & ſel; ou bien

ſervez-les avec orange & ſel , ou huitres amorties dans le dégoût. Quant aux

chapons qui ne ſont pas gras , on les peut piquer de menu lard , & les manger

de même que les autres, auffi-bien que les poulardes.

Chapons gras à la daube : voyez ci-après Daube d'Oifon .

Chevreau . Pour être bon , il faut qu'il ait plus de quinze jours ou trois ſe

maines: ſa chair eſt aſſez ſemblable à celle de l'agneau, mais elle differe beau

coup : au goût & qualité ; on en fait les mêmes apprêts que pour l'agneau. On

le mange rôti , & pour cela on le fait blanchir à l'eau ou ſur la braile ; on

le pique de menu lard , & on le mange à la ſauſſe verte ou à l'orange, ſel

& poivre blanc , ou avec vinaigre,

Chevreuil, eſt une eſpéce de chévre ſauvage. Pour être bon , il doit être

jeune ; quand il eft avancé en âge , la chair est dure. Il ſe mange rôti : pour

cela , piquez -le de menu lard , & le faites rôtir ; pendant qu'il cuit, paſſez la

ratte par la caſſerole avec lard fondu & un oignon : étant cuite , pilez le tout

Tome II.
XX Xxx



898 LA NOUVELL
E
MAISON RUSTIQUE.

dans le mortier , & le paſſez par l'étamine avec jus de mouton , de citron &

de champignons , & poivre blanc. Vous le pouvez manger à la ſauſſe douce ,

comme il eſt marqué à l'article de la biche.

Chevreuil en caſerole. Lardez votre viande de gros lard , paſſez - la à la carte

role avec lard fondu ; étant paſſée , aſſaiſonnez -la de ſel, poivre , laurier ,

muſcade , un bouquet de fines herbes , & du bouillon gras, ou eau chaude,

avec un verre de vin blanc & un morceau de citron verd ; liez la faulle avec

farine frite , & ſervez chaudement avec jus de citron : on peut auſli , étant

lardé de gros lard & cuit comme on vient de dire , le laiſſer refroidir dans ſon

bouillon , & le ſervir ſur une ſerviette garnie de perſil verd .

Chevreuil en civet. Coupez la chair par morceaux gros comme une épaule

de liévre , lardez - les de gros lard aſſaiſonné, paſſez- les à la caſſerole avec lard

fondu ; enſuite faites-les cuire avec bouillon & vin blanc , un bouquet de fines

herbes, aſſaiſonné de ſel, poivre , muſcade, laurier & citron verd ; laiſſez bien

cuire le tout : étant cuit , vous liez la faulle avec farine frite & un filet de

vinaigre , & ſervez chaudement.

Choux -fleurs. Epluchez les bien & les faites cuire à l'eau avec ſel , un mor

ceau de beurre & un clou de girofle , à grand feu ; puis faites- les bien égou

ter & les dreſſez proprement dans un plat ; enſuite faites une fauſſe liée avec

beurre , vinaigre , ſel, muſcade, poivre blanc. Pétriſſez votre beurre avec

un peu de farine avant de le faire fondre , pour lier la ſauſſe ; jettez - la ſur vos

choux - fleurs , & les ſervez chaudement. Les choux fleurs ſe mangent auſſi en

ſalade.

Choux farcis. Prenez une bonne tête de choux-pommé , ôtez-en le pied &

un peu dans le corps , faites -le blanchir dans l'eau : étant blanchi , tirez - le &

le laiſſez égouter ; enſuite ouvrez -le adroitement , & en étendez les feuilles

qui doivent toutes ſe tenir enſemble : étant ouvert , on y met dans le milieu

une farce compoſée de chair de volaille , & quelque morceau de rouelle de

veau , du lard blanchi, & de la graiſſe de jambon cuit , des truffes & champi

gnons hachés , du perſil & de la ciboule , une pointe d'ail , le tout aſſaiſonné

de fines herbes & épices, avec de la mie de pain , deux oeufs entiers & deux ou

trois jaunes, le tout bien haché & pilé dans le mortier. Votre choux étant rem

pli de farce , refermez -le, ficelez-le proprement , & l'empotez dans une mar

mite ou caſſerole avec des tranches de veau ou de boeuf bien battu ; rangez

les dans une caſſerole comme pour en faire du jus , faites- lui prendre cou

leur ; & étant coloré , mettez- y une pincée de farine , & faites prendre couleur

tout enſemble : mouillez - le enſuite de bon bouillon , & l'aſſaiſonnez de fines

herbes & tranches d'oignon ; étant à demi - cuit , mettez le tout avec votre

chou , les tranches & le jus ,& faites - les cuire enſemble avec poivre & clous ;

prenez garde de tropmettre de ſel. Quand tout fera cuit , il le faut dreſſer dans

un plat ſans bouillon , mettre un ragoût de champignons par- deſſus, & le ſervir

chaudement.

Cimier, eſt la piéce de chair du boeuf qui fait partie de la cuiſle qui con

tient pluſieurs tranches : chaque tranche contient trois morceaux , dont le pre

mier s'appelle la piece ronde, le ſecond la femelle, & le troiſiéme le rendre : le

derriere du cimier eſt contenu depuis les tranches juſqu'à la queue ; on le

pomme culotte.
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Cochon de lait rôti . Prenez un petit cochon de lait , échaudez -le bien & le

vuidez proprement ; battez- le un peu avec un bâton autour du corps , pour

en rendre la chair plus délicate ; jettez- lui dans le corps du ſel , du poivre ,

une ciboule, un oignon piqué de clous , & un morceau de beurre : puis met

tez- le à la broche ; & quand il eſt un peu échauffé , arroſez -le par-tout d'huile

d'olive avec une plume ; étant cuit , tirez - le & le ſervez chaudement.

Cochon de lait farci. Votre cochon de lait étant bien échaudé & vuidé ;

hachez le foie à part avec du lard blanchi, des truffes & des champignons,

quelques capres , un anchois , une moitié d'ail , un peu de fines herbes , ſel ,

poivre & muſcade ; paſſez le tout dans la caſſerole ; étant cuit , vous en far.

cillez le corps de votre cochon , & couſez avec du fil l'ouverture , & le faites

rôtir, l'arroſant d'huile d'olive avec une plume : étant cuit , ſervez. lec hau

dement.

Cochon de lait en ragoût. Coupez-le en quatre , & le paſſez à la caſſerole

avec lard fondu ; étant bien paſſé , tirez - le & le faites cuire avec bon bouil

lon , un oignon piqué de clous, un bouquet de fines herbes , ſel , poivre &

muſcade : le tout étant preſque cuit , mettez -y un verre de vin blanc. Paſſez

dans votre lard qui vous à ſervi à paſſer vos quartiers de cochon , des huitres

& farine , un morceau de citron , capres & olives deſoſſées , & jettez le tout

dans votre ragoût : étant prêt à ſervir , mettez-y un jus de citron , & fervez

chaudement.

Concombres confits , ſont pour l'uſage de la cuiſine. Lorſqu'ils ſont à demi

groſſeur, après les avoir fait ſécher , on leur fiche dans chaque bout deux ou

trois clous de girofle , & on les met dans de grands barils ou pots de grès

avec du ſel & du poivre à diſcrétion ; enſuite on remplit les vales d'eau & de

vinaigre en égale quantité , pour que les concombres ne ſoient point trop âcres.

Concombres farcis.Prenez des concombres qui ne ſoient point trop gros ,

pelez - les bien & les vuidez de leurs ſemences par un des bouts , ſans les cou

per ; enſuite faites une farce de toutes ſortes de blancs de volaille ou d'un mor

ceau de rouelle de veau , le tout bien haché avec lard , moëlle de boeuf, jam

bon cuit, champignons , truffes , & de toutes ſortes de fines herbes ; tout cela

bien haché & aſſaiſonné , farciſſez vos concombres , & les faites un peu blan

chir ; enſuite mettez- les cuire dans de bon jus ou bouillon gras : prenez garde

qu'ils ne ſoient point trop cuits : étant cuits , tirez-les & les coupez en deux,

laiſſez -les refroidir ; faites une pâte avec de la farine délayée dans de l'eau ,

un peu de ſel, gros comme unenoix ou deux de beurre fondu & un ceuf, le

tout battu enſemble : trempez vos concombres dans cette pâte , puis ayez du

ſain doux tout prêt , & les faites frire de belle couleur ; dreſſez -les dans un

plat , & les ſervez chaudement.

Concombres à la matelotte. On les farcit comme on vient de le dire , & on les

fait cuire dans de bon jus ; étant cuits , on les dégraiſſe bien , & on obſerve

qu'il n'y ait point trop de fauſſe : liez- la avec quelque bon coulis ; & avant que

de ſervir, jettez un filet de vinaigre , & ſervez chaudement.

Cótelettes farcies. Prenez des côtelettes de mouton ou de veau , faites-les

cuire dans une marmite avec bon bouillon : étant cuites , ôtez la chair & en

gardez les os ; enſuite hachez cette chair avec du lard , de la tetine de veau

cuite , un peu de perfil & de ciboule , des champignons & truffes , le tout

X X X xx ij



900 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE.

>

haché enſemble, & . pilé encore dans un mortier avec les épices & aiſaiſon

nemens néceſſaires , une mie de pain trempée dans du lait , & un peu de

crême de lait ; liez votre farce avec des jaunes d'oeufs, de maniere qu'elle

ne ſoit point trop liquide : enſuite vous faites des bardes de lard de la gran

deur de vos côtelettes , vous mettez de cette farce ſur les bardes avec l'os des

côtelettes , & vous faites la même choſe à chaque côtelette que vous formerez

rondement avec un couteau trempé dans des oeufs fouettés, comme ſi c'étoit

une côtelette véritable : vous les dorez & panez par-deſſus ; vous les ranges

dans une tourtiere ; puis vous les mettez au four pour leur faire prendre une

belle couleur ; après quoi vous les fervez chaudement.

Coulis de bæuf pour différens potages gras. Prenez un morceau de boeufde

cimier que vous faites rôtir à la broche bien riſſolé : pilez tout chaud tout ce

qui eſt le plus cuit avec croûton de pain , carcaſſes de perdrix & autres que vous

aurez ; le tout étant bien pilé & arroſé de bon jus , paſſez-le dans une caſſerole

avec jus & bon bouillon , & l'aſſaiſonnez de ſel, poivre , clou , thyın , baſilic ,

& unmorceau de citron verd. Vous le faites bouillir quatre ou cinq bouillons ,

& le paſſez dans l'étamine ; puis vous vous en fervez pour mettre ſur vos pota

ges avec jus de citron .

Coulisde veau & de jambon. Prenez unmorceau de rouelle de veau , & la

moitié autant de jambon maigre : coupez l’un & l'autre par tranches , mettez

les dans une caſſerole ſuer à petit feu ;& quand il eſt cuit, jettez y des croûtes

de pain ſéches , ciboules , perſil, baſilic , clous de girofle & bon bouillon bien

aſſaiſonné ; le tout étant de bon goût , paſſez le à l’étamine , & le tenez

un peu épais.

Coulis de chapon. Prenez un chapon rôti , pilez-le dans un mortier le plus

que vous pourrez ; enſuite paſſez des croûtes de pain dans du lard fondu ; &

étant bien rouſſes , vous y mettez de la ciboule , perſil, baſilic & un peu de

mouſſerons bien hachés que vous mêlerez avec votre chapon pilé , & acheverez

de le paſſer fur le fourneau ; ajoutez- y de bon bouillon autant que vous juge

sez à propos, & le paſſez par l'étamine.

Coulis de perdrix .Vousprenez deux perdrix rôties , vousles pilez dans un

mortier avec les bardes de lard dansleſquellesvous les aurez fait cuire ; enſuite

prenez une pincée de truffes vertes & autant dechampignons frais que vous

paſſerez dans du lard fondu avec fines herbes , ciboules , baſilic , marjolaine ;

puis vous mêlerez votre viande pilée enſemble dans la même caſſerole avec

deux bonnes cuillerées de jus de veau , pour les faire mitonner à petit feu ;

& vous paſſerez enſuite votre coulis dans l'étamine.

Coulis de canard. Ayez uncanard rôti , pilezle dans un mortier : faites rif

ſoler du jambon dans une caſſerole , & les mettez dans un pot avec une poi

gnée de lentilles pour faire cuire le tout enſemble; mettez -y deux ou trois

clous de girofle , une gouſſe d'ail , de la Sariette & ciboule ; & après qu'il

fera cuit , pilez le tout avec la viande du canard , & le paſſez dans une caſſerole

avec lard fondu, & enſuite du bouillon clair , afin que ce coulis ait un beau

blond ; puis vous le paſſez à l'étamine.

Coulis de gros pigeons. Faites rôtir deux ou trois gros pigeons , puis les pi

lez dans un mortier : hachez trois anchois , une pincée de capres , un peu de

truffes & morilles, deux ou trois rocamboles , perſil & ciboule : le tout bies

I
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haché , mêlez- le avec la viande des pigeons, & paſſez -le dans une caſſerole

avec lard fondu ; mettez -y du bon jus, paſſez- le par l'étamine , & le tenez

auſſi épais que vous jugerez à propos.

Coulis blanc. Faites rôtir une poulardeà la broche , prenez -en le blanc avec

un morceau de veau cuit auſſi bien blanc ; pilez le tout dans un mortier :

ayez
enſuite un quarteron d'amandes douces pelées , pilez - les bien , ajou

tez-y une mie de pain bien blanc trempée dans de bon bouillon ; mettez le

tout enſemble dans une caſſerole & le mouillez de bon bouillon ; le tout

bien aſſaiſonné , faites - le bouillir un bouillon ou deux & le pallez par l'é

tamine ; en le paſlant, vous y pouvez mettre un peu de lait ou de crê

me pour le rendre plus blanc , & prendre garde' qu'il ne tourne en le fai

fant chauffer.

Coulis blanc en maigre. Prenez des amandes douces la quantité qu'il vous

plaira , vous les pelerez & les pilerez dans un mortier ; il faut avoir de la

mie de pain trempée dans de la crême ou du lait , & des filets de poiſſon

cuits, les plus blancs que vous pourrez ; ajoutez - y des mouſſerons frais, des

truffes blanches , bafilic , ciboules avec bouillon le plus clair que vous aurez,

& laiſſerez bouillir le tout l'eſpace d'un quart d'heure ; après quoi vous le pal

ſez à l'étamine. Ce coulis eft propre à tout ce qu'on a deblane.

Coulis maigre. Il faut paſſer des oignons & carottes dans du beurre , &

étant bien roux , vous y jetterez une poignée de perfil , un peu de baſilic ,

clous de girofle , des croûtes de pain & du bouillon de poiſſon ; laiſſez - le

un peu mitonner & le pallez à l'étamine.

Coulis de racines. Prenez des carottes , racines de perfil , panais & oignons

par tranches , le tout paſſé au beurre dans une caſſerole ; puis vous les pilez

dans un mortier avec une mie de pain trempée dans du bouillon de purée :

faites bouillir le tout dans une caſſerole & l'aſſaiſonnez de bon goût. Vous

le paſſez tout chaud dans l'étanıine , & vous vous en ſervez pour tous les

potages d'oignons blancs , de porreaux , de cardes , &c.

Coulis de lentilles. Il faut prendre des croûtons de pain ,, des carottes ,

panais , racines de perſil , oignons par tranchespaſſés au beurre bien chaud ;

ſi c'eſt en gras , vous vous ſervez de lard bien roux , & vous y jettez vos racines

& vos croûtons de pain : faites bien riſſoler le tout juſqu'à ce qu'il ſe faſſe un

gratin bien roux ; mettez-y des lentilles cuites & du bouillon, & l'aſſaiſon

nez de bon goût. Ayantbouilli quatre ou cinq bouillons avec un morceau

de citron , paſſez-le par l'étamine : il vous ſert pour tous les potages de len

tilles, aux croûtes farcies de lentilles & à beaucoup d'autres.En gras, il

ſert pourdespotages de pigeons, de canards, perdrix & autres.

Court-bouillon , eſt une façon particuliere de cuire certains poiſſons : il eſt

compoſé d'eau, de vinaigre, de ſel & de beurre

Crépine , eft une farce compoſée de cette maniere. Prenez de la rouelle

de veau & un morceau de lard , & les faites blanchir enſemble dans le
pot ;

étant refroidis , hachez-les avec de la panne, quelques blancs de ciboules,

deux ou trois rocamboles & autres aſſaiſonnemens. Pilez encore le tout dans

un mortier avec un peu de crême ou de lait & des jaunes d'oeufs, & mettez

enſuite cette farce dans des crêpines , comme du boudin blanc. On les fais

vous
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cuire dans une tourtiere à petit feu , bien proprement & de belle couleur ,

& on les ſert chaudement.

Crêtes de coq farcies. Prenez- en des plus belles & des plus grandes , &

les faites cuire à demi ; ouvrez- les enſuite par le gros bout avec la pointe

d'un couteau : ayez une farce faite avec un blanc de poulet ou de chapon ,

moëlle de boeuf, lard pilé , ſel, poivre , muſcade & un jaune d'æuf ; puis fare

ciſſez vos crêtes & les faites cuire en caſſerole avec bouillon gras & quatre ou

cinq champignons coupés par tranches ; délayez -y un jaune d'oeufcrud , &

mettez - y un peu de jus de boeuf, & ſervez chaudement.

Croquet , eſt un compoſé d'une farce délicate qui ſe fait ainſi: prenez des

eſtomacs de poulardes , de chapons , de poulets & de perdrix ; hachez cette

viande avec du lard blanchi , de la tetine de veau cuite , quelques ris de veau

blanchis , des truffes & des champignons , de la moëlle , une mie de pain trem

pée dans du lait , & toutes ſortes de fines herbes , avec un peu de fromage à

la crême , & de la crême de lait autant qu'on juge à propos ; le tout bien

haché & bien aſſaiſonné , on y met quatre ou cinq jaunes d'oeufs & un ou

deux blancs. Avec cette farce on forme des croquets en rond , on les roule

dans un oeuf battu ,, on les pane en même tems , & on les laiſſe repoſer

ſur un plat , pour les frire enſuite dans du ſain- doux , & les ſervir chau

dement.

Culotte de bæuf, eſt un morceau proche de la queue qu'on appelle derriere

de cimier. Prenez une culotte de boeuf auſſi grande oupetite que vous vou

drez , lardez - la de jambon & de lard bien aſſaiſonné de poivre , ſel, co

riandre , canelle , clous de girofle& muſcade battus ,, perfil, oignons, rocam

bole , le toutbien mêlé enſemble : vous en ferez entrer autant que vous pour.

rez dans votre lard , & larderez votre viande deſſus & deffous. Vous l'affai

ſonnerez encore de tous vos ingrédiens , & la mettrez dans unecaſſerole pour

la faire un peu mariner , avec oignons , perſil, rocambole , baſilic , thym , ver

jus , tranches de citron & un peu de bouillon. Il faut l'y laiſfer deux heu

res , & la faire cuire dès le ſoir pour le lendemain. Vous la mettrez dans une

ſerviette avec des bardes de lard , & vous ſerrerez bien la ſerviette , afin qu'il

n'y entre point de graiſſe. Vous choiſiſſez une marmite proportionnée , vous

metrek une aſſiette d'argent ou de terre au fond , de peur que la ſerviette

ne brûle , ou la viande ; & pour aſſaiſonnement , vous y mettez de la panne

de porc ou graiſſe deboeufbien fraîche, environ trois livres , ſuivant que votre

piéce de boeuf eſt groſſe : vous y ajoutez du verjus , du vin blanc , gingem

bre , canelle , poivre long , tranches de citron , muſcade, oignon , pertil, lau

rier , du ſel ce qu'il en faut, du baſilic entier , de la coriandre entiere, du fe

nouil & de l'anis. Tout cela étant dans votre marmite, vous la couvrez &

laillez bien conſommer votre piéce de boeuf en cuiſant tout doucement. Quand

elle eſt cuite , vous la laiſſez refroidir dans ſa graille : étant froide , vous la ti

rez & la coupez en tranches minces , & la ſervez en qualité de beuf à la royale.

Si vous la voulez pour groſſe entrée , il ne faut pas la couper : vous faites

un grand godiveau que vous placez dans le plat où vous voulez ſervir votre

piéce de bauf , vous la couvrez du même godiveau , & la mettez au four

une heure de tems. Pour la ſervir , ayez un coulis de boeuf bien fait &

1
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de bon goût ; faites un rond au -deſſus du godiveau, faites entrer dedans

votre coulis , qu'il pénétre bien par-tout , & un jus de citron par- defus, &

ſervez chaudement.

Daim , eſt une eſpéce decerf, excepté qu'il a le poil plus blanc , & qu'il eſt

plus petit que le chevreuil. Ils'apprête de pluſieurs façons : fi on le veut man

ger rôti , on le larde de gros lard aſſaiſonné de ſel, poivre, clous pilés , & on

le met tremper avec vinaigre, laurier & ſel ; on le fait rôtir à la broche à

petit feu , en l’arroſant avec le mêmevinaigre : étant cuit, mettez anchois ,

capres ,
échalottes coupées & citron verd dans la fauſſe que vous lierez avec

farine frite , & le ſervez chaudement. On peut auſi le piquer de menu lard ,

le mettre mariner avec cinq ou fix gouſſes d'ail , & le faire rôtir à la bro

che enveloppé de papier , puis le manger à la poivrade . Le faon de daim le

peut manger de même, excepté qu'il ne faut point la marinade fi forte . On

peut aufli ſervir une cuiſſe de faon avec la croupe moitié piquée , moitié panée ,

& une poivrade deſſus; ou bien étant piqué de menu lard , le manger à l'ai

gre-doux , faiſant la ſauſſe avec le dégoût , ſucre , canelle , poivre blanc , ci

tron verd , un peu de ſel, farine frite & échalotte coupée : vous ferez bouillir

le tout à petit feu avec vin clairet ou vinaigre , & tournerez de tems en tems

votre faon , afin qu'il en prenne le goût , & ſervirez chaudement avec des

capres.

Daube, eſt un ragoût qui ſe mange froid. On ſe ſert pour cela de gigot de

veau ou de mouton, de poulets-d'inde , canards , oiſons & autres.

Daube d'un gigot de veau. Otez-en la peau & le faites blanchir ; piquez- le

de menu lard , & le mettez tremper en verjus, vin blanc , ſel , poivre , clous,

laurier , & un bouquet de fines herbes : enſuite faites-le rôtir à la broche , &

arroſez -le de la marinade ; étant cuit , faites une fauſſe avec le dégoût , un peu

de farine cuite , capres , tranches de citron , jus de champignons & un anchois ;

laiſſez -y mitonner quelquetems votre gigotavantque de le ſervir , puis ſervez

le pour entrée. On peut accommoder de même une éclanche de mouton à la

daube.

Daube d'oiſon. Il faut larder les oiſons de moyen lard aſſaiſonné d'épices &

de ſel, & les mettre cuire dans une marmite avec bouillon & vin blanc , ſel ,

poivre, laurier , clous de girofle & fines herbes , & les laiſſer cuire juſqu'à

ce que le bouillon ſoit preſque conſommé; étant cuits , on les laiſſe refroidir

dans leur bouillon , puis on lestire & on les ſert à ſec ſur une ſerviette blan

che garnie de perſil verd. Les poulets - d'inde , chapons gras , perdrix & autres

piéces , ſe font de même .

Dindon farci. Prenez un dindon & le trouſſez pour rôtir , ne le faites point

blanchir ; détachez la peau de deſſus l'eſtomac, pourle pouvoir farcir d'une

fårce faite ainſi . Ayez du lard haché crud , du perſil , de la ciboule & tou

tes fortes de fines herbes ; le tout bien haché & même pilé un peu dans le

mortier , & bien aſſaiſonné, farciſſez votre dindon entre la peau & la chair ,

& un peu dans le corps ; il faut après cela le bien ficeler & le faire rôtir á

la broche : étant cuit , dreſſez le dans un plat , & mettez par-deſſus un bon ra

goût de ris de veau compoſé de toutes ſortes de garnitures , & ſervez chau

dement. On peut faire la même choſe à l'égard des poulets , pigeons & au

tres volailles ; & pour les déguiſer d'un jour à l'autre , on peut les mettre à
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la braiſe , les ayant farcis comme le dindon ; étant cuits , les bien égouter &

les ſervir avec un bon ragoût de truffes & de ris de veau , le tout bien paſſé ,

dégraiſſé & lié d'un bon coulis.

Dindons d l'eſſence d'oignons. Votre dindon étant farci & cuit à la broche

comme ci-deſlus, coupez des oignons par tranches , & les paſſez à la callerole

avec lard fondu ; étant paſſé ,égoutez un peu de la graiſſe, mouillez-le de jus, &

le liez d'un bon coulis. Quand le tout eſt un peu cuit, on le paſſe par l'étamine,

& on le remet dans une caſſerole pour lui faire prendre quelques bouillons ;

vous dreſlez votre dindon dans un plat , & jettez la ſaulle deſſus, & ſervez

chaudement.

Dindon d la daube : voyez ci-devant Daube d'Oiſon.

Eclanche de mouton farcie. On la fait cuire à la broche ; étant cuite, on

en tire toute la viande , de maniere qu'il n'y reſte que les os attachés enſemble.

Il faut dégraiſſer cette chair & la bien hacheravec du lard blanchi , un peu

de graiſſe ou de moëlle , des fines herbes, de la ciboule & du perfil, un peu

de tetine de veau , une mie de pain trempée dans de bon bouillon , deux

jaunes d'oeufs & deux entiers : le tout étant bien haché , aſſaiſonné & pilé dans

je mortier , on met l'os dans le plat que l'on veut ſervir , & on fait paroitre le

petit boutde l'éclanche. On met tout autour la moitié de ce godiveau ; on fair

un creux façonné comme eſt l'éclanche ; on trempe les mains dans un oeuf

battu , afin que rien ne s'y attache; on remplit ce creuxd'un ragoût de toutes

ſortesde garnitures, bien paſſé &cuit & bien aſſaiſonné, & on acheve de le

remplir avec la farce qui faſſe le même deſſein qu'une éclanche : le tout étant

bien pané , on le met au four pourlui faire prendre couleur. Etant coloré , on

le tire du four, on ôte bien la graiſſe qui eſt autour du plat , & par une pe

tite ouverture au - deſſus, on y met un peu de coulis bien fait, & on le recou

vre pour le ſervir chaudement.

Eclanche de mouton farcie à la crême, Ayez une groſſe éclanche , deloſ

ſez - la & en prenez toute la chair ; prenez auſſi un morceau de veau , de la

panne , un morceau de lard , de la graiſſe de boeuf , & hachez bien le tout

enſemble : vous y mettez un peude ciboule & de perfil haché avec deux ou

trois rocamboles, un peu de baſilic , le tout bien haché & allaiſonné de lel ,

poivre , épices fines & un peu decoriandre : vous mêlez & pilez le tour dans

un mortier avec crême, jaunes d'oeufs& mie de pain : étant bien battu , vous

en farciſſez votre os en façon d'éclanche , & vous la dorez de blanc d'oeuf &

mie de pain par-deſſus. Vous la faites cuire au four ſur une tourtiere avec des

bardes de lard deſſous : il faut que la farce ait un peu de corps, afin qu'elle

ne roimpe point ; étant cuite &de belle couleur , dégrailiez-la & la fervez

chaudement.

Eclanche de mouton d la royale. Prenez une éclanche mortifiée , ôtez

en la graiſſe & la chair qui eſt autour du manche , battez -la & la lardez de

gros lard bien aſſaiſonné; enſuite farinez- la & lui faites prendre couleur dans

du ſain -doux chaud . Après il la faut empoter avec toutes ſortes de fines her

bes, quelques oignons piqués de clous de girofle, avec de bon bouillon ou

de l'eau : couvrez bien le pot & la faites cuire long- tems à petit feu : étant

cuite , ayez un bon ragoût de champignons, truffes , culs d'artichauts , poia

tes d'aſperges , ris deveau , le tout bien paſſé ; mettez - y auſſi quelque boa

coulis ,
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coulis : enſuite tirez l'éclanche du pot , dreſſez-la dans ſon plat , mettez le

ragoût par-deſſus , & ſervez chaudement : on peut mettre bouillir quelque

tems l’éclanche dans le ragoût , pour lui en faire prendre le goût.

Eclanche de mouton à la chicorée. Faites rôtir l'éclanche , prenant garde

qu'elle ne ſoit point trop cuite : pendant qu'elle cuira , coupez de la chicorée

par tranches , & la faites un peu blanchir ; tirez- la & la laiſſez égouter :

prenez du lard , coupez - le en petites tranches , & faites un petit roux avec

un peu de farine & de bon jus , le tout bien alſaiſonné, & un bouquet de fines

herbes dedans , avec un filet de vinaigre. Mettez cuire votre chicorée dedans ,

& prenez garde qu'elle ne noircille : faites que le ragoût ſoit un peu de haut

goût, dreſſez -le dans un plat , & ſervez l'éclanche deſſus.

Eclanche de mout n d la daube : voyez ci - devant Daube d'un gigot de veau.

Ecreviſſes en ragaút. Prenez des écreviſſes , lavez-les bien & les faites cuire

dans de l'eau ; enſuite épluchez- les & ôtez -en les queues & les pinces , & les

mettez à part ; paſſez -les dans une caſſerole avec beurre roux & un peu de

farine; jettez- y quelques truffes coupées par tranches , des petits champignons ,

culs d'artichauts, pointes d'aſperges : étantpaſſées , mouillez-les de bon bouillon

de poiſſon ou autre , & jettez- y un bouquet de fines herbes ; vous pouvez y

mettre des laitances de carpes , le tout bien aſſaiſonné : laiſſez -les cuire à petit

feu ; étant cuites , ſervez - les chaudement.

Eperlans frits. Il faut les écailler & les vuider , les mettre mariner avec

vinaigre, ſel ,poivre , ciboule & laurier ; enſuite les eſſuyer ſur un linge , les

fariner & les faire frire; enſuite les ſervirchaudement avec du perſil frit.

Eperlans en ragoût. Mettez-les en caſſerole , & les faites cuire avec beurre

& un peu de vin blanc , ſel , poivre , muſcade , un morceau de citron verd ,

& un peu de farine pour liaiſon , & en ſervant mettez-y, des capres.

Epice toute prête pour la cuiſine: voyez ci-après aux pâtés.

Eſturgeon à la Sainte Menehoult en gras. On le coupe par groſſes tranches

qu'on met cuire dans du lait , du vin blanc, une feuille de laurier , le tout bien

aſſaiſonné, avec un peu de lard fondu : on fait cuire là -dedans doucement les

tranches d'eſturgeon ; enſuite on les pane & on les fait griller , puis on les ſert

à ſec ou avec une fauſſe deſſous comme à la queue de mouton , & on les pré

ſente chaudement.

Eſturgeon en fricandeaux en gras. Prenez des tranches d'eſturgeon, piquez

les de lard, farinez-les tant ſoitpeu , & leur faitesprendre couleur dans du lard

ou fain -doux : cela fait , mettez -les dans une caſſerole avec bon jus de boeuf,

fines herbes, truffes , champignons , ris de veau & un bon coulis ; le tout

étant cuit à propos & bien dégraiſſé , mettez- y un filet de verjus , & le ſervez

chaudement.

Eſturgeon en haricot aux navets.Vous le faites cuire à l'eau & au ſel , poivre ,

thym , oignon & clous ; ſi vous avez du bouillon, vous y en mettez ; étant

cuit , vous paſſez votre eſturgeon au roux avecdu lard ; enſuite vous le laiſſez

égouter , & le jettez dans un coulis préparé avec vos navets ; vous y mettez un

peude jambon haché menu , & ſervez chaudement.

Eſturgeon au court-bouillon . Faites- le cuire dans un bon court-bouillon , &

le ſervez à ſec ſur une ſerviette blanche ; ou bien vos tranches d'eſturgeon

étant cuites , vous les paſſez en ragoût dans du beurre avec champignons,

Tome Il YYYyy.
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truffes , morilles , laitances de carpes , alſaiſonné de ſel, poivre & fines hers

bes , & ſervez chaudement.

Faiſan d la fauſſe de carpe. Ayez un faiſan bien trouſſé, bardez-le d'une

bonne barde de lard , & le faites rôtir , prenant garde qu'il ne ſéche pas trop.

Pendant qu'il cuit , prenez une caſſerole , rangez au fond des tranches de veau ,

des tranches de jambon , quelques tranches d'oignons , racines de perſil & un

bouquet de fines herbes . Il faut avoir une carpe & la vuider, la laver dans une

eau ſeulement, la couper'par morceaux , & l'arranger dans la même callerole,

mettre le tout ſur le feu , & l'y lailler prendre couleur : enſuite mouillez le tout

de bon jus de veau avec une bouteille de bon vin , une gouſſed'ail , des cham

pignons hachés, des truffes , quelques petites croûtes de pain : faites bien cuire

le tout, ayant ſoin de ne pas trop ſaler. Quand il eſt bien cuit , paſſez -le par

l'étamine å force de bras , & faites que la lauſle ſoit un peu liée . Votre faiſan

étant cuit , débardez- le & le dreſſez dans un plat avec la ſauſle par-deſſus, &

ſervez chaudement. Les faiſans & fai ſandeaux ſe mangent auſſi rôtis ; pour

cela , plumez- les à ſec & les vuidez , piquez- les demenu lard ,& les ſervez avec

une ſavile au verjus , ſel & poivre , ou à l'orange.

Farce , s'entend des viandes & autres choſes qu’on hache pour en farcir quel

ques volailles ou autres choſes. Voyez croquet , éclanche, dindon , &c.

Farce de poiſſon. Prenez des carpes, brochets , anguilles & autres poiſſons,

habillez-les & les defoflez : hachtz toutes ces chairs ſur une table , faites une

omelette qui ne ſoit pas trop cuite , & y hachez des champignons, des truffes,

du perfil & de la ciboule : l'omelette étant cuite ,hachez-la avec le reſte, &

aſſaiſonnez bien le tout ; ajoutez - y une mie de pain trempée dansdu lait , du

beurre & quelques jaunes d'oeufs; faites que votre farce ſoit bien liée : elle

vous ſervira pour farcir des ſoles, des carpes ſur l'arrête, pour faire des petites

andouillettes, pour farcir des choux , former des petits croquets, des pigeons

& toute autre choſe que vous jugerez à propos.

Féves vertes d la créme . Prenez des féves , ôtez - en la peau ; paſte z -les en

ſuite à la caflerole avec beurre à demi roux ; étant bien paſſées , ailaiſonnez

les de ſel , d'un peu de perſil haché menu , d'un peu de fariette & quelques

ciboules entieres ; mettez- y de l'eau chaude ce qu'il en faut pour les faire cuire :

étant cuites comme il faut, mettez- y de la creme fraîche, & lui faites prendre

un bouillon ; drellez - les dans un plat , & les ſervez chaudement.

Feies
gras à la crepine. Ayez des foies gras, prenez les plus maigres, &

les hachez avec du lard blanchi , un peu de graiſle & de moëlle, des truffes &

des champignons, quelques ris de veau, un peu de perfil & de ciboule , & du

jambon cuit, le tout bien haché & lié d'un jaune d'oeuf; coupez de la crépine

par morceaux , ſelon la grofleur de vos foies , pour les pouvoir rouler dedans ,

mettez de la farce ſur cette crépine coupée , & enſuite un foie gras par- deilus ,

puis de la farce : faites que le tout ſoit bien renfermé dans la crépine : vous

poſez ces foies ainſi accommodés ſur une feuille de papier pour les faire griller

avec un peu de lard fondu , ou bien dans une tourtiere, & les mettez au bout.

Etant cuits, tirez- les , égoutez bien la graiſſe, & les drellez dans un plat avec

un peu de jus chaud deſlus , aſſaiſonné d'un peu de poivre & de ſel ; & ayant

preilé le jus d'une orange , ſervez chaudement.

Foies gras aux champignons. Prenez des foies grasdont vous êterez l'amer ,
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placez-les dans une tourriere avec bardes de lard deffous ; atlaiſonnez- les

de ſel & poivre & les couvrez d'autres bardes de lard ; enſuite mettez- les

cuire au four, ou feu deſſus & deffous, prenant garde qu'ils ne ſéchent trop ;

enſuite prenez des champignons bien épluchés & bien lavés , mettez-les

dans un plat avec un peu de lard & un peu de verjus, & enſuite ſur le feu ;

pallez dans une caſſerole quelques tranches de jambon avec un peu de lard

& de farine, & un bouquet de fines herbes ; mouillez - les de bon jus de veau

qui ne ſoit point falé ; mettez les champignons cuire avec , & les foies bien

égoutés dans lamême fauſſe ; quand tout eſt cuit à propos , verſez - y un filet

de vinaigre , & ſervez chaudement. On peut , quand ils ſont cuits dans une

tourtiere , comme on vient de le dire , les ſervir dans un plat avec un peu de

quelque bon jus, & y preſſer le jus d'une orange , puis ſervir de même.

Foies
gras au jambon. Il faut prendre du jambon, le couper bien mince &

le paller au roux avec vos foies ; 'mettez - y une ciboulette & un peu

de

perſil haché menu & bon aſſaiſonnement
, avec un morceau de citron : faites

les cuire à petit feu ; étant cuits , ſervez -les chaudement
avec un bon jus

Foies
gras à la braiſe. Ayez des foies gras , poudrez - les de fel menu &

poivre; & les ayant enveloppés d'une barde de lard & mis dans une feuille

de papier que vous mouillez un peu par-deſſus , de peur qu'il ne brûle , vous

les ficelez , & les mettez entre deux braites cuire doucement, & les ſervez

avec le jus.

Foie de veau. Ayez un bon foie de veau le plus blanc que vous pourrez

trouver , lardez -le de gros lardons aſſaiſonnés de ſel & de poivre ; mettez-le

dans une terrine : ouvrez -le un peu dans le milieu , & jettez dans l'entaille

du ſel , du poivre & un peu de clous de girofle battus ; mettez par-deſſus un

morceau demoëlle ,ajoutez.y un verre d'eau, couvrez- le bien & le faites cuire

ſur un réchaut à petit feu: étant cuit , vous y mettrez un verre de vin & un

filet de vinaigre , & vous lui ferez prendre encore quelques bouillons , puis

vous le ſervirez chaudement. On peut auſſi le manger froid.

Fricandeaux farcis. Prenez de la cuiſſe de veau , coupez - la par tranches un

peu minces , battez -les un peu avec le dos d'un couteau , piquez-les demoyen

lard, rangez- les ſur une table , le lard en -deſſous ; garniſlez le milieu d'un peu

de bonne farce faites avec un morceau de veau , moëlle de boeuf , un peu

de lard & oeufs , aſſaiſonnés de ſel, poivre & fines herbes : on l'étend deſſus

à l'épaiſſeur d'un écu ; on trempe les doigts dans de l'oeuf battu , & on lespaſſe

ſur le bord du fricandeau , afin que le fricandeau que vous mettrez par -deſſus

s'y attache bien , & qu'il ſoit comme une même choſe. Le lard doit paroître

de tous côtés . Rangez vos , fricandeaux dans une caſſerole , & les mettez

fur de la braiſe ; couvrez - les bien & leur faites prendre couleur des deux

côtés;enſuite tirez les & les égoutez un peu de leur graiſſe, de maniere qu'on

y puiffe faire un petit roux avec un peu de farine : après vous les mouillerez

avec de bon jus de boeuf ou autre , & les remettrez dans la caſſerole pour

les faire bien cuire ; ajoutez - y quelques truffes , des champignons & ris de
de

veau , quelque bon coulis de pain, & dégraillez bien le tout. Avant que

ſervir , jettez-y un filet de verjus, rangez-les dans un plat , votre ragoût par

deilus, & ſervez chaudement.

YYY yy ij
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Gigot de veau farci. Ayez un gigot de veau , levez-en la peau & laiſſez-y

tenir le manche : prenez toute la chair de votre gigot & en faites une farce

avec de la graiſſe de veau , du lard , fines herbes , fines épices , poivre , ſel;

perſil & ciboules hachés , champignons, une mie de pain trempée dans de

la crême avec quatre jaunes d'oeufs cruds ,le tout haché enſemble & pilé dans

le mortier : enſuite farciſſez- en l'os de votre gigot; couvrez- le bien de la

peau & le coulez : vous le faites cuire avec bon bouillon ; étant cuit , vous le

ſervez avec un ragoût de champignons.

Gigot de veau à l'eſtoufade. Lardez -le de gros lard & le paſſez à la caſſerole ;

mettez- le après étouffer dans une terrine avec champignons , une cuillerée

de bouillon , un verre de vin blanc , ſel & poivre, un bouquet de fines

herbes , clous & muſcade. Quand il ſera cuit , liez la . ſauſſe d'un coulis , & le

ſervez chaudement.

Godiveau d'un poupeton. Prenez de la cuille de veau , de bonne graiſſe

blarchie & du lard blanchi ; hachez bien le tout , mettez - y quelques truffes

& champignons hachés , de la ciboule , du perſil , une mie de pain trempée

dans de bon jus , quatre oeufs , deux entiers & deux jaunes , & formez le

poupeton comme un pâté dans la caſſerole , avec des bardes de lard deſſous.

Ayez enſuite des petits pigeonneaux, paſſez-les dans une caſſerole avec un

peu de lard fondu , & les mouillez de jus ; mettez-y toutes ſortes de fines

herbes & de bonnes garnitures , & quelques petites tranches de jambon bien

minces, le tout bien aſſaiſonné : votre ragoût de pigeonneaux étant cuit &

de bon goût , vous le laiſſez refroidir. & l'arrangez dansvotre poupeton ,

puis vous achevez de le couvrir avec la farce ;. & afin qu'il ne creve pas ,

vous battez un oeuf, & avec la main vous l'accommodez proprement, &

vous renverſez deſſus les- bardes qui ſont autour. Cela fait , vousle mettez

cuire à la braiſe à petit feu deſſus & deſſous ; étant cuit , vous le dégraiſſez

& vous le placez dans un plat , après quoi vous le ſervez chaudement.

Grenade. Ilfaut avoir des fricandeaux piqués de petit lard , & une caſſe

role ronde qui ne ſoit pas trop grande ; mettez-y des belles bardes de lard

deſſous, & rangez vos fricandeaux le lard en dehors , qu'ils ſoient en pointe

au milieu , & qu'ils ſe touchent l'un à l'autre . De peur que cela ne ſe défalle

en cuilant , on les fait tenir enſemble avec du blanc d'euf battu , dans le

quel on mouille la main pour les humecter par les bords qui doivent être

plus minces que le reſte. On met dans le creux que cela fait & tout autour

un peu de godiveau, réſervant le milieu pour y placer ſix petits pigeonneaux

paſſés en ragoût avec des ris de veau , truffes, champignons & petites tran

ches de jambon ; le tout bien aſſaiſonné, cuit & de bon goût , on les met dans

la grenade; on couvre le deſſus du reſte de la farce ou godiveau , la façone.

nant avec la main trempée dans de l'oeuf battu , & on joint les fricandeaux

tout contre . On met par deſlus encore quelques bardesde lard , & on les fait

cuire à la braiſe ,afin qu'ils prennent belle couleur. Pour ſervir, il faut le

renverſer ſens deſſus deſſous; & l'ayant bien dégraiſſé , vous ouvrirez.la .

pointe des fricandeaux comme une grenade , & ſervirez chaudement.

Grenouilles. Prenez des cuiſſes degrenouilles , écorchez- les , lavez -les bien ,

& les fricaſſez comme une fricaſſée de poulets : ou bien ſi vous voulez les

faire frire , trempez -les dans une pâte claire , & les faites frire dansdu beurre :
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ou de bonne huile de noix : étant bien frites , ſervez - les avec verjus , ſel &

poivre.

Grillade. Quand on a quelques volailles froides, comme poulet-d'inde ou

autre , on en peut prendre les aîles , les cuiſſes & le croupion , les griller

avec ſel & poivre ; paſſer un peu de farine dans la caſſerole avec lard fondu ;

y mettre quelques huitres, anchois , capres , muſcade, un peu de laurier &

de citron verd, un filet de vinaigre &un peu de bouillon ; faire mitonner

le tout enſemble , & le ſervir chaudement.

Grives. La véritable ſaiſon de les manger eſt pendant les vendanges, au- .

quel tems elles ſont graſſes, ſur- tout lorſqu'elles ont mangé du raiſin ; on

les met en ragoût. Pour cela ayez des grives , vuidez - les & les trouſſez pro

prement; paſſez - les à la caſſerole avec lard fondu , un peu de farine pour lier

la ſauſſe , un bouquet de fines herbes aſſaiſonné de ſel, poivre , muſcade &

un verre de vin blanc ; faites mitonner le tout , puis ſervez chaudement. On

les mange auſfi rôties : flambez vos grives & lestrouſſez proprement ; bar

dez -les , & quand elles ſeront preſque cuites à la broche, poudrez- les de

pain & ſel menu ; étant cuites, ſervez -les avec verjus & poivre , après avoir

froté le fond du plat d'une échalotte ou d'une rocambole , & un peu de jus

d'orange.

Harengs frais. Vuidez- les par les ouies , frotez -les de beurre fondu , &

les panez de mie de pain fine , puis faites-les griller ; étant grillés , faites une

fauſſe avec beurre , verjus ou vinaigre , ſel , poivre & de la moutarde ; ceux

qui n'aiment point la moutarde , peuvent y mettre un peu de farine pour

lier la fauſſe. On peut auſſi les ſervir avec une fauſſe rouſſe : pour cela on fait

rouſſir du beurre , & on y met des fines herbes hachées menu, ſel, poivre ,

capres, anchois & un peude vinaigre ; enſuite on les ſert chaudement.

Haricots verds. On choiſit les plus tendres , on leur ôte les filets ; on les

fait cuire dans de l'eau & on les laiſſe égouter , puis on les paſſe à la poële

dans du beurre aſſaiſonné de ſel & de poivre, & on délaye deux jaunes d'oeufs

avec un peu de verjus , ou bien on y met de la crême pour lier la fauſſe , &

on les ſert chaudement.

Haricots verds. Pour en conſerver l’hiver , on en choiſit les plus tendres , on

leur ôte les filets , & on les fait blanchir quelques bouillons ; enſuite on les

paſſe dans de l'eau fraîche , on les met égouter , puis on les arrange dans un

pot de grès , & on verſe par-deſſus del'eau & du vinaigre , enforte qu'ils

baignent dedans ; on les aſſaiſonne de ſel, de poivre & quelques clous de

girofle ; après quoi on coule du beurre fondu par -deſſus , pour qu'ils ne pren

nent point d'air , & on les couvre de papier : à meſure que vous voulez les

employer, vous les faites tremper dans de l'eau , afin qu'ils ſe deſſalent, & les

accommodez comme ci-deſſus ; ou bien vous les mangez en ſalade. On en

fait auſſi ſécher : pour cela
ayez des haricots verds telle quantité qu'il vous

plaira , choiſiſſez -en les plus tendres , ôtez- en les filets ; faites- les bouillir

quelques bouillons , paſſez- les de même à l'eau fraîche, & les'jettez ſur une

claie : faites - les ſécher au ſoleil , ayant loin de les retourner de tems en tems

pour qu'ils ſéchent également. Lorſqu'ils ſont bien ſéchés, ſerrez -les en lieu

ſec; & pour les faire revenir quand on s'en veut ſervir , on les met tremper

durant deux jours dans de l'eau tiéde ; on les palle encore quelques bouillons

ſur le feu , & on les accommode à l'ordinaire.

1
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Herbes. Pour conſerver l'oſeille & autres herbes cuites pour l'hiver , il

faut dans le mois de Novembre cueillir la quantité que vous voudrez de ſacs

d'oſeille , avec deslaitues ,de la poirée & da pourpier à proportion , & bien

éplucher le tout. Jettez enſuite l'oſeille dans une chaudiere ſur le feu avec

un peu d'eau , faites -la bien bouillir & la remuez , de crainte qu'elle ne brûle.

Quand elle eſt preſque cuite , mettez le pourpier , la laitue & la poirée que

vous ferez bien bouillir, en les remuant ſouvent, pour mêler le tout enſemble.

Un moment avant de tirer vos herbes de deſſus le feu , vous y jetterez du

ſel & du beurre comme pour les manger ſur le champ ; & après leur avoir

fait faire un bouillon en les remuant bien , pour qu'elles prennent également

l'aſlaiſonnement, vous les ôterez du feu & les mettrez dans des pots de

grès . Le lendemain quand elles ſeront froides , vous ferez fondre du beurre ,

dont vous verſerez ſur vos pots l'épaiſſeur d'un doigt, pour empêcher vos

herbes de prendre l'évent . Lorſque vous voudrez manger de ces herbes , il

faut faire un trou dans le beurre qui les couvre , & après en avoir tiré avec

une cuilliere , remettre le morceau de beurre ſur ſon trou , & ainſi juſqu'à

la fin ; moyennant ce loin , vous aurez le plaiſir de manger des herbes excel.

lentes pendant tout l'hiver , juſqu'aux nouvelles.

Huitres, ſont coquillages de mer. On les mange crues avec du poivre à

déjeûner , & d'autres façons.

Huitres grillées. Prenez des huitres, ouvrez - les & les laiſſez dans leur

même coquille ; mettez un peu de poivre , un peu de perfil haché , un peu

de beurre & de la rapure de pain bien fine par-deſſus; faites -les griller , puis

paſſez- y la pelle rouge par- deſſus , & les ſervez chaudement.

Huitres farcies. Ouvrez vos huitres , faites- les blanchir ; après vous les

hachez bien avec perfil , ciboule , fel & poivre , anchois & bon beurre ; mê

lez - y une mie de pain trempée dans de la crême,deux ou trois jaunes d'oeufs ,

avec muſcade & autres épices douces: vous pilez le tout enlemble dans le

mortier , & en farcillez vos coquilles d'huitres ; puis les ayant dorées ou

panées, vous les mettez cuire au four, ſur un gril , ou dans une tourtiere ,

feu deſſus & deffous , & les fervez à ſec ou avec jus de citron .

Ihitres frites. Faites-les mariner ; étant marinées, trempez -les dans une

pâte à beignet, & les faites frire de belle couleur,

Hure de ſanglier. Il faut la bien brûler à feu clair , puis la froter avec

un morceau de brique à force de bras pour en ôter tout le poil: vous ache

verez de la ratiſſer avec le couteau , & la nettoyerez bien ; après cela vous

la deſolierez , ôtant les deux mâchoires : enſuite fendez la en deflous,

maniere qu'elle le tienne attachée deſſus par la peau : après quoi prenez

votre couteau , & avec la pointe faites pénétrer du ſel dans toute la chair :

rejoignez - la enſemble & la ficelez bien , l'enveloppant dans une ſerviette.

Ayez un grand chaudron & merrez - la dedans avec une grande quantité

d'eau & toutes ſortes de fines herbes , de la panne de cochon , de la coriandre

pilée , des feuilles de laurier , du clou de girofle & muſcade rompue, ſel ,

poivre & oignons : & étant à denii cuite , vous y mettrez une bouteille de

bon vin , & acheverez de la faire cuire : il faut bien dix à douze heures pour

la faire cuire. Si vous avez le tems , vous pouvez laiſſer la même tête dans

ſon ſel , & la ſaler auparavant que de la faire cuire. Etant cuite , laiſſez - la
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refroidir dans ſon bouillon ; enſuite tirez - la & la rangez proprementdans un

plat, puis ſervez la froide,entiere ou par tranches.

Jambon , eſt la cuiſſe ou l'épaule d'un cochon ou d'un ſanglier qu'on a ſalé , &

qu'on a mis parfumer à la cheminée. Les plus eſtimés ſont ceux de Bayonne &

de Mayence.

Auſſi- tôt que les jambons ſont levés de deſſus les porcs ,on les laiſſe contre

terre chargés d'un ais avec des pierres par -deſſus: enſuite on les ſale fortement ,

on les enveloppe de foin , on les met dans une benne , un lit de terre & un lit

de jambons , & deux jours après on les lave; puis on fait bouillir de la lie de

vin avec de la ſauge, du romarin , de l'hyſſope, de la marjolaine, du thym

& du laurier ; on jette le tout tiéde ſur les jambons placés dans un vaiſſeau

ou benne bien bouchée , où on les laiſſe deux jours : après quoi on les met à

la cheminée , & on les parfume ſoir & matin pendant huit jours avec du

geniévre.

D'autres laiſſent leurs jambons dans leur ſel pendant cinq jours ; ils les

mettent enſuite dans de la ſcieure ou limaille de fer l'eſpace de dix jours ,

puis les lavent dans du vin rouge; & après les avoir tenus enfermés à l'étroit

pendant quelques jours , ils les parfument avec du feu de bois de geniévre deux

fois par jour pendant quinzaine.

D'autres encore les ſaient avec du ſalpêtre pur , les preſſent pendant huit

jours enveloppés dans un linge , à la preſſe ou au preſſoir , les trempent dans

l'eſprit de vin, dans lequel on a mis des grains de geniévre pilés ou macerés ,

les font ſécher à la fumée de bois de geniévre.

Jambons. Pour conſerver des jambons, coupez le bout des manches ,

mettez du poivre dans du vinaigre , frotez - en les jambons , puis ſaupoudrez

de la cendre par- deſſus ; enſuite foncez un tonneau avec de la cendre , enterrez

les jambons dedans , & couvrez le tonneau .

Jambon. Pour faire cuire le jambon , on le met d'abord tremper dans de

l'eau tiéde qu’on change pluſieurs fois, on le lave & on l'eſſuye; puis on lemet

dans un chaudron , le plus preſſé qu'on peut, afin qu'il y ait peu de bouillon,

& que l'eau ne diminue point la bonté du jambon . On jette au fond du chau

dron une poignée de foin délié avec des fines herbes , deux gros oignons & de

l'écorce de citron ; & à meſure que le bouillon ſe tarit , on l'allonge avec de

l'eau chaude juſqu'à ce que le jambon ait acquis une cuiſſon parfaite, c'eſt

à -dire juſqu'à ce qu'une paille entre dans la chair ſans ſe rompre. Alors on

l'ôte de dellus le feu, & on le laille refroidir dans ſon bouillon juſqu'à ce qu'on

puiſſe le retirer du chaudron avec la main . On le met enſuite égouter dans un

plat ; puis on leve la couenne de deſſus le lard , pour le poudrer d'un peu
de

poivre & d’unpeu de canelle broyée ; y piquer quelques clous de girofle , le

garnir de perfil haché avec un peu de thym & des feuilles de laurier, on le

recouvre de la couenne , & on le laille refroidir. Il y en a qui le font cuire

dans du vin ; mais on prétend que cela lui fait faire la corne & le durçit.

Jambons de Mayence. Il faut lever de beaux jambons de porcs , les lailler

mortifier pendant quelques jours , puis les laver avec moitié vin blanc &

moitié eau ; enſuite les bien eſſuyer avec un linge , & les froter par-tout de

fel broyé : il faut avoir un grand panier d'écliffeou benne, mettre au fond

un petit lit d'herbes fortes , commed'hyffope , ſauge , ſariette , marjolaine ,
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thym , laurier & romarin , & mettre deſſus l'épaiſſeur d'un doigt de ſel me

nu , ſur lequel vous poſerez toujours le côté de la chair de vos jambons, afin

qu'ils prennent mieux le ſel ; enſuite vous ferez encore un lit des mêmes

herbes ſur la couenne de vos jambons avec autant de ſel , & vous mettrez vos

jambons ſucceſſivement l'un ſur l'autre , juſqu'à ce que le panier ſoit plein ;

vous les couvrirez encore deſdites herbes & lel, avec des planches par- deſſus,

chargéesdegroſſes pierres pour les tenir bien preſſées : vous les laiflerez en cet

état pendant quinze jours , pour qu'ils prennent bien ſel; après quoi il faut les

ôter & les pendre dans un lieu bien fermé, & faire dans ledit endroit pendant

cinq ou fix jours du feu de geniévre avec la graine , afin qu'il fume bien ; quand

ils ſeront bien fumés , vous les pendrez tous dans un grenier , ils ſe garderont

deux à trois ans.

Jambon , eſſence de jambon. Prenez des petites tranches de jambon crud,

battez- les bien , & les paſſez à la caſſerole avec un peu de lard fondu ; mettez

les ſurun réchaut allumé , & ayant une cuilliere à la main , faites- leur prendre

couleur avec un peu de farine; étant colorées, mettez - y un jus de veau , un

bouquet de ciboules & de fines herbes , du clou de girofle, une gouſſe d'ail,

une poignée de champignons hachés , des truffes hachées , quelques croûtes

de pain & un filet de vinaigre ; & lorſque tout cela eſt cuit , paſſez- le à

Pétamine, & verſez ce jus dans un pot qui ſoit propre. On s'en ſert pour toutes

ſortes de ragoûts où il entre du jambon .

Jambon en ragoût à l'hipocras. Coupez des tranches de jambon crud , paſſez

les à la caſſerole ; puis faites une fauſſe avec ſucre, canelle , un macaron pilé ,

vin rouge , un peu de poivre blanc concaſſé, & y mettez vos tranches avec

un jus d'orange, & ſervez chaudement.

Jambon de poiſon. Prenez chair de carpes , de tanches, d'anguilles, de lau

mon frais , avec des laitances de carpes ; hachez bien le tout & le pilez encore

dans un mortier avec ſel, poivre , muſcade & beurre : mêlez bien toutes ces

chairs enſemble , & formez - en une maniere de jambon ſur des peaux de carpes :

vous enveloperez le tout dans un linge neuf que vous coudrez bien ſerré, &

le ferez cuire avec moitié eau & vin , aſſaiſonné de clou , laurier & poivre :

étant cuit , laiſſez -le refroidir dans ſon bouillon , & ſervez avec laurier & fines

herbes coupées menu. Vous le pouvez auſſi couper par tranches comme le

véritable jambon.

Jus de champignons. Après que vous aurez bien nettoyé les champignons,

mettez- les dansune caſſerole avec un morceau de lard ,ou de beurre li c'eſt

en maigre: faites- les riſſoler ſur la braiſe juſqu'à ce qu'ils s'attachent au fond de

la caſſerole ; étant bien roux , mettez- y un peu de farine , & faites-la encore

riſToler avecles champignons; après quoi vous y mettrez de bon bouillon gras

ou maigre , & lui laiſſerez prendre un bouillon ; puis vous l'ôterez de deſſus le

feu , mettant ce jus dans un pot à part , aſſaiſonné d'un morceau de citron &

du fel, & vous vous en ſervirez au beſoin.

Jus de bæuf. Ayez une tranche de boeuf, coupez-la de l'épaiſſeur d'un pouce ,

& battez-laavec le plat d'un coupret ; prenez une caſſerole , mettez au fond

quelques bardes de lard , rangez vos tranches de boeuf deſfus, & un oignon

coupé par rouelles, carottes & panais coupés de même : couvrez la caſſerole ,

& la mettez ſuer ſur un feu médiocre; & quand vous jugerez que votre jus

ſera
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Tera rendu, augmentez le feu pour que le jus s'uſe , & qu'il s'attache un peu à

la caſſerole lans qu'il brûle , en remuant le tout pour le faire rouſſir : enſuite

mouillez- le d'un bon bouillon juſqu'à ce que vous voyiez qu'il ait pris la couleur

que vous ſouhaitez ; faites-le bouillir pendant une bonne demi-heure : en

bouillant , ajoutez - y fix clous de girofle , un peu de perfil & une ciboule

entiere ; puis paflez-le au travers d'un tamis , & vous en ſervez .

Jus de veau. Coupez une rouelle de veau par tranches , & rangez-les dans

une caſerole ; mettez par -deſſus un oignon, carottes & panais coupés par

tranches : couvrez la caſſerole de maniere qu'il n'y ait point d'air , & lemettez

ſuer ſur un petit feu ; quand le veau aura rendu lon jus, vous augmenterez le

feu pour le faire uſer juſqu'à ce qu'il s'attache un peu à la caſſerole : alors vous

le mouillerez de bon bouillon , & y ajouterez un peu de perſil , une ciboule

entiere , & trois ou quatre clous de girofle : recouvrez la callerole & la faites

mitonner pendant une demi-heure ou trois quarts d'heure ; puis vous le paſſerez

au travers d'un tamis , & vous vous en ſervirez dans les endroits où l'on mar

que qu'il eſt beſoin d'en mettre.

Jus deperdrix & de chapons. Faites rôtir l'un & l'autre , & étant cuits , vous

les preſlerez ſéparément pour en tirer le jus. Ces jus ſervent pour nourrir les

ragoûts & les potages.

Jus de poiſon. Prenez des tanches & des carpes ; limonez les premieres &

les coupez tout de long ; puis écaillez les carpes ; ôtez les ouies des uns

& des autres, & mettez cespoiſſons dans une caſſerole avec un peu debeurre :

faites -les ritluler ; étant cuits , mettez- y un peu de farine que vous ferez en

core rifloler avec le reſte , & enſuite du bouillon de purée ou autre qui ſoit

maigre : pallez le tout dans un linge & le preſlez bien ; aſſaiſonnez -le d'un

bouquet de fines herbes , ſel & citron verd piqué de clous, & vous en ſervez

pour tous vos potages , entrée & entremets de poiſſon.

Laitues & autres herbes cuites pour l'hiver : voyez ci- devant au mot

herbes.

Lamproie , eſt un poiſſon de riviere fort ſemblable à la murenne qui eſt un

excellent poiſſon de mer. La lamproie eſt un poiſſon gras & d'un goût exquis ;

on la ſert ſur les meilleures tables : elle ſe mange frite , grillée ou en ra

goût . Pour celle - ci , faignez- la & en gardez le ſang ; enſuite limonez-la dans

de l'eau chaude , & la coupez par tronçons; faites -la cuire dansune caſſerole

avec beurre roux & un peu de farine frite , vin blanc , ſel, poivre , muf

cade , un bouquet de fines herbes & une feuille de laurier ; laiſſez bien

cuire le tout , puis mettez -y le ſang avec un peu de capres , & ſervez chau

dement.

Lamproies grillées. Vos lamproies étant limonées , coupez - les comme des

tronçons d'anguille , & les faites mariner ; enſuite mettez- les rôtir ſur le

gril , & faites une fauſſe comme à l'anguille grillée . Pour les lamproies frites ,

voyez anguille frite , & vous y conformez.

Langue de bæuf. Ayez une langue de bæuf, lavez- la bien dans pluſieurs

eaux , faites la cuire dans de l'eau avec du ſel & des fines herbes : quand elle

ſera bien cuite , tirez la & en coupez le bout du côté de la gorge ; ôtez - en

proprement la peau , & la ſervez froide.

Langue de bæuf rôtie à la broche. Faites blanchir à l'eau unelangue pour en
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ôter la peau , coupez - en le bout du côté de la gorge , piquez-la de petits

lardons , & la faites rôtir à la broche en l'arroſant avec du beurre , un peu de

vinaigre, fel & poivre : étant cuite , on la coupera par groſſes tranches , &

on la mettra mitonner dans un ragoût de champignons, ris de veau , culs

d'artichauts, morilles & mouſſerons, le tout paſſé à la caſſerole avec beurre

ou lard fondu , & aſſaiſonné de bon goût , & on la fervira chaudement.

Langues de bæuf d la braiſe. Après en avoir öté la peau & coupé le bout

du côté de la gorge , on les larde de gros lardons bien affaiſonnés de fel &

de poivre : on prend enſuite une marmite qu'on garnit au fond debardes de

lard & tranches de boeuf battues , & on arrange les langues deſſus avec tran

ches d'oignons & toutes ſortes de fines herbes & épices, les aſſaiſonnant de

fel & de poivre; puis on les couvre deſſus comme deſſous de tranches de beuf

& de bardes de lard , en ſorte qu'elles ſoient bien enveloppées de tous côtés ;

on couvre bien la marmite , & on y met du feu deſſous & deſſus ; on les laifle

cuire pendant huit à dix heures : étant cuites, on les tire & on les met égouter ;

on les coupe fi l'on veut par tranches, & on les dreſſe dans un plat avec un

ragoût par- deſſus de champignons , ris de veau , truffes, mouſſerons, mo

rilles , culs d'artichauts , le tout paſſé à la caſſerole avec beurre ou lard fondu

& aſſaiſonné de bon goût , & on les ſert chaudement.

Langues de bæuf parfumées. On les ſale dela même maniere que les langues

de cochon fourées que l'on trouvera ci-après, excepté qu'il ne les faut point

échauder.On leslaiſſe ſeulement bien tremper dans de l'eau ; on coupe le

gros bout, & après les avoir bien eſſuyées , on les ſale, puis on les laiſſe dix

ou douze jours dans la ſaumure ; les ayant tirées , on les attache par le petit

bout , & on les range bien dans la cheminée, afin que la fumée les domine

juſqu'à ce qu'elles ſoient ſéches. Elles ſe conſervent ainſi autant que l'on

veut, & on les fait cuire de même que les langues fourées.

Langues de cochon fourées. On les fait échauder ſeulement pour en ôter la

premiere peau , & pour cela il ne faut point que l'eau ſoit trop chaude :efluyez

enſuite avec un linge , & en Ôtez un peu du gros bout. Pour les ſaler,

ayez du geniévre verd , & les faites ſécher dans le four avec deux feuilles

de laurier, un peu de coriandre , du thym , du baſilic & toutes ſortes de fines

herbes , avec du romarin , de la fauge , du perfil & de la ciboule : tout ceci

étant bien ſec , pilez - le dans un mortier , & le paflez dans un tamis , n'im

porte qu'il ſoit fi fin ;ayez enſuite du ſei pilé & du ſalpêtre , mêlez- les en

ſemble avec le reſte , & falez enſuite vos langues dans un baquet ou pot , les

rangeant une à une à meſure que vous les ſalez ſéparément, & aftuiſonnez de tou

tes ces épiceries à chaque rangéede langues. Il les faut preſſer les unes contre les

autres ;
& les ayant toutes ſalées , mettez deffus le pot une ardoiſe avec

une pierre par-deſfus, & les laiſſez fix ou ſepe jours ; tirez les enſuite , faites

les un peu égouter ; puis prenant de la robe ou chemiſe de cochon , coupez-la

ſuivant la longueur devos langues ; faites entrer chaque langue dans ſa robe ,

& ficelez les deux bouts. Vous les attacherez par le petit bout à une perche

dans une cheminée, & dans une diſtance qu'elles ne fe touchent point l'une

à l'autre : il eſt bon que la funiée les domine. On les y laiſſe quinzeou vingt

jours juſqu'à ce qu'elles ſoient ſéches. Si elles ſont bien faites , elles ſe garde

sont toute une année. Pour le mieux , il faut les nianger au bout de fix mois :

1
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on les fait cuire pour cela dans de l'eau avec un peu de vin rouge, quelques

tranches de ciboule & des clous de girofle ; étant cuites , on les ſert froides

par tranches , ou entieres ſi l'on veut. On peut faire des langues de moutonfou

rées de la même maniere.

Langues de veau farcies. Ayez des langues, & y faites un trou en-dedans

du côté de la gorge avec uncouteau ; faites enſorte qu'elles ne ſoient point

percées en aucun endroit ; enſuite paſſez le doigt tout du long , comme ſi

c'étoit un boyau , & farciſſez les d'une bonne farce bien aſſaiſonnée. Vos lan

gues étant farcies, ficelez - les bien ferme par le trou , & mettez- les dans de

l'eau chaude pour les peler , puis mettez-les cuire à la braiſe comme les langues

de boeuf ; étant cuites, vous les tirez & les égoutez bien , vous les drellez

dans un plat, & les ſervez chaudement avec un ragoût par- deſſus.

Lapins en caſſerole. Coupez vos lapins en quatre , lardez les morceaux de

gros lard bien aſſaiſonné, paſſez-les dans une caſſerole avec lard fondu & un

peu de farine frite ; étant paſſés , ajoutez- y du bouillon , un verre de vin

blanc , un bouquet de fines herbes , ſel & poivre : étant cuits , liez la faulle

de quelques jaunes d'oeufs & verjus , dreſlez -les dans un plat & les ſervez chau

dement. On peut encore les faire cuire de même ſans les larder de gros lard.

Lapins rôtis à la broche. Dépouillez -les & les vuidez , & laiſſez-y le foie ;

faites-les refaire ſur la braiſe , piquez- les de menu lard , & les faites cuire å

la broche ; étant cuits , on les ſert chaudement à ſec, ou bien on у

fauſſe avec de l'eau , ſel & poivre , & on y écraſe le foie dedans pour lier

la fauſſe .

Levraut en caſſerole. Mettez - le par quartiers & lardez les morceaux de gros

faites-le cuire avec bouillon , ſel, poivre , clous de girofle & un peu

de vin : étant cuit , paſſez le foie & le ſang dans une caſſerole avec un peu

de lard fondu & un peu de farine : étant paſſé, mêlez le tout enſemble avec

un filet de vinaigre , olives deſoſſées & capres , & lervez chaudement.

Levrauts rôtis. On les dépouille , on les vuide , on les rougitde leur ſang,

on les fait refaire ſur la braiſe, on les pique de menu lard , & on les fait rôtir

à la broche ; étant cuits , on les ſert avec une poivrade, ou à la fauſſe douce

avec ſucre , vin , vinaigre , ſel & poivre. Le liévre ſe ſert de même.

Liévre en civet. Levez les cuiſſes entieres & les épaules , & mettez le reſte par

morceaux ; lardez- les de gros lard & les paſſez à la caſſerole avec lard fondu :

enſuite faites-les cuire avec bouillon & vin blanc , un bouquet de fines herbes ,

fel, poivre , muſcade, laurier & citron verd. Fricaſſez le foie à part, & l'ayant

pilé , paſſez -le par l'étamine avec farine frite & un peu dumêmebouillon ; puis

mélez le tout enſemble, & ſervez chaudement.

Limande, petit poiſſon de merallez ſemblable auxcarlets. Les limandes s'ap

prêtent comme les ſoles : voyez Soles.

Macreuſe, eſt un oiſeau de mer aſſez ſemblable aux canards ; néanmoins on

la met au nombre des poiſſons , à cauſe qu'elle a le ſang froid. On la peut

mettre à la daube comme un oiſon : il faut la larder d'anguille, quand c'eſt

pour le Carême; & lorſqu'elle eſt cuite , on la ſert ſur une ſerviette blanche

garnie de perfil, ou bien on l'accommode de l'une des manieres qui ſuivent,

Macreuſe au court bouillon. Après l'avoir plumée & vuidée , lardez- la de

gros lardons d'anguille , faites- la cuire dans une marmite quatre ou cing

ZZZzz ij
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heures à petit feu , avec eau , ſel , poivre , un oignon piqué de clous , un

paquet de fines herbes , laurier , deux verres de vin blanc , & un morceau de

beurre frais ; laiſſez - la bien cuire ; étantcuite , tirez la au ſec , & faites- y une

ſauſſe avec beurre blanc , farine, ſel, poivre blanc, citron verd & vinaigre,

puis frotez d'une échalotte le fond du plat où vous la dreſſez., & la ſervez chau

dement.

Macreuſe en ragoût. Ayant vuidé votremacreuſe , lavez la & la faites blare

chir ſur la braiſe ; enſuite empotez- la & l'aſſaiſonnez de ſel, poivre & laurier ,

avec un bouquet de fines herbes ; mettez-y de l'eau & un peu de vin & du

beurre frais ; & pendant qu'elle cuira , faites un ragoût à part avec les foies,

champignons , morilles , mouſſerons , truffes & marrons. Votre macreuſe

étant cuite , dreſlez- la dans ſon plat , verſez votre ragoût par- deſſus , &

fervez chaudement.

Macreuſe en haricot . Vous la ferez cuire comme ci-deſſus , & vous ferez un

ragoût de navets que vous paſſerez un peu au roux ; vous lesmouillez enſuite

avec la fauſſe de votre macreuſe, laquelle étant cuite , vous la couperez par

morceaux , la mettrez dans vos navets , & l'y laiſſerez prendre quelques bouil

lons : la fauſle étant liée , vous la fervez chaudement.

Macreuſes au pot pourri . Lardez vos macreuſes de gros lardons d'anguille , &

les paflez à la callerole avec beurre roux ; enſuite mettez-les dans un pot ou

terrine avec un peu du même beurre , farine & eau , aflaiſonnés de ſel, poi

vre , clous , mulcade , champignons , un bouquet de fines herbes & citron

verd ; faites-les cuire à petit feu pendant quatre ou cinq heures , comme au

court -bouillon ; étant prêtes à ſervir , ajoutez-y des huitres , capres & jus

de citron , & fervez chaudement.

Macreuſe farcie à la broche. Ayant plumé, vuidé & fait revenir votre

macreuile, faites une pâte des choſes qui ſuivent. Ayez de la mie de pain blanc

aflez tendre , émiez -la groſſierement ſur une aſſiette ; ajoutez - y du fel en

viron une once , une pincée de poivre , une douzaine de clous de girofle en

tiers , deux ou trois feuilles de laurier , thym & baſilic en poudre, deux ou

trois rocamboles , écorce d'orange , muſcade rapée, & une bonne pincée de

perſil haché; ajoutez-y un quarteron de bon beurre frais , une pincée de fa

rine , & deux ou trois cuillerées de bon vin rouge ; pétriſſez bien le tout en

ſemble , & en formez une maſſe un peu longue; enfermez- la dans un linge

clair & blanc que vous coudrez lâchement en un ſeul double ; puis mettez - le

ainſi dans le corps de votre macreuſe quevous recoudrez à ſon ouverture; &

ayant embroché votre macreuſe , arroſez -la en cuiſant de vin blanc , de beurre

& de lel ; étant très bien cuite , ôtez le linge de dedans, & ſervez chaud avec

jus de citron , vin blanc & croûte de pain rapée.

Macreuſe rôtie. On l'arroſe en cuiſant de ſel & de beurre ; enſuite on y fait

une fauſſe avec le foie qu'on hache bien menu ; on le met dans le dégout

avec ſel, poivre, muſcade , champignons qu'on fait cuire dedans, puis on la

ſert avec un jus d'orange.

Maquereau , poiſſon de mer qui ſe mange frais aux mois d'Avril, Mai &

Juin : pour cela vous les vuidez & les inciſez un peu le long du dos , & vous

leur faites prendre ſel avec de l'huile & ſelmenu , poivre & fenouil : vous les

enveloppez du même fenouil verd pour les faire rôtir ; étant cuits , on les ouvre
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en deux par le dos , on les drelle dans un plat , & on jette par- deſus une

fauſſe rouſſe compoſée de beurre , perſil, ciboules hachées , ſel , poivre &

un peu de vinaigre. Dans la ſaiſon on y met des groſeilles vertes.

Marinade , eſt une fauſſe dans laquelle on met tremper les choſes auſquelles

on veut relever la faveur & les rendre plus agréables au goût. On met dif

férentes choſes en marinade , ou pour garnir d'autres plats, ou pour en faire

de cela même.

Marinade de poulets. Mettez vos poulets par quartiers , & les faites mari

ner avec verjus, ſel , poivre , cious de girofle , ciboule & laurier. Laiſlez

les dans cette marinade pendant trois heures ; enſuite faites une pâte claire

avec farine , vin blanc & jaune d'oeuf; trempez - y vos poulets & les faites

frire dans du lard fondu ou lain-doux ; étant frits , fervez-les en piramide avec

perfil frit. Vous pouvez vous en ſervir pour garniture.

Marinade de pigeons. On les fait mariner comme les poulets , les ayant

fendu ſur le dos afin que la marinade pénétre : on peut les couper en quatre

ſi l'on veut : vous les laiflez deux ou trois heures dans la marinade , enſuite

vous les empâtez ou farinez tout mouillés , puis vous les faites frire dou

cement en belle fritúre , & les ſervez avec perſil frit par -delius & autour ;

vous y pouvez mettre un peu de vinaigre rolat & poivre blanc.

Marinade de perdrix . Fendez- les en deux , battez -les & les faites tremper

dans de la marinade , comme les piéces ci-deſſus. Il faut auſli les empáter ou

fariner , & les faire frire de la même maniere , puis les ſervir avec vinaigre à

l'ail & poivre blanc.

Marinade de veau . Elle ſe fait de même que les autres , coupant le veau

par tranches en maniere de fricandeaux , & ainſi des autres choſes qu'on

voudra mariner.

Marinade de poiſſons. Il y a des poiſſons qu'on met en marinade , comme

font les tortues. Ainſi quand elles ſont cuites, on les met tremper dans le

vinaigre avec ſel , poivre blanc & ciboules , puis on les farine & on les fait

frire en beurre affiné ; étant frites , on les ſert avec perſil frit . On peut y

faire une lauſle avec verjus ou jus de citron , & poivre blanc.

Mauviettes , petits oiſeaux qui reſſemblent aux alouettes & qui ſe man

gent rôties , & pour cela on ne les vuide point : on les pique de menu lard

ou on les bardē ; & étant rôties , on les ſert avec une ſaulle qu'on fait du

dégoût avec verjus , ſel & poivre , ou bien on les ſert à ſec avec ſel & jus

d'orange.

Merlans , ſont poiſſons de mer d'une médiocre groſſeur ; ils ſe mangent or

dinairement frits ou rôtis ſur le gril : ils peuvents'accommoder en callerole ,

comme on l'a dit pour pluſieurs autres poiſſons . Pour les manger frits , il faut

leur donner la friture un peu chaude ; après les avoir farinés , vous les faites

frire en beurre affiné; & ayant pris belle couleur , vous les ſervez chaude

ment avec jus d'orange & poivre pour un plat de rôt.

Menus droits , terme de cuiſine. On ſe ſert des plats de menus droits de

différentes choſes , entr’autres de palais de boeuf qu'on fait cuire pour en

ôter la premiere peau , & qu'on coupe enſuite par petites tranches , & on les

paſſe dans une caſſerole avec du lard fondu , un peu de perfil & de ciboule:

& quelques chan pignons; on aſſaiſonne le tout de ſel & poivre , & on la
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mouille de bouillon & un peu de vin blanc : on laiſſe cuire le tout à propos ;

étant cuit , on y met un jus demouton , puis on le ſert chaudement. Les menus

droits de cerf & autres s'accommodent de la même maniere .

Miroton , terme de cuiſine. Voici ce que c'eſt : on prend une rouelle de

veau qu'on coupe en pluſieurs tranches bien minces , on les bat ſur la table

avec le couperet ; puis on a d'autres rouelles de veau qu'on hache avec du lard ,

de la moëlle de boeuf, des champignons , quelques truffes, fines herbes & bon

aſſailonnement; mettez -y deux jaunes d'oeufs : cette farce étant faite, pre

nez une caſſerole qui ne ſoit pas trop grande , garniſſez-la dans le fond de

bardes de lard, puis de vos tranches de veau battues , & enfin la farce par- deſſus;

couvrez bien le tout du reſte des tranches , & renverſez enſuite vos bardes

de lard : couvrez bien. le tout & le mettez cuire à petit feu deſſus & deſſous ;

étant cuit, on le dégraiſſe bien proprement , on le dreſſe dans un plat le del

ſus deſſous, & on le fert chaudement ; on y met li l'on veut un peu de coulis.

Miroton en maigre. Il faut prendre cinq ou fix merlans, les ratiſſer & les

bien laver ; enſuite les fendre tout du long par le ver.tre, & prendre garde

de les gâter ſur le dos; ôtez -en l'arrête & coupez la tête , puis étendez -les

ſur la table . Prenez enſuite de la chair de bons poiſſons , faites - en une bonne

farce , comme nous avons dit ci - devant au mot farce. La farce étant faite ,

rangez - la ſur chaque poiſſon , & les roulez comme ſi c'étoit des filets mi

gnons; après quoi prenez une caſſerole , faites une omelette avec un peu de

farine , & faites enſorte qu'elle contienne tout le fond de la caſſerole; rangez

deſſus vos poiſſonsfarcis , n'oubliez point de mettre un peu de beurre ſous

l'omelette : le poiſſon étant rangé avec quelques truffes & champignons bien

aſſaiſonnés, couvrez le tout d'une autre omelette , & faites en ſorte que la

dite omelette couvre toute la rondeur de la caſſerole ; poſez la caſſerole ſur

un peu
de feu , afin qu'elle cuiſe doucement , & mettez du feu deſſus & del

ſous. Il faut prendre garde que cela ne s'attache au fond : étant cuit , égoutez

le beurre , & dreſſez le miroton ſur une aſſiette le deſſus deſſous ; coupez

au milieu un petit morceau en rond , verſez dedans un petit coulis de cham

pignons, & le recouvrez de la même piéce'; cela fait, ſeryez chaudement.

Morilles en ragoût. Nettoyez - les & les lavez bien , coupez - les en lon

gueur , paſſez -les au roux dans une caſſerole avec beurre ou lard fondu , & un

peu de perfil haché , ciboule , ſel & poivre ; mouillez-les d'un peu de bouil

lon , laiſſez les cuire ainſi doucement ; étant cuites , liez la fauſſe avec jaunes

d'oeufs & jus de citron ou verjus , & ſervez chaudement.

Morilles frites. Il faut les bien nettoyer , les laver à pluſieurs eaux , les

couper en longueur , & les faire bouillir avec un peu de bon bouillon à petit

feu . Quand le bouillon ſera conſommé , vous les farinerez & les ferez

frire en lard fondu ou fain - doux . Faites une fauſle avec le reſte du bouillon ,

affaiſonnée de fel & muſcade , & fervez là -deſſus vos morilles avec jus de

mouton .

Morilles confites pour garder : voyez ci -devant Artichauts pour garder.

Morue, poiſſon de mer qu'on nous apporte ſalé de Terre-neuve : il y en

a aulli de fraîche qui eft bien meilleure & plus eſtimée. Laiſſant à part les

manieres communes de manger la morue, ſoit fraîche ou ſalée , qui font allez

connues d'un chacun , on ne s'arrêtera ici qu'à ce qui peut les relever ,

1

1
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Morue fraiche en ragoût. Ecaillez votre morue & la faites cuire avec eau

& vinaigre , citron verd , laurier , ſel & poivre ; étant cuite , dreſſez -la dans

un plat , & faites une fauſſe avec beurre roux, farine frite , huitres , capres &

poivre blanc ; jettez- la deffus & la ſervez chaudement.

Morue en filets. Ayez une belle queue de morue , & l'ayant écaillée , dé

tachez -en la peau , la faiſant deſcendre en bas. Enlevez des filets de votre

morue , & rempliſſez-en les creux d'une bonne farce de poiſſon , comnie nous

l'avons marqué ci-devant au mot farce ; remettez enſuite la peau par -deſſus

pour recouvrir la queue de morue; faites fondre un morceau de beurre frais ,

& jettez - le par -deſſus ; puis l'ayant panée proprement , faites-la cuire au

four dans une tourtiere , & qu'elle ſoit de belle couleur ; ou bien faites,

la cuire avec feu deſſous & deſſus , & ſervez - la chaudement. Vous la pouvez

ſervir avec un ragoût de champignons , morilles & truffes, & mettre votre

ragoût au fond de votre plat ,& la queue de votre morue par -deſſus; ſera

vez -la
proprement.

Morue frite. Prenez une queue de morue bien deſſalée , faites - la cuire

dans l'eau chaude ſans qu'elle bouille , afin qu'elle demeure bien entiere ;

étant cuite , laiſſez - la égouter , farinez- la & la faites frire en beurre affiné

puis ſervez- la avec jus d'orange & poivre blanc ; ou bien ſervez- la ſéche ,

garnie de perfil frit.

Moules , petits poiſſons de la nature de l'huitre , étant enfermés de même

dans des petites coquilles. Après les avoir bien ratiſſées & lavées , on les met

en ragoût : pour cela paſſez -les à la caſſerole avec beurre frais, aſſaiſonné de

ſel , poivre , perſil , ciboule , de la chapelure de pain & un peu de vinaigre ;

laiſſez -les cuire à propos ; étant cuites , dreſſez -les dans un plat & les fers

vez chaudement.

Moules en ragoût à la fauſſe blanche. Après les avoir bien ratiſſées & la

vées , mettez les ſur le feu dans une caſſerole ſans eau ; du moment qu'elles

ſentiront la chaleur , elles s'ouvriront: pour lors tirez-les du feu , ötez -les

de leurs coquilles, & les paſſez à la caſſerole avec beurre frais , perſil & fines

herbes hachées bien menu , aſſaiſonnées de ſel , poivre & muſcade, puis jet

tez l'eau de vos moules dedans & les faites cuire : l'eau des moules étant

conſommée , mettez-y des jaunes d'oeufs avec verjus ou jus de citron , &

fervez chaudement. Lorſqu'on les veut manger à la fauſſe blanche ; on les

accommode de même, excepté qu'on n'y met point de jaunes d'eeufs ,
&

qu'on les palle au beurre roux avec un peu de farine.

Moufferon , petit champignon blanc qui vient au mois de Mai dans les bois

auprès de la moufíe .

Les moulſerons donnent un grand relief aux ragoûts , & on 'en fait un

ragoût particulier de cette maniere . Après les avoir bien nettoyés , on les

lave bien & on les met égouter ; enſuite on les palle dans une caſſerole avec

un peu de lard fondu , un bouquet de fines herbes , ſel & poivre , & on les

moaille de jus : on les fait cuire à petit feu ; étant cuits , on lie la fauſſe avec

jaunes d'oufs & un peu de farine, puis on les ſert chaudement .

Mouſſerons confits pour garder : voyez ci - devant Artichauts pour garder.

Mouton : rot de-bif. On prend toute la croupe d'un mouton bien tendre ,

en leve adroitement la premiere peau de deſſus par la pointe , & on la kailla

co
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attachée par en bas ; on y met quelques tranches de jambon bien minces qu'on

aſſaiſonne de perfil , ciboule & poivre blanc : on range le tout ſur la croupe

du mouton avec quelques bardes de lard, & on renverſe la peau par - deſſus ;

on la ficele enſuite , & on la fait cuire à la broche enveloppée de papier ;

étant rôtie , on la pane proprement , on lui donne encore quelques toursde

broche & on la ſert chaudement. On peut en faire autant d'un quartier d'agneau

& de mouton.

Mouton : quartier de mouton farci. Vous le farciſſez ſur la feſſe d'un hachis

que vous faites de la viande que vous en tirez , de même qu'à l'aloyau farci ;

vous panez enſuite le quartier de mouton , & le mettez au four pour lui faire

prendre couleur , puis vous le ſervez chaudement.

Mouron : quarré de mouton. Ayez un quarré de mouton , piquez-le de

perfil & le faites cuire à la broche ; étant cuit , panež- le de mie de pain ,

fel & poivre blanc , & ſervez - le avec jus de mouton & jus de citron. On

le ſert encore d'une autre maniere , & pour cela on le fait cuire dans un

pot ; étant cuit , paſſez - le dans une pâte claire & le faites frire dans du lard

tondu ; étant frit, on le ſert avec verjus de grain dans le temps, ſel & poivre

blanc.

Mouton : côtelettes de mouton en haricot. Prenez des côtelettes , coupez

les en deux , pallez - les au roux avec lard fondu , mettez-y une pincée de

farine & les navets en même tems ; laiſſez prendre au tout une belle cou

leur , & y mettez un peu de bouillon du por ou de l'eau , ſel, poivre & clous

de girofle : on laiſſe cuire le tout doucement ; étant à moitié cuit , on y

met environ un verre de vin , & quand le tout eſt cuit , on le ſert chau

dement. Pour les côtelettes de mouton farcies , voyez ci -devant côtelettes

farcies.

Mouton : pieds de mouton farcis. Prenezdes pieds de mouton bien échaudés ,

& les faites cuire dans du bouillon avec un peu de perfil & de ciboule ,

prenant garde qu'ils ne ſoient pas trop cuits ; étant comme il faut , tirez-les,

coupez les pieds & laiſſez la jambe , dont vous ôterez l'os & étendrez la

i peau, ſur laquelle vous mettrez un peu de farce de croquet ou autre ; rou

lez ces peaux l’une après l'autre ; enſuite rangez les dansune tourtiere , arro

ſez-les d'un peu de graiſſe , panez-les proprement par-deſſus & leur faites

prendre couleur dans le four ; étant colorés, égoutez la graiile , drellez ces

pieds de mouton dans un plat , & les ſervez chaudement avec un peu deragoût

par -deſſus, 'ou du coulis de champignons.

Mouton : pieds de mouton à la Jauffe blanche. Faites - les bien cuire, puis

coupez les par morceaux , & leur faites prendre encore quelques bouillons

dans deux autres eaux pour en ôter toute la colle ; enſuite parlez-les à la

callerole avec lard fondu , fines herbes , ciboulettes que vous retirerez ,

fel , poivre & muſcade ; mettez- y un peu de bouillon ; laillez-les- y un peu

cuire ; étant taris , mettez - y des jaunes d'oeufs delayés avec du verjus , &

fervez chaudement.

Mouton : queue de mouton à la ſainte - Menehoult. Ayez une marmite ,

garniſſez-la dans le fond de bardes de lard & de quelques tranches de veau

& d'oignon : rangez enſuite vos queues de mouton deſlus, & couvrez - les

de tranches de veau & de bardes de lard , ayant allailonné de fines herbes ,

épices
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Epices & ſel ; mettez votre marmite dans le four ou ſur la braiſe ; que le tout

ſoit bien cuit , mais qu'il ne ſe défaſſe pourtant pas ; après cela , tirez - les, pa

nez- les bien & les faites griller : étant grillées , on y fait une faulle qu'on

appelle ramolade; elle eſt compoſée d'anchois , de capres hachées, de perſil

& ciboules hachées à part. Paſſez cela avec boa jus , une goutte d'huile , une

gouſſe d'ail & aſſaiſonnement, & la mettez deſlous les queues, les ayant ran

gées dans un plat , & ſervez chaudement.

Mouton : queues de mouton d'autres manieres . Vosqueues de mouton étant

cuites à l'ordinaire , ôtez en la peau , trempez - les enſuite dansde la pâte claire

faite avec farine, jaunes d'oeufs, ſel , poivre & bouillon , & faites-les frire en

bonne friture ; ſervez avec poivre blanc , verjus de grain & perſil frit. Une

autre fois , ayant ôté la peau , arroſez les queues de mouton de lard fondu ,

& les panez juſqu'à trois fois , pour leur faire prendre une belle croûte au

four ; après quoi vous les pouvez glacer en les frotant d'un blanc d'oeuf, & les

Temettre un moment au four ; puis les ſervir chaudement.

@ufs. Comme il ſe trouve toujours des oeufs à la campagne, il faut ici don

Aer des inſtructions pour les accommoder de différentes manieres.

@ufs à l'orange. Il faut fouetter des oeufs Tuivant le plat que vous voulez

faire , & en même temsy preſſer le jus d'une orange : le tout étant bien battu

& aſſaiſonné d'un peu de ſel, prenez une caſſerole; ſi c'eſt un jour maigre ,

mettez -y du beurre, & en gras un peu de jus ; verſez- y vos oeufs, & remuez

toujours comme ſi c'étoit une crême, de peur qu'ils ne s'attachent au fond :

étant cuits comme il faut, verſez - les ſur une aſſiette ou plat, & ſervez chau

dement.

Eufsà la trippe. Ayez des oeufs durcis, pelez-les & les coupez par rouelles :

faites fondre un morceau de beurre frais dans une caſſerole ; paſſez vos oeufs

dedans avec du perſil haché , allaiſonnés de ſel & de poivre ; étant paſſés ,

mouillez - les de crême douce , faites -leur prendre un bouillon , dreſſez - les dans

un plat , & les ſervez chaudement. Si vous ne les voulez point ſervir à la

crême , quand vous les paſſez à la caſſerole, mettez-y un peu de ciboule hachée ;

& lorſqu'ils font paſſés, délayez deux jaunes d'oeufs avec du verjus , liez vos

seufs avec , & ſervez chaudement.

@ufs à l'Allemande. Caſſez des oeufsdans un plat comme au miroir , mettezz -y

un peu de bouillon de purée , & les faites cuire ; délayez enſuite deux ou trois

jaunes d'oeufs avec un peu de lait , & pallez-les par l'étamine; ôtez le bouillon

où ont cuit vos oeufs ; jettez par-deſſus vos jaunes d'oeufs avec du fromage

rapé , & leur donnez couleur avec la pelle rouge.

@ufs au pain. Mettez tremper de la mie de pain dans du lait pendant deux

ou trois heures, paſſez le tout à l'étamine ou dans une paſſoire bien fine , met

tez- y un peu de ſel & de ſucre , un peu d'écorce de citron confite , hachée

menu , & un peu d'eau de fleur d'orange. Caſſez des oeufs frais, délayez - les

jaunes dans votre mie de pain ; fouettez les blancs en neige , & mêlez bien

le tout enſemble; prenez une caſſerole , frotez -la de bon beurre par-tout ;

mettez vos oeufs au pain dedans , & les faites cuire au four , ou bien avec un

couvercle , feu deſſus & deſſous : étant cuits , vous les renverſez dans un plat,

les poudrez de ſucre , les glacez avec la pelle rouge , & les ſervez chaudes

ment.

Tome II AAA a a a
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Eufs au jus. Mettez du jus de mouton ou autre dans un plat , caſſez-y

des oeufs, brouillez- les & les aſſaiſonnez de ſel , muſcade & jus de citron

paſlez la pelle rouge par deſſus pour leur donner couleur , ' & les ſervez

chaudement.

@ufs au jus d'oſeille. Pochez des oeufs bien frais en eau bouillante dans

laquelle vous aurez mis une cuillerée de vinaigre pour leur donner de la

conſiſtance: étant cuits , tirez les & les dreſſez dans un plat ; pilez del'oſeille ;

mettez le jus dans une callerole avec beurre , deux ou trois jaunes d'oeufs ,

ſel & muſcade ; jette2 cette fauſſe liée ſur vos oeufs , & les ſervez chau .

dement.

@ufs au verjus de grain. Délayez vos oeufs avec verjus de grain , aſſaiſon

nés de ſel & muſcade ; faites- les cuire avec un peu de beurre , & les ſervez

chauds.

@ufs au lait. Délayez une cuillerée de farine avec huit oeufs, blancs &

jaunes , dans une callerole ; ajoutez-y du ſel menu , verlez - y peu à

diverſes fois une pinte de bon lait , & délayez bien les oeufs avec le lait ;

ceux qui aiment le ſucre, peuvent y en mettre en poudre , & une goutte d'eau

de ficur d'orange. Ayez un plat dans lequel vous voulez ſervir vos oeufs ;

attachez au fond gros comme une noix de beurre , & verſez dedans les oeufs

qui lint dans la caſſerole ; enſuite prenez une autre caſſerole avec de l'eau ,

& la rettez ſur un fourneau ou réchaud allumé ; quand l'eau bouillira , prenez

le plat où ſont les oeufs , couvrez le , & mettez le cul du plat dans la callerole

qui eſt pleine d'eau ſur le feu ; ayez ſoin d'y remettre de l'eau à meſure qu'elle

s'uſera , & d'y entretenir toujours un feu égal , & n'y point toucher: lorſqu'ils

ſeront ſuffiſamment cuits , il faut leur donner couleur avec la pelle rouge ,

ee qui acheve de les faire cuire par - deſlus, & les ſervir chaudement, après

y avoir rapé un peu de ſucre..

@ufs farcis. Aytz desoeufs & les faites durcir ; tirez- les du chaudron & les

metit z cans de l'eau fraîche pour les écailler aiſément; coupez- les tous par la

moitié en travers , & en tirez lesjaunes que vous mettez à part : faites tremper

dans un demi- ſeptier de lait la groſſeur de deux oeufs de mie de pain blanc

pendant quatre heures. Prenez quelques champignons , nettoyez les & les

faites blanchir ; tirez les & les mettez égouter ; hachez - les bien menu avec

du perlil ; prenez enruite votre mie de pain & la pilez avec tous les jaunes

d'aufs durs : enluite faites ruſſir dans une caſſerole la grofleur d'un oeuf de

bon beurre frais , & jettez dedans les champignons hachés que vous remuerez

bien ; puis vous y mettre z vos jaunes d'œufs durs pilés , & vous remuerez

bien le toutenſemble, en l'allailonnant de ſel & de poivre ; vous n'y laiſſerez

que peu de feu , & à meture que la farce s'épaiſſira , vous y mettr. z votre lait

peu à peu , en tournant toujours avec une cuilliere: la farce étant ſuffilamment

épaiſſe , vous en emplirez toutes vos moitiés de blancs d'eufs , & les dreilerez

proprement dans un plat ; vous ferez une fauſſe blanche que vous jetterez

defus , & les ſervire z chaudement.

@ufs à l'eau . Mettez dans un plat trois cuillerées de farine , délayez -la

bien avec fix jaunes d'oeufs ; enſuite mettez- y un peu de ſel , du ſucre en

poudre à diſcrétion , & gros comme une noix de beurre frais , délayez bien

le tout avec trois demi-ſeptiers. d'eau . , & mettez le plat ſur un feu moderé ;
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remuez toujours avec une cuilliere ju qu'à ce que cela bouille ; enſuite cou

vrt z les & les remettez lur de la cendre chaude pour les faire prendre : quand

ils font pris , vous les glacez avec la pelle rouge, vous les poudrez de ſucre , &

les fervez chaudement. On peut y mettre un peu d'eau de fleur d'orange en

ſervant.

@ufs au miroir . Etendez dans un plat avec le dos d'une cuilliere environ

la groſſeur d'un oeuf de bon beurre ; cailez y enſuite une demi- douzaine

d'oeufs, & les aſſaitonnez de ſel bien menu ; puis vous mettrez ſix cuillerées

de bonne crême ſur les blancs d'oeufs , & y ajouterez un peu de ſel : faites

cuire ces oeufs à propos , & donnez leur de la couleur ſur la fin avec la pelle

rouge ſans faire durcir les jaunes , rapez -y un peu de muſcade , & les ſervez

chaudement.

@ufs à l'oſeille. Prenez une quantité d'oreille & un peu de poirée , nettoyez.

les , lavez-les bien , & les coupez menu ; faites fondre dans une caſſerole un

morceau de bon beurre , mettez vos herbes dedans , & quand elles ſeront

amorties , aſſaiſonnez -les de ſel & de poivre. La farce étant cuite , ôtez la de

deſſus le feu , & y mettez deux ou trois jaunes d'oeufs cruds ; mêlez - bien le

tout enſemble , remettez- la un moment ſur le feu , & dreſſez votre farce dans

un plat ; rangez deſſus des æufs durs coupés par quartiers , & rapez par -deſſus

un peu de muſcade.

@ufs durs. Coupez par quartiers des oeufs durs , rangez-les dans un plat ,

& faites fondre dans une caſſerole un morceau de bon beurre avec du verjus ,

un peu de ſel & de poivre : lorſque le beurre ſera fondu , délayez-y trois jau

nes d'oeufs durs. La ſauſſe étant bien liée , on la verſe ſur les oeufs qui ſont

rangés dans le plat , on rape par- deſſus un peu de muſcade & de la croûte

de pain , & on les ſert chaudement. On peut ſervir les oeufs durs coupés

comme on vient de dire , avec une faufle blanche ſeulement.

Omelette. Caſſez des oeufs dans une caſſerole la quantité qu'il vous plaira ,

ſalez -les à diſcrétion , & y mettez du perſil & de la ciboule hachés menu ;

battez bien ces oeufs ; enſuite faites fondre dans une poële du bon beurre ce

qu'il en faut , & faites-le chauffer tant qu'il ne pétille plus ou ne faſſe plus

de bruit , quieſt le vrai tems qu'il commence à rouſſir; puis verſez les oeufs

dedans ; donnez-y le feu bien vif , afin que l'omelette prenne une belle cou,

leur ; prenez garde de la trop faire cuire : étant cuite , dreſſez - la ſur une

affiette dans un plat ,& la ſervez chaudement. Quelques -uns la mangent avec

la moutarde.

Omelette au lard . Prenez le gras d'un quarteron de lard , ôtez les levures ;

coupez le lard en petits morceaux qui ſoient gros à peu près comme une noi

ſette , & faites-le fondre dans une poële ; quand il ſera fondu , ôtez tous les

petits morceaux , verſez dedans ſept ou huit oeufs battus , ſalez un peu , &

l'achevez comme ci - deflus.

Omelette à la crême. Caſſez fix oeufs dans une caſſerole , ajoutez - y quatre

cuillerées de crême douce , & du fel à diſcrétion ; battez bien le tout en

ſemble ; faites fondre du beurre & le faites un peu rouffir ; verſez les oeufs

dedans, & prenez garde de ne la point trop faire cuire.

Omelette à la farce. Faites de la farce avec des herbes douces , comme on

A A A aa a ij
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a marqué aux oeufs à l'oſeille ; dreſſez-la dans un plat , & la couvrez d'und

omelette à l'ordinaire qui ne ſoit point trop ſéche.

Omelette au ſucre. Fouettez une douzaine de blancs d'oeufs , & y mettez

les jaunes avec de l'écorce de citron hachée menu ; il faut y mettre un peu

de crême douce & du ſel : le tout bien battu enſemble, faites votre omelette

avec bon beurre ; & avant que de la verſer ſur le plat , ſucrez- la dans la poële ,

puis tournez- la du côté qu'elle a pris couleur en la mettant ſur l'aſliette ;

enſuite poudrez - la de ſucre & d'écorce de citron hachée & confite , & tout

d'un tems glacez-la avec la pelle du feu bien rouge; étant glacée , ſervez- la

chaudement.

Omelette au jambon. Prenez unmorceau de jambon cuit , rien que du maigre ;

hachez- le menu ; caſſez huit oeufs, aſſaiſonnez -les d'un peu de ſel & de poivre,

perſil haché , & d'une cuillerée de crême; battez bien le tout enſemble; faites

votre omelette à l'ordinaire , & la fervez chaudement.

Omelette farcie. Prenez du blanc de chapon ou de quelque autre volaille

qui ait été rôtie ; coupez - le en dez, des champignons en dez, du jambon

cuit en dez , des foies gras , des truffes & autres garnitures : le tout étant

paſſé en ragoût & cuit , formez l'omelette , & avant que de la dreſſer ſur ſon

plat , mettez le ragoût dedans & l'omelette par-deſſus; puis en la ſervant

arroſez-la d'un peu de jus de mouton ou de boeuf, & fervez chaudement.

On peut farcir des omelettes de toutes ſortes de ragoûts, comme roignons

de veau , foies de lapins ou de levreaux , ris de veau , foies gras , le tout

paſlé en ragoût auparavant. On en fait ſi l'on veut en maigre , d'une farce de

poiſſons, de laitances de carpes & farce d'herbes bien apprêtées.

Oil , eſt un grand potage qu'on peut ſervir en maigre auſſi bien qu'en grass

Oil en gras. Prenez toutes ſortes de bonnes viandes , comme boeuf de ci

mier , rouelle de veau , morceau d'éclanche , canard , perdrix , pigeons , pou .

lets , un morceau de jambon crud ; paſſez le tout au roux ; mais n'empotez

chaque choſe que ſuivant ce qu'il faut de tems pour le cuire : faites une liai

ſon de votre roux que vous mettrez enſemble ; écumez bien tout cela , &

aſſaiſonnez- le de fel , clous , poivre , muſcade , coriandre , gingembre , le

tout bien pilé avec thym & baſilic enveloppé dans un linge; enſuite ajoutez-y

toutes ſortes d'herbages & racines bien blanchies , ſelon que vous le jugerez

à propos , comme oignons, poireaux , carottes , panais , racines de perfil,

choux , navets & autres par paquets : votre potage étant bien conſommé,

vous rangez dans un plat des croûtes rompues par morceaux , & les faites

mitonner du même bouillon bien dégraillé & de bon goût : étant mitonnées ,

& avant que de ſervir , vous y mettrez encorebeaucoup de bouillon toujours

bien dégraiſſé ; vous dreſſez vos volailles & autres viandes , vous garniſſez

de racines votre potage , & le ſervez chaudement.

Oil en maigre. Prenez de bon bouillon de purée ou moitié poiſſon ; empo

tez-y toutes les racines dont on a parlé ci- deſſus , & les faites cuire bien à

propos. Drellez votre oil , un pain de profiterole au milieu , & garnillez - le

des facines.

On peut auſſi ſervir un oil de racines & autres légumes à l'huile .

Oye, gros oiſeau.domeſtique. Il y en a auſſide ſauvages : on les mange rôties ;
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&
pour cela on les vuide , on les habille proprement & on les fait refaire :

fi elles ſont graſſes , on ne les larde point,, on les flambe ſeulement de lard :

étant preſque cuites , on les pane de mie de pain , & on les ſert chaude

ment.

Oiſons, ſe mangent rôtis à la broche ;& pour cela on les vuide & on les

barde ; puis on fait une farce avec les foies, lard , fines herbes , ciboules &

perſil, aſſaiſonné de ſel , poivre & muſcade , dont on leur farcit le corps ;

enſuite on les fait rôtir à la broche : étant cuits , on les pane de mie de pain ,

& on les ſert chaudement.

Oreilles de veau farcies. Prenez des oreilles entieres , échaudez- les bien , &

les faites un peu blanchir. Il faut faire une bonne farce avec rouelle de veau ,

graiſſe & moëlle de boeuf, fines herbes , ſel & poivre, & en farcir le dedans

des oreilles , puis les coudre tout autour proprement. On les fait cuire comme

les pieds de cochon à la ſainte -Menehoult : étant cuites , déficelez- les de ma

niere que la farce ne ſorte point , & les roulez dans des oeufs fouettés légé

sement : panez- les en même tems , & les faites frire dans du ſain - doux ; étant

frites de belle couleur , ſervez - les pour garnitures ou pour hors-d'oeuvre ,

garnies de perſil frit.

Oſeille. La maniere de conſerver de l'oſeille & autres herbes pour l'hiver ,

eſt enſeignée ci- devant au mot herbes . La fauſſe verte ſe fait avec du jus

d'oreille .

Páte biſe pour les pâtés de jambon & große venaiſon. Prenez un boiſſeau de

farine de ſeigle , mettez- la ſur une table bien nette , & la détrempez avec eau

chaude ; faites - en une pâte qui ſoit ferme , mettez-y un quarteron de ſel

bien menu & une demi-livre de beurre : quand la pâte ſera bien maniée &

bien façonnée , vous jetterez de la farine deſſus & deſſous, & l'étendrez avec

le rouleau à l'épaiſſeur d'un pouce , pour former votre pâte.

Pâte blanche pour les gros pâtés. Ayez un demi-boileau de belle fleur de

farine de froment, mettez - la ſur une table , & y faites un creux au milieu ,

dans lequel vous jetterez un demi-ſeptier ou un peu plus d'eau tiéde , trois

onces de ſel bien menu , avec deux livres de beurre frais que vous incorpo

Terez & en ferez une pâte : quand elle ſera bien liée & froiſſée avec les paumes

des mains, vous ſaupoudrerez de la farine deſſus & deſſous , & l'étendrez avec

le rouleau à l'épailleur d'un pouce ou enviton , pour dreſſer votre pâte.

Si on veut cette pâte plus fine, pour faire des pâtés qu'on mange chauds ,

ou pour faire des tourtes, tartes , talmouſes & autres pâtiſſeries, au lieu de

deux livres de beurre pour un demi-boiſſeau de farine , on y en met trois

livres ; & lorſqu'on dreſſe une abaiſſe pour faire ces fortes de pâtiſſeries ,

on leur donne l'épaiſſeur d'un bon écu , & l'on fait en ſorte que le milieu

du fond du pâté ſoit un peu plus épais , afin de donner plus de ſoutenance au

pâté.

Mais ſi l'on employe de cette pâte pour faire des tartes , talmouſes ou autres

pâtiſſeries, on ne leur donne que l'épaiſſeurd'une piéce de vingt - quatre ſols,

plus ou moins , à proportion de la grandeur de la piéce de four.

Pâte feuilletée. Mettez ſur une table un demi - quart de fleur de farine, dé

grempez- la avec un peu d'eau , mettez - y une demi- once de ſel bien menu , &

1
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faites la pâte un peu molette ; laiſſez-la repoſer un peu de tems, après quoi

vous la travaillerez un peu , & l'étendrez avec le rouleau de l'épaisſeur du

doigt ; enſuite vous applatirez avec vos mains une livre de bon beurre , &

l'étendrez ſur la pâte , la couvrant également par - tout ; puis vous rabattrez

les quatre coins de la pâte , en ſorte que le beurre ſoit entermé dedans : cela

étant fait , il faut jetter de la farine deſſus & deſſous, étendre la pâte & la

rendre mince avec le rouleau , puis replier encore les quatre coins de la pâte

ſur le milieu , la rétendre derechef & la replier ainſi juſqu'à cinq ou fix tois,

pour après réduire cette pâte à telle épaiſſeur qu'il ſera à propos. Il eſt bon

de ne pas oublier de poudrer cette pâte de fois à autre avec un peu de farine ,

afin qu'elle ne s'attache pas ſur la table ni au rouleau .

Epice toute prêre dont on ſe ſert pour l'allaiſonnementdespâtés, &pour la cuiſine.

Prenez trois quarterons de poivre blanc qui ſoit bien broyé , un quarteron

de gingembre bien pilé, une oncede girofle , uneonce de muſcade une once

de canelle auſſi bien pilée ; paſſez le tout enſemble dans un tamis fin , ajou

tez - y cinq livres de ſel battu , mêlez bien le tout enſemble , & le ſerrez dans

une boëte qui ferme bien , que vous placerez en lieu ſec. Certe compoſition

eſt bonne à toutes ſortes d'aſſaiſonnemens; mais pour ceux qui n'aiment point

l'épice , en aſſaiſonnant les viandes il n'y en faut mettreque la moitié de ce

que vous y mettriez , & récompenſer l'aſſaiſonnement d'encore autant de fel

que vous y en aurez mis.

Paté chaud de perdrix. Ayez deux perdrix , vuidez - les & en gardez les

foies ; retrouſſez-les proprement , & les battez ſur l'eſtomac avec un ro : leau ;

enſuite piquez - les de gros lard , aiſaiſonné de poivre , fel , fines herbes &

fines épices : étant piquées, fendez-les par le dos, & pilez les foies de vos

perdrix avec gros comme un oeuf de veau , puis ajoutez- y du lard rapé,cham.

pignons , truffes , ciboule & perſil , & alſaiſonné d'un peu de ſel, poivre ,

fines herbes & fines épices : le tout étant bien pilé , vous en farciſſez les corps

de vos perdrix. Pilez encore du lard ou le rapez ; formez deux abaiſſes de

pâte blanche , mettez -en une ſur du papier beurré ; prenez du lard pilé , &

l'étendez proprement ſur l'abaiſſe ; alfailonnez vos perdrix & les rangez ſur

votre lard ; ajoutez y quelques champignons , truffes, & une feuille de lau

rier : le tout bien couvert de bardes de tard , couvrez- le de votre ſeconde

abaifle ; fermez -en les bords tout autour ; dorez votre pâté & le mettez

au four : étant cuit , tirez - le & ôtez le papier de deſſous ; ayez un coulis de

perdrix , quelques ris de veau , champignons & truffes ; levez le couvercle

du pâté & toutes les bardes de lard de deſſus ; dégraiſſez -lē bien , & avant

que de ſervir , mettez le tout dans le pâté , recouvrez-le & le ſervez chau

dement.

Les pâtés chauds de poulets , pigeons, alouettes , cailles , grives & autres ſem

blables , ſe font de la même maniere .

Páté chaud de faiſan. Prenez de la chair de faiſan & de celle de poularde

avec un morceau de cuifle de veau tendre ; hachez bien le tout enſemble avec

perſil, ciboule, champignons, mouſſerons, quelques ris de veau , du jambon

cuit & du lard crud : étant bien haché & aſlaiſonné de fines herbes & épices ,

lel & poivre , formez - en un bon godiveau , & faites une pâte blanche un peu
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forte ; vous pouvez en faire un pâte à deux abaiſſes , ou un pâté découvert

que vous ferez bien cuire : étant cuit , dégraiſſez-le & y mettez un coulis de

champignons , & ſervez chaudement.

Páté chaud de gros pigeons ou dindons. Prenez des gros pigeons , vuidez- les

& les retrouſſez ; battez - les ſur l'eſtomac pour en caſſer les os ; lardez - les

enſuite de gros lard bien aſſaiſonné; prenez les foies & du lard crud , du

perſil, de la ciboule & des fines herbes : le tout bien haché & bien aſſaiſonné

avec truffes, champignons & moëlle de boeuf , pilez - le enſemble dans le

mortier ; farciſſez vos pigeons ou dindons dans le corps , & gardez un peu

de farce pour mettre deſſous: il faut faire une pâte blanche , & dreſſer le pâté ;

mettre la farce ſur l'abaiſſe , & enſuite les pigeons bien rangés & bien allai

ſonnés: mettez - y une feuille delaurier , couvrez - les de bardes de lard , puis

de l'autre abaiſſe. Votre pâté étant cuit , découvrez le , ôtez- en les bardes

de lard , & y mettez un bon ragoût de ris de veau , champignons , crêtes,

& c. puis ſervez chaudement.

Páté chaud de turbot. On fait une abaiſſe de pâte blanche à l'ordinaire , &

après avoir bien écaillé & lavé le turbot , on encoupe la queue & la tête ,

& on en ôte le foie ; on met du beurre frais ſur l'abaiſſe , avec ſel, poivre ,

fines herbes & fines épices , & on place deſſus le turbot lardé d'anchois; on

l'aſſaiſonne comme deflous , on le couvre de bon beurre , & enſuite de l'autre

abaille ; on le dreſſe proprement, on le dore d'oeuf & on le fait cuire au four :

étant cuit , on le découvre , on le dégraiſſe , & on jette dedans un ragoût d'écre

viſſes , champignons & truffes , puis on le ſert chaudement.

Pâté chaud de rougets. On le dreſſe comme celui de turbot; on aſſaiſonne

les rougets & on les garnit de même ; on y ajoute des queues d'écreviſſes , ſi

on en a :étant preſque cuit , on palle les foies à la caſſerole avec un peu de

beurre roux , & par l'étamine avec demi-verre de vin blanc ; enſuite on met

le tout dans le påté , que l'on remet au four un peu de tems , puis on le ſert

avec jus de citron .

Pité chaud de truite. On larde la truite d'anguilles , après l'avoir écaillée

& inciſée , puis on l'aſſaiſonne & on l'empâte comme les autres pâtés de

poiſſons : étant cuit , on l'ouvre & on le dégraiſſe, on jette dedans un ragoût

d'écrevifles, & on le ſert chaudement.

Paté de jambon. Ayez un bon jambon , ôtez- en la peau ou couenne , & la

mauvaiſe graiſſe qui eſt autour; coupez le manche & levez l'os du milieu ;

dreſlez une abaiſſe de pâte bile de l'épaiſſeur d'un pouce ; formez- la en rond ,

& mettez d'abord une quantité raiſonnable de lard pilé ou rapé ; rangez le jam

bon deffus , & y mettez des feuilles de laurier & quelques tranches de citron

environ cinq ou fix ; couvrez- le par deſſus de bardes de lard , & enſuite de

l'autre abaiſle: il faut mouiller les bordsde la pâte pour la faire bien joindre ,

& façonner le pâté avec des fleurs de lys autour, le dorer d'un jaune d'oeuf

battu & le mettre au four : il demande au moins fix heures pour être cuit .

Pate de- cerf & autre venaiſon. Il faut laiſſer mortifier ſuffiſamment la viande

de cerf ou autre venai on que l'on veut mettre en pâte , ou bien la mariner ,

c'eſt- à - dire la mettre tremper dans du verjus , avec ſel , poivre , clous de

girofle , ciboules & feuilles de laurier pendant trois ou quatre heures ; enſuite
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on la tire , on la met égouter , & on la larde de gros lard aſſaiſonné de fel ,

poivre , fines herbes &fines épices : on dreſſe une abaiſſe de pâte biſe comme

pour le jambon , & on accommode ſa viande de la même maniere. Ce pâté

étant fait & bien aſſaiſonné, on le dore de jaune d'oeuf, & on le fait cuire au

four; il faut trois ou quatre heures pour cela : quand il aura pris couleur , or

le percera par- deſſus , de peur qu'il ne creve & ne s'enfuie : étant cuit & for

tant du four, on le bouchera avec un peu de pâte.

Pâté de tranches de bæuf & autres groſſes viandes. On prend une tranche de

cimier , on la bat bien avec un rouleau , & on la larde de gros lard aſſaiſonné

comme ci- devant. On dreſle ce pâté en pâte blanche , on l'aſſaiſonne comme

les autres , & on le fait cuire demême.

Pâté d'éclanche de mouton . Ayez une belle éclanche , ôtez -en la peau & la

graiſſe, deſoſſez-la & la battez bien , lardez-la de moyens lardons allaiſonnés

de ſel, de fines herbes , perſil , ciboules& épices : faites une pâte blanche dont

vous tirerez une abaiſſe qui ſoit unpeu épaiſſe , & la mettez ſur un papier

beurré ; dreſſez votre éclancheavec du lard pilé & des bardes de lard , feuilles

de laurier & aſſaiſonnement néceſſaire ; couvrez votre pâté d'une autre abaiſle ,

& l'ayant façonné proprement, faites-le cuire comme les précédens environ

trois heures ; n'oubliez point de le percer auſſi-tôt qu'il aura pris couleur ,

de peur qu'il ne creve : étant cuit & en le tirant du four , mettez-y par le

ſoupirail une petite gouſſe d'ail ou d'échalotte écraſée , & bouchez le trou

avec un peu de pâte.

Pâté de rouelle de veau . Prenez unebonne rouelle de veau , battez-la un peu ,

mettez la mariner avec vinaigre aſſaiſonné de ſel, poivre, clous de girofle,

ciboules & feuilles de laurier pendant une heure; enſuite tirez la & la mettez

égouter , puis lardez-la de moyens lardons aſſaiſonnés ; du reſte , obſervez ce

qu'on vient de dire pour le pâté d'éclanche , & le faites de même : il n'y faut

point d'ail ni d'échalotte.

Paté de liévre. Dépouillez un liévre , vuidez-le & lui caſſez les os en le

battant avec un rouleau pour en applatir la viande ; enſuite lardez-le de moyen

lard aſſaiſonné de ſel, poivre , fines herbes & fines épices ; dreſſez une abaille

de pâte blanche de bonne épaiſſeur , & mettez raiſonnablement du lard pilé

ſur l'abaiſle & des bardes de lard : vous dreſlez votre liévre deſſus, & le cou

vrez de bardes de lard , feuilles de laurier , & enſuite de l'autre abaille ; vous

le façonnez proprement , vous le dorez & le mettez cuire au four ; il faut

deux heures pour cela : quand on le veut deſoſſé, on doit tâcher d'en cone

ſerver la chair la plus entiere qu'il eſt poſſible , la larder de gros lard affai

ſonné , & la mettre en pâte comme ci -deſſus : il faut la chair de deux liévres

pour faire un pâté.

Pâté de canard. Prenez quatre canards , plumez- les & les vuidez , caſſez- en

l'eſtomac , lardez -les demoyen lard aſſaiſonné de poivre , ſel , fines herbes

& fines épices ; enſuite prenez du lard , coupez-le par morceaux , pilez -le

dans un mortier avec du perſil & de la ciboule , & un morceau de beurre

frais ; mettez- en raiſonnablement dans le corps de chaque canard ; dreſſez

une abaiſſe de pâte biſe ou blanche de l'épaiſſeur d'un pouce , & de la gran

deur à pouvoir contenir les quatre canards ; mettez ſur l'abaiſſe du lard

pilé

i
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pilé , & y arrangez les canards deſſus bien ailaiſonnés ; couvrez-les de feuil

les de laurier & de bardes de lard , & enſuite de l'autre abaiſſe ; façonnez le

pâté comme les autres , dorez - le d'un jaune d'oeuf, & le mettez cuire au

four: quand il a pris couleur , percez -le par deſſus, & le laiſſez cuire pendant

cinq heures; étant cuit , tirez - le & le bouchez d'un peu de pâte , puis laiſſez

le refroidir.

Pâté de perdrix. Ayez quatre ou fix perdrix , plumez- les & les vuidez ,

gardez - en les foies , battez -les ſur l'eſtomac pour en caſſer les os ; lardez

les enſuite de gros lard aſſaiſonné; prenez les foies & du lard , mettez y un

peu de ſel & de poivre , pilez le tout dans un mortier , partagez cette farce en

autant de perdrix que vous avez , & mettez chaque part dans le corps de cha

que perdrix ; faites une abaiſſe de pâte blanche d'une épaiſſeur raiſonnable ;

mettez deſſus du lard pilé avec du ſel, du poivre , fines herbes , fines épices,

& quelques feuilles de laurier ; arrangez vos perdrix deſſus, aſſaiſonnez - les

comme il faut ; mettez un peu de lard pilé deſſus, & un peu de beurre frais ,

avec des feuilles de laurier ; couvrez- les de bardes de lard , & enſuite de

l'autre abaiſſe ; façonnez le pâté proprement, dorez-le & le mettez cuire

au four ; il faut au moins trois ou quatre heures pour le faire cuire ; aulli - tôt

qu'il a pris couleur dans le four , percez- le comine les autres , de peur qu'il

ne creve , & que la fauſſe ne s'enfuye ; étant cuit , vous le tirez du four , & le

bouchez d'un peu de pâte .

Paté de poulet- d'inde. Il faut avoir un bon poulet-d'inde , le laiſſer morti

fier quelques jours, le vuider & lui caffer les os avec un rouleau , afin d'en

applatir la viande , & de n'y point lailler de vuide ; enſuite entaillez - le de

quatre doigts en quatre doigts pour le larder plus facilement: ayez de gros

lardons bien affaiſonnés , & lardez votre dinde comme il faut avec une lar

doire de bois ; aſſaiſonnez bien la viande dedans & dehors, & la dreſlez

comme les autres en pâte blanche , & le faites cuire de même : ceux qui vou

dront le deſoſſer, n'ont qu'à le fendre par le dos, & en tirer tous les os, même

celui de l'eſtomac ; il faut tâcher toujours de conſerver la peau entiere : on

peut le remplir en dedans d'une rouelle de veau hachée avecmoëlle ou graiſſe

de boeuf & Jard , aſſaiſonner bien le tout , le dreller en pâte blanche comme les

autres , & le faire cuire au four de même.

Paté de godiveau. Prenez de la rouelle de veau ou de porc frais , ou d'autre

viande , hachez -la bien menu avec autant de graiſſe de boeuf qui ſoit fraîche ,

& un peu de lard : affaiionnez -la de ſel & de poivre ou d'épices dont nous

avons parlé: quand le tout ſera bien haché , vous y pouvez mettre un oeuf

crud , & le bien mêler enſemble ; puis vous dreſſerez votre pâté de pâte

fine , vous lui donnerez la forme ovale , & la hauteur de trois doigts ou

environ ; mettez une partie de votre chair dedans, & la preſſez avec les doigts

contre la croûte : lorſque vous aurez accommodé le premier lit de la viande ,

vous y mettrez des béatilles , comme ris de veau coupés par morceaux , cham

pignons , morilles , pointes d'aſperges , culs d'artichauts, marrons rôtis , & du

verjus de grain , s'il y en a ; rapez un peu de muſcade ſur vos béatilles, &

couvrez tout cela du reſte de votre chair hachée, vous la preſſerez un peu

avec la main ſur les béatilles : il faut que le bord du pâté ſurpaſſe d'un peu

la chair ; on ne le couvre pas , mais on doit renfoncer le bord d'une bande

Tome 11. BBB bbb
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de pâte que vous y joindrez par-dedans; vous ferez enſorte qu'elle déborde

un peu ſur la chair ; il faut découper ce bord de pâte qui touchera ſur la chair ;

vous pouvez raper un peu de muſcade ſur la viande , dorer le pâté & le mettre

au four. Quand il ſera preſquecuit, vous le tirerez à l'embouchure du four,

pour y verſer un peu de fauſſe blanche faite avec un jaune d'oeuf délayé dans

du verſus; puis vous remettrez ce pâté au four environ un demi quart d'heure,

afin que cette fauſſe s'épaiſliſte.

Vous pouvez faire un de ces pâtés dans une tourtiere , & faire la croûte de

pâte feuilletée.

On efine à Paris les pâtés de perdrix rouges avec hachis de truffes, de

Perigueux ; ceux de canards & de dindonsavec bécaſſes ou perdrix , d'Amiens ;

ceux d'alouettes de Pethiviers en Beauce ; & ceux decochon de lait d'Alençon

& de Ponteau-de -mer.

Paté de carpe. Ayez une groſſe carpe , écaillez- la & la vuidez pour ea

ôter l'amer ; inciſez-la en différens endroits , & la lardez de lardons d'anguille ;

aſſaiſonnez-la deſſus comme deſſous de bon beurre frais, ſel , poivre , clou ,

muſcade & laurier ; dreſſez votre pâté de la longueur de la carpe en pâte fine ;

couvrez -la de l'autre abaiſſe , & la faites cuire à petit feu ; étant cuite à demi,

mettez- y un demi verre de vin blanc , & le remettez au fourpour l'achever

de cuire ; n'oubliez point de remplir le corps de laitances.

Les pâtes de truites & de foles ſe font de même.

Perits pâtés de poiſſons. Prenez chair de carpes , anguilles , tanches& des

champignons à demi cuits en caſſerole ; hachez le tout avec perſil, ciboule,

thym , ſel, poivre , clou , autant de bon beurre frais que de chair de poiſſon :

dreſſez vospetits pâtés en pâte feuilletée dans des petites tourtieres , & les

faites cuire au four.

Petits påtés en gras. Prenez du blanc de volaille , un morceau de rouelle de

veau , un morceau de lard ; hachez bien le tout & le pilez encore dans le mor

tier ; aſſaiſonnez- le bien , & y mettez un peu d'ail ; faites une pâte fine ,

formez - en des petites abaiſſes de l'épaiſſeur d'un quart d'écu , & les mettez

dans des petites tourtieres , oubien ſur dupapier graiſſé ; mettez dans chaque

abaiſſe gros comme une noix de votre hachis , couvrez les de l'autre abaiſle,

façonnez-les proprement, dorez- les & les mettez cuire au four ; il faut environ

une petite demi-heure pour les cuire.

Perche , eſt un poiſſon d'eau douce fort excellent ; il s'apprête de différentes

manieres.

Perches en filets aux concombres. Ecaillez & vuidez les perches , puis faites

les frire; étantfrites,coupez- les en filets : enſuite faites un ragoût de concom

bres de cette maniere. Prenez des concombres & les pelez , coupez-les par

la moitié , & en Ôtez la graine ; coupez -les par petites tranches, & les aſſai

ſonnez de ſel, de poivre , d'une couple d'oignons coupés par tranches , & d'un

peu de vinaigre : laiſſez-lesmariner deux heures ; enſuite preſſez -les dans une

ſerviette, & les paſſez dans une caſſerole avec un peu de beurre ; étant paſſés ,

mouillez- les de bouillon de poiſſon & les laiſſez mitonner à petit feu ; étant

cuits , dégraiſſez-les bien & les liez d'un coulis au roux , ou bien d'un roux de

farine cuite ; mettez les filets de perches dans la caſſerole, & les laiſſez un peu

mitonner ; puis tirez- les & les dreſſez dans un plat ; jettez le ragoût de COR

combres par-deſſus, & le ſervez chaudement.
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Perches en filets au blanc. Paſſez des champignons au blanc , & les faites

cuire avec un peu de crême ſans liaiſon ; ayez vos filets de perches coupés

tout prêts comme ceux ci-deſſus, & les mettez mitonner dedans ; liez-les de

deux ou trois jaunes d'oeufs avec du perſil haché , ſel, poivre & muſcade

rapée ; vous les remuerez bien doucement, de peur de rompre vos filets :

étant cuits , vous les dreſlerez dans un plat , jettere z votre ragoût par-deffus,

& ſervirez chaudement.

Perdreaux. Ils ne ſont boas que quand ils ſont maillés; c'eft ordinairement

à la fin d'Août qu'ils le font. On les mange rôtis à la broche piqués de menu

lard ; on a ſoin de les envelopper de papier en les faiſant cuire; étant preſque

cuits , on ôte le papier , on leur fait prendre une belle couleur dorée, & on les

fert chaudement.

Perdrix à l'Eſpagnole. Ayez trois perdrix , vuidez les & mettez les foies

à part ; trouſſez -les & les faites refaire ; bardez les & les mettez cuire à la

broche ; étant cuites, pilez - en une dans le mortier avec les foies que vous

avez mis à part ; enſuite délayez- la dans du coulis de veau & de jambon , &

la faites mitonner à petit feu , qu'elle ne bouille point, puis paſſez ce coulis

à l'étamine . Cela fait , mettez deux verres de bon vin dans une caſſerole

avec une tranche d'oignon & une ou deux rocamboles que vous faites bouillir

juſqu'à ce qu'il ſoit réduit à la moitié, & le paſſez dans un tamis.Vous dépe

cerez vos deux autres perdrix , les mettrez dans une caſſerole , verſerez dedans

& le coulis & le vin , & laillerez mitonner le tout ſur des cendres chaudes

qu'elles ne bouillent point ; enſuite vous dreſlerez vos perdrix dans un plat

& les ſervirez chaudement.

Perdrix , Biberct. Faites rôtir deux perdrix , & en prenez tout l'eſtomac :

s'il ne ſuffit pas, prenez quelque eſtomac de poulardes rôties ; hachez le tout

bien menu , & le pilez encore dans le mortier ; après cela pilez-en les car

caſſes dans un mortier ; étant pilées , mettez - les dans une caſſerole avec du

jus de boeuf, & l'ayant enſuite paſſé à l’étamine , remettez-le dans une mar

mite , & votre biberot ou viande pilée dedans ; puis laiſſez-le cuire à petit

feu, prenant garde qu'il ne s'attache au fond ; on y met ſi l'on veut une

cuillerée d'eſſence dejambon . Il faut le faire cuire demaniere qu'il ne ſoit ni

trop liquide ni trop gras ; étant bien cuit , dreſſez- le dans un plat, & le ſer

vez chaudement.

Perdrix en filets.Vos perdrix étans cuites à la broche, coupez- les par filets ;

enſuite pallez dans une caſſerole avec un peu de lard fondu des champignons ,

mouillez- les de jus de veau , & les mettez mitonner ſur un fourneau à petit

feu ; dégraiſſez les & les liez de coulis de veau & de jambon ; puis mettez

les filets de perdrix dans le ragoût , laiſſez -les chauffer, aſſaiſonnés de ſel

& de poivre , & les dreſſez dans un plat pour les ſervir chaudement.

Perdrix de la daube. Voyez ci -devant Daube d'Oifons.

Pigeons au bafilic. Prenez des pigeonneaux bien échaudés & bien blan

chis ; fendez les par le dos ſi peu que rien , pour y pouvoir mettre une petite

farce faite avec lard crud & les foies des pigeonneaux, que vous hachez bien

enſemble avec un peu de perfil , baſilic & ciboule , ſel & poivre ; étant far

cis, on les fait cuire dans une petite marmite avec du bouillon , un oignon

piqué de clous de girofle , un peu de verjus & du lel; étant cuits , on les

B B B bbb ij
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tire hors de la marmite ; enſuite ayez des oeufs battus , roulez vos pigeons

dedans & en même tems dans la mie de pain ; quand ils ſeront bien panés ,

faites -les frire dans du fain -doux bien chaud , juſqu'à ce qu'ils ayent pris

une belle couleur ; étant frits , retirez - les & les ſervez avec perfil frit pour

garniture.

Pigeons au fenouil. A
yez des bons pigeonneaux , vuidez-les & les retroul

ſez ; faites-les blanchir un peu ſur le feu ; prenez les foies avec du lard , de

la ciboule , du perſil & un peu de fenouil verd ; hachez & aſſaiſonnez bien

be tout ; farciſſez -en le corps de vos pigeons ; faites -les rôtir , & en ſervant

mettez par-deſlus un bon ragoût de champignons.

Pigeons à la braiſe. Prenez des gros pigeons bien retrouflés, & les piquez

de gros lard bien aſſaiſonné ; farcifTez-les d'une farce faite avec rouelle de

veau, lard , moëlle de boeuf, perſil, fel & poivre : étant farcis dans le corps ,

prenez une marmite , garniſſez -la dans le fond de bardes de lard & tranches

de boeuf ou de veau ; rangez vos pigeons deſlus avec ſel, poivre & fines

herbes ; couvrez- les de bardes de lard & de tranches de boeuf, & la marmite

de ſon couvercle ; enſuite mettez- les à la braiſe, les y laiſſant doucement cuire :

vos pigeons étant cuits , dégraiſTez les bien & les tirez ; dreſſez - les dans un

plat ſans les Lardes ni les tranches , & les ſervez avec un ragoût de ris de

veau , truffes & champignons par deſſus.

Pigeons en compote. Ayant vuidé & trouſſé proprement les pigeons, lardez

les de gros lard , & les paſſez à la caſſerole avec lard fondu ; ayant pris belle

couleur , faites - les cuire avec ſel, poivre , muſcade, citron verd, clous, cham

pignons , truffes , un verre de vin blanc & bouillon ; laiſſez cuire le tout dou

cement : étant cuit , liez la ſauſſe avec un coulis blanc ou roux ; dreſlez vos

pigeons dans un plat , & les ſervez chaudement.

Pigeons à la Sainte-Menehoult. Prenez des gros pigeons , vuidez les & les

retrouffez proprement; coupez - les en deux, & les piquez de gros lard & de

jambon aſſaiſonné, puis mettez-les cuire à la braiſe comme ci -deſſus: étant

cuit , tirez- les & les panez proprement, prenant garde qu'ils ne ſe défaffent ;

faites -les frire ou les mettez ſur le gril , & leur faites prendre belle couleur:

ſi vous les faites frire , il faut avantde les paner les tremper dans des oeufs

battus , & les faire frire de belle couleur : étant grillés ou frits , ſervez - les

avec une ramolade deſſous faite avec anchois , perſil , capres hachées , un

peu de ciboule , bon jus de beuf, le tout bien aſſaiſonné avec un filet de vinai

gre , & ſervez chaudement.

Pigeons en ſurtout.Ayez des gros pigeons bien retrouſſés; faites une farce

avec lard crud , jambon cuit , truffes & champignons ; hachez tout cela avec

les foies , perſil & ciboules , une pointe d'ail & ris de veau : le tout bien

haché 8: aſſaiſonné, vous la liez avec deux jaunes d'oeufs ; enſuite farciſſez

vos pigeons entre la peau & la chair , & dans le corps, ficelez - les bien ; ayez

un grand fricandeau piqué pour chaque pigeon que vous mettez ſur l'eſto

mac ; le tout bien ficelé & enveloppé de papier, vous les mettez à la broche :

étant cuits , faites un bon ragoût avec chanipignons, ris de veau , culs d'arti

chauts , ſel& poivre ; & avant que de ſervir , dreſlez vos pigeons dans un plat ,

ôtez le fricandeau , verſez le ragoûtpar-deſſus; remettez enſuite le fricandeau

fur l'eſtomac , & ſervez chaudement .
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Plie , eſt un petit poiſſon plat & large qu'on pêche dans la Loire & autres

rivieres : on le ſert rôti ſur le gril avec une ſauſle blanche; on ſert auſſi les plies

frites garnies de perſil frit; on les ſert encore en ragoût : pour cela , après

les avoir vuidées & bien lavées , on leur coupe le bout de la tête & de la

queue , & on les met dansune caſſerole avec vin blanc, champignons , laitan

ces de carpes , morilles , truffes , perfil, ciboule , thym , & un morceau

de bon beurre pétri d’un peu de farine : remuez- les doucement , de peur de

les rompre ; étant cuites & de bon goût , dreſſez - les proprement , & les

ſervez .

Pluviers , s'accommodent comme les bécaſſes , excepté qu'il faut les vuider.

Si on veut les manger rôtis , on les pique de menu lard , & on les fait rôtir

à la broche : étant cuits , on les ſert,avec jus d'orange , ſel & poivre.

Poirée , & autres herbes cuites pour l'hiver : voyez ci- devant au mot

Herbes.

Potage Bourgeois. Mettez de l'eau dans une marmite avec un bon morceau

de boeuf de cimier ou de tranche , faites - la écumer , & quand le pot aura

bouilli une demi-heure, mettez- y du mouton , un jarret de veau, & unevo

laille , ſi vous en voulez ; ajoutez-y du ſel & trois clous de girofle , & le laiſ

ſez bouillir. Une heure ou demi-heure avant que de dreſſer, vous mettrez

des herbes avec un peu de concombres ou de racines , ſelon la ſaiſon , & du

verjus en grain : ayant dreſſé le potage ſur des croûtons ou du pain ſeché ,

faites- le mitonner lur de la braiſe , & mettez du bouillon à meſure qu'il ſera

conſommé. On peut ajouter au potage deux jaunes d'oeufs délayés avec

demi-verre de verjus & un peu de bouillon , les ayant fait un peu
blanchir

auparavant ſur le feu , & les verſer ſur le potage.

Potage aux herbes . Prenez de l'oſeille, des laitues, du pourpier , du cer

feuil, de la bourache , de la poirée , des ciboules ou un oignon : les ayant

bien nettoyés & lavés, hachez-les groſſierement & les mettez dans un pot .

avec peu d'eau , du beurre & du ſel ; & lorſqu'elles ſeront preſque cuites ,

écraſez - les avec une cuillière à pot , & y ajoutez enſuite de l'eau ce qu'il en

faut: mettez y une groſſe croûte de pain , & faites bouillir le potage un peu

de tems ; enſuite drellez-le & le faites mitonner ſur un réchaud ; mettez-y

deux jaunes d'oeufs délayés avec du verjus , .& les verſez ſur lepotage.

Putage à l'oignon. Faites fondre du beurre juſqu'à ce qu'il ſoit roux , met

tez-y enſuite des oignons coupés par tranches ; & lorſqu'ils ſeront cuits ,

verſez -les dans une marmite dans laquelle il y ait de l'eau chaude ; mettez

у du ſel, du poivre & un peu de mie depain fraiſé. Quand il a bouilli quel

que peu de tems , vous pouvez y mettre un peu de vinaigre , le dreſler & le

faire mitonner.

Potage à la purée. Prenez un litron de pois ſecs , & les ayant lavés avec

de l'eau tiéde, faites-les tremper toute la nuit dans de l'eau chaude , & qu'elle

furnage de trois bons doigts : faites-les cuire dans la même eau , les rem

pliſſant d'eau chaude quand il ſera beſoin ; & lorſque les pois ſeront cuits ,

tirez les & les paſſez; ou bien mettez tremper dans de l'eau chaude un litron

de pois ſecs, & les faites cuire à demi , puis ſans les écraſer ôtez- en le bouil

lon ; & s'il n'y en a pas aſſez , remettez de l'eau chaude dans les pois , & les

faites encore bouillir pour avoir d'autre bouillon . Prenez de cette purée &
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en mettez dans une marmite autant qu'il faut avec du beurre & du ſel ; &

auſſi- tôt qu'il aura pris quelques bouillons , mettez- y des racines de perfil

& deux clous de girofle : vous pouvez- y mettre auſſi des herbes , comme

de l'oſeille , du cerfeuil & de la chicorée blanche , autant de l'un que de

l'autre , avec un oignon ou de la ciboule ; & lorſque les herbes ſont cuites,

on dreife le potage, on le fait mitonner , & on le lert .

Potage de la citrouille. Prenez un morceau de citrouille , pelez -le & le

coupez par morceaux : faites -la cuire dans une marmite avec de l'eau , du ſel,

deux clous de girofle & un morceau de beurre : quand elle eſt cuite & qu'il

refte fort peu de bouillon , s'il paroît encore desmorceaux , écralez-les avec

la cuilliere à pot : enſuite mettez- y du lait , & lorſqu'il commencera à bouillir,

retirez la marmite du feu , & ayant tranché du pain dans un plat , dreſlez le

potage & le fervez.

Potage au lait. On fait bouillir le lait , le ſucre & le ſel tout enſemble,

avec unpeu de canelle & deux clous de girofle: quand il commence à bouillir ,

on y ajoute des jaunes d'oeufs délayés dans un peu de lait , & on tourne avec

une cuilliere juſqu'à ce que le potage ſoit cuit, pour empêcher qu'il ne le

tourne ; il doit être fait promptement, puis le dreſler & le tervir.

Potage de lait d'amandes. Prenez une livre d'amandes douces , & les ayant

bien échaudées , pilez- les tout d'un tems en les arroſant d'un peu d'eau :

étant bien pilées, faites tiédir de l'eau ce qu'il en faut pour le potage ; met

tez - y un peu de ſel , puis verſez cette eau dans le mortier , & pallez le tout

par l'étamine deux ou trois fois ; enſuite mettez le lait dans une marmite

bien nette avec un bon morceau de lucre & un morceau de canelle en bâton ;

faites cuire le tout à petit feu , puis coupez de la mie de pain en tranches &

les rangez proprement dans un plat ; quand elles ſeront ſéchées à l'air du feu ,

faites mitonner votre potagedu même lait; & étant prêt à ſervir , arroſez - le

autant qu'il eſt néceſſaire , & le ſervez.

Julienne, eft le nom d'un potage qui ſe fait de cette maniere. Faites rôtir

à moitié une éclanche de mouton & la dégraiilez bien , ôtez-en la
peau ;

&

quand elle ſera rôtie , mettez - la dans une marmite grande à proportion, afin

qu'il y ait du bouillon pour votre potage ; mettez enſemble un bon morceau

de tranche de boeuf, de rouelle de veau , un bon chapon , quelques racines

& oignons piqués de clous de girofle ; faites cuire tout cela long tems ,

afin que votre bouillon ſoit bien nourri : ayez dansune autre petite marmite

trois ou quatre paquets d'aſperges, un peu d'oreille coupée de deux coups

de couteau , & du cerfeuil; laillez -le bien cuire avec du bouillon de la gran

de marmite ; après cela dreſſez vos croûtes , faites- les mitonder , & arrangez

vos aſperges & votre oreille deſſus , & ſervez chaudement. On fait auff des

potages à la julienne de poitrine de veau , chapon , poularde , pigeons &

autres viandes ; les ayant bien appropriées & fait blanchir , vous les empo

tez avec de bon bouillon & un bouquet de fines herbes , & vous y ajoutez

enſuite des racines & légumes , dont vous garniſſez le potage avec des montans

d'aſperges rompues , rien que du verd , comme des petits pois.

Potage de canard aux navets. Ayez un canard , vuidez -le & le trouſſez

proprement; faites - le refaire & le piquez de gros lard aſſaiſonné ; faites -le

cuire à demi à la broche ; enſuite tirez -le & l'empotez dans une petite
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marmite avec trois ou quatre oignons & quelques racines : mouillez - le de

bon bouillon & le faites cuire ; enſuite prenez des navets , pelez- les & les

coupez en dez ou en long , & les farinez un peu ; faites rouſſir du fain - doux

dans une callerole la quantité qu'il en faut pour frire les navets : étant frits

d'une belle couleur , laiſſez -les égouter, puismettez-les dans une petite mar

mite ; mouillez-les de bon bouillon & les faites cuire : mitonnez des croûtes

avec le bouillon où a cuit le canard , ayant eu ſoin de le dégraiſſer. Le po

tage étant mitonné , dreſſez le canard deſſus; garniſſez le bord de votre potage

des navets , & jettez le jus des navets par- deſſus avec un jus de veau ; enſuite

ſervez - le chaudement.

Potage de ſanté. Prenez un chapon , poularde ou autre volaille , vuidez

le & le trouſlez proprement ; empotez -le avec de bon bouillon fait avec

boeuf de cimier , jarret de veau & mouton , & le faites cuire ; mettez - y des

racines , comme carottes , panais , racines de perfil , oignons , paquets de chi

corée , paquet de celeri , paquet d'oreille , pourpier & cerfeuil ; faites cuire

le tout dans une marmite à part avec de bon bouillon ; mitonnez votre po

tage des croûtes avec du bouillon où a cuit votre volaille ; dreſez le chapon

ſur le potage , & le garniſſez de la ſorte d'herbes que vous ſouhaitez qui font

empotées dansla marmite ; arroſez le potage d'un peu de bouillon où ont cuit

lesherbes , & le paſſez auparavant dans un tamis ; puis jettez par-deſſus un jus

de veau , & le ſervez chaudement.

Potage d'écrevilles. Le bouillon de ce potage eſt celui de poiſſon dont on

a parléà la lettre B. Ainſi prenez un demi-cent d’écreviſſes & les faites cuire

à l'ordinaire : étant cuites, tirez - les & mettez les queues à part avec quel

ques petits champignons , des truffes coupées par tranches , des pointes d'al

perges & culs d'artichauts ; paſſez le tout dans une caſſerole avec un peu

de beurre, & le mouillez d'un peu de bouillon de poiſſon ; puis mettez-y un

bouquet de fines herbes , & les laiſſez mitonner à petit feu : étant cuites

mitonnez des croûtes de bouillon de poiſſon. On peut rougir le bouillon en

pilant les pattes des écreviſſes déja cuites , & le corps auſfi, en ayant ôté

l'amer qui eſt proche de la tête , & y ayant ajouté du bouillon ; après quoi

il faut le paſſer par une étamine , le verſer ſur des croûtes mitonnées, ranger

le ragoût d'écreviſſes autour , & ſervir chaudement.

Potage aux moules. Il faut prendre de bonnes moules, les bien nettoyer

& les laver dans quatre ou cinq eaux : étant bien lavées , mettez-les dans

une marmite avec de l'eau qui vous ſervira pour le bouillon , en cas que vous

n'ayez pas de bouillon de poiſſon. Mettez avec vos moules un peu de per

ſil ,bon beurre, un oignon piqué de clous de girofle, & les faites blanchir :

auſſi-tôt que la coquille s'ouvre, cela ſignifie qu'elles le ſont aſſez. Paſſez le

bouillon dans une marmite à part ; ôtez les moules de leurs coquilles , &

n'en laiſſez que pour garnir votrepotage ; les autres ſeront miſes dans une

petite marmite ou caſſerole , rien que la chair ; après mettez - y des champi

gnons coupés par morceaux , des truffes en tranches, quelques laitances de

carpes , un cul d'artichaut entier pour mettre au milieu du potage , & trois

ou quatre culs d'artichauts coupés en quatre. Paſſez tout ce ragoût avec du

bon beurre dans une caſſerole & un peu de farine : étant bien parlé, mouil

lez votre ragoût de bouillon de moules , & le faites cuire quelque peu . On
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y met un bouquet de fines herbes , une tranche ou deux de citron : le tout

cuit doucement & bien aſſaiſonné , faites mitonner votre potage de croutes

de pain du même bouillon des moules : étant mitonné , vous le garnirez de

Vos moules qui ſont dans la coquille , & rangerez le ragoût par-dellus ; en

ſuite vous délayerez trois ou quatre jaunes d'oeufs dans dubouillon de moules,

& le ferez un peu chauffer , puis le verſerez ſur votre potage , & le ſervirez

chaudement.

Poularde à l'Angloiſe. Ayez une bonne poularde, vuidez-la proprement ,

& faites une farce avec du blanc de volaille cuit , quelques ris de veau ,

un peu de lard & du jambon , de la tetine de veau blanchie , des champi

gnons, un peu de perfil & de ciboules hachés , aſſaiſonnés de fel, de pii

vre , fines herbes & fines épices : hachez bien le tout enſemble, mettez y

deux jaunes d'oeufs cruds, la groſſeur d'un oeuf de mie de pain trempée dans

de la crême , & pilez le tout dans le mortier : enſuite mettez cette farce dans

le corps de la poularde ; ficeltz -la par les deux bouts , afin que la farce re

forte point; faites-la refaire , mettez une barde de lard deilus & deiluus;

enveloppez la dans du papier & la faites rôtir à la broche : étant cuite , vous

la fervez chaudement avec une petite fauſſe compoſée de truffes tachées ,

champignons, anchois, un peu de capres que vous paſlez dans un peu de lard

fondu , & que vous mouillez de jus de veau : on y met auſſi un peu de coulis

de veau & de jambon , & on la ſert chaudement.

Poulardes à la créme farcies ſur l'arrête. Faites rôtir vos poulardes à la

broche : étant rôties , prenez- en la chair de l'eſtomac , & la hachez bien p ? 13

prement avec du lard cuit , un morceau de jambon cuit , un peu de champi

gnons, des truffes, de la ciboule & du perſil, une mie de pain trempée dans

de la crême qui ait un peu mitonné ſur le feu : le tout étant bien hacre &

même pilé dans le mortier & bien aſſaiſonné , mettez-y quelques jaures

d'oeufs; enſuite il faut farcir avec cela vos poulardes ſur l'arrête bien pro

prement , les ranger dans un plat ou tourtiere , les paner deſſus proprement,

y ayant pallé auparavant du blanc d'oeuf fouetté ,& leur faire prendre cou

leur dans le four : après quoi dreflez vos poulardes dans un plat , mettez de!

ſous un petit ragoût de champignons & foies pallés à la crème , & servez

chaudement.

Poulardes en filets. Quand on a des poulardes rôties de reſte , on cupe

toute la chair en filets & on ôte la graiile ; on range les filets dans le find

d'un plat , & on y fait une fauſſe de cette maniere : hachez du persil, un peu

de ciboule & des capres , & mettez le tout dans une callerole avec un peu

d'huile d'olive & de vinaigre , fel & poivre ; délayez tout cela bien enlem

ble , & preſſez y un jus de citron : il ne faut point mettre certe laulle ſur le

feu ; après qu'elle eſt bien délayée , verſez-la dans le plat où lont vus fiets

de poulardes , & fervez froid .

Poulardes röries. Elles s'apprêtent comine les chapons. Voyez ci - devant

Pouleis au jambon . Prenez des poulets, vuidez les , refroulez les , & ne

les faites pas blanchir ; coupez des tranches de jambon pour chaque pulei,

battez- les un peu & les afraiſonnez de perfil & cib , ule hachés : detachez

avec les doigts la peau de deilus l'eſtomac de vos poulets , pour y puuvia

fure

chapons gras .
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faire entrer la tranche de jambon entre la chair & la peau ; enſuite blan

chiflez- les à l'air du feu , puis enveloppez -les de bardes de lard ; ficelez -les

& les mettez à la broche ; étant cuits , tirez - les & les débardez ; rangez

les proprement dans le plat où vous voulez les ſervir , & jettez deflus une

ellence de jambon : vous trouverez la maniere de la faire à la lettre J , &

les ſervez chaudement.

Poulets en fricasſée. Ayez des bons poulets , vuidez- les & les coupez par

morceaux ; lavtz-les dans de l'eau fraiche & les faites égouter quelque tems ;

faites fondre dans une callerole ou chaudron de bon beurre frais , environ un

quarteron pour trois poulets, & autant de lard gras coupé par petits morceaux.

Quand l'un & l'autre ſeront fondus & preſque roux , vous paſſerez bien les

poulets dedans, & les aſſaiſonnerez de lel , poivre , clous de girofle & un petit

paquet de perfil & ciboule liés enſemble ; vous y ajouterez des mouſſerons ,

morilles, champignons, culs d'artichauts , ris de veau & foies gras ; mouil

lez vos poulets de bouillon ou d'eau , & les faites cuire juſqu'à parfaite cuiſſon ;

étant cuits , liez la ſauſle avec jaunes d'oeufs & verjus , dreſſez votre fricaſſée

dans un plat , & ſervez chaudement, garnie de tranches de citron.

Poulets farcis aux kuitres. Il faut avoir des bons poulets , les accommo

der comme ſi c'étoit pour rôtir , & faire une petite farce avec des huitres ,

ris de veau , champignons, truffes , du perfil & de la ciboule hachés , un

peu de lard , du blanc de volaille cuit , aſſaiſonné de ſel , poivre , fines

herbes & fines épices , deux ou trois jaunes d'oeufs & un morceau de mie de

pain trempée dans de la crême : hachez bien le tout & le pilez dans le mor

tier ; puis paſſez-le dans une caſſerole avec un peu de lard fondu, & le mouil

lez d'un peu de jus : enſuite il faut farcir les poulets dans le corps, les bien

ficeler des deux côtés , & les faire rôtir avec une barde ſur l'eſtomac : étant

cuits , dreſſez -les dans un plat , mettez-y un peu de jus de champignons , &

ſervez chaudement.

Poulets en marinade: voyez Marinade de poulets.

Poulets au coulis d'écreviſſes. Prenez des bons poulets , vuidez-les & les

trouſſez proprement , puis faites -les rôtir. Si vous les voulez mettre à la

braiſe , il faut les larder de gros lard & de jambon : du refte voyez comme

cela ſe pratique à l'Article des pigeons & langues de boeuf, & vous y con

formez : étant cuits d'une maniere ou d'autre , ayez un bon ragoût compoſé de

toutes ſortes de garnitures , bien paſſé & bien alſaiſonné; ſçavoir , ris de veau ,

crêtes, foies gras, champignons, truffes, poiptesd'aſperges ,culs d'artichauts ,

ſelon la ſaiſon. Après que votre ragoût ſera cuit , mettez - y les poulets, afin

qu'ils tirent le goût de la ſauffe : enluite prenez des écreviſſes cuites à l'ordi

naire , ôtez- en les queues , mettez-les à part , & pilez bien toutes les jam

bes : ayant pilé cela dans le mortier avec une petite croûte de pain , paſſez

le à l'étamine avec du jus de veau ; & quand vous ſerez prêtde ſervir, vous

jetterez le coulis d'écreviſſes dans le ragoût : vos queues d'écreviſſes vous

ſerviront pour garnir : vous les pouvez mettre ſi vous voulez dans le ragoût ,

& fervez chaudement.

Poupiettes , plat particulier qu'on ſert en cuiſine , & qu'on fait de cette ma

niere : prenez des bardes de lard qui ſoient un peu longues & pas trop larges ,

autant de tranches de veau que de bardes, & les ayant bien battues, vous

Tome II.
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mettez chaque tranche ſur une barde. Il faut faire une bonne farce comme

celle à croquet : voyez ci - devant Croquet. Vous mettrez de cette farce ſur

vos tranches la quantité que vous jugerez à propos , & vous les roulerez

ferme : étant roulées, enveloppez -les de papier ; ayez une brochette de fer ,

embrochez - les en travers ; attacht z la brochette à la grande broche & fai

tes- les rôtir : quand elles ſeront preſque rôties, ôtez le papier, panez -les

proprement & leur faites prendre couleur : étant cuites , ſervez-les ou pour

plat ou pour garniture .

Pourpier & autres herbes cuites pour l'hiver : voyez ci - devant Herbes.

Pourpier doré confit pour garder : voyez Artichauts pour garder.

Raie, poillon de nier plat & cartilagineux . Ayez une raie qui ſoit frai

che , vuidez - la & la lavez bien ; faites- la cuire dans un chaudron avec eau ,

vinaigre , ſel , poivre , clous , oignons & fines herbes : étant preſque cuite ,

mettez- y bouillir le foie un moment, puis retirez- la du feu & lui laiſſez pren

dre ſel dans lon bouillon : étant preſque refroidie , vous la tirere z pour en

ôter la peau & boucles : étant bien nettoyée,vous la dreilerez dans un plat ,

& la ſervirez avec une fauſſe rouſſe faite avec beurre roux & perſil dans le

beurre , & un filet de vinaigre.

Ris. Prenez un quarteron de ris bien net, lavez- le avec de l'eau chaude & le

mettez tremper dans une écuelle ſur les cendres chaudes avec un peu d'eau

tiéde , afin qu'il renfle plus promptement , le tournant de fois à autre avec

une cuilliere. Quand il eſt crevé & bien revenu , faites- le cuire dans un

plat de terre ſur un réchaud avec un feu médiocre ; enſuite faites chauffer

trois demi- ſeptiers de bon lait , & mettez votre ris dedans , puis mêlez bien

le tout enſemble : il faut remuer & retourner le ris de tems en tems arec une

cuilliere , pour empêcher qu'il ne s'attache au plat & ne brûle : ayez loin de

couvrir le plat, & de le faire cuire comme il faut ſur un feu médiocre : pre

nez garde qu'il ne tombe du pain dedans , car il feroit tourner le lait . Lorr

qu'il ſera preſque cuit , vous y mettrez du ſel ou du ſucre à diſcrétion , & le

ſervirez chaudement.

Ris de veau , eſt un morceau fort délicat qui ſe prend à la gorge de cet ani

mal , tenant d'un bout à la partie ſupérieure de la poitrine. Outre que les ris

de veau entrent dans les nieilleurs ragoûts , on en fait encore divers plats

particuliers.

Ris de veau farcis. Il faut avoir des plus gros ris de veau , les faire na

peu blanchir & les piquer d'un peu de lard ; enſuite avec la pointe d'un

couteau vous faites un trou à vos ris : il ne faut point qu'il parle de part en

part ; puis vous les farcillez d'une farce délicate comme celle de croquet ,

voyez Croquet , & les mettez cuire à la braiſe comme les pigeons : étant cuits ,

faites un bon ragoût avec champignons, truffes , artichauts, morilles & mouſ.

ferons : le tout étant bien palle , il fauty mettre des crêtes farcies de la même

farce & un peu de coulis blanc. Les ris de veau étant cuits , tirez- les & les

Jailit z égouter , mettez les dans le ragoût, laifltz- les- y cuire un peu ; dref

ſez le tout dans un plat , & fervez chaudement.

Les autres manieres d'apprêter les ris de veau , ſont de les piquer de menu

lard , & de les ſervir rôtis à la broche avec une eſſence de jambon ou jus par

deffous. On les mange encore frits : les ayant marinés & coupés par tran
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ches, & enſuite trempés dans une pâte compoſée de farine , d'un auf & eau,

on les fait frire dans du fain -doux de belle couleur , & on les ſert chaudement

garnis de perſil frit.

Rilloles. Prenez du blanc de volaille ou de la rouelle de veau cuite , hachez

la ſur une table avec un peu de perſil & de ciboule ; mettez-y un peu de lard

& quelques petits champignons; le tout bien haché , pilez - le encore dans le

mortier , mettez - y des jaunes d'oeufs ; le tout bien aſſaiſonné , faites de

petites abaiſſes de pâte fine bien minces , & enveloppez dans chaque abaiſſe

gros comme une petite noix de farce ; & lorſque vos riſſoles ſeront toutes

façonnées, il faudra les frire dans du ſain -doux qui ſoit chaud comme pour

faire des beignets : quand la croûte paroîtra jaune d'un côté dans le ſain -doux ,

vous tournerez les riſſoles de l'autre côté avec un petit bâton , ſans les crever ;

& quand elles ſeront bien riſſolées des deux côtés , il faudra les tirer à ſec

avec une écumoire , & les ſervir chaudement.

On en peut faire en maigre avec une farce de poiſſon , & les frire dans du

beurre.

Roignons de mouton en ragoût. Ayez des roignons , faites- les blanchir

ôtez - en la petite peau ; piquez - les enſuite de gros lard aſſaiſonné , & les para

ſez à la callerole avec un peu de lard fondu, perſil & ciboule ; empotez

les après avec bon bouillon , ſel, poivre , clous , champignons, morilles,

mouſſerons , palais de boeuf, marrons , un bouquet de fines herbes ; le tout

étant cuit , dégraiſſez-le bien & y jettez un coulis de veau & de jambon , puis

ſervez chaudement.

On les peut rôtir à la broche , les ayant blanchis & piqués de menu lard ,

& les ſervir comme les alouettes.

Sain doux , graiſſe de porc fondue ; c'eſt de la panne qu'on prend pour

faire le lain doux : on la coupe par morceaux , puis on la met dans un chau

dron ſur un feu clair : on laiſſe fondre cette graiſſe , ayant ſoin de ne luipoint

donner le feu trop âpre , parce qu'elle brûleroit; & lorſqu'elle eſt fondue &

aſſez cuite , on la paſſe au travers d'un tamis , & on la coule dans des pots de

grès ; on l'y laiſſe refroidir , & lorſque le fain-doux eſt pris , on couvre les pots

de papier , & on les ſerre pour s'en ſervir dans l'occaſion. Le fain-doux doit

être bien blanc pour être bon : on s'en ſert pour la friture en gras. Quand on

veut le garder , on y mêle de bon verjus en le faiſant fondre.

Salé , petit falé. Le meilleur porc pour le petit falé, grillé ou rôti , eſt celui

de fix mois, nourri pendant douze jours avec ſix boiſſeaux d'avoine.

Sanglier , ſe mange rôti , & pour cela on le pique de menu lard : étant cuit

à propos, on le ſert chaudement.

Sauciſſes. Prenez de la chair & panne de cochon , autant de l'une que de

l'autre, on peut y mêler quelque eſtomac de chapon ou de poulets , & un peu

de jambon crud ; hachez bien le tout enſemble , & y mêlez un peu d'échalotte;

aſſaiſonnez le tout de ſel, de poivre , un peu de fines herbes & fines épi

ces ; le tout bien haché , vous le pouvez lier de quelques jaunes d'oeufs. Il

faut avoir des boyaux de cochon ou de mouton , les bien nettoyer , & avec

un cornet de fer-blanc remplir les boyaux de cette chair , & former vos

fauciſſes de la longueur que vous ſouhaitez; enſuite faites -les griller ſur du

papier à petit feu : étantcuites , ſervez - les chaudement.
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Les ſauciſſes deveau ſe font de la même maniere , hachant de la rouelle de

veau avec la moitié autant de lard aſſaiſonné de ſel, poivre , muſcade & fines

herbes bien menues. On les fait cuire auſſi ſur le gril avec papier gras , & ob

les ſert avec moutarde comme les précedentes.

Sauciſſon royal. Il faut prendre de la chair de perdrix crue, de la chair de

poularde ou chapon crue, un peu de jambon crud , un peu de cuiſſe de veau

& de lard crud , du perſil & de la ciboule , le tout bien haché avec des cham

pignons & des truffes , & aſſaiſonné d'épiceries fines , d'une pointe d'ail , fel

& poivre, deux oeufs entiers , & trois ou quatre jaunes , & un filet de crême.

Roulez cette farce en gros morceaux , ſelon la quantité que vous en avez ;

& pour les faire cuire ſans que la farce ſe défafle , coupez des tranches bien

minces de rouelle de veau , & les applatillez ſur la table : enfermez avec cela

votre farce, qu'elle ſoit de la grofleur du bras pour le moins , & d'une lon

gueur raiſonnable. Les ayant ainſi accommodées , ayez une caſſerole ovale

avec beaucoup de bardes de lard au fond , les ſauciſſons deffus dans la caſſe

role , qu'ils ſoient bien enfermés ; couvrez - les de tranches de boeuf & bardes

de lard , & les faites cuire à la braiſe, prenant garde que le -feu ne ſoit pas

trop ardent ; il faut qu'ils cuiſent huit à dix heures : étant cuits , tirez-les

en arriere hors du feu , laiſſez -les refroidir dans la même caſſerole ; & quand

vous ſerez prêt de ſervir, ôtez la graiſſe avec la main proprement; tirez vos

ſauciſſons, prenez garde de les rompre: Ôtez toute la viande qui eſt autour ,

& qu'il n'y reſte point de graiſle. Enſuite avec votre couteau ou tranchelard

qui coupe bien , coupez les par tranches , rangez- les proprement dans un

plat , & ſervez froid .

Saumon , eſt un poiſſon qui naît dans la mer où il ſe pêche , ainſi que
dans

pluſieurs rivieres qu'il remonte au printems. Il y a le frais & le ſalé : le

frais s'accommode au court - bouillon . Pour cela , il faut le vuider & le net

toyer proprement , le cizeler en quelques endroits pour qu'il prenne plus de

goût ; enſuite le mettre ſur un linge avec du ſel, du poivre, du clou , mur

cade, oignons , ciboules , perſil, feuilles de laurier , baſilic, tranches de citron

verd , & du beurre dans le corps ; le bien aſſaiſonner de tout cela deſlus &

deſſous , l'envelopper du linge , le lier de fil, & le mettre cuire dans une poiſ

ſonniere avec du vin , de l'eau & du vinaigre la quantité qu'il en faut pour le

faire cuire ; étant cuit comme il faut, laiſſez - le refroidir dans ſon court-bouil

lon pour luien faire prendre le goût; enſuite tirez-le & en Ôtez le linge ; pliez

une ſerviette ſur un plat ; dreiſez-le.deflus garni de tranches de citron ow

perfil verd , & le ſervtz.

Saumon frais en gras.Coupez-en par tranches, paſſez-les au roux dans une

caſſerole avec un peu de lard fondu & un peu de farine; étant paſſées, mettez

y des ris de veau , truffes , champignons, fel & poivre , fines herbes & bon

bouillon gras : laiſſez cuire le tout à propos; étant prefquecuit, nourriſſez - le

d'un jus de boeuf ; & après qu'il ſera achevé de cuire , tirez - le & le ſervez

chaudement .

Saumon d la fauſſe douces Coupez-le par tranches , & l'ayant fariné, faites

le frire en beurre affiné: étant frit, mettez - le un peu mitonner dans une ſauffe

douce faite avec vin rouge , ſucre , canelle . , fel, poivre , clous & citron verd ,

& le ſervez chaudement.

1
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Saumon falé bouilli. Etant bien deſſalé, faites -le bouillir en grande eau ;

quand il ſera cuit , tirez- le & le faites égouter ; mettez-le dans un plat avec

de l'huile , du vinaigre , de l'oignon & du perfil haché menu , & le ſervez

froid .

Sauſſe-nouvelle & toujours prête , ou fauſſe à tous mets. Prenez un poiſſon de

verjus, un verre de vinaigre & un demi-ſeptier de vin ; mettez le tout en

femble dansun vaiſſeau de terre neuve que vous puiſſiez boucher ; jettez - y une

demi-livre de ſel auparavant ſéché ſur la pelle chaude , deux onces de poi

vre noir , deux gros de muſcade en poudre, autant de clous de girofle , un

demi- gros de gingembre auſſi en poudre, un morceau d'écorce d'orange amere

ſéche , uneonce de graine de moutarde un peu broyée , une demi-douzaine

d'échalottes un peu froiſſées , dix feuilles de laurier , une pincée de baſilic ,

un petit rameau de thym , & un peu de canelle : ſi vous avez des morilles

des mouſſerons & champignons en poudre , vous pouvez en mettre un peu

de chacun : ayant bien bouché votre vaiſſeau , vous laiſſerez infuſer le tout

fur de la cendre chaude pendant vingt-quatre heures , après leſquelles vous

paſſerez votre compoſition dans un linge ſerré, en l'exprimant le plus que vous

pourrez , & vous la mettrez dans une bouteille de grès bien bouchée : elle ſe

garde à la cheminée plus d'un an dans ſa bonté , & ſe peut porter en cam

pagne ou à l'armée , où on eſt bien aiſe de la trouver pour en aſſaiſonner en un

moment toutes ſortes de ragoûts & de viandes.

Ceux qui aimeront l'ail & l'oignon , y en pourront mettre; & ceux au

contraire qui n'aimeront point ces ſortes de choſes, les retrancheront.

Vous la pouvez faire avec de l'eau ſeule , ou avec le verjus ou le vin , ou du

jus d'orange ou de citron .

Avec l'eau ſeule elle ſe garde un mois bonne ; avec le verjus trois mois ;

avec le vinaigre un an , & avec le vin autant ; avec le jus d'orange ou de ci

tron , un bon mois.

On en met peu à la fois , & on obſerve en la mettant dans les viandes ,

de la remuer pour qu'elle en prenne le goût : elle convient à toutes ſortes

de ragoûts en gras & en maigre, & augmente merveilleuſement la bonté des

légumes.

Sole, eſt un poiſſon de mer plat , qui a la chair ferme & blanche , & qui

eſt d'un très- bon goût : on les mange ordinairement frites. Pour cela , on

les écaille , on les vuide , on les lave & on les eſſuye bien ; on les farine & on

les fait frire en bonne friture ; étant frites, on les tire à ſec hors de la friture

on -les range dans un plat , & on les poudre d'un peu de ſel : quelques-uns y

preſſent un jus d'orange , ou y mettent du verjus ; on les ſertchaudement.

Soles à l'Eſpagnole. Faites frire des ſoles ; étant frites, tirez -les & lesmettez

égouter ; coupez-les par filets ; enſuite faites une fauſſe avec bon vin de

Champagne ou autre, mettez -y un peu d'ail , ſel , poivre , une feuille de

laurier & un peu de beurre: quand votre fauſſe eſt faite & de bon goût , vous

mettez vos filets de ſoles mitonner doucement dans cette fauſſe , vous les dref

fez dans un plat , & les ſervez chaudement.

Soles aux concombres. Vos ſoles étant frites & égoutées, coupez- les en

filets ; enſuite coupez des concombres en dez , que vous ferez mariner uns

couple d'heures dans un peu de vinaigre , ſel , poivre & un oignon coupé par
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tranches ; tirez -les de cette marinade , & les paſſez dans du beurre juſqu'à ce

que les concombresſoient roux ; enſuite mouillez-lesde bouillon de poiſſon,

dans lequel vous les ferez cuire avec bon aſſaiſonnement : étant cuits , mettez

vos filets de ſoles dedans , & les laiſlez un peu mitonner ; puis drellez -les

dans un plat , & les ſervez chaudement.

Tanche", eſt un poiſſon de riviere & d'étang ; elle ſe mange en fricaſſée

de poulets. Pour cela , délimonez vos tanches à l'eau chaude; enſuite vui

dez - les & en Ôtez les têtes & les queues ; coupez- les par morceaux, lavez

les bien , & les mettez égouter : faites fondre un morceau de beurre ; étant

fondu , mettez- y vos tanches avec des champignons , mouſſerons , truffes ,

culs d'artichauts ; paſſez bien le tout enſemble , & aſſaiſonnez - le de ſel, de

poivre , d'un oignon piqué de clous & d'un bouquet de fines herbes; mettez

у de l'eau chaude avec deux verres de vin blanc ; laillez cuire le tout ; &

la ſauſſe étant diminuée à propos , faites une liaiſon avec des jaunes d'oeufs

délayés dans du verjus , & la jettez dedans ; dreſſez - la dans un plat , & la

ſervez chaudement.

Tanches frites. Les tanches étant délimonées , vuidez- les & les fendez

par le dos, farinez- les & les faites frire ; étant frites de belle couleur , tirez

les de la friture , & les faites bien égouter ; drellez -les dans un plat , & les

ſervez chaudement, après les avoir poudrées de ſel & d'un jus d'orange

ou verjus .

Thon , eſt un gros poiſſon de mer ; ſa chair reſſemble aſſez à celle du veau

lorſqu'il eſt frais : il s'accommode comme le ſaumon frais ; voyez Saumon .

Quand il eſtſalé , il ſe mange en ſalade qu’on coupe en petites tranches minces ,

&qu'on mêle avec des petites laitues.

Tortue , eſt un poiſſon de mer qui naît dans une écaille . Il y a auſſi la tortue

de terre : elle s'apprête en fricaſſée de poulets. Pour cela , faites bouillir de

l'eau dans une marmite ; mettez - y du lel , du poivre , un oignon piqué de

clous , un bouquet de fines herbes , de la ciboule , du pertil, une feuille

de laurier , un peu de baſilic & un morceau de beurre ; & lorſque l'eau

bout, coupez la tête , les pattes & la queue des tortues , mettez -les dans la

marmite , & les laiſſez bouillir un peu de tems; puis tirez- les de la marmite ,

& les détachez de l'écaille ; coupez enſuite les tortues par morceaux , &

prenez garde à l'amer ; faites fondre du beurre dans une callerole , & mettez

vos tortues dedans avec champignons , mouſſerons , truffes, culs d'arti

chauts aſſaiſonnés de ſel & de poivre : paſlez bien le tout enſemble , mouil

lez- le de bouillon de priſon , & le laiſſez cuire doucement ;' étant cuites ,

mettez - y des jaunes d'oeufs delayés avec du verjus , dreſſez -les dans un plat ,

& les ſervez chaudement.

Tourte de pigeonneaux. Faites une pâte avec de la farine, des oeufs , du

beurre , du ſel & de l'eau , & la laiſlez repoſer une heure ; après maniez-la

avec un morceau de beurre , afin qu'elle ſoit bien fine; faites en une abaiſle ,

& lamettez dans une tourtiere : enſuite prenez des petits pigeonneaux , échau

dez - les & les vuidez ; trouſſez- les proprement, mettez un peu de lard rapé

ſur l'abaiſſe qui eſt dans la tourtiere , & arrangez vos pigeonneaux deſſus,

l'eſtomac en haut ; garniſſez de ris de veau , de crêtes , de foies gras , de

champignons , truffes, morilles , mouſſerons & culs d'artichauts , & les affai
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fonnez de ſel , de poivre , de muſcade , de clous de girofle , & un bouquet

de fines herbes quevous ôterez en ſervant : couvrez vospigeonneaux de tran

ches de veau bien minces , de bardes de lard & d'un peu de beurre ; cou

vrez enſuite votre tourte d'une autre abaiſſe de pâte , & formez un bord au

tour ; dorez- la d'oeuf battu , & la mettez cuire au four pendant deux heures ;

étant cuite , retirez- la & la découvrez pour ôter les tranches de veau , bar

des de lard & le bouquet , la dégraiſſer & y mettre enſuite un peu de cou

lis de veau & de jambon ; recouvrez la , & la ſervez chaudement dans un

plat:

Tourte de lapreaux. Dépouillez vos lapreaux & les vuidez ; coupez - les

par morceaux , & les paſſez dans une caſſerole avec lard fondu , un peu de

farine , fines herbes & ciboulettes, aſſaiſonnés de ſel, poivre , muſcade &

de bouillon : étant bien paſſés, laiſſez - les refroidir , & formez votre

tourte en pâte fine; mettez un peu de lard rapé au fond , & vos lapreaux par

deſſus ; garniſſez de champignons, morilles , mouſſerons, truffes , culs d'ar

tichauts & lard rapé par-deſſus , & la recouvrez de la même pâte ; dorez- la

d'oeuf & la faites cuire une heure & demie : étant à demi cuite , découvrez

la ,mettez-y la ſauſſe où vous les aurez paſſés, & la remettez au four pour

l'achever de cuire : quand vous ſerez prêt de ſervir, preſſez - y un jus d'orange ,

& ſervez chaudement.

Tourte de godiveau . Hachez du blanc de chapon avec un morceau de

rouelle de veau ; mettez autant de graiſſe de boeuf que de viande , aſſaiſon

née de ſel, de poivre, muſcade, un peu de fines herbes & un peu

hachez bien le tout enſemble ; faites une abaiſſe de pâte fine , & la mettez

dans une tourtiere ; placez votre godiveau deſſus avec des ris de veau , des

foies gras , des champignons , morilles , mouſſerons & culs d'artichauts ;

couvrez le tout de bardes de lard , enſuite de l'autre abaiſſe ; dorez - la d'oeuf

& la mettez cuire au four ; étant cuite , retirez-la & la découvrez ; ôtez en

les bardes de lard & la dégraiſſez ; puis mettez-y du coulis de veau & de jam

bon, & la recouvrez ;dreſſez-la dans un plat , & la ſervez chaudement.

Tourte de foies gras. Dreſſez une abaiſſe de pâte fine, & la mettez dans une

tourtiere ; mettez deſſus du lard rapé, & l'aſſaiſonnez de ſel, de poivre , & un

peu de fines herbes ; rangez les foies deſlus, & garniſſez de crêtes, de cham

pignons, morilles, mouſſerons & truffes aſſaiſonnés comme le deſſous, & cous

vrez le tout de tranches de veau bien minces & bardes de lard ; couvrez la

tourte de l'autre abaiſſe , dorez- la d'oeuf & la mettez cuire au four ; étant

cuite , tirez - la & la découvrez ; ôtez- en les tranches de veau & les bardes de

lard ; dégraiſſez- la & y mettez un peu d'eſſence de jambon ; recouvrez- la & la

ſervez chaudement.

Tourte de ris de veau. Elle ſe fait de même , excepté qu'il faut faire blanchir

les ris de veau auparavant que de les mettre dans la tourtiere ; on les gar

nit & on les affaifonne de même.

Tourte de pigeonneaux de Carême. Prenez de la chair de carpes , de bro

chets , anguilles & autres poiſſons , laitances de carpes ; mettez-y uné mie de

pain trempée dans de la crème , du beurre , des champignons, des truffes ,

du perfil & de la ciboule , aſſaiſonnés de ſel , de poivre & muſcade ; hachez

bien le tout enſemble , & le pilez enſuite dans le mortier : faites que votre farce

de perſil;
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ſoit bien liée ; puis formez des petits pigeonneaux ſur une feuille de pas

pier, & les maniez avec du beurre fondu,de crainte que la farcene s'attache à

vos mains : étant formés , vuidez-les proprement avec la tête d'une lardoire

de bois , & mettez dans le corps un petit morceau de foie de brochet ou de

barbotte ; enſuite faites- les blanchir dans du beurre fondu qui ſoit chaud ;

étant blanchis , tirez-les & les mettez égouter. Avec cette même farce vous

pouvez former des crêtes de coq , & les faire blanchir de même : dreflez une

abaiſſe de pâte fine, & la mettez dans une tourtiere; mettez du beurre au

fond , & rangez proprement vos pigeons deſſus; garniſſez de champignons,

morilles , laitances de carpes , bon beurre aſſaiſonné de fel, de poivre, mul

cade , un bouquet de fines herbes, & un oignon piqué de clous de girofle;

couvrez la tourte de l'autre abaiſle , & la mettez cuire au four; étant cuite

tirez - la & la découvrez ; ôtez l'oignon & le bouquet de fines herbes ; dé

graiſſez -la, & mettez un peu de coulis blanc en maigre & un jus de citron ;

recouvrez-la & la fervez chaudement.

Truffe, eſt une eſpéce de racine ronde ſans tige , ſans feuilles & ſans fila

mens , qu'on trouve dansdes terres ſéches : les cochons en ſont fort friands , &

ſervent ſouvent à découvrir les lieux où il y en a. Les truffes ſont beau

coup d'uſage dans les cuiſines , & la maniere de les ſervir la plus ordinaire

eft au court-bouillon, les faiſant cuire dans du vin , du ſel , du poivre , un

oignon piqué de clous , une feuille de laurier & quelques ciboules : étant

cuites, tirez- les & les 'efluyez bien , puis ſervez - les chaudement ſur une ſer

viette blanche .

On les ſert auſſi cuites naturellement dans la cendre , les ouvrant à moitié

pour y mettre un peu de ſel & poivre blanc ; & les ayant refermées, on les

fait cuire enveloppées d'un papier mouiilé , dans du feu qui ſoit moitié cendre

& moitié braiſe: quand elles ſont cuites , on les ſert chaudement ſur une ſer

viette pliée.

On en réduit une partie en poudre , pour mêler dans les fauſſes.

Truite, eſt un poiſſon d'eau douce ; on le trouve plutôt dans les petites rivie

res que dans les grandes, & ſur -tout dans celles qui coulent avec rapidité , &

dont le lit eſt pierreux. Elles s'accommodent au court- bouillon de même que

le ſaumon : voyez Saumon . On les ſert auſli frites comme d'autres poiſſons, &

on les ſert encore comme le ſaumon frais en gras.

Veau en caſſerole. Coupez des tranches de veau qui ſoient un peu épaiſſes,

& les lardez avec une moyenne lardoire de bois ; les lardons ſeront allai loanés

peu de perfil & de ciboule hachés , de ſel & de poivre : étantbien lardées ,

mettez-les en caſſerole avec bardes de lard deflous , & poſez la caſſerole ſur un

feu moderé , afin que la viande ſue; enluite faites- lui prendre couleurdesdeux

côtés : cela fait, mettez- y un peu de farine que vous laillerez frire : étant

frite , jettez-y du bouillon ou de l'eau allaiſonnée de ſel, de poivre , clous de

girofle, per il& ciboules : il faut que cela cuiſe doucement: étant cuit, liez

la fauſſe avec une couple de jaunes d'oeufs délayés dans du verjus ; dreſlez

le dans un plat , & le ſervez chaudement.

Veau : longe de veau en ragoût. Il faut la larder de gros lardons aſſaiſonnés

de ſel & poivre : vous la faites cuire à la broche ; étant preſque cuite , vous la

tirez & la mettez dans une caſſerole ayec bouillon, un verre de yin blanc , un

bouquet

d'un
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bouquet de fines herbes , champignons, morilles , mouilerons, culs d'ar

tichauts , pointes d'aſperges ſelon la ſaiſon ; mettez - y le dégout de la longe

& un peu de farine ; laiſlez mitonner le tout juſqu'à ce que la fauſſe ſoit courte ;

enſuite dreſſez- la dans un plat , & la ſervez chaudement.

Veau : poitrine de veau en ragoût. Ayez unebonne poitrine de veau , paſſez

la au roux dans la caſſerole avec du lard & un peu de farine; ajoutez - y du

bouillon , ſel, poivre & un bouquet de fines herbes, champignons, morilles,

mouſſerons, culs d'artichauts & pointes d'aſperges ſelon la ſaiſon ; laiſſez

cuire le tout enſemble : étant cuit , liez la ſaufle d'un jaune d'oeuf & verjus ;

dreſſez -la dans un plat , & fervez chaudement.

Veau : poitrine de veau farcie. Levez proprement avec un couteau la peau

de deſſus les côtes , & la farciſſez d'une farce compoſée de cette maniere. Prenez

un morceau de rouelle de veau que vous hachez bien menu , avec graiſſe ou

moëlle de boeuf., du lard , champignons , ris de veau , & l'aſſaiſonnez de

fines herbes , ſel , poivre & muſcade : le tout étant bien haché, farciſſez la

poitrine & la coulez tout autour , puis faites-la cuire à la broche : étant

cuite , ſervez - la chaudement.

Veau :: poitrine de veau en marinade. Faites cuire à demi une poitrine de

yeau dans le pot; tirez- la & la coupez par côtelettes , puis mettez-la mariner

avec vinaigre, ſel, poivre & laurier ; laiſſez-la mariner pendant trois heures:

enſuite faites une pâte claire avec de la farine , du vin blanc& jaunes d'oeufs ;

trempez vos côtelettes dedans , faites-les frire dans du fain - doux ou beurre ,

& ſervez - les avec perfil frit.

Viande ou Volaille. On prétend que pour la mortifier bien vite , il faut la

pendre aux branches d'un meurier ou d'un figuier ; & qu'au contraire , pour

conſerver le gibier un mois entier , on doit après l'avoir vuidé , le pendre ſans

qu'une piéce touche à l'autre , dans une vuidange de vin , à deux ou troisclous

à crochet, attachés à deux planches qu'on aura défoncé , puis rebouché : il ne

fautpas non plus que le gibier touche à la lie.

Vive, eſt un des meilleurs poiſſons de mer , & qui vit long -tems hors de

l'eau . Elle ſe mange ordinairement rôtieſur le gril, ſervie à la fauſſe blanche

avec un peu de verjus : quelques-uns l'aiment mieux frite , & d'autres au

beurre roux. La vive eſt armée au haut du dos de petits aiguillons dont la

piqueure eſt très-dangereuſe, mêmeaprès la mort du poiſſon : c'eſt pourquoi

il eſt ordonné par les Réglemens de Police aux Pêcheurs & aux Marchands de

Poiſſons, de les couper ; cequ'ils négligent aſſez ſouvent. Si on en eſt piqué,

le remede le plus prompt & le plus ſûr eſt d'écraſer le foie de la vive , &

l'appliquer ſur la piqueure.

1

CH A P I T R E I I.

Du Verjus e des Vinaigres.

Our exprimer de bon verjus , on ne ſe ſert ordinairement que de trois

ſortes de raiſins ; ſçavoir, du gouais , du farineau & du bourdelais, au

trement dit grey : ils ſe plantent ou en treille , ou en vigne dreſſée, obſervant

Tome II. DDDddd
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pour lors ſeulement de les planter plus au large que les autres raiſins qui ſervent

à faire du vin , à cauſe qu'ils pouſſent beaucoup plus de bois , & rendent par

conſéquent davantage.

La culture qui convient au verjus eſt pareille à celle des vignes dont on a

parlé ; la taille eſt de même , & il n'y a que le tems de le cueillir qui differe de

celui des raiſins bons à manger.

Quand les raiſins ſont cueillis trop meurs , ils ne ſont pas ſi bons à faire

du verjus ; la liqueur eſt ſujette à tourner en eau. Elle produit auſſi un mau

vais effet , lorſque le fruit eſt coupé trop verd : ainſi il y a un milieu à choi .

ſir entre ces deux extrémités ; c'eft tôt ou tard , ſuivant que l'année eſt ha

tive.ou tardive ; ce que ceux qui ont coutume d'en recueillir ſçavent bien

connoître.

Quant à la maniere de le faire, pour ceux qui en amaſſent des tonneaux

pleins, c'eſt chez les faiſeurs d'huile où elle ſe pratique ; il y a des preſſoirs

deſtinés pour cela : & pour entretenir du verjus dans ſa bonté, on ne ſçait

point d'autre ſecret que de le tenir toujours bien bouché , & de mettre à chas

que tonneau une livre de ſel.

Lorſqu'on le veut mettre en perce, unefontaine ou chantepleure de bois

eſt meilleure qu'une de cuivre , à cauſe de l'acrimonie du verjus qui la mange

en peu de tems.

Pour garder du Verjus de Grain.

Il fautcueillir le verius environ huit jours devant le tems qu'on a coutume

de le cueillir ; que ce ſoit en beau ſoleil, & qu'il ſoit bien ſec ; puis l'arranger

dans un petit baril grappe contre grappe fort doucement ; enſuite étant plein ,

refoncer le baril, l'emplir par le bondon de verjus vieil , comme de l'année

précédente , & laiſſer ce baril à la cave: quand on voudra s'en ſervir, il

faudra défoncer le baril, & il ſera très- beau .

Du Vinaigre.

Le vinaigre n'eſt pas moins néceſſaire à la campagne que le verjus ; chacun

ſçait que c'eſt une liqueur acide qui entre en pluſieurs ragoûts , qui ſert pour

les ſalades, & qui s'employe à quantité d'autres choſes.

Le vinaigre le fait naturellement lorſque le vin commence à vieillir , ou

qu'on l'a laiſſé éventer ; ce qui arrive par la diffolution de ſes parties qui

s'aigriſſent , principalement dans un lieu chaud. Le tartre qui ſe trouve aux

parois du tonneau ,ou la lie qui eſt au fond , aident beaucoup à changer le via

& toute autre boiſſon en vinaigre.

Le rouge ſe fait avec du vin rouge , & le blanc avec du vin blanc.

On ne s'eſt pas contenté de ce vinaigre naturel ; on l'a voulu rendre plus

fort, en y ajoutant quelques drogues. On a ſuppléé au défaut du vin, en le

faiſant avec des ſucs exprimés de quelques fruits.Enfin on a inventé le moyen

de faire du vinaigre promptement & preſque ſur le champ , & d'en faire qui

pût ſe tranſporter ſans danger de ſe répandre , comme nous le dirons ci-après.

On fait auſſi du vinaigre de cidre, & on le fait de la même maniere que

celui de yin , mais il eſt bien moins fort. -

T
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Pour faire de bon Vinaigre.
.

mettre.

Prenez une once de pirette , une once de poivre long , une once de gin

gembre; pilez le tout groſſierement, mettez-le dans un chaudron avec fix

pintes de vin , & faites chauffer le vin juſqu'à ce qu'ilblanchifle ; puis mettez

le dans un petit baril , & l'expoſez au ſoleil, ou bien ſur un four ou en lieu

chaud . Vous mettrez de tems en tems du vin dans votre baril , que vous

ferez toujours chauffer comme ci- deſſus ; vous en mettrez ſeulement deux ou

trois pintes à la fois , juſqu'à ce que votre baril ſoit plein . Si vousy verſez

quelques pintes de vinaigre, il deviendra plus fort. Avant que de mettre

le vin dans le baril, vous le laiſſerez repoſer durant trois jours dans le vaiſſeau

où il aura bouilli. On fera mieux de prendre une terrine verniſſée qu'un chau

dron pour faire bouillir le vin ; car durant les trois jours d'infuſion , le cuivre

pourroit communiquer quelque mauvaiſe qualité de verder au vinaigre.

Quand on prendra du vinaigre au lieu de vin , il faudra le faire chauffer

auſli , mais non pas tant que le vin . Il eft bon que le baril ou le tonneau où

l'on voudra faire le vinaigre , ſoit bien rincé & bien net avant que d'y rien

Autre maniere de faire du vinaigre. Il faut pour un muid de vinaigre faire

une pâte compoſée de cette forte. Prenez trois livres de farine de ſeigle ,

quatre onces de ſel commun , une once de poivre , une once de gingembre ,

une once de pirette , une once de poivre long , demi once de muſcade &

demi-once de canelle ; réduiſez le tout en poudre très-fine , & pétriſſez - le

enſemble : pourdétremper cette pâte , on prend de bon vinaigre ; enſuite on

fait une eſpéce de gâteau un peu épais , & on le met cuire au four : étant cuit ,

on le laiſſe refroidir , puis on le rompt par morceaux qu'on jette dans le ton

neau avec ſix pintes de bon vinaigre chaud ; il faut fermer le bondon , & après

rouler le tonneau à pluſieurs fois. Celafait, mettez le tonneau dans un endroit

chaud ; le lendemain vous prenez douze pintes de vin tel que vous l'avez ,

ſoit éventé, pouſſé ou autrement,vous l'entonnez ; huit jours après vous y en

ajoutez autant , & ainſi de huit jours en huit jours , juſqu'à ce que le tonneau

ſoit plein juſqu'à un trou qu'on fait au fond àquatre doigts du jable d'en - haut

qu'il faut laiſſer débouché ; ce trou doit être percé d'un diametre à y pouvoir

contenir un bondon : enſuite on donne le temsau vinaigre de ſe perfe &tionner;

& lorſqu'on l'a eſſayé, on s'en ſert dans le beſoin .

On peut faire beaucoup moinsde vinaigre ſi on veut , obſervant d'y mettre

les doſes des ingrédiens à proportion.

Pour faire du Vinaigre avec de l'eau.

Il faut avoir un tonneau fait exprès, qui ait l'ouverture de deſſus aſſez

grande , afin de prendre bien l'air : il eſt bon, par exemple, ſur quatre-vingt

dix pots d'eau , de mettre vingt pots pour le moins de vinaigre ,que vous mê

lerez bien dans votre eau avec un bâton pendant trois jours, trois ou quatre

fois le jour ;enſuite vous y ajouterez quinze pots devin du plus verd que vous

pourrez avoir ; il le faut mettre peu à peu , & non tout à la fois: pour le rendre
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bien fort , ajoutez- y un quarteron de pirette & autant de poivre de Guinéė ;

le tout en poudre : ſi vous voulez vous pouvez mettre le tout dans un ſachet

de toile fort claire , puis placer le tonneau en lieu chaud , & vous en ſervis

au beſoin . ..

D'autres pour faire du vinaigre avec de l'eau, prennent quatre livres de

poires ſauvages, & les mettent dans un vaiſſeau ; puis ayant laiſſé paſſer trois

jours, ils les arroſent d'un peu d'eau , & continuent pendant un mois d'ea

mettre tous les jours un peu , & ils ont de très bon vinaigre.

Excellent D'inaigre.

Prenez canelle blanche , gingembre , poivre long & ſouchet, de chacun

une once , poivre rond demi-once , & deux noix muſcades ; pulveriſez

chaque drogue à part, & la mettez dans autant de ſachets ; puis mettez - les

dans fix potsde bon vinaigre, & faites bouillir le tout enſemble deux ou trois

bouillons; enſuite vous ferez bouillir à part fix pots de bon vin , vousenvinai

grerez une barique en y jettant un pot de bon vinaigre , vous y jetterez votre

vin & votre vinaigre bouilli', & vous remplirez à moitié le tonneau de vin

gâté ou paſſé ; vous boucherez la barique, & la laiſſerez juſqu'à ce que le

vinaigre ſoit fait ; alors vous en pourrez tirer , & vous remettrez à meſure

du vin gâté dans le tonneau.

Pour faire duVinaigre ſans untonneau vinaigré, ou pour donner de la force

au.Vinaigre affoibli.

Prenez du poivre de Guinée , du poivre d’Arabie blanc , & du poivre long;

une once de chacun ; pilez le tout enſemble , & le mettez dans un ſachet de

toile neuve ; ſuſpendez-le au milieu du tonneau , dans lequel vous verſerez

trois ſeaux de vin bouilli & tout chaud : cela fait , bondonnez le tonneau dua

rant trois heures , & vous éprouverez l'effet de vos ingrédiens.

Pour faire du Vinaigre avec du Vin gåré.

Prenez du vin gâté dans le tonneau , aigri ou éventé , mettez-le ſur le feu ,

faites- l’y bouillir juſqu'à ce qu'il écume ; enſuite tirez-le du feu ; ajoutez pour

chaque ſeau une once de poivre battu & pulveriſé , & une livre de tel ; puis

faites encore prendre un bouillon à ce vin , & le mettez après dans un tonneau

quevous expoſerez au ſoleil; quelque tems après le vinaigre ſe perfectionneras

quelques-uns pour lui donner plus de force, font rougir au feu une lame

d'acier , la mettent ainſi éteindre dans le vinaigre , & réiterent cela pluſieurs fois.

Pour donner de la couleur au Vinaigre:

Prenez des grappes de fureau lorſqu'elles ſont bien meures , égrainez les &

es écraſez dans un baquet ; laiſſez- les fermenter quelque tems , après les

avoir couvert de quelque choſe ; enſuite tirez -le à clair , & le mettez dans

quelque vaiſſeau , pour vous en ſervir au beſoin. On en met dans le vinaigre
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à diſcrétion, ſelon qu'on ſouhaite que lacouleur en ſoit plus ou moins foncée.

Ce vaiſſeau doit être mis à la cave , & ſe conſerve toute l'année : quelques

uns s'en ſervent pour colorer le vin. D'autres pour donner belle couleur au

vinaigre , ſe ſervent du jus de meures ſauvages qui viennent dans les haies ou

dans les bleds , & les prennent extrêmement meures.

Pour faire du Vinaigre promptement.

On prend de la racine de poirée, on la pile , puis on la jette dans du vin ;

& trois heures après on a du vinaigre. Le bois d'if mis dans du vin , faitle

même effet.

D'autres prennent quatre onces de cornouilles quand elles commencent à

devenir rouges , quatre onces de meures qui croiſſent ſur les ronciers , com

me auſſi quatre onces de celles qui croiſſent parmi les champs à demi-meures,

& une once de fruit d'épine-vinette auſſi demi - meure : ils font ſécher le tout

à l'ombre & le mettent en poudre ſubtile ; puis avec un peu de vinaigre ils en

font des petites pelottes qu'ils laiſſent ſécher au ſoleil ; enſuite ils prennent du

vin , ils le font chauffer , & quand il eſt chaud , ils mettent dedans de ces

petites pelottes , & il ſe tourne incontinent en vinaigre fort.

Si on met du ſel & du poivre - d'Inde ou autre poivre infuſer dans du vin ;

il s'aigrira auſſi -tôt.

Pour faire du vinaigre promptement ſur une quantité plus conſidérable de

vin , prenez de la farine de pur ſeigle ,détrempez- la de fort vinaigre , & en

faites une galette que vous mettrez cuire au four; étant bien cuite , vous la

retirerez , la mettrez en poudre , & la détremperez encore de vinaigre comme

auparavant : refaites une pâte que vous mettrez' encore au four; réiterez la

même choſe une troiſiéme fois, & ayant de même fait cuire la galette , vous

la mettrez dans un tonneau de vin qui commencera à s'aigrir , & vous aurez

en peu de tems de très bon vinaigre.

Vinaigre du Grand Connétable.

Prenez une livre de raiſins de damas des plusnouveaux , ôtez- en les pepins,

puis mettez les raiſins dansun pot de terre verni'avec deux pintes de bon vinai

gre roſat ; l'ayant laiſſé infuſer ſur les cendres chaudes toute la nuit , faites-le

bouillir le matin quelques bouillons ; enſuite retirez-le du feu , & étantrefroidi,

paſſez -le par un linge, & le gardez dans une bouteille bien bouchée.

Pour faire du Vinaigre fec."

Prenez une demi-livre de tartre blanc , lavez- le bien avec de l'eau chaude

étant bien lavé, ſéchez-le & le mettez en poudre très- fine; inbibez cette

poudre de bon vinaigre , faites-la ſécher au feu ou au ſoleil; étant ſéche ,

réduiſez-la en poudre , imbibez-la encore de vinaigre , & la faites encore

fécher ; réiterez cela dix fois , & vous aurez par ce moyen une poudre très

aigre qui aigrit l'eau & en fait duvinaigre. On peut porter cettepoudre dans

fa poche pour s'en ſervir dans le beſoin.
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Vinaigre roſat, de Sureau & autres.

bre

Prenez des roſes rouges communes lorſqu'elles ſont bienépanouies , effeuil.

lez-les & ne prenez quelesfeuilles, rejettant tout le reſte; expoſez - les à l'on

pour les faire ſécher à demi ; retournez -les de tems en tems , afin qu'elles

ſéchent touteségalement; étant ſéches comme il faut , mettez - en dans une

grande bouteille de verre qui en ſoit à moitié pleine , puis choiſiſſez du meil

leur vinaigre & en empliſſez votre bouteille ; expoſez-la au grand ſoleilpendant

un mois , les rofes infuſeront & communiqueront leur odeur au vinaigre :

après cela paſſez-le au travers d'un linge , & le mettez dans une bouteille pour

vous en ſervir au beſoin .

Les vinaigres de fleurs de roſes-muſcades , de fleurs d'oranges , de jaſmin ,

de fureau , d'oeillets & autres bonnes fleurs , ſeront auſſi préparés de la même

façon, pour en faire du vinaigre de divers goûts.

Si vous voulez faire du vinaigre à l'ail , il faudra l'éplucher & le mettre ua

peu faner au ſoleil avant que de le faire entrer dans la bouteille ; il donnera

au vinaigre un goût bien relevé , mais il en faut peu.

Il ſe fait encore d'excellent vinaigre blanc avec de la fleur de vigne ; &

pour la cueillir , on doit dans le tems que la vigne eft en pleine fleur, met•

tre des ſerviettes ſous les ſeps, & les fleurs tomberont deſſus ; il en faudra

prendre environ une poignée , la faire ſécher dans la bouteille comme les

roſes, & l'emplir de bon vinaigre blanc, la bien boucher & l'expoſer au

grand ſoleil pendant un mois.

Vinaigre d'Eſtragon.

Le vinaigre d'eſtragon eſt le plus à la mode. L'eſtragon eft une plante

qu'on employe beaucoup dans les ſalades ; il a un goût aromatique fort

agréable:on choiſit de celui qui a été cultivé dans les jardins ; on en prend

des feuilles environ une poignée qu'on met dans deux pintes de bon vinaigre,

on l’expoſe au ſoleil pendant quelque tems , & on s'en ſert au beſoin .

Vinaigre de Cidre.

Prenez du cidre für , vieux ou éventé , ou bien du ſuc tiré par expreſſion

de poires ou pommes ſauvages non meures; mettez ce cidre ou ſuc dans un

vaiſſeau débouché , où vous ſuſpendrez dans un nouet de la lie de vin : ajou

tez -y du poivre , ou du poivre-d'Inde, du gingembre & d'autres aromates

acres , pour exciter la fermentation & mieux ouvrir le tartre ; laiſſez le tout

dans un lieu chaud , & il ſe changera en un vinaigre aſſez acre.

Pour faire du Vinaigre ſec portatif.

Prenez des cornouilles , ou du moins des meriſes quand elles commencent

à meurir , des meures rouges, des grappes d'aigrats bien gros, & des glands

non meurs ; pilez tout cela enſemble , & l'incorporez avec du meilleur vinaigre
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que vous pourreztrouver ; réduiſez le tout enſemblepar petits pains que vous

mettrez ſécher au ſoleil: quand vous voudrez en faire de bon vinaigre, vous

n'aurez qu'à détremper ces petits pains dans du vin ou du cidre vieil.

Des petits painscompoſésde verjus de grain bien verd réduit en pâte avec

du vinaigre, font le même effet.

Vinaigre Squillitique.

Prenez une livre de ſquilles ou oignons marins, coupez- les par rouelles

avec un couteau de bois; mettez-les dans une grande bouteille avec ſix pintes

de fort vinaigre par-deſſus; bouchez bien le vaiſſeau , & l'expoſez au plus fort

foleil d'été pendant trente jours ; après quoi vous en ferez une forte expreſ

ſion .

On prend de ce vinaigre le matin à jeun le quart d'une cuillerée, puis

une demi - cuillerée , enſuite une entiere , & on augmente tous les jours juf

qu’à douze ou treize dragmes. Le vinaigre de ſquilles tient le goſier & l'ori

fice de l'eſtomac toujours enbon état , l'haleine & la voix fortes & faciles ;

chaſſe les vents , & détruit les humeurs viſqueuſes; il donne une couleur

vive & bonne odeur au corps , tient le ventre libre , & chaſſe l'urine & tous

les excrémens du corps ; il eft bon contre toute ſorte de venin & de malignité ,

pour réſiſter à la corruption , & rendre maigres les hommes qui ont trop de

graiſſe.

Lies de Vinaigres.

Après que les Vinaigriers ont preſſé & fait ſécher leurs lies , ilsen vendent

aux Chapeliers pour la manufacture des chapeaux , aux Imprimeurs pour

faire leurs encres ; & du reſte ils en font la cendre gravelée , qui eſt excellente

pour blanchir le linge : il leur eſt défendu de les brûler dans les maiſons des

Villes , à cauſe du danger du feu & de la puanteur.

CHAPITRE III.

De la Pâtiſſerie par ordre alphabétique.

A avec un rouleau de bois , & ſur laquelle on met les viandes ou autre

choſe dont un pâté ou autre piéce de pâtiſſerie eſt compoſée. Il y a les abaiſſes

de pâte fine & celles de pâte biſe : les premieres s'employent pour les fines

pâtiſſeries qu'on met en tourtiere : les autres ſont propres pour les pâtés de

venaiſon , liévres & canards , tels qu'on les fait à Amiens.

Beignet, certaine pâtiſſerie qui ſe fait dans une poële. Mettez dans une

terrine un litron de fleur de farine avec trois petits fromages à la crême qui

foient faits du jour même ; caſſez- y quatre oeufs , ajoutez-y du ſel menu &

environ deux onces de ſucre en poudre , & délayez bien le tout enſemble , en

y ajoutant du lait ce qu'il en faut pour rendre la pâte liquide à peu près
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comme de la bouillie qui eſt cuite : quelques-uns au lieu de lait pour liquefier

la pâte , y mettent du vin blanc. Quand la pâte eſt comme il faut , vous pouvez

y mettre de la pomme coupée par tranches , ou de l'écorce de citron confit

rapée ou coupée par petites tranches , & faire chauffer du ſain - doux ou de bon

beurre dans une poële ; puis quand il ſera chaud ſuffiſamment, vous prendrez

avec une cuilliere une tranche de pomme avec de la pâte pour la mettre dans

le fain-doux , & en emplir la ſuperficie de la poële , prenant garde qu'ils ne ſe

tiennent l'un à l'autre , & ayant loin de les tourner avec un petit bâton pointu .

Lorſqu'ils ſont cuits & de belle couleur , on les retire avec une écumoire &

on les laiſſe bien égouter , on les dreſſe ſur un plat , on les poudre de ſucre,

& on les arroſe d'un peu d'eau de fleur d'orange : on fait cuire le reſte de même.

Ils ſont meilleurs chauds que froids.

Beignets mignons. Mettez de l'eau dans une caſſerole avec gros comme

une noix de beurre & un peu de ſel , avec de l'écorce de citron verd confit

& haché bien menu : faites bouillir cela ſur un fourneau, & y ayant mis

deux bonnes poignées de farine, tournez-la à force de bras juſqu'à ce que

cela ſe détache de la caſſerole ; alors vous le tirerez en arriere, & y mettrez

deux jaunes d'oeufs que vous mêlerez bien enſemble , & continuerez d'y mettre

deux oeufs à deux oeufs juſqu'à dix ou douze que votre pâte ſoit délicate ; en

ſuite mettez de la farineſur un tour ou table bien nette , trempez la main dans

la farine , & tirez votre pâte par morceaux ſur le tour. Lorſqu'elleaura repo

ſé, roulez- la & la coupez par petits morceaux , empêchant qu'ils ne s'atta

chent l'un à l'autre ; & quand vous ſerez prêt à ſervir , vous frirez vos beignets

à la poële dans du beurre ou ſain -doux bien chaud : étant cuits de belle couleur,

vous les tirez , les poudrez de ſucre deſlus & d'un peu d'eau de fleur d'orange ,

& les ſervez chaudement.

Beignets au lait. On les fait de même que les beignets mignons : au lieu

d'eau on ſe ſert de lait ; mais il n'y faut pas tant mettre de farine, afin que

la pâte ſoit plus délicate. Si elle ne l'eſt pas aſſez , vous mettrez quelques

jaunes d'oeufs davantage dans la caſſerole, & verſerez la pâte ſur une aſſiette ;

puis ayant du fain doux bien chaud & une cuilliere en main , vous formerez

vos beignets avec le bout que vous tremperez de tems en tems dans le ſaia

doux , afin qu'ils ne s'attachent point à la cuilliere . Vous remuerez toujours

la poële doucement ; & quand vos beignets ſeront bien colorés , vous les

tirerez & ſucrerez tout chauds , & jetterez deſſus légerement un peu d'eau de

feur d'orange ; après quoi vous les ſucrerez encore un peu , & les ſervirez

chaudement.

Biſcuit coinmun. Caſſez huit oeufs frais dans une terrine , mettez les jaunes

à part; fouettez bien les blancs avec un petit balai d'oſier blanc fait exprès,

juſqu'à ce qu'ils ſoient montés en neige ; enſuite mettez -y les jaunes &

les fouettez bien encore ; ôtez le fouet & y mettez dedans une livre de

ſucre en poudre qui ſoit bien ſéché à l'étuve ; battez bien le ſucre avec une

gâche , puis mettez - y trois bons quarterons de fleur de farine bien ſéche ,

& continuez à bien battre avec la gâche : quand le tout eſt bien battu , vous

dreſſez votre pâte dans des moules de fer-blanc que vousaurez graiſſé aupa

ravant de beurre fondu : lorſque toute la pâte ſera dreſſée dans les moules ,

yous poudrerez vos biſcuits avec du ſucre bien ſec , prenant garde qu'il n'y

en
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pour
l'ôter ,

én ait point trop ; s'il y en avoit trop , il faudroit ſouffler deilus

& les mettre auſfi -tôt dans le four qui ſoit chaud médiocrement: mais pour

le plus ſûr , faites -en un eſſai en en mettant un ou deux au four , & vous con

noîtrez par-là ſi le four eftchaud comme il faut; alors vous y mettrez tous

les biſcuits. Quand les biſcuits auront de la couleur, & qu'ils auront demeuré

environ un quart d'heure & demi dans le four, ou un peu plus , à propor

tion qu'ils ſeront gros, il faudra en tirer un hors du four , & le toucher dou

cement avec la main ; s'il vous repouſſe & qu'il paroiſſe ferme ſans s'applatir ,

aſurez -vous qu'il eſtcuit ; & à l'heure même tirez vos biſcuits hors du four , &

les Ôtez tout chauds de leurs moules.

Biſcuit d'amandes ameres. Echaudez bien une demi - livre d'amandes douces

& une demi- livre d'amandes ameres ; pelez- les & les pilez dans un mortier ;

étant bien pilées , ôtez - les du mortier ; battez dans un plat avec une cuilliere

environ dix blancs d'oeufs , & délayez bien votre pâte d'amandes dedans avec

deux livres de ſucre en poudre , le mêlant bien avec la gâche ; enſuite vous

les dreſlerez ſur du papier de la groſſeur d'une petite noix ; vous les rangerez

proprement & les mettrez cuire au four: il faut prendre garde que le four ne

ſoittrop chaud , parce que ces biſcuits veulent êtremenés doucement au com

mencement. Quand ils ſeront cuits , vous les ôterez du four, & vous ne les

leverez point du papier qu'ils ne ſoient froids ; enſuite vous les ſerrerez en

lieu ſec.

Biſcuit de citron . Mettez dans unmortier un blanc d’auf , un peu de jusde

citron , & gros comme deux noiſettes d'écorce de citron crud rapée bien

menu ; pilez le tout enſemble ,en y ajoutant du ſucre en poudre peu à peu ,

juſqu'à ce que cela faſſe une pâte maniable , & qu'elle ſoit pourtant unpeu

dure ; étendez- la ſur une table avec un rouleau , y jettant deſſus & deſſous

un peu de ſucre en poudre ; enſuite coupez -la de telle grandeur qu'il vous

plaira ; arrangez vos biſcuits ſur du papier , mettez - les.cuire au four , & don

nez- leur une chaleur douce ; il faut environ un quart d'heure pour les cuire :

retirez - les quand le ſucre ſera bien ferme, & les ſerrez en lieu ſec.

Biſcuit de chocolat. Il ſe fait de la même maniere que celui de citron ; on

met un peu de chocolat rapé au lieu de jus & d'écorce de citron : on n'en doit

mettre qu'autant qu'il en faut pour lui en donner l'odeur & la couleur , & le

refte ſe fait de même.

Brioche. Voyez Pain beni .

Choux : petits chour , e !péce de petit gâteau. Prenez des petits fromages

à la crême qui ſoient bien gras , ſelon la quantité que vous en voulez faire ;

mettez- les dans une caſſerole avec deux poignées de farine , à proportion de

la quantité de votre fromage ; ajoutez - y de l'écorce de citron verd hachée

menu & un peu de ſel; détrempez bien le tout avec une gâche ou une cuil

liere : étant bien mêlé , mettez- y quatre ou cinq ceufs, incorporez bien le

tout enſemble , & faites-en une pâte comme celle de beignet , mais plus

forte ; après il faut prendre des petites tourtieres , les engrailler de beurre , &

y mettre enſuite à chacune un peu de cette farce avec une cuilliere ; puis aupa

ravant que de les mettre au four pour les faire cuire , vous les dorez douce

ment avec un jaune d'oeuf battu : étant cuits , vous les pouvez giacer avec du

ſucre fin , ou y faire une glace bien blanche, comme on peut voir à l’Article

Tome II. ЕЕЕеее
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pour fairedu Gâteau d'amandes , & les remettre un moment à l'entrée du four

ſécher cette glace.

Crême pâtiſſiere. Mettez dans une terrine huit jaunes d'oeufs, deux poi.

gnées de fleur de farine, un peu de ſel menu , & du ſucre en poudre à diſcréa

tion ; délayez bien tout cela enſemble avec un peu de lait ; enſuite mettez

ſur le feu une chopine de bon lait , & quand il commencera à bouillir , vous

y verſerez des jaunes d'oeufs détrempés, & tournerez toujours avec une cuil

liere juſqu'à ce qu'il ſoit épais commede la bouillie qui eſt cuite ; vous y ajou

terez une cuillerée d'eau defleur d'orange , & la mettrez dans un plat : elle

vous fervira à faire des tourtes , tartelettes & ratons .

Crême à l'Italienne. Mettez dans une caſſerole une chopine de lait avec du

ſucre en poudre , un peu de canelle en bâton , afin d'en relever le goût , & un

peu de ſel; faites- le bouillir : enſuite délayez quatre ou cinq jaunes d'oeufs

frais, & tout d'un tems paſſez le lait avec les oeufs trois ou quatre fois dans

une étamine ; puis verſez -le dans un plat & le mettez au four , ou ſous un

couvercle , feu deſſus & deſſous, juſqu'à ce que la crême ſoit cuite& bien priſe;

on la fert chaude ou froide .

Crême brûlée. On délaye bien dans une caſſerole quatre ou cinq jaunes d'oeufs

avec une bonne pincée de farine & du ſucre en poudre ; on y verſe peu

peu une chopine de bon lait , & on y ajoute un peu d'écorce de citron confite

hachée menu , ou de l'écorce d'orange: pour la faire plus délicate , on peut

y mêler des piſtaches ou des amandes pilées avec une goutte d'eau de fleur

d'orange ; enſuite on met la caſſerole ſur le feu, & on la remue toujours, pre

nant garde qu'elle ne s'attache point au fond : étant bien cuite , on la verſe

dans un platd'argent ou de fayance, on la met ſur le fourneau allumé , &

on la fait cuire encore juſqu'à ce qu'on voye qu'elle s'attache au bord du plat :

alors on la tire en arriere ,& on la poudre de ſucre par-deſſus; enſuite on prend

la pelle du feu bien rouge , & du même tems on en brûle la crême , afin qu'elle

prenne une belle couleur d'or , puis on la ſert.

Crême croquante . Prenez quatre ou cing jaunes d'oeufs frais , délayez - les

dans un plat , en y verſant du lait peu à peu juſqu'à ce que votre plat ſoit preſ

que plein ; mettez- y du ſucre en poudre ſuffiſamment avec la rapure d'un

citron ; enſuite mettez le plat ſur un fourneau allumé, & remuez toujours

avec la cuilliere juſqu'à ce que la crème ſoit un peu forniée : alors ralentillez

un peu l'ardeur du feu , & continuez de remuer toujoursavec la cuilliere , &

en remuant jettez votre crême ſur le bord du plat, enſorte qu'il n'en reſte

que peu dans le fond , & qu'elle ait ainſi formé un bord tout autour du plat ;

ayez ſoin qu'elle ne brûle point, & qu'elle reſte ſeulement attachée au plat :

étant cuite , faites - lui prendre une belle couleur avec la pelle rouge ; &

après avec la pointe du couteau vous détachez tout ce bord d'autour du

plat , faiſant en ſorte qu'il reſte entier : vous la remettez dans le même plat , &

la laillez encore un peu ſécher dans le four , de ſorte qu'elle ſoit croquante à

la bouche pour la ſervir.

Crême vierge. Il faut prendre cinq blancs d'oeufs frais, les bien fouetter

& les mettre dans une caſſerole avec du ſucre en poudre, un peu de fel menu ,

un petit morceau de canelle en bâton , du lait ce qu'il en faut, & un peu

d'eau de fleur d'orange ; le tout étant bien battu , vous le verſez dans un plat ,
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& le mettez ſur le feu pour faire cuire votre crême : étant cuite, vous la dorez

avec la pelle rouge & la ſervez chaudement.

Crême à frire .Caſſez huit oeufs dans une caſſerole, mettez- y deux poignées

de farine , & délayez bien le tout enſemble peu à peu avec unepinte de lait;

mettez- y un peu de fel , un peu de beurre , de l'écorce de citron confité

hachée menu , & du ſucre en poudre : le tout étant bien délayé , poſez la

caſſerole ſur le feu , & remuez toujours juſqu'à ce que la crême ſoit formée :

étant cuite , mettez un peu de farine ſur une table bien nette , verſez - y votre

crême de maniere qu'elle s'étende d'elle-même, & qu'étant refroidie elle

faſſe comme une omelette cuite ' ; enſuite vous la coupez par morceaux de la

grandeur que vous ſouhaitez, & les faites frire dans du fain -doux ou beurre

affiné, prenant garde qu'ils ne s'attachent dans la poële : ayant pris belle

couleur, lirez - les & les laiſſez égouter ; dreſſez -les dans un plat ,poudrez

les de ſucre , arroſez- les d'un peu d'eau de fleur d'orange , & les ſervez chau

dement.

On peut ſi l'on veut, lorſque cette crême eſt étendue ſur la table , avoir

du beurre chaud dans une poële, & la faire frire enſuite comme une ome

lette; quand elle a pris couleur d'un côté , on la verſe ſur un plat , & on la

fait couler doucement dans la poële pour lui faire prendre couleur de tous

côtés : il faut la ſucrer & la glacer , puis la ſervir chaudement.

Crême de chocolat. Faites bouillir une pinte de lait avec un quarteron de

ſucre pendant un quart- d'heure ; puis délayez deux jaunes d'oeufs , mettez

les dans la crême, & la faites encore bouillir trois ou quatre bouillons ; ôtez

la enſuite de deſſus le feu , & y mettez du chocolat rapé juſqu'à ce que la

crême en ait pris la couleur ; remettez-la après trois ou quatre tours ſur le

feu, & l'ayant paſſée à l’étamine , dreſſez-la dans un plat , & la ſervez chau

dement.

Crême blanche. Prenez trois demi-ſeptiers de lait & un demi-quarteron de

ſucre , que vous faites bouillir pendant un demi-quart d'heure ; Ôtez - les en

ſuite de deſſus le feu ', & y mettez deux blancs d'oeufs bien fouettés ; remuez

bien toujours le tout enſemble, & remettez votre crême ſur le feu ; faites- la

bouillir quatre ou cinq bouillons , en la fouettant toujours , puis dreſſez -la

dans un plat ; étant refroidie, arroſez - la d'eau de fleur d'orange ,poudrez -la

de ſucre fin , & la ſervez .

Crême de piſtaches. Prenez environ trois onces de piſtaches , échaudez les

& les pilez dans le mortier avec un peu d'écorce de citron confite ; le tout

étant bien pilé , vous prenez une ou deux pincées de farine avec trois ou quatre

jaunes d'oeufs ; délayez- les enſemble dans une caſſerole avec environ un quar

teron de ſucre en poudre , y verſant du lait peu
à

peu ;
il en faut un peu

plus d'une chopine : le tout étant bien délayé , vous prenez vos piſtaches

pilées, vous les délayez bien avec le lait , & les paſſez à l'étamine deux ou

trois fois ; après cela faites cuire votre crême comme les autres : étant cuite ,

verſez -la dans un plat , & la ſervez froide .

Darioles. Caſſez dans une terrine ſept à huit oeufs frais, & les délayez

bien avec un litron de fleur de farine; mettez y du ſel menu à diſcrétion ;

vous pouvez y mettre du ſucre en poudre ſi vous ſouhaitez : quand cela ſera

bien délayé, verſez - y peu à peu du lait la quantité qu'il en faut , comme

EEEeee ij
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ſi vous vouliez faire de la bouillie: le tout étant bien délayé , faites- le cuirt

ſur le feu auſſi comme de la bouillie : étant cuite , tirez-la & la verſez dans

une autre terrine ; puis faites une pâte fine, formez les darioles de la gran

deur que vous ſouhaitez , & les laiſſez reſſuyer & raffermir à l'air ſur une

planche: quand elles ſeront bien reſſuyées, vous les garnirez de la farce cuite

de l'épaiſſeur d'un pouce , & l'étendrez également par-tout ; vous mettrez

deſſus un peu de beurre frais par petits morceaux , & les ferez cuire au four

ſur du papier graiſſé de beurre ou poudré de farine ; il ne faut qu'un quart

d'heure pour les cuire : étant cuites, tirez-les, poudrez-les de ſucre , & mettez

y une petite goutte d'eau de fleur d'orange ou d'eau - roſe .

Echaudés au beurre ou au fel. Jettez ſur une table un demi- litron de

farine, faites- y une petite fauſſe au milieu , & y mettez un demi-verre de

levure de biere ; & au défaut, gros comme une noix de levain : détrempez le

tout enſemble avec de l'eau chaude ; formez -en une pâte mollette , & la

tournez en forme d'un petit pain ; puis mettez- la dans un lieu chaud , afin

qu'elle revienne ou ſe renfle promptement : ſi c'eſt en été , elle pourra ſe

renfler ſuffiſamment en un demi - quart- d'heure ; & dans une autre ſaiſon , il

faudra plus de tems.

En attendant que le levain fermente , vous niettrez ſur la tableun quart de

fleur de farine , & y ferez une fauſſe au milieu ; mettez - y une livre de beurre

frais que vous manierez & ramollirez entre vos mains , s'il eſt trop dur ; ajou

tez - y une once ou un peu plus de ſel menu , & formez - en une pâte avec de

l'eau froide: lorſque cette pâte ſera pétrie à demi, vous prendrez votre

levain , le mêlerez avec votre pâte , & acheverez de pétrir le tout enſem

ble ; enſuite vous la roulerez & la couperez par petits morceaux que vous

moulerez avec la main en petits pains qu'il faudra étendre pour en former

des échaudés.

Enſuite
ayez dans un chaudron ou dans une poële à confiture de l'eau ,

& la mettez ſur le feu ; lorſqu'elle ſera prête à bouillir , jettez - y dedans vos

échaudés , & les y laiſſez juſqu'à ce qu'ils reviennent deſſus : alors remuez

les un peu dans cette eau avec une écumoire , & les laiſſez juſqu'à ce qu'ils

ſoient raffermis ; & pour le connoître , vous tirerez un de vos échaudés,

& vous verrez s'il eſt aſſez ferme; enſuite vous les ôterez hors de l'eau avec

une écumoire, & les mettrez reſſuyer & refroidir ſur un clayon , puis les por

terez au four ; il ne faut qu'un quart d'heure pour les faire cuire : il eſt bon

que le four ſoit chaud comme pour cuire des gros pâtés. Si les échaudés ne

prennent point ſuffiſamment de couleur en cuiſant, il faudra faire un peu de

feu clair à un des côtés du four, afin que la chaleur ſe rabatte ſur les échau .

dés , & leur donne de la couleur.

Les échaudés au ſel ſe font de la même maniere , à l'exception du beurre

qui n'y entre point.

-Echaudés aux @ufs. La pâte des échaudés aux oeufs ſe prépare comme

celle des échaudés au beurre ; ſur un quart de farine on doit y mettre quinze

oeufs , & ſeulement une demi- livre de beurre ; il eſt néceſſaire que la pâte

ſoit bien maniée & plus mollette que celle des autres échaudés, afin qu'elle fe

gonfle mieux , & que la pâtiſſerie en ſoit plus délicate. Il ne faut point leur

donner le four fi chaud qu'aux autres .
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Echaudes glacés. Prenez des échaudés aux oeufs quand ils ſortent de l'eau ,

laiſſez- les égouter & raffermir ; enſuite coupez-les par moitié entre les deux

croûtes , mettez - les tremper dans du lait avec du ſucre, couvrez-les & les

mettez ſur la cendre chaude pendant quatre ou cinq heures , pour les tenir

chaudement : il ne faut pas qu'ils bouillent , de peur qu'ils ne ſemettent en

bouillie ; enſuite on les tire du lait & on les met égouter, puis on les fait frire

dans du fain - doux neuf : étant frits & bien colorés , on les tire proprement

avec une écumoire , on les poudre de ſucre , on les glace d'un côté & enſuite

de l'autre , & on les ſert chaudement.

Epice douce des Pâtiſſiers. Elle eſt compoſée de deux onces de gingem

bre & d'une once de poivre battus enſemble , à quoi on ajoute du clou de

girofle battu , de la muſcade rapée bien menu , & de la canelle battue, de cha

cun une once ſur une livre de ſel ; le tout mêlé enſemble & conſervé en lieu

ſec.

Flamiches. Mettez ſur une table bien nette environ une livre & demie de

bon fromage gras un peu ſalé, qui ſoit fait depuis dix ou douze jours; écra

ſez ce fromageavec vos mains , & le maniez juſqu'à ce que vous ne ſentiez plus

de grumeaux , en le paſſant pluſieurs fois ſous un rouleau de bois ; enſuite

ajoutez- y une livre & demie de bon beurre frais, deux onces de ſel ou environ

qui foit menu , & huit ou neuf oeufs ; maniez enſemble toutes ces choſes juf

qu'à ce qu'elles ſoient bien liées , comme ſi c'étoit de la pâte bien molle ou de

la farce ; après cela étendez - la bien ſur une table , & verſez - y un verre d'eau

ou de lait , afin que votre farce ſe détrenipe & devienne claire , pour ainſi

dire , comme ſi c'étoit des oeufs battus.

Votre farce étant faite , prenez environ un quart de fleur de farine , ré

pandez- en ſur ladite farce environ les deux tiers qu'il faut mêler & incor

porer avec cette farce ; enſuite mêlez - y preſque le reſte de votre farine , à

la réſerve d'une ou deux poignées. Quand vous aurez ainſi lié votre pâte ,

vous la poudrerez d'un peu de farine ,& la manierez doucement deux ou trois

fois dans l'eſpace d'un bon demi-quart- d'heure ; puis il faudra étendre un

peu cette pâte une ou deux fois avec le rouleau , & la mettre en maſſe pour

la laiſſer repoſer un demi-quart-d'heure; enſuite roulez- la en long , & la cou

pez pour en faire des gâteaux de telle grandeur qu'il vous plaira, & leur

donnez l'épaiſſeur de deux travers de doigt , plus ou moins , à proportion de

leur grandeur.

On mettra ces gâteaux ſur du papier graiſſé de beurre , puis on les façon

nera tout autour du bord ; on piquera le deſſus , on les dorera d'oeuf & on

les mettra au four ; il ne faut qu'une demi- heure pour les cuire . Le four doit

être bien bouché, afin de leur donner plus de couleur ; regardez de fois à

autre aux gâteaux pendant qu'ils ſont au four, afin d'empêcher qu'ils ne ſoient

brûlés.

Gâteau mollet fait dans une tourtiere. Mettez dans une terrine deux pe

tits fromages à la crême qui ſoient frais faits, avec un quarteron de bon

beùrre frais qui ſoit fondu, & quatre oeufs , blanc & jaune; incorporez bien

le tout enſemble , en y mêlant peu à peu trois petites cuillerées de fleur de

farine: ajoutez - y trois bonnes cuillerées de ſucreen poudre & un peu de ſel

menu ; il faut que cette farce ſoit à peu près de la conſiſtance de la bouillie
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qui eſt cuite ; & fi vous jugez qu'elle ſoit trop épaiſſe , mêlez-y une petite

cuillerée de lait ou d'eau pour la rendre plus coulante ; enſuite graiſſez le de

dans d'une tourtiere avec un petit morceau de beurre frais , verſez votre farce

dedans, enſorte qu'il y en ait par-tout l'épaiſſeur d'un travers de doigt , &

mettez la tourtiere dans le four ou ſur la braiſe, & en ce cas couvrez la tour

tiere de ſon couvercle , ſur lequel vous mettrez de la cendre chaude & aufli

de la braiſe , faiſant en ſorte qu'il n'y en ait pas plus en un lieu qu'en un au

tre : il faudra de fois à autre découvrir la tourtiere, afin de voir fi le gâteau

ſe cuit & prend plus de couleur en un endroit. qu'en l'autre ; il faudra auſſi

ôter une partie de la braiſe qui eſt du côté de la partie du gâteau trop co

loré. Si ce gâteau renfle beaucoup pendant qu'il cuit , de ſorte qu'il touche

au couvercle de la tourtiere , c'eſt ſigne qu'il y a trop de feu , ou que ce

gâteau eſt trop épais ; c'eſt pourquoi vous diminuerez le feu , ou vous retire

rez un peu la tourtiere hors du feu , & la tiendrez découverte un peu de tems

pour donner de l'air au gâteau , afin qu'il s'abaiſſe ; puis vous recouvrirez la

tourtiere avec ſon couvercle garni d'un peu de braiſe , & vous la remettrez

ſur la cendre chaude pour achever de faire cuire ce gâteau ; il faut environ

trois quarts d'heure pour le faire cuire à loiſir.

Lorſqu'il ſera cuit ſuffiſamment, vous le mettrez ſur une grande aſſiette ,

& vous le poudrerez de ſucre par- deſſus : il eſt bon chaud & froid.

Si vous faites cuire ce gâteau dans un four , il ne faut pointcouvrir la tour.

tiere , il cuira plus facilement ; & vous pourrez le faire plus épais , en lui

donnant l'épaiſſeur d'un bon pouce ou un peu plus , à proportion de la hau

teur de la tourtiere.

Gâteau mollet ſans fromage. Mettez deux litrons de farine ſur une table

bien propre , faites-y une foiſe au milieu , jettez -y peu à peu environ - une

chopine de crême ou lait , pour détremper la farine & en former une pate ;

mettez - y du ſel menu à diſcrétion & quatre oeufs ; pétriſſez bien le tout en

ſemble : votre pâte étant formée , étendez - la avec un rouleau & la couvrez

d'une livre de beurre frais ; enſuite incorporez bien le beurre avec votre pâte

en la maniant comme il faut. Formez votre gâteau de la grandeur que vous

ſouhaitez, dorez - le d'oeuf & le mettez cuire au four ; il faut trois quarts

d'heure pour le cuire , & que le four ſoit raiſonnablement chaud.

Gâteau feuilleté. Prenez trois livres de fleur de farine , détrempez -la avec

de l'eau , mettez -y ſi vous voulez quelques jaunes d'oeufs & un peu de ſel

menu : votre pâte étant pétrie un peu molle , vous la mettez en pain & la

laiſſez repoſer environ une demi -heure , afin qu'elle ſe refluye; enſuite éten

dez-la avec le rouleau à l'épaiſſeur d'un doigt, en la poudrant deffus & deſſous

de farine: votre pâte étant ainſi étendue , vous prenez deux livres & demie

de bon beurre frais & l'étendez ſur votre abaiſſe ; pliez votre pâte en double ,

de ſorte qu'elle renferme le beurre : vous l'étendez une ſeconde fois , y

jettant de la farine de fois à autre , & la repliez de même juſqu'à cinq ou

ſix fois en la poudrant de farine à chaque fois : enfin , à la derniere fois que

la pâte eſt en maſſe, vous l'étendrez de l'épaiſſeur que vous voulez que
ſoit

votre gâteau , vous le dorerez d'oeuf, & le ferez cuire au four ſur du papier

graiſſé de beurre.

Gâteau feuilleté d'une autre maniere. Mettez ſur une table bien propre
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deux litrons de fleur de farine ; faites - y une foſſe au milieu ; mettez -y un fro

mage mou qui n'ait point été écrêmé; caſſez.y quatre oeufs & y ajoutez

du ſel menu raiſonnablement; joignez-y une livre de beurre frais , & du tout

formez-en une pâte en y ajoutant un peu de lait ; faites en ſorte que la pâte

ſoit maniable : quand la pâte ſera faite , mettez-la en pain & la laiſſez repoſer

une demi - heure pour qu'elle s'elluye : enſuite étendez-la avec le rouleau

& la pliez en quatre ; étendez- la encore& la repliez juſqu'à trois ou quatre

fois : puis formez votre gâteau de l'épaiſſeur d'un pouce , dorez - le d'oeuf

& le faites cuire au four ſur un papier graiſſé de beurre ou un peu de farine

deſſous, afin que le gâteau ne s'attache point au papier.

Gâteau d'amandes.Mettez ſur une table un litron ou un peu plus de fleur

de farine ; faites un creux au milieu ; mettez - y trois jaunes d'oeufs & une

demi-livre de ſucre en poudre ; ajoutez-y une demi-livre d'amandes douces

que vous aurez pelé à l'eau chaude , & enſuite bien pilé dans un mortier de mar

bre , de pierre ou de bois ; mettez - y auſſi un quarteron de bon beurre frais ;

ajoutez-y un peu de ſel menu & un peu d'eau de fleur d'orange ; maniez bien

enſemble toutes ces choſes , & fi la pâte vous ſemble trop dure , vous y

ajouterez un peu de crême ou de lait. Lorſque cette pâte ſera préparée,

étendez- la uniment en forme de gâteau ſur du papier qui ſoit graiſſé de

beurre ; donnez- lui l'épaiſſeur d'un bon doigt & le mettez au four ; il faut lui

donner un feu doux : une heure ſuffit pour le faire cuire . Quand il ſera tiré

du four, glacez -le de ſucre de cette maniere : on met un peu de blanc d'oeuf

crud ſur une aſſiette , on le bat un peu , & on y jette du ſucre en poudre

bien fin juſqu'à ce qu'il ſoit un peu épais ; on y met un peu d'eau de fleur

d'orange , & on mêle bien le tout enſemble; enſuite on prend de cette glace

avec un couteau , & on l'étend deſlus le gâteau d'amandes ; puis on le remet

un peu de tems à l'entrée du four pour ſécher la glace ; & auſſi- tôt qu'il

ſera hors du four , on peut piquer ſur le gâteau du canelas un peu haut , ou

des lardons d'écorce de citron confit, qu'il faut piquer proprement pendant

que la glace eſt chaude, & le mettre en lieu ſec.

Gâteau de Milan . Il faut ſur une livre de Heur de farine demi-livre de

beurre frais & demi- livre de ſucre en poudre ; mêlez bien la farine avec

le ſucre, puis mettez le beurre au milieu avec quatrejaunesd'oeufs & un peu

d'eau de fleur d'orange ou d'eau roſe , & pétriflez bien le tout : ſi la pâte

eſt trop dure , ajoutez- y un jaune d'oeuf ou un peu d'eau tiéde;la pâte étant

bien pétrie & maniée ſuffiſamment, vous l'étendrez en forme de gâteau , &

le mettrez ſur du papier graiſſé de beurre : il faut donner à ce gâteau envi

ron l'épaiſſeur de deux bons pouces : vous pouvez auſſi façonner le bord.

Laiſſez un peu revenir votre gâteau ; enſuite dorez- le d'oeuf une fois ou

deux , & le mettez au four : on peut auparavant le piquer par endroits . Il

pourra être cuit ſuffiſamment en une bonne demi-heure.

Gaufres au lait ou à la crême. Mettez deux litrons de fleur de farine ſur

une table bien propre, faites - y un creux au milieu , caſſez - y ſix oeufs & les

délayez enſemble en y ajoutant du lait ou de la crême ;mettez-y la groſſeur

du poing de fromage mou qui n'ait point été écrémé , & environ une demi

livre de bon beurre fondu & du ſel menu à diſcrétion; mêlez bien toutes ces

choſes enſemble , & lorſque la pâte ſera bien liée , vous mettrez chauffer le
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gaufrier ſur un petit feu clair : quand il ſera chaud d'un côté , vous le feret

chauffer de l'autre en le retournant : on nedoit pas le chauffer juſqu'à ce qu'il

fume, parce qu'il ſeroit trop chaud & brûleroit les gaufres.

Lorſque le gaufrier ſera chaud ſuffiſamment, il faut l'ouvrir & le grailler

des deux côtés avec un morceau de bon beurre que vous tenez dans un coin

de ſerviette , & mettre dedans environ la groſſeur d'un petit ouf de votre

pâte que vous étendrez un peu en long ; après vous fermerez doucement le

gaufrier en le preſſant un peu , & le mettrez ſur le feu : quand vous ju zerez

qu'elle poura être cuite d'un côté ; vous le retournerez de l'autre , afin que

la gaufre ſoit cuite des deux côtés ; puis vous la leverez doucement hors du

gaufrier, ayant ſoin auparavant de couper avec un couteau tout ce qui

déborde , qui eſt ordinairement brûlé & noir.

Quand il y en a une de cuite , vous faites encore chauffer votre fer , & le

graiſſez à chaque fois avec le beurre qui eſt dans la ſerviette , & continuez

juſqu'à la fin .

Gaufres au ſucre. Caſſez ſix oeufs dans une terrine , ajoutez-y une demi

livre de ſucre en poudre & une demi - livre de fleur de farine , ou un peu plus;

détrempez bien toutes ces choles enſemble ; enſuite mettez -y un quarteron

de bon beurre frais qui ſoit fondu , & l'incorporez bien dans la pâte avec une

gâche ou cuilliere . Si vous jugez que la pâte loit trop claire , vous y ajoute

rez un peu de ſucre & de farine pour l'épaiſſır. Quand la pâte ſera comme

il faut , vous mettrez chauffer le fer, & les ferez cuire comme les gaufres au

lait.

Gaufres d'une autre maniere. Faites chauffer une pinte de lait dans un petit

chaudron , un peu plus que tiéde ; mettez dans une terrine ou autre vaiile au

environ deux livres de fleur de farine ; délayez- la bien peu à peu avec le

lait un peu chaud; ajoutez -y une demi-cuillerée de bonne levure de biere ,

c'eſt-à-dire de la levure qui ſoit épaiſſe; mettez-y enſuite trois quarterons de

beurre frais que vous aurez fait fondre dans un poëlon ; ajoutez- y du ſel menu ;

puis jettez dans la pâteune douzaine de jaunes d'oeufs ,'en les y délayantdou

cement avec une grande cuilliere de bois.

Il eſt bon d'obſerver que quand les aufs ſont incorporés dans la pâte , oa

ne doit plus la remuer que légerement , parce que les gaufres ſeroient moins

légeres, ſi on remuoit beaucoup & rudement la pâte.

On met le vaiſſeau où eſt la pâte au coin du feu, & on le couvre chau

dement juſqu'à ce qu'elle ſoit levée ou renflée : il faut bien deux heures pour

faire lever ou bouffer cette pâte ; cela dépend de la Bonté de la levure que l'on

Quand la pâte ſera bien bourſoufflée, on fera chauffer le gaufrier & on le

frotera de beurre comme on a dit ci-devant , puis on y mettra de la pâte

avec une cuilliere ; en même tems on fermera le gaufrier, & on le mettra lur

un petit feu clair ou ſur un fourneau avec du charbon allumé.

Macaron. Pelez & pilez une livre d'amandes douces comme celles de mal

ſepain ; étant bien pilées , ajoutez- y quatre blancs d'oeufs & une livre de ſs

cre en poudre , puismêlez bien le tout enſemble , vous pouvez y ajouter un peu

d'eau de fleur d'orange, & le piler encore un peu; après quoi vous dreslerezvos

macarons ſur du papier en long ou en ovale, les éloignant un peu les uns des

autres ,

ya mis.
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autres, afin qu'ils ne ſe touchent point: ayant tout dreſſé , vousles poudrerez

de lucre fin , & les mettrez cuire au four juſqu'à ce qu'ils ſoient fermes par-del

ſus; il faut que la chaleur du four ſoit douce, & que l'âtre pourtant ſoit un peu

chaud , afin de faire poulter la pâte & la faire bouffer : le macaron doit être

au four un peu plus long-tems que le maſſepain , parce qu'il eſt plus épais ; on

peut y laiſſer le macaron juſqu'à ce que le four ſoit refroidi ; enſuite le lever

de deſſus le papier & le mettre en lieu ſec.

Malepain commun. Ayez deux livres d'amandes douces , mettez- les dans

de l'eau preſque bouillante , laiſſez-les-y tremper un quart d'heure ; enſuite

tirez-les & les pelez , jettez- les à meſure dans de l'eau fraîche, puis Ôtez-les

pour les mettreégouter ſuruneſerviette; étant bien eſſuyées, pilez -les dans

un mortier , y ajoutant à diverſes fois un peu de blanc d'oeuf, afin qu'elles

ne deviennent point en huile : il faut piler les amandes juſqu'à ce qu'elles

ſoient réduites en pâte bien douce , ce qui ſe connoît lorſqu'en la maniant

entre les doigts il ne ſe rencontre aucune dureté.

La pâte étant bien pilée , on clarifie une livre de ſucre, on le fait cuire à

la plume , & on jette la pâte dedans , mêlant bien le tout enſemble avec la

gâche ſur un petit feu, en la remuant toujours, de peur qu'elle ne s'attache à

la poële :on connoîtra que la pâte ſera comme il faut , quand en la touchant

du dosde la main , rien ne s'attachera , ce qui eſt une marque qu'elle eſt aſſez

deſſéchée : pour lors on la tire hors de la poële &on la met ſur une aſſiette ,

ayant ſoin de la poudrer de ſucre deſſous & deſſus ; étant refroidie , on la

place ſur une table , & on la façonne de telle maniere qu'il plaît , en la ma

niant avec du ſucre en poudrez On peut la paſſer à la ſeringue, mettant au

fond une plaque de fer-blanc ou de cuivre rouge qui ſoit percée dans le

milieu d'un trou à y fourer le petit doigt, & qui ſoit faite en petite dent

tout autour ; on les dreſſe ſur du papier en rond ou en long. On peut auſſi

façonner cette pâte en abaiſſe bien mince , & la couper de telle grandeur qu'on

ſouhaite , puis les ranger ſur du papier & les mettre cuire au four. A l'égard

de ceux- ci, quand ils ſont cuits , on les leve de deſſus le papier , on glace le

deſſous de la même maniere que le gâteau d'amandes , & on le met encore

un moment dans le four pour faire lécher la glace : on les ſerre en lieu ſec

pour s'en ſervir au beſoin.

Mallepain Royal. Avec la même pâte on fait encore du maſſepain royal:

pour cela on prend de la même pâte , on la file ſur une table avec du ſucre

en poudre , & on la fait de la groſſeur du doigt; on la coupe par morceaux ,

& on en fait des anneaux à y paſſer le doigt dedans ; enſuite on trempe ces an

neaux dans du blanc d'oeuf battu , & on les jette après dansdu ſucre en pou

dre , d'où on les tire pour les ranger ſur du papier , & les faire cuire enſuite

Pain beni & Brioches. Ayez un demi-boiſſeau de la plus belle fleur de

froment , de laquelle vous prendrez le tiers pour faire lelevain que vous

détremperez avec levure de biere & eau chaude : quand il ſera fait , vous

le laiſſerez revenir dans une jatte debois que vous aurez fait chauffer, & qu'il

faudra bien couvrir en hiver : ſi c'eſt en été , il faut deux heures pour la

faire revenir fuffiſamment , & en hiver ſix heures : lorſque vous verrez

qu'elle ſera renflée, vous détremperez avec de l'eau chaude le reſte de la farine

Tome II. FFF fff

au four.
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avec le levain , vous y mettrez un demi-quarteron de ſel bien menu , une

livre & denie de bon beurre frais , une demi- douzaine d'oeufs & un fro

mage mou ; & fi la pâte étoit trop liée , vous pouvez y ajouter du lait : vous

mêlerez bien le tout enſemble ,& le pétrirez ſur une table bien propre , en le

froiſſant avec la paume de la main le plus long - tems que vous pourrez ,

l'étendant & retournant de tous côtés ; & après l'avoir long -tems froiſſé, vous

le façonnerez ſur la pelle avec laquelle vous le voulez enfourner, l'y laiſ

ſerez bien revenir , & le piquerez avec un morceau de bois pointu , afin qu'il

ne ſe bourſouffle pas : lorſqu'il ſera prêt , vous le dorerez & l'enfournerez ,

bouchant bien le four comme au pain ; cependant il eſt néceſſaire de prendre

garde qu'il n'ait pas trop de couleur.

Quand il ſera cuit & que vous le tirerez , il faudra le poſer doucement ſur

quelque rond de bois ou ſur un clayon pour le laiſſer refroidir, de crainte qu'il

ne ſe rompe.

La dorure ſera faite ſimplement avec des oeufs battus ſans eau : on ſe ſert

d'une petite broſſe à long poil pour le dorer ; il eſt bon que le poil ſoit délié :

au défaut de broſſe , on peut ſe ſervir d'un petit balai de plumes. Avec la

même pâte on peut faire des brioches & les dorer de même.

Une demi-heure, ſuffit pour cuire un pain - beni d'un demi- boiſſeau de

farine ; mais il faut que le four ſoit un peu moins chaud que pour le gros pain.

Poupelain. Prenez des fromages à petits choux , ce ſont des fromages non

écrêmés qui ſont faits du même jour , laiſſez -les bien égouter , puis met

tez ces fromages dans une terrine avec trois oeufs, deux poignées de farice

& un peu de ſel menu ; délayez bien le tout enſemble avec une gâche de

bois : cela fait , poſez votre farce ſur du papier graiſſé de beurre , ou biea

dans une tourtiere auſſi graiſſée ; étendez-le en forme d'abaiſſe épajiſe en

viron d'un travers de doigt ; mettez -y cà & là quelques petits morceaux

de bon beurre frais deſſus, & le portez cuire au four ; il nefaut qu'une petite

demi- heure pour faire cuire cela : étant cuit , tirez - le , ouvrez -le proprement

en deux pour en ſéparer les deux croûtes l'une d'avec l'autre ; enſuite faites

un peu rouſſir une quantité ſuffiſante de bon beurre frais dans une tourtiere ,

& y plongez la croûte de deſſus la premiere ; laiſſez-l'y un peu de tems&

l'en retirez , prenant garde de ne la pas rompre ; mettez -la égouter ſur

un petit clayon , puis trempez votre autre croûte de la même maniere, &

la mettez auſſi égouter : les deux croûtes étant égoutées , poudrez - les bien

de ſucre deſſus& deſſous, & arroſez - les dedans d'un peu d'eau de fleur

d'orange. Vous pouvez , ſi vous voulez , garnir le dedans de la croûte de

deſſous de petites tranches d'écorce de citron confite , & la couvrir de la

croûte de deſſus qu'il faudra bien ſucrer ; après quoi vous remettrez le pou

pelain à l'entrée du four afin de le ſécher, & pourle tenir chaudement juſqu'à

ce que vous vouliez le ſervir.

Ratons. Jettez ſur une table bien propre un litron de fleur de farine , fai

tes une petite foſſe au milieu ,mettez- y un quarteron de beurre frais , une

demi- once de ſel menu , & un demi-ſeptier d'eau tiéde ; maniez bien le tout

enſemble , & en formez une pâte bien liée & mollette ; enſuite faites -en de

petites abaiſſes rondes de l'épaiſſeur d'un quart d'écu , donnez -leur la gran

deur qu'il vous plaira ; ordinairement on les fait petites & on les metdans

1
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de petites tourtieres graiſſées de beurre , ou ſur du papier auſſi graiſſé ou

bien poudré de farine , afin qu'ils ne s'attachent point au papier; on les garnit

d'un peu de farce , comme on l'a marqué à la crêmepâtiſſiere , il n'en faut

guéres mettre ; enſuite on les dore légerement d'un jaune d'oeuf & on les met

cuire au four : étant cuits , on les poudre de ſucre & d'une goutte d'eau de

fleur d'orange , puis on les ſert chaudement.

Talmouſes. Prenez gros comme les deux poings de fromage qui ſoitfait

de lait non écrêmé , mettez- le dans une terrine , callez -y deux oeufs , ajou

tez-y un peu de ſel menu , une bonne poignée de fleur de farine , & gros

comme un oeuf de beurre frais ; maniez bien le tout avec la main , faites en

forte qu'il ſoit bien délayé : fi la farce eſt trop épaiſſe , ajoutez-y un peu de

lait ; prenez garde qu'elle ne ſoit point trop claire , mais qu'elle ſoit d'une

bonne conſiſtance : faites une pâte fine , tirez- en des petites abaiffes rondes

de la grandeur que vous ſouhaitez, mettez de la farce deſſus raiſonnable

ment au milieu ; enſuite relevez les bords des trois côtés , pincez- en bien les

coins , afin qu'en cuiſant ils ne ſe relâchent point ; dorez les talmouſes d'un

jaune d'oeuf battu , & les faites cuire au four dans des petites tourtieres que

vous graiſſerez de beurre fondu , ou ſur du papier auſſi graiſſé de beurre : pre

nez gardede ne point trop mettre de farce dans les talmouſes, parce qu'elles

renflent au four , & qu'elles couleroient dehcrs en cuiſant.

Tarte de la crême. Faites une pâte de pâte fine , formez la tarte de la

grandeur que vous ſouhaitez , & y faites un bord autour de la hauteur de deux

doigts ou environ ; donnez - lui l'épaiſſeur d'un écu au plus à proportion de

ſa grandeur ; faites enſorte que le milieu du fond ſoit un peu plus épais que

le reſte ; mettez- la ſur une planche avec un papier beurré par-deſſous ; laiſ

ſez reſſuyer la croûte & la garniſſez de crême pâtiſſiere , l'étendant par-tout

également ; enſuite vous la couvrirez de bandes de pâte bien mince , vous

la poudrerez de ſucre , & la mettrezcuire au four : quand elle ſera cuite ,

vous la poudrerez encore de ſucre & d'un peu d'eau de fleur d'orange.

Tartelette. Les petites tartelettes ſe font de même , excepté qu'elles ſont

plus petites .

Tarte au fromage ou Flan. Prenez du fromage mou non écrêmé , ſui

vant la quantité que vous voulez faire de tartes ; mettez - le dans une terrine ,

& ſalez -le à diſcretion ; faites fondre un morceau de beurre frais & le jettez

dedans ; ajoutez-y des oeufs, blanc & jaune , ſuivant la quantité du fromage;

mettez-y un peu de fleur de farine , & mêlez bien tout cela enſemble avec

la gâche juſqu'à ce que le tout ſoit bien délayé : fi la farce eſt trop épaiſſe ,

verſez - y un peu de lait , & la rendez épaiſſe comme de la bouillie qui eft

cuite ; enſuite formez les tartes de telle grandeur que vous jugerez à propos ,

& de la même maniere que l'on a dit ci-deſſus , & les rempliſſez de la

farce que vous étendez bien également ; mettez deſſus des petits morceaux de

beurre frais ; dorez de jaune d'oeuf le bord des tartes , & les portez ſur du

papier graiſſé de beurre cuire au four : étant cuites , tirez-les & les poudrez

de ſucre.

Tarte au fromage d'une autre maniere. Prenez un fromage mou qui ſoit fait

de lait non écrémé, & qui ſoit bien reſſuyé ; écraſez- le ſur une table bien pro

pre avec un rouleau ; mettez-le enſuite dans une terrine , & y ajoutez un

FFFfffij
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demi-ſeptier ou environ de bonne crême douce qui ſoit épaiſſe, quatre ou cing

jaunes d'oeufs , un peu de ſel menu , & une pincée de feuilles de perfil qui

ſoit haché bien menu : mêlez bien le tout enſemble avec une gâche ou cuil

liere , puis verſez cette farce ſur une abaiſſe de pâte fine qui ne ſoit pas plus

épaiſſe d'un écu , & large comme une aſſiette ; étendez bien cette farce , & met

tez deſſus un peu de beurre frais rompu par petits morceaux ; couvrez votre

tarte d'un couvercle de même pâte bien mince ; mouillez les bords avec un

peu d'eau , ſoudez-les enſemble exactement , & y faites un cordon façonné

comme il vous plaira : cette tarte reſſemble à une petite tourte ; dorez le cou

vercle , & faites une petite ouverture en croix au milieu , pour donner de l'air à

ce qui eſt dans la tarte ; relevez un peu les pointes de cette ouverture, & la faites

cuire au four ſur un papier graiffé de beurre : il faut une bonne demi-heure ou

environ
pour

la faire cuire. Vous en pouvez faire pluſieurs , ſuivant la quan

tité de farce que vous avez.

Tourte de confitures. Garniſſez une tourtiere d'une abaiſſe de pâte feuilletée,

poudrez cette abaiſſe d'un peu de ſucre en poudre ; mettez-y enſuite telles

confitures qu'il vous plaira ; vous pouvez mettre moitié de verjus d'un côté , &

moitié de groſeilles de l'autre : étendez bien l'un & l'autre par- tout proprement

avec une cuilliere , y en mettant d'une épaiſſeur raiſonnable; vous pouvez y

ajouter auſſi un peu d'écorce de citron confit coupé en petites tranches déliées ;

poudrez -y un peu de ſucre par-deſſus ; couvrez votre tourte d'une abaiſſe bien

mince qui ſoit découpée par fleurons, un au milieu & quelques - uns autour ;

dorez-la légerement & lamettez au four; faites- la cuire promptement, car il

n'y a que la croûte à cuire ; lorſqu'elle ſera cuite , vous la ſucrerez par- deſſus

& la remettrez un peu au four; puis l'ayant retirée , vous pouvez encore la

poudrer d'un peu de ſucre.

Tourte de pommes. Faites une abaiſſe de pâte fine & en garniſſez une tourtiere ;

rempliſſez-la un peu en hauteur de pommes pelées & coupées par tranches ,

après en avoir ôté les coeurs & les pepins ; couvrez -la d'une pareille abaiſſe ,

dorez- la & la mettez cuire au four : quand elle ſera cuite , vous la tirerez du

four, & leverez adroitement le couvercle avec un couteau en le paiſant tout

autour ; enſuite vous réduirez en marmelade leſdites pommes , en les écraſant

avec un couteau : il faut y mettre du ſucre en poudre à diſcrétion , & bien mêler

le tout enſemble ; puis étendre bien la marmelade de pommes par toute la

tourte , la larder d'écorce de citron confite, y poudrer un peu de canelle en

poudre, & encore un peu de ſucre en poudre par-deſſus , puis la ſervir froide.

Tourte de ceriſes. Prenez des ceriſes , ôtez - en les queues & les noyaux ,

jettez-les dans une poële avec un peu d'eau , mettez -y du ſucre ce qu'il en faut

& les faites cuire : étant cuites , écumez - les & les laiſſez refroidir ; faites une

abaiſſe de pâte feuilletée, mettez- la proprement dans une tourtiere , l'ayant

auparavant graiſſée de beurre , & rangez proprement vos ceriſes dedans ; con

vrez la tourte d'une autre abaiſſe découpée , faites un bord autour de la tourte ,

dorez - la d'oeuftout autour & la mettez cuire au four : étant cuite , tirez-la &

la poudrez de ſucre, puis remettez-la un moment à l'entrée du four pour la

glacer; tirez-la de la tourtiere, mettez- la ſur un plat & la ſervez chaudement.

Tourte d'abricots. Prenez des abricots , pelez-les & en Ôtez les noyaux ;

faites-les cuire après dans une poële avec du ſucre & un peu d'eau : étantcuits ,
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tirez - les & les laiſſez refroidir ; dreſſez une abaiſſe de pâte feuilletée & la

mettez dans une tourtiere ; rangez vos abricots dedans , & la couvrez d'une

autre abaiſſe découpée ; faites un bord autour , dorez- la & la faites cuire

comme celle de ceriſes , puis ſervez- la de même.

Tourte deprunes. Prenez des prunes , ôtez -en la peau & les noyaux ; dreſſez

une abaiſſe de pâte feuilletée & la mettez dans une tourtiere, l'ayant aupa

ravant graiſſée de beurre ; rangez vos prunes dedans avec quelques tranches

d'écorce de citron confite & du ſucre en poudre ce qu'il en faut; couvrez la

tourte d'une autre abaiſſe découpée , faites un cordon autour , dorez-la d'oeuf

& la mettez cuire au four : étant cuite , ſervez - la comme les autres.

Tourte de franchipane. Paſſez à l'eau chaude un quarteron d'amandes douces

pour en ôter la peau ; pilez -les dans un mortier avec deux onces d'écorce de

citron confite ; ajoutez- y deux jaunes d'oeufs frais & deux macarons ſi vous en

avez ; mettez-y du ſucre en poudre à diſcrétion & un peu d'eau de fleur d'oran

ge ; pilez bien le tout enſemble ; mettez- y enſuite une chopinede crême douce,

mêlez bien le tout & le paſſez à l'étamine ; faites-la cuire : étant cuite , dreſſez

une abaiſſe de pâte feuilletée dans une tourtiere que vous aurez graiſſée de

beurre ; verſez votre crême dedans & l'étendez comme il faut; mettez çà &

là quelques petits morceaux de beurre frais par-deſſus; couvrez votre tourte

de la même pâte coupée par petites bandes , enſuite dorez-la légerement d'un

jaune d'oeuf & la faites cuire :étant cuite , poudrez-la deſſus de ſucre , remet

tez - la encore un moment au four, & la ſervez chaudement.

CH A P I TRE I V.

A

Des Confitures et des Liqueurs par ordre alphabétique.

Vant que d'entrer dans la maniere de confire , il eſt bon d'expliquer

comment on clarifie le ſucre. Il faut mettre dans une poële quatre ou

cinq livres de ſucre avec une chopine ou trois demi-ſepriers d'eau , & poſer

la poële ſur le feu : quand le ſucre ſera fondu & qu'il commencera à bouii

lir , on jettera dedans un blanc d'oeuf fouetté avec les doigts , & on le fera

bouillir juſqu'à ce qu'il s'enfle prêt à répandre : pour lors on y verſe un peu

d'eau froide pour le faire rabaiſſer ; & lorſqu'à la deuxiéme fois il vient à

s'élever , on l'ôte de deſſus le feu , & on le laiſſe repoſer un demi-quart

d'heure , pendant lequel tems la craſſe noire monte au -deſſus , & on l'ôte

doucement avec l'écumoire ; on le paſſe enſuite au travers d'une ſerviette

mouillée , & il eſt clarifié.

Il eſt encore néceſſaire de ſçavoir les différentes cuiſſons , pour n'être pas

obligé de les répeter dans les articles où il en eſt parlé.

Premierement , il y a la cuiſſon à lifé , c'eſt-à - dire quand le ſucre eſt cla

rifié & qu'on lui a donné quelques bouillons : on connoît qu'il eſt à liſſé , en

trempant le bout du ſecond doigtdedans , & le portant enſuite ſur le pouce , &

les ouvrant un peu , il ſe fait de l'un à l'autre un petit filet qui ſe rompt d'abord,

& qui reſte en goutte ſur le doigt: pour lors il eſt à life.
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Secondement, il y a la cuiſſon à perlé ; c'eſt-à - dire, après qu'on l'a fait encore

un peu bouillir, on réitere le même eſſai ; & fi en ſéparant vos deux doigts ,

le filet qui ſe fait , ſe maintient de l'un à l'autre, alors il eſt à perlé.

Troiſiémement, il y a la cuiſſon à ſoufflé ; c'eſt-à- dire, après que le ſucre a

bouilli quelques autres bouillons , on trempe l'écumoire dedans, & l'ayant

un peu ſecoué, on ſouffle dans les trous , en allant & revenant d'un côté

à l'autre ; & s'il en fort comme des étincelles ou perites bouteilles , il eſt

à ſoufflé.

Quatriémement , il y a la cuiſſon à la plume; c'eſt- à-dire, lorſqu'après quel

ques autres bouillons on ſouffle encore à travers l'écumoire , il en part de plus

groſſes & plus longues étincelles ou bouteilles qui s'élevent en haut, alors il eſt

à la plume .

Cinquiémement, il y a la cuiſſon à café ;& pour connoître quand le ſucre

eft à ce degré,on prend un pot plein d'eau fraîche, on trempe le doigt dedans ,

& enſuite dans le ſucre; on le retire incontinent pour le remettre dans l'eau

fraîche, on détache le ſucre quiy eſt attaché ; & s'il le caſſe enſuite en faiſant

un petit bruit , il eſt à caſſé.

i Et enfin la cuiſſon au caramel , qui eſt le dernier degré qu'on donne au ſucre :

on le reconnoît tel , lorſque lui ayant fait prendre encore quelques bouillons, on

réitere l'eſſai comme à la cuiſſon à caſſé ;on met ce petitmorceau de ſucre ſous

la dent ; s'il ne s'y attache point comme une poix , & qu'au contraire il calle

net , il eſt comme il faut; alors on doit le retirer aufli -tôt, & l'employer à ce

que l'on juge à propos. Quand on fait du ſucre d'orge , il faut qu'il ſoit à cette

cuiſſon: il eſt eſſentiel de bien veiller à le prendre au pointqu'il doit être , parce

qu'il ſeroit dangereux qu'il ne brûlâttout-à- fait , & il ne ſeroit plus propre à

rien de bon , à cauſe qu'il ſentiroit toujours le brûlé. A l'égard du choix du

ſucre , le plus blanc , le plus dur & le plus ſonnant eſt le meilleur.

Abricots verds confits au liquide. Il faut avoir des abricots verds avant que

le noyau commence à durcir, c'eſt-à -dire quand ils ſont gros environ comme

le pouce : il y en a qui les pelent légerement pour en ôter le duvet , & qui

les jettent à meſure dans l'eau fraîche ; d'autres pour en ôter le duvet , font

une leſſive de cette maniere : ils mettent de l'eau dans un chaudron avec

de la cendre de bois neuf, placent le chaudron ſur le feu , & ont loin d'ôter

avec l'écumoire tous les charbons qui nagent deſſus : cette eau ayant bouilli

quelque tems, ils la tâtent pour voir ſi elle eſt douce & graſle: pour lors

ils l'õtent de deſſus le feu & la laiſſent repoſer ; enſuite ils en verſent tout

le clair dans une poële , & la mettent ſur le feu ; puis quand elle com

mence à bouillir , ils jettent dedans deux ou trois abricots, pour eſſayer ſi le

fruit le nettoye bien de ſon duvet : alors ils jettent tous les autres dedans , &

empêchent qu'ils ne bouillent en les remuant toujours avec l'écumoire ; quand

ilsy ont été un peu de tems , ils prennent garde ſi le duvet s'ôte bien comme

à l'eſſai : alors ils les tirent de cette leſſive , les jettent en même tems dans

de l'eau tiéde , & les nettoyent bien de leur duvet ; enſuite ils font chauffer

de l'eau & les jettent dedans, ils les font bouillir à grands bouillons pour

les faire blanchir, & ils connoiſſent qu'ils ſont blanchis , quand en les piquant

avec une épingle, elle ne réſiſte point & entre aiſément: pour lors ils cou

vrent bien la poële avec un plat , & les laiſſent reverdir ſur un petit feu
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pendant une heure , d'où ils les retirent pour les mettre encore dans de l'eau

fraîche : enſuite ils ont du ſucre clarifié dans une poële, & la mettent ſur le

feu ; puis quand le ſucre commence à bouillir, ils mettent les abricots égou

ter dedans, & les font bouillir à petit feu : il faut qu'il y ait aſſez de ſirop ,

pour que les abricots beignent dedans ; ils les font bouillir à deux ou trois

repriſes ; c'eſt-à-dire, quand le ſirop eft cuit à liſſé , ils mettent la poële hors

du feu ,& la laiſſent refroidir , pour que les abricots prennent bien ſucre ; après

quoi ils les mettent ſur un petit feu , & font cuire le ſirop à perlé: alors ils

les couvrent d'un plat pour les faire reverdir ; puis ils ôtent la poële du feu ,

les laiſſent refroidir , & les mettent enſuite dans des pots pour les conſer

ver liquides : quand ils les veulent mettre au ſec, ils ne les verſent point

dans des pots, mais ils les jettent ſur un tamis égouter, & les rangent ſur

des ardoiſes, planches bien nettes , ou ſur des feuilles de fer -blanc faites

exprès ; ils mettent du ſucre en poudre bien ſec dans une ſerviette , les

poudrent légerement, & les portent ſécher à l'étuve: quand ils ſont ſecs

d'un côté , ils les retournent de l'autre , les poudrent encore légerement de

ſucre , & les remettent à l'étuve ; enſuite ils les mettent ſur des tamis
pour

les achever de ſécher : étant bien ſecs , ils les rangent proprement dans des

coffrets ſur du papier blanc , & les placent en lieu ſec. Si de ceux que vous

gardez liquides , vous voulez dans la ſuite les mettre au ſec , vous n'avez

qu'à les égouter de leur ſirop , & pratiquer la même choſe qu'à ceux que

nous venons d'expliquer.

Abricots meurs confits au liquide. Prenez telle quantité d'abricots que vous

voudrez , qui ne ſoient point trop meurs ; pelez-les le mieux & le plus délica

tement que vous pourrez , & en Ôtez le noyau ; mettez -les à meſure dans l'eau

fraîche ; faites-en chauffer d'autre qui ſoit prête à bouillir , mettezvos abricots

dedans , & les y laiſſez ſans que l'eau bouille , juſqu'à ce qu'ils remontent au

deſſus de l'eau , & pour lors vous les retirerez avec l'écumoir , & les remettrez

dans de l'eau fraîche ; après quoi vous les tirerez & les mettrez égouter ſur

un tamis ; puis ſur une livre de fruit vous mettrez une livre de ſucre que vous

ferez cuire à la plume, vousjetterez vos abricots dedans l'unaprès l'au

tre , vous les mettrez ſur le feu & leur donnerez deux ou trois bouillons

ſeulement ; puis vous les retirerez de deſſus le feu & les laiſſerez refroidir ,

pour leur faire jetter leur humidité & prendre ſucre ; enſuite vous coulerez

votre ſirop dans une autre poële , pour le faire rebouillir ſept ou huit bouillons

ſans vos abricots ; après vous remettrez vos abricots doucement dans votre

fucre , vous leur donnerez ſept ou huit bouillons encore ; vous ôterez votre

poële de deſſus le feu , & les laiſſerez refroidir tout-à -fait ;puis remettez-les ſur

le feu , & les achevez en leur donnant encore quelques bouillons; enſuite vous

les ôtez du feu , vous les laiſſez refroidir , & les mettez dans des pots pour les

garder liquides.

Si vous les voulez tirer au ſec ſur le champ , vous n'avez qu'à les mettre

égouter ſur un tamis & les ranger ſur des ardoiſes , les poudrer légerement

deſucre , les mettre à l'étuve , & les achever comme des abricots verds. Il yaut

mieux les tirer au ſec tout de ſuite que de les garder liquides , parce qu'ils ſont

ſujets à s'engraiſſer : les abricots verds s'engraiſſent de même.

Abricots à mi-ſucre. Prenez des abricots meurs , pelez-les proprement &
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en Ôtez le noyau ; puis faites cuire autant pelant de ſucre à la plume , mettez

doucement vos abricots dedans , & leur faites prendre un petit bouillon pour

leur faire jetter leur eau :Ôtez -les du feu & les lastiez refroidir ;enſuite mettez

les ſur le feu , & les faites bouillir juſqu'à ce qu'ils n'écument plus : étant bien

écumés , ôtez- les de deſſus le feu , & les laillez encore refroidir ; tirez votre

ſirop dans une autre poële , & le faites bouillir à part juſqu'à ce qu'il ſoit cuit

à perlé; enſuite gliſlez votre fruit dedans, & lui faites prendre un bouillon ;

puis vous mettrez vos abricots dans des pots pour les conſerver liquides , ou

bien vous les tirerez tout d'un tems au ſec, de la maniere qu'on a dit pour les

abricots verds.

Si de ceux que vous avez gardé liquides , vous les voulez dano la ſuite tirer

au ſec , il faut faire chauffer de l'eau dans une poële , & mettre vos pots où

ſont vos abricots dedans juſqu'à une certaine hauteur , afinque l'eau n'entre

point dedans, mais qu'elle les échauffe de maniere que le ſirop ſe rende plus

liquide , & qu'on puiſle les en tirer en leur entier : pour cela , quand ils ſont

bien échauffés, on les renverſe ſur un tamis , & on les range enſuite ſur des

ardoiſes , on les poudrecomme les autres de ſucre , on les met ſécher à l'étuve ,

& on les acheve de ſécher comme les abricots verds.

Al ricots ſechés au four. Voyez ci-devant , page 257 , la maniere de faire

ſécher les fruits qu'on veut garder ſecs.

Amandes vertes confites au liquide & au ſec. Elles ſe confiſent de la même

maniere que les abricots verds : ainſi conſultez- en l'Article .

Caffé , eſt une graine qui reſſemble aux haricots ; il en vient de Perle &

autres contrées du Levant : on en fait une boiſſon qui eſt fort en uſage. Pour

cela on prend du caffé en féves ce qu'on en ſouhaite , on l'épluche bien & on le

met dans une poële de fer qui ſoit bien écurée , ou bien on le ſert d'une poêle à

confiture ou d'une terrine qui ſoit neuve & qui ne ſert qu'à cela ; il faut dans

l'un ou l'autre de ces vaifleaux bien fricaſſer ces féves ſur un feu de charbon,

& les remuer toujours avec une ſpatule de bois, afin qu'elles grillent également

par -tout juſqu'à ce qu'elles ſoientnoires& decouleur de fer , prenantgarde que

le caffé ne brule point : étant rôti comme il faut, on le tire de la poele& on le

jette ſur une ſerviette pour l'eſſuyer d'une huile que le caffé jette ; enſuite on le

broye dans un petit moulin fait exprès ; & fi on n'en a point , on le pile dans

un mortier , on le paſſe dans un tamis , & on le ſerre dans un lac de cuir ,

de peur qu'ilne s'évente. Pour le préparer , vous faites bouillir une pinte d'eau

dans une caffetiere , & quand l'eau bout , vous la retirez du feu , & mettez

dedans trois cuillerées de caffé en poudre ; ou bien ſi vous voulez le peler, un

demi-quarteron pour pinte ſuffit , & vous le mêlez bien avec l'eau ; puis re

mettez la caffetiere auprès du feu , & le faites bouillir doucement dix ou douze

bouillons ; & s'il veut monter , vous l'empêchez en le retirant un peu du

feu : ayant ainſi bouilli , vous l'ôtez du feu & le laiſſez repoſer, afin que le

marc tombe au fond : quand on eſt preſſé , on verſe dedans une petite cuillerée

d'eau froide pour le clarifier plutôt . Votre caffé étant ainſi préparé, vous le

verſez dans vos taſſes par inclination tout chaud , & y jettez des petits mor

ceaux de ſucre à diſcrétion, ſuivant votre goût : quelques-uns y metteat da

ſirop de lucre préparé.

On le fait auſſi au lait : pour cela on fait bouillir du lait au lieu d'eau , &

qua
rd



IV. PART. Liv. IV. CHAP. IV. Confitures & Liqueurs. 969

.

(

quand il bout, on a loin de le bien écumer; puis on met la même doſe de

caffé , & on le ſert de même.

Le caffé rafraîchit le ſang , il diſlipe & abaiſſe les vapeurs & les fumées du

vin , il aide à la digeſtion , il réveille les eſprits , & empêche de trop dormir

ceux qui ont beſoin de veiller.

Nous avons le caffé gros & blanchâtre qui nous vient par Mocka , & le

petit verdâtre qui nous eſt apporté du Caire : on préfere celui - ci comme le

plus meur , le meilleur au goût , & le moins ſujet à le gâter. Les vaiſſeaux de

terre verniſſés ſont les plus propres pour le rôtir , à cauſe de l'impreſſion que

ceux de fer ou d'airain peuvent lui communiquer. La marque du juſte degré

de fa torréfaction eſt la couleur tirant ſur le violet. On ne doit lepulveriſer

qu'autant & au moment qu'on veut l'infuſer, afin qu'étant auſſi-tốt jetté &

mêlé dans l'eau bouillante , l'infuſion en ſoit plus agréable , & ſouffre moins

de diflipation de ſes parties volatiles.

Ceriſes liquides . Ayez de belles ceriſes & bien meures , ôtez en les queues

& les noyaux ; faites fondre trois quarterons de ſucre pour livre de fruit ;

clarifiez-le & le faites cuire à ſouffé ; mettez vos ceriſes dedans& leur faites

prendre une quinzaine de bouillons couverts ; après cela , ôtez-les de deſſus

le feu & les laiſſez refroidir ; mettez - y un verre de jus de groſeilles pour

leur donner une belle couleur ; remettez - les enſuite ſur le feu & les faites

bouillir juſqu'à ce que le ſirop ſoit revenu à perlé ; écumez-les bien , mettez

les dans des pots , & les couvrez de papier quand elles ſeront froides. Si vous

les voulez tirer au ſec après qu'elles ſont confites de cette maniere , jettez - les

ſur un tamis pour les égouter ; étant froides , rangez - les ſur des ardoiſes,

poudrez- les légerement de ſucre , & les mettez ſécher à l'étuve : quand elles

ſont ſéches d'un côté , on les retourne de l'autre , on les poudre encore de

ſucre , & on les acheve de ſécher ſur des tamis ; enſuite on les ſerre dans des

boëtes avec du papier blanc, on les range lit par lit , & on met du papier

entre , puis on les place en lieu ſec.

Si vous les voulez confire au liquide avec le noyau , il faut ſeulement leur

couper la moitié de la queue , leur donnerla cuiſſon du ſucre un peu plus forte,

à cauſe du noyau , & obſerver la même choſe que pour les autres.

Ceriſes ſéchées au four. Pour cela on les met ſur une claie ; il faut que
la

chaleur du four foitmoderée, c'eſt - à - dire qu'on les met dans le four quand

le pain eft retiré: lorſqu'elles ſont ſéches comme il faut, on les ſerre dans des

boëtes pour le beſoin . Au ſurplus , voyez ce qui a été dit ci - devant , page

257.

Chocolat , eſt une compoſition de cacao , de vanille , de clous de girofle,

de canelle , de macis & de ſucre , dont on fait une pâte qu'on metpar livres ,

demi - livres & quarterons. Le chocolat foutient & rétablit la chaleur natu

relle , il nourrit , diſlipe les humeurs , fortifie & entretient la voix . On en

fait une liqueur qui échauffe , & fortifie l'eſtomac & la poitrine : elle ſe fait

de cette maniere.

Mettez dans une chocolatiere ou caffetierede l'eau , laiſſez -la bouillir , &

ſur quatre priſes ou taſſées d'eau mettez - y un quarteron de chocolat rapé

menu avec un quarteron de ſucre , ſuppoſé que le chocolat ne ſoit point aſſez

ſucré; laiſſez bouillir le tout trois ou quatre bouillons, & le tirez du feu ,
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puis laiſſez -le un peumitonner; quand on eſt prêt àde ſervir, on metud

bâton dedans , au bout duquel il ya uneeſpecede maſſe qui eſt toutedécou

pée , & on le tourne en le roulant dans les mains ; cela fait mouſſer laliqueur :

on en verſe une taſſe , & on recommence encore à tourner pour le faire encore

mouſſer juſqu'à ce qu'on ait tout ſervi: il ne faut point que la maſſe du bâton

touche le fond de la chocolatiere en le tournant. Si vous n'en voulez qu'une

tafle , ne mettez qu'une taſſée d'eau avec une once de chocolat, & gros comme

une noix de ſucre.

Si vous voulez faire du chocolat au lait , vous prendrez autant de lait que

vous prendriez d'eau pour le faire comme ci-deſſus, que vous ferez bouillir,

ayant attention qu'il ne tourne & qu'il ne s'en aille par -deſſus ; vous le reti

rerez après du feu , & y mettrez autant de chocolat rapé & de ſucre comme

à l'autre ; vous pouvez pourtant diminuer la doſe du ſucre , ſi vous l'aimez

moins ſucré : le tout ainſi mis dans la chocolatiere , vous le remuerez bien

avec le bâton pour le faire mouſler, & le ſervirez .

Citrons ou Oranges confites au liquide & au ſec. On les confit entiers , en

bâtons ou en zeſtes :pour cela , ſoit oranges ou citrons , il faut choiſir lesesplus

beaux , les peler propreme
nt

& legereme
nt

, & les mettre à meſure dans l'eau

fraîche afin qu'ils ne noirciſſen
t
point : enſuite vous faites chauffer de l'eau

ſur le feu, & quand elle bout, vous mettez vos oranges oucitrons dedans,

& les laiſſez bouillir juſqu'à ce qu'ils ſoient mollets : vous eſſayerez avec une

tête d'épingle ; ſi elle entre aiſément dans la chairdu citron , c'eſt une marque

qu'ils ſont cuits & aſſez blanchis ; alorsvous les tirerez hors de l'eau , les re

mettrez dans de l'eau fraîche , & y paſſerez un ou deux jus de citron pour les

tenir blancs ; puis vous les en retirerez pour les vuider avec une petite cuilliere

faite exprès , par le bout où tenoit la queue , ſi vous les voulez entiers ; ſinon

vous ſéparerez l'écorce en quartiers ou en bâtons, & vous en ôterez le jus; àme

ſure que vous les vuidez oucoupez par quartiers , vous les remettez dans l'eau

fraîche ; enſuite vous faites clarifier du ſucre & le laiſſez un peu cuire ; vous

tirez vos citrons hors de l'eau, vous les mettez dans le ſucre, & les faites bouillir

ſept ou huit bouillons ; il eſt bon que les citronsou oranges nagent dans le ſucre:

verſez le tout dans une terrine & les laiſſez prendre ſucre juſqu'au lendemain ;

enſuite égoutez le ſirop fans ôter le fruit, faites-lui prendre une trentaine de

bouillons, & le jettez ſur vos citrons qui ſont dans la terrine : vous les laiſſez en

cet état encore prendre ſucre pendant trois ou quatre heures ; vous égoutez

encore le ſucre & le faites cuire juſqu'à ce qu'il ſoit à liſſé ; vous le jettez encore

ſur votre fruit & le laiſſez encore refroidir: enfin vous l'égoutez pour la troiſié

me fois ; vous l'augment
ez

de ſucre , ſuppoſé qu'iln'y en ait pas aſſez ; vous le

faites cuire juſqu'à perlé ; vousmettez votre fruit dedans , & lui faites prendre

un bouillon ou deux ; enſuite vous Ôtez la poële du feu , vous rangez votre fruit

dans des pots , & verſez par-deſſus du ſirop cequ'il en faut: quand ilsſont froids;

vous les couvrez de papier & les gardez liquides. Vous pouvez les tirer au ſec

ſur le champ :pour cela il faut les mettre égouter de leur firop; & quand ils ſont

froids, vous faites cuire du ſucre neufà la plume, vous jettez votre fruit de

dans, & lui faites prendre un bouillon couvert; après cela ôtez la poële du feu ,

& laiſſez -la un moment abaiſſer le bouillon : puis voustravaillez & blanchiſſ
ez

votre ſucre dans un coin de la poële contre le bord , & paſſez vos citrons dans ce
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fucre blanchi; tirez- les enſuite du ſucre avec deux fourchettes, & les mettez

égouter ſur un clayon de fil - d'archal, ils ſeront bientôt ſecs. Quand de ceux

que vous avez gardé liquides, vous les voulez tirer au ſec , vous n'avez qu'à

pratiquer la mêmechoſe ,ayant ſoin auparavant de les égouter de leur ſirop.

Si vous voulez faire des zeftes, il faut couper l'écorce descitrons de haut en

bas le plus mince quevous pourrez , & les couper par petites bandes larges d'un

doigt, pour les mettre à meſure dans l'eau fraîche, depeur qu'ils ne noirciſſent;

enſuite vous faites chauffer de l'eau , & quand elle bout, vous les jettez dedans

& les faites blanchir : vous connoiſſez qu'ils ſont blanchis, lorſqu'en en pre

nant un il s'écraſe aiſément ſous les doigts ; alors il les faut retirer de l'eau ,

les remettre dans de nouvelle eau fraîche, & les changer de deux ou trois

eaux ; enſuite les tirer de l'eau , les égouter & les mettre au ſucre clarifiée.

vous leur faites prendre ſept ou huit bouillons, vous ôtez la poële du feu , &

les verſez dans une terrine , où vous les laiſſez juſqu'au lendemain ,que vous

égoutez le ſirop comme ci- deffus ; après quoi vous le faites cuire à liſſé & le

jertez ſur vos zeſtes : vous les laiſſez en cet étatjuſqu'au lendemain que vous

les égoutez encore , & que vous faites cuire le ſirop à perlé pour le jetter en

core deſſus : quand ils ſontfroids, vous les tirez du ſucre, vous les mettez

égouter ſur une grille de fil -d'archal, & les portez ſécher à l'étuve : enſuite

vous les achevez de ſécher en les mettant ſur un tamis à l'étuve , & quand ils

font bien ſecs , vous les ſerrez & vous vous en ſervez au beſoin .

Coings confits au liquide . On doit choiſir des coings bien meurs qui ſoient

jaunes & lains , les piquer avec la pointe d'un couteau , & les mettre bouillir

dans l'eau juſqu'à ce qu'ils ſoient bien mollets : enſuite on les tire pour lesmet

tre dans l'eau fraîche; puis on les pele & on les coupe par quartiers, on en

ộte les coeurs , & on les jetteà meſure dans l'eau fraîche: quand tout eſt pelé ,

on les tire de l'eau & onles met égouter ; après quoi on les jetre dans un ſucre

cuità liſſé ; les ayant couvert,onles fait bouillir doucement à petit feu , on

les ôte de tems en tems de deſſus le feu pour les écumer; & pour les achever ,

on fera cuire le ſirop à perlé , on les laiſſera refroidir , & on les mettra dans

des pots: il faut pour livre de fruit livre de ſucre.

Pour les faire bien rouges , quelques -uns ý mettent un verre de vin ver

meil en cuiſant dans le ſucre ; mais pour le plus ſûr , c'eſt d'y jetter de la co

chenille préparée de cette maniere : on pile un peu de cochenille dans un

petit mortier avec autant de crême de tartre ; on fait bouillir un verre d'ead ;

& quand l'eau bout , on y met la cochenille & la crême de tartre dedans ; puis

on mêle bien le tout avec un petit bâton , & on y ajoute gros comme un pois

d'alun pilé : il faut que cela ne bouille qu'un moment ; enſuite on le paſſe dans

un petit linge , & on en met dans les coings quand ils cuiſent ce qu'on juge

Compote de Pommes de reinette . Prenez une demi- douzaine de pommes
de

reinette , coupez - les en deux & en ôtez les coeurs ; piquez - les dans la peau

avec la pointe d'un couteau , & les jettez à meſure dans l'eau fraiche ; enſuite

tirez-les& lesmettez dans une petite poële avec un quarteron deſucre&

quatre verres d’eau ; couvrez-les & les faites cuire à petit feujuſqu'à ce qu'elles

ſoient mollettes; puis dreſſez-les dans un compotier; & Gle ſirop n'eſt pas aſſez

GGGggg ij

à propos.



972 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE.

cuit, faites- lui prendre encore quelques bouillons , verſez - le ſur vos pommes ,

& les ſervez.

Compote de Pommes en gelée. Prenez huit pommes de reinette , pelez-les

& les coupez en deux ; õtez- en les coeurs , & jettez les pommes à meſure

dans l'eau fraîche , de crainte qu'elles ne noirciſſent ; mettez les pelures &

les coeurs avec encore quatre ou cinq pommes coupées par morceaux dans

une poële avec deux pintes d'eau , & faites une bonne déco&tion de tout

cela : le tout étant bien cuit , paſſez- le au travers d'un tanis ſans le preiler ;

puis dans cette déco &tion vous mettrez une demi - livre de ſucre , & la porterez

ſur le feu ; enſuite vous jetterez vos pommes pelées dedans, & les ferez cuire

à petit feu juſqu'à ce qu'elles ſoient molletres , ayant loin qu'elles ne cuiſent

trop & ne deviennent en marmelade ; lorſqu'elles ſeront cuites , vous les

retirerez de deſſus le feu , les tirerez l'une après l'autre , & les rangerez.

dans un compotier ; cela fait, vous remettrez votre ſirop ſur le feu , & le

ferez cuire juſqu'à ce qu'il ſoit en gelée, prenant bien garde de le lailler

brûler ; étant tiré & un peu refroidi, vous le remuerez bien avec une cuil

liere, vous en couvrirez vos pommes & les ſervirez. On connoit que le

ſirop eft en gelée , quand en en prenant avec l'écumoire , on le voit tom

ber à grofles gouttes, & non pas couler par file.

Compote de Poires de petit muſcat. Prenez deux livres de ces petites poi

res , piquez - les par la tête avec un piquoir , que cela pénétre juſqu'au coeur ,

puis pelez- les proprement , ratifſez -leur la queue& en coupez un petit bout,

jetrez -les à meſure dans l'eau fraiche ;enſuite faites bouillir de l'eau & les jet

tez dedans; faites- les bouillir juſqu'à ce qu'elles ſoient preſque cuites , apres

quoi retirez -les & les jettez dans de l'eau fraîche; faites fondre & clarifier une

qemi- livre de ſucre, & vos poires étant tirées de l'eau , mettez - les dans le

fucre, & les faites bouillir juſqu'à ce que le ſirop ſoit preſque fait; enſuite vous

les retirerez du feu , vous les remuerez & les écumerez bien , vous y jetterez

un demi- jus de citron, vous les dreſlerez dans un compotier avec du trop ,

& les ſervirez.

Les compotes de poires de rouſſelet, de belliflime, autrement dit jargonnelle ,

demartin -Jec& blanquette, ſe font de même; & comme elles ſont plus grities

que les petits muſcats, vous les pouvez blanchir, c'eſt-à -dire les faire cuire

dans de l'eau avant que de les peler ; vous pouvez auſſi les couper par la

moitié, y mettre la même doſe de ſucre, & les achever de la même façon

que
celle ci-deſſus.

Compotes d'autres Poires plus groſſes, ( comme bon-chrétien d'hiver, franc

réal, d'angobert & autres.) Faites les bouillir dans de l'eau juſqu'à ce qu'elles

ſoient cuites ; enſuite vous les pelerez & les couperez en deux ou en quatre ,

vous en ôterez le coeur, & les jetterez à meſure dans de l'eau fraiche; puis

vous ferez fondre du ſucre à proportion du fruit , & le clarifierez ; après quoi

vous mettrez votre fruit dedans , & ferez votre ſirop comme aux autres

compotes ; étant hors de deſſus le feu , vous les remuerez & écumerez bien ,

puis preſſerez deſſus la moitié d'un citron , vous les dreſſerez dans un com

potier, & les ſervirez.

Compotes de Poires grillées. Faites griller des poires ſur le charbon pour leur.
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donner une belle couleur , & faites enſorte qu'elles ſoient bien grillées par

tout ; puis tirez- les & les mettez cuire ſous une cendre chaude pendant une

demi-heure ou plus , ſi elles ſont dures à cuire ; enſuite tirez - les & les net

toyez bien de leur peau brûlée ; ſi elles ſontgroſſes , coupez- les par la moitié

& en Ôtez le coeur ; après quoi mettez - les dans un petit ſirop , ou bien dans

du ſucre en poudre & un demi-verre d'eau ; vous les ferez bouillir , &
pren

drez garde de ne les point trop laiſſer cuire ; étant comme il faut , vous les

dreſſerez dans un compotier & les ſervirez.

Compotes de Poires d'une autre maniere. Prenez des poires de certeau , de mar

tin - lec , de livre ou autres , pelez - les , & ſi elles ſont groſſes, coupez-les par

quartiers & les mettez dans un pot de terre avec de l'eau ; il n'en faut que

pour les baigner ; jettez-y un quarteron de ſucre pour chaque livre de fruit,

avec de la canelle & un clou de girofle ; couvrez bien le poi & les faites cuire

à petit feu ; lorſqu'elles ſerontà moitié cuites , verſez-y un verre de vin rouge,

& les tenez toujours bien couvertes pour les faire rougir, ayez ſoin de les

remuer de tems en tems , de peur qu'elles ne s'attachent au fond ; étant cuites ,

dreſlez - les dans un compotier, mettez -y du ſirop deſſus , & les ſervez.

Compotes de Coings rouges. Prenez des coings , pelez- les & les coupez par

quartiers , ôtez- en les coeurs, & les jettez à meſure dans l'eau fraîche ; pre

nez - en les pelures & les cours avec d'autres coings coupés par morceaux ,

faites -les bien bouillir dans de l'eau juſqu'à ce qu'ils ſoient cuits ; tirez en une

décoction , & paflez- la au travers d'un tamis. Mettez cette décoction dans

une poële ſur le feu , avec du ſucre raiſonnablement, & de l'eau fi la décoc

tion eſt trop forte ; jettez vos quartiers de coings dedans , & les faites bouil

lir à petit feu , ayant loin de les couvrir ; ajoutez y un petit morceau de ca

nelle en bâton : lorſque vos coings ſeront cuits , dreſſez-les dans un compotier,

faites cuire votre ſiropen gelée , verſez-le ſur votre fruit, & ſervez votre com

Si vous voulez que votre compote ſoit blanche , ne pelez point votre fruit ,

coupez- les ſeulement par la moitié , & les faites blanchir dans l'eau bouil

lante : quand votre fruit eft mollet & cuit , tirez - les de l'eau bouillante &

les jettez dans de l'eau fraîche; enſuite pelez - les proprement & les mettez

encore dans de nouvelle eau fraîche, de peur qu'ils nenoirciſſent; puis tirez

les , mettez les dans un ſucre clarifié , & leur faites prendre dix ou douze

bouillons ; écumez -les bien , dreſſez -les dans un compotier , verſez le ſirop

deſlus , & les ſervez.

On peut encore , ſi l'on veut , ſans les faire blanchir à l'eau , les envelopper

dans du papier , les mouiller , les enterrer ſous la cendre chaude , & les faire

cuire doucement : lorſqu'ils ſont cuits , on les tire du feu , or les
coupe

par quartiers , on en ête les coeurs , on les pele & on les met dans une petite

poële avec un peu d'eau & de ſucre , on les fait bouillirdoucement juſqu'à

ce que le ſirop loit fait, on les écume bien , on les dreſſe dans un compo

tier , puis on les ſert commeles autres.

Compote d'Abricots verds. Il faut les prendre dans le temsqu'on les prend

pour les confire , enſuite les peler légerement ou les paſſer à la leſſive , comme

nous l'avons marqué à l’Article des abricots verds confits , pour leur ôter leur

duvet ; après qu'ils ſont pelés ou bien nettoyés de leur duvet, on les perce par:

pote chaudeme
nt

.
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lemilieu avec un piquoir , & on les met à meſure dans l'eau fraîche ; enſuite

on fait bouillir d'autre eau ſur le feu , & on les jette dedans pour les faire blan

chir : quand ils ſont blanchis , ce quiſe connoît en les piquant avec une épingle,

& qu'elle entre aiſément, alors on les tire du feu, on les couvre pour les faire

reverdir , & enſuite on les jette ſur un tamis pour les égouter ; on les met dans

du ſucre clarifié & on les fait bouillir une douzaine de bouillons, puis on les

laiſſe refroidir une heure ou deux pour leur faire prendre ſucre ; après quoi

on les remet ſur le feu , on leur fait encore prendre une douzaine de bouil

lons , & on les laiſſe aulli refroidir ; puis on les dreſſedansun compotier avec

un ſirop ce qu'il en faut, & on les ſert froids.

Compote d'Abricots meurs. Prenez une douzaine d'abricots, fendez-les par

la moitié, & ôtez - en les noyaux ; mettez enſuite une demi - livre de ſucredans

une poële , faites- le fondre avec un peu d'eau , & le laiſſez cuirejuſqu'à perlé ;

rangez vos moitiés d'abricots dedans, & les faites bouillir une trentaine de

bouillons ; enſuite retirez les du feu & les remuez doucement , afin d'amaller

l'écume que vous ôterez avec du papier : quand les abricots auront jetté leur

eau , vous les remettrez ſur le feu bouillir dix ou douze bouillons; & s'il y a

encore de l'écume , vous l'ôterez , puis vous les laiſſerez refroidir , les dreile

rez dans un compotier & les ſervirez. Si par hazard vos abricots étoient trop

durs , vous pouvez les paſſer à l'eau & les y faire prendre un bouillon ou

deux ; aprèsquoi les retirer & les jetter dans l'eau fraîche , les égouter & les

mettre dans du ſucre , comme nous l'avons dit ci - deſſus. Si vous voulez les

peler , il ne tiendra qu'à vous ; ſouvent on les pele , & ſouvent auſſi on ne

les pele pas , cela dépend de la fantaiſie. Quand ils ſont pelés , la compote

eſt plus belle , mais elle n'a pas tant de goût, parce qu'avec la peau elle ſent

plus le fruit, ce qui eſt le plus agréable.

Compote de Pêches. Elle ſe fait de la même maniere.

Compote d'Amandes vertes. Elle ſe fait comme celle d'abricots verds dans

la ſaiſon ; ceux qui en veulent ſervir toute l'année , ont la précaution , comme

aux abricots , d'en confire au liquide; & lorſqu'ils veulent en faire des com

potes , ils prennent de ces fruits cequ'ils jugent en avoir beſoin , & une partie

du ſirop qu'ilsmettentdans une poële, les fontdécuire avec un peu d'eau, les

laiſſent bouillir quelques bouillons , & les dreſſent comme les autres dans un

compotier , puis les ſervent chaudes ou froides.

CompotedeGroſeilles vertes. Ayez de belles groſeilles vertes , fendez-les

par un côté avec un petit couteau, & en Ôtez les pepins : faites chauffer de

l'eau & les jettez dedans, il ne faut point qu'elle bouille : quand elles ſeront

montées au -deſſus de l'eau , vous ôterez la poële de deffus le feu & les laiſ

ſerez refroidir, en les couvrant de quelque choſe pour les faire reverdir ;

enſuite tirez les de l'eau & les jettez dans l'eau fraîche ; puis faites clarifier

du ſucre & lesmettez dedans ; faites -leur prendre une vingtaine de bouil

lons & les laiſſez refroidir pour prendre ſucre ; enſuite remettez- les ſur le

feu & leur donnez encore quelques bouillons ; dreſſez-les dans un compo

tier , & les ſervez .

Compote de Groſeilles rouges. Egrenez une livre de belles groſeilles , & fai

tes cuire une demi-livre de ſucre à la plume ; jettez vos groſeilles dedans, &

leur faites prendre ſept ou huit bouillons couverts ; tirez -les du feu , écu
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mez-les & les laiſſez refroidir ; dreſſez-les dans un compotier & les ſervez .

Compote de Ceriſes. Ayez de belles ceriſes , coupez -leur la moitié de la

queue , & faites cuire du ſucre à perlé ; jettez vos ceriſes dedans, laiſſez -leur

prendre une quinzaine de bouillons ; enſuite ôtez- les du feu , remuez - les & les

écumez bien , puis dreſſez -les dans un compotier : il faut demi livre de ſucre

pour livre de fruit.

Compote de Framboiſes. Prenez des belles framboiſes bien fraîches qui ne

ſentent point la cantaride : faites cuire du ſucre à perlé & y jettez votre fruit

dedans ; vous lui ferez prendre un bouillon couvert, puis vous ôterez votre

poële de deſſus le feu , & laiſſerez prendre ſucre à votre fruit pendant un

quart-d'heure en le remuant un peu ; donnez encore un bouillon à vos fram

boiſes, laiſſez -les refroidir & les dreſſez dans un compotier : il faut , comme

aux ceriſes, demi livre de ſucre pour livre de fruit.

Compote de Prunes. Ayez de belles prunes , ſoit perdrigon , mirabelle ou

autres , piquez- les autour avec une épingle ; enſuite faites chauffer de l'eau ,

& quand elle eſt prête à bouillir , jettez vos prunes dedans & les faites blan

chir juſqu'à ce qu'elles ſoient mollettes ; puis tirez-lesde l'eau & les mettez

aufli-tôt dans de l'eau fraîche, d'où vous les tirez & égoutez pour les mettre

au ſucre clarifié , & leur y faire prendre trois ou quatre bouillons; après quoi

vous les ôtez du feu & les laiſſez prendre ſucre; enſuitevous les remettez ſur

le feu bouillir encore deux ou trois bouillons , & les laiſſez auſſi un peu repo

ſer pour qu'ils prennent bien ſucre ; vous leur donnez encore quelques bouil

lons, vous les écumez & les dreſſez dans un compotier. Si votre ſirop n'eſt

pas aſſez cuit , vous l'acheverez à part & le verſerez ſur votre fruit : pour une

livre de fruit il faut demi livre deſucre.

Compote de Verjus. Prenez une livre ou deux de verjus du plus gros , fendez

chaque grain par un des côtés , & avec la pointe d'un petit couteau vous

en ôrez les pepins, & mettez les grains à meſure dans l'eau fraîche'; enſuite

faites bouillir d'autre eau ſur le feu , tirez votre verjus de la premiere eau , &

le laiſſez égouter : quand votre eau bout, jettez votre verjus dedans; & lorſ

que l'eau recommence àbouillir, tirez la poëledufeu, couvrez-la & la laiſ

fez refroidir . Faites fondre une livre de ſucre & le clarifiez , puis mettez

votre fruit dedans & le faites bouillir à petit feu , le tenant toujours couvert ;

& lorſque vous verrez qu'il verdira , vous l'acheverez promptement comme

les autres compotes.

Compote de Marrons. Faites cuire de beaux marrons ſur la braiſe , ayant

ſoin auparavant de les fendre un peu avec un couteau ; étant cuits , pelez -les

proprement & les applatiſſez un peu entre les mains ; méttez - les dans une

poële avec un peu de ſucre clarifié , ou de ſirop d'abricots ou de pommes ſi

vous en avez ; jettez- y un peu d'eau pour le décuire , & faites mitonner vos

marrons à petit feu : quand ils ont bien pris ſucre , on les dreſſe dans un

compotier avec le ſirop , on preſſe deſſus un jus de citron ou d'orange aigre ,

& on les ſert.

Conſerve de fleurs d'Orange. Prenez un quarteron de fleurs d'oranges bien

épluchées , hachez-les groſſierement, & les arroſez en les coupant d'un peu

de jus de citron ; enſuite mettez clarifier une livre de ſucre & le faites cuire

à la forte plume ; étant à cette cuiſſon , vous le tirez de deſſus le feu & le
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laiſſez repoſer un moment; puis vous jettez votre fleur d'orange dedans , &

la mêlez bien avec une cuilliere dans le ſucre , de maniere que toute la fleur

ſoit bien partagée par-tout : remuez bien le ſucre tout autour de la poële , jufa

qu'à ce qu'il commence à ſe former deſſus une petite glace : alors vous cou

lez votre conſerve dans des moules de papier que vous avez préparés exprès ;

vous n'en jettez ſi vous voulez qu'une partie, & l'autre vous la drefft z promp

tement avec une cuilliere en tablette ſur du papier. Celle qui ſera dans les

moules de papier , lorſqu'elle ſera priſe , vous la marquerez avec un couteau

de la grandeur que vous voudrez qu'elle ſoit ; puis quand elle ſera froide

tout-à - fait , vous la caſſerez aiſément à l'endroit où vous l'aurez marquée ,

vous la ſerrerez , & vous vous en ſervirez au beſoin .

Conſerve de Violettes. Ayez un quarteron de fleurs de violette bien éplu .

chées , pilez- les dans unmortier; faites cuire une livre de ſucre à la petite

plume , ôtez -le de deſſus le feu, laiſſez-le un peu repoſer , & remuez le lucre

avec une cuilliere quatre ou cinq fois autour de la poële & au milieu ; fuis

jettez vos fleurs pilées dedans, mêlez bien le tout , & y mettez un peu de jus

de citron ſi vous voulez. Vuidez aufli tôt votre conſerve dans des moules de

papier , ou dreſſez-la promptement en tablette avec une cuilliere ſur du papier

en long ,rond ou ovale , comme vous le ſouhaiterez. A l'égard de celle qui

eſt dans les moules , quand elle eſt priſe, il faut la marquer avec la puinte

d'un couteau de la grandeur que vous ſouhaitez ; & lorſqu'elle ſera froide ,

elle ſe rompra aiſément.

Conſervederapure de Citron. Prenez un citron& le rapez de tous côtés juf

qu'au jus ; vous en prendrez la moitié , & vous ferez cuire une livre de ſucre

à la plume ; vous mettrez la rapure de citron dedans , & vous deſcendrez votre

poële de deſlus le feu ; vous remuerez bien le tout enſemble avec une cuillie

re , vous laiſſerez repoſer votre ſucre un moment ; & quand vous verrez que

la glace ſe formera par-deſſus , vous la dreſlerez dans des moules de papier ;

puis lorſqu'elle ſera froide, vous la couperez par petits quarrés.

Conſerve de Piſtachesou d'Avelines , ou d'autresfruits. Prenez un demi-quar

teron de piſtaches caſſées, paſſez-les à l'eau bouillante pour les peler: étant

pelées , lavez- les dans de l'eau nette , tirez -les & les faites ſécher ſur une

ſerviette ; pilez - les enſuite , enſorte qu'il ne reſte point de grumeaux , &

mêlez-y un peu d'eau de fleur d'orange, ou de marmelade de quelque fruit que

vous aurez, ou bien de la chair de citron ou d'orange : il faut bien piler&

incorporer le tout enſemble ; puis vous ferez cuire une livre de lucre à la

plume,& mettrez vos piſtaches pilées dedans : vous deſcendrez votre poële

de deſſus le feu , & remuerez bien le tout avec une cuilliere ; vous laillerez

un peu repoſer votre ſucre ; & quand vous verrez que la glace commencera à

ſe former par- deſſus, vous la dreſlerez comme les autres , puis vous la cou

perez en petits quarrés lorſqu'elle ſera priſe.

Si vous voulez faire quelques autres conſerves , vous pouvez faire de

même , en obſervant bien l'humidité ou la ſécherelle des fruits dont vous

voulez faire de la conſerve ; & ſi c'eſt de la conſerve de ceriſes , il faut en

ôter les noyaux , les écraſer & les mettre deſſécher ſur le feu , pour leur faire

diliper toute leur humidité , enſorte qu’une livre ſoit réduite en un quarteron

pour livre de lucre que vous ferez cuire à la plume ; vous jetterez votre fruit

Bedans ,
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dedans , & remuerez bien le tout avec une cuilliere , puis vous dreſlerez votre

conſerve comme les autres. Vous ferez de même des framboiſes & des groſeil

les ; mais en les écraſant il les faut paſſer au travers d'un tamis , à cauſe des

pepins, les mettre deſſécher , & faire cuire votre ſucre à la forte plume: vous

jetterez votre fruit dans votre ſucre , après qu'il aura été bien deſſéché; vous

semuerez bien le tout avec une cuilliere , & les dreſſerez comme les autres

dans des moules de papier , ou avec la cuilliere ſur du papier en rond , long

ou ovale , comme vous le ſouhaiterez.

Cornichons, ſont des petits concombres qui n'ont pû profiter & parvenir

à maturité : on les confit avec du vinaigre & du ſel , pour en faire des ſalades

l’hiver ; on les prend ſur la fin d'Août & en Septenibre. Pour cela on en prend

telle quantité que l'on veut, gros à peu près comme le doigt ; on les frote

avec unlinge , ou bien on les fait ſécher au ſoleil; & après avoir fichéun clou

de girofle dans les plus gros , on les range proprement dans un pot de grès , on

y met du ſel raiſonnablement, du poivre concaſſé & quelques clous de girofle ;

puis on verſe par- deſſus du vinaigre & de l'eau , c'eſt-à -dire ſur deux pin

.tes de vinaigre fort une d'eau ; il faut que les cornichons baignent : & pour

ſervir de fourniture à ces ſortes de ſalades , on confit en même temsde la pal

ſepierre , de l'eſtragon , des gros côtons de pourpier & des capres , même des

fleurs de genet & des petits melons : on a ſoin de bien fermer le pot avec du

papier double, ou bien on coule du beurre fondu deſſus pour qu'ils ne pren

nent point d'air , & au bout de fix ſemaines on s'en ſert dans le beſoin.

Cotignac. On prend une douzaine de coings ; s'ils ſont gros , il n'en faut

que huit ;on les coupe par petits morceaux , &on les fait bouillir dans cinq

ou ſix pintes d'eau pour en faire une bonne déco &tion ; on fait réduire cela

à deux pintes que vous paſſerez dans un linge blanc qui ſoit fort; puis vous

mettrezvotredéco &tion dans une poêle à confiture avec quatre livres deſucre,

parce qu'une livre de fruit en décoction eſt une chopine meſure de Paris ;

vous ferez bouillir le tout juſqu'à ce qu'il ſoit en gelée, vous deſcendrez

votre poële de deſſus le feu , & la laiſſerez un peu repoſer : il ne faut point

attendre que votre cotignac ſoit froid pour le verſer dans des boëtes ou dans

des pots ; au contraire il eſt néceſſaire qu'il ſoit encore chaud : s'il n'étoit

point aſſez rouge, vouspourriez vous ſervir de cochenille préparée , comme

nous avons dit à l'article des coings : de cette maniere vous aurez du coti

gnac , qui ſe fait ordinairement dans les maiſons pour garder & pour don

ner à ceux qui ſont incommodés de la diſſenterie ; ce qui eſt bon auſſi pour les

On appelle encore cotignac certaine confiture qu'on fait avec du moût ,

autrement dit du vin doux ſortant de la cuve ou du preſſoir : pour cela vous

niettez un ſeau de vin doux dans un chaudron , vous le faites bouillir ſur un

feu clair , & le laiſſez réduire juſqu'à ce qu'il n'y en ait plus qu'un tiers ; en

fuite vous prenez des poires de rateau ou certeau , vous les pelez , les coupez

par quartiers, vous en Ôtez les coeurs & les jettez dans votre vin doux , puis

vous les faites cuire , prenant garde en bouillant qu'il ne brûle ; & lorſque les

poires ſont cuites , & que le ſirop a pris une bonne conſiſtance ,pour lors vous

deſcendez le chaudron dedeſſus le feu , vous le laiſſez un peu repoſer, & dreſlez

Tome II. HHHhhh
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votre cotignac dans des pots : quand il eft froid , vous le couvrez de papier ;

& le ſerrez pour vous en ſervir au beſoin.

Crême. La plus naturelle qu'on puiſſe manger eſt celle qu'on leve de deffus

les terrines de lait , quand il eſt un peu repoſé : on la met dans une jatte,

on y jette du ſucre en poudre à diſcrétion , & on la ſert.

Créme fouettée. Mettez de la crême fraîche, la quantité qu'il vous plaira ,

dans une terrine avec du ſucre en poudre à diſerétion , & le blanc d'un ceuf

frais ; fouettez bien le tout enſemble avec un petit balai de buuleau , & à

meſure qu'elle monte , levez ce qui eſt monté avec une écumoire , & dreſſez

la en pyramide dans une jatte. On la garnit tout autour de lardons d'écorce

de citron verd confit, & on la ſert.

Ceux qui aiment l'eau de fleur d'orange , peuvent y en mettre en la fouet:

Eau de violette. Ayez de la violette cueillie avant le ſoleil levé , & jamais

par la pluie ; deux bonnes poignées ſuffiſent pour deux pintes d'eau : il faut

les bien éplucher , & ne prendre que la feuille des fleurs qu'on met dans l'eau

avec une demi- livre de ſucre ; on laiſſe infuſer le tout pendant ſix heures;

enſuite on la paſſe à travers un linge & on la met rafraîchir.

Eau de jaſmin. On prend deuxpoignées de Aeurs de jaſmin épluchées;

on les met infuſer dans une pinte d'eau avec un bon quarteron de ſucre pen

dant cinq ou fix heures ; enſuite on la paſſe dans un linge & on la fait rafrai

chir. Si on eft preſſé, on peut la battre d'un pot dans un autre juſqu'à ce

qu'elle ait pris le goût de jaſmin , puis la paſſer & la mettre rafraîchir.

Eau de fleurs d'orange. Ayez un quarteron de fleurs d'orange , & n'en

prenez que la feuille ; mettez- la dans deux pintes d'eau avec une demi- livre

de ſucre ; faites infuſer le tout dans une terrine pendant deux heures : enſuite

paſſez-la à la chauſſe ou dans un linge blanc , & la mettez rafraîchir.

On peut faire de pareilles eaux que celles ci-deſſus, de fleurs de jonquille,

de roſes muſcates , de tubereuſes, de giroflée , d'æillets , & généralement de

toutes autres fleurs odoriférentes. Si la liqueur ſe trouve trop ſucrée , vous

y mettrez de l'eau ; ſi elle ne l'eſt pas aſſez, vous y ajouterez du ſucre : l'infu

fion faite , vous paſſerez le tout à la chauſle , la ferez rafraîchir & la donnerez

àboire.

A l'égard des fleurs de roſes, on peut les piler dans un mortier de marbre ;

les laiſſer fermenter dans une terrine pendant huit ou dix heures, puis les

mettre dans un linge & en exprimer le ſuc dans une preſle : ſi on les mettoit

à la preſſe ſans lesavoir laiſſé fermenter , elles rendroient bien moins de ſue

& creveroient le linge.

Eau de fraiſes. Il faut ſur une pinte d'eau mettre une livre de fraiſes que

vous écraferez dans ladite eau ; puis vous y mettrez un quarteron ou cinq

onces de ſucre , & vous y preſſerez un jus de citron ; vous laiſſerez enſuite

infuſer le tout pendant une demi-heure , vous la paſſerez à la chauſſe juſqu'à

ce qu'elle ſoit bien claire, vous la mettrez rafraîchir & la donnerez à boire.

· Eau de groſeilles. Prenezune pinte d'eau avec une livre de groſeilles bien

meures que vous aurez épluchées , écraſez- les dansladite eau , & y mettez un

quarteron ou cinq onces de ſucre ; vous la laillerez infuſer une demi- heure, &
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Vous la paſſerez enſuite à la chauſſe juſqu'à ce qu'elle ſoit bien claire ; puis vous

la ferez rafraîchir & la donnerez à boire : il n'y faut point de citron , parce

qu'elle eſt aigre d'elle - même.

Eau de framboiſes. Il faut prendre une livre de framboiſes, les écraſer

dans une pinte d'eau, y mettrecinq onces de ſucre, la laiſler infuſer une demi

heure , la paſſer à la chauſſe juſqu'à ce qu'elle ſoịt claire , la faire rafraîchir

& la donner à boire : il n'y faut point de jus de citron.

Eai de ceriſes. Dans une pinte d'eau écraſez une livre de ceriſes meures

avec cinq onces de ſucre, laiſſez le tout infuſer , puis paſſez -la à la chauſſe

juſqu'à ce qu'elle ſoit bien claire , faites - la rafraîchir & la donnez à boire .

Eau d'abricats, de pêches ou de poires muſquées. Dans une pinte d'eau mettez

fix ou huit abricots avec les noyaux caſſés, pêches ou poires muſquées: ſui

vant leur groſſeur, on en augmente ou l'on en diminue ; vous les couperez par

morceaux, leur donnerez un bouillon dans ladite eau pour en tirer le goût ;

& le tout refroidi, vous y mettrez un quarteron ou cinq onces de ſucre; puis

lorſqu'il ſera fondu , vous la paſſerez à la chauſſe juſqu'à ce qu'elle ſoit bien

claire, vous la ferez rafraîchir & la donnerez à boire.

Eau de grenade. Il faut prendre une grenade meure , la bien éplucher &

l'écraſer au plutôt dans une pinte d'eau, de peur qu'elle ne noirciſe; vous

mettrez enſuite dans ladite eau un quarteron ou cinq onces de ſucre , vous

laiſſerez infuſer le tout une demi-heure ; enſuite vous la paſſerez à la chauſſe

juſqu'à ce qu'elle ſoit bien claire , vous la mettrez rafraîchir & la donnerez

à boire. Si la grenade ne donnoit point aſſez de couleur à votre eau , vous

y mettriez une ou deux cuillerées de ſirop de groſeilles.

Eau de verjus. Ecraſez dans un mortier trois quarterons de grains de verjus ,

ſans pourtant le piler, de peur que les pepins n'y donnent un mauvais goût ;

vous le jetterez enſuite dans une pinte d'eau , vous remuerez le verjus avec

une cuilliere , vous en ôterez tout le gros marc , & y mettrez un quarteron ou

cinq onces de ſucre , ſuivant l’aigreur du verjus : auffi -tôt que le ſucre ſera

fondu , vous paſſerez le tout à la chauſſe juſqu'à ce qu'il ſoit bienclair , vous

la ferez rafraîchir & la donnerez à boire.

Eau de canelle. Faites bouillir une pinte d'eau , & lorſqu'elle aura bouilli,

vous la retirerez du feu , & y mettrez une demi-once de canelle en bâton

que vous romprez par morceaux , & deux clous de girofle ; vous boucherez

bien le coquemar où eſt l'eau , & la laiſſerez refroidir : enſuite cette eau étant

froide , vous la mettrez dans une bouteille que vous tiendrez bien bouchée ,

& en prendrez un demi-ſeptier que vous mettrez dans deux pintes d'eau : ſi

vous n'eo voulez qu'une pinte , vous n'y en mettrez que la moitié du demi

ſeptier ou environ ſur chaque pinte , avec un quarteron de ſucre ou environ ,

ſuivant qu'on l'aime : le ſucre étant fondu , vous la mettrez rafraîchir & la

donnerez à boire.

Eau de coriandre. Dans une pinte d'eau bouillie & à demifroide , mettez

infuſer une demi- once de coriandre groſſierement concaſſée pendant une

bonne demi - heure , c'eſt -à -dire juſqu'à ce que l'eau ſoit froide ; puis vous y

ajouterez un quarteron de lucre : quand le ſucre ſerafondu , vous paſſerez

votre liqueur à la chauſſe , la mettrez rafraîchir & la donnerez à boire.

Si vous voulez faire glacer toutes ces eaux chacune en particulier , vous

HHH hhh ij
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aurez des moules de fer- blanc faits exprès avec leurs couvercles, vous les

emplirez de liqueur , & vous les couvrirez de leurs couvercles : vous aurez

un ſeau , vous rangerez vos moules dedans , & remplirez les vuides de glace

pilée avec des poignées de ſel par- tout & par-deſſus vos moules ; car c'eſt

ce qui fait que vos eaux ſe glacent. Le ſeau doit être percé d'un trou envi

ron à la moitié de la hauteur , pour donner illue à l'eau lorſque la glace ſe

fond , de peur qu'elle ne faſſe ſurnager yos moules. De tems en tems vous

découvrezvos moules , & caſſez la glace qui ſe fait premierement à la ſurface

de votre liqueur ; vous la remuez avec une cuilliere , afin qu'elle ſe glace

en neige ; & fi elle étoit glacée groíle, vous la manierez avec ladite cuilliere

pour la diſſoudre, ſans quoi elle n'auroit point de goût. Lorſque vous aurez

manié toutes vos boëtes & vos liqueurs , & pris bien garde qu'il ne ſoit point

entré de glace ſalée dedans , vous les recouvrirez de. glace & de fel pilé

comme la premiere fois : ſi vous êtes preſſé , pour les faire plus promptement

glacer , vous les forcerez de ſel, & vous n'aurez plus beſoin de les remuer

que lorſque vous les voudrez ſervir , & vous ne les dreſlerez dans vos talles

que quand vous ſerez prêt de le faire. Voilà en général comme ſe font toutes

les eaux glacées .

Eau de la Reine d'Hongrie. J'ai donné ci-devant, page 563 , les différentes

manieres de la faire ; mais en voici une toute particuliere. Prenez de la fleur :

de romarin dans le tems qu'ileſt en fleur; mais il faut ne la cueillir qu'après

que le ſoleil aura donné deſſus : faites- la eflorer à l'ombre pendant vingt

quatre heures , en la remuant de tems en temspour qu'elle ſéche également ;

enſuite pelez- en une demi - livre , mettez- la dans une bouteille de verre avec

une pinte ou trois chopines d'eſprit -de- vin , & la bouchez bien ; empliſſez une

futaille de fumier de cheval récemment tiré de deſſous les chevaux , puis

enterrez- y votre bouteille à un doigt près du ſommet du goulot, de peur que

la vapeur n'entre dedans , quoiqu'elle ſoit bien bouchée. Il faut la lailler dans

ce fumier l'eſpace de fix ſemaines ou deux mois ; enſuite vous la retirerez , &

quand votre liqueur fera rouge & claire , & le marc tombé au fond , vous la

verſerez doucement par inclination . Cette eau , de la façon qu'elle eſt faite ,

eft merveilleuſe pour toutes ſortes de foulures, bleſſures & autres incommo

dités.

Eau ſans pareille. Prenez une pinte d'eſprit-de-vin du meilleur, verſez- le

dans une bouteille , mettez-y une once d'eſſence de cedrat , & laiſſez infuſer

le tout trois ou quatre jours avant de vous en ſervir . Si on veut n'en faire

qu'une chopine, il ne faut qu'une demi - once d'eſſence.

Etuve , eſt une eſpéce d'armoire bien fermée, au bas de laquelle on met du

feu dans un réchaud. Il eſt bon que cette armoire ſoit garnie en dedans de

pluſieurs étages les uns ſur les autres , & qu'ils ſoient à jour, pour que la cha

leur puille pénétrer juſqu'en haut :on ſe ſert pour cela de tringles de bois , ſur

leſquelles on poſe des feuilles de fer- blanc ou tamis , ſur leſquels on a mis les

confitures qu'on veut mettre ſécher.

Fenouillette. Mettez dans un alambic une livre de fenouil de Florence

nouveau & verd , une once de régliſſe coupée par morceaux & écraſée, trois

pintes de bonne eau- de - vie & deux pintes de bon vin blanc ; fermez bien

l'alambic avec du parchemin , mettez -la dans une étuve ou fur de la cendre
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chaude en infuſion pendant deux jours , puis vous la diſtillerez ſur un feu mé

diocre ; ayez ſoin que cela bouille également, vous en tirerez deux pintes

d'eſſence ; ſur -tout prenez bien garde quand la goutte blanche viendra , parce

qu'elle blanchiroit toute votre eſſence : votre diſtillation étant faite , prenez

une pinte de cette eſſence , & la mettez avec fix pintes de bonne eau -de -vie ,

une pinte d'eſprit-de-vin & une pinte d'eau bouillie : lorſqu'elle ſera refroidie,

vous y mettrez une pinte de ſucre clarifié , & vous mêlerez bien le tout enſem

ble dans une terrine , puis vous la goûterez: ſi vous la trouvez trop violente ,

mettez -y encore une chopine d'eau bouillie & du ſucre à proportion. Etant

à votre goût, jettez dans votre compoſition un poiſſon de lait & un quarteron

d'amandes douces un peu pilées ; mêlez bien le tout , & le paſſez deux ou trois

fois
par la chauſſe juſqu'à ce que votre liqueur ſoit bien claire , & la verſez

dans des bouteillesque vous tenez bien bouchées.

Gelée de groſeilles rouges. Il faut prendre quatre livres de groſeilles bien

épluchées, puis faire fondre quatre livres de ſucre & le faire cuire à la forte

plume, jetter vos groſeilles dedans & leur faire prendre un bon bouillon ;

vous poſerez votre écumoire deſſus , afin que vos groſeilles ſe couvrent

du bouillon de ſucre ; & quand elles auront bouilli ſept ou huit bouillons ,

vous les ôterez du feu, les jetterez ſur un tamis , en appuyant votre écumoire

par - deſlus tout doucement , faiſant en ſorte qu'il n'y refte point de jus , ſi cela

ſe peut ; puis vous verſerez ce jus dans la poële & la remettrez ſur le feu ,

& vous verrez avec une cuilliere ſur une aſſiette lorſqu'elle ſera en gelée.

Comme ordinairement dans les ménageson veut l'abondance plutôt que la

beauté , vous pouvezmettre ſur quatre livres de ſucre ſix livres de groſeil

les bien épluchées , & faire de même qu'il eſt dit ci-deſſus ; mais il la faut

faire cuire un peu davantage , & vous ferez de belle gelée de groſeilles. De

cette gelée de groſeilles vous en pouvez niettre l'épaiſſeur d'un écu ſur vos

confitures rouges liquides ; cela les conſervera & empêchera qu'elles ne moi

fiflent & ne candiflent.

Gelée de groſeilles rouges d'une autre maniere. Prenez fix livres de belles

groſeilles rouges, épluchez -les & les écraſez dans une terrine; pallez les dans

une ſerviette pour en tirer le jus : faites cuire quatre livres de ſucre à caſſé ,

& jettez votre jus de groſeilles dedans ; laiſſez bouillir le tout juſqu'à ce qu'il

ſoit en gelée , écumez -la , puis l'empotez.

Getée de groſeilles vertes. Choiſiſſez les plus belles , ôtez- en les pepins,

en les fendant d'un côté avec un canif ; faites chauffer de l'eau & les jettez

dedans ; menez -les à petit feu juſqu'à ce qu'elles ſoient niontées au - deſſus

de l'eau : enſuite deſcendez -lesdedeſſus le feu , laiſſez -les refroidir dans la

même eau , puis changez-les d'eau , & les faites reverdir à petit feu juſqu'à

ce qu'elles ſoient bien mollettes ; tirez- les & les laiſſez rafraîchir dans de

l'eau claire , puis laiſſez -les égouter ſur un tamis : faites cuire du ſucre à perlé ,

autant peſant de ſucre qu'il y aura de fruit, & jettez vos groſeilles dedans;

faites- les bouillir & les écumez bien ; & quand le ſirop eft revenu à perlé ,

vous les ôtez du feu , les paſſez au travers d'un tanis, & les mettez dans des

To

pots.

Gelée de verjus. Il faut prendre du verjus meur , le jetter dans une poële

avec deux verres d'eau , le mettre ſur le feu ; & lorſqu'il aura paſſé un
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des pots.

bouillon , & que votre verjus ſera tout amorti , vous le preſſerez dans une

ſerviette pour en tirer le jus ; enſuite vous ferez cuire du ſucre à la plume , vous

jetterez votre verjus dedans , & le ferez bouillir juſqu'à ce qu'il ſoit en gelée,

puis le mettrez dans des pots : il faut livre de ſucre cuit à la plume pour livre

de fruit.

Gelée de pommes. Prenez une douzaine de pommes de reinette , coupez

les par petits morceaux , mettez-les dans une poële avecquatre pintes d'eau,

& les faites bien bouillir à la réduction de deux pintes de déco&ion ; enſuite

vous les paſſerez & les preſlerez bien au travers d'un linge fort , afin d'en

tirer tout le jus : ſur vos deux pintes de décoction vous ferez cuire quatre

livres de ſucre à caſſé , vous jetterez votre déco & tion dedans , & vous ferez

bouillir le tout juſqu'à ce qu'il ſoit en gelée. Si vous voulez , pour donner du

goût à votre gelée , vous y mettrez un jus de citron , & la verſerez après dans

La gelée de pommes blanches ſe fait ainſi avec les reinettes , ſans la couvrir

en cuiſant.

La gelée rouge ſe fait avec des pommes de court-pendu ou de calville qu'on

couvreen la cuiſant , ou bien on y mêle du vin vermeil ou de la cochenille

préparée.

Groſeilles rouges au liquide. Prenez quatre livres de belles groſeilles , éplu

chez -les bien , & de ces quatre livres prenez- en une livre que vous écraſerez

pour en tirer le jus ; faites cuire quatre livres de ſucre à la plume, & jettez

dedans vos trois livres de groſeilles & le jus de celles que vous aurez écraſées;

faites bouillir le tout une vingtaine de bouillons, ôtez- les du feu & les écu

mez , laiſſez- les refroidir; remettez- les enſuite ſur le feu , & les laiſſez bouil

lir julqu'à ce que le ſirop ſoit fait : vous pouvez mettre les quatre livres de

groſeilles ſans en écraſer, mais la confiture n'en ſera pas fi belle.

Groſeilles rouges au ſec. Il faut choiſir de belles grappes de groſeilles au

tant que l'on en ſouhaite ; faire cuire du ſucre à la plume & mettre les

grappes de groſeilles dedans ; leur faire prendre cinq ou fix bouillons & les

õter de deſſus le feu , les laiſſer refroidir ; leur faire prendre encore quelques

bouillons , & les jetter enſuite ſur un tamis pour égouter; après quoion range

les grappes ſur des ardoiſes, on les poudre d'un peu de ſucre , & on les met

ſécher à l'éruve: quand elles ſont ſéches d'un côté , on les retourne de l'autre,

on les poudre encore d'un peu de ſucre, & on les acheve de faire ſécher en les

tirant de deſſus les ardoiſes pour les remettre ſur des tamis : lorſqu'elles ſont

ſéches , on les ſerre proprement dans des boëtes.

Hypocras. Mettez deux pintes de bon vin rouge dans une terrine avec une

livre de ſucre caſſé par morceaux, un demi-gros de canelle concaſſée , deux

clous de girofle rompus en deux , la moitié d'une feuille de macis , autrement

dit , fleur de muſcade, deux grains de poivre blanc concaſſé , la moitié d'un

bâton de poivre long , un peu de coriandre auſſi concaſſée , la moitié d'une

pomnie de reinette que vous pelerez & couperez par tranches , & un demi

verre de bon lait ; puis vous remuerez bien le tout enſemble avec une cuil

liere , & le paſſerez deux ou trois fois à la chauſſe juſqu'à ce qu'il devienne

clair : alors vous mettrez une bouteille deſſous avec un entonnoir , & bou ,

cherez bien la bouteille quand elle ſera pleine.
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Limonade. Mettez une pinte d'eau dans un pot , preſſez -y trois jus de

citron , & jettez ſept ou huit zeſtes avec les citrons preſſés: ſi les citrons ſont

gros & bien à jus , il n'en faut que deux avec un quarteron de ſucre , ou tout

au plus cinq onces : lorſque le ſucre ſera fondu , vous paſſerez la liqueur à la

chauffe , la ferez rafraîchir & la donnerez à boire.

Marmelade de fleurs d'orange. Prenez une livre de fleurs d'orange, rien

que la feuille , faites-la bouillir à grande eau ſur le feu , & y preſſez un jus

de citron pour la tenir blanche , & lorſqu'elle ſera mollette , vous la tirerez

pour la remettre dans l'eau fraîche , & y preſſerez encore un jus de citron ;

enſuite vous la jetterez ſur un tamis , & la preſſerez bien dans une ſerviette

pour en tirer toute l’eau ; vous la pilerez dans un mortier , & pour la blanchir

vous l'arroſerez d'un jusdecitron ; puis vous ferez cuire deux livres' & demie

de ſucre à la plume , vous jetterez vos fleurs pilées dedans , & les mêlerez

bien avec le ſucre; vous les ferez un peu fremir ſur le feu , & mettrez la

marmelade dans des pots , la laiſſerez refroidir & la couvrirez de papier.

Marmelade d'abricots ou de pêches. Il faut prendre des abricots bien meurs ,

les peler , en ôter les durillons , les taches & pourritures , & les couper pas

morceaux dans une poêle à confiture. Vous poſerez votre poële ſur le feu

auparavant d'y mettre les abricots , & y jetterez alors quatre livres de fruit

coupé par morceaux , que vous deſſécherez & réduirez à deux livres , en le

remuant bien avec une cuilliere ou ſpatule de bois ; enſuite vous ôterez votre

poële du feu , & vous mettrez dedans deux livres de ſucre en poudre que vous

incorporerez bien avec la marmelade ; puis vous la remettrez ſur le feu , afin

que le ſucre fonde , vous la remuerez & retournerez bien avec la ſpatule pen

dant l'eſpace d'un Pater , après quoi vous la mettrez dans des pots.
Vous

pou

vez en dreſſer en pâte ſur desardoiſes ou dans des moules de fer blanc, & les

mettre ſécher à l'étuve. Vous pouvez auſſi avec deux ou trois
pommes cuites

y mêler trois ou quatre cuillerées de cette marmelad
e

, & en faire des tourtes

qui ſeront admirable
s

; c'eſt ce qu'on peut faire facilemen
t
dans les maiſons

bourgeoi
ſes

, châteaux ou maiſons de campagne,

Marmelade d'abricots d'une autre maniere. Il faut prendre des abricots

meurs prêts à manger, les peler bien proprement & en ôter les noyaux ; puis

les paſſer dans l'eau bouillante , & prendre garde qu'ils ne s'écartent que
le

moins qu'on pourra ; les tirer & les mettre égouter ; enſuite les paſſer au tra

vers d'un tanis , mettre la marmelade dans une poële, & la deſſécher ſur le

. feu en la remuant avec une ſpatule, enſorte qu'elle ſoit réduite aux deux tiers;

après quoi vous ferez cuire à la plume ſur chaque livre de fruit une livre de

fucre clarifié, vous ôterez votre ſucre de deſſus le feu , & le laiſſerez repoſer

un moment ; vous jetterez votre marmelade dedans , que vous remuerez avec

la ſpatule ; vous la remettrez ſur le feu un moment , afin que le tout s'in

corpore bien enſemble , prenant garde de la faire trop cuire ni pas aſſez ;

vous la mettrez dans des pots, la laiſſerez refroidir & la couvrirez de papier.

Vous pouvez faire de même des pêches des deux façons, comme des abricots

à mi-ſucre , ou à plein ſucre ; plein ſucre veut dire livre de ſucre pour livre

de fruit ; demi-fucre s'entend demi - livre de ſucre pour livre de fruit. Vous »

pouvez auſſi en dreſſeſ en pâte ſur le champ.
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tout par

Marmelade de pommes. Prenez une douzaine de pommes de reinette, peleza

les & les coupez à meſure juſqu'au trognon ; jettez -en dans de l'eau claire

la quantité qu'il en faut pour les faire cuire ; mettez-y une demi- livre de

ſucre pour chaque livre de fruit ; remuez-les toujours avec la ſpatule, de

peur qu'elles ne brûlent ; & lorſqu'il n'y aura preſque plus d'eau , paſſez le

le tamis : reprenez ce que vous aurez paſſé, & le remettez dans la

poële avec la rapure d'un demi- citron ; remettez -la ſur le feu pour l'achever

de cuire , & remuez toujours avec la ſpatule , de peur que votre marmelade

ne brûle : lorſque vous la verrez comme en gelée , elle ſera cuite ; pour lors

vous la tirerez du feu & la mettrez dans des pots. Vous pouvez en dreſler

en pâte ſur des ardoiſes ou dans des moules de fer-blanc faits exprès qui ſont

à jour des deux côtés , & les faire ſécher à l'étuve : quand elles ſont ſéches

d'un côté , on les retourne de l'autre ; & lorſqu'elles ſont bien léches , on les

ſerre dans des boëtes pour s'en ſervir au beſoin .

Marmelade de ceriſes , framboiſes & groſeilles. Il les faut paſſer au tamis ,

les deſſécher ſur le feu pour leur faire boire leur humidité , & ſur chaque livre

de fruit livre de ſucre que vous ferez cuire à la plume ; puis vous jetterez

votre marmelade dedans que vous mêlerez bien avec le ſucre , vous la ferez

frenir un moment ſur le feu , & la mettrez dans des
pots.

Quand on a dreſſé les marmelades dans les pots , on doit toujours les pou

drer de ſucre par-dellus , cela les conſerve .

Marrons glacés. Il faut prendre des marrons & choiſir les plus plats , les

fendre un peu par la tête pour leur donner de l'air , puis les mettre dans de

l'eau bouillante pour les faire cuire ; & pour connoître lorſqu'ils ſeront cuits,

vous prendrez une épingle & vous en piquerez un par l'endroit du marron

que vous avez levé : ſi l'épingle y entre facilement , ôtez-les de dellus le

feu , pelez- les les uns après les autres le plus chaud que vous pourrez , &

les mettez ſur un tamis à ſec : quand ils ſeront tous pelés, vous ferez bouil

lir d'autre eau , & les mettrez dedans pour leur faire jetter les eaux roulles :

il ne faut point les remettre ſur le feu ; enſuite vous les tirerez bien propre

ment avec une écumoire , & les jetterez dans un lucre clarifié ; mettez -en

allez pour qu'ils baignent : faites-leur prendre un bouillon tout doucement ,

ôtez- les de deſſus le feu , & les laiſſez prendre ſucre pendant cinq ou ſix heures ;

après quoi égoutez-les bien de leur ſirop , & avec ce ſirop & encore d'autre

ſucre clarifié que vous mettrez parmi pour l'augmenter , vous le ferez cuire

à la plume , puis vous mettrez vos marrons dedans l'un après l'autre le plus

légerement que vous pourrez ; vous les remettrez ſur le feu, & ferez revenir

votre ſucre à la plume; vous les tirerez du feu & les laiſſerez repoſer: remuez

votre poële toutdoucement pour amaſſer l'écume au milieu , que vous leve

rez avec le dos de votre écumoire auſſi tout doucement ; enſuite vous pren

drez une écumoire, avec le dos de laquelle vous froterez le bord de la poële

de la largeur de la main , afin de faire troubler votre lucre ; dans ce trouble-là

vous y ferez paſſer vos marrons l'un après l'autre , les tirerez avec deux four

chettes , & les mettrez ſur un clayon , ſouslequel il y aura une terrine ou plat

pour recevoir le ſucre qui pourroit couler ; & s'il y a quelque marron qui

le ſoit lâché dans votre lucre, vous tirerez les morceaux avec l'écumoire ,&

les
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les mettrez en forme de rocher ſur votre clayon ; ce neſont pas les plus mau

vais ; enſuite vous les ſerrerez proprement dans des boëtes ſur du papier ,

& les mettrez en lieu ſec pour vous en ſervir au beſoin .

Marrons blanchis. Faites cuire des marrons à la braiſe à l'ordinaire ; étant

cuits , pelez- les ; prenez un blanc d'oeuf & de l'eau de fleurs d'orange , battez

les enſemble , trempez -y vos marrons, & les jettez enſuite dans du ſucre

en poudre fin , enſorte qu'ils en ſoient tout couverts ; retirez - les & les faites

fécher devant un feu clair ou à l'étuve ; étant ſecs, dreſſez- les en piramide &

les ſervez .

Meures liquides. Prenez quatre livres de belles meures qui ne ſoient pas

trop en maturité ; faites clarifier trois livres de ſucre & le mettez cuire à perlé ;

jettez vosmeures dedans , & leur faites prendre légerement un petit bouillon

couvert ; ôtez- les du feu , remuez-les doucement , écumez-les bien ,& les laiſ

fezprendre ſucre pendant deux ou trois heures ; enſuite égoutez le ſirop&

le faites cuire ſeul à perlé ; gliſſez vos meures dedans , & leur faites prendre

un bouillon ; ôtez la poële du feu , laiſſez-les un peu refroidir & les mettez

dansdes pots ; & quand elles ſeront froides, vous les couvrirez de papier.

Miel. Onpeut confire au miel tous les fruits qui ſe confiſent au ſucre. Il

faut
pour cela choiſir le plus beau miel , le clarifier dans la poële ſur le four

neau , en le faiſant cuire à petit feu , & en le remuant avec ſoin juſqu'au fond

avec une gâche , pour que lemiel ſe cuiſe aiſément: la cuiſſon n'eſt parfaite

que quandun oeuf de pouley ſurnage ſans couler au fond.

Moût. On fait auſſi dans les campagnes des confitures au moût pour le

commun . Le vin le plus doux eſt le meilleur : on le fait bouillir dansune chau

diere à feu clair & égal , juſqu'à ce que la liqueur ſoit réduite aux deux tiers ,

& ait pris une bonne conſiſtance : puis vos poires, pommes ou coings ayant

été pelés & un peu bouillis dans l'eau pour les amollir , vous les jettez dans

le moût , & les y faites cuire en l'écumant bien juſqu'à ce que le ſirop ſoit

fait ; ce qui ſe connoît quand en en mettant quelques gouttes ſur une aſſiette

panchée, elles demeurent en rubis ſans couler. On peut y mettre un ſachet

d'aromates.

Les confitures au moût de cidre, ſoit poiré ou pommé, ſe font de même.

Noix confites au liquide. On confit des noix lorſqu'elles ont pris à peu

près leur groſſeur, avant néanmoins que le bois en ſoit formé; on les prend

dans la fin du mois de Juin : pour cela prenez des noix vertes , pelez-les pro

prement juſqu'au blanc, de maniere qu'il n'y reſte point de verd, & jettez- les

à meſure dans l'eau fraîche ; enſuite faites bouillir de l'eau , & les tirez de l'eau

fraîche pour les remettre dans l'eau bouillante ; quand elles у
auront bouilli

quelque tems , tirez- les de cette eau bouillante pour les remettre encore

dans d'autre eau bouillante , afin de les achever de cuire : vous connoîtrez

qu'elles ſont cuites , lorſqu'en les piquant avec une épingle ,elles retombent

d'elles-mêmes ſans y tenir : tirez-les alors & les remettez à l'eau fraîche ;

puis faites cuire du ſucre à liſſé , & les mettez dedans après les avoir égou

tées ; faites-les un peu fremir , tirez la poële du feu , verſez le tout dans

une terrine, & la mettez à l'étuve paſſer la nuit ; le lendemain égoutez le

ſirop , faites-lui prendre ſeul un bouillon , & le jettez ſur vos noix. Quand

il n'eft plus que tiéde, au bout de deux heures réiterez la même choſe , &

Tome II.
III iii
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faites cela deux ou trois fois : il ne faut point que les noix paſſent du tout fur

le feu , parce que cela les feroit noircir : ayez toujours ſoin qu'ily ait allez de

ſucre pour que les noix baignent dedans : lorſque vous les voudrez finir ,

piquez- les les unes après les autresavec une lardoire dela tête à la queue ,

fourrez-y un lardon d'écorce de citron confite , & faites cuire le ſirop à perlé ,

l'augmentant de ſucre s'il n'y en avoit point aſſez ; enſuite empotez- les & les

ſerrez. Les noix ſont fort blanches ſi on y met de beau ſucre.

Noix confites au ſec. Après les avoir confites au liquide, comme nous ve

nons de le dire , on les tire de leur ſirop , on les égoute à l'ordinaire , & on

les range ſur des feuilles de fer- blanc ou ardoiſes ; on les poudre légerement

de ſucre fin , & on les met lécher à l'étuve : étant ſéches d'un côté , on les re

tourne de l'autre , on les poudre encore légerement de ſucre, & on les remet

à l'étuve ; enſuite on les met ſur des tamis pour les achever de ſécher; & quand

elles ſont bien ſéches, on les ſerre proprement dans des boëtes ſur du papier ,

& on les met en lieu ſec pour s'en ſervir au beſoin .

Oranges. Voyez ci - devant Citron .

Páte de groſeilles. Prenez fix livres de belles groſeilles rouges meures ;

épluchez- les ; mettez dans une poële une chopine d'eau & la poſez ſur le

feu ; lettez vos groſeilles épluchées dedans, & les faites bouillir juſqu'à ce

qu'elles ſoient crevées ; enſuite jettez-les ſur un tamis & les paſſez au travers ;

remettez tout ce qui eſt paſſé dans la poële , & le faites deſſécher ſur le feu,

en le remuant toujours avec la ſpatule ,depeur qu'elles ne brûlent : quand vous

verrez que votre pâte ſera allez deſſéchée & qu'elle aura aſſez de corps , vous

la repeferez , & ſur livre de fruit vous mettrez livre de ſucre que vous ferez

cuire à la plume ; puis vousmettrez votre pâte dedans , & l'incorporerez bien

en la délayant avec une cuilliere ;vous la faites fremir un peu , & la dreſſez

ſur des ardoiſes ou dans des moules de fer -blanc faits exprès ; vous les ran

gez ſur des feuilles de fer blanc, ardoiſes ou planches, les poudrez d'un peu

de ſucre fin , & les mettez ſécher à l'étuve : quand elles ſont ſéches d'un côté,

on les retourne de l'autre , & on les poudre encore légerement de ſucre ; &

lorſqu'elles ſont léches , on les range encore ſur des tamis pour les achever de

ſécher. On a ſoin d'entretenir toujours un feumoderé dans l'étuve.Toutes les

pâtes de fruit rouge ſe font de la même maniere.'

Pâte d'abricots . Aytz de beaux abricots meurs , pelez les & en Ôtez les

noyaux ; ſur ſix livres de fruit faites cuire trois livres de ſucre à la plume , &

cependant faites deſſécher vos abricots à petit feu , en les remuant toujours

avec la ſpatule : quand ils ſeront bien deſſéchés & que la pâte aura allez

de corps , vous la mettrez dans le ſucre cuit à la plume , & l'incorporerez bien

en la mêlant avec une cuilliere ; puis vous la ferez fremir , vous la drellerez

comme celle de groſeilles , & la mettrez ſécher de même.

Pâte de pommes. Il faut peler des pommes de reinette , les couper en deux

& en ôter les coeurs , les faire bien cuire dans de l'eau juſqu'à ce qu'elles ſoient

en marmelade ; enſuite vous les paſſerez au tamis , & les ferez bien deſſécher

ſur le feu en les remuant toujours avec la ſpatule:lorſqu'elles auront pris corps.

& qu'elles commenceront à quitter le fond de la poële , vous les ôterez

de deſſus le feu, &peſerez votre pâte de pommes ; puis ſur livre de fruit vous

Bettrez livre de ſucre que vous ferez.cuire à la plume, & jetterez votre pâte
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Bedans , que vous incorporerez bien avec le ſucre en la mêlant bien avec une

cuilliere ; après quoi vous la dreſlerez comme les autres , & la ferez ſécher de

même à l'étuve.

Pâte de coings. Prenez des coings bien meurs & jaunes, faites-les cuire

à l'eau juſqu'à ce qu'ils ſoient mollets; étant cuits , tirez - les de l'eau chaude

pour les remettre dans l'eau fraîche ; enſuite pelez - les & les rapez juſqu'aux

pepins; paſſez-les au travers d'un tanis , & peſez votre pâte ; ſur une livre de

fruit il faut mettre trois quarterons de fucre que vous ferez cuire à la plume ,

& jetterez votre pâte dedans , que vous incorporerez bien avec le ſucre en la

mêlant avec une cuilliere ; vous la mettrez un moment ſur le feu , & la tirerez

pour la dreſler comme les autres , & la faire ſécher de même à l'étuve . Si vous

la voulez rougir , vous n'avez qu'à mettre un peu de cochenille préparée dans

la pâte ; elle eſt expliquée dans l'article des coings liquides. Voyez lettre C.

Paté de verjus. Faites bouillir du verjus dans de l'eau juſqu'à ce que le

grain quitte la grappe; enſuite laiſſez -le égouter ſur un tamis , & quand il

ſera froid , paſſez le au travers , & le faites deſſécher dans une poële ſur le feu

juſqu'à ce que la pâte ait pris corps , ayant ſoin dela remuer continuellement ,

de peur qu'elle ne brûle ; puis pour trois livres de pâte vous mettrez trois

livres de lucre que vous ferez cuire à caſſé ; vous jetterez votre pâte dedans ,

& l'incorporerez bien en la mêlant dans le ſucre avec une cuilliere ; vous la

ferez fremir un peu ſur le feu , la dreſſerez comme les autres ,
& la meftrez

à l'étuve ſécher .

Poires de rouſſelet confites au liquide & au ſec. Prenez des poires de rouſſelet

qui ſoient meures, piquez- les par la tête avec un poinçon ; faites bouillir

de l'eau & les mettez dedans ; entretenez toujours la même chaleur de l'eau

ſans qu'elle bouille, & laiſſez vos poires dedans juſqu'à ce qu'elles ſoient mol

lettes: enſuite tirez - les & les mettez dans l'eau fraîche , puis pelez - les propre .

ment & les remettez à meſure dans l'eau fraîche : étant toutes pelées, faites

cuire du ſucre à liſſé à proportion de la quantité de poires que vous avez ;

tirez - les de l'eau fraîche , laiſſez - les un peu égouter , mettez - les dans le ſucre

cuit à liſſé , & faites-les bouillir juſqu'àce que le ſirop ſoit cuit à perlé : ver

ſez-les enſuite dans une terrine & les laiſſez refroidir ; puiségoutez-les de leur

firop, faites - le cuire ſeul juſqu'à perlé , & le jettez ſur vos poires : continuez

cela deux ou trois jours, & pour les achever , remuez vos poires & votre

ſirop dans la poële : ſi le ſirop étoit trop cuit , c'eſt - à-dire qu'il fût en ſirop

de garde, il faudra y mettre un peu d'eau pour le décuire autantqu'il eſt

néceſſaire , enſorte qu'il puiſſe bouillir une trentaine de bouillons , & que le

ſirop ſoit revenu à perlé; après quoi vous les mettrez dans des pots pour les

garder liquides. Si vous les voulez tirer au ſec ſur le champ , il faut les laiſſer

refroidir, les égouter de leur ſirop, les ranger ſur des ardoiſes ou feuilles de

fer -blanc , les poudrer légerement de ſucre fin, & les mettre à l'étuve, ayant

ſoin de les retourner & changer tous les jours une fois ou deux juſqu'à ce

qu'elles ſoient ſéches, & enfin les ſerrer dans des boëtes ſur du papier , & les
mettre en lieu ſec.

Si on garde long -tems les poires au liquide , & qu'il arrive qu'on en ait

beſoin pour mettre au ſec , on fait alors bouillir de l'eau dans une poële ,

dans laquelle on met le pot comme dans un bain-marie ; le ſirop ſe liquefie ,

IIliii ij
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& on en tire aiſément les poires pour les faireſécher , comme on vient de le

dire. Les poires de mufcat , blanquettes & bergamottes ſe confiſent de même.

Poires confites. Pelez vos poires & mettez-les dans un pot de terre neuf ,

avec un bon quarteron de ſucre ſur une livre de poires , la moitié d'un de.

mi-ſeptier de bon vin vermeil , & de l'eau juſqu'à cequecelles d'enhaut trem

pent ; couvrez le pot & faites-les bouillir à feu médiocre, les remuant de

tems en tems , pour qu'elles ne s'attachent point au pot : quand elles ſeront

à demi cuites , vous y mettrez de la canelle & du clou de girofle , & acheverez

de les faire cuire à petit feu juſqu'à ce que le ſirop ſoit aſſez fait à votre vo

lonté. Pour les ſervir à table', vous les rangerez proprement en roſe ſur une

aſſiette , montées les unes ſur les autres en pointe de clocher ; puis le firop

étant un peu refroidi, vous le ver ſerez par -deſſus en arroſant tout votre fruit.

A la campagne, onen choiſit de même au miel ſimple pour l'uſage des enfans

& des domeſtiques.

Autrement , prenez des poires muſquées, rouſſelets ou autres,qui ne ſoient

ni
trop vertes , trop meures; pelez -les proprement, donnez- leur un coup

de pointe de couteau par la tête , & faites-les bouillir & cuire dans l'eau ni

trop ni trop peu : tirez- les avec une écumoire & lesjettez dans l'eau fraîche ;

puis préparez quatre livres de ſucre ſur quatre livresde poires; vous ne poul

Terez pas le ſucre à la cuiſſon , mais ſeulement à un firop un peu fort , ſans

être tout-à -fait à la plume ; vous mettrez vos poires dans ce ſirop ,& leur

donnerez huit ou dix bouillons ; après quoi vous les retirerez du feu , les

remuerez & les laiſſerez refroidir , afin qu'elles jettent leur humidité &

qu'elles prennent ſucre. Si vous en voulez faire ſécher , vous ferez de même

que nous l'avons dit pour les abricots.

Prunes confites au liquide & au fec. Les prunes dont on ſe ſert le plus

pour confire, ſont les perdrigons , les mirabelles & les illes -vertes.Pour cela

prenez fix livres de prunes , piquez -les les unes après les autres avec une

épingle en différens endroits , puis faites bouillir de l'eau & les mettez dedans :

quand elles ſont mollettes , vous les tirez & les jettez dans l'eau fraiche ;

enſuite laiſſez -les égouter ſur un tamis ; faites cuire quatre livres de ſucre

à la plume & les mettez dedans ; vous leur ferez prendre cinq ou fix bouil

lons , & les ôterez du feu pour les laiſſer refroidir, & jetter leur eau ; vous les

remettrez ſur le feu & les ferez cuire juſqu'à perlé ; vous les ôterez du feu ,

les laiſſerez un peu refroidir , & les mettrez dans des pots.

Prunes à mi-fucre. Prenez deux livres de ſucre pour quatre livres de fruit ;

faites cuire le ſucre à perlé ; mettez votre fruit dedans,& lui donnez un

petit bouillon ; ôtez-les de deſſus le feu , & les laiſſez juſqu'à ce qu'elles ayent

jetté leur eau ; vous les remettrez enſuite fur le feu , & les ferez bouillir jura

qu'à perlé ; après quoi vous les mettrez dans une terrine , & les laillerez en cet

état juſqu'au lendemain dans l'étuve ; vous les égouterez de leur firop , les

dreſlerez ſur des ardoiſes , les poudrerez légerement de ſucre fin , & les

mettrez ſécher à l'étuve .

Pruneaux , ſont des prunes qu'on fait ſécher au four quand le pain en eſt

tiré. On prend pour cela des prunes de ſainte Catherine, des brugnoles , des

diaprées rouges, des roches-courbons, des imperiales rouges, des dattes blan

ches & rouges , & des norbettes : on ne doit point prendre de celles qui font
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tombées ſous les arbres , car elles ne ſéchent pas bien ; il faut les cueillir toutes

à la main , & prendre garde de n'y point mettre de vereuſes ; vous les ran

gez proprement ſur des claies , les faites ſécher au four à pluſieurs repriſes ,

& les ſerrez quand ils ſont ſecs dans des boëtes. Au ſurplus ,voyez ci- devant ,

page 257 , la maniere de faire ſécher les fruits qu'on veut garder ſecs.

Raiſin muſcat confit au liquide. Il faut peler le muſcat & en ôter les pepins ;

puis lur une livre de fruit faire cuire unelivre de ſucre à liſſé ; mettre votre

fruit dedans , & lui faire prendre un bouillon par-deſſus ; l'ôter de deffus le

feu , & le laiſſer refroidir pour qu'il jette ſon humidité ; après quoi remettez- le

ſur le feu juſqu'à ce que le ſirop ſoit cuit à perlé ; enſuite ötez- le du feu ,

laiſſez-le un peu repoſer , mettez- le dans des pots, & le couvrez lorſqu'il ſera

froid. On peut faire le raiſin muſcat ſans en ôter la peau.

Raiſiné, eſpéce de confiture qu'on fait avec du vin doux dans le tems de

vendange de cette maniere : onprend de beau raiſin bien meur , on le laiſſe

un peu repoſer , puis on en exprime le jus entre les mains ; on en öte les

grappes , & on met tout le jus & les peaux dans un chaudron ſur le feu ;

on le fait bouillir doucement & à petit feu ; on a ſoin de l'écumer , & on

le remue de tems en tems avec l'écumoire : à meſure qu'il s'épaiſſit , il faut

diminuer le feu ; & lorſque le tout eſt diminué au tiers, on le paſſe au tra

vers d'une étamine ou gros linge en preſſant tout le marc : quand tout eſt

bien paſſé, on le met ſur le feu pour lui faire prendre la cuiſſon parfaite ,

ne ceſſant point de le remuer : étant cuit , on l'ôte du feu , on le laiſſe un

peurepoſer , & on le met dans des pots pour s'en ſervir au beſoin.

Raiſin ſec , ou paſes. On prend du plus beau raiſin qu'on ait , noir ou blane ,

on attache avec un fil deux par la queue , & on les range

deſſus des bâtons ; enſuite on fait une leſſive de cendres de ſarment: quand

elle eſt faite , il faut la tirer au clair , la faire bouillir dans un chaudron , у

mettre dedans un peu d'huile d'olive fans la deſcendre de deſſus le feu , & y

plonger les raiſins, comme font ceux qui fabriquent
la chandelle ; après quoi

on les retire auſſi-tôt pour les mettre lécher au ſoleilou dans un four médio

crement chaud juſqu'à ce qu'ils ſoient ſecs , puis on les ſerre dans des boëtes

qu'on place en lieu ſec.

Ratafia rouge. Prenez des belles ceriſes bien meures , mettez-y un quart

de framboiſes & de groſeilles rouges ſur les trois quarts de ceriſes, & écra

ſez bien le tout enſemble ou l'un après l'autre ; jettez le tout dans une cruche ,

mettez - y une pinte d'eau - de - vie ; fermez bien la cruche , & laiſſez fermenter

cela deux ou trois jours ; enſuite paſſez -le dans un linge , & en preſſez bien

le marc pour en tirer tout le jus ; puis ſur deux pintes de jus vous mettrez

une pinte d'eau-de- vie , & ſur chaque pinte de liqueur cinq onces de ſucre ,

un demi gros de canelle , trois clous de girofle & trois grains depoivre blanc ,

le tout concaſſé : vous mettrez le tout infuſer dans une cruche de grès , & la

boucherez bien. Voilà la véritable doſe pour une pinte , ſur laquelle on ſe

peut regler pour telle autre quantité qu'on voudra. Si vous n'yvoulez que

des ceriles , c'eſt toujours la même dole. Pour lui donner le goût de noyau ,

car il y a des perſonnes qui l'aiment , il faut mettre des noyaux de ceriſes

concaſſés dans le ratafia , le laiſſer infuſer huit jours , le paſſer à la chauſſe ,

puis le mettre dans des bouteilles bien bouchées.

grappes enſembl
e
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Ratafia blanc . Mettez douze pintes d’eau -de- vie dans une cruche de grès,

ajoutez- y trois quarterons de noyaux de ceriſes bien pilés , ou bien une de

mi- livre d'amandes d'abricots pilés avec la peau , un gros de canelle , une

douzaine de clous de girofle ,' deux pincées de coriandre, trois livres & demie

de ſucre , & quatre pintes d'eau bouillie: après qu'elle eſt bien refroidie ,

bouchez bien la cruche , & laiſſez infuſer le tout pendant deux ou trois jours ;

enſuite paſſez votre ratafia à la chauſſe deux ou trois fois juſqu'à ce qu'il ſoit

bien clair , puis mettez-le dans des bouteilles & les bouchez bien. On pro

portionne la doſe pour le plus ou le moins : par exemple , ſur deux pintes

d'eau - de-vie on met deux onces de noyaux de ceriſes, ou une once & demie

d'amandes d'abricots , la moitié d'un demi-gros de canelle , deux clous de

girofle , une petite pincée de coriandre , neuf ou dix onces de ſucre & deux

verres d'eau.

Ratafia d'abricots. Il ſe fait de deux façons : on met infuſer les abricots

coupés par morceaux dans de l'eau - de-vie pendantun jour ou deux , puis on

paſſe cela à la chauſſe & on y jette les ingrédiens ordinaires : ou bien on fait

bouillir les abricots avec du vin blanc qu’on tire après au clair ; on y ajoute

de l'eau-de-vie pinte pour pinte , & ſur chaque pinte on y met un quarteron

de ſucre avec de la canelle , du clou de girofle , dumacis & les amandes des

abricots pilées : on mêle le toutenſemblequ'on laiſſe infuſer pendant huit jours;

enſuite on le paſſe de nouveau à la chauſle, puis on le met dans des bouteilles

qu'on a ſoin de bien boucher.

Ratafia de genievre. Prenez une chopine de grains de geniévre meurs , pilez

les dans un mortier , & faites bouillir votre geniévre dans une pinte d'eau

environ cinq à ſix bouillons; jettez le tout dans quatre à cinq pintes d'eau

de-vie , & le laiſſez infuſer huit à dix jours , après y avoir mis un quarteron

de ſucre pour chaque pinte : ſi vous le trouvez trop violent , vous pouvez

l'adoucir avec del'eau juſqu'à ce qu'il ſoit à votre goût; enſuite vous le paſſe

rez à la chauſſe, pour le tirer au clair & le ſerrer dans des bouteilles.

Ratafia de genievre d'une autre maniere. Faites infuſer trois litrons de grains

de geniévremeursdans trois pintesde vin blanc ; enſuite paſſez le tout à l'alam

bic, & conſervez cette infuſion dans des bouteilles ; vous prendrez un demi

ſeptier de cette infuſion que vous mettrez ſur une pinte d'eau-de- vie de la

meilleure avec un quarteron de ſucre ; vous mêlerez bien le tout enſemble

juſqu'à ce que le ſucre ſoit fondu , en le verſant d'un pot dans un autre , &

le mettrez dans desbouteilles que vous aurez ſoin de bien boucher pour vous

en ſervir au beſoin.

Ratafia de muſcat. Il faut en choiſir du plus meur & du plus beau , l'écra

ſer & le preiler pour en tirer le jus : on met pour pinte de liqueur une pinte

d'eau - de -vie , & un quarteron de ſucre par pinte ; on jette le tout dans une cru

che avec de la canelle ,du clou de girofle , du macis & quelques grains de

poivre long ; on le laiſſe infuſer deux ou trois jours , puis on le parle à la

chauſſe pour le mettre après dans des bouteilles . Si votre muſcat n'a pas aſſez

d'odeur , vous pouvez y ajouter un grain de muſc.

Ratafia d'æillet. Prenez deux livres de petits oeillets ſimples , les plus

rouges ſont à préferer; épluchez- les & les mettez dans une cruche avec deux

pintes d’eau-de- vie, un petit bâton de canelle , fix.clous de girofle & une livre
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de ſucre : laiſſez infuſer le tout pendant trois ſemaines, mettez-le égouter

ſur un tamis,& preſſez bien l'oeillet ;enſuite paſſez votre ratafia à la chauſſe ,

& le ferrez dans des bouteilles.

Rojjolis, eſt toute liqueur agréable , compoſée d'eau -de - vie brûlée , de

ſucre, de canelle , fleurs d'orange, &c. & quelquefois parfumée Le roſſolis de

Turin eſt le plus eſtimé. Tout ce qu'on boit de roſfolis eft contrefait, puiſ

qu'il n'y entre point de l'herbe appellée Ros- folis, qui lui a donné ſon nom ,

& qui faiſoit autrefois toute la compoſition . Voyez ci-devant Ratafia.

Le Roſolis du Roi , qui s'appelle ainſi, parce que le feu Roi Louis XIV.

en a uſé pendant un tems conſidérable , & s'en eſt bien trouvé , ſe fait de

cette maniere. On prend une pinte d'eau- de- vie faite avec du vin d'Eſpa

gne, danslaquelle on met infuler pendant trois ſemaines des ſemences d'anis ,

de fenouil , d'anet , de cheruis , de carotte & de coriandre , de chacune de

mi-once : on y ajoute après l'infuſion une demi - livre de ſucre candi diſſout

dans l'eau de camomille , & cuit en conſiſtance de julep , & on paſſe le tout par

la chauſſe ; on en prend une cuillerée le ſoir en ſe couchant. Ce roſfolis eſt

excellent contre les crudités & les coliques d'eſtomac ; il diſlipe les matieres

indigeſtes, & les vents , & il fortifie les organes de la nourriture .

Thé. Prenez une pinte d'eau & la faites bouillir dans une caffetiere ; puis

vous y mettrez un demi - gros de thé, ou bien deux pincées, pour n'être pas

obligé de le peſer, & retirerez auſſi-tôt du feu votre caffetiere, car il ne faut

point qu'il bouille ; vous boucherez bien la caffetiere, & le laiſſerez ainſi

repoſer & infuſer pendant un miſerere ; après quoi on le verſe dans des taſſes ,

&chacun y met du lucre à diſcrétion . Ses proprietés ſont d'abaiſſer les fumées

du cerveau , de rafraîchir & de purifier le ſang : il ſe prend ordinairement le ,

matin , pour réveiller les eſprits & donner de l'appétit ; & après le repas , pour

aider à la digeſtion.

Verjus confit au liquide. Il faut prendre de beau verjus en grains qui ne

ſoit ni trop verd ni trop meur ; fendez le grain par le côté , & avec la pointe

d'un petit couteau vous en ôterez les pepins, & le pelerez ſi vous voulez :

enſuite vous ferez bouillir de l'eau dans une poële, & vous mettrez le verjus de.

dans : on ne doit pas faire bouillir le verjus , mais ſeulement le faire fremir ;

& auſſi -tôt que le verjus ſera monté ſur l'eau , vous l'ôterez du feu, vous le

couvrirez d'une ſerviette, & le laiſſerez refroidir : ſur une livre de fruit vous

mettrez livre de ſucre que vousferez cuire à la plume ; vous tirerez votre fruit

de l'eau , le laiſſerez égouter ſur un tanis , le jetterez enſuite dans votre ſucre

cuit à la plume , & le menerez à petit feu reglé juſqu'à ce qu'il prenne ſon verd ;

& aufſi-tôt qu'il ſera verdi , faites-y bon feu & l'achevez promptement , ſans

quoi il noirciroit& jauniroit : prenez garde de ne pas trop faire cuire le ſiropa

parce qu'il eſt ſujet à ſe candir : quand il eſt cuit comme il faut, ôtez- le du

feu , écumez - le , laiſſez-le un peu refroidir ,& le mettez dans des pots.

Colles
pour les Criſtaux , Porcelaines & autres vaiſeaux rompus.

Pour recoller des verres caſſés. Prenez dès limaçons , embrochez -les à un

petit bâton , & les mettez au ſoleil ſur quelque vaiſſeau qui recevra l'eau

gluante qui en découlera : vous n'avez qu'à coller votre verre avec de cette

eau & du lait de l'herbe tithymale , & le faire ſécher au ſoleil.
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Ou bien délayez de la colle de poiſſon dans une cuilliere d'argent fur des

charbons avec de l'eſprit-de-vin , puis frotez -en les morceaux du verre, & les

rejoignez; au bout d'un quart-d'heure ils ſeront recollés.

Pour les criſtaux. On prend de l'eſprit -de -vin ou de la meilleure eau-de

vie avec de la gomme arabique la plus blanche & la plus claire , qu'on fait

fondre enſemble : enſuite on fait chauffer les piéces rompues, on les imbibe

de cette compoſition avec une plume , & on rejoint les piéces en les tenant

ſerrées le plus qu'on peut juſqu'à ce qu'elles ſoient un peu froides.

Pour les vaſes & porcelaines rompus. Il faut prendre des blancs d'oeufs

frais , les battre un peu dans un vaiſſeau , & délayer dedans un peu de chaux

vive , enſorte que la pâte ſoit un peu claire ; en mettre avec le doigt ſur les

piéces rompues', & les rejoindre enſemble , elles tiendront parfaitement bien.

Si ce ſont des fayances fines qui en valent la peine , quand elles ſeront collées

proprement & ſéches, on peut les faire bouillir dans du lait , & les ruptures ne

paroîtront plus. Si les piéces ſe détachoient en les faiſant bouillir , il faudroit

recommencer à les coller comme auparavant.

Pour les petits vaiſſeaux, ſurun blanc d'oeuf on met gros comme une petite

noix de chaux vive écraſée bien menu : pour les gros vaiſſeaux , on y met plus

de chaux vive à proportion ,afin que la colle ſoit moins liquide : on s'en fert

auſſi pour les fayances & les vaiſſeaux de terre.

Pour recoller un morceau de corniche de pierre ou de marbre. Prenez da lima

çon rouge & de la chaux vive , broyez- les enſemble, appliquez - en fur vos

piéces rompues & les liez : étant ſéches elles tiendront , pourvû que le morceau

ne ſoit pas trop gros.

Le maſtic des Menuiſiers eſt compoſé de cire, de poix -réſine & de brique

pilée . Les Lapidairess'en ſervent auſſi ; mais pour les gros ouvrages ils en

font un autre avec du marbre broyé & de la colle- forte.

Le maſtic des Vitriers ſe fait avec du blanc de ceruſe , du blanc d'Eſpagne,

de la litharge d'or & de l'huile de lin .

Maniere de nettoyer le Similor , le Tombac & autre métal ſemblable.

Quand la piéce qu'on veut nettoyer eſt ternie par le grand uſage,on prend

du tripoli raclé bien fin dansun vaſe ou gobelet, on y verſe de l'eau -de-vie, &

on le délaye juſqu'à ce qu'il ſoit liquide. S'il y a de la cire ou du ſuif ſur la

piéce , il faut d'abord le faire fondre au feu , & après l'eſſuyer avec un linge ;

enſuite mettre du tripoli délayé ſur la piéce , & la bien froter avec une brotle

qui ne ſerve qu'à cela : plus on la frotera , plus elle deviendra belle. Lorſ .

qu'elle eſt bien frotée , on l'eſſuie avec un linge . Pour les piéces unies , on peut

ſe ſervir d'un morceau de peau de chamois avec le même tripoli & l'eau -de .

vie, ou de la pierre pourrie.
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